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ttornwrt nir crpen ,3ttpnge.
3Bcim i£$, iit ?ln&ctradjt ber rielcn imb fo ocrfdjicbcnnrtigen bcutfdjcn Sodi* 

tmdjer, eb untcrneljmc, ciit neucb îmb, mie jdjou ber ï i t c l  befagt, cm $orf>bud) 
fur bie allfeitig anerfannte Wiener Shidjc bcrnnbjugebcn, fo bat tnid) cincrfeitb bie 
&tuûf)mc, bafc ein ben 9fnforbcrmigm ber 9ieuseit entfpiedicubc*, DerftânMidicb 
imb bcrlaBÜdjcb ^ocbbndi immer fine roiüfommcuc (ïrfd)eimmg anf biefem ©ebictc 
fein mirb, in meinent 3?orï|<ïbcit beftarft, anbcrcrfeitb t)nt bas in $olge oftuuiliger 
31ufforberitng, ein fofdjeb SBitd) >u fcfjrcibeu, meinen 3rtf)ireid)cn SdriH.Tinncn fri)on 
bor 3fat)ren gegebeue unb oft micbcrf)olte ^crfprcdjen mir bje*jpcranbgabe bieics 
$3nrf)eb gerabe$u $ur f̂(irf)t gemadjt.

3df f)abc in biefem $3ud)c nidjt mir eincu grogen ïfje il rneiner eigeneu, 
wabreitb meiuer nal)e$u breipigialirigen 'prayib gemadjtcu (srîafjruugeit unb 3$etïud)c, 
fonbent 2IUcb anf biefem ©ebiete ŝ otf)mcnbige uub iBiffenêmerte, fo gut imb fo ' 
mrit eo mir nur immer mbglirf) mar, ber Stflgemeiuiieit jugaugliri) gemadjt. 3 dite 
bob #udj bennod) eiite triicfe jcigen, fo tuoge }u meiner Gntfdjtifoigung biencit, 
ban eb tanin mog(id) ift, anf beut fo roeiten ©ebiete ber ftodjfimft SBoilfouimm-» 

 311 (eiften,
$aB idj bei ?{u}fteUung ber Accepte mcljr ber grôBtmôgtidien Widjtigfeit, 

4ï>eutlid)feit unb SSerftanblidjfcit, ata einem fdjiuteu «tite tneiu 'Jlngeninerf jumenbete, 
merben bie geneigtett Çefmmicu, menu fie ben $n>ai eiueb ftod)lmd)co in Sktradjt 
jieljen, utir gemiê gerite oevjeitieii.

Uni ben ^nfoibcrungcn, mcfdje au ein foldjeb ^ud) gcftcllt mer b en, iu feber 
$iitfid)t gercdjt $u merben, bin idj bei ber jnfamniaifteHung bebfclbcn in ber 
Siîcifc tmrgegangeu, bag bas $udj fomoljf ata ?el)rbndj fiir Sfofdng riuueu, mie 
andi ata iVadjfdjlagebmfj fiir prafttftfje ^raiteit bienen fann.

(Siuem beinabe in allen itod)biid;eru Dorfjoubenen Übelftanb: in ber quanti* 
tatioen 3(ugabe f)abe idj babnrrf) abgcfioffeti, bag idj aile Accepte —  mit 
iiatjmc berjctiigett, bei beuen -ansbriicflid) cîue aubere îfngabc gmtarf)t ift —  fiir 
aĉ t bib jeljn p̂erfonen beredntet Ijabe. (5b ift bafjcr fefjr (cidjt, fiir nier bta fiinf 
^crfonen mit ber .Çalfte, ober fiir fed)jel)it bib ïmaitiig ^erfouen mit brut 5)opveltra 
ber atigegebenen OJinffc 311 fodicu.

©enor eme Speifc gcfodjt mirb, foU rorerft bao gan̂ c îKccep: grnan burdj* 
gelefctt unb battu erft ^nnft fiir 'Pmtft genan bcfolgt merben. 9S?er tu biefer 31l eife 
norgcfit, tann beb ©clittgeitè ctiter jebeu, felbft ber fctjr fdjmer 311 bereitenben
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epeifen, ficher fein. gür aile befonberen ftolle fiub bei beu betreffenben Sîeccpteu 
Hnleitungen ober aber, m  cinc grôpere Hnfmcrffamfeit erforberlid) ift, ^nmerfungen 
beigebrueft.

2)aj$ idj ntir ertaube, biefeS 33ud) meineii ebemûligen £d)üterinnen ju 
tmbrnen, môge ein JBewetè ber ?(d>tung mib ftreunblidjfeit fein, mit benen id> 
tfjrer fteté gebenfe.

SB ien , im 9îooember 1879.

</otti(c ÿefcsftowifî.

ÎJurmürt } iu  uiertrn ;2tuflage.
4Bct ®elegen()eit biefer neuen Sluffage erübrigt mir nidj'S SeitereS gu fageu, 

afê ba§ id) für bie freittiMtdje 2hifnat)ute mib ben fôtiettcn (̂bfâ  mether frü^ereu 
?lu$gabeit, —  fonde für bie alfgemein moljfajoflenbe ©citrtfjeifong berfelbeti, meineu 
mürmftcn î ia iif  flbftattc, —  roeldjem id) nod) bie 3$erfid)cning beifitge, bap id) 
ftrengfteirô beniüljt roar, bie in meineu Wecepten oorfommenbeu ^e l̂er auSgubeffertt, 
gleidjtoie neue Accepte eingufdjttejîen nnb û̂be um 3enen *môglid)ft 511 £>i(fe gu 
fournie», melcfje in bie Çage oerfe t̂ tterben fômttcn, franjôfifc^e üftemrô ju fdjreiben, 
neben ber beutfdjen -SSenennnng ber SKecepte, foroeit biefclbcn 311 9J?enu$ 9?ern>enbung 
finben fômien, bie frangôfifc ê Überfetjuiig beigegeben.

3d) mil! fomit auueljmen, bap ba$ ©elingen jeiter ®erid>ie, ioeld)e nad) 
2litgabe4>iefc8 33udjeé bercitet merben, nidjt auSbteiben faim.

2B ie n , im 20?ai 1883.
d^outfe §rf*$fiowU*.



Ûgemeiite $rnterkuntïfn.
3 ebe$ in $ern>enbmt0 fommeube ftfeifcb fott abgeregeu fein; e$ geroiiint 

baburd> an ©eid)f|eit unb (ÿefdjmad. (̂ctîcf) Don {ungen $f)ieren fâjît man 
2 —3 £age, jene« non aften nodj eiumat fo (ange fiegen. 33ei bem <®panferïef 
genugt 1 ïa g . $>aa gfeifiÇ mu§ tmmer, in reine £üd|er eiwgefc f̂agen, an einem 
fü ï̂en Ürte aufbetoafjrt toerben. «oitte jum Slbliegen bie 3 ett mangetn, fo betyUft 
man fic$ mit 'Jttürbeffopfen mittefft eineS §oC$fô(Éi0etè ober ber fta^en ftfeiftbfjadfe. 
fàopfen fann man: ftmbfleifdj, $atbfleifd), 3djôpfetiv Çirfdj* unb OTefyfdjfâget. 
©etoafdjen foü ba$ ftfeiftb nur bann toerbeit, menu ed unumg3nglidj notbroenbig 
ift, nnb felbft Ĥn biefern 5aüe foü e3 mit fripent fflaffcr nur etroaS unb fdjneU 
gemafd)en toerbeu. 2lm beften ift eS jcboc ,̂ menu man ba3 mit einem
reinen ïudje abioifdjt. ©irb ba$ ftmbflcifd) in fattein ©affêr auf baê 5euer unb 
taugiam jum &odjeu gebvaijt, bann ber Sc^aunt beffutfam abgenommen, fo roirb 
bie ©uppe f(ar fein, bas jeborf) a*1 &raft oerfieren. $ ib t man jebotb bas
9 (eift$ in EodjenbeS ©affer, fo toirb bie Suppc roeuiger fraftig fein, baS gfeifd; 
aber feinen guten ©efdjmad beibeffatten.

Man ift attdj ber ÜJÏeinung, bag eine frâftigere (Suppe baburtfj er^aften 
toirb, toenn man ben beim Steben beô ï)îmbfïei[d)e$ fid) bifbenben (&djaum nidjt 
abmmnit, fonbem oerfodjen tôgt. ®ie ®nppe toirb baburdj trübe, unb fort be$f)a(b 
bor bftn Stnridften burcfy ein feineS ïud) geieifjt tocrbcn. ÿloâ) beffer ift e$ aber, 
toenn man, menu bas 5 icif(  ̂ ffatbmei  ̂ geto^Ê ift, ein ©tüd^en magereS, roïjeS 
Otoifd) fein jerljadft unb ftogt, biefeS, je uae$ ber SOîaffe ber <3uppe, mit 1— 2 
aufgepeitfrf)ten Grierftar unb mit cttoaS faftem ©affer oerrüfjrt, in ben Sïeifdjtopf 
gibt unb nod> i  — l 1/* ®tunbe $ugebecft mitfodjen (ait. (Sei 1— 2 $ifo 9îinb« 
fïeifd) redjnet man 8 ®efa geftogeneS, ro()e$ ftfeifdj, 1 Gierftar unb V 4 Citer 
ïafteS ©affer.) Senn man bie £nppe bann oor bem Stnvidjten burd? ein feineé 
$ud) fei()t, fo toirb biefefbe oolffommen Har unb Eraftig fein unb au(Ç bas gfeifcÇ 
feinen guten QJefdjmacf beibe âften ïjaben. 3n bie <̂ uppe fort man erft Dor bem 
2lnrid)ten ba« noc(i uôt îge £af$ geben.

S trt man bem © i I b b r e t beu ftarfen (#erud) benebmen; fo ^att man 
bad 5feif(b, nadibem man ed abgef)âutet, abgemiftbt unb mit einer grogen @abet 
burcbftocben über eine &pirituéflamnte ober ^obfengtut unb n>afd)t ed bann 
mit dffig unb ©affer ab. Î)a5)efbe gitt andj fur ©ifbbret=®efïi'igeï.
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Utttcr B ' f o m m i e r e n  ocrftcbt mau: ©cfïügct, Sitbbrct obcr bergleicbett 
übcr cinc 8 piritu*fiamnte Qattcn» urn bic îcittctt §aarc auf bicfc ©cifc ûbjufcngcn. 
$)ag ©cfiügct foü jcbocfj porter auâgcitontntcn, naittticb btc ©cbarntc bcrauSgc* 
5ogen roerben.

&a$ bic ©eigabc oon ©cnriir} ju bett 8 peifcn anbefatigt, fo ift bi<* ju 
bemerfcit, bajj ftĉ  niĉ t tnttitcr cinc gcnauc Guautitat attgeben (ajjt, ba fief; bas 
$ait3C ttacb bem ©cfcbntacfe ric t̂ct. $a$fclbc bot mon bei ber Gnantitât be£ 
ĉttcô bet ben 8 petfen $u bcobadjten, toclcbc ficb ebettfattd. natb bem $au$bolte 

vkbtct. 2(ud) faim ntan bet oieten 8 pcifcn metgen Sein anftatt (Sffig oertoettben, 
ober oft Üftitcb ftatt CbcrS nebmett. DiefeS 2UIe$ beftimmt ber ©cfdjntacf obcr 
bie ©parfantfeit tttt §au$boltc.

lu tter oerbatt ficb in ibrer 2(u$gicbigfcit 3U anberem fjett fotgcnbcrntajjcn: 
<8 tatt acbt $)cfa l u t t e r  fattn mon enttoeber fcdj$ $)c!a Oônf c f c t t  
ober 9î i t tbfcbma( 3 , S po r b u t t e r  obcr 2lbfdjôpf  * ftett oermenben.

©ut aû gefoĉ tĉ  2(bfcbôpf*$ett tft bet Üftcbt* unb 8 itppcn*8 peifcn febr 
anjneiitpfebïett.

S iU  tttott 5tbfcbôpf^ett ftatt lutter oertoenbett, fo rûbrt mon bet 0  2 )cfa 
2  (Sjîtôffct fatte, ungefocbtc Sttifcb tropfemoeife citt, tuobitrcb bod îfett flauntig 
unb butterartig toirb..

Unter ffôrificrtcr lu tter ocrftcbt mon SHinbfcbntatj.
(Sine 5  o r in a u « f d) ttt i e r e n u tt b andf cf jc t t  gefê tê t itt fotgettbcr 

SSeifc: 3flit cnoartuter lutter, obcr 3erfaffcnent gett toirb mittetft cincS ‘ipiitfctë 
bic ftcrtn tnnen beftrieben, îeranf ba$ 4Bcftricbcnc mit 2)?cbt beftoubt (gefebt) 
unb btc tfontt f)icrauf mngcftfirjt, bamit baô überfliifftge SDîcbt toieber tocgfaüt. 
SDZatt fontt bie tform aucb mit ben Singent airêfdjttiicrett, ttnr toirb in biefetn 
ftaïte B̂utter ober tfett nid)t ertoârmt.

Utttcr £ e g t c r e n ocrftebt ntan : (Sine Shtjabt Grierbotter mit fatter üftitçb 
ober 8 uppc (ouf 2 Grierbotter 2 Cri$ti5ffe( faite (̂ftfftgfeit) abfprubcttt, bottn bie 
bctrcffcttbc f)ci§e SDîaffe ba3ugicÉctt unb mit btefer abfprttbcfo.

2(nf g e f t o p f  te (S ici*. 2)fan fcfylôgt ba$ Gri ttt ber ÏÏWitte fo ouf, ba§ 
tttatt in jeber £anb chic Çiitfte bot, nutt gicjjt ntan baô Gritocijî tu eitte 8 djatc, 
bamit, faits citt <5i fcfjlcd)t feitt fotltc, bic Übrtgcn bureb bicfcS nid;t oerborbett 
toerben. ©cnn bas Gri gut tft, toirb ba$ CritociÊ itt eitte unb ber botter ttt 
bie anberc 8 cbaic gegoffen ; tocittt botter nnb âior jtifatmttctt gebrauebt toerben, 
fo gibt ntan fie gicicb jufantnten ttt eitte ’8 cbaic.

2 îacbbcm oon bent 8  d) n c c f cb I a g e tt oft bas ©eiittgen ber betreffenben 
8 pcifctt abbatigt, fo botte idj es fur tiotbtocitbig, foigettbe 2 ltiieittittg f)icrübct* 
3tt geben: Ç)at man nur 2—4 (Sierftar, loorin ficb ttie baô ©eringfte oom 
Gricrbottcr befinben barf, 311 8 cbnee jtt fcbfagen, fo fattn biĉ  auf eincm flatben 
îeder mittclft eincr breiten obcr bôl̂ crncn 8 otat*©abct gcfdjcbctt. ©cr ïcücr
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bagu fott ftetS gang trocfen unb fatt fein. $ a t meut mefjr Grierftar gu <Sd)nee * 
gu fdjtagen, fo gibt man biefetben in etnen fdjon frütjer (ait gcftclttcn, troefenen 
Sc^neefeffet unb benüfct gunt «Sc t̂agen cinc trocfmc ©djnecrutlje au& 3)ratjt ober 
$Birfcnl)o(3. 33cim ©d)neefd)tagen tnug bte ®abet ober ÎRuttje anfangS immer 
tangfam unb ftetS am ©oben beô ïetterS ober Üeffef  ̂ betoegt toerben ; bie ©djtdge 
müffen jebod) immer fdmetter unb unauSgefefct aufeinanberfotgen, btè ber ©djnee 
fteif unb feft getoorben ift, ber bann gfeid) oertoenbet- toerbett fott, ba er burd) 
©tcfjen an* $raft bertiert. iDerfctbe barf nie gu ber übrigett 2)?affc ftarf geriifyrt, 
fonbern fott immer teidjt eingemifd)t toerben.

©ebâ^te S e m m e tn  toerben erfjatten, toemt man bie ©emntetn in 
mefferrüdcnbicfe £d)eiben fdjneibct unb biefe auf betn 9?oft, tücfĉ en man ettoaô 
auf bie ©tut ober auf ben §crb ftetft, beiberfeitig braun toerben tdgt.

©erôf t c te S e m m c l n .  î)ie betiebig gefdjnitteneu ober au$gcftod)enen 
^emmetit toerbett in ©utter ober ftett gerbftet, bi$ fie brattn unb rcfd) finb.

Um abger inbe te  S em me tn  gu erfjatten, reibt man bie fôittbe oon ber 
8 d)tnofle auf bem SRcibetfen ab, ober man fd)neibet erftere mit einem tDieffer 
Ijeruttter. Um bie SRinbe ber (Semmetn 3U oertoenben, gibt man fie enttoeber gur 
Suppe, ober man troefnet fie unb ftofct fie banu gu 33rôfeln.

(Sine ^entntet ift bem ©etoidjte ttadj auf oicr î)efa gercdjnet; fottten 
biefetben mctjr ober toeniger toiegen, fo tntigte baô fteljtenbe ober Überftüffige 
bei ber Stngafjt ber Semmetn bei ber betreffenben ëpeife auSgegticf)cn toerben.

SBeigbrot ,  unter mettent man getoôtjntidj ©emrnetn ober 9Ritd)brot 
oerftefyt, toirb in gteidjer Cuantitdt toie bie <5cutmc(n genommen.

Obtootjt bie 3u)amiucnfteüung uub 23cred)nuttg ber angegebenett SRaffe 
bei ben oerfê iebetten SOîê Ifpeifen gang ricf)tig ift, fo madjc id) bcttnodj baranf 
aufmerffam, bag bei t roc î enem 9Ret)te met)r f t t ü f f i g f e i t  (tDïitdj ober 
SBaffer) nôt t j i g  ift, toaljrenb man be i f r i fd) gemaf)tenent $Ret)te to ieber  
toen iger  bebarf^bafjer bei bem 3noiegett ber fttüffigfeiten barauf 9îiicf|ïd)t 
genommen toerbett fott.

£ef)r toidjtig ift, bag ntatt bie gu 9Ref)ts unb befonberô gu ©crut*3peifen 
nôtfjige 9Ritd) (ober QberS) inttiter in rol jent ^nf t anbe  (ungefodjt) oertoenben 
fott, ba bie 2Ritd) (ober Oberô) bwrdj bas Wbfodjeu fermer toirb.

Slltes itt ben ©erntfpeifen iRotljtDenbige fott immer etioaS erioârmt oor* 
bereitet fciu; bie ©erttt jebod) barf ttur in (atter 2Ritcf) aufgetôst unb nie Ijeig 
toerbett, ba fonft ber £eig nidjt gctjeti unb bie 8 peife iticf)t getingen toiirbe.

Um bei mand)en 2Re t̂fpeifen, gunt ©eifpiete ^ubbingô, Stuftdufcn ober 
bergteicfyen, gu erfennen, ob fie fertig gcfodjt ober gebaden finb, ftidjt man mittetft 
einer Greffier* ober §otgnabet in bie <Speife; (tebt fiĉ  an ber '.Rabet not  ̂ ettoaô 
oon ber 2Raffe an, fo ift bie betreffenbe Ŝpeife not  ̂ nit t̂ fertig; bteibt fie 
f)ingegen trocfen, fo fann bie <8pcife geuoffen toerben.

^.ooglc



8

. 3eber fertig gebacfene, au8 ber SRôljre fommenbe $ud)en (ober Satfmerf) 
foü gum 2ïu$füf>len auf ein <8 ieb gelegt ïuerben, bamit ba$ 0 pe(figroerben 
berljutet mirb.

Ü ttanbeln ober ^ if ta g ie n  fd jm e lfen  (abgieljen) gefdjiefjt auf folgenbe 
2lrt: SÛÎan gibt Mefefben in fod)enbe« SBaffer, (âjjt fie 1 SOftnute barin, roorauf 
fie fogleidj in faites SGBaffer gegeben, battn bie §cf)afen abgejogen unb bie 
üJîanbeln ober ^iftagien nod) meljrmatS in faite# SBaffer gegeben toerbeit, bamtt 
erftere roeig, unb lefeterc grûn bletben.

®ie Speifen folleit immer redjtgeitig fertig gefodjt feiit, bamit man f)in* 
langlicf), geroôfjnfic  ̂ eine 93iertelftuube, 3eit Ijat, um biefelben jierftc  ̂ angeridftet 
gu ïifd)c geben gu fômtcn. £)a# ®efd)irr, ©djüffeln unb £eller, Jgu loarmen 
©peifen foll immer Oorfjer etroa# ernrârmt unb bann rein abgeroifcfft, jene# fur 
faite ©peifen Ijhtgegen ftet# oorfyer auf# Cri# ober an einen füljlen D r t gpftellt 
toerben. #ür 8 bi$ 12 ^erfoiten feroiert man jebe# ®ericf)t itur auf Grtner 
©dpiffel, roafyrenb bei einer grôgeren Slngaljl ®afte auf groei ober mcljreren 
©djüffetn aitgeri(f)tet merben foll.

„ ï i e f e  8 d jü ffe f ' ift gleidjbebeutenb mit M$ B e ib lin g " .
33ei bem ®raten tu ber <$piegpfanue ift ba#felbe SBorgefjett, n>ie bei bem 

■Sraten am <̂ pieg.
'Jiodjmatè fei bemerft, bag aüe in biefem $3ud)e angegebetten Üîecepte —  

mit 3lu$nal)me berjenigen, bei benen auSbrütflidj eine anbere Slngabe gentaefjt 
ift —  fur 8 — 1U ^erfonen berecf)net finb itub bag man, toenn für 4— 5 
$erfonen gefodjt toerben foll, oon] allen Ouantitatcn bie §a(fte nimmt, nrâfjrenb 
man bei 16— 20 $erfouen ba# Slngegebene oerboppelt.
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B u p p e t t .

1. CHttfadje ^leifrfjfuppe rniP fflittbjletÿdj ju  lodjeti.

ittadfbent man eitt ©tücf Oc f̂cnfïctfd  ̂ Dont ©djfâgef ober ©eirieb geraâtjlt, 
litèt man bie B̂cinc att$, fCopft bas Ofoifdj/ n>afĉ t e$ im faften ©affer, bann 
überbinbet man ba f̂ctbc mit ©pagat, jerijacft bie $itod;en in Heine «étude unb 
gibt aüe$ $ufantnten tn etnen £opf, mefê er Ijierauf mit faftem ©affer gefiiüt 
rairb (auf 1 M o  ftfetfd) redfnet man 2 Çiter ©affer) unb fefct ben £opf jum 
fteuer. 9?ad) etniger* »irb ber ^djaurn, ber fid) beint éeginn be$ $od)en$ 
bifbet, nadj uitb nad) abgenommen (abfdjâumen). iDîatt fâjjt eS fangfatn fodfen, 
gie&t einige tfoffef faites ©affer nad), raefdieS ben 8 djaum befôrbert, benn je 
meijr @d)aum abgenommen rairb, befto reiner rairb bte 3uppe. ®ann gibt man 
ein ©tiidi^en «Sellerie, ein Studdjen gelbe 9?ube unb speterfitie, nac b̂em allés 
gepuçt uitb geraafdiett ift, mit einem Stüd  gebratener ^raiebel unb i/2 Mffeefôfet 
Saf$ in ben ftleifdjtopf; Ijat man Slbfâüe nom ©cfïügef, fo gibt man biefefben 
gur Suppe. So  lâjjt man mut bieS jugebedt burdj 2 Stunben fangfant foĉ en. 
V 2 Stunbe por bem ©ebrauefje ber Suppe ftettt man ben ïo p f  jurüdf, fo ba§ 
bie Suppe nid)t nteffr fodjt. üïïatt itimmt fobann bas ^ett rein ab, feil)t bie 
Suppe burd) ein feineS Sieb unb perbraudjt fie fobann beliebig; bad bleibt 
jugebedt an einem raarttten Orte fteljeii, tnatt nimmt bann ben Spagat ab, raorauf 
baSfefbe nadj ^Bebarf ju ïifd ) gebradjt raerben famt.

ïïnm erFung. 9îadj bem jenjetligen ©eroiĉ te ber ftleifdjitüde ift bie jtoebjeit $u bemeffeit; 
nâmlidj für i £ilo 2 «Stunben, fiir fltôpere Stürfe 3 bis 4 «étunben.

2. ©etuopttttrfje Prautte Suppe. (Bouillon.)

9)2an gibt in eine (Safferoüe cttoa 12 î)efa blâtterig gefd)nitteitcS ÿett, 
entra cher £ernfctt, Sped, MlbSniercnfett ober ÜJîarf, bann 12 3)efa SîinbSleber, 
ein S tüd  MlbSfnodjen, V 3 M o  Saftfleifd), V 2 M o  ger̂ aefte SKinbSfnodjm, ebt 
S tüd  gefbe $iibe, ein S tüd  ^eterfilie, ein S tüd  ^miebef. SlüeS biefeS blâtterig 
gefdjttitten, fotnmt ju bem tfett, rairb mit einem 3)cdel bebedt, auf bas #:uer 
gefteüt unb ntait iâjjt e« gut eiugef)eu (brautt rôften). Uitterbeffen rairb ein fafel* 
ftüd, ungefâl)r 2 iïUo fdjrocr, gefiopfr, auôgeraaf^en, mit 8 pagat itberbunbem mit 
ungefâ^r 4 îter fatrern ©affer attf bad gefteüt unb btè junt ôc ên gebradjt. 
®en fiê  biibenben ©t^annt nimmt tnatt rein gb. ©enn ftd) unterbeffen ba« ©urjei* [ 
raerf mit bettt l̂eift^e unb ber 8eber gut oerbüuftet unb ba$fe(be eine braune 
garbe ertangt ljat, fo gie§t man ed mit V* Citer fattem ©affer auf unb tapt eê 
überbünfteit. 'J?ad} 10 ^inuten gibt man non ber fodjenben $(eifd)fuppe einen
v&dj5pflôffel Doü bâ u unb la§t ed 10 btè 15 ^iuuteit foĉ cit ; bann gibt titan
ba$ ©erôftete non ber (Safferofle itt ben ftleitd>topf. Çat man 5(bfâüe tram ©eflügel, 
fo gibt man fie audj itt ben ^opp unb fâgt battn biefeé ûgebedt 3 ©tunbett 
iattgfam fodjett. (Sine 53iertelftunbe cor bem ©ébranlé ber <Suppe fteüt man ben 
5Topf gurücf, fo ba§ biefe ttiĉ t nteljr foc^t battit nimmt matt ba$ ^ctt rein ab, 
fei t̂ bie ^uppe bnrê  ein feineS, reineS iuc^ uttb nerbranc t̂ fie betiebig. î)a$
fjfeif^ bleibt sitgebecft an einem raarmen Orte ftê en, raorauf ber Spagat abge*
nomttten unb baSfelbe naĉ  ©ebarf 3U £ifd> gegebett rairb. ©entt man ©eraiir$ 
bajtt geben raiü, fo raerben fĉ on mit bem ©urgefroerf t ©eraürjnelfe, 3 iîbmer 
^feffer unb 3 $Ôrner ^eugcraiirj batu gegeben.
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3. Ctdjte ftrnfts Snppe. (Bouillon blanc.)
Cïïan jcrfc^ucibct t &ilo ansgcbciutcS, tnagcrcd Ccbfcttflcifcb, 1 Kilo ftalb* 

fleifcb mtb gibt cin altrô, gcpuçtcS, in 4 ïb c ilc  ^crfdjnittcncd §ubn unb einc 
olte, übcrbratcnc ïaubc obcr cin attc  ̂ Oîcbfjufyn ba$u, gibt cé in einc Gaffcrolle, 
füllt bicfc mit 4 Citer faftem Gaffer an, beeft baôfclbc ju uttb ftellt es jum 
ftetter, mo man es 1 Stunbe langfaut fodjett Idgt; bann gibt titan citt Stücf 
$etcrfilie, gclbc Cîiibc, Sellerie uttb nad) IBclicbcH cin Stüefeben 3 miebcl, in 
mclebcS einc ®cmür$ttclfc gefteeft mirb, Jittein uub lapt cS battn ttoef) 2— 3 Stmtben 
langfaut foeben, fo baj$ bic ftocbjcit jufammen 3— 4 Stunben auSmacbtî fobann 
fteUt titan es beifeite, nintnti bas ftett, melcbcS ficp gcbiïbct, rein ab, itnb fciljt es 
bitref) cin feitteS Sicb in citt irbcncS GJcfdjs. Sal$ gibt ntatt ba$tt, mctttt btc Sttppe 
gebrauebt mirb. SBentt nbtpig. io fcUjt man bic Sraft-Suppc bttreb cin fcincS £ttcb.

4. SBraunc flraftsSuppe. (Consomme.)
9Man bclcgt einc Œaffcrollc mit 3'ctt, es fann 2)îarf, Speef, üüercn* obcr 

Acmfctt fein, uttb einc in fingerbiefc Sebeibett gcfd n̂ittcnc grojje fpatti[cbc jnticbcl, 
1 &ilo tnagcrcS JOt f̂cnffcifd), 1 j  £ ilo  &albflcifcb, 12 î)cfa mageren Sdjinfen ; 
bicîcr mirb blcittcrig gcfdjnittcu, bie Gaffcrollc mit eittem î)ccfcl bcbccft, auf bas 
Setter gcftcllt uub )*o lüpt mau es fc()r bramt aitpafficrcn (rôftcn), jcbod) ocrbrcitncn 
barf cS niebt; battit gicfjt man cinctt 8d)ôpfl5[fel ooU faltctt SafferS ba$u, lâ§t 
cS gut Derbantpfett unb gibt bann cittcn puciteu ^c^ôpflôffcl noü ttacb ; feruer 
gibt man cin altcS, iibcrbratencs Çutbit mtb citt cbcnfoldjeâ diebfjttbn obcr einc 
altc îaube bâ u uttb gicfjt cS mit cittcr Icic t̂cn ftinbfuppc (mcnn ntatt eben folc ĉ 
bat), nngcfâbr 4 Citer, auf, bot mou fcinc, io gicfjt man es mit eben fo mêlent 
faltctt SBaffer auf; menu ber auffteigenbe Sdjattnt abgcitomntcn ift, bann gibt 
ntatt citt flcincS Stücf gclbc Oiübc, Çctcrfilic unb Sellerie bajtt. î>ie fernere 
49cbanblting ift mie bei Cir. 3. <

5. SBftftc {mbitcrs Suppe. (Consommé de volaille.)
2 altc Jpübttcr merben, ttacbbcm fie abflatttnticn nnb geroafeben finb, jebcS 

in 4 îb fü c  icrfcbnittcn, in cittcr Œaffcrolle mit 2 Citer faltcnt Saffer anfgcftcllt 
unb $ttm &od)ctt gebradp. '}tacbbcm es gut abgefcbôumt ift, gibt man cin flcincS 
IBouquet grime ^cterfitic uub cin fleiucs Stücf gebrntene .Rmicbel bincin, beeft cS 
*,u tinb lâgt es 3 Stuubctt lattgfam foeben, fo bafj l 1/* Citer gcfcbmacfoollftc, 
mcifjc Sttppe cr$eugt mirb. 2)îan bcl)attbclt fie feruer mie bic lidjte &raft*8 uppe 
C)ir. 3). $ a s  ocrfodjtc JpiUjncrflciid) famt jur ^crcitung oon $ad)C ober Sottfomnté 
ocrmcnbet merben.

— 10 —

6. CgltOiSttppc.
î'ic fc frâftigc Snppc mirb îtnr al  ̂ (Srfrifdjuttg uttb Starfuttg bei Unter* 

baltungcu unb bcfottbcrctt (^clcgcttbcitcit feroiert. 1 5tilo übcrbratcnc^ Æalbfleifcb, 
1 ^ilo gcbratcnc  ̂ Scbbpfcitflcifd), l gebratetteS $ubu, 1 gcbratcuco fKcbbujîtt, 
1 Stücf gebratener $afc, battu $croür$ ttad) 0cfdpttacf, merben in 41/2 Citer 
falteê SBaffer gegeben uub 511111 ^od)cu gcbrad)t. Km bic Suppc fcbleintig 511 
bcfomincii, gibt titan 16 î)cfa itfctè bajtt uttb lapt biĉ  gut 'jugcbccft 3 Stuttben 
laitgfant foeben. ©flfjrcnb bcô Aodjeuo îtitmttt mau bâ  Jvett, bâ  fief) oben bilbet, 
rcitt ab. Dîacf)bctn bicfc Suppe bic angcgcbcnc 3 fil gefoebt bot/ fciljt tnatt fie 
jucrft bttreb citt grobcrcê uttb bann bureb cin fcincrc  ̂ Sicb, faljt fie nacb IBebarf
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unb feroicrt fie in flcincn £3cd)crn. X)as ocrfodjtc $lcifd) fa mi fauer cingrutadjt, 
fafe îert obev su Suppcnfpcifcn oerroenbet roerben. SBiü mon bie £uppc (Car 
ijabett, fo mug ber 9Îciô roegblcibcn.

7. tfrûjtsSuppc filr tfranfe.
Unt ht furjer 3 ch , uttb jronr iu roentgen SJÎinittcn, bie ftârffte ttttb 

ûromati)d)cftc f̂cifcf)fuppc ffcrsuftcllcn, ttcljmc tnan 1 $ ilo  auSgcbciutcS, ntagcrcS 
Ocfyfcttfïcifd), baSjelbc roirb ht ëtitcfc gcfdjnittcn ttttb itt einem 2)ïôrfcr fein 
geftogen. Xann gibt ntau baS feitt gcftofscnc ftlcifd) itt eine Œafferoüc, gicjît 
1 Citer faites* 9S?affcr barauf, ftelit cS sttnt Setter ttnb lâgt baS ganse 15 bis 
20 SOântitctt fodjctt. ^ierattf gibt man cm Xud) über einett irbetten Xopf, gicjjt 
bett 3ttl)alt ber (Saffcrollc barattf ttttb préfet bie tfliiffigfcit bttref), rooranf man 
biefe £ttppc itt eine reiue (Saffcrollc ober eitten ^orsellamïopf übei’giefet ttttb 
1 '13rtfe £ a lj  uttb 1 $affccïôffcl troll gebranntett 3«cfer fSaramcl) basu gibt, 
batttit bie ^ttppe eitt bcffcrcS SluSfeljen errait. 2lttf biefe SBcifc errait man bie
ftârffte ttttb fraftigftc 0uppe, roie tnan fie felbft bttrd) ftunbcnlangcS ftodjcn cincS
glcifdjftücfcS tticfjt crïfaltcn faim.

8. 0nppe fâr Crante.
SOfatt gibt 1 ftilo ntagercs, flein gcfdjuittctîcS <Kittbffcifd) iu etttett Xopf, 

gibt barattf 1 Citer faites Gaffer, beeft cS ju ttttb lâfet cS 1 ^tuttbc langfatn 
fodjett, morauf tttatt 1 gcrcinigtcS Çttljn, baS tnatt in ctttcnt ÜÜÎôrfcr gcftojjen 
ïjat,- mit 2 (Sicrflar ttttb */4 Citer faltent SBaffer, gut geutifd)t, itt ben Xopf $u 
bettt 3lcifcf)c gibt uttb es abcrntals 1 'Stunbe ûgcbecft fodjctt lapt. 'Jiutt uimmt 
tttait bas trorfjattbcttc ftett gut ab ttttb fetyt bie ëttppc bttrdj cin reitteS Xndj.
Xiefclbc roirb erft battu gefaljen, roettn man fie ücrbraudjt. 33on 1 Citer SBaffer
crbâlt tttatt J/» Citer ^ttppe.

/>
9. Beefl. ($lcifdj 5 (gffett$ fur ftranfe,)

Üftan ttitnmt 1 £ ilo  tttageres SRinbfieifdj, non bem allcS ftett unb bie §aut 
abgelôst tft, frfjtteibet es gattj fein unb binbet eS Ijicrauf in einen Xülllappcit, 
ber fttapp über bent JQuttb abgcfcfjnittcn roirb. £ o  gibt ntatt bieS in eine 
ŝ orjellan*^afteten*ïerrine# beren obéré Ôffttung unb SRanb tnan gut oerfdjticfet, 
uttb sroar mit einer Xcigmaffc, bie ntatt oon (Si unb üttcljl bcreltet l)at. £ o  ftelit 
ntatt bie Xcrrittc mit bent Winbflcifd) in eine mit bem notljigcn foefjenbett ©affer 
gcfitllte (Safferolle unb (âfet es gut jitgebecft bcilattfig 3 8tunben im Xunft focfjctt. 
X>ic Xcrrhtc inufe intuter bis über bie ipalfte ittt ÎCaffer ftcljeit ; roentt fief; biefeS 
uerfodjt, fo giefet ntatt bas nôtffigc fiebettb ĉife nad). i»îtttt nintntt man bie Xcrriue 
aits bettt SBaffcr, pregt attS bent ittt Xülllappett bcfhtblidjcit üîinbflcifd) bett Sa ft 
atts uttb gibt biefcit je nad) ( ĉfdjtttacf mit ober oljtte £al$ bettt tfrattfett. 2ftatt 
fatttt iutmer nttr eittige (Sgloffcl baoon erljaltcn.

10* &Uf)ttcrs(£{tract fur îHecotttinlefcentcu.
4 altc §üljncr roerben in 8tiicfe serfd)ititten, mit einer ^nurijcl in einett 

irbetten Xopf getljait, rocl^er luftbidjt ocrfdjloffett roirb, unt jebe Jlbfottberttttg beS 
£>autpfcS ju üerfeütett. §icrauf ftelit man ben Xopf 3/4 Xfjcil in einen fleifel mit 
fodjcnbcnt SBaffer ttttb lâfet bies 5 8ttmbcit lattg foc ên; bas oerbatupfenbe 
SEDaffer roirb btircfe ftebenb fjciècS erfê t. 3?aĉ  ber angegebeuen t®irb ber
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£opf fjerauSgefjoben, forgfâltig aufgemadjt uitb ber barin befinbtid)e Grjtract bun$ 
ein reines Xud) gefeifjt. 4 £üfjncr fônnen mtgefüljr V2 Citer Céjtract geben; man 
feçt borairô, bajj man gut genô r̂te Çüfjrter baju uermeitbet f)at. $ a 8 ftett mirb 
rein abgenomnten unb ber ©efcÇmacf be« CrjrtracteS mit etmaô menig ©alj 
gefyoben. Semt man mifl, fann man etmaS si)?abeirameitt bajugeben. 5Da§ biefer 
fôftlidje Sa ft nic t̂ attgemein befannt tft, barait bürfte motj( bie fê r foftfpielige 
(Srîeugung fdjulb fein.

Iteipbeu tnr Suppe.
11. ^iifjiterstëonfommé. (Consommé de volaille.)

2)a$ SIciW eûtes gebrateitett §uf)n:S mirb abgelô t̂ unb fammt ben $einen 
int 2J?ôrfcr geftojjett. 3)a$ (Seftojjene gibt man in eine Ctafferofle unb giejjt eê mit 
V 3 Citer SRinbfuppe auf, (ô t̂ e$ */., ^tunbe forfait unb gicjjt e3 bann burd) ein 
<§ieb. Snbeffcn gibt man iit eineit £opf 3 Cricrbotter, 4 gattje Crier, etma$ ®a($ 
unb fein gcfdjnittene $eterfi(ie, riifyrt bieô gut untercinanber, gicgt bie abgefüfjlter 
©uppe baju, fprnbelt fie ab, gibt e$ in eine mit lu t te r  au$gefd)mierte, mit 
9ftel)( geftaubtc ^orm uitb tô§t e$ 1 <§tunbe im D̂unft fodjett. Çierauf mirb e$
1)erau$geftür3t, in betiebige 3tücfe gefd)nitten unb biefc in bie in bem Suppentopf 
befittblidje tjeipe ouppe gegebett.

Anlettung iiber bas ,f3fat Dunpt kodjen/*
Uitter „im $>uitft fodjcn'' oerfteljt mati fotgenbeê: Oîatt gibt in eine utn 

brei Jingcr breitere CSaffcroUe a(* bie Qunftform, $mei Singer fjod) Saffer. Senn 
bief:3 fodEjt, fteUt man bie Sorrn, morin fiĉ  bie ^ubbing^JWaffe befinbet, f)tneln, 
fo bajj biefclbe brei Singer f)od) itn fodjenbett Saffer ftef)t. ÜJÎan tnu& feljr nor* 
fidjtig fein, ba§ beim ftoctyen fein Saffer in bie Sortn t̂netitfommt ; bann mirb 
bie Ôafferotte mit einem paffenben 3)ecfe1 jugebeeft unb mut 1a§t man ba$ Saffer 
nad) ber unten angegebenen $eit fod>en. Südt tnatt bie ÜJÎaffe itt eine 
japfentofe S°rm, fo mug fie ^tunben, in einer SWelonett* ober oualen Sorrn 
1 gait$t ©tuube, in einer îRetf*S°rm «Stuuben ttnb in einer fleinen Saitbel* 
form Va 3tunbe im $)uttft fodjen. 3Mcfe $od)$eit gilt atteÿ fur aile ftbrigen 
Slrten be$ $unftfodjen$. SDîan f)â(t fodjenbeé Saffer bereit, bautit titan, menn 
fid) ba$ Saffer, morin bie $nnftforiit ftefyt, 311 piet oerfocfyt bat, burd̂  einett 
ïr id jte r tta^giegen fann.

12. §adjés(£onfommé.
24 î)efa gebrateneô Steiftfj (Überrefte) mit etmaS gerôfteter ^eterfiüe,

1 Champignon ttttb 1 itt Oîildj crmcic t̂en Semntef merben fê r feitt $ufammen* 
geftopen ttttb bureb ein Sieb paffiert; bajtt gibt titan 3 Gricrbotter, 2 gan ê Crier, 
etmaS 3 al3, etmad 9)?it ĉatuuf ,̂ 1 ^efferfpifee meipen ^feffer unb V» Citer faite 
©ttppc. SDicfed CUteid mtrb jufatnmen gut abgerüljrt, in eine mit lu tte r  aud* 
gefdjinierte, mit 2Jte1)1 geftaubte Sornt gcfüüt ttttb l ^tuitbe im SDunft gcfod)t.

13. Çirns Çottfommé. ((’onsominé à la cervelle de veau.)
33on 1 $a(b$f)im, me(d)e« in falteut Saffer gelegen, nimmt tttan bie Çaut 

rein ab, morauf tnan e$ ttot t̂ttalô in faites Saffer gibt. 33ott ba foiitmt e$ in
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fodjcitbcé <£atgtuaffer utib tütvb bûrin fo tange gcfodjt, bié baé £ irtt gcijôrig 
gufamtnengegogett ift. 9)?an tegt baéfetbc bann auf cin <êicb unb bebctft eé mit 
ehictti ïudje. ©teidjgeitig nitnmt ntait cin gtocitc  ̂ abgef)âuteteé Çttrn unb in 
ungefdfjr 8 SDefa IButter gcrôftete ^etcrfiHe ttnb bünftct beibeé ein toenig; bann 
toirb biefeé mit 3 gangen Giern, 4 bottera, cttoaé ©atg, 1 üïïefferfptfce toeigen 
^fcfferô, V î Citer Neiger Ôîinbfuppc in einem ïo p f  gut untercinanber gefprubett 
unb biefe SDfaffe in eine mit lu tte r  auégefdjmierte uttb mit tDîefyt auégeftaubte 
ftorm gegeben; baé int ^atgtoaffer gefodjte ftirn fdjneibet man ju SBürfetn, 
nertt)eitt eé in ber ftorm nnter ber ftüffigen 2Dt affe nnb fàgt bann baé Change 
1 £tttnbe im î)unft fodje’n.

U. ObcrSsSottfommé.
6 £)efa SDiĉ t, 3 Gicrbotter nnb 4 gange Gier rüf)rt man fê r fein ab, 

bagu fprubett man Vg Citer Obéré, ettoaé <Satg nnb SDÏuécatmifé. Gine mit 
lu tte r auégefd)imcrte, mit 2)?cf)t anégeftaubtc §orm toirb bamit gefüflt unb 
biefetbe s/4 <0ttmben tu $unft gcfod)t. é(((e Gonfomméè toerben gum 2tnrid)ten fo 
betjanbett mie baé Çuf)iier*Gonfontmé.

15. {Militer sjrafdf). (Farce de volaille.)
$)ie rofye C3rnft einer grogen £)cnne ober eineé '’Poutarbeé toirb auégetôét 

unb non ber Çtaut befreit. 8 3)cfa abgerinbete, mit 9ttitd) genefcte 'Bemmetn 
rütjrt man am fyeuer fo (ange, bié biefe einem £eig afjntid) finb unb tagt fie 
bann fait toerben. 3)iefe SDtaffe fammt ber Çüljncrbruft, 1 gangen Gi, 2 $)ottern, 
ettoaé <Bafg unb 8 $)cfa lu tte r  toirb geftofseit unb paffiert. SBon biefem $afcf| 
maĉ t man 'Jtocferfn, $nôbeï ober fdjttecfcnfônnigc £)âufd)en. $)ie 9îo<ferfu tocrbcti, 
um eine fdjône ftorm gu befomtnen, mit gtoei in f)eigc$ Saffer getaud)ten $affee* 
fôffefn auégel) obéit, in eine mit JButtrr au$gefd)mtcrtc Minute-Gafferofle (^tafonb* 
ober fladje GaffcroUc) nidjt gtt bicf)t atteinanber eingelegt uttb mit fo oict fodjenbem 
SBaffer aufgegoffcn, ba§ biefeé baritber gufamtnengeljt; gngebccft liijjt man fie auf* 
fodjett, nitnmt fie mit eittem 33acf(ôffel fjerané unb gibt fie mit brauner <Suppe 
gu £ifdj. 9)?an fattn ben $aftf) aud) in eine ^npterbütc (ëfarniÇeQ fiitten, non 
ber man unten bie <£pifce abfd>neibet, um eine fteine Ôffnung gît befomtnen, unb 
briicft afébattn tn bie mit ^Butter gefdjtnierte DJcittute=(5afferoUe ben Çafc  ̂ in fteine 
£>Sufd)cti bttref). Gr toirb gur <̂ uppe ober gain bagout uermenbet.

16. Galber s (Farce de veau.)
1 jtito ^atbftcifd) nom ^djtâget tnirb in einem 2J?ôrfcr feitt geftogeti, bagu 

gibt man 16 î)efa in SJtitd) ermeidjte, gut auégebritefte ^emmetn, 12 î)efa 
©utter, 4 Gierbotter, 2 gattge Gier, ettnaé ^atg (©etnürg, tnentt tnan tnitt). 
$)iefcé atteé tnirb gut gufatnmeitgeftogen, burc  ̂ cin £icb paffiert, gut nnter* 
einanbergerntjrt unb nnn nermenbet. 2J?an fattn banott iRoufaben, ^oefert, ftitübet 
unb Gotetetteé für iKagoutiS formen. SBenn cé gu (^ctantine nermenbet tnirb, fattn 
ftatt ber ^Butter 16 $)efa ^perf mitgcfto§eu tnerbeit.

17. fôflUrèsgûfdjsîHottlaDe t>on geiuo îifi^rm
1 gattger IBogett [tncigeé < ĉ r̂eibpapier toirb auf einer ^eite mit B̂utter 

ftarf befe^miert tmb mit SDîefjf beftreut. ®ann gibt matt einen STtjcit non bem 
tfafd) auf baé beftrente papier, ftreit t̂ e$ mit einem SWeffer, baé titan Ôfter in
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bcipcS SBaffcr tantôt, auScinanbcr, fo ba§ bic tfafd)*9ïïaffe ftarf mcffcrriicfcnbicï 
auf ba$ papier aufgctragcn ift ; mit 2 Ggloffcl oott paffierter 2)W$ ober ®a(bd* 
leber, ober 2 (Stoffel oott paffiertem -Spiuat^îopfcn mirb ber $atbs*$afd; febr 
bel)iitfam fein übcrftric&cn. Unterbeffen fjâlt tnau fid) eiucn jmeiteu îja lb c n  mit 
lu tte r  befdjmiertcn, mit 9KcljI bcftrcutcu $ogen papier in $ereitfd)aft unb feçt 
ifjn ntt ben mit ber SDîaffc beftri^enen IQogcn ber ir r it e  uod) an. Çicrauf mirb 
ber Mbsfafcb mit cittem iu Ijcigcô SSaffcr gctaucbtcn ÜDfcffcr $ufammcngcrottt, 
auf ben bereitlicgenben $ogcn übcrgcfcblagen, in biefen IBogcn cingemadjt unb 
beibe Crubctt cingebogcn. 4>icfc SRolie mirb au berben Grnbeit unb in ber Üftittc 
leidjt übcrbunben unb jroar fo, bajj aile brci ftnotcn natb oben [tefjen, bicrauf 
gibt man fie in eiitc (âugttdjc CEafferotte, Abergiect fie mit todE)cubcm £al$maffer 
fo, bag cê barübcr jufammcngcbt, lâ§t fie $ugcbccft Vo 3  tuubc (angfant fodjcn, 
ijebt bann bic SHoulabc mit jroci $atf(dffc(n auf ein IBrctt berauâ unb (agt fie 
in betu papier biô juin (9cbraud)c cingcmicfclt tiegeu, bautit fie oon ber Vuft 
feitte brauuc 3farbc befommt. ÿicrauf mirb ba$ papier abgclôft, bic dfouCabc in 
fittgcrbitfc 3cbcibcn gcfdjnittcn ' unb fo in bic angcriebtctc 3uppc gegeben. 3 ic 
faiiu aiub 5u bagout ober 311m Gingemattytcn beigegeben merbeu.

18. Jyifdj::$ûfd). (Farce de poisson.)
§ccbtcit*$(cifd) mirb auberent ftiftb ftlcifdjc üorgcjogcu. 2>on einem gereinigten, 

abgefrfjupptcn $cd)tc ober ^c îU mirb bic Çaut abgejogctt, ba$ ftlcifd), njctdjctf 
’ beitaufig 1 $i(o fein muf$, oou beu C r̂ateu abgetôft unb fciu gcfdptittcn. 12 î)e(a 
abgcrinbcte, blâtterig gcfd)itittcnc in Sftilcb genepte 3cntmclit merbett auf bem îyeuer 
jtt einem £ocb gerüf̂ rt ; Ijat man biefeô $od) tait merben laffen, fo mirb ed 
famrnt bem tfleiftbc im 2)J5rfcr gcftojjen, baun gibt ntau 14 3)cfa IButtcr, 8 Crier* 
botter 1 gan$c$ Cri, etmaé 3al$ l)in$u, ftogt e$ uoeb citunal gut jitfanttnctt, 
paffiert cô bureb ein Ôaarficb iu eine tiefe 3(büffcf, gibt 1 SfaffccCdffcf 3JtVbl ba$u 
(menu mau cô b«t, uimmt tnau Crrbâpfel'ÜJÏcbO, bann, menu man milt, eine 
Ùfteficrfpiçc ooU mcijjcu ^feffer uub cbcnfooicl 2)?u$catuuf$r rübrt c§ gut burd)* 
eiuanber unb nerroenbet e4 mtu. Üïïan faim c8 an Jafttageu ftatt bc$ Jpitbncrfafd), 
mie aucb an tffciidjtagcn ftn t t^ ô  Sîafbcrfafcb ju bett epeifett geben. î)cr fyifd)* 
fafd) ift bem Çttbttcr* uub ^aCbcfafîf; feitter SBcipc uub Jlaumigfeit megett oor* 
Jtt$icbctt.

11). Àlaiferi8cboberl. (Consommé à l’ impérial.)
Cr$ merben 12 $cfa lu tte r  ftaumig abgctricbctt, 3 Vôffct SDÏiltb uad; uub 

nad) euigerül)rt, (i (Sierbotter unb 1 ^rife £al$ bajugegeben, mettn biefen ocr* 
rübrt ift, mirb ber Sdjttee Don lî Gicrflar mit 10 3)cfa SÔ cbl Jttglcid) in bie 
Sftaffc eingemifebt. î)ie^ rnttg febr bebutiam gefebebett, bantit ber ^d)ttce tticbt oie! 
jcrfcblagctt mirb. Çicrauf roirb ed iu eine mit ©utter gcfcbmicrtc, mit 3)iebl aû * 
gcfcbtc fiacre Saffcrotlc fittgerbid cingefiiUt, bei mittclmaBigcr §iUc gebaefen, auf 
ein 4Brctt geftnrjt unb atrôfüblctt gclaffcn. Ulîan fattu c« in bclicbigc ^tiicfc 
febneibeu ober au f̂tetben ntttb iu bie Sitppc gebett. IDIan gibt bas ^djobert erft 
tur  ̂ oor bem Sluricbtcn iu bie 0 uppe, meif e« fonft jtt üief 8 itDpe anffaugt uub 
511 meid) mirb.

20. 'UtégnitsSibobcrl obuc lutter. (Consommé aux biscottes à la Viennoise.)
3u ben febr feftcu £cbncc nott brei (îicrtlar, merben 3 Gicrbottcr, 0 î)eta 

feitter 'JWcbt mit einer ^rife « a fj unb menu man 'mit! etmaô SDhtScatuuJS leiebt
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etngemtîdjt, fo baq ber 8 d>ncc nidjt uciTüIjrt mirb, unb in cine fladjc anSgij^nicrte 
mit ÜJMjf auSgcfcbtc Gaffcrollc, fingerboeb eingcfüllt, bei mittclmàijigcr §t£e 
gebaefen unb bann nue beim Staifcrfcbôbcrf ocrmenbct.

21* 6emmeU6<Robert* (Consommé au pain blanc.)
12 $efa IBntter merben flaumig abgcriibrt unb in fclbc 16$)efa abgcrinbcte, 

mürfelig gefcbuittcnc, mit Ü)?ilcb gcncçtc 3 ctnntcln ncbft 8 Gierbottern, etmaô @0(5, 
ente ÜJïefferfpiçc fein gcfdjnittcnc ^ctcrfific cingcrübrt, bann mirb non G Gicm ber 
<3cbnce eingeniifebt. ©cfüütnnb gebaefen mirb c$ mie ba$ $aifcr*3(b5bcrl.

22* G5ricôî3rf)abcrl. (Consommé semoule au lait.)
3n 1 Citer forfjcnbe 2)2ilcb rüïjrt ntan 25 ®cfa ®ricê cin, lâ^t ben GJrieë 

oollfommen anëfocben, gibt ctma$ 80(5 bajn unb gibt e$ in cine tiefe 3cbüffcl; 
unterbeffen rütjrt man 12 3)cfa lu tte r  flaumig ab, fcf;(agt 8 botter du, gibt 
beu airêgcfübltcn (ÿricô ba$u, rüljrt bicô alicô gut burebeinanber, mijcf)t ben 3 d)nee 
non 8 S la r leicbt cin unb gibt e$ in cine flacbc, mit lu tte r  anSgcftbmicrtc, mit 
2ftebl auégefef)tc GafferoUe unb Icipt cë 3/4 3tuiibcn baefen. Çierauf febneibet ntan 
baô 3 cbëbcrl in beliebig gropc 3tiicfc, ober fticfjt cë mit einent 3(uëftecbcr auë. 
Ginige Ûtfinutcn oor bem flnridjtcn mirb baë ©ejdjnittene mit etmaë 3uppe in 
ben 3uppentopf gegeben, bamit bic 3dj5bcrl fi($ aniaugen. $ tc  uôtbigc 3 uppc 
giegt man uod> ba$u îtnb gibt fie bann 511 ïifdjc.

23. (tterfteUSdjoberl (ÿfattjel). (Consommé au pain d’orge.)
$on 2 Giern nnb ciitcr ctitfprccbcnbcn Ouontitiit 2)2ef)ï mirb cin geriebetteë 

®crftcl gemaefjt, in i U Citer fodjcnbc SDWd) gegcbeit unb bief anfoebeu getaffen. 
Unterbeffen treibt man 8 $efa lu tte r  flanmig ab, gibt 8 botter 1111b etmaë 
<3al$ btoc” i unb rüï)rt baë anëgcfübltc ©erftcl ba$u. 33ott 8 Gicrflar mirb ber 
^cbnee leicbt eingemifebt. 3>ic meitere ©cbanblung ift mie bet bem ®ricë*3cbôbcrl, 
nur fomntt baë ©crftcl*3d)obcrl $itglcicb mit ber 3uppc auf bett ïifeb.

24. $immeltbatts3rf)0f>crl.
3it */.> Citer fiebenbci; 2)2ilcb merben 25 'Delà §imtucltbûu cingcfocbt unb 

unter ëfterem Um rulpn bief anfod)cii getaffen. Unterbeffen treibt man 10 £)cfa 
4Butter flaumig ab, fc t̂âgt 8 î)ottcr cin, gibt ben auëgcfübltcu Ôimmcltbatt unb 
etmaè 3a l$  baju, rübrt bicjcë allée gut untcrcinanbcr nnb mifebrben 3ebnee non 
8 Gierflar leiebt ein. Gë mirb meiter mie baë ®ricë*3d;)ôbcrl bebanbclt.

25. 3 a g o ;  3cboberl. (Consommé au pain de sagou.)
3u i U Citer foebenber Ü)Ulçb merben 4 î)cfa nuëgcroaicb citer 3ago gefoefjt ; 

man gibt bieë bann in cine tiefe «ebiiffel, lâêt ce aitëfitblcn, fdflügt 8 botter 
ein, gibt etmaë 3 a lj ,  4 Cbffcl Doit meipe 3emmclbrôjel ba$n nnb mifebt ben 3cbnee 
non 8 Gicrflar leicbt cin. 4>ic meitere IBcbanbluug ift mie bciin Gh*iÿ*3d)obcrl.

+
26. ilrebô 5 3cboberl. (Consommé au pain d’écrevfsses.)

14 î)cfa $rcb$buttcr merben fïaumig abgetrieben, 6 botter tiacb unb nacb 
eingerübrt, 20 2)cfa mürfelig gcfdjnittcne, mit 3)2ilcb genc t̂c 3cmmclu, non 10 ftrcbfen 
bic auêgclbéten 3cbcrcn unb 3d)meifcln bajngegeben ; biefeê adc$ mirb gut unter*
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einanbergerüfjrt, ber ©djnce oou 6 Cricrfïar teidjt eingemifdjt. 'Dean faim aud) 
i/g Citer in ©aï$maffcr gcfodjtc, grime (ivbicn baruntcrtiiifdjcn. î)ic|*cb 8 d)ôbcrï 
faim in Qnnft gcfodjt obcr gebacfett iiub battu in bic ©uppc gcgcbcn merben.

27. (Srbapfels^djbbcrl. (Consommé de pommes de terre.)
12 3)efa B̂utter trcibt utan fïaumig ab, einc 'üïeffcrfpiçc ooïï grüttcr }?cter* 

fiïic, 6 botter, 1 1̂6 Citer ®ric$ itnb nad) biefettt ebeufouiet 2JJeï)ï mifd)t man 
ba$u, bann 10 SDefa gefocfjte, paffiertc (îrbapfeï unb ctmaS 'UîuêcatnufS. X)iefed 
aile# mirb gut nntcrcinatibergcriiljrt, ber ©djttcc non 6 Crierfïar ïcid/t cingcntifd)t 
unb bann mie bas (^rieSfdjôberï gebaefen.

28. 'Jîttbrls unb gflcctcrl s6d)bfterf.
$on 3 (Siern tuirb cin 9iubcïtcig gcutadjt ttttb $tubcln batmn gcfdjnitten, 

meldje mait iu l Citer fiebettber dfliïdj bief anfodjeu ïâjjt. 12 ®efa lu tte r merben 
ftaumig abgetriebcn, 8 botter ba$ugefd)ïagctt, bie auogcfûï)ïten ittubcïit f)incingcgeben, 
gut untcreinattbcrgerttbrt unb uon 8 (Sierfïar ber ©djnec (eid)t cingcmifdjt. $ ie  
meitere iBcfyanbïung ift mie bei bem ©rics*©d)ôberï. 'Jluftatt üiubeïtt fann man 
aud) ^tccfcrtu fdjneibcn.

29. ^fribattrnsÿfanjd. (Consommé anx Panequets.)
(Wr. 110 unb lii.)*

33ott 4 (Sient merben gcbacfcnc Ofribattcn gcmad)t, biefe nubeïig gcfdjnitten 
unb in */, Citer fiebenber 9D?iïd) bief angcfod)t. Unterbeffcn treibt man 10 $>efa 
lu tte r fïaumig ab, fdjïâgt 5 botter eût, gibt etmaS ©aï$, bie au$geful)ïtcn 
ftribatteti, menti man miïl, etmaS üïïuScatnufs baju, rüïjrt ba$ atteS gut unter* 
einattber unb inifdjt ben ©djncc tmit 5 Crierfïar feiĉ t ein. Gr« mirb iu 3)unft 
gefotten ober and) gebaefett unb mie bas ®ric$*©d)&berï beïjanbcït.

30. Wagout5^fan$el. (Consommé garni au pain de ragoût.)
12 î>cfa lu tte r treibt man fïaumig ab, fdjïiigt 6 Sottcr cin, gibt 10 ®efa 

fein gcfdjnittcncS, gcbratetteS gïeifd), ctmaS ^eterfiïie, ©aïj unb 0 ®cfa ©emmeï* 
brôfef, bic 3tmor mit Cttiïd) befeuĉ tet murbett, bann in ©atgmaffcr gefodjtc Crrbfen 
ober ©pargcïcrbfcn, $reb$fd)mcifcïn, J/16 Citer fanern Sttaïjm, V 16 Citer ÎD?cf)f ba û. 
SBenn bicS gnt untereinaubcrgcrüfjrt ift, inifdjt titan ben ©djncc non 0 tSicrfïar 
ïeid)t ein unb ïâgt e$ baefett ober im $unft fodjcn. ?ïn ftafttagcn fann man and) 
gebrateneS ober gefod)te$ îfcf)fïcifd) ba5u ücrmcttbcii.

31. tërbapfflsÜBanDcIn. (Consommé garni au pain de pommes de terre.)
6 ®cfa lu tte r merben ftamnig abgetriebcn, in biefe 18 $>cfa gcfodjte, 

pafficrtc Crrbcipfcf, 1 ftaffeeïbffcï feitter ®ric$, ctmaS 80 (3, 2 Sierbottcr unb 
1 ganjeS Cri gnt uutcrcitianbcrgcrnfjrt unb bon 2 Gicrfïar ber ©djttcc cingemifdjt. 
sterne ^ottnen merben mit lu tte r anSgefdpttiert, mit auSgcfdjt, jur §âïfte 
angefüïït, in î)ttttft gcfoctyt ttttb utit brautter ©ttppe feroiert.

32. IBrofcUÜBanfttltt. (Consommé au pain blanc.)
12 $cfa lu tte r merben fïaumig abgetriebcn, 0 (Sierbottcr, etmaS ©aï$ 

eingcrüïjrt, bann 18 $)cfa meige 8 entmcïbrofel nebft bettt ©djttec uon 5 (Sierfïar 
ïcidjt eingeittifrfjt. ®ic meitere ^eljanbïung ift mie bei ben (Srbâpfcï'SBanbcïn.
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33. SHarfsÇBattDeln. (Consommé à la moelle de boenf.)
12 î)cfa 2)«arf liijjt mon mcid) merben, bann paffiert mon es burd) cin 

£ieb in cinc ticfc '^djuffcl, gibt 2 î>cfa lu tte r ba$n unb trci6t c$ fïaumig 
ab, riitjrt 3 Gricrbottcr, I ganjes (Si, 16 î)efa abgerinbetc, fcin roitvfclig gefcfinittcne 
mit 'JÜ/ild) gencçte ^entmeln unb etmaé ëtolj cin; fobann mirb ber 3 cf)nee non
3 Cricrflar cingemifdjt. ©ie fernere 33el>aublung ift mie bei ben Grbcipfel’ éjanbeln.

34. Mrebê î£8anbe(n. (Consommé an pain d'écrevisses.)
^ 2>on 12 3tücf in ^aljmaffer gcfodjten fôrebfcn merben bic Sdjercit unb 
^djmeifdjen auSgclôSt, bie ëtfjalcu mit 14- Defa lu tte r  im SOJôrfer geftojjcn, iit 
einc Çaffcrodc gegeben unb etmas gcrôftet, bonn mirb bic$ burdj ciu Sieb in 
cinc tiefe ^djiiffel paffiert, etma* £ a lî,  cine üJ êffcrfpitje ^ctcrfilic, nad) nnb nad)
4 botter cingcriiljrt, bie mrôgeloStcn, fcin gefdjmttcnen <£d)crcn nnb £d)mcifcf)cn 
ber $rcbfc merben mit bem edjucc non 4 Cricrflar nnb 6 $>cfa £cimnclbrôfcl 
leidjt cingcmifdjt. î»ic fernere $cf)anblung ift biefetbe mie bei ben Crrbâpfcl*28anbcln.

35. Çefters$ttbbing ober 2&attbc(n. (Poudding de foie de veau.)
60 î>efa tëalbslcber mirb gcfdjabt unb fcin gcfdjnitten. unterbeffen mirb 

1 ftaffeeloffel t>od grime, fcin gcfdjuittenc ^ctcrfilie, 1 flcineS <£tücf ^miebet, cine 
2Wcfier|pit?e Majorait iit etmas lu tte r  gcrbftct. 'Jhm merben 16 £)efa abgcriebcnc, 
feinblatterig gefçf>nittcne, mit SÔ ild) gcncfctc Scmmcln mit ber tfeber nnb bem 
©erôfteten gcftojjcn unb bnrd) cin eicb paffiert. 10 î)cfa lu tte r merben nbgetriebcn 
unb in felbe bie burdjpaffiertc £eber fantmt 4 Cricrbottern, etmas S a lj  (nnb, mcnn 
man miil; etmaê ©emnrô eingeriiljrt. V4 £iter mcige Scnunclbrojcl mirb mit bem 
8 djnec non 4 Crierflar leidjt eingcmifdjt, bann mirb c$ in cinc mit lu t te r  ans* 
gefdjîmcrtc, mit SDîefjI auSgcfeljte ftornt cingcfnllt unb im -Qunft gefodjt.

36. ^irtts^ubbtttg. (Consommé à la cervelle de vean.)
(Sin f̂alb«f)irtt mirb in faites Saffcr gegeben, rein abgeljautet, im Cal** 

maffer gcfodjt nnb burd) cin (Sieb paffiert. 9îmt merben 12 2)efa lu tte r  fïaumig 
abgctrieben, baê £>irtt, 4 Grierbotter, etmaS <£al$ nnb SOînScatnuîS unb 16 ^efa 
mit 5)cild) genc t̂c, mcijse Semntclbrôfcl in felbe eingeriiljrt. $>er 8 d)nce non 
4 Crierflar mirb leidjt cingcmifcfjt, bann M eô  in bie $orm gefiidt uttb gebaefen 
ober in $)unft gefoefjt.

37. £nrfK=4'»^ing.
12 ®efa lu tte r merben fïaumig abgctrieben, 6 Grierbotter nad) nnb nadj 

cingerüïjrt, 16 3)cfa abgerinbetc, blâtterig gcfefjnittcne, in 2ftildj ermeicbte eemmeln, 
etmaS fcin gcfefjnittcne ^ctcrfilic mit eiuem Champignon in lu tte r gerôftet, 
16 î)efa gebratcncS, fcin gcfcijuittcncS tffrild)/ etmaS £ a l; , ÜJcnécatnufS, bicfeS 
51fleS mirb gnt untereinanber gcriif)rt, oon 6 (ïierflar ber ^dptee lei^t cingctnifdjt 
unb bann 'im 3)unft gcfodjt ober gebaefen.

38. ftdlliers^rafdisÿuftbing. (Consommé de farce de veau.)
8 î)cfa abgerinbetc ©cuunclu merben feinblatterig gefdjnitten, mit 2)?ilĉ  

geueçt unb fo lange aut ftcticr gerüljrt, bis eS mie fin ïc ig  auSfiebt, bann gibt 
man c& auf cinen Tcller unb lii§t e$ fait merben. Unterbeffen ihneibet man 

fipuife Seleéfomitj. 3S?iener ôdjbitcb. 2
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34 $)etû rofjeS ^afbfleifc  ̂ fefyr fein, gibt bas f̂aifcfy mit ber auSgefüljtten ©emmet 
in eineit ïDîorîer unb ftojjt c$ mit 6 $)efa ^Butter unb 2 gangen Griern feljr fein, 
paffiert bie$ burdj ein ©ieb in eine tiefe ©d)üffet, gibt l 'JJMferfpiÇe oott meifjen 
Çfeffer, V 2 £affee(ôffef ©aïg, 2 gange <5ier, 1 botter unb V 4 Citer 3ÏÏi(d) bagu. 
$iefe$ ?iüe$ mirb gut untereinanber gernljrt, in eine mit lu tte r  au$gefd>mierte, 
mit auSgefeljte ftorm eingefüllt, in $)unft gefoctyt, geftür t̂, in ©tücfe
gefdpiitten unb fo in bie ©uppe gegeben. 3 » bagout oermenbet, mirb e$ in efner 
runben SWeifenform gefedjt.

39, <$rie§s$ubbittfl. (Consommé nu pain de semoule.)
(53 merben 16 SDefa lu tte r flaumig abgetrieben unb in biefe 5 ©erbotter, 

20 ®efa ©rie3, ctmaS ©a(g eingerüf)rt, ber ©d>nee non 5 ©erflar leidjt 
eingentifdjt uub fobaitn in eine mit B̂utter auSgcfdjmierte, mit 9ttelj( auSgefeljte 
Dteifform eingefüllt;' tjierauf tâgt man e3 3/4 ©tunben im SDunfte fodjen, ftürgt 
ben <Pubbing anf ein JBrett, (figt it)it überfüljleu, fetyneibet ifjn iu betiebige ©tinte, 
übergiefct biefe mit fod̂ enber ©uppe nnb ta§t fie gugebedt 10 2J?inuten fteljcn.

40, WfiSs^ubbiug fur bie ©uppe. (Consommé au paiu de riz.)
(5$ mcrbeit 20 $efa 9îei$ in figent ÎBaffer gemafôen, auf ein ©ieb 

gegeben, bamit er gut ablatif t, in V2 Citer fodjenbe :2ftild) eingerüljrt unb bief 
anïo^eu gelaffen. ©obann merben 8 $efa ^Butter eingerüljrt unb ber 9?ei3 in 
eine tiefe ©cfyüffef gegeben; menti er oollfotnmen abgefüljlt ift, 4 ©erbotter, ctmaS 
©alg unb 2tfu3catntif3 eingerüljrt, ber ©djitee non 4 ©crflar leidjt eingemifdtf unb 
bann eingefüllt. ©obann mirb baSfetbc in Qunft geïodjt ober mie bas Éaifer* 
fdjôberl gebarfen.

41, tëinbttttb fiir ©uppett. (Quenelles.)
3n 12 $efa abgetriebcne B̂utter fdjlâgt man 6 gange ©er, eineS ttaef) betn 

anbenv ein. 26 $)cfa fein gefc n̂îttenc, gebratenc ober gefottene ftleifdjüberrefte gibt 
man mit etmaS ©alg, 1 SMeffcrfpifcc ooll meigen ‘iPfefferS unb 1 èaffeelbffel uoll 
grimer ^ctcrfilic gu bem Slbgetricbenen. 14 5Defa ©emmelbrôfel mit V ie Citer
2)iild) bcfcud)tet, mengt man gut gu bem 33orljergcf)eubcn. (5in £udj mirb in ber 
SDJitte mit 4Bntter bef^miert, ber Ijafd) barauf gelegt, mit ©pagat feft gufammen* 
gebunbett, in fiebenbeS ©algmaffcr gegeben unb 3/4— l ©tunbe gugebecft fodjen 
gelaffen. 92ad)fjer mirb ber gafd) au3 bem Xudjc IjerauSgenommen, auf eine 
©djnffet gelegt unb fo gur ©uppc feroiert, ober man fdpteibet ben ftafdj in befiebig 
grojje ©tücfe unb gibt biefe in bie ©uppe. $ommt ber (Sinbnnb nicf)t gert êitt gu 
î'ifdjc, fo garniert man benfeiben mit fteinen gebaefenen ©bâpfel^itôbetn unb 
gerofteten fïeincn ©cmmefftücfen, fo, bap er gicrfic  ̂ auSfieljt. S33cnn man ât unb 
mifl, fann man ben Ginbuitb mit feiugefc^nittcuem ^erbe(*^raut beftreuen,

42. (fingebunbeiteS ÿotutf^. (Quenelles à la polonaise.)
3n 16 î)efa abgetriebene lu tte r gibt man nad) unbj nad) 8 gange (5ier, 

20 3)efa abgerinbete, miirfetig gef^nittene, mit 9Witdj genê te, gut auôgebrüdte 
©cmmcln, 8 2>efa mürfelig gefdjnitteneS sJ)?arf, Vs Citer gefottene grûne (5rbfen, 
1 gefottene, fteine, mürfelig gefdjnittcne gctbc 9tübe, 1 gefottene, mürfelig gefdjnittene 
rot^c Oînbc, 3 Ijartgefodjtc, mürfelig gefcfynittene (5icr, 16 ®efa fein gefdptitteneS, 
gcbrateueS îyteifd̂ , 8 ©tiief gcfoc t̂c unb IjaCbiertc $af)netifdmme, menn man ^at
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unb roill, bon 12 $rebfen bic ©djmeifeln uub ©cbcrett, i /s tfiter Otobm, etma$ 
© alj unb ^fcffer; biefc$ 2llle$ mirb gut uutereinanbergerübrt unb fo tüie ber 
oorbergebenbe Csinbunb in eincr ©endette in ©al$maffcr gcfotfyt. tin ftafttagen 
gibt man ftatt bed tyleifcbe* auib naturgebratene# tftfcbfleifib non §ecbt, ©tbili, 
Çujben, Çaufen ober ©cbleibe. (Dian fann [itf> and) beê gefoebten 3toâfifd)*^teifd)ed 
bebieuen.) 5ln ftafttagen fann biefer (îinbunb mit ^armcîanfdfe beftrent merbett. 
2ln C|(eifc t̂agen garniert man biefen Ginbunb mit oerfebiebenen flein gefebnittenen 
SBftrften, gebratener ©andleber unb in lu t te r  gerôfteten fteinen ©emmeljtücfen. 
O  b en, in ber Dfitte be$ (SinbttnbeS gibt man jrotfdjen 2 ©emmelfrtiften, bie 
gebaefen finb, 1 Çabnenfamm, ober 1 ©tücf gebratene ©anêleber, ober 1 ©tftcf 
SBurft. î)e r Csinbttnb mu b jicmltd} b«6 mit ber ©lippe ferüiert merben.

43. (̂ Butter) ÎWetjl ïDotferln. (Noques au beurre,)
12 3)efa lu tte r merben flaumig abgetrieben, 6 frjffel faite, ungefoepte Dlilcb 

unb nad) iebem i'bffel D iilib  1 Soffel Die^l eingerüf>rt, 2 gatt$e iSier unb 2 $)otter 
nad; nnb nacb ba ûgefcblagen unb bied mit ungefaljr V* Siter DM)! befeftigt. 
Diittelft eineê Gtploffetè, melcber jebe$tttal in fodjenbc# Gaffer% getauept merben 
mujj, legt man eiit ©tücf ïe ig  in bie fiebenbe ©uppe ober in ©aljmaffer ein.
Dian fann aud) bie (Sietflar su ©djnee fd̂ tagett.

44. ®rie$ s Worfcrln. (Noqnes au semoule.)
12 $efa lu tte r merben flaumig abgetrieben, 4 (Sier nacb unb nacb baju* 

gerü^rt unb nacb jebetn (Si 1 éôffef ®rie$ nacbgegeben, int ©ait^en finb 25 $)efa
&rie$, einf (̂teBlid) ber fdjon oerrü^rten 4 Côffel ooll, erforberlidj, meldje, mit
2 Oôffel Dîilcb oermife t̂ merben, morattf ber ïe tg  2 ©tunben jugebeeft ftê en 
gelaffen mirb. 3)ie meitere Serfabrungéart ift biefelbe mie bei ben D?ebl*Docferln.

45. $irns9io(ferltt. (Noques à la cervelle de veau.)
12 $efa lu tte r merbett flaumig abgetrieben, 2 gan$e (Sier uub 2 botter 

eingerübrt, 20 'Defa abgcritibete, murfelig geidjnitteue, tu DÎild) geneçte ©eutmcln 
mit */s in ©aljmaffer gefottenem unb bentadj paffiertem ^albêbirn, merben ncbft 
etmaS ©al$, 1 Dfcfferîptfce ^feffer unb 6 £>efa D(ef)l eingemife t̂ unb oon biefem 
mie bei bem Sorbcrgebeubeu, Docferln geforntt.

46. lîeber s Worferln. (Noques au foie.)
3 « *»0 $>efa gefebabter £eber gibt man V2 ftaffeelôffel fétu gefebnittene, 

grüne, in etmaS lu tte r gerôftete 'Ueterfilie unb 1 DÎefferfpipe Majorait. D ïit 
biefem merben 20 î)efa feitt ge)d)uittene$ Diarf, 20 î)efa abgcriubete, murfelig 
gefe n̂ittene, in Dîiltb gene&te ©emtneln, 2 ganse (Sier unb 2 botter, etmaà ©alj 
(Jfeffer unb ©cmiiri naçb ^elicbett), geftogeu unb burd; eitt ©ieb itt einc tiefe 
©ebuffel paffiert. Diatt riif)rt battu (î î)efa ©emmelbrôfel ba’jit, lci§t ed 3/* ©tunben 
jugebeeït fteben unb legt baoott in foebenbeê ©aljmaffer Docfcrltt eitt, 8— 10 Dîiitutett 
lâjjt «tun fie jugebeeft foeben ttttb nimmt fie banu mit einettt IBacflôffel berau .̂

Stnm erfung: vJîadb Sîeliebeu fann man aucb V* âffcctôîfet ieiu gffdniUene 
mit ber êterfilie rôften laffeu.

47. lîebers Wei£. (Ri* de foie.)
Son berfelben Çebermaffe mirb aucb Çebcr-Ofeid bereitet, ttdmltdj man legt 

ein fReibeifen über etne Gafferolle, morin fid) fodienbeê ©aljmaffer befinbet ttnb
2*
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britcft bic tfebcrmaffc mittelft eincé Sodjlôffctè in bic fiebcnbc 8 uppc obcr 8 al$* 
maffcr. î)c r i>eber*9tci$, mcld)cr fiĉ  gcbilbct bat, mirb mit einem tBacflôffel 
IjerauSgcnommcn unb in cinen ëuppcntopf gcgcbcn, roorin ftĉ  4 Singer b0£fy 
fjeijjc éuppe befinbcn mufê. <£o mirb fortgcfafjrcn, btà ber ïe ig  oerarbeitet ift. 
<Btatt bcé 9?dbcifcnô faim mon fiel» aud) cinea i>urd)fd)lngc$ bebicncn, mu beu 
Çcbcrteig bitrd)$ubrncfcn. 3)ic erforbcrlicbc Ijcipe £uppc mirb über ben écbcr*9îeid 
gegoffen unb fo fennert. ©leicbgeitig mit beu 53rôfcln gibt umn 2 (Sgloffel 9}?cl)l bagn.

48, 4î>, 50. Worferlit bon ^iifmcnts, Galber s unb gifdjsjafd).
î) ic  53 cr ci tu n g bcrfetbcn gc)d)icl)t non ben unter $ir. 15, 10 tmb 18 ange* 

gebenen ftnfd)cn. 93îittel)t cincâ (Sglôffele merben beliebig grojjc 'Jiocfcrlti in 
fiebenbes ealgmaffer cingclegt, morauf matt fie gugebcrft 10— 15 ilWimitcu fodjeu 
lâ$t. 2iad) 5>crlûuf biefer 3 eit merben fie mit ciucm 53acf(ôffcl beranagenoimnen 
uitb 3u brauner frciftîgcr 8 uppc in ben ^uppentopf gegeben.

51. SSeifte $ri>feUftttobcl. (Quenelles au pain blanc.)
3n 10 3)cfa abgetricbcne 53utter merben 2 Cïicrbottcr, 1 gaujeé (Si, é tira i 

<£al$ eingcrüf)rt, 20 î)cfa mcijjc, mit 4 (Sgloffcl 2)iildj gcncçtc ^emmelbrbfcl 
bagugcgebcn unb gut untcrcinanbcr uerrüljrt. V 4 £tmibc gugcbccft ftcljcn gelaffen 
unb baun baraua flctue &nëbcl geformt, meld)c nngefafjr 10 UJcimitcii in fiebenbem 
«Saljmaffcr obcr in ber £uppc gugcbccft fodjcu müffcn, morauf man fie gur 
<3uppc, mie and) gttm (Singcmndjtcn geben fattn.

52* £>irn sQitobcl. (Quenelles à la cervelle de veau.)
$>ic[c merbeu ans bcrfclbcu illfaffc mie bie 53rôfcO$nôbcl gcumdjt, mit bem 

Uutcrfdjicbc jcbod), bajj V» abgcbâutctea, in ëalgmaffcr gcfod;tca unb burdj ciit 
v£icb paffiertcS obcr in ëtiiefeu gcfd)uittcnca $alb3f)int ncbft etma$ meigcin ^feffer 
unb 3 2)cfa meigen £cmmcllnofeln bagu gcrüljrt mirb.

53. Dtavf stfiioDcl. (Quenelles à la moelle de boeuf.)
2Jîati gibt 14 $)efa fein gefdpiittcncS 2)?arf in cinc tiefe 8 d)üffcl unb ftcllt 

cé marin, naef) 10 SDîinntcu mirb c$ flaumig abgctricbcn unb 3 abgeriebcnc, fein 
miïrfclig gcfcfpiittciic, mit V8 £itcr 2JWrfj gencçtc eemmeln, 2 gauge (rier, 2 (Sicr* 
botter, etmaa £alg cingcriifjrt unb ungcfâljr 20 $cfa 9)M )1 bagugcmifdjt. 2)fan 
mad)t baitn beliebig grojjc Sfttôbcl unb fodjt fie tu (Salgmaffer. 5?ad) ©clicbcu faim 
man and) cinc iDÎcfferfpifee DOitfcatuufs bagunebmeu.

54. (*rDnpfet sftno&el. (Quenelles de pommes de terre.)
• 3u 10 SDcfa abgetricbcne AButtcr merben 50 î)cfa gefod)tc, (jcig paffierte 

(Srbapfel, 3 Gicrbottcr unb 2 gauge (Sicr ncbft 1 10 Ôitcr (ÿrica, ebeu fo uiel 
2)ic()l unb etmaà ^alg, 1 î̂affcelbffel ood fein gcfcpiiittcuc griinc ^ctcrfilie eut* 
gcriibrt, V2 ^tunbe ûgcbecft ftcljeu gelaffen unb fobaint barauô ^uübcl geformt. 
3n ficbcubciu ^algmaffcr lagt man fie J/4 ^tmtbc fod̂ cit. *

55. ($rbàpjeUttubbel, gcbntlen. (Quenelles de pommes de terre frites.)
3û  8 $)cfa abgctricbçuc 53utter gibt man 2 ganje (Sicr unb 3 Gricrbotter, 

etmaa ^alj, cinc ÏÜicffcrfpifcc fein gcfd n̂ittcnc, grüne 'Çctcifilic. 53oit 0 mittel*

, ^.oogl



21

grogcn, gebratcnen Qrrbapfetn mirb b<rô tDtorf t)crani<gcnomincn, b’nrdj cm ©ieb 
gebrücft, 311 ber abgetriebencn lu tte r gegeben «nb gut imtereinanber gerütjrt.
V 2 'Btunbe uor ber (Sg^it Oaeft niait non ber Grbâpfelmaffe fleine tânôbet in 
©djmat], tegt fie anf ^licèpapicr nnb gibt fie in bie ©uppc.

56. Oîéi$î tftio&ct. (Quellenes de riz.),
16 $cfa ftctè merben in (jettent ÎBaffer gemafdjeu, in Vs Citer 2)ti(d) bief 

ûngefot t̂, fobann auâfüfytcn getaffen; unterbeffen merben 12 3)efa lu tte r abgetricben,
2 gan ê Crier unb -1 (Sierbottcr eingerütjrt, ber an$gefnt)ttc 9?ci$ mit 8 T>cta 
ûbgerinbcteu, mürfetig gcfdjnittcncn, mit üMitdj genefeten ©cuimetn unb etmaé ©at3 
eingerütjrt, menn mon I)at unb mitt, gibt tnan Citer feine, grüne, gefodjte (Srbfen 
unb 2 (Sjjtôffet Doit HVetjt baju nnb forint in betiebiger 0>)rôge Itnobet baran$.

57. ftafdjsflno&cl in nemifetyten îyar&cu nad) ÿartequitt. (Quenelles 
de farce à la harleqnin.)

if2 &ito ftûtberfafd} n»irb in 4 gleidje ïije ite gcfd)iebcu; nad)bem mait beu 
einen ïfje it mit ©pinattopfen grün, ben gmeiteii XQciC mit (Sodjeuitte rott) gcfârbt 
bat, tant man ben britten ïtjc it metg unb madjt non jebem biefer îtjeite nnfdgrogc 
ânôbet. 93or bem Înric t̂cn merben bie grttnen, r.otfjen nnb meifcen Hnbbet in 
^atjmaffer 6 iDiinuten tang gefodjt, bie,au« bem. üierten SÎT̂ eit be$ f̂ afebed 
gemad)ten $nôbe( merben anë bem ©d)nmt3 gebaefen bië fie eine idjbne getbe 
§arbe baben, tjicranf mit beu fibrigen in einen ©nppeittopf gegebeu nnb mit 
meiger, friiftiger ©lippe fermert. ©tatt GotbeniUe fann audj I $affcet5ffet gcfdjabte 
2h'it3 genommeii merben.

5S. £>adjc s ftnohel. (Quenelles de viande hachée.)
8 X)efa lu tte r  merben fiaumig abgetrieben, 2 Sicrbotter unb 2 ganje CSier 

eingeriifjrt, 1U î>efa abgerinbcte, mmfclig ge)‘d)nittcne, in UMitdj gcueçte ©emmetn,
12 3)e!a gebratencë, fein gcjdjuitteueë 8'teiid;, etmaë grüne s]$eterfitie, 1 (Stjampignon, 
meun niait mil! I ©tücf itocambot, biefed iltlcë mirb fein gefdmitten unb geroftet.
2>aë ( êrôftete mirb iobami mit etmaë ©0(3 nnb 5 2)efa Ul̂ ê t $u ber SRaffe 
gegeben, gut untcreinbergerüljrt, moranë bantt tànbbet iu betiebiger ®rôge geformt 
merben. ©otite ber Xeig meid) fein, fo faim man einen (Sgtôffet boit meiger 
©emmetbrôfet barnnter geben î)ie .Ânôbet merben in ©atsmaffer gefodjt unb in 
<©uppe feroiert.

511. Cc&evsflttôbcl. (Qnenelles de foie de vean.)
32 3>efa Jîatbëteber unb ein fteineë ©tütf Sflit} (bie SWit? faim aud) meg* 

bteiben) mirb mit •einem Ü)?effer fein gefdjabt; unterbeffen mirb V 2 &affeetôffel 
fein gefdjnitteiie ^miebet mit etma* grimer ^eterfilie geroftet unb baë Gieroftcte 
mit ciuer 2D?effcrfpiçe 'JDîajoran tttib ber Ceber iu einen $?ôrfer gegeben nnb fanimt 
10 3)cfa abgericbenen, itt Saffer ermeicfjten, gut an^gebrficfteii ^emmeln, nebft 
10 $)efa ^Butter ober l̂bfd)ôpf*5ett geftogen, btivd) ein ^icb in eitte tiefe ^djitffel 
paffiert, 1 gaiijeS (Si unb I (Sibotter, ^affeetoffet ©0(3 nnb eine Sftejferfpiçe 
meiger 3̂fcffer, 10 3)cfa ©eimnetbrôiet ba3ugegeben. 21tted mirb gut uittereinanber* f 
gerüt)rt, sugebedt unb ^  ©tnnbe ftetjcu getaffen; naĉ  biefem merben iu betiebiger 
©rô^e $nôbet geiuac t̂ unb mie bie &orl)crgei)enben be ânbett.
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60* gebersftttobcl ofytte @ier. (Quenelles de foie de boeuf.)
32 Delà 9îittb$(eber merbett fein gefdjabt, 10 3)efa abgeriebette, in ÎBaffer 

ermeitfyte, gut auSgebrücfte <Semitie(n gibt ntait in citie ticfc «djüffel, etmaS fein. 
gefdjnittene grüne ^eterfiüe unb Va bîaffeelôffef >Jmiebe( mirb in 8 $>efa v2lbfc()5pf* 
gett obcr lu tte r gerôftet, bann feiljt mon biefe$ gett burd) eittett 0 etlj(ôffe( $u 
ber Cebcr, fo bajj’ bie ,3miebe( îurüdbleibt, bann gibt titan eine üftefferfpiçe 
geftofjenen ^feffer, 80(3 unb 18 $)efa $3r5fe(, ferner 2 (Sjj(ôffe( sJJtef)( unb eine 
^rife sJ0?ajoran baju. 3)iefe* mirb gut untereinanbergerütjrt, Va <8 tunbe jugebecft 
fteljett gelaffen, banoti ntacfyt ntan bantt ftn5be( in betiebiger ©rôj?e. ÎMe übrige 
^BeljattMuug ift mie bci ben oorigett $tt5be(tt.

61. geine 8petf s ftno&el. (Quenelles au lard.)
2)îan gibt 14 3M a frifc ĉn, feiit mürfelig gefdjnittenen v̂ pecf in eine 

<5affero((e unb • lüfet iljn fo (ange auf bem geuer, biê ber 8 pecf g(ôn$enb ift, bann 
tuerben 24 $>efa abgcriebetie, mürfelig gefdjnittcne <8 eutnie(n mit iîjfttd) gene&t, 
ber 8 petf barüber gegeben unb gut burdjeinanbergeuiifdjt. 9ïun merben 6 $efa 
^Butter abgetrieben, 3 î)otter utib 2 ganjc (Sier, etmaS 8 a($, G î)e(a ü)?e()( mit 
bem 8 pecf unb ben <8 emnte(n eingerüfjrt, V4 8 tunbe gugebecft ftefyen gelaffett. 
& ie fernere C3efjanb(ung ift biefelbe mie bei ben borigen &nôbe(n.

62* Crbhtârc 6petf stfttü&cl. (Quenelles au lard.)
32 $efa 8 pecf merbett mürfelig gefdjititten, in einer Œafferode auf bem 

geuer fo (ange gerôftet, bie ber 8 pecf g(a$artig auefieljt, fobann über 32 ÜDela 
mürfettg gefdjnittene, mit 4/8 Citer Ü)fi(d) geneçtc 8 emnte(n gegoffen unb gut 
untereinanbergerfi^rt. 9tun mirb ,/8 Citer 'itti(d) mit 3 gaitjcn éiern abgefprubelt, 
über bie 8 etnnte(u gegoffen, etma* gefa($cn, eine 'DJefferfpifce fein gefdjnittene 
^eterfUic unb 4/4 Citer dttcfjl gut untereinanbergerütjrt, J/4 ©tunbe ftetjen getaffen; 
fobanti mirb in einen in fod)ettbe$ 95?affcr getaudjten 8 d)ôpf(ôffc( fo bie( ie ig  
gegeben, atè ntan einen £nôbc( grojj in ad; en mitt unb rnnbet benfetben mit einem 
$od>(ôffe( ab ober ntan taudjt bie Jpanbe in 2$affer unb forint auf biefe 2lrt bie 
$nôbe(, mettre fobattn itt bae fodjeube 8 a($maffer gegeben merbett.

63. SRefjls ober getooljitlidje Semmeisftittt&tl. (Quenelles de pain blanc.)
14 $>efa lu tte r, ober 12 £>efa 8 cÇma(i ober 2(bfd)ôpf$ett mirb (jeifc 

gemadjt unb über 24 3>efa miüfcUg gefdjnittene 8 etimie(n, mit V8 Citer 2)ïi(d) 
gcneçt, gegoffen, V8 Citer 99?i(d) mit 1 Gricrbottcr utib 2 gan$en ($ieru abgefprubelt 
au^ barüber gegeben, gefaf̂ eu unb mit 20 $efa 2)iel)( befeftigt, morauô matt 
bann be(iebig gro ê Hnôbet madjt.

64. 6emme(s .Qnobel. (Quenelles de pain blanc.)
12 3)cfa ^Butter merben abgetrieben, 2 gattje Gicr unb 2 (Sierbotter eingerüljrt  ̂

20 $efa ronrfeCtg gefdjnittenc ^ettttneln mit V 16 Citer 2)ti(ĉ  genê t, itt ^Butter 
gerôftete ^eterfitie, bantt etmaS 8 a(̂ , 3 (5û(Ôffet 9J?e()( unb nngefat)r 3 Sè(ôffe( 
©etttme(btôif( gut nntcreiuanbcrgerüljrt uub beliebig grope Mttôbel (jieraué geforutt.

65. ttbgetriebcne (ttrieSslhtobel. (Quenelles de semoule.)
14 £efa lu tte r merben fïattntig abgetrieben, 2 (5g(5ffe( üoü Gaffer, 2 (Sier* 

botter, 2 gauje ($ier, etma$ ^ 0(3 ticbft 18 î'e fa ®rie$ bajugerü^rt unb 4/4 ^tunbe
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gugcbecft ftefyen gefaffen. $>amit fie bie ridjtigc ftcftigfeit befontmen, merben 9 $)efa 
©rie* nadjgcrüfjrt unb 2 ©tunben gugcbecft ftefjcn gefaffen. 3 ft bie* gcfd̂ cïjen, fo 
merben ffeine Snôbef barau* gemadjt, V 4 ^tintbe in ©afgmaffer gefodjt, mit 
etma* faftem JBaffer abgefdjrecft, ttodj 5 2Winutcn gugcbecft fteben gefaffen, fo:ann 
mit cinem 6 cif)fôffef fjeraitôgenommcn unb in bie Suppc gegeben.

66. Orbinàre ®rie$?ftttobel« (Quenelles de semoule.)
Unter 1 Citer ©rie* mirb 7* ®ter 3 emmefbrôjeC rncfdjc in 10 3)cfa 

0 tf>ntafg ober mürfefig gefdjnittenem 8 pecf gerôftet roerben, gcmi;d)t (man fahn 
aud) anftatt V 3 Citer «Semmcfbrôfcf 24 'ëefa mürfefig gefdjnittene (Bemmefn 
rôften), bann 7 * Haffectôffef oofl fein gefdjnittene ^cterfifie in 10 $>efa ^djntafg 
gerôftet, f)cij$ über ben ©rie* g eg offrit, gefafgen nnb gut untereinanbergerubrt, 
fobonn V *  Citer foefjenbe* ©affer barûber gegoffeu unb fo fange gerüljrt, bi* e* 
einen feften £eig bifbet, moraux man $nôbef iu befiebiger ©rôgc forrnt unb in 
<Safgmaffer mit cinem étrüufjdjcu ^cterfific foc t̂, jebod) nid)t gu tticfe in einen $opf.

67. €d)inteit£ jfnübcl. (Quenelles de jambon.)
üftan rüfjrt 20 $)efa frifcfye lu tte r flanmig ab, gibt uad) nnb uadj 3 gange 

<5icr unb 3 Éicrbottcr bagu, nebft etrna* £«(3 unb ïDîirôcatnuf*, bann gufefct 
32 3M a fefjr fein gcfc întteuen niagereit 8 d)infen unb 1/2 Citer ^emmcfbrôfef 
unb rüfjrt bie* gut untercinanbcr. sJ)?an madjt einen ffeiuen £nôbef gui* ^robe. 
^olfte blefer beim Sodjeu au*cinanbergef)en, fo gibt man noef) etma* ÂBrôfef 
baju. $urg oor bem 2lnrid)tcn fod;t man fie 10 ülWinuten fangfatn unb gugcbecft • 

• in ^afgmaffer ab unb fyebt fie fobann niit cinem <£d)auinfôffef in bie §uppc.

68. Çaljfo 5 JhtôDef ober ffliefen sffuBbel [oljtte SWeljl]. (Quenelles àla Palfly.j
£0  oiefe ^erfonen fittb, fo oiefe ^enintcfn uiinmt man. 5luf 8 ^cminefu 

(ober 32 2)efa), roefcf)c man ffein mürfefig fcfyncibet unb mit V 2 Citer dttifety 
nefct, niimnt man 1 tî 3)cfa lu tte r, treibt fie flaumig ab, fdjfiigt 6 gange Crier 
unb 2 î)otter f)incin, oermifd)t e* gut mit ben £emmefn unb 20 $>efa mürfefig 
gcfdjnittencm £pecf, faf̂ t e* etma* unb gibt e* in ein in faite* SBaffcr getandjte*, 
gut au*gebrücfte* unb über einen SBcibfing gebreitete* £ud), binbet biefe* feft mit 
Spagat furj ober ben £eig gufammen, gibt e* in focÇenbe* 8 afgmaffer nnb lô§t 
e* gugcbecft 1V2 ^tunben fod)cn. 33eim ânridjtcn mirb ba* îud ) oon bem ftuôbef 
gctronimcn, biefer auf eine <Sd)üffef gefegt unb mit gerofteten 'Seuunefbrbjcf über* 
goffen unb fogfcid) gu ïift^c gegeben.

S nme r f u u a .  SCuftatt 8pecf faun mau aucb gefodjteà Seldifïeifcb ober ©ebinfen, 
roütfelig gefcfpiüteu, bagugeben. 2)ian faun beu ûôbel aud) mit C5emüfen, ©aucen uub Obft* 
fpeifen feroiereii ober gur ©uppe geben. Tîer ©ped mufj fe^r ffein roürfefig gefcbniiteu unb 
etroaô gerôftet roerben, bab er gfaSartig auSfiê t. ®ie $)auer beë Jtocbeuê rit̂ tet fid> nad) ber 
@rôpe beS ÆnôbelS. 2Benn biefer oon ber bûlben TOaffe gemadjt roirb, mû  er uiĉ t I V2. fonbem 
% ©tuubeu fod)eu.

69. ÜcrnfettïSînobei oljtte 6emme(tt. (Godiveau.)
2Ran gibt in zlx Citer 3)?ef)f V 4 Citer fanren Ütafjm, 2 gange‘ (5icr unb 

1 X)otter, etma* >Saf3 unb riif)rt bie* gn cittcra Xeige; 22 &efa oon atfer §aut 
befreite*, mnrfcfig gefd n̂ittcnc*, im faftcu ÜBaffer au*gcmdffcrte* unb au*gebrücftc* 
f  ernfett gibt man gu bcin £cigc, riiffrt ifjtt gut untercinanbcr unb lapt if)n gngcbccft 
V *  ^tuube ftel)en. fobann mcvbcn iu fodjcnbc* <8 afgma)fer oon bieiem ïcige 
befiebig groge fînbbcf cingefcgt unb 20 iOtinutcn gugcbccft bann gcfodjt.
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©ic merben entmeber mit 8 uppc ferniert ober and} mit lu tte r unb 8 cmtttel6rôfel 
übcrbrüfjt imb 3» ©bftfpeifen, Cttngettbratcn, 9îoftbraten î c . gegeben.

70* $uuertt s $htôbcl ofjtte @i. (Quenelles h la paysan.)
8 ©tütf ©etnmcln (32 £)eta) merben miirfelig gefê nitten, in 16 î)efa ft-ett 

( lu tte r ober ©d)meinfd)ntal3) mit citicm ftaffeelôffcl noil grimer, fein gcfdjnittener 
^ctcrfilic gerôftet; bic ©cttttncln müffeu fid) refĉ  attfüljlcit. 3nbcffcn gibt ma» in 
einc tiefe ©djüffel 1 Citer Sfteljl, 1 $affeclôffel ©al] baju unb rüfjrt baô 2ftcl)l 
mit Va Citer faltem 3Baffer 311 cincm btimtcn £eig, gibt bic gerôfteten ©cntmeln 
tyincin unb rüljrt e£ gitt «ntcrcinanber. ©tatt ©affer fann ,]u biefen $nôbeln attd) 
Ü)?ildj geitommcn merben. 9lllc$ ©citcre mie bei „Drbiitare ©pcd*&uôbcr.

71. ©rfjlejifdje Mitobcl non 05erftenmcl)l. (Quenelles à la silesienne.)
2)ian madjt non ®crftcnmcl)l, ©0(3 unb faltem ©affer cincn mctdjen îe ig , 

mie 3U Wubcltt, ben tnan fingerbief aubmalft 1111b mit braungeroftctein ©pccf ober 
ftramntcln gut beftreut, banti ftrubclartig 3ufattmiettroUt, in 3 ftinger breite ©tütfc 
tljeilt, bie mon int ©aljmoffer fodjt, bantt mit gcbvateuetit, mihfelig gcfdjttittcncm 
©peef, ober, metut ntan mill, ntit gebratener jnuebet beftreut unb 3» ©eldjflcifd) 
ober $raut ferniert.

72. îopfetu&nobei mit fôrieâ.
12 $)efa lu tte r  merbeu flantittg abgctricbcn, 5 botter unb 3 ganje Gtcr 

nad) unb nad) eingeritt)rt. ^oju gibt rnait bann 64 î)cfa paffierten ïopfcn,
24 $>cfa abgcritîbetc, mürfelig gefdjnittcnc, in Citer Üttild) crmcicfytc ©cntmcln, # 
26 T)efa ©rieô, unb lâfct bicô 1 ©tunbe raften. tfttan forint baitn non biefem 
£eig ftnôbel 1111b gibt fie in fiebenbeb ©afjmaffcr, in melcpcm tnan fie tmgcfdpr 
15— 20 2J?iiittten, je nad) ber ®rôjje ber fàtôbcl, ûgebecft fodjctt tant, ©clbc 
merbeti burcÇ ba$ $od)cn bebeutenb grôfjer. SWittclft einc$ ^acflôffcl* merben fie 
Ijeratisgenommeii, auf einc ©d)üffel gelcgt, mit in putter gerôfteten ©cntiitclbrôfeln, 
ober, menn man mi((, mit geriebettem Ceb3clten ü&erftreiit unb mit jcrlaffencr 
lu tte r  übertropft. ©cnn fie jnr ©lippe geljôren, gibt man nid)t« ba3u.

73. XopfettsftuoDel mit SWeljl*
10 î)efa lu tte r  treibt man flaumig ab, gibt 5 ganjc (5icr, 60 $)cfa 

paffierten £opfen, etma* ©al], V*» Citer s.OÏel)l mtb 12 $>efa mcijje ©cittmelbrôfel, 
eitte$ nad) bem anbern, ba3u nnb ncrrüfjvt c* gut. 9)?att forint non biefem Tcige 
mittelgrofee Shtôbcl unb bcfjanbelt fie fo, mie c$ bei ben îopfeiKQnôbeln mit 
Cariées angegeben ift.

74. Siroter s Stttübel. (Quenelles à la tirolienne.)
30 üDefa feiit mürfelig gefdpiittenen ©pccf rôftct tnan fo (ange, otè cr g(a$* 

artig aiiôficl)t, fjieranf gibt tttan 32 $)efa mürfelig gefdjitittcne ©ctntncln ba5tt, 
rü^rt beibeif jnfatntncn am ftcitcr fo lange, bib fid) baé gett in bic ©cmineln 
ge3ogcn Ijat. gibt fie al<<bann iti einc tiefe ©djtiffcl unb lü§t fie anôfn^fen.
V a  ©tnnbe oor beitt Gittfo^en gibt îttati 3U ben 8 eitttneln V o  Citer 2)W )1,  fprubclt 
2  ̂ gan̂ e (Sier mtb 1 Gierbotter mit V2 Citer Wüâ) gut ab, gicjjt c$ 3U ben 
©etnmeln, ri’t r̂t c$ gut îmtcrcinanber unb* lapt e$ biês 3ittn (5infoc ên 3ttgcbccft 
fteljen, batnit fid) bic gerôfteten ©eitttttelti ermcid)en. .’picranf forint man beliebig 
grog; ^nôbel, legt fie in ftebenbcS ^aljmaffcr cin nnb lapt fie 1 4̂ ©ttmbe
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jugebetft fodjctt. 9îacl() 33eficbcn !ûitn mon audj in bie SOWtte eincS jcbcn 
cinen (Sêfôffet ooff fciit mürfcfig gcfdjnittenrô, gefodjtcS Sefdjfleifd), obcr ebenfoPtn 
gebünftetrô ®emufc, mie flrant, 5lo Î k . fjincin gcbcn.

75* Cungeus ober grleifdjsStrttbel*
2flan gibt in einc (Safferolie 8 $cfa ftett, lu tte r, 2lbfd)ôpf= obcr ©théine* 

fett, boju fommt i/z $affecfôffef gefdjnittcne ^etcrfific, 1 sJftcfferfpiÇe Üttajoran 
(menu man miU V2 ftaffeefôffcf ttcll fcingcfdjitittenc t̂t)icbe()/ lâ§t e« rôften unb 
gibt 8 $)efa ^emmefbrofcl bagu. ?fffe$ biefed uttb 62 3>efa gefotf)te$, fein 
gefônittcneS $alb$* obcr CatnmSbeuftfjcf rüfjrt tnau gtit untereinattber, fo ba§ cd 
fjeiB mirb. î)aô ©erôftctc fommt bann in cinc odjüffcl, man gibt ba$ ttotf)igc 
8 afj, ®emür$ unb, menu man miff, P̂fcffcr, Don jcbcm cinc Ütfefferfpiçc oott, 
ba û, fdjfâgt 2 gange Crier eitt unb rüfjrt c$ gut mttcrcinanbcr. Unterbefj'ett madjt 
man einen ^trubefteig non V* Citer 2)?cf)f; nâmlid) man gibt auf cin 3Jrctt 
V 2 Citer 'JWeljf, madjt in ber iDiïtte cinc ®rube, gibt 1 3t)?cffcrfpi ĉ ooü <8 afj, 
1 gan$c$ © unb ungefâfyr i/8 Citer fanmarmeé SBafjei naefj unb naef) $u bent 
SWcfjl, tmb gmar arbeitet ntait mit ber rcd)ten Ç)anb obcr mit cincm breiten 
SOîcffcr ba$ SBaffer in ba$ 2ftcf)f, müfjrenb man mit ber finfcit Çanb mittefft 
eincS 2)?cffcrrü(fctrô nacfjfjilft. î>cr Seig fott fief) feidjt jiefjen faffen. ÜJJan fnctct 
ifjn fo fange auf betit ÂÉ3rcttc, bio cr fief) Doit ber §attb foSfoft. ÜÏÏan beftreut 
baô 33rett mit etma$ 2J2efjï, gibt bett ïe ig  baranf, bearbeitet if)n mit bem Malien 
unb ber ffaefym Çanb fo fange, btè ABfafeit an bem Seig fid)tbar finb. Slnf eitt 
mit SDfeljl beftreuteS 4Brctt fegt man ben Scig berart, bap ber bearbeitete 
nadj unten, ber gfatte, fpiçige ttaef) oben fommt. Crr mirb bauit mit einer tiefen, 
martnen 'Bcfjüffcf $ngebccft, nm if)tt 1U ^tunbe raften $u faffen. 9?aefj biefer 3 eit 
mirb fin Sifdj mit einem Suefj bebeeft, fcfbcS ftarf mit Sflcljf beftrent, ber Xcig 
in bie ÜKittc gefegt, mit 2)Jcf)f beftaubt unb mittefft eitte* £reibf)of$e$ OWubel* 
maffer) etma* auSgcmafft, êrnar̂  mirb er airêgc$ogen, tmb um bie* $it tf)uu, 
tntt§ matt beibe £>ânbe fo fjaften, bajj bie Saumen cinmârte ftef)en unb ber Seig 
über beibe 3 eÎ9efingcr jn fiegett fommt. ^0 jiefjt man ben Xcig, iiber bem Suep 
etma$ erfjôfjt, in eine beftimmte Câttge, fegt ifjn bann auf ba* ïttd j ttnb jieljt 
i n̂ mit bett ftingerfpifseit oofffottttttctt fein au«. $ ic  î̂ânber, mefd)e ttte gan̂  fein 
merben, fc n̂eibet tttan toeg, beftreidjt ferner mittefft eitied îttfefi» ben ie ig  mit 
aufgeffopften (ïiern tmb ocrtfycift afdbatut bie fafte $ütlc gteicbmagig bi« an ben 
9îanb bei? ïeigeé. 2l?an febfagt Ijierauf ben ïe ig  attf citte 8 cite 3 Singer breit 
um, biefen Umfdjfng beftreut man mit ber ttodj übrigen iyüüc unb roUt bann, 
inbem tnan bâ  Sud) feicf)t in bie Jpôlje f)ûft/ ben Seig ^ufamnten. SDian beftrent 
atèbann bett ^trttbcf ber Câttge natb mit îÜfebf, t^eift i()it mittefft eined in ÙJîebt 
getaud)ten 5îod)fôffef  ̂ in befiebig gro§e Btücfe (ungefâbr 2 — 3 Singer breit), fo 
gmar, ba§ beim èfttfbritcfen bie tfülfc jtt beiben 8 ctten beS «tiefeê ^urücfgebvüngt 
mirb uttb ber Scig fi(b id)fiegt, ben «tan ttod) auperbem an beiben ëeiten mit 
bem 3 ^9cfi»9cr tmb bem Saiimen ^nfatttinenbrüdt uttb auf eitt mit Ü)îe l̂ 
beftreuteô ^rett fegt. 9Wan gibt bie ^trnbefn itt fodjntbcS oafjmaffer ttnb fâ§t 
fie 10— 12 SKinutcn jugebeeft fod)en, nimmt fie battit mit einettt ©adfoffel 
^eratt? ttnb gibt fie in bie fjeijjc Suppe, mefĉ : gfeiĉ  jugebeeft û Sifdje fommt. 
3u bcttteïfett ift nodj, ba§ bie Cungenftrubefit mie alfe fofgetibett gefotbten 3trubeftt, 
alffogfeid ,̂ nadjbcm ftf «u« bem fiebettben SBaffcr geitotnmm merben, aufgetragen 
merben mftffen, ba fie burĉ  fangercé 3 tcf)cn feft merben. ôc  ̂ fei ermâ^nt, baf? 
man gefoc t̂e obcr gebratene ftfcifdjübcrrcfte ftatt beê 53eufĉ efo oermenben fattit.
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70» ttOgetrieliene <$riegs6truDeln.
16 $)efa lu tte r  merben fïauntig abgctriebcn, 5 gan$c Crier, J/4 gîter 2Wild)* 

raljm in 30 $)efa ©rieé eingcrüf)rt unb 2 8 tunbcn jiigebecft ftcljen gclaffcn. ü)?it 
biefer ftütfe beftrcid)t man bcit audgejogcncn ïc ig , mcld)cr bon y 3 gîter sJ)?ef)l 
gemattyt tourbe. $)ic mcitcrc ^cljanbfimg ift bicfclbe mie bei ben Cungenftrubcln.

77. (SrbapfelsStrtibeln.
3n 12 $>cfa abgctriebenc B̂utter rüf)rt man 2 botter unb 2 ganjc Crier, 

32 $>cfa f)cij$ paffierte (Srbapfcl, menn mbglidj gcbratcnc, 1 $affcribffel bott fein 
gefdgiittcnc ‘Çctcrfilic, ctma$ 8 al3, V8 Citer SMdjraljm, imb rüïjrt ben 8 d)nce 
non 2 Cricrn leidjt cin. ^icfe SJfaffc mirb atif bem airègc ôgencn 8 trubcltcig 
(tocldjcr bon i/2 Citer 2)M)t gemadjt mttrbc) anfgeftridjcii, 2 drglôffcl ©rie$ barüber 
geftreut, bann mie bic oorljcrgcbcnben 8 trubcln bcf)onbclt.

78. Arebds6trnDeltt.
12 î)efa tërcbtfbuttcr merben flanmig abgctriebcn, 3 Crier unb 3 $)otter 

fines uadj bent anbern cingcrüljrt, 12 3M a  abgeriiibete, fcmmurfclig gefd)nittene, 
in ÜJîildj genefcte 8 emmeln, i/M Citer SDrildjrabm mirb cingcmifd)t, etmaâ 0a(3, * 
tocifïer 'Çfcffer, 1 iKeffcrfpi^c boü ^eterfitte ba$n gegeben unb ber 8 djnec bon 
3 Crierflar leidjt ringemifetyt. î)iefe güüe mirb auf bent fein aueigc ôgcncu 8 trubel* 
teig, toctdjer bon i/2 Citer ÜNcfjl genta^t mnrbc, aufgeftricbcn unb übcrbicS mit 
ben fein gcfdjnittenen edjereu unb 8 d)mcifd)cn bon 15 ftrebien, 8 î)cfa 8 emmel* 
brbfcf unb V i s  Citer gefodften grünen Crrbfcn bcfâct, leirfjt $ufammcngcrotft unb fo 
mie bic Cungenftrubcln brtjanbclt.

79. fôcfottenc XopfensStrubeln.
f

12 ®cfa B̂utter merben flanmig abgctriebcn, 5 gan3e Crier, ciucé nadj bent 
onbcm, eingefdjlagcn. $>0311 foramen 48 SDcfa paffierter £opfen, Vs Citer SWildj* 
ratyra, etraag 8 al$, fein gefdjnitteue grüne ^cterfilie. 3>icfc$ aile* mirb gut unter* 
einanber gcrüfjrt unb auf ben 8 trubelteig, meldjer bon V 3 Citer UNcfjl gemadjt 
murbe, aufgeftri^cn, mit 4 î)efa mcigen 8 emmelbrôfcln bcfâct, lcid)t gufammen* 
gerollt unb meiterS mie bie Cuugenftrubcln brijanbelt.

80. §djtoamm2§tru&c(tt.
(Sin ïc lfer boü 8 efjraâmme, nngcfafjr 1 S ilo, nâmfidj ^itèling, $Brat(ing, 

gelbe 8 djmâmme, 2Jtord)rin ober Champignon* merbeu gcpuçt, gcmafd)en, m it 
ciuem £ud)C abgetrocfnct, fein gcfdjnitten, in 12 35cfa ^Butter ober $ett unb mit 
gcfdjnittcncr grüner ^eterfitte gcbünftct. Senn bic* Ijalb gcbünftct ift, gibt man 
8 ®cfa Semmelbrôfel bajti unb 1d$t fie miibünftcn. 3 ft cd bann audgetüblt, 
ftreidjt man bie ÇiiUc auf ben 8 trubctteig, meldjer bon !/2 Citer 2J?efjl gcmac t̂ 
murbe, auf, bann mirb V 4 'JDîücbrabm mit 4 gan3en ©ieru abgcfprubctt, tôffetmeife 
barüber gegoffeu, ber ïc ig  trient 3ufammcugcrol1t unb meiter bc^anbclt mie rô 
bei ben Cungenftrnbetn angegeben ift. ÎBenu man miU fantt man aud; etmae» meigen 
^feffer bagtt geben.

81. M o ^ U 8 t ru 2ic lu .
3 gcpuçtc, gemafdjenc ôt)(()âupteI merben in ëalgmaffer gefodjt, abgefeibt 

uub fetjr fein gcfdjnitten. 10 î'e îa  lu tte r merben beig gemadjt, ber Ü'of)i mit
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etwaô 3alg, ‘pfeffer unb Majorait bagugegeben unb bie$ gufûmmcn gebünftet. 
2ftan gibt e$ bann in einen SBeibling unb fâ§t eé airêfüljfen. 6 gange (5ier toerben 
eingefcf)lûgen unb Vs Citer ÜHildjrafjm bagugemifôt. £)er 3trnbeltcig, toelcfjer bon 
V a  Citer SOîefjl gemadjt tourbe, toirb mit biefer aïïaffe beftrldjeit, felbe mit G $)efa 
ëemmelbrôfel befâet, gufammengeroUt unb fo toie bie früljeren 3trnbcln befyanbeft.

82. lHeiâï StruDclit.
3n V a  Citer SDïilci) gibt man 20 $>efa auêgetoafcÇcnett OîeiS unb laét iljn 

bief fodjen. SDîan gibt ifgi bann in eine 3d)üffef unb (â§t iljn au$füf)ten. Unter* 
beffen treibt man 10 î)cfa ^Butter flanitiig ab, fc t̂ilgt 4 gange (Sier, eineS nad) 
bem anbern, ein, gibt gu biefem ben atrôgefüfjlten Ctetè, ettoaS 3alg unb grüne 
^eterfilie. SBeitn bied gut untereinanbergcrüljrt ift, ftreidjt ntan biefe ÜJîaffe atif 
ben <3trubelteig, toet^cr boit Va Citer 2)?et)( gemadjt tourbe mtb beljanbelt ifjn 
toeiterS toie bie Cungenftrnbelit.

83. 9tuDel î 3uppe. (Potage vermicelles.)
3n fo bie( ÜWeljl, atè 2 <Sier anffaffen, matf>t man eine ©rube, fdjfâgt bie 

<£ier Ijinein, gibt ettoaS 3al$ bagu unb arbeitet ben £eig mit beiben £anben ober 
einem breiten 2J?effer fo lange, btè cr glatt ift. 2J2an f^neibet ifpt bann itt 3tü<fe, 
forint bieîe in Caibdjen, toefdje, narf)bem fie eiitige ^eit gngebecft licgen, b. 1). geraftet 
îjaben, fo fein toie îaffet auSgctualft toerben. Senn bie l̂ecfen übertrocfnet finb, 
fdjneibet man fie in 2 ftinger breite Streifen, legt fie übereinanber unb ftf>neibet 
babon gang feine 9?ubeln. îüfan gibt fie in fiebenbe 3uppe, lô$t fie 8— 10 ÜJcinuten 
fodjen unb gibt bie 3uppe gu £ifdje. —  4Bei 9?ubeln, toeldje nidjt in bie 3uppe 
gegeben, foubcm atè ©arnitur bcrtoenbct toerben, barf ber £eig nnr mefferrücfcnbicf 
auègetoûlft unb ebenfo gefdjnittcn toerben, fo bajj bie t̂ubetn runb aitèfefjra.

84* glecferl z 3uppf. (Soupe de pâte allemande.)
S5on berfelben Sflaffe ïetg toie fur 5Wubeln, madjt mon auc$ ftlecferln, inbent 

mon bie übertrocfneten, fein auSgetoalften f̂ teefen in 2 Çiitger breite 3 treifen 
fdjneibct, fetbe übcreinanberlegt unb Heine SBierecfe (^lecferln) fdjneibet. (SCBeitcre 
Ckfjaitblung fiefye 9?ubelfuppc.) $)er auSgctoalfte ïe ig  faim and) mittelft eine$ 
Srapfenrabctè bânberartig abgerabelt toerben unb fyeijjt in biefem ^alle bie 3 uppe 
Cafant)*3uppe, ober audj fdjitcibct man anftatt ftlccfcrlit, 3 d)ifferlit, toeldjc mit bem 
tërapfcnrabcl ober mit einem ÜDJcffcr gcfd)iiittcn toerben.

85. ŒeriebettcS (fterftel.
V a  Citer üfteljl gibt mon auf ein £)rett, mad)t" in ber SDîitte eine (Srube, 

gibt ettoa* 3alg bareitt, 2 gange (5icr, nnb fnctet e$ gu einem fefjr feften £eige, 
reibt biefen auf bem SHeibeifen, ftreut bûô ©eriebene mit ber f(ad)en Çaub auf bem 
JBrett au^einanber, bamit eê, beoor cingcfodjt toirb, nodj übertrotfneu fanu. 3n 
ungefa^r 2 Citer fiebenbe Winbfttppc fodjt man unter beftanbigem Oîü r̂en b'ad 
©eriebene ein unb Idfjt eé 8— 10 üttinuten fotben.

86. ©efd^nittcneô ©erftet.
SBon 2 gangen (Siéra, 1 $)otter unb 1/2 Citer sD?el)( madjt man einen feften 

ïe ig ;  biefer toirb bearbeitet, bann fefjr fein mit einem ©iegenmeffer gefê nitten, 
mit ben beiben fïacfjcn ^anben ôfter# gerieben, bur^ einen îèur^fÿlag getrieben,: 
fo bap er toie feine ®erftc auêific t̂. î)cr 9îeft beb ïeiged toirb fo lange fein
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gefdjnitten unb bnrdjgefctyt, bid aller Xcig oerarbeitet ift. 3n 2 Viter fiebenbe 
©uppe roirb biefe$ fettte ©erftet unter beftânbigent Oîüljren eingefodjt* unb eine 
ftarfe 33ierte(ftunbe fodjcu geiaffen. 3)cr borfjaitbene ©djattnt roirb befeitigt, bie 
©uppe gcfatgcti mib ju ïifd je gegeben.

87. (tfevofteteS (tfevftel.
55on 2 gauscii (5imi, 1 botter unb * 2 Citer COîefji tuadjt man einen fefien 

ïc ig . D̂iefer roirb anf eiiteitt fKeibeifeu gerieben nnb ba$ (9crfte( bann in 16 î)efa 
33uttcr gcrbftet, fo ’jibar, ba§ e$ eine geiblid;c Jarbe befotmnt. SBeitet# berfiiljrt 
man mie e$ bei ber Dorfycrgefjcnbcn ©lippe aiigegebeit ift. 58irb c3 }ur G5amicrung 
berroenbet, fo giept niait ba$ ©erôftete mit Citer fodjenbcv ©uppe aitf itttb 
tagt fie bann oerbnnften.

88. Cfinactropfte ©uppe. (Soupe filée.)
2)?ait gibt in einen îo p f 8 2)cfa sJJîe()i, 3 gatr>c (Sier unb rüljrt bicè jti 

einein flüffigen glattcn Xeig, lâgt eô in 2 Citer fiebenbe SHinbfnppe mittcïft eiite$
• fleinen îridjterS laitfen. ©otite ber ïc ig  ;u bief fein, fo gibt man nod) 1 Gi ba$tt. 

3 ft er aber 311 biinn, fo famt man 2)fef)l nadjgeben. (Sine beftinunte Singabe ber 
Ônantitftt ift unmôgiid>, roeii bie <5icr bon Dci’fdjicbcncr C r̂ose finb. 3ft bie Ober* 
ftiidje ber ©tippe mit Cringetropftetn bebeeft, fo fa§t man CeçtereS mit eincm 
^Bacfiôffei berairê, gibt biefeé in ben ©nppentopf, in roeidjetit fief) ctroa$ ©tippe 
befinbett ninp unb fitfjrt mit ber 23et)anbtung fo fange fort, bi* ber £eig 311 t$nbe 
ift. $>ie uodj erforberiidje ©ttppe giejjt man in ben ©uppentopf Ijinju.

81). Soit s [(yingetropfte] ©uppe. (Soupe filée.)
Bu 4 fionjen Crient iiimrnt man ungefâfjr 12 $)cfa roeijjeS SDîelji, 1 CrBibffel 

boit fü&er 2)Jiid) unb rüljrt bieb gut untereinanber, fo bajj ber ïe ig  fiüffig ift. 
3n 2 Citer fiebenbe Oîinbfttppe lâ§t tnan beu îetg bttrd) einen ©djanniioffeJ ober 
ïrid jte r bttrd)laufen unb bttrd) 10— 15 SNinuten fodjen. *

00. Seine Macaroni.
Um boit ben Macaroni ben ÜJÎefjigefdjmatf $u befeitigen, ia$t man 16 3)efa 

Macaroni $uerft einige SOtfmtten in ©al$roaffer fodjeit, feifjt fie ab, gibt fie bann 
in 2 Citer fiebenbe Jtfittbfuppe, iajjt fie ungefâfjr 15 SDîmnten fodjenb ftefjen, bamit 
fie anfdjroeUen. 51'cnn. man bic ©uppe anricfjtet, ferbiert man ba$tt geriebenen 
‘parmefanfiife.

01. Macaroni s Wnbeiîëuppe.
$>ie Macaroni roerben iu f)al6fingcrlange ©tütfe gebrodjen, in fiebenbe* 

©aijroaffer gegeben unb jitgebecft roeid) gefodjt, roorauf man fie mit einem JBacf* 
lôffel l)erau*nimmt, in braune ober beitebige ©ttppe in ben ©uppentopf gibt unb 
mit geriebenem ^armefaitfâfe ferbiert.

02. ©djlirfs.Ornpfett. (Soupe aux Ravioles.)
30 î)efa 9)fef)i, in roeidje* ntan ungefâfjr 3 gait̂ e <5ier fc îagt, etroa$ ©aij 

bajn gibt, merben mit einem 3fteffer burc^einanbergemifc t̂ unb mit beiben ipânben 
ober mit einem breiten 2)̂ effer atn 53rett bearbeitet. ÎDÎan fê neibet bann baig gan$c 
in ©tücfe, formt Caibdjett babon nnb maift biefe fein aud. SBâijrenb man mit bem 
?luémalfen beê einen bcfdjaftigt ift, mfiffen bie itbrigen Caibdjen jugebeeft fein. 3n
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8 3)efa ©ntter ober ftett rôftct nian cincn ^affcclôffcC uoU fein gefdjnittenc grüiie 
^eterfitic unb gibt 4 3)efa Neige 8 ctume(brôfcl ba;». 10 $eta fein gcfd)nittene$, 
gefod)tcé ober gebratcncS Steifdj, etmaô 80(3 itnb (Retour}, tiad) ©efdpttacf, mirb 
mit bcm ©orljcrgcfjettbcti gut untercinanbcrgcrüfyrt unb 1 ganses Cîi mtb 1 ©otter 
bajugcfdjtagcn. ©on biefer ©faffe tegt man auf ben fef̂ r fein auSgcmalftcn 92ubcl* 
teig cine 9Mf)c f)afefnttf*groge Sïngcln, febod) in ciner (Sntfermmg non 2 gittger 
©reitc, bcftrcicfjt fie runb fjcrutn mi* aufgcflopftcn (Sicrii unb übcrfd)Iagt fie mit 
bem leerctt ïe ig  berart, bajj ber $afd) f ut bcbccft ift. ©îittelft eiitcS umgcfcljrtcn 
£rapfcnftcd)cr$ briieft man ben ïe ig  uni ben gafd) fjalb runb nieber, rabelt ifpt 
f)ieraad) ab ober ftidjt il)n mit einem Rrapfeuftcdjjcr (jatbmonbfôrmig au$. 2)fan 
gibt bann bic 8 d)ücf»$rapferln in fiebenbe Dtinbfuppc ober in cbenfotdjeé 80 (3* 
»t»affer, (â§t fie 8— 10 ©ciimten bariit iitgcbccft fod)ett, niiuint fie mit einem 
©acflôffel fjcrauêt nnb ferni.Tt fie in ber Otinbfuppe.

93. 8d)licf stfrapfett mit ëdjinfeitsJyüUe. (Soupe aux Ravioles de jambon.)
^ie ©ereitmtg bcrfelbcn ift in ber ©cfdjrcibmtg ber 8 d)licf*&rnpfer(ti, 'Jfr. 02, 

aitgcgcbeit, nur mirb $tir ftitUc ftatt gcmôfjnüdjcm ftleifdjc, fein gefebnitteuer 
8 d)iitfcn gegeben.

.94. 8d)(id s ihapfeit mit §iru. (Soupe aux Ravioles de cervelle.)
(Siu abgcfjautetcS Âatfrêfyiru roirb mit 4 î>cfa ©utter nnb 1 tôaffcclôffct 

notl fein gcfdjnittener griiner ©ctcrfilic gerôftct; biefeb gibt man in einen ©Jeibling, 
ba’,11 fommen 4 $>cfa abgciïnbctc, fein blâttrig gcfdjnittcnc, in Siïitdj geneçte nnb 
gut auégcbrücftc 8 cmmctn, 1 gan3e$ (Si, 1 ©tcfferfpitje noü ©2u$catmtf$ nnb 
ebeufonieï Neiger ^feffer, Nctd)e3 man aüe$ gut lintcrcinanber riiljrt. T>ie meitere 
©efjanbluiig ift fo mie bei beu 8 d)licf*$rapfcn.

95. 8djlicf sMrûpfett bon&arpfettîMild). (Soupe aux Ravioles de laitance 
de carpes.)

$ ü r  ftafttagc ninitnt m an ftatt brô fta lb b fjim d  bie R arp fe im tild ), mcldjc gerôftet 
unb burdjpaffiert unb fo bct>aubcCt N i r b , N ie  bic 8 d)li(f*tfrap fcr(n  m it §> im .

*.H>. 3talicttifd)er fRei$ (tHifotto) mit sur 8uppe. (Riz à Y italienne.)
3)îan gibt 24 3>cfa ©ntter in eine Ciaffcrotte unb fie fefjr beig tnerbcit; 

1 8 tücf fein gefdjuittctic 3Niebcl fâ§t man ctNaS rbfteit. 3 3 tiief gepuçtC/ 
gcmafdjcnc, mit einem Xnc^c getrocfncte, fein gcfdpiittcnc Gfjampiguon* gibt man 
3n ber 3u>icbet unb lâgt bie$ nod) ctmaS mitrdften, jcbod) brann mcrbcit barf cd 
nicf>t ; f>0 1>cfa airôgcnmfdjciicu 9tci$ gibt niait 311 bcm ©crôftctcu unb teigt ed 
migcfabr 4 SJittiuten unter ôfteretn Uinriibrcu rôften. battit gibt man l U Viter 
meige âtitibfuppe baju tittb iâjst ĉ  îugcbccft btirĉ  15 2)2innteu btittftcn. 3otttc 
bic 8 ttppc gmt3 ncrbunftct fein, fo gicjjt man non ber 8 citc utigcfafjr 1'2 viter 
8 ttppe nnb ctn>a$ 80(3 ba3it, unb lâgt c* nod) 10 iütiunten bânften. 2)îait gibt 
bann 8 î)efa gcricbcncti ^artnefaitfafe 311 bcm Oteid unb rüfjrt bicê gut untereinauber. 
3htf cine 3d)ttffe( gibt ntan mittelft cinés) ©adlôffetd einen Xt)cil bc$ ïh'ifotto, 
befegt benfcfben mit beliebig gro^cn 8 titcfctt non gebratenen ©ratroftrften ober 
©anôfcbcr, ober anbere  ̂ gebratettee ober gebâmpftcé î l̂eifd), ^al)tictif(intnte ober 
2lbfâUe ootn (ÿcflitgel, battit, mentt titan fotdje ttùU, gebampftc ïriiffetu.
®icfed 5'lcif^ roirb mit bcm attbertt Ï 1)C0 9tifotto bclcgt, nod) eine i âg: 3'leifd), 
ttttb ^icranf Otifotto. X)iefê  2(Uc$ brütft man mit 2 ©acftdffetn fo 3ufamtncit, bag
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eè auf ber ©cbüffef tugelfôrmig audfie t̂, beftreut eè, menu ntait mil!, mit geriebenem 
■Çannefantafe unb fo mirb eè bann mit eiiter ftarfen brannen ©uppe unb geriebenem 
^artnefanfâfe feroiert.

f tumerfung.  ïïttan failli aucb bie Champignons unb ben in «ner feparaten
Cafferotte mit etnem_©iücf lutter mitrôfteit, etioaS 0 uppe aufgiefeen unb biejeô bann jum 
KeiS geben. ®a§ ftkiftb unb bie îrûffeln fônnen aucb œegbteiben. 2Ran fann, roenn man rotff, 
bie 9Rifotto*0cbüffel and) mit gebratenen Sîogeln, oerfcbiebenen ©iirfien, gebratenem ober 
gebâmpftem gteifd; jiertidj) garnieren. 53efonberâ 3U bemerfen ift, ba&, fobalb ber Jîafe 3um 9tei8 
ba3u gegeben ift, ber Sîifotto fofort 3U £ifcbe gegeben roerben mu{j, ba er mit bcm Âdfe nid̂ t 
jtehen bleiben barf.

97. ©uppe mit 9ici$. (Soupe au riz.)
£)er SRetè, met^er btirrfj langerez Ciegcti einen ©eigefcfymacf befômmt, mirb, 

um biefen 311 bcfeitigeit, im marnten SBaffer auègemaftben. 16 $eïa oon biefem 
auègemafcbenen Ôîetè merben mit ungefâtjr 1V 2 Citer meigcr ©uppe genftjjt unb 
man (a§t bieè gugebecft g(eid)môgig fortfoc êu. Um bie ©uppe 311 oerbunnen, giejjt 
man oor bem 9(nrid>ten bie nijrtjige tiare ©uppe ba$u. 9?od) beffer ift eè, 16 SDeïa 
Oteid in V2 Citer meiger ©uppe mit etmaè ©afg gugebedt fangfam fodjen 3U taffeti. 
®er Oteiè faugt bie ©uppe in ficb, blcibt rneig unb gan$. Utigcfâ^r IV 2 Citer 
toeige ober brattne ©uppe gibt man in ben ©uppentopf unb ben gefodjten Stteté ba$u.

98. iHciêf(̂ (eims 8uppe. (Crème de riz velouté.)
16 $)efa Oîeié fodjt mon in V 2 Citer ©uppe meitb, übergiegt ibn bamt mit 

ungefdfjr IVo Citer meiger ober menu man bût £>nbuer*©uppe, rüf)rt e$ gttt 
untereinanber unb paffiert bieè burdj ein feitteè ©ieb.

99. OlerftenfdjfeimsSuppe. (Crème d’ orge.)
î) ie  IBebanbïung bes ©erftenffbleimeè ift fo, mie bie beè Oîeifeè, nur mit bem 

Uuterfdjiebe, bag bie ®erfte eitte ©tmtbe fânger to^en ntug, al$ ber 9?ci$. 3n 
bie ©erftenfcbfeim*©uppe gibt man beirn tUnricbten gerôftete ©emmetftucfc unb 
feroiert bagu 1 Gitrone, in 8 ï b c ê gefc t̂iitten. 9teiè« unb ®crftenfdjleim*©uppe 
ift fur Crante gu empfefjten.

190. ©agos©uppe. (Soupe au sagou.)
8 î)efa feiner brautter ©ago merben in 2 Citer fiebenbem ÎBaffer V2 Stunbe 

getoebt, btè bie tfôrner bnrcbficbtig finb. 2)er ge!od)te ©ago tommt bann in ein 
©ieb unb mirb mit faïtern SBaffer übergoffen. àft baè Saffer abgclaufen, fo gibt 
man ben ©ago in uitgefabr 2 Citer meigc ober braune Oîittbfuppe unb fâ§t ibn 
1 <Stunbe to^en; man gibt ibn atèbamt in ben <3uppcntopf uttb feroiert ibn fo, 
ober man fprubett 2 Dotter unb 2 Ggiôffet 00Ü 9tabm mit ber 8ago*3uppe ab 
unb gibt fie jit ïiftbe. Citnonenfpaften merben mitfcroiert. Gè tônnen aucb 8 î)efa 
aitègemafcpener 3ago gïeicb in bie fiebeitbe ©uppe gegeben, 1 ©tunbe gcfod>t unb 
fo feroiert merben. G* ift befonberè ju beacbten, bag bei allen biefen ©uppen baè 
fïett rein abgenommett merben tnug.

101. ( êroUte Ctterfte.
16 3)efa überftaubte GJerfte mirb in faltent Saffer au^gemafdjeu, f)tcrauf 

in l 1/. Citer fiebenbe ©uppe eingerubrt unb gttgebecft, iangfam meicb gefocbt. 
©ollte bie ©uppe 3u bief oertoebt feiu, fo oerbünnt man fie nad) 3̂ebarf mit 
betger ffarer ©uppe. s?ta(b 3̂eliebeu fônuen 2 Gicrbotter mit etrnaè Gitronenfaft
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ober faurem ftafptt abgefprubelt uttb gu ber gefod)ten ©erftelfuppe geru r̂t merben, 
motauf man fie gu ïifd|e qibt.

102. $erl = ®raupen::6uppf.
2)tan gibt iit eine Gtaffcrolle 16 î)cfa gerollte ©erfte (( r̂aupeu'), giejjt 

V 2 Citer njetjje ©uppe barüber uttb liijjt fie gugcbedt langfam meid) todjcn. SBemt 
bie8 gefdjefjen ift, merben bie ©raupen mit entent $3acf(offel f)erairôgenommen ober 
burd) etn <êieb gefctf>t uttb gu ftarcr meijjcr obev brautter 0 ttppe in ben <3uppen* * 
topf gegeben.

103. ®(tt>8f}ulidjc (^rieè2 0uppe. (Soupe aux semoules.)
16 $efa feiner ©rie$ merben unter bcftanbigen 9tiif)rcn in ungefafjr 2 Citer 

fiebenbe (Buppe eingefodjt, Va -ttntibe todjen gelaffen, gefalgen unb fo feroiert.

104. 6u)M>e bon gerbftetem $ric$» (Soupe aux semoules grillées.)
3 n 8 $)eta lu tte r rbftet man 16 $)efa ©rie$ bis biefer gelb ift, giefet 

if)* ttngefdf)r mit 2 Citer fodjenber fftinbfuppe auf, lâjjt fie V 2 «Stuttbe lang 
foĉ en nnb fdjüumt fie babei fïeigig ab. 3 Côffel fauren Dtaljm fprttbelt man mit 
3 SDottern gut ab, gibt bie$ in bett ©uppentopf, rüfjrt bie ©nppe langfam 
barunter, falgt fie unb gibt fie au Stif($.

105. ^rieds^arferl.
15 $efa ®rie$ uttb 2 (5ier merben gufatntnen mit ben ipftubett abgerebctt, 

morauf man ben ®rie$ auf einent 48rett üertfjeilt unb erft menn er oollfontmen 
troden ift, itt 2 Citer fiebenbe 0 itppe chtrütjrt.

106. fPaitabesSitppc. (Panade.)
6 abgerinbete, in. faltent Saffer ermeidjtc 3emmetn merben gut auâgebrücft; 

biefe gibt man bann in 16 2)efa gerfaffene lu tte r, rüljrt fie am gfeuer fo lange 
mit bem $od)lôffel, btè eô ein glatter Steig ift unb biefer non bem f̂ ett glângenb 
auSfieljV biefer ïe ig  mirb battit mit 2 Citer fiebettber 9?inbfuppe narf) unb nad) 
aufgegoffen unb babei beftônbig gerüljrt. SSenn bie ©uppe bei rridjt gu gro§em 
^euer V 2 ©tunbe gefodjt fjat, rnifdjt man fie mit V* Citer SKaljm, in meldjen 
man 3 botter fprubelt, unb ric t̂et fie fyiernad) au.

107. 8entmel = Suppt. (Soupe au pain.)
3 n eine dafferoüe gibt man 6 abgerinbete, mürfelig gefrfpiittene ©emmeln,

2 gange (Sier unb 2 botter, rüljrt biefe gut untereinanber, giejjt ed mit ungefafjr 
2 Citer  ̂fodjenber SKinbfuppe auf, ofjtte babei oicl gu rüfjren. (5$ barf blog non 
eitter 'Seite fodjen unb mirb nadj 4/4 <Stunbe angericfytet. 2ttan mu§ fefjr auf* 
merffam fein, bajj fidj beim $od)en teine 39rôtfeln bilben.

108. §<$toarg&rots6uj>Jie tnit (fi. (Potage pain bis aux oeufs.)
(Sin ©tud fdjmargeS ÇauSbrot mirb Mâtterig gefc n̂itten uttb auf einem 

331ed> in ber 9îô^re gerôftet. 3)a$ gerôftetc C3rot fournît bann in eine (Safferolle, 
man gibt beilâufig 2 Citer Dîiubfuppe bagtt uttb lâtjt bied ungefâ r̂ V 4 étunbe 
lattgfant toĉ en. î)ann gie§t matt in ben ©uppentopf, mifdjt ©alg, uttb menu 
man mitt, ^feffer nadt ©efc^macf bagu. Cttan fÿm  aitĉ  gebratene 3̂ratmürftc

— 31 -

Google



obcr gcfodjte $ranffurtcr SBitrfte in ©tücfe gcfdjnittcn itt bic ©uppc gcbett. 3 it 
ciitc fladjc GtaffcroÜc gibt matt 3 singer f)od) gcfaticne SRinbfuppc; tnan fc t̂agt 
tiad> mib nad) fo met (îicr, atè i<cijoncn finb, in bi: forfpmbc ©uppc. fo bajj, 
mcttit fid; ba$ (ittnctg tit ber fodjcitbcu ©nppe gcbuitbcu fyat, nmn baâfctbc mittelft 
etucflt bur^tôcbcrtcu Sôffcl* uberciitattberfdjtcigt, bauiit ba$ Csigetb gang oerfptÜt ift. 
îRadj 4 — ;» iWiniitcn gibt mou btc Osier fcfjr bclpitfaut iit eitte ©djatc uitb giejjt 
bic fodjettbc ©uppc non ber ©cite ba]tt. ©o roerbett bie Osier mit ber ^rotjuppe 

. feroiert. 'Die Osier brattdjcn ttidjt iimner fcparat feroiert toerbeit, matt fann fie attdi 
in ben ©uppctttopf gcbcii. j

1(M>* © upbfttsÿo fcfe ti.

4 abgcrinbctc ©cmnteln toerben in fingerbiefe ©djcibeu gcfdjnittcn, teid;t itt 
9)Wd; cingctaitd)t, ban» tvirb fogtcid) pnif^cn je m̂ci ©tücfe cinc ftülte non 
gcrbflctcm $irtt gegeben; biefe ^ofefen merben bann in 4 abgcfdjlagcnc ($ier 
gctnnft, in ©cmmetbrbfel paiticrt, in fjciBctit ©dpuntj gcbacfcn, anf Jlicppapier 
gclcgt nnb bann auf eincr ©croiettc ptr ©nppc feroiert. ©tatt itt ©emmetbrôfet 
fann mon fie audj in ÛKcfjï pattiercit. î)ie ^ofefctt fônncn $unt ( êntufe atè 
Stuflagc gegeben roerbett.

110» ( êbarfcnc ©djioâmme. (Champignons grillés.)
lirait gibt in eitte tiefe ©djuffet V 4 -iter gicgt nacf» utib ttad) tinter

bcftàttbigcttt 3?üî)rctt ^ tfite r 2ttitdj ba$u. î)er £eig ntug ganj glatt fein. 3 ganje 
Osier toerben bapigcrübrt nnb etioaà gefatjen. ÜDÏan tâjjt nun itt cttier flcincn 
^acîpfantte ettoa* Otinb* nnb ©djmciitfdpnal} (bcildttfig îttfatnmen $ito) fctjr 
ïjcip locrbctt, gibt bic ©dpoaittntforut in bas l)ci§c ©d)mal$ Ijineitt, tact fie fefjr 
bcijj merbett, ninttnt fie ffcrattS, brcljt fie uut, bamit ailes ftett ablôitft, füfyrt 
bamit fdjitcll bis jur §alftc itt ben ïe ig , tooratif bic jjorm fc n̂clf toieber in bas 
f)ci§e ©djtnaij gegeben ttnb folange f)inciitgef)altcit n>ir&, &{$ &cr <Scfpoamm eine 
fĉ ône brattne ftarbe Ijat, fjierauf lôêt man ben gebarfenen ©dpoamtn mit eincm 
üWcffer f)crunter, jcbod) bcljiitfam, ba er feijr gebreefftid/ ift, ttnb gibt ifpt anf cin 
mit tflicjjpapicr bclcgtcS ©ieb. î>ae; Jtirnpapicr bat bic Csigcnfdjaft, bajj eS bas 
übcrflttffigc tfett, tocldjeS fid) in betn ©dpoamm befinbett fôitute, cinfangt. $)icfc 
©dprtatttinc gibt tnan enttneber mit ©nppc obcr mit bagout gefüUt. Ülian mu$ 
tra^tett, bie ©cbtoütitmc fo fdjncH ald titôgticb fertig jtt macÇcn. 3>on berfetben 
îeigmaffe maê t ntatt

111. Sribattcn (Omelettes)
in bie ©uppc, uttb jwar la§t man itt einer CEaffcroUe ctmaib ©djmal$ fe r̂ b«i0 
merben, bann gibt man attf eine ^ribattettpfanne non beat ©d)mal$ etmad bar auf 
unb tâ t̂ bic ^fantic fct)r f)eip merbett, ift bieb gefdjeijcn, fo fdjiittct matt baét ^ett 

.mieber in bic Gafferoüc giirtidf ttnb gicgt in bic ^fattttc tmgcfâl)r 2 Sgloffet 00U 
ïe ig  Doit ber obigett Uftaffc, meteben man beiltittfig in ^apterftârfc ocrtbciit, bann 
ftcflt ma» bie ^fanne rnieber anf bâ  Jctter unb gibt 00» ber ©eitc ctmasl tfctt 
bajit, bicrattf rnirb bie gribatte mit ctitcm 40acftôffcl umgebrcbt unb wieber etma  ̂
{yett bajttgcgcbcn. î)aittt gibt matt bic braungebaefenen ftribatten auf ^ticgpapier 
unb fâtjrt fo fort bté ber Xeig 3» (Snbc ift. î) ic  ^ribatteu merbett eittmeber in 
?tubctn obcr fttetfcrln gefd)tiittcn obcr betiebig ait^gcftod;ctt.

f tnmerfung (üir Stbroûtnme unb gribatten): ’BefonberS aufmerffam gemacbt roirb, 
ba§ baà ©d>inat3 jum '̂ arfen fĉ r fein nuiB. SBettn bie§ nictyt ber ^all loare, rotirben bie 
vccbroânmte unb r̂ibatten jeifollen.

Google



33

112» ghrattbteigsftrapfelit in die Suppc.
üïïan gibt in ciitc (SafferoUc V* £iter 3D?ttĉ  unb ,5 3)cfa ©utter, bringt 

biefcS $um $od)en, riifjrt 22 2)efa 9fte{)l baju, tnorauf man biefcn ïe ig  fo (ange 
ain fr-euer rüljrt btè feiber trorfen ift unb fid) nom £ôffel' unb non ber Gafferotfe 
ablôSt. 9iad)bem tnirb ber STcig in cine tiefc Sdjüffet gegeben unb unter ôfterem 
Umrül)rcn airôfüljlcn geiaffen, tnorauf man *5 gatt$c Gier ba^ugibt. titan tnerben 
mit eincm tfôffel nufégrofje ftiigelit geformt, in beijjem Sem ais unter forttuftïjrenbent 
Stbuttefo braun gebaden, uitb auf ftliejjpapier gelegt. Unterbeffen tnirb folgenbe 
fyütte bereitet. 3n eine Gaffcrolfe gibt man 4 î)efa iButter ober $ett, einen $affee* 
iôffel fein geftfntittcnc sJ3eterfilie, lâfct baSfclbe ettnaS anpaffieren, Ijierauf gibt man 
non §âuten befrciteS $talb«f}irit, ettnaS Çfeffcr unb ba$ not îge Sa is  baju, rüt>rt 
eé gut burdjeiitattber unb Iâ§t c$ om geuer btè e$ gut gerôftet ift. $)ie gebadenen 
fàrapfeln tnerben in ber sD?itte btè jur Çdlfte cingefdtnitten unb ein $affeelôffe( 
non ber bereiteten ftütte îneingegeben, ebenfo fônneit fie anftatt mit § irn  mit 
betiebigem §ad)c, Gicrfpcifc ober gebüuftetem ©ciuüfc gefültt tnerben, tnorauf man 
fie auf ciner mit einer Serutcttc bebccfteit Sd/fiffcl erl)ôf)t anridjtet, uttb mit 
S u  ppc feroiert.

11!3» (̂ cbarfcnc (frbfeu in die 6uppf. (Consomé aux pois frits.)
Gine ^utterfpri^e, an lueidje tuait ein fleinfingcrbidcS 9?of)r gefteett f)at, 

füllt mon mit JBraubteig, bas ift mit ber in 9îr. 112 angegebeiteit 9)taffe, (egt fie 
auf bie $famte attf unb i'tbt an bem Çolje forttnaljrenb eineit fleinett i)ritcf au$, 
in ftolge beffen ber £eig an ber tlttitubung ber Spriçe berattèfoittutt unb fdjncibet 
benfelbett forttndljrenb mit eittem ÜDJeffer iit erbfettgroge Stude in fef)r fjeifje* 
©djtnals. Statt ber Sprifce faitn mait fid) aud) eineô 9taibcifen$, ctneS $)urd)* 
fdjlageS ober eiiter ^apierbiite au$ ^ergametttpapier bebieneit. i>ie Sd)ntal3pfannc 
tnirb ôfterS gcfcfjüttcft, bamit bie Grbfen gleidimdjjig lid)tbraun tnerben unb legt 
man biefelbeu battn mitteift eine* 23adiôffctè auf ein ftliejjpapicr unb gibt fie 
tjierauf in bie Suppe.

114* SWiljfdjnittcn für bie Suppe ober af£ fluffoge fur Glcmfifc*
(Sine $alb$mtls tnirb auSgefdjabt. 12 $>efa lu tte r  treibt ntan fïautnig ab, 

fdjlâgt 2 ganse (Sier unb 1 botter cin unb rü^rt bie$ su ber gefôabteit 2Milj 
ba3U. 1 Æaffeeioffel notl fein gcfdptitteiter, grüner ^eterfitie, 1 itfefferfpifce noll 
SDtaScatnufS unb cbenfoniel tneigen ^feffer rii^rt man ein unb mad)t e$ mit 
1(> SDcfa, mit SWilcf) etmaô geue t̂eit, mcî ett Semtnelbrôfeln su einem ïe ig . 3n 
einer auôgefdjmierteit, mit 2)îeljl anègefe t̂en $orm )t>irb e« im $)unft gefoefjt 
ober in einer fladjcit (Safferolie gebadeit, in kiiebige Stiirfe gefdjnitteu uttb in 
bie Suppe gegeben:

115* Ofcftofectte ^übttcrsSuppe* (Purée de volaille.)
Sttan gibt in- eine Gafferofle ein Stiicf ^Butter, ein f(cine$ ^Bouquet grüne 

^eterfilie unb 3 Stiict bicittcrig gefd)ttitteite GïjampignonS, gibt 1 gan3eê §ul)n 
baju u«b la§t eô rôften. 'Jtacfyljer gibt niait */•> Çiter ineige Suppc baji! unb lâpt 
eS tneit  ̂ bi'tnften, bicrûUf tnirb bas £)ul)it auSgcicgt bie Çaut abgesogcit, bie 
auSgelôSteu Pleine tnerben gefto&ett, iti bie Gafferotte, tnorin baè >̂it̂ tt gebünftet 
tnirb, gegeben, 2 Çitcr Suppe aufgegoffen unb gut nertodjt. ^u bem auSgelbSten 
$üi)ncrfleifd; gibt ntan 8 ®efa tneid) gebüuftetcit 9îeis, ftogt bicS gufammen fe r̂ 
fein in chient iDîôrfer, gibt bas G)eftopeite in eine GafferoUe, giegt bie Çtiljnerfuppc 

fioutfe ©elcéFomit?. S5)tmcr ôebbud̂ . 3
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barauf, mifdjt bâ  ttâtfyigc 3al$ ba$tt ttttb lâpt eS gut ocrfo^cn ; fjicrauf pafficrt 
man es mit 4 bartett Cierbotteru, ftcllt ben £opf, toorin fid) bie 3uppc befinbct, 
tu IjcipcS SBaffcr, jebodt fo, bap bic 3uppe, bic mit cittctn 2lttrid)tfoffcl ôftcr 
anfgegogcn mcrbcn ntup, nicfyt inc^r fod)t. $ ie  3ttppe tuirb geioôljnlid) mit 
gcbfmftetem 9teiS ober gcroftcter Bcntittef fcroicrt. iDfatt fatttt aud) in 3tücïe 
gcfd)iiittcuc Çnljticrbrnftc mtb in 3al$tuaffcr gcfocfjtc Grbfen bajttgcben.

116* $lal&$ source s 3nppe. (Purée de veau.)
SOîatt itimntt 1 (Sfjanipignon, cin tuenig ‘ïktcrfilie, tuenn titan tuill nodj 

J Sdjalotte ttttb rôftct es itt 6 3>fa lu tte r, battit gibt man uttgefâljr 1 £eller 
uoll feitt jcrljatfte àfllbflcifdj^lberrcfte tmb 8 Dota ÜîeiS bajtt, giept bieS mit 
2 ,./3 imiter Oiiitbfitppc attf ttttb lâpt eS fo lange fodjcn, bis ber SHeiS gan$ tucidj 
ift; ï)ierauf tuirb es burd) citt ^taarficb paffiert, cttuaS attfgefodjt, èa l$ , unb 
mettit matt tuill, ( êmi'trj beigegeben uttb mit gcbâljten Semmelftittfeu feruiert.

117* (tfcftofjenc Ccberî3uJ)pc. (Purée de foie.)
V2 ttito ÜalbSlcbcr tuirb blâttcrig gefdjitittcit, itt Üttcljl gctatidjt uttb in 

Ijcipcnt ftett gebacfeit ; tocitit fie brauti ift, gibt tnati fie tnittelft eitteS 33acfldffete 
attf eitte 3d)iiffcl, bie mit ftücjjpapier übcrbccft ift, battit gibt man itt baS êi§e 
ftett 1 3tütf blâttcrig gefd)ttitteue n̂ûebet, 1 <3tftcf Champignon, 3 8 tücf feitt 
blâttcrig gcfdjnitteite 3etnmcln, 2 gatt̂ e tîier uttb lâpt bics brattn braten; fobatttt 
gibt tttatt bas ©ebrateue $u ber Cebcr in cinctt SLVorfer iinb ftopt es feitt, battn 
tuirb biefes ©cftopcnc itt eitte Ciafferolle gegeben uttb mit nngcfâfjr 3 imiter ÎKitib* 
fuppe aufgegoffen unb i 0 ttutbe lattgfam gefodjt, jebod) tnup bie 8 uppc ofters 
aufgêvüfirt ttnb Ijernad) bttrd) cin âavfteb gcftridjcit, itt einc iSaffcrolle juin fteucr 
gegeben ttttb nommais gant .Hodjcn gebradjt tuerbett. “Sa* fid) bilbcttbe ftett tuirb 
rein abgcttommeit. lltttevbeffcn gibt tttatt in cittett îopf 3 Gicrbotter, Vt imiter 
ObevS, fprubclt battn bic fodjcnbe Ceberfuppe bajn, faljt fie geljorig unb giept fie 
itt einen 3 ttppcntopf iiber itt SiM'trfel gcfdjnittcne ttttb in 4Bitttcr gebarfene Sctnmcln.

11S. 3cüevie=^uvccï0uppe. (Purée de sellerie.)
3tt 16 -Deta lu tte r  merbcit 1 blâttcrig gcfdjnittcne, fpanifdje ^ iebe l, 

3 blâttcrig 'gefçbnittene Champignons, ettoas feitt gcfdjiiittenc grüttc ikterfilie 
jttfanttîten gerbftet; battn gibt titan jtuei Mbpfe gepn t̂e, blâttcrig gefd)ttittene 
©eüerie jtt beut (ÿerôftetcn, giept iS uttgefâl)r mit 2 Citer ftleifdjfuppe auf unb 
lafet es mcid) fot ĉn ; l)ieranf tuirb es mit 3 l)artgefod)ten Gierbottern bttrd) ein 
fcittcS ^aarficb paffiert, ettuaS ?̂fcffer ttttb bas nbtljige ©alj beigegeben uttb 
gttm $od)cit gebrad)t. 43ci betn Jlimt^ten tuirb gerbftete 3ctnmcl baittgegebett.

1111. ©ei&e Oinbcttî (Gavottes) '4>»vcc?3nppe. (Purée de carottes.)
3 u 16 ©tiief banmbiefen gelben 9îftbcit, bic gepit̂ t ttnb getvafdjen tuorbett 

fittb, tuerbeu 2 fpanifdje 3nnebe( unb 1 grope êtcrfiliemuitrjel blâttcrig gefdjititten, 
itt 30 3)efa B̂utter gegebett, gugeberft, fcfjr lattgfam, bis fie tucid) fittb, gebünftet, 
mit 3 Citer <3 ttppc ttaĉ  unb naĉ  aufgegoffen uttb V2 t̂unbe fod)cn gelaffett ; 
Ijierattf bnrr̂  eitt Çtaarficb paffiert, jum Setter gcfteüt uttb lattgfam 311m <Bieben 
gebradjt, batnit bas auffteigenbe «vett ttnb ber 3d)attm rein abgenomtuett merbett 
tatnt. 3olltcn bie Otitben nidjt ftip gctntg feitt, fo tuirb mit ^mfrr nacf)gef)olfett.
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3 n 16 SDcfa p u t te r  bünftet m an V a  Citer burcbgefucbte, rein gemafebene 
grüne (5rbfcn, ctma$ ^ c tc rfU ie , cin © tü d  ~3n d cr, 1 ganje ^roicbeO cin fîcincô 
© tiicï roljen, ntageren © d)infcn, ncbft V a  Citer ^leifcbfuppc. SBcnn bie Crrbfcn 
meidj fin b , n im m t m an bie 3micbel unb ben © d;infcu bcrau$, bie Grbfcn aber 
oerrübrt m au gut unb paffiert fie burd) cin © icb ;  biefeé $ uré c oerbiutnt m an 
bamt m it ber uotljigeu Steifc^fuppe unb lâjjt c$ cinigc 3 f it Oov bem 2lnridjten 
fodjcnb beiB merben, fa ljt  e$ uiib g ib t, mcitn inan m ill, eiuc 'Dfefferfpipe ooll 
mcifjcn ‘•pfeffer ba$n. 'Jïïau  fann ju  biefer © uppc ftatt grüuer iSrbfeit audj bon 
1/i Citer gctrotfnctcn Crrbfcu ba$ ^ n rê e  oermenben, jcbod; n im m t m an baitn ftatt 
4 n u r 2 2)efa 3 udcr ba3« .

121. $nrd)geftridf)cne Cinfenseuppe. (Purée de lentilles.)
V a . Citer burcbgefucbte, rein gcmafdjcnc Cinfen merben meid; gcfodjt, abgcfcifjt 

unb paffiert ; non 1 © ellcricm m ^cl, 1 gclbctt ütiibe, 1 -3 roiebrl unb cinigen ^etev* 
fitieit* unb ^ o r r c ^ u r j c l n  rcinigt unb puçt m an ben oierten Ztycii, fdjneibct bicfcS 
aücd fein bidtterig, rôftct e$ in 10 2)cfa l u t t e r ,  giept albbann 2 Citer 9îinb * 
fuppc baranf nnb lapt c$ V 2 © tim be langfain fodp m ; bie S u r$ e lfn p p e  m irb 
^icrauf bureb cin <Bicb p affiert, ba$ ^ c tt rein abgcnommcn unb m it erftcrcr bae 
Vinfen^Puréc oerbiimit, loieber gcfod;t unb © djam ii unb ftett uorfjmafô abgenommen. '  
î ) i e  'S u p p c  m irb gefal^en, m it locifjcm ^ fe ffe r gem ürjt unb m it gcbdl)ten ©cmrnclu 
$u ïifc ^ c  gegeben. 9iadj Oelicbcn fann m an biefc S n p p e  m it (Sffig ober Ciutonen* 
fa ft fâucrn. f

122. ftrautsSuppc. (Soupe la choncronte.)
Qrin Relier $ r a n t mirb in SBaffcr meid) gefoebt. üttan gibt in cinc (Saff crotte 

10 î)e !a  $ c tt, ferner V 8 Citer 3)?ci)l, ctroatf fein gefc^nittenc 3 roicbcl unb roftet 
b a « 9)tef)I m it ber ^m icbcl. îiicfcô mirb bann m it 1 Citer guter Oiinbjnppc au f* 
gegoffen, babei muj? jcbodj, bam it fiçb teine Slrôcfeln bilbcn, bcftanbig gcriifjrt 
merben. $)ab gcfodjtc tèraut m irb abgefciljt, 311 biefent bie © lippe bnrd) cin ©icb 
p a ffie rt, m it ungefâljr 1 Citer guter © lippe anfgegoffcn, fc)r gnt untereinanber* 
gerüljrt unb foeben getaffen, bieranf gibt m au bas. ubtfjigc © a l3 nno $ e m iu*5 
ba3u . C o lite  ba& Straut nid^t genng faner fein, fo mujj m an 58ein obéir ’S e in e ffig  
nacb SBcbarf nacbgcbcn, bam it bie © u p p c beu ridjtigcn ($cfdjmacf befomm t. 3 ft 
3lUeô gut ocrfod)t, fo gibt m an einige ^ tiir fc  gcbratcnc d ra tro ftrfte , fieiit gefd)nittcn, 
einige gerandjerte SBiirftc unb I ffciu gcfdpiittcnc, gebratenc Q)an9(ebcr in beu 
^ u p p e n to p f. @0 oicle ^erfonen finb , fo oiclc (fie r fd;tftgt m an cin, u d m ü d j: m an 
bd lt cincn £ d )5pffôffel, in bem fid) etma^ © n p p ; befiubet, in foljeube ^ n p p e , 
fd)Iiigt bie (5ier cin nnb lajjt fie fofauge b a riu , bief fie übcrflort finb. î)icfc gibt 
m an  in ben ^ u p p e n to p f, in mcldjcut ficb bie ^ ü r f t c  unb bie à r a n t*£ n p p c  bcfiuben.
<£$ fan n  aud) gcrciudjertc^, gefocbtcb, in ftcinc <Stit(fc gcfcbnittcncél 3 ungfdjmeinerneel 
iit bie @uppe gegeben merben. Überbaupt rnup bie $ îra n t*« n p p e  fefjr tra ftig , 
miirgig unb m obtf^m cdcnb fein. î ) i c  (érü^c mirb auf cincr © c p a ra t*8dpiffel oljnc 
© a rn itn r  m it ber ^ ra u t*© n p p c  feroiert. $)ie (iie r fonnen, mie bei ber ^ r o tfn p p e , 
cçtra feroiert merben.

123. GfcüftesÀlafdfja [ruffift̂  ober poltttfdb.] (Soupe à la polonaise.)
3 n eine Œafferoflc gibt m an V a  Citer Üîriifcc, 2 gau^e G icr 80311 unb riiljrt 

c^ au f ber beipen f l a t t e  m it cincut Slocbtbffcf fo lange, bié e  ̂ trodeu ift. 24 3)cfa
3"

130. Surdfjfleftrtdjetie (vrt>fcn::©uppe. (Parée de pois.)

Google



lu tte r  unb V 2 ftûffecïôffcl Satg, gibt man in V j Citer foefjenbeé ©affer. D̂te 
©riiçc mirb bamit begoffett mtb fortroâljrenb uugcfiit;r 3 3D?inutcn tang auf ftarfem 
tfeuer geriifjrt, fiicrnadj nimmt man fie nom tfeuer rneg unb tâBt fie 5 üflinuten 
gugebedt ftctjcn. Untrrbcffcn bcftrcicÿt mon due ÜMoncnform ftarf mit ©utter, 
brücft bic ©rüfce încin, fteflt fie nnbcbccft in bic SHôfjrc, tt>o fie 1 <Stunbe 
’tangfam baefen mn§. 33or bem 2lnrid;tcu ftiirgt man bic ©rüfce auf eine <£d)üffct, 
begic&t fie mit etmaé tjeiiier lu tte r unb garniert fie mie ben Ginbunb mit $3rat* 
mürftcn unb mit gebratener ©auéteber. SDJaii fermert fctjr frâftige braunc <£uppe 
ober aucb $raut-Suppe bagu.

124. fRnffifrfjc Suppc. (Soupe à la russe.)
1 grofce Xicfjtc unb 1 bnnffe getbe 9îübe, 1 rot ĉ Cîiibe, 4 gefd;âtte Grbdpfet 

unb 2 j)auptet fîofjl merben gepuçt unb feinnubelig gcfd)nitten, menn man roitt 
aud) ein £)duptet 3roiebct. Übcrrcftc bon gebrateuem fttcifd;, mie ©ané, Gnte, 
§ubn, <£d;rociuflcifd; ober aud; gebratene ©anéteber, rnerben in beliebige (£tücfe 
gcfdjnittcn. §ierauf mirb ciuc Gafferofle mit lu tte r  ober ©anéfett bcftrietjen, ber 
33oben berfelbcn mit robeui. 9îeié bebetft, mit cincm £f)dl bed obengenannten 
3Burgctmerfcé betegt, mit bent u5tl)igcn <£alg, Gaï)cnnc*'ï>feffer ober etma$ ^aprifa 
beftreut, itératif ciuc 0d;id;tc gcfdjuittcncé, gcbratcncê fttcifd) gegeben unb in biefer 
23?cifc fortgcfcfct, bié bic Gafferoltc gcffiltt ift, jcbod; mug fh'eié gutcçt gegeben 
merben. Oie* mirb nun mit 1 Citer <£uppc aufgegoffett, bie Gafferotte gut ber» 
fd;toffeu unb ber 3nljatt i  0tunbe gcbünftct. <ëotlte ber 9tei* nod; gu menig 
metd; fein, fanu nad) C3cbarf flippe nactjgegoffen roerben. 'Oaé ©ange mirb in 
cinc <&djfiffc( gcftürgt unb mit ftarcr <£uppc ferbiert. 9fad; 33clicbeu faim man 
gu bem 9fcie and) $arabicé*ü)farmctabc ober ocrfdjiebenc gebratene Sürftc in bie 
Gafferolle eintegen.

125. flvriutcr î8uppe. (Soupe anx fines - herbes.)
1 Tcllcr gcmôljutictjcr ^uppenfrouter raerben, nactjbem fie gut auSgemafdjen 

utib fein gcfeffnittcn finb, in S Oefa lu tte r gebfmftct, 3 $od;tbffct oott 
bagugerütjrt uub noef) cttoaé bûnftcn gdaffen, fobaun merbeu fie mit 2 Citer 
fttcifdjfuppc aufgcgoffeu, bcrfodjt unb paffiert, baé nôttjige £atg bagugegcbcn unb 
bor bem 3Jnrirf;tcn mit 8 Côffet Obéré ober fauercm Stfatjm unb 3 Gierbottern 
abgcriifjrt (tegiert).

Slnmerfnixg: Oie Giexbotter roerben entroeber mit etroaë falter ©uppe, Obéré ober 
faurern 9înbm abgerüfirt unb mit ber foĉ eubeu ÜKaffe einige attiixuten am gener gerüfjrt, 
bamit fut) bic Ĉ icr biixben.

126. grnitgofifdjc SSurgclsSnppe. (Julienne.)
9)?ait nimmt 1 ^türf meiÊe 9tiibe, 1 bunfie tmb 1 tid;te getbe Ciübc, 

1 3tticf &of)triibe, 1 8tücf itotjt, 2 ^orre, 1 fteinen Xtopf ^ctterie, 1 <8tü(f 
fpattifdjc ^luicbct, 2 Gtjauipignoué ; uad̂ beui mau XHücé rein gepu t̂ unb gcmafd)cn, 
fdjncibct man eé feitt unbclig unb tâgt cé in 272 Citer Jiinbfuppe meid; fodjen. 
.'pat man berfetbeu ctiua-3 ^alg mib ©cmiirg bcigcgcbcn, fo rotrb fie mit gebüljtcr 
3emmct ober gebfmftctcm 9îeie/ ober 3afdj*Miiôbclu angcvidjtct. ïfiîan faim, menu 
utan milt, aud; 4 bié 6 Gjjtôffct bcrfodjtc C3uttcr*^aucc in biefe 0uppc ciurütjrcu.

ül ii mer fuit g: vab1 man baâ $Sur$etn>CTF nur iu J */► t'iter SRinbf uppe fodjen, fo fann 
inan beim îtnridjtcn baë geblenbe mit brauner ober î)îagonts8iippe erfepen.

— 36 —

Google



127. Znppt à la Colbert.
SDiefc Suppe roirb fo, mie bic frangbfifdje ÎBitrjefrSuppe, nur etma$ fraftiger 

fltfodjt, unb fur je eine ^crfon l  bouctyierteS (5i (jineingegeben ; fcrucr merben 
gebünftete Çüljnerfleifdjfiiicfe in ben Suppentopf gegeben. i

128» tÿrufylittgâ's oDer Sommets Suppc. [(Soupe à la printanière.)
3wtge 2.c^c tffti&M.unb junge metpe 9?üben, bon beiben g(eid) bie(, merben 

in betiebige Stüde gefdjnitten ober au$geftod;en, rein gemafdjcn unb mit 3 £iter 
©uppe aufgcgoffcn, baun fo lange gefodjt, bU fie $ictn(id) meid; finb, ijierattf gibt 
man 1 fjartbbotl in Stiide gcfdptittcuc, griine $ifDlcn# ebenfooief griinc. Grrbfen 
unb 0d)neib‘<3parget bei; Va Stunbe fpâter merben 2 Stücf fdjôncr 2frumetifo()l 
in freine Ûfttèdjen getbeitt unb bajngegeben. 2Wan (apt biefe Sttppe nod) fo (ange 
fodjen, bté 2lÜe$ meid; ift unb ridjtet fie, nadjbem fie geljôrig gefal$en, iiber 
gebaf)te Semmefn ait.

129» ftarfiolsSuppe. (Soupe aux choux-fleurs.)
2)ian rodf)lt einen fdjônen, roclpen ftarfiof, fdptcibct ifju in beliebige Stiicfe, 

jief)t bic Çaut bon ben Stcngefu ab unb fodjt il)n in Suppe ober Safjmaffer 
Jbeit .̂ $ ie  fernere $3ci)anb(ung ift mie bei ber bagout* Sitppe ('Jir. 132.)

130. SpargelsSuppe* (Potage aux points d’asperges.)
25— 30 <8 tü<f mittefgroper Spargcl mirb gcpufct unb fomcit té fid) tf)un 

(ôgt, abgebrodjen, in freine Stiicfe gerfdjnitten unb in ©uppe meid) gcfodjt. $)ie 
meitcrc 33cl)anblung ift mie bei ber Otogout*Suppc (:Wr. 132).

131. (fittnuufjsSuppc. (Soupe à l’allemande.)
3n 14 $)efa fyeipe lu tte r gibt tnan ungefaljr 14 £)efa Ü)?cf)(, (apt té 

rôften, gicjjt té mit 2 £iter fatter Oiinbfuppe auf, berrübrt biefe gut, gibt Sa($ 
bajit unb lâpt té auffodjen. fl)tan gibt mittclft ‘ipetcrfilic, Champignons ober 
9J?ord)e(n berfelben einen beiiebigen ©efdjmûcf. 3n biefe Snppc, mcldje $u aUen 
anberen biefen Suppen bermenbet mirb, fann man eutmcber kalbsfopf, beïicbige 
freine, ober (Sininad)*$tn5be(, griine érbfett, gebd̂ te ©emmeln ober bas ©anje 
gcmifdjt bajugeben.

132. 9lagouts6nppet (Soupe nu ragoût mêlé.)
(5in meid) gcfodjter ifrilbsfopf ober Ofyr, ober and) uebft einem gefodjten 

&a(bSbrieS mirb in faîtes SBaffer gegeben unb bann in beliebig freine Stiicfe 
gcfdptitten. Unterbeffen lâpt man 12 î>cfa lu tte r  in eincr ŒaffcroUe fjcip merben 
unb gibt 4 ftod)(ôffe( boil ba$uj menn cé fdjâumt, gibt tnan 2 Stücf
bldtterig gefdjnittenc GfjampigitonS, V 2 iîaffcctôffeï bo(( gefd)nittcnc ^eterfilie ba$u 
unb (âpt eS roften; bann giejjt maneS mit ungefüfjr 2 éiter Suppe, morin ber 
$a(bStopf unb bas $3ries getodjt (jat, auf, rüljrt eS auf bern fteuer fo lange bi* 
té fod)t, unb (âpt té bcilanfig Vo Stunbe (attgfam fortfodjcn, uintmt l)ierauf ba« 
f̂ ett ab, paffiert té burd) cin Sieb, gibt té guriief in bie iSafferolle, baju ben 
gefe n̂ittenen ftalbêfopf unb bâ  53rieb, bringt bic$ ttodjmaU ûitt koc^cn unb 
ferbiert té mit gerôfteter Semmc(, freinen ^afcb^iocferlu ober ^rbfel^luôbeln.
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133* ©a!tfe(s0uppe. (Soupe d’ abatis d'oie.)
(£iii rein gepufctcr ©anfclfopf, au* beut jeboê  bic 2tugcn aitègcftocbcn ftub 

uub ber ©djluttb entfernt ift, bami ber gcpuçte 2)ïagcn, bic abgct)ftutctcu ftujje, 
bic ooti ©tiftetn bcfrciteit tftngct merbeu rein aimgcmafdjcu imb in ber {y(cifd)fuppe 
mcid) gcfodjt, Ijiçrau* mirb fobann citte (Sitiuiadjfuppc bcrcitct. ©aufet mirb 
aitègctcgt. iu nette ©tfiefe gcfdpiittcn imb inciter mie bei ber bagout*©uppe 
oorgcgaugen.

i34. ÿotittfrfje ©lippe [91ttfd)er]« (Soupe à la polonaise.)
SUtan gibt iu ciucti ïo p f  Vs C?iter (Srbfcn, V» Citer ftifotcn, */8 Citer Ciufciv 

3 Côffct oott ©raupeu, 2 Coffet sJictè, etmaà in ©tiicfc gcfdjuittcnc* 3BurjcIrocrf, 
ebeufoidje (Jrbapfct, etma* ©alj, ©cmür$ uub 8 $>cfa mtirfctig gcfdjnittencn ©petf. 
V2 Stilo gcraudjcrtc* l̂eifc  ̂ (fogenanute* ftaifcrftcifd)) ober 2 iaubeu, ober Va iîito  
Slaibf(cifd), ober I junge* §ut)u mirb, in beliebige ©tftcfc gcfdjnittcn, ju bem 
Obigeu gegeben unb mit 3 Citer Gaffer jugebetît tangfam gcfodjt. 3ft c$ fo gut 
berforijt, bajj ba* îeifê  mcid; uub bic ©uppe bief ift, gibt man nodj gcrôftctcS- 
33rot baju unb rid;tct cd fo au.

135. S le ifd )5© ul$5W îptf. (Aspic.)
2 Üito Odpcuftcifd), 1 atte* Jpuljn, ba* 3 ungc non ciucm $afcn, Va 

niagerer ©dpnfcu, 8 ©tücf gcpuçtc Stalbcrfiigc uub Odjfcnfujj merbeu rein 
gcmafdjcu, bic ftüjjc ficin acrtjatft, atte* jufatmncn iu cineu iteffet ober fonftigrô 
©cfdjirr gegeben, mit 7 Cita* faiteui Saffer übergoffeu unb juin ttodjcu gebradjt, 
maijrcub bcs &od;cttè mujj c* fctjr rein abgcfdjiimut uub abgcfettet merbeu. 'Diun 
fotnmcn baju 3 îtcinc [panifie ^miebetn, 1 ©tiief gclbc SKiibe, ,/4 £opf ©cttcric, 
I ©tiief ^ctcrfilic, 5 ©trcingdjcn ït)pmian (ftuttetfraut), 2 ©cmürjuctfcu, 0 ^feffer* 
foruer, l Corbccrbfatt, I ©tr(iu§cf>cn 23crtram, V2 Citer 3$chtcffig unb 1 Citer 
guter mctjjcr ÎBein. ©ut jugebedt tâjjt man c* 5 btè 0 ©tuubcu ununtcrbrodjcn 
laugfam fodjeu, mdbrcnb mctd)cr,3 cit c* btè jur^ülftc cingcfodjt fciit mirb. 2)ian 
cutfettet ĉ  fobauu fcfjr rein, gicjjt c* burd; ciu ©icb iu eiu irbcitc# ©cfcfjirr unb 
ftcttt c* btè juin aubern £ag an cineu faiten D rt. dite uod) fetteu £f)citc, mclcfjc
fief) obeu gefammeit fjaben, merbeu mit cincut Côffct rciu abgcnommcu; nad) biefem
î8organg miifdjt man ba* Sifpit mit eincm in tjcig:* Gaffer gctand)teii ïiufy gut 
ab uub mieberfjott bie* fo (auge, bid bâ  gett gauj entfernt ift, bcnn itur burê  
bie xHbfcuberung oller iJctttfjciic ift titan ittt ©taube eiu fiarcè lUfpif ju cdjatten. 
«îpterauf merbeu 4 (Sierftar unb ber ©aft oou 2 Sitronen mit ber ©dptccrutije 
et rab gepcitfet)t, mâljrcub tuait bad dfpif iu cinc (5affcrotte gibt, cü êrflicÊeu tfigt, 

Citer 2)îabcira sècin ba^ugicêt unb ©al$ nad) ©efc^maef beigibt. ©ann gibt 
man bic mit bem Gitrouenfaft gcpcitfdjtc tïicrftar in bic Cîaffcrottc 311 bem Dlfpif, 
fdjtâgt cd mit ber ©e^uccnittje gut burdfcinauber, ftcttt e«J auf ciu ftarftô ^cucr 
unb peitfdjt c* fo tauge bî  cb gu fodjen anfâugt. 'Dioct) fei bemerft, bafj bie 
©ri)uccrutf)c fo gel)attcn merben tuttg, bajj fie fidj immet* auf ben ^obeit ber 
Safferotte bemegt, uub bic ^tiiffigfcit fid) uid̂ t anfeçcn faun. iJBcnu biffe aber 
juin ©ieben aufdngt, mirb bic (jafferotte ûrüefgcftcttt, mit eincm paffeuben 5)edetA 
auf beu inan ©tut gibt. Derfcljcn, uub beifeite ftctjcu getaffeu bi  ̂ f iÿ  ba$ (îimeig 
obeu jufauuuengcîogcn fjat, ober tuait ftcttt baâ aufgepcitfc t̂c dfpif iu cinc fc r̂
tjcige 3iôbrc unb tdfjt cd ftef)cn btè bab Gimeig jufammeugejogcu ift. ©ottte
tebtercĉ  uadj bem ciiunatigen AMegen beo î)eefetè mit ©tut uidjt erjictt motben 
fein, fo miebertjott man cè. Uuterbeffeu binbet t::au ciu ^afficrtuc^ auf bie 4 $ü§e
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eince umgcfefjrtcn ^cffcfô mit ftarfcnt £pagat fcft barunter ftcllt tnan ciit irbcnce 
©cfdp uttb Idgt in baefelbc bae Sffpif burtf) bae ïttd) laufctt. î)ie gticrft bttrd)* 
gelattfettc ftlitffigfeit ift trübc, fie mirb bceljalb ttod) cintual aufgcgoffcn, uub fo 
fortgefaf)rcn bie fie flar burdjlauft. liber bae ^ûffiertu^ mirb cm groger î)ccfcl 
getl)au, auf mcldjcut utait ©fut uutcrljalt, mit bae ^Utrtcrcn 511 bcfôrbcrtt. £)iefee 
Clfpiftitug fid) burd) angcncfjmett ©cfdjmacf, [droite $$etufarbc unb grôgte ftlarljcit 
atiejcidjucn. ilean crédit non biefer SDiaffc ttngcfdfjr 3 bie 4 Citer 3lfpif, mefdjeé 
mau fobauu ine (Sie ftctlt, bûiuit ee cinc bollfotmnctte ^cftigfcit crfaugt. (Srft nacf> 
4 8 tuubcu fana ce oerbraudjt merben.

m  9ff|iir fiir Uranie.
I rein gepnptcS altce |)ul)n unb 3 geputyte ftalbéfügc merbett jufammen* 

gefjacft mit 1 Vitcr Sfi?ciu, I f s  Citer ©affer mgeffcllt uub bie ntif 1V 2 Citer cin* 
gefodft. battit mirb ce abgcfcifjt, bae ftett rein abgcnointucu non l ($i bae illare 
leidjt aufgcpcitfdjt, bie tfliïffigfcit bûjugcgcbcn unb fo mie bae 3lfpif sJir. 135 
bcbanbclt. 3Bemt ce flar ift mirb ee mit bem notljigcn £ a l3 gebobett, ift ce ju 
menig faner, fo Ijilft mau mit etmaé Cimottc ober SCcin uadj). ÏC ill man bae 
21fpif brauu îjûben, fo gibt mau 1 Cdffel Garantclli3ucfcr ba 311 unb ftcllt ee ine Crie.

137* ÇeiiftteS, &ilügeS flfoif*
8 Galber*, 6 £d)meiuéfûge, 1 £)d)fcttfug uub V 2 ililo  £d)infeubciit merben 

in fleittc ëtiicfe jerbadt, auegcmafdjctt, in cinen ficffcl gegebeu,. mit G Citer 
faftcm 3S?nffer 311m $rttcr geftellt unb $um Æodjcn gebractyt, mobei man ben 
£djaum uub bae ^ctt fefjr rein abnitnmt. ÎJaju fommen 4 gan3e ,>}nncM n/ 
V** £titcf 'Beüerie, gclbe Sftübeu, ^etcrfilic, I Corbccrblatt, etmae îljijntiatt fiîuttel* 
fraut» unb Doit jeber ©attung ©cmiir* 10 ff&rttcr. SDïan lâgt biefee burdj 5 ^tiinben 
faugfûm foc ĉu, nimmt fjicrauf bae $ctt rein ab, g;bt 1 Citer mcigeu Se in , fomie 
attdj V 2 #itcr (îffig unb etmae ^al] bâ it uub lâgt ce uoeb 1 3tuube fod;cn,
feibt ce bunb citi f cin ce ëicb in cin irbettee ©cfdjirr, morin ce iiber 'Jiadjt ftcbeit
bfcibt unb bebanbelt ce mie bae oorbcrgcbcnbc 'Clfpif. 3)iatt fatttt Don biefer âttnffe 
3 bie 4 Citer crbaltcn.

138* (filnee ober (cttppens^eüefn. (Extrait.)
5 ililo  Otinb* unb cbcnfoDicl Stalbfleifcb, 2 altc §übncr, 2 alte ï)?cbbubner 

ober 2 alte îanben merben in ciucti cutfprccbeubcn Xopf mit 5 Citer fodjcnbcm 
gaffer gegeben, gut jugeberft, ber ^uppe dbulid;, fi ^tunben langfam gcfodjt unb 
bicrauf bureb cin §aarficb in cinc (Saffcrodc abgcfcibt, rein abgcfcttct uub auf
ftarfcnt ^cucr bie auf 2 Citer eingcfodjt; bantt feibt man biefee itt citt irbettee
©efap tmb fdgt ce itber i)tacbt fteben î)ae ĉtt, melcbce fid; gcbilbct but, nimmt 
man rein ab, gibt bie ftlitffigfcit in cinc (fafferode unb ftcllt bicfelbc auf bae 
offette fvetter, mo mau fie unter bcftdnbigcnt fKiil)rcu fo lattgc fodjctt Idgt, bie fie 
bief Dont Côffel Iduft; mau giegt fie itt cittc belicbig groge ober in tncbrerc fleittc 
mit Ô 1 auegcfdjmicrtc fê r faite lyorntc , attef) auf cinen ïc llc r  ober in cittc 
Saffcrolle uub ftcllt fie au cittctt luftigcn fitblctt Ort. 3u cittigett ïagett ttiututt 
ntatt bie fcftgcftoeftc 6)lacc ()crait*5 unb fd)ttcibct fie in beliebige Stiicfc, bie tttan 
auf cittcttt £)ol3tcllcr auffteüt uub att ciitettt luftigcn Ortc gati3 treefnen liigt. 
fflan mifdjt bic ©lace Doit 3cit 311 3 fit u«t cincttt reitten £ud)c ab, folltc fid; 
etmae Sdjimtttcl barattf anfê ett, fo titng biefer mit faltcnt Gaffer abgcmafd)cn 
unb bic ©lace mit cittcttt reinett îud jc abgetrocfitct merbett. bettterfett ift,
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bajj gu b ie fe r S ttp p e  fe in  3 a u n b  ^Bur^ctiocrf, aud; fe in  ©emürg 
genonttnett merbett barf, ba btcfcïbc fonft nid)t aufbeioafjrt merbcit fônttte. 
2 SDefa ©face in iU  £iter faftem SBaffcr, 3 af3 uad; 49eCic6cn, aufgetôêt unb 
langfant gunt $od;ett gcbractyt, geben eine gutc <$feifcf)fuppe. SDiefe ©face ïann 
atidj gu Saucen ocrroenbet mcrbcn.

139» Guppt bon epû^cu mtD ffctncit ©flgelrt» (Soupe de petits oiseaux.)
iftadjbem mon >3paçen ober anbcre SBôgef gerupft, ffammiert, banu nod) 

auêgcnommcn unb gefaf3en f)at, roerbcn fie mit ftctt uitb bfâtterig gefdjnittcner 
3 u)tebef in ber Dîôfjrc fdjtteff gcbraten. Çicrauf ftôft man fie mit ber 3 tmebef im 
Süîôrfer unb gibt biefeg ©cftopene mit 2 Citer SBaffcr unb 16 $>efa bfâtterig 
gefdjnittencm fdpoargcn 33rot in eine (Safferotfe. <èo fâjjt mau e$ ungefâf)r 
1 étitubc mit bem itôtfjigen 3afs unb bem ftett, roortn bie $ôgef gebraten 
nmrben, fotfjen, paffiert e$ unb ridjtet bie <3uppc mit gebâijtett (Bemmefftücfen 
an. 2)?an faim 3 (Sicrbotter, mit V* Citer 9îaf;tn abgefprubcft, bagurüljren.

140» tfuttelffecfsSuppe.
3n eine Gîaffcroffe gibt man l j ï i f o  gepuçte ftutteffïccfe, gicjjt fouief SBaffer 

barauf, ba§ e8 3 ftinger fjod) liber biefefben gufaiumengeljt unb fâjjt fie n>eid) 
fodfett. 4Bfatterig gcfdpiitteneS 48rot roirb mit etroag ft'nobfaud) in befiebigem fÿett 
gerôftet unb in eine tiefe <8 d)üffcf gegebett. $)ie rocicf)gefod)tcn Sînttefflccfc, rocfdje 
fein nubefig gefd)nittcn roerben müffctt, gibt man gît bem -93rot unb giept battu 
nad) ©e[d)macf gefafgetten unb gepfeffcrten êub oott ben ftuttcfflccfcn barüber. 
Sfnftatt ânobfaudj fatnt matt and) nttbefig gcfdjnittcne, gcrôftete 3 ®icbcf barüber geben.

/ a l î e n - i S u p p e .
SUIpemeiue © enterfnng: SBei ben gaiicufuppeu, roetdje mit SBaffer ober (Srbfens 

ronfler bereitet roerben, fanu naef) è̂elieben jn etnem Quantum oon 2 fitter ©uppe i */* Vitet 
SSnffer ober ©rbfenroaffer unb y2 l'iter roeifeer SKeiu ober %  Siter 3Wabetras3Sem genommen roerben.

141» fîlftre 3ijd)î3uppe. (Bouillon au poisson.)}
9)?an gibt iu eitte (Safferolfe ungcfâfp* 12 î>cfa lu tte r, fein bfâtterig

gefdjnittene ^miebcf, ttngcfafjr 1 $ifo gepufcte, geôffitctc, auSgeroafdjcne unb in
8 tiicfe gefdjuittcne 3 d)fci()e. $Der 4îopf bcrfelben roirb in 4 ïlje ifc gerfdjfagcn. 
2Ber fid; uid)t genau au bie tfaftengeit f)û(t, fann 3tt ber bfâtterig gcfdjnitteucn 
3 wirbcf 16 $)efa bfâtterig gefdpiittcne sftinbg* ober $afbgfeber geben îtub fâjjt 
biefc gugcbccft rôftcn, bamit fie jdjü.t brann toirb. SBeitu bieb gefĉ efjcii ift, gtegt
man V i îter fafteg Saffer barauf uttb fajjt e« gngebecft büitften, tnan tnub
jeboĉ  fe r̂ bcbad)t fein, bajj cg ttit t̂ anbrennt. 3)ie brautte 'JDtaffe gicgt mau mit 
2 Citer flarcin êrbfeinoafier attf unb fagt fie ungefâ r̂ 2 3 tintbeii fangfam forcit.
S)ag gett mtrb abgcnotnmeu, bie Suppc burd) eitt fetneg 3 ieb gefcifjt tntb batitt 
beftebig oermenbet.

$>a3 ^ r b f e nr oa f f e r ,  roefd̂ eâ oor̂ er crronbnt routbe, roirb auf folgeitbe 9Betfe 
bereitet: 3 11 3 l'iter SBaffer nimint man *lt tirer getrorfuete (îrbfen unb tâgt biefe gugebecft 
2 V? ©tunben ïangfam foeben, bamit baè SSaffer flar bleibt unb beu ©efdjmacf au§ ben 
Grbfen t)eK*u§$iebt. Qiefes Grbfcnroaffer roirb gn mebreren ©attungeit js-afienfiippen oerroenbet.
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142* tÿaftetuâtarjelsSujipe $ur $ercttitttg aller attHerett Sraflenftt|i|iett«
(Bouillon maigre aux racines.)

2 ©tücf geCDe Sîübctt, 3 ©tücf r̂oie&ef, 2 $orre, 1 $opf ©cllcric, mâfdjt 
man fe r̂ gut, fcfpteibet aüeô v fein bfâtterig unb gibt c3 in eine (Safferotte, in 
meic êr ficty 32 SDeïa ^Butter befinbcn. ÜDÎan (âjjt bie$ fo (ange rôften, btè e$ 
fine golbgelbe ftarbe Ijat. 3u biefent fommt bann V 8 Citer getrocfneter (Srbfen 
nebft etroaô ©auerampfer, lïerbelfraut unb ^cterftfie, giejjt e$ mit 3 Citer faltcrn 
SBaffer auf unb fôpt bicfe SBurgelfuppe ungefaf)r 2 ©tunben fangfam fodjett. 
3 «gcbecït mujj fie beifâufig V 3 ©tunbe fteljen, aber nicf)t meljr fodjen. Unterbeffen 
rniirb ficlj bie ©lippe burd) ba$ ruljige ©tefyen gefiârt Ijaben. 2)?an fei t̂ fie bamt 
burcb ein ©icb in eineu irbeueit £opf unb ftellt fie btè jum mcitercn (ÿcbraudje 
(ait. 3)iefe Surjelfuppe fann ntau $ur ©ereitnng aller gaftcn^rüuterfuppcn ober 
©amen üermenben.

143. Soften 5 Miauler sSuppe. (Soupe aux fines herbes.)
3n 32 2)efa ^Butter ïüirb ciit STettcr uofl fein gcfc îtittcner ©auerampfer, 

et»aô fein gef^nittenei Slerbelfrant, etn>a$ grüitc ‘ïkterftlie, ebeit fo t»ie( ©eüerie 
unb §âuptel*©alat laitgfant gebunftet. 2)?an gibt ctroa$ ©0(3 unb Ü)iu3catnuf$ 
baju, gicjjt bie$ mit 2 Citer ÎCaffer auf unb (apt e3 3/4 ©tunben forcit. £>icrauf 
roirb bie ©uppe bttrd) ein ©ieb paffiert unb mit gcbôfjten ©emme(ftücfcn gu 
ïifebe gegebett. Gtè fônnctt and; einige Côffel SRaljrn, mit brci Grierbottern abge* 
fprubelt, bagufommen.

144. Sraftett s Œrüfen s Stippe. (Soupe maigre aux pois.)
2#an fodjt V2 Grbfen in SSaffcr tueief) unb paffiert fie. 3$on IG î)efa 

^Butter unb fo oiet 9)?cf)l atè bicfe auffaffcit, roirb einc (idjte Crinbrcnn gcmatbt 
unb ctma$ fein gcfdjnittene ^roicbel barin gerôftct. î5Mcfcô gic&t man bann mit 
2 Citer Saffer auf, gibt bie paffievtcn Ctrbfcn unb ctroaô ©a(g baju, rüfjrt c$ 
gut untereinanber, (âpt cô gut t>eifocf)cn unb paffiert eê.

C i n f e n f u p p e  mirb cben fo bereitet, mtr roirb fie mit B̂etn ober (Sffig 
gefauert.
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145. Sellerie s gafteii s ©uppe. (Soupe maigre au céleri.)
Grin ftaffecfôffcf troft gruuc, fein gcfcfjnittcnc s$ctcifilic roirb in 4 3)efa lu tte r 

gerôftct, mit V2 Citer (£rbfcnroaffcr aufgegoffcn, gut ocrfodjt, abgefcitjt, bann 
2 ftôpfe abgcfcfjaltc, in &Mtrfcltt gcfdjnittcnc ©cllcric l)ineingegcben unb roeidj 
gebfinftet. Çicrauf roirb ooit 12 î)eta ©ntter unb fo oicl 2>?el)l atè nôtfyig ift, 
eine bfapgelbc Crinbvenu gemadjt, mit 2 Citer (Srbfenrcaffcr aufgegoffcn, toic eitte 
(Sinmacbfuppe abgeriifjrt, bie gcbiinftctc Sellerie, ©alg, GJetuürg unb !/4 Citer 
2)til(brabm Ijineingcgcbcn ttub bann. gnt uertoÿt.

146. (Soupe maigre aux poissons.)
2)îan gibt in eitte (Saffcvotte 32 î)efa B̂utter, 2 ©tücf blattcrig gefdjitittcnc 

3 miebe(n, 2 ge be 3titben, 1 flcinrô ©tücf ©cllcric, 1 ^ctcrfiliemurgcl nnb lâ0t 
bie$ êip merben. V 2 ^ûrpfcit, Vo ^ilo )̂eĉ t, if2 Hilo ©d;(eil)en ober 
V 2 ^tlo CMehtgcn unb, toettn man l)at, einige ^rôfdjc unb 1 Clal mer b eu abgefd)uppt, 
auôgenommcn, gcirafdjcn, in ©tücfc gcfdptittcu unb gu betn SBnrgclrocrf gegebett. 
2Kan la^t bic« gugebecft rôftcit, itad)l)cr gibt titan 1 Citer faites îi'affcr bâ u unb
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tôfct ee jugcbccft büitftcn. &>cnn mait mill, failli maii etmae ©ciiiürj bajugcbcn. 
î>iefee (SJaiijc irtrb alèbann mit 2 î'itcr faltcm SBaffer aufgcgoffen uiib btircf; 
2 étnnbcn fangfam gcfodft. IDi'an ftcllt fjicrauf bic ènppc beifeite, nimmt baooit 
bae $ctt rein ab, fcil)t fie bnrrf) cin £ieb mib Permenbet fie.

147* gaftenfuppt b ont Stalfifd). (Soupe maigre à 1’ anguille.)
$ c r  2fa( rnirb auf eitt $rctt gclcgt unb iljm jmci tfmflcr obcrfjafb bee 

^djmcifce auf ber brciteii 0 citc mit cincni fdjarfcn illicffcr ciu ftarfer £d)iiitt 
bnrd) bie ®ratcn beigebradjt, bamit bae 4î5ïut fjerauelaufcn fann. 3}ae ©orgcljcn, 
um bic $aut bee 3lalce abwicljen, ift uerfdpeben. (Siuigc f̂ aitgctt ifyn mit bent 
itopf an cincn £afen, fdjiteibcu bic §ant runb Ijeriim auf, tôfcn fie fouie! ale 
môgtid) mittclft cince îudjee uorfidjtig ab nnb sic ĉn fie banii fd)netl Ijcrnntcr. l*e 
bleibt aber ober beui Jyette bee Slalce ciuc feine i^aut, rocldjc auf biefe 3lrt nidjt 
loegcmadjt mcrbcn faim, baljcr ift cinc beffere ^cljaublung fotgcnbe: 2)c‘an ftccft 
ben 9(al an cincn <£picjj, lagt ii)ii baun atif ber ®lnt ober «Spiritueflammc non 
allen £eitcn fo anbrennen, bajj bic §ant eine ttrufte bilbet. 2Mit cincm groben 
ïudje nufdjt nian bami bic £)aut fammt bem ftette fdpicll fjcrnntcr. (Sin $lal iut 
®cmidjtc cinee ftilo rnirb abgebratcn, auegclbet, bae Îcifcf; uorfidjtig non beu ©raten 
Ijerabgciiomiucn, in fingerbiefe, fdjicfc ^lattdjcn gcïdjnittcn nnb in 2 Vitev tfaftcnfuppc 
rneid) gcfodjt. Dian gibt bie 31afftiicfc in ben £nppcntopf uub i'ibcrgicpt fie mit 
2 Vitcr gcluüi*3tcr ftaftcm^urjclfuppc, moriu ber 'ilal gcfodjt ift.

Stiimerfung. (*§ ift ange$cigt, bic mef>r grnnir̂ t unb feu ju fjalten.

148. &ifd()2$fitfdjcU8uW>e. (Soupe au laitance de carpe.)
2)?on fdjncibet in eine (üaffcrollc l £tiicf 3 M>icbcl, oou Jcbciu ^L'iir^clmcrf 

1 £tfuf, ciuigc etiicfc ^cijfrâutef (tfuttclfraut), 1 tforbccrbtatt, 1 fingerbreitee 
<£tii<f Çitroucnfdjalc nnb, matn man fyat, cincn jcrljacftcn Marpfcnfopf ; biefee gicjjt 
man mit ungcfafjr 2 Pitcr faltein gaffer anf, gibt fo oie! (fffig bâ n, ale nôtfjig 
ift uub lagt ce 1 ëtunbc long fodjcu. Itnterbcffcn madjt man non IG $>cfa $ett 
uub cbcufooicl ü̂tcfjt cinc biiuflc Ginbreun unb gicj?t fie mit ber fodjcnbcu 'JMaffe 
anf, rüljrt babei flcigig, bamit ce feine ÀiJrôtfcl befoinnit. .Njdcranf gibt man, menu 
tnan roill, Va Pitcr th'alpn unb bae nbtfjigc 80(3 bajn, laf;t ce gut iïcrfod)cu, 
fciljt ce bnrd) cin <£icb in eine anbcrc CSafferoUc nnb fodjt ce uodjmale. î 'a e  
abgcljàntete nnb rein amjgeiuafdjenc '.Û ildjucr* nnb ï)fogner*^euîdjef nom itarpfen 
gibt man bann in bie fodjeiibc ^nppc uub teipt cê .nngefi^r V t «tnnbc fod)en. 
î ' i c  ênfd êl mcrbcn Ijiernadj Ijerauegenoinmeii, in £tiidc gefdpiitten unb in ben 
^uppentopf gegebeit, bauu luirb bic £uppe barüber gegoffen, fie iniijî ciuen angcneljm 
fânerlidfeii CMcfcjutacf ljaben unb bon branner ffarbe fein. ilVit gcbaljten Scmmeln 
mirb fie 311 ïifd jc  gegebeu.

21 umerfung.  £tatt beS (5fftgô faim man tocigen Scia unb itatt beâ cciüôbiilidjcu 
Saiferâ (fibicuioaffer ucîpucu.

1411. 'IficDcrldubevsSuppc. (Soupe à la Pays-bav.)
35on IG 3>cfa lu tte r 1111b fo uie! 2)̂ eljl ale n&tfjig ift, mad̂ t tuait ciuc 

lidjtc Ciiibrcnn. 3 U -  Vitcr Gaffer unb cttvae ^ctcrfilieiourjel gibt man IG ‘ÎJcfa 
auègclôête, fein gcfrijnittcnc 8 arbellen, cin menig Sellerie unb Vînoblandj foiuie 
fein gcfdjnittcnc Ciitroneiifdjale, liigt ce gut ocrfodjcn nnb giept bic Ginbrcnn mit 
biefent nnb ?itcr lUiildjralpu anf, gibt 3 a lj  1111b 3ngtocr bâ n unb liiBt eô 
gnt oerfodjen. lié  fanu paffiert ober unpaffiert 311 Xifdj gegebeu mcrbcn.
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150* (tfeftofiene ^nfteti s 3uppe. (Soupe maigre à la reine.)
î)c r ttopf cincd ftarpfctt obcr rince bclicbigctt anbcrcn toirb iu 8 titcfe

gcfrf;uittcn, iu ïDfcf)l mib 3ctnmclbrôfri pauicrt, mit 8 3)cfa bïattcvifl gcfdjnittcnctt 
3cttttndn, ctitem 3tiicf ^loicbri tiub 3 gan$cu (fient iu ^djmalj gebacfeu mib mit 
mef)rerctt âôrncrn OAemür; gcftojjcn. Uuterbcffcu gibt titan in cittc (SaffcroUc 8 î)cfa 
Sçtt tttîb cbcnfooicl iLMef)l, Iâ§t ce rôfîcn, gibt bae ($cfto§cne bapt uttb gicfjt ee 
mit 2%  yitcr (frbfcnioaffcr obcr Gaffer attf. llittcr ôfterem Untrüfjren la§t titan 
ce 1 <3tnnbc tang fodjcn, bnrd) ciu 3icb toirb ce in cinc GaffcroUe paffiert, bae 
Jctt baoott abgcfdjôpft, fjicrauf in bett 3nppcutopf gegeben nnb mit gebafjtcr ëeuunef 
obcr ^ribatten angcridjtct.

151. ÎÇ'ûîtcns 3uppc. (Soupe maigre.)
I $i(o gcrcinigtce <8 d;iU* obcr $cd)tcnfleifd) nurb gebraten ; bae gcbratcnc 

$(cifd) gibt mait in cinc GafferoUe, baju 10 $>efa lu tte r, 8 ï)cfa Weie, 21 /3 Çiter • 
ftaftcnfuppc unb 6 Ijartgcfottcnc (fierbotter, bann tajjt matt ce jiifaiitmcu forcit ; 
bicrattf toirb allce gut Oerntengt, bttrd) cin 3icb paffiert, bae nôtfjigc 3al$ ttnb 
^croürj bapigegeben. S c i l  bic 3nppc itad) bettt ^afficrcn nidjt ntrijr fotfyen barf, 
gibt ntan fie in cinc Gtaffcroüe, ftcllt biefe in fjcijjce SBaffer tntb riiljrt bic 3uppc 
mit bettt Çôffcl ôfter ttttt.

152* ÿoften s Jlraft s 3uppc. (Consommé maigre.)
Uugcfâtjr^» àlUo rcdjt branu gcbadcnc tfifrfje, cittigc 8tücfc 3d)toar$brot 

ttnb cttrae in 3d)mal$ gcrôftctc 3ioicbct, ^etcrfilic ttnb Sellerie ftojjt utatt fciit 
^nfatumeu, giept ce mit 2 £itcr (Srbfcntoaffcr obcr 31'affcr anf, fii&t ce gut oer* 
fodjcn uttb tid;t cinbrcnncit, bice toirb battu bnrdj cin 3ieb paffiert unb nodj cin 
toettig aufgcfodjt. 2Wan feroiert bic 3nppc mit gcbafjtcu 3ciitntcifdjnittcn.

153. ffleiezëuppc mit ^nrft&ifSûpfri. (Soupe de riz aux tomates.)
0 <3tiicf geioafdjcnc, attecinaubcrgcriffcuc ^arabiceapfcl toerben mit cttoae 

Stoicocf gcbüuftct. unb mit IG î)cfa roijcttt ïNcie in 8 3)cfa ĉi§c Abutter gegeben. 
'JJîan gicjjt bice mit 2 £itcr Gaffer attf ttnb latst ce ungcfâijr Va 3tmtbc $ugcbccft 
fattgfam fodjctt. -Di'att feroiert f)icr$n gcricbcnctt 'Banncfanfàfc. SDic 3ttppc faim 
paffiert ttnb unpaffiert t̂t ïifd jc  gegeben toerben. SBenn fie paffiert toirb, gibt man 
gcfdjnittcnc 3ctntndftiicfc bâ tt.

154. '4>ûrûbicêdpîcls3uppe. (Soupe à la turque.)
8 3 t iid  groge ^arabtceâpfcl toerben jeber in $tori £()rilc gctijcilt unb in 

cittc (Saffcrollc gegeben, baim gibt ntan 3 3tranjjdjcn ^ctcrfilic, cin tlcince 8 tiUfd)en 
tocijjc ^toicbcl bnju unb lüBt bice mm cuttocbcr mit l V j  £itcr tocifccr 3 nppc, 
obcr mit cbcnfooiel SBaffer i f2 3tnnbc (angfant fodjcn. llntcrbcffcn lâgt ntan 8 “écta 
ÂButter unb 8 $)cta SWefjt jnfamtneu aupafficrcu, gic§t bic obige 3 uppc uuter 
ficiglgcm Sîüljrctt ba$u, lâ§t bice fobanu uoĉ  1-/î  3tnubc fod;cn, gibt bae tt5tl)ige 
3 atv nad; B̂elicbcn ^feffer baju ttub paffiert ce tjicrauf burdj ciu 3ieb. 3u bi:jc 
Sttppc famt tttan and; enttoeber V 4 îter toci§cu 3x'ctn obcr V io viter 'DJobeiro* 
3i?cin geben; ttad) ©cltcbcu famt fie auĉ  gcpicfcrt toerben. î)icfc 3upp: toirb 
gcioôfjnUdj mit gcbünftctcnt sJtcie ttnb grihten (ïrbfcu feroiert, ce fônnctt aber 
aitcf) fonftige beliebige ^cilagctt bajtifotttmctt. 3u tSrmangltmg oon frifdjctt ^arabice* 
àpfcltt nintntt man J/4 yiter ^arabicentarmclabc unb 3;4 Cdtcr 3 ttppc unb bcrcitct 
fie tocitcre ntic obéit angegebett.

Google



44

155* Sûften s ©erftettfdjlelm s 6uppe. (l’rême maigre d’ orge.)
V 2 Citer gcroffte (Scrftc roirb in 2 Citer SBaffer unb 12 $)cfa ©utter burd) 

ungefâfjr 2 «Stunbeit fattgîant gefodjt, fjierauf fduert mon bied mit V 4 Citer faucrem 
SKafjm unb Grffig nacfj 33cbarf, gibt (Bafj unb 1 ©eroüqneffe (unb, menn man 
mitf, ©emürj) ba$u. D̂icfĉ  affeé tapt man cinige 3 eit fodjen, rül)rt c$ gut unter* 
einanber unb pafficrt e3 burd) ein ©ieb. î)er ®cfd)tnacf ber Siippe mu§ attgenc^m 
fôuerfid) fein.

156. s flippe» (Soupe à T oignon.)
3n 16 3)efa lu tte r  gibt man 4 §iinptef 3micbcf, mcfdjc man in 2 3Rcffer* 

rürfeit breite ïjafbe fôittgefn fdpteibct. fajjt fie ctroaS anrôften, bcftaubt fie mit bcm 
nôtfjigen 2)?ef)f unb fapt fie getb rôften, (jierauf tbcrben fie mit 2 Citer SBaffer 
mifgegoffen uub burd) 1 ©tuttbe langfnm gefodjt. ÜMait mür t̂ bie ©lippe mit 
©afj, etma$ sD?u8catnuf8 unb, menu ntait rniff, 9îcugetbür$ ; 1 Côffcf boff fein 
gefdjuittene ^eterfitie ftreut man barübcr uub gibt fie mit gc6â̂ ten ©emmeffibnitten 
in ben (Suppentopf. 5Dic ©uppe fnmt nor beut Cfnridjten and) burd)pafficrt merben.

157. 3djftâmmes§uppe. (Soupe aux champignons.)
33on 16 £)efa ©utter ober 0fctt, bamt ®?el)f nadj Ocbarf, mirb etnc licite 

(Sinbrenn mit etroaS fein gefdjnitteitcr 3 micbef gemaetyt, biefe mit 2 Citer Saffer 
aufgegoffen unb gut bcrfodjt; ©afj unb ©cmür3 mirb betiebig ba$u gegcbeit. 
1 £elfer, ungefâfjr V2 $Uo, fein btdtterig gefdjuittene ©dpbâmme ft>âfd)t tuait 
gut au$, rôftet fie in 6 î)efn B̂utter mit etmaê grimer $eterfi(ie unb fâfjt biefc$ 
mit V 4 Citer ÜMifdjraljm, unb (Sffig nad) $cbarf, sugcbcift biinften. Î)tefc3 mirb 
mit ber gefodjtcn, bnrdjpafficrtcit 8 uppe aufgegoffen unb ungefatyr 1/3 «ttutbe 
gcfod)t. £)aS ftett rotrb rein abgenommcu unb bie 3uppc mit gebâtjten ©cmntefit 
unb ben ©dpoiUumcn ju £ifd)c gegebeu. Ciebt man bie $djtbâmme nidjt in ber 
®uppe, fo giejjt ntait biefe bor b:ut Sïnric t̂en burd) ein <©teb.

9t nmer fut i g :  Tic bepe Ctattung ©d>n>antme fur bie ©uppe pub îtèting, ÜHordjetu, 
*Rageffd>n>âmme ober Champignons.

158. (§itt&rentts6ttp}ie. (Soupe aux pauvres gens.)
3n 16 2)efa 40ntter ober 12 $>cfa ^djtbciufdjutafs gibt man fo oicl 2)teljf 

afô nôtfjig ift, lâpt e$ ateitifidj brauit mcrbeit, V2 Sfaffcefôffcf boff ftfnttittcf baju, 
ben man etma$ rôften td§t, gicfjt bic$ mit 2 Citer faltem SBaffcr anf unb 
berrüf)rt cô mie bie Criiittiad)*8uppe. §obamt !ommt, menu man roitf, (Scmürg 
baju, man tiipt ?tttc6 berfoc^m, paffiert unb rid)tct ed an. î)ic  liinbrcumSuppe 
mup ein fĉ ônĉ  brauneé 2tuéfcl)cn âben.

159. (6cfauerte 6uppe. (Soupe au vinaigre.)
3n 10 £>cfa lu tte r gibt tuait 1 ftaffcetôffct oott fein gcfdjnittene 3 ll)icbct 

unb tapt biefe etu»a$ rôften. ©0 bief 2JteI)f af«< nôtfjig ift, ungefafjr 3 —4 
fôffcf boff, merbcit ba3u gegcbcit unb mitgcrôftct, battit mit IV 2 Citer 38affer unb 
fo bief <5fftg af$ erforbcrfid) ift, aufgegoffen unb gut berfodjt. i)ta(̂ I)er fei t̂ tuait 
baé ®cfod)tc burd) ein feinrô ëicb, gibt «caf̂  unb 'D?u ĉatnuf  ̂ ba3ii uitb bcnvenbet 
ê  nun. 9)?an fatttt Oiubeln, gfedcrfn ober bcrgfeidjcit iit bie 8uppc einfodjen.
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160* ©eviiftetc eentmels (^anabels) 6uj>pc. (Une panade.)
1 Citer gertcbene ©emmefbrôfei m:rben in 24 $efa lu tte r langfam fid>t* 

braitn gerôftct unb Ijierauf mit 2V2 Citer feinter ftaftenfuppe ober ©affer aufge* 
goffrn, ungcfaljr 1/2 ©tuube fangfam gefoc(>t, mit ^afs unb etmaS 2Éu$catnuf$ 
gefyoben, gut abgefd)lagen unb angcridjtct. SBcnn man mitf, fann man fie mit 
4 Cïierbottern fegieren.

161* ÿrûttjBfiftfte £fmntelî0uppe. (Sonpe au pain blanc à la française.)
22 î)efa abgerinbcte, blâttcrig gefdjnittene @emmeln gibt man in eine 

Gmfferolle, baju 2 Citer faites 35kffer, IG ®cfa lu tte r, 5 ftaben serriebenen 
Safran unb bringt e$ unter fortmaljrcnbcrn Sftüljren jum $oc$en, gibt bann etmaS

uub, mcnn man mifl, ©cmüq baju unb lâjjt cê anffodjcu. SDann gibt man 
6 Grierbottcr, mit 1/4 Citer Sîaljm gut abgcfctylagen, unter beftanbigem Ctüljren 
bagu. 5Die$ gibt eine etmae bicfe, aber fdjmadfjai'te «Snppe.

162. (§rbdpfcls6uppe. (Coulis de pommes de terre.)
3n 16 £)efa lu tte r ober ftett mirb 1 lïaffeelôffcl ooU ,3micbel unb cben* 

fobiel grüne ^etcrfdie gerôftct, fobiel 3D?e!jf afê nôtfjig ift bajugegeben unb etmaS 
geib gerôftct. ÜWit 2 Citer faltem gaffer mirb e$ fo lange aufgerüf)rt biô e$ 
ïodjt, bamit fid) feine ©rôdcln bilben, fjierauf mirb 1 £eller nott murfefig 
gefdjnittene, aitègcmafcfyeiif, rol)e Grrbâpfef, 1 ^rife geriebener 9)îajoran unb etma$ 
(£al$ bajtigegeben, bann fo (ange gcfocfyt, bté bie Grrbâpfel bolïfommen metd) finb, 
tjieratif mirb bie <£uppc mit gcbaljtcti ©emmcln angeridjtct.

163. $ttrdjgcftridjettc GfrbâpfcU8uppe. (Purée aux pommes de terre.)
2 ^roiebelii/ 1 ©tüd <£clïcric, 1 (iporrc*&itr3ef, 1 ^cterfifie, 3Iüe« fetn 

blôtterig gefê nitteu, mirb in 16 î)efa IBnttcr gerôftct; mon giejjt Me$ mit 
ungefüijr 2 Citer faltem Saffer anf, gibt 1 gcïjâuften £eller boit rolj gefd><ifte, in 
<St|ciben gefdjnittene Ctrbcipfcf baju unb fa[jt fie Dollfommen metd} fodjcn, bann 
paffiert man ba$ ©anse bnrrî) ein Sicb, gibt l/4 Citer 9fafjm, etmaS 9)?u$catnuf$ 
unb -Sais bajn unb la§t c$ nod) cinmaf ûnffod)cii. 3 ft bie (Srbâpfef*0 uppe 3U 
bid, fo fantt fie mit ObcrS, ïfiifd j ober Saffcr berbünnt merben.

1(U. 8djiicdcttî8uppe. (Soupe aux limaces.)
25 £tüd  gefottene 0d)nedcn merben fein gcfdjnitteti, in -SButtcr, ^ctcrfilie 

unb £  cm ni cl b rô [cl gcrôftct, mit 2 Citer (Srbfcnmaffcr ober SBaffcr unb ftaljm 
aufgegoffcn, gcfatjcn, menu man unit ©cmürs ba3ugegcbcn unb fjicrauf über 
gcrôftctc ^cmiuclfc^uittcn gegoffen.

165. @rbfcn = 6uppc mit 8(ÿnedett. (Purée de pois aux limaces.)
25 «3tüd gefottene ^d)ncdcn mer b eu, nac b̂em fie rein gepnfct unb Hein 

gefdjuitten finb, mit etmae feiit gcfdpiittcner, grüner ^cterfilic, cbcnfol^er 3 ^icbcl 
unb ditronenfdjafen bcrniifdjt. 4 îbcfa in B̂utter gerôftcte Semmefbrôfef unb 
ciuige Côffcf Üîal)in rüt»rt man ba3U unb lâpt ĉ  gut fod;cit. Çicrauf gibt man 
2 ganje Èicr ba;u, rütjrt ce gut uuterehianber unb bcftrcic t̂ bamit adfogleicf) 
gcrôftctc (Bemmeffdjnittcn. 2)can fcgt fie iit cinc Gaffcrolle, bcrcit Oobctt mit 9ta^m 
bebedt ift unb lâ§t fie sugcbedi marin ftefjcn. ÎBor bent Slnridjtcn begiegt man 
fie mit gnter Grbfcufuppc.
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l(Un ftrc&âï^uppe. (Conlis d’écrevisses.)
^ 25 mittctgrogc iïrebfc wcrbcn in 3 afpvaffcr gcfottcn, bic <8 d)crcn unb
0 d)weifeln au&gctôcrt unb in beu '8 nppentopf gegeben. 3)ic &rcb£fd)atcu wcrbcn 
mit cincr beiiebigcn tyaftcnfuppc gnfatnmcngcfto&eu unb baitn paffiert. 3)ie wcitcrc 
4Bcl)anblung rft wie bci ber uorfjcrgebenbcn 8 uppc.

167. Airebâs'Jîngoiitî 8uppc. (Potage aux écrevisses.)
20 8 tücf ftrcbfe wcrbcn mit 1 $affce(5ffci oofl £nmme( unb cinigcn 

8 trâu§d)en grutier ^ctcrfilie in fodjcnbeè Saigwaffer gegeben unb fo (auge gefodjt, 
bid fie rotf) auêfef)en. Ijiernuf liSSt meut bic 8 d;ercn unb 8 djwcifefn and unb gibt 
fie iu bett 8 uppeutopf. 16 3)efa lu tte r tutb bic 8 d)alen gibt man in cincn
3)?ôrfer unb ftojjt fie gufammen, iâjjt fie bann in eiuer Gaffcrofle fibcrbünftcn unb 
pregt fie burd) cin ©ieb in eine anberc GaffcroUe. î)iefc tfrebbbntter tagt titan 
fjcife wcrbcn, gibt baé uôtljige 2Wc()t bagn unb lâgt cS rôften. 8 ©cfa fôetè gibt 
mau gît bcui ©erôftcten unb gicjjt e$ uiit 2 l /2 Citer Grbfcnmûffer. ober Gaffer 
auf, woranf'utan e3 unter beftanbigem 9fô1jren~gmu tfodjeu bringt. Senn ntan 
bat, gibt titau 3 anâcinanber geriffeue ^arabicôdpfcl ober 3 G§tôffel ooü 
^arabic$*9)Zaruietabc bagu, uub lâjjt e8 fo I <8 tuubc iangfam fodjeti. ®ann wirb 
eô burd) ein 8 ieb in eine Gaffer oltc pnfficrt uub ba$ notljige 8 alg bcigcmifd)t. 
î)icfc <8 uppc wirb mit 12 î)cfa gcbiinftetetn Üîctè, iîrcb$fd)mciféltt uub mit J/4 Citer 
in 8 atgwaffcr gcfod)tcn grftucn Grbfcn ferotert, ober unr mit gebâbteit <sctnmcln 
unb &reb3fd)Weifeln gu £ifd)c gegeben.

ftrebèsJus- (8d)iif) s) 6ttW»e.
33on 10 in Salgwaffer gefodjteu ftrebfcn (ôdt mau bic GJaHc au$, ftojjt bic 

ftrebfe gufammen mtb gibt fie nebft 20 î)efa lu tte r iu eine Gaffcrofle, bagu 
4 $>efa gerbftetc ^cmutcifdjnitten, 2 Çauptet ^wiebet, 2 fjatbc gebratene ober 
gebarfetie ftifdjfbpfe, einige 8 tiide feiubfatterig gcfdjnittenc, weige uub gelbc Oîitbcn, 
ctwaS $o!jC tutb ta§t btc$ $lflcô weid; bftufteu, bieranf gicjjt utatt ba$ ©cbiinftete
mit 2 Citer Grbfcnwaffcr anf, fajjt e$ auffodjen, paffiert c$, gibt ©alg uub ^feffer
bagu. 12 3>efa iu 'JJiild) gebünftetcr Oîeté wirb atebann iu bic 8 uppe gegeben.
9)Jau faun aud) wettiger Ôîetè unb biefen mit gebafjtcu 8 ctumctfd)nitten in bie
<8 uppc geben.

16ÎK ftre6$s3uppe, (Bisque d’écrevisses.)
3u 10 î)cfa lu tte r  wcrbcn biatterig gcfrfjnittcnc âwiebef, Garotten, Sellerie, 

$ctcrfi(ic unb Gfjatupignotrô, non jcbcm 2 8 titcf, Kdjtgefb gcrôftct, bieranf ctwaG 
8 atg, eine ÜMcffcrfpibc Gatjenne^fcffcr, eiue Sttefferfpiçc tourne!, 20 gcwafdjcne 
iebenbe Sîrebfc unb V 2 Citer $od)Wciu bagttgegcbcti, bic Gaffcrofle gut berfdjtoffen 
uub bas gattgc gebfmftct. 40 ^efa Oici# werbett mit guter 8 uppc ober Saffer 
cbcnfaflà weid) gebfmftet, bann werbeu bie übcrbitnftcten Hrebfc atté bem <§ub 
genomuten, bie 8 d)ercn uub ©djwetfdjcu au ĝetô t̂ uub in beu ©uppentopf gegeben, 
bic 8 djalett mit beut ^urgetwerf uub bem gebunftetcn 9îei$ werben gcftojjcn, bttrd) 
ein Apaarfieb paffiert, in eine Gaffcroiie gegeben, mit 2 Citer 8 nppe oerbüunt, 
ttoeb einntai aufgcfodjt, nod)tnaiô paffiert, cin ( t̂a d̂jen Gognac ober sJUJabeira* • 
Se in  bagtigcgebett tutb ^icrauf iut 8 uppentopf mit beu barinbcfinblidjen ^rebô* 
fd)weifd)cn angeriebtet.
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16 $>efn nbgeriitbete, fcingefdjuittene «cutmetn merbeu in 1 tfitcr (Srbfcn* 
moffer gefodjt, 4 gereiitigte, btôtterig gcfdfiiittcnc Champignon* to§t titnn in 
6 î)cfa lu tte r rbften, gibt .̂ it biefen ungefftf)r 10 3tücf ganjc ftrôfdje ober 
20 3tücf 7vvofd;fd;enfcl, 2 Çiter (Srbfeiimaffcr ober Gaffer nnb tant c* mcid) 
focfycn. 3)na 0 tcifdj lôat mon bnnu non bent ©crippc ber tfrbfdjc loa unb gibt 
e* in ben 3uppcntopf. $a*  ©crippe mirb ober gcftojjcu unb mit ber <8 nppe 
311 ben fod;eitben 3ciuiuctit gcfcifjt, gut inttcrciuûiibcrgcrii()rt, grfaljcn, mit 4 botter 
unb V ^ it c r  Obéra nbgefprubeft, Ijicraiif burd) eiit 3icb pnfficrt, 5» bem ftfetfdje 
in ben «êuppentopf gegeben unb mit flebnfjtett ©emnietn nngcridjtct. iVod) ^ktieben 
faim mon *Diûbcirn:$kiit, gembljntidjcn meijjen ïifdjmciti ober (Sljnntpngner ba îigcben.

171* 2urrf)flcftrid)enc Srofh s @upj>c. (Coulis de grenouilles.)
20 ftrofdjfdjcnfctii, non mctdjctt mou früfjcr bie 3 h cu abfdjiicibct, mer b en 

gcmafdjcn, mit einetu ïiid je  getroefuet nnb mit 8 Ocfa lu tter, 1 3 îebet unb 
4 3tiicf gcrcinigtra, btôtterig gcfripiittenen Champignon* gcrôftct, mit etmo* (iitronen* 
foft unb 1 \ t'iter &'ein meidj gcbfinftet. î>icfe* mirb mit 8 ijnrtgefottenen (îicru feitt 
gcftojjcn. 14 î)cfa lu tte r merbeu t)ci[; gcmodjt, fonieC il)?ef)t ate biefe nuffoffen baju-- 
gegeben, geroftet, mit 3 tfiter euppe aufgegoffeu nnb 1 <3tnnbc tangfom gcfodjt, mâfjrcnb 
metĉ er 3 «t mon bo* ftett win obninunt. 'Jtodhcr gibt mon bie gcftojjeucn $rofh* 
fdjenfet bnjn, pnfficrt fie burdj eiu feiiteb <3icb nnb gibt fie in eine Gnfferoüe. 95or bem 
Hnrid)tcn mirb bie 0uppc bia juin £iebett gebrndjt, gcfaĈ en unb mit gebaf)teii 
3cmmctfd)iiittcii, 9?cia ober Üttibclu ober betiebigeu <8 nppcnfpeifcn 311 ïifd jc gegeben.

172* (Sdjte 3hiibfrbtcnï3uppc. (Vrai Tortue.)
2)ion ucrmcnbct ÿiejn 2 ntittctgrojjc 3djitbfrôten tutb jmar tegt mon fie 

ottf eiitcn ïifd j, fjatt ciite fteine, glütjeubc 3djaufd otif ben 9îüden einer jeben, 
moratif bie 3d;ilbfritte bcit itopf nnb bie <yiipe tmit fidj ftretfen mtrb, bie mon 
bei grojjcit £f)icrcit mit einer £)ncfc fdptcll obfdjtiigt, bei fleincn mit einer <3 d)crc 
ober 3 Û̂ 9C raM) ûb3micft ; nuit gibt niait bie ©djitbfrotcn, bmnit boa $3tut unb 
bie Unrcinigfcit fid) toatbfcn faim, burdj l 3ttmbc iit faumaruie* SBoffer; tiad} 
©crtauf biefer 3 cit tegt mou fie iit eine GnffcroUc, giefst fattea Snffcr barouf
unb tâgt fie fo (ange fodjen, bia fid; bie grime tfor&c non beu <3 djUbcrit toatitèt
(nadj tmgcffttjr V4 ^tmtbej; nuterbeffen bclcgt ntmi eine GoffcroUe, in mctd)er
mon 20 Oefo lu tte r êrtaffen tjnt, mit 1 3 tüd  fein bliitterig gcfdjnittcner
fpontfd;er 3 lï,i^ ĉ  cinigen ebeufo gefdptittcuen Sbontpignona, 1 gclbcit iltübC/ 
1 Sellerie nnb 1 ^ctcrfitiemnrjci, gibt bie 3d)itbfrotcit fnmmt i r̂cu 3dptbcrn 
Ijiitein nnb liipt boa ®auje uttgefaljr V 2 ©tunbe jugebeeft iangfam bünftcu (e* tnû  
eiitc bronne $nrbc ^aben), bnmt giegt mon 2V2 iMtcr 3Baffcr ober oitd; Grbfcnmûffer 
ouf, gibt 8 Oefn Sh'cia bô tt unb liipt ea bcilottfig 1 3tnttbe tougfom foĉ en. 2)tan 
legt bierntif Die 'Sdjitbfrôtcn ouf ein 3̂rctt, befreit fie oott iljreu 3d)ilbcru unb fdjncibet 
fie in betiebig gro|e 8 tiicfc (mie 3. §thitftürfe). Oie 3nppc mirb bonn burĉ  
eiu £ieb pnfficrt, boa *̂ett abgeitommcn, 3 ot5 nnb, menu mon mit!, ©cmür3, 
beigegebeu, mit bem 8 djifbfrôtcnf(cif£^e beiioitfig 10 2Jtinutcn ûufgefoc t̂ unb mit 
$ûfd)*9?ocfertn, üreba*^ni}bctn ober gebo t̂eu v3emmeïftücfcn in beu ©itppeittopf 
gegeben. Oie ©tippe fonn, menu utau mitf, mit beïiebigeit 3Bcin gê oben merbeu.

Stnmerfung:  ÜOîan fann aud) in SBüd()fcn ober ®ofcn imporîicrte ©d̂ ilbfrôte $u biefer 
©lippe nernienben. ‘biefe roerbeit ans ber î)ofe Ijeranâgenonimen, n)eid} gefod̂ t unb fo îoie bie 
Obigen bê anbelt.

170* JÿrofdjsSuppe, (Soupe aux prenonilles.)
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173* ftûlfdK 0d)Ubfrbten5 0tippc. (Potage fausse tortne à la française.)
Ginen gcmaftf)encn, gcpuçtcn l̂atb-èfopf (mie unter ber bctreffenben 9îr. 

erflart mirb) fammt ber 3ungc tôjjt man in 'Suppe ober <0at$maffer metd; fieben, 
fyebt ifgt bmtn ait$ bem <0ub ferait# unb trocfnct il)n mit eiitern £ud> ab, ftidjt 
bamt mit einem Hu$ftcd)er au8 bem ilatbofopf runbe ober fdjneibet bciicbigc 
0tü(îe; biefe gibt man mit Vg Citer 0îinbfnppe unb V4 Citer 2)iabeira*Sein unb 
(mcnn man mitt) mit 8 SDefa fein Mâtterig gefê nitteneu £rüffefn in einc Gaffcroüe 
unb ta§t fie ungefabr i/2 Stunbe jugebeeft fodjett. Unterbeffcn utadjt mau eine 
Ginmadj bon 14 $>cta lu tte r  unb cbenfonici 2)?ef>(, Ia§t eiuen fein blatterig 
gefdgtittcucit Champignon unb etma$ grüttc ^eterfitte rbftcn, gie&t e$ mit 2 Citer 
Oiinbfuppc ober 4BrüI)c, morin ber $alb$topf gcfodjt murbe, anf unb ta t̂ eé gut 
bcrfodjcn. 2)a$ abgcîjautcte, iit ^aljmaffer gcfodjte Ç im  mirb iit 0tucfe gefd)nitten 
unb in ben ©uppentopf gegeben; ijicrauf paffiert man bic Gmtutadjfuppc in bie 
Gaffcrodc, moritt fief; ber $aib$fopf mit ©uppe unb SSkitt befinbet, gibt @al$, 
menn mau mifl, ^feffer baju unb tôjjt c* ttod) ctttmaf attffodjcn, morauf man e« 
mit 0 a[ri;* ober $r5fc(*&nôbc(u ober gerôfteteu 0 cmmcl|tftcfcn 311 bcin $aib$f)irn gibt.

174. M oc-ton rtle -Snppe.

SM au beiegt ben 3̂oben cincr Gaffcrode mit 8 î)cfa rodent Micrcn*$ctt unb 
8 $)cfa itcni'Sctt gibt anf baôfclbc cin in «Bdjcibcn gcîdjuittcncS §auptci ^miebei; 
Garottcu, ^cterfüie, <Scdcrie, je 2 0tücf unb Icgt auf bicfeS l  $ iio  gefjatfte, rein 
gemafdjcnc ttatberbctne, 1 itilo ïftinbébctne unb i/2 $ iio  vBdpufeubcine, bie Gaffcrode 
mirb tjierauf gut berfdjioffcn unb ber Snljait foîangc gcbünftct, biô fitf) bad ftett 
dar jcigt, bann mirb ba$ $ctt abgcfd)üttct, mit 4 Citer 0uppc ober mit ebcnfouicl 
Saffer aufgcgoffcu, 5 0tücf ^fcfferfôrucr, 1 G)cmür3ttctfc unb 1 dcittcS ëtücf 
SDïirëcatnufS bajugegebeu unb burdj 3 0tunbcn tangfaut, gugebecft gcfodjt, fjierauf 
rein entfettet, burd) ein Xud) gefeibt unb abermafê jum $od)cn gebradjt. Unterbeffcn 
nimmt man 10 $)cfa £artoffelmcf)i, 1 SMcffcrfpifcc meijjcn ^feffer unb rüfjrt bieé 
mit V 8 Citer 2)?abcira* ober mcijjctt Se in ab, btè c$ bünnfücfjcnb ift, morauf e$ 
unter flcigigcut Müijren mitteift eincr 0d)neerutf)c in bic fiebeube 0uppc cingcfodjt 
mirb; ctma$ ^arabieSftpfeHHirce ober ganjc ^arabieSapfei merben ba3iigcgcbcn 
unb bie 0uppc unter ôfterem $lbfdjanmcn eine ètunbc laugfam gcfodjt. 2?or bem 
Sinridjten fontmen 3 iii ’iCciu gcbünftctc ïrüffcln, 3 gebünftctc G^ampignonô, ein 
e tüd  meidjgefottcucr ^talbefopf, ein Stiicf ebenfoidje 3 KtI0f/ mürfclig gefdjnitten, 
mit V 4 Citer 2)iabeira=3i'cin in ben Suppentopf. ®ic 0uppe mirb barübcr gefeî t 
unb mit gcrôfteten ©emmefa, ^afdj^ocfertu, gebünftetem dici#, gcfodjtcn grüncit 
Grbfcit, ober ffcincii gebaefenen ^nôbeiu fogleidj 311 STifd; gegeben.

175. 3ûftcn=6uppe boit* 9fo^r^iitneut. (Soupe maigre aux poules d’eau.)
12 $)cfa lu tte r, fein büittcrig gcfd)nittene 3^icbel unb iBuqclmerf mirb 

iid eine Gafferoflc gegeben, 2 abgcljautctc ^o^rljütjncr baraufgclegt unb 3ugcbcdt 
gcbünftct. Scnn bâ  ^it^cimerf braun ift, giegt mau fo oicl Gaffer baju ai« 
^uppe crforberiic  ̂ ift unb la§t bic |>nljncr n̂gcbecft mcid) fod)en ; uuterbeffeu 
madÿ tuait^einc Gitibretttt non 12 $)cfa lu tte r, giejjt biefe lucratif mit bent 
afigcfcif)tcit £ub, moritt bic §ü^ncr gcfodjt mttrbeti, attf, riïfjrt fie untercinanbcr 
unb tâgt fie gut ocrfod;en. $)ic $ii^ner merbett battu itt nette <Stiicfc gefê uitten 
ttnb mit $afd)*$nôbel, ^Brôfci * 5îu5bcl ober bergicidjcn iu ber £itppc 311 ^if^e 
gegeben.
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176. fl&Aeflojfenc 9)îilrf|s6uWe mit CrattgenbüitensG5efdjmarf. (Soupe 
au lait à la flcnr <T orange.)

3n V* Citer fodjenbe Stfiildj gibt mou 2 $efa ©rangcnblüteu uub tô§t 
bieê imgefâfjr i  £tunbe long gugcbccft marin ftefyen ; uuterbeffen mirb 1 Citer 
fodjenbe Ültild) über feiii gefcfynittene ^emmclfdpiitten iti ben ©uppentopf gcgoffen 
nnb biefer gugebecft. 3n V 4 Citer fatter merben 8 Crierbottcr abgefprubelt ;
in Va Citer fodjenbe ü)tild() merben 8 $Defa 3 u ĉr unb V 2 ^affecfüffef @0(5 
gcgeben ; bann ber 1/4 Citer 2)?ild) mit ben 8 <5icrbottcru I)tneingemifd)t unb 
l)ierauf ber V4 Citer mit ben ©rangenblütcn bajn gefciljt, biefc$ ?lüe$ gut
burdjeitianber gerityrt unb 311 ber 2JîiId) mit ben £etnmclfd)nitten gefdjiittet. Ü)ian 
bcfommt barairè 2 Citer ©uppc.

177. î)iÜ( r̂a^m=<cuppe* (Soupe à la crème.)
V a Citer 2)tild)ral)m mirb mit 3 (vjjtôffct bott iDtcf)!, ctma* ©0(3 unb

fiiimniel abgcrüljrt, in 1V 2 Citer foĉ enbeé SBafjcr cingerüljrt, bcrfodjt unb pafftert. 
Dao ©efajj, in mettent mon bied fodjt, mu| jcbod; nod) eirnnal fo grojj fein 
al* bie Ùftaffe 9ianm cinnintutt, bmuit fie beim $odjen nic t̂ übergcljt.

178. ®efrf)aumte 9JJanbels6nppe. (Soupe aux amandes.)
16 î)cfa abgcjogcne ÜDtanbcIn merben, bamit fie nidjt ôlig mcrbcit, mit 

etma* SJîild) fein gcftojjcu; atëbanit riiljrt mon fie mit eincm Côffct boll 'JJîcIjt 
in 2 Citer fuïptmruic 2)iild) uub lâfjt fie unter bcftânbigcm Wüfjrcti gut bcrfodjcti. 
3n einem £opf, métier boppelt fo grojj al* bie ilttaffe ift, fd)Idgt mon 4 (Sier* 
botter eut, rü^rt 8 £>efa Bucfcr, etma* Bimmt ober Manille unb cinige Côffel
faite 2)cild) baju unb fetyt bie fodjenbe IM d) burd) etn Sicb fjinein, fprnbelt e*
auf bcui tlctier folangc btè e$ fdjaumig mirb utib ric t̂ct bie 8 uppe an.

179. $aftattietts6isW>e. (Coulis de marons.)
1 ftilo Shftanicn fdjiilt mon, gibt fie in focfyenbe* SBaffer unb lajjt fie fo 

lange barin liegen, bi* fief) bie feinc Sdjale mittclft eineè £udjc* Icidjt abneljmen 
tôfjt. Çierauf gibt man. fie in faite* SSaffer unb befeitigt aile* Unrcine baron. 
$>ie S'aftanicn gibt man in eine Œafferollc mit 1 v3tücfd;eu roljen ëdjiufen, 1 fleine 
Bmicbel mit 1 <$emür$itclfe gefpicft, 1 ©tücfdjcn 3 u<fa*/ 8 SDcfa ©utter nnb 
1 Citer 9îinbfuppc uub Id&t e* fo lange jugebeeft bünften bi* M e s  mcidj tft. 
Bmiebel unb <£djinfcn merbcn Ijieranf fjcrauSgcnommen, bie ftaftanicn gut berrüljrt, 
mit 1 Citer gnter Ütinbfitppe aufgcgoffen unb burdj ein £ieb paffiert. S5or bem 
2lnrid)ten mug bie §uppe fodjenb l̂ elè gerüljrt merben, man fat̂ t fie unb gicjjt 
fie über gerüftcte ®rot* ober Semmelfdjnittcn. Scnn man mill, tann mon bon 
1 gebroteuen £)uf)n baè 3'Ieifd) auêlôfen, mit beu ftaftanien fto§cu unb paffieren. 
T'ic Uberrcftc faim man in ber ftleifdtfnppc aubfo^cn, jti ben ^aftauien geben 
uub bainit anric t̂en.

180. 6agos£ttW)e mit rotÿfm^eiu. (Soupe sagou au vin rouge.)
16 SDcfa <3 ago fodjt man iu 2$affcr, jebo^ uid;t 311 mei^, feif)t bann ba« 

ÎBaffer ab, giefjt ju bem ©ago lV o  Citer Saffcr, je nad) ber Stdrfe beè 
ÏBeineè,. uub imgcfd^r V a Citer rotfycn Se in, ba§ cè fiip genug ift, unb
Iô§t bieè fo lange fodjen, biè ber éago burc f̂ic t̂ig ift. 35or betn Clurtc t̂en forai 
man and) etmaè Bimmt bajugeben unb biefeè gut berrü r̂en.
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1 gef)âuftcn îe flcr ooU (Srbbccrcu tapt nmu mit i U Citer $$cin folange 
bünften, big bie (Srbbeercu jerfatten, banu paffiert mou fie burd) cin 3icb, gicgt 
V *  Citer SEBein imb 1 Citer SBaffer barauf, gibt 3tufcr imb ^iiumt baju, rü^rt 
eê gut untcreiuanber unb gibt e$ mit gcbafjtcu 8 cmmetfd)uittcn in beu enppentopf.

182. (£l)ofo(ate = 3uppc. (Soupe au chocolat.)
üttan tegt 24 $)cïo Cîfjofotate- auf cin Sied) unb tajjt fie iu ber 9îot)rc 

mcidj merben, gibt fie iu ciuc (SaffcroUc uub gicgt naĉ  unb uad) nuter beftanbigem 
9îüf)ren 2 Citer ïodjcubc SLWd) ba$u. üMau niujj fcfjr oorfidjtig fein, bamit cg 
nidjt broefetig mirb. $)ie Œljofolatc fantt audj geriebeu in bie ÎWitd; fommen. 
£)ie ocrfocfjtc Qfjofolatc mirb banu mit 6 <5ierbottcr,\3  Gjjlôffct oofl faïter SDfifdj, 
3 ucfcr nod) 33ebarf unb, mcuu uiau -mit!, etmag 3 inuut nbgefprubett unb mit 
gcbâljtcn 33rot* ober <3cmmclftü(fcu augcridjtct.

183. 2£cinzSuppc. (Soupe au vin blanc.)
1 ftarfer t̂affeetôffct nolt 2)tebt mirb mit 0 Coffel Oberg abgcrüljrt, 

8 Œierbotter bajugcfdjtagcn unb gut uutcrcinûubergcrübrt. $)icfcg mirb mit 1 Citer 
fodjcnbcm SBciit nebft etmag 3inmit unb 24 £)cfa 3mfcr auf bem tfeuer gcfprubctt 
ober mit eincr 3d)nccrutf)c iit ciuciu <3 djuccfeffc( am geuer gefef̂ tagen uub mcuu 
cg su fo^cu anfangt, burrfj cin <3icb in beu 3 nppentopf gcfciijt. Sîorfjen barf bie 
3nppc uidjt unb, meun titan mitt, fauu bag 2)('c!)t uub bag 3 inunt mcgbtciben. 
Colite bie <3uppc su menig füjj feitt, gibt tuait 3»rôcr nadj AHebarf nadj.

184. îBicrsSuppc. (Soupe à la bière.)
6 tïicrbottcr unb 6 Côffct faltcô Oberg merben gut ucrriiljrt, 1 Citer $ icr, 

12 Ocfa 3 u<fcr uub etmag 3 immt tà&t nmu gut oerfodjeu unb fprubelt eg su 
ben êierbottem.

181* (fr&bccrcitî 3uppc. (Soupe aux fraises.)

n u c f tt.
185. UttibcrfnlsSouce.

3n 8 JDefa putter rôftet uiau ebenfooief sJ)?cf)t, giejjt biefed f)icrauf mit 
V 4 Citer meigem 3Bcin unb cbcnfotrirf mcincr <3uppe auf, riifjrt cg gut uutereinauber 
unb tâjjt eg ’gut oerfodjeu. C.Wt biefer 3ancc fonuen aile fotgcubcu bereitet merben.

186. îBnttcrsSnncc. (Sauce au beurre.)
8 fccfa lu tte r gibt mon iu einc Gafferotte uub riifjrt 8 Delà 'J)îcï)l Ijincin, 

Va Citer mcipc fôiubfuppc mirb nadj unb nadj basugegoffen uub fo (auge geriityrt, 
big fie fod)t, banu paffiert mon fie burdj eitt 3icb unb ocrmcnbct fie ju ocr* 
fdjiebenen ©auccu unb ®cumfen.

187. ^ctcrjüicsSauce. (Sauce persile.)
1 Gjjfoffct fein gefdptittenc ^cterfitie mirb furs oor bcui 3lnrid)tcn 311 ber 

paffierten $3uttcr*3auce gegebeu, gut oerrüfyrt unb eintnal aufgeîodjt.
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Cffittcrig obcr nubcfortig gcfdjuitteuc ïr iiffc t tocrbcit iu bic paffiertc lutter* 
Sauce gcgcbcti unb jugebetft, mit cinigcn VPffcftt ü)tobcira*Scin mtb menu titan 
bat, mit cttoa$ attfgctoSter Snppen*®tace gcbftnftct.

189. Jus- (Sri&iiljs) Sauce. (Braise.)
2)ian gibt itt cittc (Saffcrolfc 8 2)cfa 9)îarf, cittc mit ®croür$ticlfctt gcjpicftc 

3 micbe(, V2 Sorbccrblatt, ctioa$ Certrant ttnb Cafiticum, etmâ  ttatbflcifd), citt 
menig Sd;infcn ttnb, mettn mait bat, bat Sïragett mtb 2)?agctt cittc* £tti)ttc$; bic* 
ûflcS ïâpt «tan rftftcn, menu c* (ic t̂brauu ift, gicjjt ma» c* mit V2 Citer Sttppc 
unb ĉttoa* gtttcnt Sein aitf uub fâgt c* bnrd; 1 Stnitbc fang[ant fodjctt. Garnit 
bic Sauce fcljr flar ift, gibt man cttuas gcjdjtagcuc* (ïicrflar bajtt, Iiigt fie nod; 
V *  «tuubc ïangfattt fodjen ttnb paffiert ba* ©attjc bttrd; citt Sieb. 3)icfc Sauce 
ÿbt tttatt jit ocrfdjicbcncii Speifen.

190. Jus- (SdjüOs) Sauce auderer flrt. (Tartar, Braise.)
9Man gibt itt cittc GafferoUc 8 î)cfa ftett, ctrca* 3 ' îcbcf ttnb Surjclmcrf, 

blattcrig gcfcbnittat, ttttb 5 ilôrttcr ®emürj ; ba$u fournit citt f(ciit jerfyatftcr HatbS* 
fitod;cn, mcldjcn utatt tmtfod;t ttttb mit V 4 Citer Suppe aufgicjjt. 3 ft ba* Surjet* 
luerf gut ocrfod;t, fo gibt matt ttod) V» Viter Suppe, V 4 Citer Se in  unb 8 3)cfa 
Sdju>ar$brot ba$u, tü§t c* 1 3 tuitbe fodjen ttttb paffiert c* bttrd; citt Sieb. 
3n 8 $)cfa lu tte r gibt matt ebettfouief lUJeljt, fa§t c* roftcit, gicjjt e* mit bent 
SDurdjpafficrtcn attf ttnb rübvt c* fo lange bi* c* fodjt. ttontntt C ro t bajtt, fo 
btcibt lu tte r unb iUMjf nteg.

191. lutter s Sauce feiuftcr $trt. (Sauce allemande.)
1 ftarfer Qrjjtbffet ooll fcinc* Wct;t rnirb mit 16 Defa lu tte r, Sa tj, ctiua* 

Sttirêcatnuf# in eincr ŒafferoUc ntit ciitctn &od;(5ffct abgebrflcft, mit x\ Citer 
falteut Saffer begoffen unb attf bent ftetter mit einettt Mod;(5ffet fĉ itcU gcrûljrt ; 
in bent fomente, too e* fief; binbet, bilbet c* fid) and) fd)oit jur Sauce, uerbicft 
fidj unb tmtjj fofort oom-^etter gettoutnten roerben. 3m <yattc, bajs fie jtt bief 
tourbe, gibt matt nod) cittige Côffct latte* Saffer Ijittciti, battit îocrbcit 8 î)cfa 
gebrôdette lu tte r fjiiteittgcgcbctt ttttb mit cincnt îocf;fôffcI itod)tual* attf ber Ijcipcn 
flatte fo lange gcrftfjrt, bi* bie frifdjc lu tte r jergangett ift.- S ic  mnjî fid; bief 
00m Coffef fpittnen ttttb bttvd; ba* oiclc '̂iUjrcit cittc flautnigc, tcidjtc £>icfc 
befomtnen. 3« Spargef, $arfio(, Slrtifdjodcn ttttb Scfpoarponrjel btcibt bic Sauce 
fo mie fie ift, $ti ben 5ifd;ctî aber toirb ber Ĉ cfd;tttad ntit Œitroncnfaft, S a lj  uttb
(ÿcmiirj gcf)obcn. Sentt mon mit! fatnt tuait 3 (Sierbotter mit etmao Gitroneufhft
jur Sauce fjinjnrüfjren. Statt Œitrouatfaft fann and; (Sffigcffcttj nermenbet roerbett.

192. Cutter s Sauce mit grinter ÿcterfitie. (Sauce an persil.)
3n bic Dorljcrgcfjenbc, mit (iitronettfaft gefdttertc Cuttcr*Saucc mirb 1 tïgtoffel 

abgcjttpftc spctcrfificnblâttdÿen, mettre in fiebettbettt Saffer ciitctt xHugcnbticf nbgcfod;t 
unb battit abgcfci t̂ morben ftnb, get ân. tîô barf aber mtr beittt t̂tndjrtctt gcfd;el)i:it, 
meil fonft bie fdjonc gritnc tfarbe ber abgcfod;tctt ^ctcrfüie ocrlorctt giettge.

193. Cutter s Sauce mit fetueu tôrauteru (Sauce aux fines-herbes)
totrb ebenfo mie bic oortge gefoc t̂, mtr bajj man beint ?turid;tctt cittc .f)attb oolt
grûner ^eterfifie, Certram, ütcrbelfraut ttnb Satterampfer, bab ntan frül;cr itt

4*

188. Xriiffcf = Snucc. (Sauce aux truffes.)
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Sd$toafjcr gcforfjt l)at, fcitt sufammcnfdjncibct unb in ber Notice mit ciner ütteffer* 
fpifce iocigem ‘ipfcffcr uerrityrt. Xdcfc Sauce înirb 511 ftifdjcn feroiert.

Sliim eïfung. WUe 33utter*©aucen bürfett nur iu bem 2lugenblide alà fie gebraut̂ t 
roerben iiber ba8 $eucr Fommcit unb citmmt gubereitet, foUen fie ntd̂ t meïjr auf* 
geroârmt roerben.

194. lutter s Sauce mit ftaperu. (Sauce aux câpres.)
3u bic uorfteljcnb bcfdjriebcnc 3)utter*Sancc gibt ma» oon ciner (Eitronc ben 

Soft itnb 2 ^Btôffct ubcrfdjnittcnc ttapern iiub rüfjrt eé bnrdjcinanbcr.

195* lutter s Sauce mit Sarbellen. (Sauce blanche aux anchois.)
10 X>cfû gcpi^tc, fdjôu nn'irfctig gcfrtjuitfciic Sarbcllen tuer b eu in bic gefauerte 

•lutter*Sauce gcriiljrt.

11)6* ^egierte Sauce. (Une allemande.)
3u 8 X)cfu lu tte r roftet mau cbcnfouicl 2)?cl)f, gicfjt biefeé Ijicraitf mit 

y 2 Vitcr ^uppc auf, rflljrt cé gut nntcreiiianbcr nnb lâjjt cé gut uerfodjcn. Untcr* 
beffen lucrbctt 4 Gicrbottcr mit V 2 ^djôpfloffcl faltcr Suppc abgcfprttbclt, su ber 
rcrfodjtcu Sauce gegoffett unb gut ucrriiljrt.

197* ^crfjamcUSnucc. (Une bechamel.)
3» 8 £>cfa fjcifsc lu tte r gibt niait 8 Xcfa 2)icl)l, lâj$t cé barin ctiuaé 

rbftcit, tuorauf mau cé mit V 2 Citer faltcr Suppc aufgic t̂, gut uerrii^rt, V* Citer 
Obéré uadjgibt unb fo lange rüljrt, bi* cé gcnügcub aufgcfodjt bat- boitte bic 
ÜJiaffc 511 bief fciu, fo gicfjt mau uodj cttuaé mefjr Obéré natty. 2Wan fann audj 
btog Obéré ofjnc Suppc ba$u ucrtucubcu.

10$. Ctollauber sSauce. (Sauce à la hollandaise.)
aftmt gibt iu eiue Cûtffcroüc 8 X)cfa lu tte r unb fo uiei iU?eI)I até crforbcrlidj 

ift, gicjjl bicé mit Vs Citer ?lbfub ciueé ftifdjcé ober mcijjcr Wiubftippc auf, fafjt 
unb nmr$t fie unb làjjt fie ungefaljr 1/2 Stnnbc fodjcn mau fprnbclt 4 Gierbottcr, 
beu Sa ft oon 2 Gfitroticn unb 2 Côffcl uoll faltcé Obéré gut ab, ucrrüffrt eé mit 
ber ucrfodjtcu Sauce, paffiert fie bui'd) cin Sicb iu eiue Saucière unb feruiert bie 
Sauce mit GJctuufc ober beliebigen Sifdjctt.

199. flvebês Sauce. (Sauce au beurre d'écrevisses.)
sUîan bcrcitct oon 8 Sîrcbfcn cinc ^rebébutter unb gibt biefe furj uor bem 

Wnridjtcu mit beu auégclôétcu Sdjtucifcu uub Sdjcrcn in bic uerfodjte, paffierte 
£Juttcr*Saucc, riiljrt fie imtcrcinanbcr nnb lâjjt fie cinmat anffoc ên.

300. ®efrf)lageuc SeupSancc. (Sauce rémoulade chaude.)
3u cinc tiefe (SaffcroKc ober in cincn Sdjucefcffcl tuer b en 8 £>cfa lu tte r, 

(> Xottcr, (> Vôffel frau3ofifd;er Scnf, l/\ Vitcr faite lucijjc ïKinbflippe unb 1 ftarfe 
2)icffafpit:c Sa is gegeben, mit ber Sdjnecrutf)c über bem geuer gcfdjlagcit unb bié 
Sur Sicbljiçc gebrad̂ t, nur mnû bcfoitberé barauf gcad;tct tuerbeu, bajj cé n tc fjt 
fod jt; bann roirb oon V 2 Gitrone ber Sa ft langfatu f)tncingctrôufc(t. Oicfc Sauce 
mirb s» allen ©attuugen iffifcpcii, SKoaftbecf, '-hMlbbrct uub bcrglcidjcu feruiert. 
Unb lueim mau tyat, gibt mau 1 Gjjloffcl Apagcbuttcn * 2)Jannclabc basu.
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201. $feffers3attcc. (Sauce poivrade.)
gibt in bic oerfotfjte 33uttcr*©auce i  SMefferfpiçe $feffer, lajjt fie 

eittige 9)to(c auffodjen tutb paffiert fie fjierauf bttrdj eiit ©ieb.

202. Srûngtffifdje 3auce. (Sauce à la française.)
3n cine ($affcro((c gibt ntan 4 î)efa üfleljt unb 7* Citer sJîa()tit uitb rüljrt 

bicfcS gufammcit 311 einern gfatten £cig. $)agn gibt man 3 (ïierbotter, 8 $>eta 
©arbeUeubutter, 1 ©tiief gerbrneften Shtoblandj mtb bcit ©aft non 1 Ciitronc, 
fatgt tmb iDÜr̂ t cê itarf; ®efrf)inacf unb pcitfcfjt ce mit ber ©djncerutfjc am fteucr 
fo (ange bi$ c$ gnt oermeugt ift. ($Todjett barf cS aber ttidjt.) ©oflte bit ©ancc 
gu bic! feiu, fo dcrbiiunt mon fie mit meijjer ©nppc tutb gibt fie bann gu (*3cflüge(, 
ftifdjett ober Silbbret.

203. Wotlje îliitbens 3aufc. (Sauce aux betteraves.)
1 ©tütf gefodEjtc ober gcbrûtenc rotljc 3tübc mirb gcfd;â(t tutb mit bent 

SBicgcntcffer fefjr fein gefdjnittcn. Üftan macfyt, mie jdjoit fritter attgegebeu tourbe, 
eitte ®uttcr*©aucc oon 8 $)efa ^ntter, rütjrt bie feitt gcfdpiitteneit flîüben, bie 
nôtfjige ©uppc, etmad rotljen B̂eitt unb 'iWudcatnnfS bagtt, (dût e3 mit eitt menig 
3 uc!er gut ocrfoctycit, paffiert e« bttrdj eitt ©ieb tutb (âBt e3 ttodjmat# atiffodjcit.

204. ®e(6e '«HitOettsSaucc. (Sauce aux carottes.)
3u 8 $)efa ©itttcr ober ©djitta(g gibt man I ($B(ôffe( doit gcftoBencn 3ucfcr. 

&kitn biefer braun ift, gibt ntau ttngefâtjr 2— 3 gepttÇte, fein geriebene gc(bc Wüben 
bagu unb (üjjt fie bfiuftcu. î>a* (ÿebiinftete ftatibt man battit mit bem nôt&igen 
2ttel)(, giegt c$ mit V2 Citer ©nppc anf, gibt V2 $affee(6ffe( ooll fein gefdjnitteite 
gtütte ^eterfifle unb eitt menig geftoBened i&emürg bagtt tmb (âjjt e$ attffodjen.

205. lapent s 3auce. (Sauce aux câpres.)
2)?an gibt 8 î)efa lu tte r iit eitte SafferoHe, (âBt fie fjeiB merbeu unb gibt 

8 î)efa 2ftei)( bagu. 3it biefe Crinbreitît gibt ntatt G $Defa fein gefdjnittene lapent, 
1 gerbrücftc ©d>a(otte ($ttob(andj) itttb (üfet bic$ etma* rôften. Üttit eitt menig 
©uppe mtb bem nôtljigeit (Sffig ober SBein mirb c$ itttter beftânbigent 'Jîuljren 
aufgegoffen unb gttm iîodjett gebradjt. $)attn nitntut tttatt ba8 ftett rein ab. (§tmaé 
©a(g, V2 Corbecrbfatt unb 1 ©trâiiBdjeit ï^tjtnian (â̂ t ntatt ttttgefa r̂ i U ©tunbe 
unter ôfterem Umrftbrett (angfant tnitfod)en. ïD?att paffiert battn bie ©ance burd) 
eitt ©ieb, ta t̂ fie ttod; eiitmal (fein merbeu tmb feroiert fie.

20C. flnpewsSûucc attderer *(rt. (Sauce aux câpres.)
mirb cine bratme Sutter*©auce doit 8 $>efa 33nttcr gemadjt. $)iefc 

giegt man mit etma* ©nppe tutb SBeineffig attf unb (âBt e$ derfoctyeu. 2)attn 
gibt man V 4.Citer 9îat)nt bagtt unb paffiert bie ©attee über G ®e(a gange lapent 
unb (âBt fie nodjmafà attffodjen.

1 207. ftreusSauce.
Oriitc $nttcr*©auce doit 8 2)e(a B̂utter ttnb ebeufodiet 2)̂ ê ( giept man mit 

Mz Citer meî er 9îinbfttppe attf, gibt etma« 2) t̂i«catnuf  ̂ unb ©a(g bagu unb (âgt 
ed anffodjen unb gibt f>teratif 1 ïa ffe  geriebenen ftren îitgn. î)er $ren barf 
nid;t mittoc ên.
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208. SemmcUftrctt. (Sauce au raifort.)
S î'cfa abgcriitbctc, fciu btiittcrig gcfd n̂ittcuc 3ctttnicïtt mcrbctt mit ty2 Citer 

mctpcr 8 uppc aufgcgoffctt tmb mit 2 (ï§li3îfct gcricbcncm Ærctt tutb i ,U fîaffeeloffcl 
fciu rtcfd;iiittcucin ih'ocatnbof obcr &nob(andj, cin mcttig 3af$ tmb 2)ftt«catntif« 
aufgcfodjt, 2 iSicrbottcr mcrbctt mit 2 Crjsfüffcl 9îaf)ttt abgcfpn-bcit ttttb mit bcttt 
3ctmttcffrctt gnt ocrrüfjrt. (Sicr uttb 9tai}itt fôuitctt and) mcgbtciücit.

209. aRit^ra^msttrcn!
3tt 8 ©cfn AButtcr lii^t utan cbcufooicf si)('cl)t roftctt, gicjst c$ mit ungefâfyr 

i,2 Citer 3ttppc ouf/ gibt ctma$ 2Jtuêcatuufô, mtgefctfyr V i  Citer $îüdj*
raf)ttt uttb eintgc (ïjtoffcf ood gcricbctictt $rcn ba;u ttnb iâjjt c$ ocrfodjcn. 3$or 
bcttt l̂uridjtcu fprubclt tttan I Gicrbcttcr mit 2 tîntcffet $Raf)m ab ttttb uerrttbrt 
ci mit bcnt ocrfod;tcn 2)(Ud)raf)tUôttrcn.

210. flttUdj? obcr SHaitbcis&ren» (Sauce d’amandes au raifort.)
V* Citer fuïjUTûrtitc SOtifd) ttttb ttttgcfüfjr 3 (SÊlôffcf oott 2)?cf)i merbett gtatt 

abgcrüfyrt uub biefc$ bûtttt itt w4 Citer fodjcttbc sHcÜd) nadj uttb tiaĉ  unter 
bcftânbigctn 9înl)rctt gegebett. ^aju gibt utatt 8 $efa lu tte r, 3«dcr nad) C3eliebett, 
2 Crjîlbffcf ®oll geriebettett ftrett ttttb tapt SUlco $ufammcn gnt attffocOen. 4Bci ber 
ABcreitmig bc$ SDcanbelfreit* tutiÈ matt 1 Coffef mettiger 2ttcf)l ttetjmett, biefe« bttrd) 
4 8 tücf abge$ogeue, mit U)iild; bcfcttdjtctc ttttb battu fciu gcftotjcitc 'JJîattbdn 
erfeÇen, unb meiterS mie obéit angegeben ift, oerfaljren. $>cr ilrctt fommt jtdefet 
fjtnein ttttb barf nidjt utitfodjctt.

211» '4'rtrobicêdpfct 2 8aucc. (Sauce aux tomates.)
4 3tftd fdjotte ^arabieSapfcf merbett auègcmaîdjen, bon cinattbcr gebrodjett, 

mit 3 Strâugdjcu ^ctcrfilic itt cinc SnffcroUc gegebett, mit V 8 Citer fatten Saffer 
ttbergoffett ttttb tttit 2 3)cfû putter, $ngcbecft, gebüttftct. Utttcrbcffett mad)t man 
eitte C3uttcr*3ancc oott 8 î)cfa C3uttcr tmb 8 $)cfa 2)tct)t, giefet fie mit ben 
gcbüuftctcn ^arabicôapfctn, V 4 Citer Se in  unb fo oicl <3ttppe alô ttôtf)ig ift, attf, 
gibt beu uotïjigcn ^uefer tmb c’tnas 3al$ bajn, ttifct c$ rcrfodjen tmb paffiert cô. 
ferment et tttatt anftatt frifdjer ^arabieSâpfcf tittgcfâtjr %  Citer eingefottene 
SDJartttcfabc, fo mirb fclbc itt eitte 48uttcr*3auce t>ott 8 &efa lu tte r tmb ebenforiet 
ÜJ?cf)f gegebett, V 4 Citer meiper Se in tmb bie nôtf)ige èttppe, 3 Mcfer ttnb ctroaô 
3afs bâ tt gerüfjrt tmb gut ocrfod)t. Anftatt mit Se in  faim titan attd) mit (rffig 
bie itbtbigc battre gebett obcr e$ fatttt audj naturel bicibe.

212. fihtrfctt séance. (Sauce aux cornichons.)
(Stma* UKb gvünc ‘ÿctcrfUic lâjst utatt in 2 $)cfa lu tte r rôften

unb bfmftct baritt 1 grope, gcfdjaltc, mnrfciig geidjnittcnc ( t̂trfc mit etmab ©nppe 
fo lange btè bie (^urfcnftncfc mcid) finb. S?ou fi î)cfa lu tte r unb ebcttfouict 
2)îcl;l mirb eitte (Sittbrcitit getttadjt, bie gebttttftetcn ( t̂trfctt mit , 5taffccloffcl 
fciu gcfdjuittencm 5)ificttfrattt, Citer 3îal)ttt tmb ctrna# 3 a t i gut oerfodjt, 
tmtcrcittatibcr gcrfiljrt, tiub, menti utan mill, paffiert.

213. ©ttrfctts(©aucc anberer Slrt.
(Stma«( S^iebei uub grime ^ctcrfüic ïaèt tttatt in 8 î)c!a lu tte r rôftcn, 

gibt 8 î>cfa iîc f) ï baju, gicêt eb mit ber tiôtfyigctt Snppc, etmad (Sffig ttttb
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4/4 Citer 2>Wd)vûf)m atif, fai t̂ ci, tô§t ci üerfocfjctt, rübrt e$ gut untercinanbcr 
nub paffiert ci. I groge, gcfdjaltc (ÿurfe mirb mürfciig gefebnitten, in Saljmaffer 
gefoebt, abgcfcibt nub gnt abgctrocfnet, su ber paffiertcit «Sauce gegebett uitb noeb 
etroaà aufgcfodjt. '-£>or bent $nrtd)tcn beftreut tuait bie Sauce mit V2 Ættffcclôffeï 
doü feitt gcfdjiiittcncm ^ittetifrattt. SSermenbet tuait ftatt fr iper ®urfett, ciugelegte, 
fattere sur Sauce, fo fdjitcibct ntatt biefe fein bicitterig ttnb gibt fie in bie paffierte 
Sauce, ofjnc fte Dovf)er itn Saf$maffcr \n fiebett.

214* SeufsSauce, (Sauce à la montarde.)
3n cinc gttt dcrfoc t̂e lutter*Sauce gibt tttan 1 ftarfeu Œgfôffei Settf mit 

ctrnaS gerofîetcr ‘pcterfiiie, iiigt ci gttt Dcrfodjcn ttnb paffiert ci. ÎBcnn man mitf, 
gibt ntatt etmaô 3ucfer bci.

215* âtuichelsSauce. (Sauce à la soubine.)
3 tt 8 î)cfa beige lu tte r ober Sdjmais gibt inan 2 Crjjlôffct doU fein 

gcftofjenett unb feigt il)tt btinfclbrattti merbett ; baun fd t̂ tuan l Çâuptef
gefebâfte, feitt gefdjttittette braun mitrüften, rttyrfr 8 £>cîa sDie!)t bajtt,
füfjt ci ttoeb ein mettig rôftctt, gicgt ci mit V* Citer Sttppe ttttb etmaS (Sffig attf, 
fal t̂ uttb stiefert ci, ïd§t a  anffodjctt ttttb paffiert ci. 3)ic Sattce mitg angettebm 
fügiidHauer feitt.

216, Sdjaiotteus Sauce. (Sance aux échalotes.)
îDîan foebt 3 Stücf iit 4 îbeite gcîdjtiittcnc Sdjafottcu mit 1 Çorbeerbfatt 

in ungcfâbr 6 Grfjiôffci Doit (Sffig, morattf tttatt cinc buttfic (ÿittbreitn non 8 2)efa 
lu tte r ober Sd;mal$ ttttb cbcnfotuct U)2cbl ntacbt, bie gefodjten Sdjatotten mit 
bem Gffig fjincin. gibt, battu V 3 Citer Sttppe barattf gicgt. 3)Zan fai$t uttb juefert 
ci ttad) (̂ cfd)ntacf, tâgt ci gnt derfodjett ttnb paffiert ci.

217. t̂tob(aucb = Sauce. (Sauce à F ail.)
1 Stücf fein ĉrbrücftcr Mnobtand; mirb mit etmad ©utter gefitetet, stt ber 

33titter*Saucc gcrüfjrt unb bicrattf paffiert.

218. Champignon::Sauce mit 2Seitt. (Sauce aux champignons.)
t ftarfeu Crgfôffct doU grimer ^eterfiiic uttb 8 Stücf gemafcbenc Champignons 

merbett feitt gcfdjnittett unb in lu tte r gcbünftct, mit etmaS mciger Suppe auf* 
gegoffen, oerfoebt unb beifeite gcftcKt. 3 t einc fidjtc 23uttcr*Sattcc gibt tttan bie 
Dcrbünftctctt Champignons, etma* meigen '4Bcin ttttb ben Saft non eitter (Sitrone, 
ïagt fie nodjmafo atiffod>ctt tntb paffiert fie. Dicfe Champignon*Sauce ttttig Don 
iidjter ftarbe uub atigenebmcr Sciure fein.

219. (Sbamptgnon§ = Sauce. (Sauce aux champignons.)
©crcinigtc, feitt bicitterig gcfdjnittenc Champignons merbett in bie paffierte 

$$uttcr«Sauce gegeben, gcbünftct unb in eitter Saucière jtt £ifd)e gegeben ober 
nadj 3Micben $uoor noef) paffiert.

220. SrfjroamnterUSauce.
$icfe Sattce mirb mie bie @batttpigiton*Saucc bcrcitet, ttttr bag matt ftatt 

beu Sbampignonô SOianrocbctt, ^iitfiittge, ^rntlittgc, üfagclfcbmamntc unb bergieieben 
Dermcubcit fann.
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221. ërfjttitt(aud) ; 6attce.
3tt cittc fid)tc Crittbretin non 8 î)c fa lu tte r tmb cbenfomel gibt mon 

3 <5§tôffel oott fein gcfdptittenen ©dptittland}, fâjjt btefcn ctma$ rbfteti, giefjt biefeè 
mit V 4 Citer ©uppe unb ebenfooict fauerem SRafyn attf unb ta§t c3 gnt oerfodjen.

222. SattfraralJÎer s Sauec. (Sauce à l’ oseille.)
3n-8 ®efa Ijcipe lu tte r gibt man cincn £cfler boü gemafdjenc ©aiicrantpfer* 

blâtter, berft fie ju unb büuftct fie fo lange, bte fie mcii$ fittb, ftaubt bied mit 
8 $)efa SftefK, gtejjt c$ mit 1/4 Citer ©uppe unb ebenfooiet faucrti fRa^m auf, 
tâ§t c$ ücrfodfen tmb paffiert c#. 2Ran fantt atub bie rof)fn ©aucrampfcrbtôtter 
feitt fdptciben, paffiert aber battu bic Sauce niefjt. S  otite eô nôtljig fein, fo !ann 
man eütige Côffel fattrett SRaljm bajtt geben.

223. SMcnfrautsSance.
’3n 8 î)eta lu tte r ober ©djmalj mirb ebenfooiet 9Rcf)t gegebett; tnatt lâjjt 

c$ mit 4 Gsptôffet ooü fein gefdjnittencnt $)illcttfratit unb 1 ^affeetôffet oott eben*
' foirer grimer ^ctcrfürt ttfften, gie&t e* mit ber ttôtfjigctt ©uppe uttb V* Citer 

fauerett fRafym attf, fatgt e$ unb (âjjt eô gttt fodjcn.

224. Sïcttigs 8aucc. (Sauce au raifort.)
2Rait ferait beitânfig 15 ©tiief ffeitte SRettigc, fdjucibct biefe feitt blâtterig, 

foĉ t fie tn ©al$maffcr, morauf tnatt fie tu faltcd 333affcr gibt. Ghtc fidjtc 
Sinbrenu ttiadjt tnatt oott 8 î>cfa lu tte r unb cbcttfooicl ilRcfjl, gibt fein gcfdjnittcne 
grime ^eterfitic ober 39ertrant ba$tt, (apt e$ ctmaS rôftett, ücrrüfjrt c$ mit 
V 2 Citer Sttppe, mür t̂ e$ mit ©ai; uttb 2Ru£catnuf$ tmb iâpt eô gut t>crfod)ctt. 
î)er abgefeif)te SRettig tomtut mit 1 ;4 Citer fauerett $Ral)m ba;tt ttttb mirb nodjtttatè 
gcfodjt. sJiad) CMicbcn fattn matt biefe ©attec mit (Sffig ober Gitroucnfaft faucrti.

225. écriront s Sattcc. (Sauce h Y éstragon.)
SBirb ebenfo mie bie $)ittcttfraitt*©attce gctuad)t, ttur bcrmeitbct tnatt ba;u 

feitten fattren Sîaijtn.

226. SarbcÜensSaucc. (Sauce aux anchois.)
4 ©tiief gcpufctc ©arbelleu, etmas 3 nncbeï tmb grime ^etcrfiiic merbeu 

feitt gcfdjnitten, cine bunfic Criubrcntt non 8 'Dcfa putter ober ©djmai; ttttb 
ebcttfooicl ÛRclji g cm ad) t, bas fein ®efd)nittcue ba;tt gegebett, mit *U Citer ©uppe 
aufgcgoffcn, gefaijett, gnt ocrfoc t̂ uttb 1) cru ad) paffiert.

227. Clibettî 8attcc. (Sauce aux olives.)
$>ic $cf)attbiuttg ift gau; bicfefbe mie bei ber ©arbcüett * ©aucc, nttr 

merbett blop 4 ©arbcllctt, 6 Oitoctt uttb 1 (Sjjiôffci uotf lapent ba;u ocrmenbet. 
Senn matt mill, fônnctt oor bent tHuricbten ttt bic fertig pafficrtc ©aucc jmci 
itt îDürfel gefdjttitrcnc ©arbcllcn, 1 (Sjjiôffci ooll gatt;e itapcrit tmb cinige Côffcl 
SRafym gegeben merbett. î)iefe ©aucc mirb $utn sJîinbfIeifch feroiert, fantt aber audj 
ju Salb f̂d)uifeeltt, ober iiberhaupt 311 italbfleifdj ober îMIbbrct gegebett merbeu.

228. (frbdpfeUSattce. (Sauce aux pommes de terre.)
3n eitte ŒafferoUe gibt matt ttttgcfa r̂ 8 $)cfa 3‘ctt, etmaê blâtterig gefdjttittcite 

3 miebel, ebettfolĉ eô ^Burjelmcrf, etmab ^eisfrâutcl unb Ĉ emür̂ , ïôpt ed rôftett
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unb ftaubt eS mit 8 î)cfa gibt 6 Gtjiiaffri ooll effig, tmgefaljr V2 imiter
<§uppc, einigc Côffri faurcn SRatynt, etioaS <Sa($ unb (Sitroncnfd)aIe bâ u, unb tant 
eS feljr gut fodjen. 9?ad) btcfer 3 eit pafficrt htan fie übcr roI)e, gefdjâltc, loürfcttg 
gcfdjnittene (Srbapfri unb (apt fie uod) fo (ange jugcbecft forfjcn, bis bic (Srbapfri 
bottfommen toeidj finb.

229* (fr&ttpfcUSaucc mit 6arbfHen.
CrttoaS 3toicM  tôBt man iit 8 î)efa lu tte r obcr 0djma(3 rôften, gibt 2 grofee, 

griotte, pafficrtc Grbapfri, 6 ©tiicf fcitt gcf^nittenc 0 arbrilcn bajn, gicfjt eS'rnit 
V 2 Citer @uppc unb einigcn £offcl boU fauren 9?at)iu auf, (âjît cS gut fodjcn unb 
pafficrt eS burd) eût ©icb. ï)iefc 0aitcc fattn aud) unpafficrt $ti Xifdjc gcgcbcn tocrbcn.

230* ©ruuttfreîfes8aucc*
3n 8 3)cfa lu tte r gibt mau tmgcfüffr 3 ($Blôffri boit 0cmmribri)fri ; finb 

btefc braun, fo gibt mau 1 $affcrioffri ooU 2#e!jl ba$u nnb tajît bieS ebenfalis braun 
ïocrben ; atSbanu gicfêt man cS mit f/4 Citer ëttppc unb etioaS (ïffig auf, gibt feijr 
fein gefdpiittene 23rtmnfreffe, !/4 Citer Se in  uitb 80(3 ba$u nitb tâ§t eS gut fodjcn.

23L Gkiine §aucc» (Sauce ravigote verte.)
2 ©Bloffri bott fein gefc n̂ittencS febclfrant unb cbcnfobict grütte ^eterfilie, 

4Bcrtrant unb ©aucrampfer tocrbcn mit 6 2)cfa lu tte r  in einem SDÎôrfcr gut 
gcftoBcn, 6 $Dcfa Ofrijl bajugcgebcn unb gut bermcngt ; biefcS gibt ntau bann in 
eitte (Safferolle, tâ§t es cttoaS auffodjcit, gicjjt V2 Citer 0uppc unb etioaS fKatjm 
ba',u unb fôfjt cS micbcr fodjcn. SMan gibt bicfc èauce aud) jn fafbcmen Stbnipcfn 
unb (Earboitabcn.

232. <$frül)litt8$ s 8nuce. (Sauce à la printanière.)
©pinat mtb ©auerampfcrbtattcr, bon einem jeben migcfaljr 1 §aitb boit, 

1 §trâu{?cbcn grünc ‘pctcrfilc unb ftcrbctfraut, etioaS ©nnbelrcbc unb CJcrtrant 
gibt man in fodjeubcS 8 ai$ïoaffer, ofjnc eS babei ju^ubeden, bainit es bic ftarbc 
bcibcljâlt ; bann gibt mau eS in faites Si'affcr, ta§t biefeS abtanfeit, brücft bas 
<&cfod)te ftarf attS tmb fdjnctbct cS fein; nun gibt man eS in eiitc lutter*Sauce 
mit ettoaS ditronenfaft, gicjjt V 2 Citer Buppc unb eiitige Côffri ÏCciit baju, fatjt 
eS, fàjjt eS gut ocrfodjcn uub pafficrt cS.

233* î t̂faïcu = 3rtitcc* (Sauce à la bretonne.)
2)2an madjt cinc lidjtc ©nbretui bon 4 3)cfa lu tte r tmb cbenfooiet ilVeljI; 

V 4 Citer ireijjc ©oljncu ïocrben in-gaffer tocid) gcfodjt, bas SS3affcr abgcfeiljt, bic 
©o^ncit burd) ein Bicb in bic Ginbrcnn pafficrt, mit etmas ëffig, B a tj uub 
1/2 Citer Buppe aufgriodjt nnb angcridjtct. vJiadj $3ritcbcit fann man eine 3)2effer« 
fpifjc bofl 5crbrüdtcn ftnoblatid) uub îoeijjcit ^feffer bajngcbcn.

234* Cinfcttî (caucc (Sauce aux lentilles)
ioirb loic bic ^ifolcu'0 anee bercitct.

235* 0uutc Üinffntï 0aucc. (Sauce à la crème aigre.)
9)ton gibt in eine Safferollc C> 5Defa fcincS 2)?cf|f uub rü^rt V 2 Citer JRahnt 

nat̂  unb nndj ïfincin, nun gibt man 16 3)efa ©utter, 1 SÛÎcffcrfpiUc e a lj ,  ettoaS
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‘Çfcffcr iiub 'J)2irôcatmiî$ bastt, mifd)t allés gut ttutcreimmbcr unb riiljrt c$ bann 
aut Setter fo (auge, biô fid; bic Sauce btubet. picrattf tuirb fie bout ftetter tueg» 
geuommeu, nodj 8 î>efa lu tte r brotfeltucifc unb ber Sa ft ciucr Gitrotte bapgegcben 
unb baïui auf ber Ijcijjeu flatte fo (auge gcrüfyrt, btè bic Sauce ctit flatmtigcS 
?lttfcf)cti cd)âlt. ^efonbers 311 bcadjtcn tft, bafj bic Sauce nidjt fodjctt barf. S ie  
tuirb }tt ftifdjcn, ()cig abgcfodjtcu Apiiljitcni mit Suneltuert ttnb bcrglcidjctt feruiert.

23(5. $opfcttsSaucc.
* 3ttt Jrüfyialjrc, menu ber Çopfcn ttodj uidjt bcfmtbt ifî, itimmt tuau bic 

Stcitgcl, fiebet fie in Sal$toaffcr, feî t fie ab, briïcft fie au$ unb fdjucibct fie feiu. 
3 tt 8 ‘Ècfa jjcifjc lu tte r gibt tttatt 6 $cfa 9)?cl)l, ettuaS fein gcfdjnittenc grünc 
^ctcrfiïic, lajjt c$ cttuaS rôftctt, gicjjt c& mit 1 Vitcr Sttppc ttttb eittigett Ç'offcln 
fôaljut auf, gibt bett gcfodjtcu ttttb feitt gcfdjttitteitcu Jpopfctt fytnein ttttb (ajjt bicô 
gut fodjctt.

237. ^olttifdjc Sauce. (Sauce à la polonaise.)
8  $>efa gcfdjiiltc, (anglidj gcfdjuittcuc 'Jüfattbcltt, 8  3>efa ih'ofmctt, l $ctuür$* 

nelfc, 8  $)cfa Scinbccrctt (ftoriutljcu) ttttb 2  Dcfa jiniutt gibt tttatt in cinc 
Gafferollc, gicjjt V 3 Vitcr Sein bâ tt unb (â t c* gut oerfodjett. Untcrbcffcu gibt 
tttatt in eitte Gafferollc (> £>cfa lutter, (afjt biefe Ijcijj îocrbcn unb gibt (jicrauf 
4 Qcfa Btttfcr l)tncin. Senti btefer bratut getoorbett ift, lâjjt ntan 4 Oefa ÜNclji 
gcntifdjt mit 4 î)cta Scmmclbrôfel bariit rôflcit, gibt picrattf ba$ mit bettt Sein 
33crfodjtc baju, riiljrt es gttt ttntcrciuanbcr ttnb ferbiert biefe Sauce $tt frifd) 
gcfodjtcr 3ungc, ttalbsfdjniçeltt tutb audj $tt ftifdjfdjnittcn. Üftatt fann audj 4 3)cfa 
fd;mar̂ e«t iBrot ober cbettjouicl ĉbfttdjctt utitfodjen. Sentt man tuill, fanti tnatt 
autfj 2 $)efa Sctttbccrcn, cbcttfouiel Ûîofiitcn ttnb cbettfouicl gcfodjte, fein tuitrfclig 
gcfdjtiittcne Buttgeu mitauffodjeu ttttb ntitaitridjtcti.

238* CrangensSaucc. (Sauce d’orange.)
3tt eitte ucrfodjtc, pafftertc Cutter-Sauce gibt tuait itttgcfaljr G 2>cf« 3 ttcîer, 

cttuaS feitt gcfdjnittenc Orangcnfdjalctt ncbft bettt Saft I Gitrone. $ ie  Sterne uon 
t Orange lô*t tttatt au*, fdjttcibet bic gcfdjaite Orange tuiirfelig, gibt c$ \\\ bem 
23orljcrgcl)cubcii tutb lafjt aile* gnt attffodjcn.

239* ($itronettîSûuce.
'Jfadjbcnt matt bic Sterne uott 1 gefdjiiltcit Gitrottc cutfcrnt Ijat, tuirb letjtere 

lufufclig gcfdjmttcn ttttb mit bettt Saft eitter 3tueitctt gattjett Gitrottc tutb cinigctt fein* 
gcfdjtttttcnen Gitroucti’ Sdjalett, citt tuettig Bticfcr, Sal$ ttttb 2)2tidcatuitfo ttt etne 
3̂ttttcr» Sauce gcgebctt, gut ocrfodjt unb paffiert.

240. 9Kdonettséance*
8 î)efa lu tte r tucrbcit (jcig gemadjt, cbettfouicl 2)2cl)l bajugcrnljrt ttnb in 

biefeü 1 Stiicf fein gefdjtiittcuc, eingeutadjte ober frifd)e Reloue gcgebctt unb cttuaè 
gcrôftct. ttpicrttadj giept titan ttadj ttttb uadj lutter bcftâttbigcttt 02ü̂ rctt .V4 Citer 
Suppc ba$u, liiBt cîj mit ettua* Scitt ober bettt Saft, in tucldjcn bic 2)2c(onc 
ciitgelcgt tuar, ober audj citt tuettig Gffig, battu mit cttuâ  B«der gut uertodjcn, 
paffiert c$ unb ocnucnbe‘ c*5 alêi Sauce 311m îtfnibfleifrf). SUcinc Stiicfdjen gcfdjnittene 
IVclone fonttett bâ it gegebett tuerben.
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3» eiuc (Sinbrcnu uou 6 î>cfo lu tte r uub cbcnfoDicl 9)?cl)l gibt mon 
V» Citer fcf)r reife oufgcfd;li|tc 8 tadjcibccrcu, gicjjt fie mit ber nôtfyigen 8 uppe 
unb ctnxrô trctÊeut ‘ÜJcin ouf, jnefert fie nad) C3cborf unb tdpt fie gut oerfodjen. 
2)iefc 'Bauce fauu paffiert ober impafficrt gcitoffeu roerben.

242. 9Ubifcls8auce. (Sauce venaison.)
S irb  mie bic 8 tod;ctbccrcn*Bouce bereitet, uur mit bem Untcrfd;iebe, bojj 

mon $ttr 9?ibifct*Boitcc rotljcu 3tfcin oermenbet.

213. iRi&ijcIsSûuce (attberer ttrt).
V* Citer Saffcr uub Citer rot êtt Stfein Idjjt mon $ufamutcn f)ci§ 

merbeu. 3n O T)da fjcipc lu tte r gibt mou cbcitfoüict tapt cb ciu roenig
rôftcn, giejjt beu gcfodEytcn Stfciu baranf, tdjjt c$ V* Btuitbc fodjcn uub gibt bottu 
V» Citer serbriiefte Çîibifcf  ̂ 1 (ÿcmürjnclfe mit 3 Btitcf geftopenen 29od)l)olbcr* 
bcereu boju, juefert ces nod; ( ĉfdjmacf, gibt 1 ïOJcfferfpiçe feitt gefd;tiitteiie 
(Sitroncufdjotcn 50311 uub tdpt cb nod; etmotf fodjcu. î>iod> C3ciicbcn gibt mon 
etmoê Sitroneufoft ijiuciu. i ic fc  Battcc fouit poffiert jtt fticifd; ober Sitbbret 
gegebeu roerben. Œitroucufdjalc fomt and; rocgbfcibcn.

244. 2Seid)fel s Sauce. (Sauce aux griottes.)
s$ irb  ebenfo bereitet, uur mit bem Uutcr|‘d;icbc, bo§ bic £ernc ouSgelitèt roerben.

245. 2Scitttrau6ettî3ûuce. (Sauce anx raisins.)
£iefe Bouce roirb mie bic ïKibifel Boute bereitet, nur giept mon bei rocijjen 

Seiitbeeren mit roeipem 21'ciu, bei bfouen mit rotijem SBcin ouf. Senu mon 
mit!, fonu mon 1 [tarte URcffcrfpiçe Doit .^itiiint bo ûgebcn.

246. ^reigelfteerettsSauce.
£>icfctbe 5$crfaf>rung$art mie bei beu 9îibifc(u, tutr müffen bic 'prcipelbeercH, 

ungcfâfyr %  Citer, jerbriieft unb rotfjcr ÎCeiu baju oerroenbet roerben. 'llfon foun 
oudj 1 ÜWcfferfpiçe irolt $tnmt bojugcbcn.

247. ÿagefmtten s (ÿetfdjepetfdjs) Sauce. (Sance églantine.)
3n 6 î>efo tjcipe lu tte r gibt mou 6 3>cfo 9)?cf)t. $ot mon Baffe, fo gibt mon 

V4 Citer booon iu bieféinbrenu uub giept fie mit ctrooê Buppe uub rotfjctn Se in  ouf ; 
nerroeubet mon ober gonje^ogebutteu, fo mirb V 8Citer jerbriieft uub jur Boucc gegebeu, 
mon giept fie mit ber uôtfjigeu Buppe unb etrooS SBcin ouf uub fjcbt ben ®efd)mad! 
mit 3 u<fcr unb ciu rocitig Bol}, Idjjt fie gut oerfodjen unb poîficrt fie. Slnftott Buppe 
fonu mon oudj bie ABrfitje non Bdjroaqroilb 511m Vlufgicpcn ber (îinbrenn ocrmenben.

248. Sauceu bon gctrorfnetem CGft. (Sauce anx fruits.)
Boflcn bergteidjeu Bouccn üou roo* inuner für einer (ÿottuug getrocfneter ^riidjtc 

bereitet roerben, fo ftopt mon */4 Citer getroefuete {yrftĉ te, gibt bo$ ©eftopeuc in eine 
Safferotte, 6 3>efa fein gefdjnittcuc* Bdjroorjbrot ba$u, giept V2 Citer Buppe unb 
V 4 Citer rott)en ober meigen SBciu bô u, jnefert ce nod) ^Bcborf unb, menu mou roiU, 
gibt mon 1 àWcffcrfpi ê Sttuecatnui* ijiueiu. ‘JJtan tâpt bicxJ gut nerfoc ên, rüljrt unb 
poffiert cè. ÜJtou ferniert biefe 'Bouceu 311 Sitbbret ober bergtcic ên îvtcifd;gottnngen.

241. 3tarf)CÜ>etretts8auce. (Sance aux groseilles.)
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ftrtlte Saucctt.
341). SarbettensSauceu* (Sauce aux anchois.)

6 Stitcf gcpu t̂c Sarbellcn, etroaS grünc ^ctcrftlic, 6 ljartgefod;te (Sierbotter 
ttnb 8 3)cfa abgeriubctc, in Gaffer crmcidjtc, gut auSgcbrücftc Scmiticltt nicrbett 
3ufatmnengcjtoBcn, in cinc tiefe Sdjitffcl paffiert, mit ctroaé C5ffig uub SBaffer 
3U ciiicr biefen Sauce aufgcrûfyrt fo bafj ber umgcfrijrtc Bôffcf bcbccït blcibt ; 
baun gibt mau nod) 2 (SBlÔffcl Ôl, cinc iWcffcrfpiljc s}3feffcr, cttoad S a l3 ba$u 
uub bcrriitjrt c$ gut. Senti mau mill, famt ittan uor beitt 5lnrid)tctt 1/2 Slaffee* 
ïoffet 3 ucfcr bâ ugebett. >$u beu Sarbellcn famt mon aucf) ctnmcf Snnebeï ftofjen.

350* Sdjuittland) sSaucc. (Sauce aux porreaux.)
12 Defa abgcriubctc, in S  a [fer crmeidjtc, gut ausgcbrücftc Scmmrin merben 

mit 6 f)m4gcfod)ten Grierbottern ittt iDiôrfcr geftogeu, bttrd) çin Sicb paffiert, mit 
etroaS Gffig ttnb Saffer aufgcrüljrt, mit G Cîêfôffct uoll Ô f, ctma$ Sal* uub 
P̂feffer, 2 Grjjlôffcl uotl feitt gcfdjuittcucui Sdjuittlattd) uitb 1 ^affcctôffel ooll 

^urfer gut uutcrciuanbcr gcmifdjt.

251* OlurfeusSauce mit Seul uttb Savbeüett. (Sauce aux concombres.)
CrtroaS ^eterfitie, $erbclfraitt tutb iôcrtram, uott icbcm 10 Strâuêïfycn, 

merbett in Satyoaffer abgefodjt, in$ faite Saffer getfjau, abgcîcifjt, gut airôgebrücft 
uub mit 4 Stiief gcpufctcu Sarbcllcu, 1 Gr§t5ffri lapera, 5 Stiief fleiuen Gtfftg* 
gttrfctt jttfantmett feitt gcfdjtuttctt, iu ciucm 'JDÎôrfcr mit G ljartgcfoef)tcii (Sierbottern, 
4 ©cfa iu Sa|fer crmcirfjtcu, gut mrôgcbrucftcn Semntrin, 1 Bôffct frattjôfifdjcitt 
Senf 3U)ammcugcftoBen/ burd) citt Sicb-iit cinc Sefjüffcl pafftert, auf$ (5te geftcüt 
uub uugcfaljr mit 4 1'ôffcl Ô l, t sJ)?c|'fcrfpipc Spfcffcr uttb cttoaS S a l3 gut unter= 
cinatibcr gcriiljrt. Sollte }tc ju mettig faucr feitt, fo utiiB mit Gffig ober Gîttronenfaft 
naefjgcbolfeu merben.

252* Settf s Sauce* (Sauce rémolade froide.)
1 Çattb ttoll 33crtramblâttcr, ebettfouicl fterbclfraut, etma* grime ^ctcrfilic 

uttb ctroa# s]$imperttcllc merbett iu ©aljiuaffcr meiefj gcfoc t̂, mit 4 l)artgcfod)tcn 
Grierbottern ittt Ùfêbrfer gcftojjcn, mit G Coffel uoll Ô l  uerbitunt, 2 Bôffct ooll 
franÿfifdjcr Senf, ba$ nôt îge S a lj  ttnb ctrnaS ©cmürj bâ ugct âit, bantt bttrd) 
cin .'paarficb int cinc tiefe Sdjüffcl geftric êit, attf* (Sic; geftcüt uttb uad) tutb uaef) 
mit V 8 i'iter Ô l uub 3 (SBlôffcl ooll 23crtrant*(S|fig ocrrüljrt, ober non eincr 
gan$cn Œitrone bett 3aft.

253. £>etfdje|ietfdj5 aber ÿaaebuttettsSauce mit Settf*
iDîatt gibt in cittc Saucière 3 (Sjjlôffcl frau$ô)ifd)ctt Settf uub 1 (Jptôffcl 

§ctfd)cpctfd)*2)iarntriabe, mifept bic* gut uulcrciuatibcr uttb gibt ben nôtljigen 
âttdcr baju. 'Jfadj $riicbctt cttuae; ^feffer uub S a lj.

254. Settf s Sauce mit îBertram.
8 Stiief gepuçte Sarbellctt merbett mit ciucm 43iifd;cl ^crtram, ftcrbclfraut 

ttnb cincnt 3̂u) êl Sdjitittlam^, 3 Stiief abgcfd)iiltcu Sd;alottett t̂tfammeu feitt 
gcfdjttittcn, mit 6 Ijartgcfottcucn (Sierbottern iu citicitt sJ0?ôrfcr gcftogcit, ̂  mit 4 Bôffel 
ooll frau3ôftfd)cin Senf in fine Sdjiiffcl paffiert uub mit 4 tfôffcl Ô l uub einer 
IDîcffcrfpiçc f̂effet* gut utttercittnnbcr gcruljrt.
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mirb fo mie bic ^euf-8 aucc bcrcitct, imr mit bcm Unteridjicbe, bûp ftatt ed/uitt* 
faudj t bon Retirant bo^ngcrftijrt mirb.

250. Sauce tartare.
4 $)efo lu tte r, 5 <8 trftnj$d)en ^cterfüie, ebenfooid -Scrtrambiatter, etmaS 

mciBçn unb etma$ Œapenne^feffer, 3 <£tücf ©arbcUcn, 5 Sad^olberbecren, 
1 (Sjjloffd boit ftapern, 1 <ètücf ^djaiotte, 1 t̂ücE Oîocambotc unb 1 ©tüd 

b)irb ittt SÙiôrfcr fein geftofeen, unb burd) cin 8 icb in cinc tiefe ©ctyüffel 
paffiert. JDicfcè $affierte mirb mit ciucr au$ 3 rofjcn (Sierbottern bcrcitctcn 
sJ)fat)onnatfc (fiefje bort) nnb mit 2 (Sjîïôffcl franjbfifdjcn (Setif unb nad) 
33dicben t (Sjjlôffd §ctftf)epetfd)=2J?annclabc gut uerrfiljrt. 2)?it 2lu$naijme ber 
Sadjfjolbcrbccrcn fônncn bie oben angegebenen 3ugrcbicnticn anftatt gcftofccn, fctjr 
fein gcfdjnittcn merben, in mettent ftaüc fcinc lu tte r genommeu mirb.

257. ©oijttens (^ifoletts) 6nttce. (Sauce aux haricots blancs.)
2)?ûit fteüt y* îter JBoÿnen (frifoien) mit faltcrn Saffer 311m $eucr, tâ t̂ 

fie mcidj fodjctt, fcif)t unb paffiert fie burd) cin Oieb ; îcrauf riïfyrt man 2 Ggiôffd 
boÜ O l,  etmerô 3al$, 1 2)(effcrfpi ĉ bod ‘Çfcffcr, Gffig nad) ©cfdjmacf unb*, nad) 
33dicbcn, 1 &affect5ffel boit ^ntfer baju.

258. £infens6auce (Sauce aux lentilles)
mirb mie bie ABofjncn^auce bereitet.

251). (^rbapfetî 6ûnre. (Sauce à la purée de pommes de terre.)
2ftan fod)t ungcfûljr 4 grpjjc CSrbapfd mcid), paffiert biefe marm burd) ein 

Sicb, rüfjrt bann 2 @j?lôffd Ô l, etma* 80 (3, 1 Ü)?effcrfpiçc bot! f̂effer, <5ffig 
nad) ®cfd)macf unb, nad) £3dicbctt, t ttaffcdbffeî ooü ,3n<fer baju. Senti man 
mi(l, fann man 1 èfetôffct geriebenen Rrcu ober <8 d)nittîaud) ba$u geben.

260. Orange 5 tfren. (Raifort d’oranges.)
sJln citter Orange reibt mau 12 $>efa 3 ucfcr ab unb gibt biefen ,3n(fer ncbft 

bem auSgcbrücften 8 aft einer Orange, 1 Qitronc unb einigen Üôffefn fatten 
SafferS in einc ©djaie unb tant fie jugebccft ftcfjen ; unterbeffen merben 12 £>cfa 
abgeriebcuc, in Saffer crmcidjtc, gnt autfgebriicftc écmmeln mit 6 fyartgcfodjtcn 
(Sicrbottern paffiert. î)er aufgdôôtc Orangc^ucfcr mirb mit bent ^affierten unb 
einigen fftffdn (Sffig, 4 Çbffel 01, 2 (Sgloffci geriebenetn Sîrcn unb etira# 80(3 
gut untereinanber gcriiljrt. <5r fatiu, trenn er 311 bief fein foÜtc, mit etmae! Saffer 
oerbiinnt merbett. $)cr ^cfdjmacf nut§ aitgcncf)m fiip unb bodj fauerlid) fein.

261. StyfetsHren. (Raifort de pommes.)
6 8 tücf sÜpfd merben Je itt 4 £f)eilc gcfdjnitten, gefê âft nnb in 1 £iter 

faücô Saffcr gegebett, ba$ man mit Sitroncnfaft ober (Sffig gcfduert Ijat. (Anftatt 
fêitronenfaft ober (5ffig fann mau aud) eine ïüîeffcrfpiçe aufgdô^tcn SUaun geben.) 
3)ttrd; biefed ebeit genamtte Pattern bletbcn bie ^ïpfd rneig. Unterbeffen gibt mau 
in einc (Safferofle V 4 Vitcr faites Saffer, 6 Oefa ^uefer, non V2 ^itrone ben 
6 aft; fobalb biefeô ^uefermaffer foĉ t, gibt man bie Spfd (linein, beeft fie 3U unb 
lâ^t fie meid) bünften ; batnt gibt man bic 'jipfcl anf ein ^ieb unb 311 biefen
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255. écriront séance (Sauce à T Estragon froide)
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8 $>cfa abgcrinbetc, in faltcm Gaffer crmcid)te, gut ansgebruefte Scmmcln unb 
poîficrt fie in due tiefe Sdjnffcl; menu bic Xpfcl üoüfommcti auSgcfiiljlt finb, gibt 
man ctroaS Sal$, 2 (Sjjloffcl gcricbcucn iïreu, t S?ôffcf Ô l, Cîffîg fouicl nôttjig 
ift, ttub rfl^vt c$ $n ciucr biècu Sauce. Solltc fie gu menig füj? fein, fo gibt 
mau ben nôtl)igcn ^nefer bâ u.

262. ©ffigstfreu.
8 'Sefa abgcrinbetc, in Gaffer errocidjtc, gut anegebriiefte Semmelu merben 

mit 3 Ijûrtgcfodjtcn^icrbottcru burd) ein Sicb iu cinc Sdjfiffcl paffiert, mit ctmaS 
<5ffig, 2 (S&lôffcl Ô l, 1 9ttcffcrfpit?c mcifjcn ^feffer, 4 éôffel ttreu, etmaS S a tj 
unb Saffceïôffct 3 litftt' 3U dner birfai Sauce abgeriiljrt. 'JDîan famt aud) 
obcuûuf fein gcfctynittcncn Sd)nitt(aud) geben.

263* (fffigs&ren gcttjBfjultdjcr Wxt.
®cpuptcn unb qcmafdjcncu fôrcit, rcibt tuait cincn ïc île r uoll, gibt il)n in 

eiuc Scfyüffcl nnb brenut tyn mit 3 Côffcl foepeuber Snppc ab, ftcllt il)n beifeite 
unb (a§t ifyu anSfiiljlcn. Sbbann rüfjrt man ben .stren mit 2 Crçloffcl imll Ô f, 
etmas So ls nnb bent nôtf)igcn (Sffig gut nntcrcinmtbcr. iücim Xuridjtcn gibt man 
obenapf etmaS ‘Pfeffer, mcnn man mill, fein gcfd)iiittcncn Sdjnittlaud) unb etmaS 
gcftojscncu ^aprifa. ÎJicfer ftreu mirb and) 511 iîimbclu, Strubefu nnb alleu 
ftifdjgattungcn feruiert.

264. <§ffig z f tv c n  aitbcvcr % v t .
G fyartgcfodjtc, paffiertc CSier merben mit 2 i'ôffcl (Sffig uub cbcnfomel Ô l 

anfgcriiljrt, baim gibt man 1 ftaffeetaffe gcrtcbcncn Àtreu baju, etma* Sa!} nnb 
3 «cfcr unb rliljrt cS mit bem nôtljigcn §imbccr*(5ffig gut ab.

265, SriOtuarjer Uïctttg até Sauce.
Uitgcfnfjr 3 3  turf fdjmaqc 9icttigc merbeu gcfc âlt, abgemafdjCH, mit cincm 

£ud;c abgctrocfnct, anf chier Sdjiiffcl fd)nell gericbcit unb mit etmas Sa is  1 SMeffer* 
fpifcc P̂feffer, 2 Vbffcl ô l ,  (Sffig uad) 33cbarf, gut untcrchianber gerü r̂t. ÎBcnn 
man mit!, faim man beim Xnridjtcu etmao geftogenen 3 ncfcr/ and) obenanf fein 
gcfdjnittcncu Sdjnittlaud) geben.

?tnmerfung: £iefe ©aucc barf crfi ciitige SJiinuten oor bem 3hm<$teu bereitet roevben.

266, £>aringsSattce. (Sauce du hareng.)
1 an*gcroafd)cncr Çâring (tDittdjncr) mirb abgefjautct nnb bic ($râten bauon 

entfernt, 6 l)artgcfod)tc (Sierbotter, 2 gcfdjitttc, non ben fîcrucn befreite 9)Jafd)an$fcr* 
Xpfel, 4 £>cfa abgcrinbetc, im Saffer crmcid)tc unb gut auSgcbrücftc 3cmmélu, 
cinige 3d)alottcn, 5 Stücf 3$ad)l)otûcrbccrcn gibt ntan in cincn ïUîbrfcr, ftopt 
XllcS mit bem §ciring unb bem 9Jdld)ner*$cufd)cl fein $ufantmcn nnb paffiert cé 
burd) dit 3tcb. ®a« Çafficrtc ücmi^rt mau mit 1 Ü)̂ cfferfpî c noll t>fcffer, 
2 (Sglbffcl Ô l, bem ubtfjigat (Sffig unb feruiert biefe Sauce 3n fattem Silbbrct 
ober beliebigem ©ratcu.

267, ^rauters6auce, (Sauce aux fines herbes.)
SBon ungcfafjr 1 Çanbnoll Spinat nnb non ebenfomet gcmôl)nlid)cu Suppen* 

frantern entfernt man bic Stcitgcl, mâft t̂ Grftcrc# aué, fiebet (Æ in Sal^maffer 
metd), feî t bantt bâ  SBaffer banoit ab, gibt c« in faites SBaffer unb briieft e3
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gut aufc. 2)Jan fepiieibet ce bamt mit 4 Stücf Sarbellen, etmae 33ertram nub 
1 G§1ôffcl lapent fepr feiit, ftoj?t bae defdjnittene mit 0 I)artgefod)tcit dierbotteru, 
paffiert bae djanje, tnndjt ce mit 4 t'offel ô l ,  etmae dffig nnb Gaffer an imb 
rüprt 3ucfcr unb *î?fcffcr nad) C ĉfdjiitacf barunter.

268. SRapotutaife t»on ropeti (Ÿierbotteru.
3)?an gibt in cinc tiefe Sdjüffcl 6 ropc (Sierbotter nnb l’üfjrt biefe ont (lie 

bief an, picrauf riiprt ntan tropfcinr»cifc itadj mtb itad̂  % —V 4 Cher in die 
gcfiipltce Ôf. mit bem Sa ft 1 Gitrone ober 2 djjldffcl dffigeffcn3 cin. Senn 
dffig unb D I gut ocrrüprt ift, gibt man bae uôtljigc 80(5 unb 2 9)?cffcrfpit?cn 
Doll ?̂fcffcr ba$ti tmb lâjjt biefe âftagoimaife bie 511 iprent dJebraudje jugebeeft am 
d ie  ftepen. Diefe SMaponnaife mirb 5» abgcfod)tcn faltcn Çnpuern, cbcnfoldjcnt 
Ç)irit unb 311 fcftcitcn ftifdjgattungcn feruiert.

260. 'Dfapomtatfe bon partgeforf)tcu dierbotteru (Sauce mayonnaise.)
4 partgefod)te, paffierte dierbotter merben mit 4 ropen Gierbottcrii in einer 

tiefen Sdjiiffcl 15 2)?innten faitg anf ,bem die geriiprt. 'Jiadj biefer ^eit riïljrl 
mnn 1 y V 4 Citer in d ie gcfüfjltce Ô l, ben 8 aft bo:i 2 ditronen ober 2 Gjjlôffel 
dffigeffcnî tropfenmeife nad) nnb nad) cin, jebodj faim tnan mit bem Gintropfen 
bce dffige ober ber anberen Sanre erft begimien, bié bic Çiilfte bce ô ie  mit 
beu Gierbottem uerrfiprt ift. Üftmt 11111g bei biefer -&cljanb(iing fcljr uorfidjtig nnb 
gennn feitt, bamit bic ilUaponnaifc ttidjt îufammcnrinnt (topfig mirb). ^feffer unb 
80(3 mirb }um Sdjlnffc eingerfdjrt. î)ie 2)?aponnaife 1âf?t man jugebeeft am die 
ftepen. 8 oI1te fie bod) 3nfantmengcronncn (topfig gemorben) feiu, fo gibt man in 
cinc in d ie eingegrabcnc, fepr faite Sd)iiffc1 2 rofjc dierbotter unb rüprt bamit 
bie Dfaponnaife langfam uod) einmal auf. X)aefc(be ift and) bei ber uorljcrgepenbcn 
2)?aponnaifc ju bcobadjtcu. 8 cmcrft mirb: Dajj bie sDiaponucfe non partgcfodjtcn 
dierbottern nid)t foldjc Sdjmierigfcitcn ntadjt, mie jcnc mit ropen dicrbottcni unb 
ber ®cfd)inacf bce Ô lce nid)t fo. Dorpcrrfdjenb ift mie bei ber drftcrcn.

270. lutter s 9)îaponnaifc. (Mayonnaise au beurre frais.)
S ln f anger i t tuen nnb f o 1d)cn, mclcpe bie 2) ?aponua i fe  f d jne l l  unb 

f i d jer  berei ten mo l l e n ,  b i euc f o l genbee  SBcrfal j rcn:

6 2)efa lu tte r merben in eincr tiefen Sdjnffcl fepr flanntig abgctricbcn, 
bantt merben 4 rofje dierbotter nad) nnb nad) pineingcrüfjrt, beibee jnfantincn 
10 sJD?iimten abgctricbcn mtb bann ine die gefteüt, nnn mirb */t«—1 ̂  8iter fciitce 
Ô t mit bem Safte ooit 2 ditronen ober 2 Côffel dffigeffenj tropfenmeife eingeriiprt 
nnb nnn bae uôtpige 80(3 fatmnt I 2)?eîfcrfpipe meigen Çfeffcr ba3ugcriïl)rt, 
3iigebc<ît unb bie $um d)cbraud)e auf bem dife fteljen gclaffcn. 3$or bem dJcbrandjc 
fann Senf ober Cranter, mie bei ber oorper bcfdjricbcncn Wapoimaifc angegeben, 
baju geriiprt merben. 3)iefc ©creitungeart ift nnr fefjr praftifepen Môcpinnen befannt 
unb mirb Doit biefen ale dieljeintnie bemaljrt.

371* Malte Jricaffc: Sauce (Wapomtaife mit $tfpit)»
6 part gefotpte, paffierte dierbotter nttb 3 rope dierbotter gibt man iit cinc 

tiefe (Stpüffel unb rüpvt fie 15 Sttinnten am d ie; 311 biefcin riiprt man tropfen* 
meife Vs — Ô 1 nad) nnb itacp ein. 33on 2 ditronen ber Soft ober 
1 Gjjlbffel dffigeffenj, ober einige îropfen aufgctôete Cimoncnfdurc ober 4 Côffel
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fcljr ftarfcr 33crtram*Gffig mivb mit V 4 9itcr $c£fa|fcucm Slfpif tropfcumeifc citt* 
gcrüljrt, 3idcÇt mirb etmaS $ 0(3 mit 2 SD̂ cffcrfpifecii boit ^feffer bûjti gcriifjrt. 
5Dicfc èûucc mirb 311 <Jifĉ cn, faltem $tci[cb obcr faftcm ©cmftfc ferüicrt.

272. Œcfdjlagette SWaÿonnaifc.
'INan gibt in ciucn 8 d>uccfcffd V 4 $itcr ftareS, fjeifces Itfpif uub fd;ïagt 

biefeS mit ber 8 d)itccruti)c am GiS fo lange, bis cS eineu fcfleu 8 d)itec bilbet. 
S  cnn bieS ber $aü ift, gieĵ t uian uuter beftaubigem Otüfyren mit ber 8 d)nccruti)e 
V io Siter î̂ inĉ  £afctôt ba311, fâucrt cS uaefy ©cf^maeï mit Gitronctifaft unb 
GftragomGffig, gibt nad> 33cbarf £ 0(3, lueipen i'fcffer mib SNitscatnufS ba5ii, gibt 
cS in ein irbencS ©cfdjirr unb luth cS bis juin 8 erbiereu auf bem Gife ftc ên. 
S ir b  311 $ifd)cu, Apunnner uub tfanguft ferbiert.

273. ©rittte SRafyottttaife mit Sütécutt. (Sauce verte au biscuit.)
1 $anbboü 8 piuat mirb mit 10 8 trfiujjd>en grüuer $cterfi(tc uub £crbctfraut 

in 8 at3maffcr getodjt, in faites Gaffer gegebeu, banti bas Saffer abgefciljt, bas 
©efodjtc ftarf auSgcbrücft unb mit 1 ?ôffct fein gc[d)iuttcncni ©crtram, 0 tjart 
gefodjteti Gicrbottern, 12 SDcfa tn Saffcr gctaudjtem unb gut ausgebrücftem b iscu it 
in chient 2N5rfcr fein gcftojjeti, paffiert unb erft bor bem Itmiçÿten mit ein meuig 
8 al3, bem itôtf)igcn ^uefer, ctmaS Gifig unb 4 Gjpffef boit £)l 311 eincr 8 auce 
geriUjrt. $>ie 4Beimif(f)tuig bcS Gffig unb 0 at3eS gefcfjietjt aber erft bor bem Iltiridjtcn, 
ba fonft bie grüne ftarbe bertorcit gieitge.

274. 9Waÿomtaife boit fîrauteru. (Sauce ravigote.)
5 8 trüuBd)cu 4BcrtrüiU‘$3tôttcr, 5 8 trauÊd)cii grüne ^ctcrfüic, ettnaS 

8 aueratttpfcr, ©unbclfraut unb 5 8 trâuisd)en Æcrbdfraut merbcnt) fein gefdjuitten, 
bann mit 5 Sadjljotbcrbccrcit, 4 £>cfa lu tte r unb 1 Gjjtôffct Ô î im INtfrfcr 
geftojjen unb burd) ein 8 ieb in eiuc tiefe 8 djüffc( paffiert, (jierauf mirb bic ans 
roljctt Gicrbottern bercitete ÜNaponnaifc (ÿh. 209) i)in3ugerü()rt unb bann ferbiert. 
Senn man milt, faim man attd) 1 Gptoffcl fraii35fifd;cn 8 cuf ba3ttrüf)ren.

275. Sïrc&SsSButter. (Beurre d’ écrevisses.)
JBon 15 8 tücf in 8 af3maffcr Qcfoĉ tcn r̂ebfeu minuit utati bas ftdctfcf) auS 

ber 8 d;a(e uub ftôjjt bic rotljc 8 d;atc mit 20 SDefa B̂utter fcljr fein, gibt biefe 
in einc GafferoKc uub tâ§t fie ctmaS rbftcu. Huf ein 8 tcb, rnddjcS niait über cine 
8 d)üffel mit faftciu Gaffer Icgt, gicjjt man bas ©erbftcte unb ftreidjt cS burdj, 
bamit bic lu tte r fait mirb. Senti fie ftcif ift, uititittt ntan fie auS bettt falten 
Gaffer, gibt ifjr eiuc befiebige ftorm uub bermeubet fie 311 belicbtgcttt ©cbratidje.

270. fëardetfett s lutter. (Beurre d’auchois.)
16 $Dcfa gcpubte, fdjuctt gemafd)enc 8 arbclteu merbett mit 30 î)efa lu tte r iut 

9?îôrfer fein geftojjcii, burd) citt 8 icb paffiert itttb auf cittcm Setter jicrïid; angeridjtet.

277. Cranter s JBnttcr. (Beurre de Montpellier)
43ertram^tatter, <8 djnitttaud), grüne ^eterfitie, ^erbetfrant, Natter amp fer, 

(ÿimbelfraut, ^ruitufreffc, ©icbernell, boit jebetu 8 <Strüu^en, unb 8 gan3 ffcinc 
3tbiebel unb 1 8 tücf ï)îocattibo(c merben feitt gefdjnittcn, mit 24 $)cfa lutter, 
ctmaS Gitroitcnfaft, ein menig 80(3 unb ebeufobief ^feffer iut SDtôrfer fefjr 3âl)c 
geftofeu, bttrê  citt 8 ieb paffiert unb auf cincm ïe lle r fcfjr jiertid) angeri t̂et.
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27S. Maître-Butter. |©ntter mit (Sitnmen mt& grüucr^ctcrfiltc.] (Beurre 
h la maître d* hôtel.)

16 $cfa lu tte r merbcit mit eincm Ggloffel ooll fcitt gcfdjnittcncr grimer 
^ctcrfilic, (menu mon (jat) -rima* fterbclfraut, citt menig 8 al$, meijjen ^feffer 
uitb ben 8 aft bott citter Gitrottc iitt 2J?orfcr fciit gcftojjcn ititb ’,crbrttcft, bantt $u 
©ccfftcafô ober Gotclettcà gegebett.

279. ©tttter mit 8djûlottcn. (Beurre aux échalottes.)
3 U bev borijcrgcfycnbctt lu tte r gibt tnatt 3 jerbrücftc 8 djalottett uub mifrfjt 

fie gut barunter. SWan gibt biefc lu tte r befottbcrô ju 3cf|ôpfciifïctfc .̂

280. ©ntter mit Cl $u berfdjie&ettcti gifdjctt.
©erc i t t tng  ber itt ben f o l g c nb cu  :) î t tmmern angegebenen 

3l rtct i  f a r b i g e r  l u t t e r  b ebar f  e# c i t i cr  bcfottbcren ®enau i g f e i t  
tntb ÎKc i t t l i d j f  cit. î ) a  fie ni ci ftc n ̂  $u ©cr$ i c rungct t ,  uttb $mar  auf  
8 d)ft f fcln m i t  fn l t c t i  8 peifctt nermeubet merben,  tttufj bi c  21u$* 
ft tf jruttg tctd)t ttitb gcfd)tt tacf i )ol l  fcitt.

281. S&eifec lutter. (Beurre blanc.)
10 î)cfa lu tte r merbett mit 8 al} nttb mei§em, fcitt geftoBcnent ^feffer 

beftreut. Scttn bic lu tte r fjart ift, mirb fie ittt iptôrfer finttmig gefto§ett uub 
mâljrettb beffett ttarfj unb nad) 3 Gjjlôffcl feineô Ô1 batttit bcrmcngt. 3ft bic 
lu tte r  jcbodj meid), fo mirb fie itt cincr 8 d;alc mit cittcttt Çotyoffcl abgcriHjrt 
ttttb attfà Gtè gcftcllt.

, 282. 8piitatsîopfcn. (Beurre à l’ épinard.)
2 §  a tt b e D o i t  g e m a f d) c tt c it o p i n â t  ft o § t tn a n f c 1) r  f c i n 

i m  3)2 5 r f e r , p a f f i e r t  b a * ® e f t o B e n c ,  g i b t  b en  p a f f i  e r  t e n 
^  a f t i tt e i tt e f 1 a dj c G a f f c r o 11 e ttttb t ô^ t  i fj n fo l a n g e  am  
f t c u e r ,  b i ê c r  3 u f o dj e n a tt f à tt g t u nb  t o p f i g  m i r b ,  f) t e r  a n f 
g i b t  m a n b a ô ® a n 3 c a tt f c i tt 8  i c b , b a ttt i t b i c 5* 1 tt f f i g t c i t 
a b 1 a u f t. $  i e u b r t g g c b l i e b e n c  10 p f i g c 9)2 a f f e g i b t  b a n n  b a ê 
$  d r b e tn i 11 e l $ tt l u t t e r ,  2JÎ a t) 0 tt tt a i f c n , 8  tt p p c , 8  a u c c n, 
© e m ü f e t t u n b b e r g l c i d j e n .

283. (Mite ©utter. (Benrre vert.)
9ftan gibt 8 SDcfa ©utter mit 1 Gplôffcl Doit 8 pinattopfcn, 1 sJ!)?effcrfpifcc 

meijsen Çfcffer nttb etma$ 811(3 in cinctt 3)?5rjcr, ftojjt al(cx$ ttttb ftreidjt c$ burrfj 
cin mcitcS 8 icb ; ()icrattf ttintmt tttan mittclft cincô ©IcdjlbffclS baô 3)iird)gcftridjcne 
itt lattgcn 8 tveifett Dont 8 icb ab, gibt c$ auf cinctt ïe llc r ttttb ftcllt es fait. ®ic 
©crjicrttngctt attS farbiger B̂utter merbett btirtf) Sittsftedjett ober mittclft 3̂afftcren 
bttrdj citt 8 ieb ober SRcibcifctt, bann attdj mittclft cittcr 8 pri(jc gemadjt.

284. $e(be ©ntter (Beurre jaune)
mirb mit 8 afratt gclb gcfdrbt, unb $mar: cinigc jcrricbcnc 8 afranfâben rüfjrt 
matt in uttfâfjr 2 Gjjlôffel laltctn SBaffer ttttb (a&t fie att cittcttt marmen Ortc fo 

• lattgc fteljctt, bis fie jtd> gut aufgclost fjabett. Ü)?att brücft fie battn burdj cin 
Couife eclcéfomtç. Sffiiener Æô bucb. 5
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£ud> nnb crédit bic gcnmnfd)te j$arbe. "Mc* Réitéré gcftf)icf)t fo, trie c* bei ber 
grftncn ©utter angegeben ift.

285* Stomie Sntter. (Beurre brun.)
12 î)efo gcricbeiic Gfyocolatc tnirb ebenfo mie Spiuat*7opfai sur Sntter 

cingeritljrt.

286. ^djworge Sntter. (Beurre noir.)
Wlcin emrôrutt atif citieut Sied) in ber 9?otjrc 8 2)efa Chocolaté, gibt biefe 

bann tn einc (Saffcrollc, ritfjrt 8 'Scfa Sutter bagtt, itnb menu beibeS gut ncrmengt 
ift, ftcllt utati eô attfs (Si*.

287. 6citfsSiittcr. (Beurre k la moutarde.)
3 tjartgcfodjtc, in einc tiefe ©djüffcl paffiertc Gierbotter tnerben mit 10 3)cfa 

îneijjer Sutter (ficlje 91r. 282) flaumig abgetricbcn, gcfat ĉu mtb ettuaS îrei&cr 
^feffer beigegeben, bann nacf; mtb ttadj 1 ftarfer (S ï̂ôffcl noll frangofifdjer ©enf 
cingcrüfjrt. 2Nan faim aud) cttoa$ ©piitat*î'opfrn bagttntifrfjcn.

288. Oîotîjc Sntter. (Beurre rouge.)
5 î)cfa gclnôfjnlidjc itrebSbutter, uitb cbcnfobîcl gctnblptlidje Sutter treibt 

mon mit 5 2)cfa ©arbcUcubntter, nnb 3 fynrtgcfodjtcn, paffiertett ëierbottern flaumig 
ab unb rül;rt 2 Gjjf&ffcl boll £ i nadj ttttb nad} bagtt. ©leidjgcitig mit bem Ô l 
rli^rt man 1 (Sg(5ffcl ftarfen Gffig I)iiiciu, falgt mtb fflrbt bic Sntter gart rotl) 
mit Œod)cniUc ober xHlfcrntccsfaft.

28î). ftnlte Sutter Pom SSüPPret. (Beurre de gibier.)
‘Da* auegclbetc ftleifdj citter gebratenen ©djitcpfc tnirb mit 10 $)efa Stitter 

mtb 5 e t  tic! Üiiûdjljolbcrbccrctt tnt ÜDtôrfcr fcljr feitt gcftojjm, bord) citt ©ieb paffiert 
uitb tait geftettt. 5ütf gleidje Seife faim ntatt non allen (ÿattuugen, nid>t blog 
tuilbctit, fottbcrtt and; einfjcimifdjcm (^cflitgel Sutter bereiten. S c i SBilbbrctflcifty 
!ann matt mit ber Sutter attd) ein ©tücf itt xV?abeira=Sfi?citt gcbnnftete ïrftife l 
uiitftojjcu.

2110. SanittesSutter. (Beurre à la vanille.)
8 $cta gcftogeitcr Sanillcgucfcr tnerben in 16 î)efa abgetricbcne Sutter ein* 

gerüljrt nnb 1 ©tunbe anf bem (ii# fteljcu gelaffeu. ifiSctm bie Stttter fteif ift, 
gibt ntan fie itt gierlidjer ft-oriu anf eittett £cllcr mtb famt fie mit 9D?ild|brot* 
fdjnittcn garnierett ober mit gcfprnbeltein £5berb ober Crtbbecrett fernieren. 2Ulc biefe 
Sutter tnerben gu ftrüfjftiufcu, 3)cjcmicre, îljcco uub ©ouper$ gnr Sergicritng ber 
©pcifen beigegeben, ober anf Srotfdjnittcn gierlidj anfbrcfficrt.

(6 1  itt ft f t.
201. ©pargcl. (Asperges.)

Scim îtuett bcs ©pargete ift gn bcobadjtctt, baf; titan, ittbem matt ben 
©tettgel itt ber Jpanb Ijülr, mittelft cineb iWeffcr* nom fiopfc nadj tinten bte 
bftnttctt, feft an(i;gcnben, fdjitppeual)n(id)eit Slâttdjcu inegttiimut mtb ben ©tamrn
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über bic §ôtfte Don obéit teid)t abfcfyabt, t)ieratif tegt tttatt ifjn in fatteé SBaffer; 
bamt binbet ntan ben 0parget in 3Bünbe, fd;ncibet il)n untcn gteicty, gibt tljn in 
ftebenbcS ©atjmaffer unb tant tf)tt barin metd) fod̂ eti. 9)?an tegt tfierauf auf cinc 
0d)üffcl eine ©crDiette, ttnb ridjtet auf biefer ben 0pargct an. 3tt eincr Saucière 
mirb i)ei§e putter mit gerôfteten Semmetbrôfetn, itt ciner jmciten ©aueière B̂utter* 
Sauce bajn ferbiert. Çegt ntatt jebod) beu Sparget auf bie unbebccftc 8d)üffet, fo 
giejjt man bie lutter-Sauce ober lu tte r mit Semtuetbrôfct barüber. §at titan 
gmci 3Bunb gefod;t, fo gibt ntatt ftc berart auf bie Sdjttffct, ba§ bie ftôpfe gegett 
einanber gefetjrt unb bie Stcugetit au$mart$ am Oianbe ber Scfyüffet tiegcn.

3 «  b enter f en ift: $>ajj ber grüne Sparget jmar bünner, jebodj gcfdjntacf* 
notter afô ber mcijje ift. $>er Sparget reinigt baS 3Hut unb ift teicÇt Derbatttidj, 
fott abcr ttur mapig genoffen loerbcn.

293. Sparget mit iWapoititaife. (Mayonnaise d’asperges.)
9?ad)bent ber Sparget meidj gcfod;t unb auSgefüljtt ift, mirb cr mit beticbiger 

3)?at)onnai)e übergoffen ober bcibe* fcparat fcrbiert.

293. Sparget mit SRortfyeltt. (Asperges aux morilles.)
3)ie Stengctn non ben üDJordjctit mer b en abgc|d)nittcn, bic $ôpfe, ttadjbcm 

fie gemafdjett fittb, in lit ige gefdjnittcn unb biefc in B̂utter mit grüner ^eterfitie 
gebiinftet. Sine i8utter*Sauce mirb mit ÜJtitdjrafym unb etrnaS Spargetmajfer auf* 
gegoffen unb gut ncrtodjt. 9Ittf gcmôf)ntid;e 2lrt gefudjtcr Sparget mirb mit biefer 
Sauce übergoffen uttb mit ben 2ïïord)ctit jtt £i[d) gegeben.

294. Spittat. (Epinards.)
8 §anbe Doit gepufcten, ûttSgcmafdjcttcu Spittat gibt tnau itt ficbcnbeS Sal$* 

maffer, fod;t iljn unjugebecït, bautit cr bie griittc ftarbc bcfyâtt, fciljt ifpt ab, gibt 
it)n tfierauf in faites Saffer, brücft ilpt gut att̂  unb fdjttcibet iljn fciu. $on 
8 3)efa lu tte r uttb ebenfooiet sJ)tel)t mirb eine Crinbrentt gemactyt, etmaS' fein 
gefônittene 3^tcbet (ttnb, mentt tttatt mitt, ein mettig 3erbrücftcr ânobtaud)) ein- 
gerüljrt; ber Spittat mirb ba$ttgegebcn, mit V» ?iter Suppc attfgegoffett, nadj 
©ebarf gefatjen, gemürjt ttnb fo lange gcriifyrt bis cr fod)t.

295. Spittat naturel. (Epinards à la française.)
$)cr Spinat mirb mie obctt attgegebeu gcfodjt, burd) citt Sicb paffiert unb 

mit 4 $)efa lu tte r, bent nôt îgcn Sal$ unb, mentt ntatt mitt, ^f effet unter fort* 
müfyrenbem 9îüf)rett juttt £od)ett gcbradjt unb mirb ats 33citage ober auf einer 
Sdjüffet mit gebacfetten Semmelfdjnittcn (Croûtons) aitgerid)tct.

296. Spinat mit ©bers. (Epinards à la crème.)
sJîadjbem man biefetbe Ouautitcit Spittat mie obctt ittt Satjmaffer gefodjt, 

uttb mit fattem SBaffer übergoffen Ijat, mirb ber Spiitat, mettn bâ  Sa ffcr 
geuugenb abgetaufen ift, bttrd) ein 0ieb paffiert. $a$ ^affierte gibt man itt eine 
ëafferotfc. mit 8 $)e(a êiper lu tte r, bent ttôt îgen Obéra, etmaa ©at ,̂ menu 
man mitt 1 aftefferfpifce Doit ^feffer, ttnb tdgt ifjn unter ôftereut $Rül)ren gut 
auffoc ên. 0enttnetn merben in betiebige 0 tiirf: gcfd;uitten ober rtttagcftod)en, iu 
©utter gerôftet unb baju ferttiert.
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297. ©nrfjutt&cr s fla tter.
$Bon ben flattera fdpteibet mait bie Stengct ûb utib bereitet bie 40(âttcr 

fo mie ben <Spiitat.

— 08 —

298. $flittt$C!t.
93ott feitten $of)I* ober &'of)(rübcu*$f(ait5cn uimmt tuait bic fla tte r boit ben 

Stcngctn ab, miifdjt fie au$ utib fodjt fie uii$ugcbccft in Sai^moffer. flttrje 3cit 
bor bem 3(uricÿteu tuadjt mon cittc (Sinbrcntt bon 18 î)cfa lu tte r nnb ebeufoDict 
2)?ef)i, mcnn mon miü, ctma$ fiuobtaucfy unb 3tofeî’e(, qicBt bas gerôftetc ÆIMjt 
mit V î 9iter ©uppc auf, fat$t nnb miirjt e$ ; îtadjbcut biefê  2UIc$ gut gcfodjt f)at, 
gibt mait bie gefottenen, gcfdjuittcucn f̂ian^eu Ijincin, lajjt fie ttodjtttate auffodjctt 
unb gibt fie $tt ïifdje. $atut aud) fo mie ber opinât 9ir. 29(> beijanbett merben.

399. Sproffcn.
Sîian fc ûcibct bou bem mcijsen £tcugct fo biet meg, bajj bie ©proffe nidjt 

$crfâUt, fodjt biefe in ^at^maffer unb gibt fie bann ht fattee ©affer. élan rnadjt 
eine ®utter=><Bauce bon 8 $>cfa B̂utter utib ebeufobiet ÜlNefyl, gicjjt fie mit <£uppe 
auf, iafct e$ nerfodjcn, gibt bie abgcfcUjtcn £proffcn f»ineitv ba$ îtôtfyigc Sat$ 
ba $u unb tajjt c$ nod) etma* anffod;cn. *

300. Sproffcn «libérer ttrt.
$>ic <Sproffctt merben mie bie 5>orf)crgef)eubcu in <to$maffer gcîodjt, mon 

gibt fie bann in 8 ftcfa Ijcijje lu tte r, riifjrt fie gut untereinanber unb bermenbet 
fie at$ ®arnicntug. tottteti aud) mit gcrôftctcn ©cmmetbrôfetn übcrftrcttt nerbett.

301. SBclfdjc îBrotferl.
©cnn biefe rein gepuçt unb gemafdjeu fhtb, merben fie in <to$maffcr meid) 

gefodjt, auf einer ^djüffet gcfjauft augcridjtct unb cutmcber mit eitter éarbettett* 
butter, gcrôftetcu (Seututctbrôfcln, einer ÇoUoubcr^oucc ober einer gemüfjnlidjen 
©uttcr*<éauce rtbergoffen. 1

302. 3nfrf)icrter ^nuptel 5 8a(ût. (Laitues farcies.)
2)i'an bermenbet gcmôljnlid) ben jungeu <Satat boju. 2(d)t gan$e Çâuptcl 

merben atitfgcmafdjcn, ciitigc iüfinutctt in fiebenbetf ©atjmaffer gegebett, Ijierauf in 
faftesS ©affer, bann auf cincm £ud) aueeinanbcrgctcgt unb menu bas ©affer 
gcmtgenb abgefanfctt ift, uimmt tuan bic 48fôttcr bon cinanbcr îtub gibt in bie 
ilh'itte eiiteS jeben §âuptcte cinen Grjjtoffct boU beliebigeu 5*afd). $)atm fdjlicjjt utan 
bic B̂tatter mieber utib gibt ben §anpteiu iljrc friture ^ortu. 3n 8  $)cfa fjcijjer 
putter mirb etmaS fein gcfdjmtteuc grime ^etcrfitic geroftet, bie <Satatf)âuptctn 
bincingctegt, 1 4 tftcv ëttppc barauf gegoffett unb jttgcberft uitgcfftfjr */2 Stuttbe 
gefodjt. ABcittt üittridjten uimmt niait fie mittcïft cineS B̂acftôffctè IjcrauS unb gicjjt 
etmas *Buttcv*totcc liber beu $aiat.

303. flotfjfalat.
iütatt uimmt ungefüfjr 8  ^iinptct sto f̂atat (^unbfatat), tt)eiit jcbeéi in 

8  £()cUe, befeitigt bie grobeu ^tcngcl, mdfct)t ben <3atat au$, fodjt î n itt 
8 atjmaffer nnb gibt ifjtt in faites ©affer. 3 n 1 2  î)cfa lutter Icipt utatt cben* 
fobiet iDfefjt anpaffiercit, gibt ben gut au ĝebriidtcn, etmaé jerft n̂ittenen ^atat
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(pueiit, gicfct tyn mit V 2 çiter © nppc auf, fat^t uub mür^t iljn unb (âjjt fyit 
uitter dftercm Uitirüljrcn gut fodjen. ‘B cn ii ntait miU faun mon 4 (Sjjlôffet oott 
grim e abgeïodjte Grbfcn bajugcbcn.

304* tôodjfûlût attbcrer Ĉrt. (La Romaine.)
(St^oiter, grojjcr 4Bnnbfa(at mirb in 4  î ^ i i e  gct&cilt, gcmafdjen, in © 0 (3*  

m affcr anfgefocf;t, IjcrauSgcuommcn, auf cin © icb gc(egt, unb menu baê S a f f e r  
ûbgetaufcn ift, gibt tnan ifjii anf cinc ©djüffci uub fdpittct cinigc C'offef nott 
fauren 9i'of)tn mit bem © ubc gcmifdjt unb in l u t t e r  gcrôftctc ©cmmelbrôfef barübcr.

305. (OctranStcr ©alat (Oidjorie) aid (Oeutiife. (Chicorée à Pétuvée.)
 ̂ $ )c r  feiit gcfvûintc © a (a t mirb rein gcpufct, gemafdjen, in fiebenbeo © 0(3*  

tnoffer gegeben unb m^ugebedt tucid) gcfodjt. $)ann gibt mon ilpt in faites S a f fe r ,  
brüdt ilju au $, fdjncibet if)n fein, morauf er in cinc (SafferoUc gegeben irirb. 
Ç ic ra n f jerrüfyrt mon ein © tü d  lu t t e r  mit etmaô N.WJel)(, gibt bies 311 betn © a la t, 
fa t y  ilpt nnb giejjt ifjn mit etmas © nppc ober O b er* anf, ober gibt cine lu tte r*© a u ce  
barübcr unb ïo§t e* auffodjen. Wtan gibt bic* 311 & alb**(5ote(ettcs, ftricanbeau* k .

300. $rcitgcfran$tcr ©alat (Chicorée) 
mirb cbctifo bereitet.

307. <ÿratt$ofijd)C grime fêrftfctt. (Pois verts à la française.)
ttfacfybcm 1 Viter feinc griinc Grbfcn in © a tyo a ffe r metdj gefodjt [inb, fcît f̂ 

mau bic Bdüffigfeit ab uub gibt bie (Srbfen in cine (SafferoKc, 12 4 )efa lu t t e r ,  
bic mit 1 Maffce(üffe( fciu gefdjnittencr grüncr ^etcrfUic nnb 1 <5nfô[fet 2)?ef)l gut 
abgetriebcn finb, gibt mon 311 ben gcfodjtcn (Srbfeu, riifjrt [ie mit 3  CSB^ffel 
tt)ci§cr © uppe gut untereinauber unb (âjit fie batut 3ugebedt bi# 311m ©ebraudje 
au f ber hciBcit f la t t e  fteÿeu.

308. (M ue Cfrhfen auf cnglifrfjc $(rt. (Petits pois à 1* anglaise.)
*

fteiue grime Crrbfcn merben in © afîm affer uu3iigcbcdt mcid) gefodjt, bas 
SBaffcr mirb gut abgefeifp, bic (ïrb|cu auf eincr ©djiïjïel crljoljt angcridjtct. Crin 
© tü d  l u t t e r  mit fein gefdjnittcner grimer ^eterfiüc unb etmas © 0 (3 abgebrndt, 
au f bie Cfrbfcit ftiidmeife aufgclcgt nnb fo 311 ©ijdj gegeben.

309. Œnine (Srhfeu auf fraujbîifdje flrt. (Petits pois à la française.)
V 2 imiter feine grime iSrbfcu merben int © aljm affer 5  âttinuten u ^u gebedt  

gefodjt (bfanrfpert), bas G a ffe r  mirb gut abgefeifjt, bie ISrbjen ncbft 5  î)e fa  l u t t e r  
unb 2  ® r f a  3»idcr in cinc Gaffcrollc gegeben nnb 3iigcbcdt fo (ange gebünftet, 
bi* fid) bic lu t t e r  aufgclô*t f>at. £)icrmtf merben fie nmgernfjrt unb nad; âefd jm ad  
mit bem itôt^igen *$ucfer uub © 0 (3 nad/ge^olfeu, auf eitter ©d)üffe( ge^auft 
angeridjtet unb mit gebadenett ©cmmcl*Grontouêi beftedt.

310. (Orüue (fvhfcu. (Pois verts.)
1 imiter feiuc grünc C5rbfeu merben in ficbenbein ©a(3m affer fo lange gefodjt 

biâ fie meid) finb. Unterbeffen mirb cinc iBntter*©auce non 1 2  î)e !a  lu t t e r ,  fo 
t)ie( îüfeljl ald nbt^ig ift, 1 âaffeclôffct ^ u d e r, etmaô © 0 (3  gut ocrfodjt, bie abgefei()tcu 
<5rbfeu ^ineingegeben, jugebedt unb bi$ 311m (^ebraudje marin fteljeit gelaffen.
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311 ♦ (Se&ünîtete (Svfefcit. (Pois verts à V étuvée.)
3n cinc (àaffcrottc gibt niait i  Pitcr aiî gcit>afd)ctie feiitc grime (Srbfett, gibt 

1 (Sgloffct nott >}itcfcr imb 8 î)cfa lu tte r ha',», bann fooict SBaffcr barauf, bajj 
c* i'tbcr bic (Srbfcn gufattttncngc t̂, utib fdgt fie gttgcbcrft büttften bte fie meiefy 
finb; bantt gibt titan eittige Pflffci ©utter^aucc, cttnae 8at$ ttttb (menu tnan 
mttt) cinc SNcfferfptÇe grfinc ̂ cterfitie bagtt, ritljrt cê gnt ttntercinattber unb üermenbet fie.

312. Spavfldstër&fctt. (Pois d* asperges.)
($in Xetter rott grftttc fiente Spargcf merbett gcpnçt, in faites Saffer 

gegebett, fotueit cv fid; brcdjen iâgt itt erbfcngrogc ëtiicfc gcbrodjcn, biefe in 
éafjmaffcr meidj gcfod;t, ba$ Saffer abgcfciljt ttitb bic Spargefcrbfctt ttt faite# 
SBaffci* gclcgt. 3n ciucr lutter* £aucc mirb etma# grime ^ctcvfüic gcrbftct, 3 U(fer 
itad; 33cbarf bagtt gcrüfyrt, bic 3pai*gef=<5rb|ctt (jiiiciiigcgcbctt, utan (â̂ t fie etma# 
auffodjen ttnb ridjtct fie bann an.

313. ©ôfjmifdje G’vbfen. (Pois secs à la bohémienne.)
V3 Piter gctrocfnctc Grrbfctt gibt tnan itt 2 Piter faite# Gaffer ttnb (agt fie 

gmei ëtmtbctt iattgfant fodjett, bamit fie gieidjmcigig meid) merbett. Sftbrcitb be# 
ëodjette llluB tnan anfmerffattt baranf feitt, bafj bic lit ig e  '(Çüffctt) rcdjtjeitig 
nad) unb naefj abgefdjôpft merben. iWan fciijt battu ba# ÜBaffer ab, faigt tie 
Grbfcn, gibt fie attf cinc (Sdjüffef, übcrgiejjt fie mit g.Tôftcter p ich e t unb eben* 
fofdjcn 0cmtiteKbrbfcftt. OÏÏatt gibt gtt ben Grrbfen ©cid;fleifdj, 3 mtçje 0bcr bctgfeidjen. 
SHad) -SQcficbett fantt ntan mit bett Crrbfen geründjerte# 3mtgfd)memfïeifd) ($aifer* 
fïeifdj) meidj fodjcn.

— 70 —

314. ©iiljmifdje (Sv&fett anberer flrt.
î) ic  (Srbfett merbett mie oben aitgegcbcn meidj gcfodjt, bie §iU)ctt abge* 

nomntett, fobann in ente fïadje Gtaffcrotte gefdjiittet, fo bag fie 2 fittgerfjodj gu 
ftefjeit fonttnen. $?tttt gibt titan 1 £>attptci iâttgiidj gcfdjnittenc, in ftett gcibiidj 

% gcrôftctc Stnicbct ftber bic gcfufgettcn (5rbfctt, beftrctit fie ftarf mit ^cmmetbrôfet 
unb fdgt fie ungugebedt cinc ijaibe <Stmtbc itt ber 9tôf)re baefen. $)tefefben merben 
entmeber mit ber (5aff crotte gu £ifd; gegebett ober fie merben auf eitter ©djiiffei 
fo angeridjtct, bag bic ftntftc ttidjt gerftort mirb. !î)agu fouit ftieifdj, fo mie oben 
angegeben, ober gcbratcnc 53ôgcf, ïattbett ic. angeridjtet merbett.

315. (Sittat&vamtte (Srüfett.
2Nan fodjt biefe Grbfctt attf biefcfbe SBeife nie bie „53ôljmifd)cn,<, mtr gibt 

ntan non 8 'Dcfa 5ett ttnb ebcnfonict 2)ic t̂ bie (Sittbrcnn bagtt.

310. Griitte Rifofen [̂ Boÿttett]» (Haricots verts.)
53on cinent ge ü̂ttftcn Setter oott grnuett ftifotcn merbett bie beiben (Snben 

abgebrodjett, fo bag bic ^dben an ber Scitc abgcgogctt merbett, bantt nad; 4BcIiebcn 
(âttgtid; ttttb fdjicf gcfdjttitten ober gebrodjett in ©atgmaffcr gcfod)t, bâ  Saffer 
abgcfeibt, bicjÿifofett itt faites gegebett ttttb ftcljctt getaffen; matt (âgt bann in 
etner ^Buttcr-^ancc etmaé feitt gcf^nittcnc grftttc ^eterfitte rôftcn, gibt bic grünen 
^ifoien ijinctn, fatgt unb mtirgt fie mit etmad meigetn i3fcffcr unb tâgt fie auf* 
fodjen. 2)iatt fattn biefe ftifofcn auĉ  mit bem îSaft eitter (Sitronc fdttern ttnb 
nad) 53c(tebett 1 Pôffet oott 3«<îcr bajttgebett.
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317* dtage&ratmte griltie «ÿffoiem (Haricots verts liés.)
$on cincm gefjauftcn £effer Doit grutier tfifofcn tuerbcu bic ftabcn abgejogeu, 

bic t îfofen ent$tocigc6rod;en imb in eafjmûffer gcfocpt. Untcrbcffcn madjt man 
fine ©nbrenn non 12 $)cfa $ctt, (agt in fefeterer ctiurt̂  fciit gcîdjiiittenc ^cterfîlie, 
3miebcf utib, tocnn man n?iü, ciu toettig &ttobfaud) rBften, gibt 12 'Defa ÜNcfjf 
bûju uitb tâût c$ rBften, rüljrt cé mit ^uppc tmb etmaâ (5ffig onf unb tâpt bie 
tëinbrcmt gut oerfodjett ; iti biefe gibt titan bic gefodjtcn îfoiett mit cttoa$ fein 
gcfd)nittcticm DiUcnfraut, gicjjt lU  £itcr ^fym ba;n, riUjvt c$ gut imtcrcinanber 
unb fô§t c$ fodjcti. ftttobfandj tmb Stoicbcf faim ami) toegbfcibctt.

318. ®riitte ftifolen auf cnglifdjc flrt. (Haricots verts à Y anglaise.)
frrifdjc, feitte grime ftifofcn îoe.rbcn mie augegebett gepupt, in Gatynaffer 

mcidj gcfod)t, gut abgcfetyt attf cincr Sdjüffcf crfjijfjt angcridjtct. (5iii &tütf frifi^c 
lu tte r  mit fcingcfdjnittener grüner sJktcrfitic tittb etma$ S a l;  abgcbriicft toirb auf 
bie fyeijjen gifoten ftndmcifc aufgctcgt unb fo ;u îii'rfjc gegeben.

310. t&etrorfncte |ÿi|olett mit ©utter. (Haricots verts au beurre.)
3>ic ftifofctt tucrbcii u>ic beim 8a(at bcijattbclt, mit betu Utttcrfdjiebe, ba§ 

matt bic gefodjtcn'î^ifolcn in cinc SaffcroUe gibt; 8 T)cfa lu tte r toerbeu mit 
1 $affccfbffef grimer $eterfifie unb bem £a ft 1 ©tronc serbriitft, $tt ben ftifofen 
mit etma# ^at; unb cincr âttcifcrfpigc gcftoBcncitt ^feffer gemifdjt, bann lajjt man 
fie einige dttinuten ;ugcbcdt attf ber t)ci§cu fla tte ftcf)cn, rnt)rt fie gnt tmtercinanber 
unb menu bie ftifofcn bttrd) unb bttrd) tjcig finb, feroiert man fie.

320. ëpargelsSifofett» (Haricots d’ asperges.)
Serbett mie bic grfuten f îfoten bcfyaubcft. 9Jîau gibt fie ttadj iBefieben 

enttueber mit lu tte r unb Scmtttcfbrôfef ober, tocnn fie fait fevriert roerben, mit 
(Sffig unb Ù î.

321. drittge&ramttc getrorfitctc (Haricots secs liés.)
$cin gefdjnittcnc SieM tmb, menti mon mill, cttoaS $nobfaud) ta t̂ man 

in eitter fidjtcn (Sinbrcttn Don 8* $cfa $ctt rbftctt, gicjjt e* mit ber uôtfjigen 
£uppc unb etmasf tfffig attf, gibt ©ei;frâutcf, ^at; unb ba$ ttôtfjigc ®ctoür$ 
baju unb tâjH ctf auffodjcn ; Ijicrauf iitiumt titan bad ®ei;frâutef IjcrauS, gibt 
l/2 Siter toeidjgefodjte ftifofcn fjittcitt, ritfjrt fie gut niitcrcinanbcr unb (Üfct fie todjcn.

322. t&riinc anâgctoôtc ©ofjttett mit lutter. (Haricots flageolets.)
( tfiter in 3at;iuaffcr tocidj gefodjtc, abgefeifjte ©oljnctt toerbeu mit 16 3)cfa 

^Butter, V 3 $affecfôffcf fein gefdjnittcncr grüner ‘jkterftfic, ctma« -Bat,;, meigem 
Çfeffer, 9D?uBcatnufB ttttb bem ^afte cincr ©tronc fo fange gcfcfyütteft, biB bie 
lu tte r  jergangen ift. ©icitf; barattf rid)tct niait fie gcf)duft auf cincr 0d;üffet an 
unb garniert ftc mit gcrôftctcn Svimucifrijuittcn ober mit befiebigem f̂eifĉ c.

323. (fittgeBrattnte 2iufett. (Lentilles liées.)
$fttBer ber (Sinbrcnn, rnefê e jttr ÂBcrcitmtg ber cittgcbranntett IMitfctt bunfcf 

fein tnuB, ift bie iibrige ^eljûnbfung mic bei bett îfofen.
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324* ftarftol (SiumcnfobO mit £}tfd)ûmcl2 6aitce. (Choux-fleurs à la 
sauce becliamel.)

Son bcm £arfioi lücrbcu bic <8 tcugci abgcfdjnittcn unb bic fcinc <Sd)alc 
ûbgqogen, ber Itarfioi i/i  ©tunbe in faite* 3Baffcr geiegt, botnt itt îodjcubc* 
©aijjmaffcr gegebeu uub bartu mcidj gcfodjt 3u beige Snttcr gibt ntatt bâ  
nôt îge Êftcbl uub giept c* mit etma* luciêcr Gttppe unb ,Starfioi*5L*affcr auf unb 
tapt e* attffodjctt. 3)cr mit? bcm 8 ai3maffcr bdjutfotn i)crau?gcnonmicne ftarfiol 
roirb gcbâuft auf cittc <£d>üffci gegebeu, bic $uttcr«$auce barübcr gegoffen unb 
ô ne mcitcrc feroiert. 3)ic £ qucc fatttt man, ftatt mit 0 uppc, and) mit
Sftifcb oufgicpcn.

325» ftavftol mit ^armcfaitfàfc. (Choux-fleurs au gratin.)
$>cr flarfioi nttijj mie bei betu oorfjergeijenbcu in <Sai$ro«ffcr mcidj gcfodjc 

merbett. SNatt madjt ciue biefe ($ittmadj*<&ance, ocrbüutit biefe mit Ober*, lÜBt 
fie ûtn ftetter etma* oerfodjeu uub rü^rt fie mit cittigen mit etma* faiter Üh'iidj 
abgcfprubcltcu ©ierbotter gut bmdjcinatibcr ; ciue ^orjeüanfrf^üffct mirb battu mit 
Sutter au*gcfdjmicrt unb auf citt Sied; geftelit, ber ftarfioi gcbâuft barauf augerid)tct, 
mit ber fn'djer angegebeuen Nattée übergoffett, mit geriebenem ^armefaufafe beftreut, 
banu ibffclmcifc mit gerfaffener S  ut ter übergoffeu uub’ iu ber iHoljrc gefb gebaefeu.

326. ®cbarfener Statfiol ISInntcnfoï)l]. (Choux-fleurs à la Yillerov.)
$>cr iu -ttaiîmaffcr meieb gcfodjtc itarfioi mirb in ftctuc îWô*d)cu getbeilt, 

in SBciu* ober Sierteig gctaudjt, iu [cbv l)ct0cut '»d>tnai3 geboefen, auf Vüfdjpapier 
geiegt unb fycijj auf ciiter ^djttffci gcbânft angerid)tet.

327. S'ûfdjierter tfûtfiol. (Chonx-fleurs farcis.)
$)cr tfarfiol mirb, ttadjbettt cr gepufet uub iu £ai$rcaffcr mcidj gcfodjt ift, 

in ficittc 9î5*d)ctt gctbciit unb biefe auf ciu £icb geiegt. 3u ciue mit Sutter gut 
au*gcftfjuticrtc ^turtform mirb ber trodfcuc itarfiot fo ïjiucingcicgt, bap bie 3?b*djeu 
auf bcm Sobett uub ben ^citcitmcinbctt ber ftorm 311 iiegen fouuucu. 3)cr mm in 
ber 2)îittc ber ftorut cutftaûbeuc icere Oîatttn mirb mit Mbcrfafdj gcfftlit uub bic 
porm 1 0 tuubc jugcbccft in Qnnft gcfoĉ t. 'Ji'adj biefer ,3 cit ftür.̂ t tuait bie Sortit 
in cinc £d)i'tffci, übergiept beu ftarfioi mit itt Suttcr gcrdftctcn ^etutttcibrofeiit, 
ober mit Snttcr*(£nitcc, ober mit bciicbtgcr piFatttcv Nattée.

328. ©rtincr gçbiinftetcr tôobl. (Choux à la bourgeoise.)
4 gropc, grime, itt 4 £()ciic gcfdjitittcuc ober 10 ficiuc, iu faitem Gaffer 

gcmafdjcttc, gau ĉ iiofjüjauptcl merbett tu «Sai^maffcr mcidj gcfodjt, oljttc fie babei 
3tt3ttbccfcu/ bautit fie bic ftmdm ttidjt ocriicrcn unb battu itt faite* Slaffcr gegebeu. 
3 tt 8 $cfa Suttcr ober ^djmai} iâfjt niait etma* feitt gefc n̂ittcnc grtitte ^cterfiiic 
roften, giept XU î'itcr ^ttppc barauf, gibt ben auégcbiïuftcn Moi)! l)ittein, giept 
etma* Sutter^aucc bajtt, fai t̂ uub rnurst il)it uub iâpt ii)tt uod> etma* auffoebett.

3211. ^nfdjiericv iiofjl. (Chou farci.)
9tod) Scbarf merben 11) ficitte itobll)auptci mie bic HrautlpUiptcl au*gcI)oi)lt, 

mit ^â(berfafd) gcfitUt, bie Siattcr tiber bic gufle gcfdflagcn unb mit ^pagat 
übermuttbett. 3n 8 2)efa Suttcr ober £djm al3 mirb etma* feitt gefcf)nittcne griitte 
3̂etcrfiüe gerbftct, ber Àtof)! buteingegebeu, mit V 2 ‘̂tcr ^wppc «ufgcgoffcu/ gefat̂ cn
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unb gemürjt unb ungefüljr 3/$ ©tunbcn 3ugcbccft gebftnftet ; ber ©pagat mirb banu 
loSgclôSt, bie §auptcl in 4 £ljcile gctljciït, ber ©aft bed to ile s  mirb mit etmaS 
9îal)in Derbümtt unb biefer mit bem $ol)l augcridjtet.

330* ÿrefetoljl (Gltmifcrmig)*
SDiefer mirb goir, fo bcrcitct mie ber grime @ïr. 329), mit bem Unterfcf;iebc, 

bap bie 33uttcr*©aucc mcgblcibt. 2Wan legt ben ko ljl bann 2 Datimcn l)odj auf 
ciu £ud), iibcrfdjlagt bief ce unb prcjjt e$, mit ber fladjcu Çanb auf* unb abfaljrenb, 
fo fange bis eS ba$ îuefeljcn ciitcr banincnbiden SBaljc Ijat; ba$ £ucf; mirb 
beljutfam aufgcfdjlagcn, ber &ol;l fingcrlang gcfdjutttcn unb bas Sleifd; bamit ganticrt. 
Dïïan lattn ciuigc geibe Oîiiben mcid; fod;cu, meldjc titan bann ebctifo gcfdjnittcu 
gmifdjctt ben ftoljl legt.

331* ^vnungebünftetcr .Mofji. (Chou-braisé.)
4 grofec §auptcï, meldjc in 4 £(;cile gctljeilt rnerben ober 1U Heine £)iinptcl, 

mclcfic gaii3 blcibcn, fod;t inan in ©aljmaffep, niunnt fie mit cincm $~n<f(dffct 
IjerauS unb gibt fie in faites SSaffcr. 3n 12 Ücfa Ijci&eS ftett gibt mon 8 £)cfa 
Bucfcr, lâ&t biefen braun merben, gibt 8 3)cfa fein gc[d;nittcncn ©pciî unb 1 §auptcl 
fein gcfd;nittcuc 3^’icbcf fjinein ; metin biefcS etmas gcrôftct ift, giejjt utan es mit 
Vs tfiter ©uppc auf/ gibt ben gnt auSgcbriicftcn $ofjl l;incin unb liijjt il;n jugcbceft 
bûnften; nacrer giejjt titan V 4 $tcr $uttcr*©ance bartïbcr, mürçt iljtt unb lü t̂ 
if)n nod; cin mettig anffod;cn. $>aS ^ctt mirb rein abgcnoimncn unb ber $ol)( fammt 
bem ©aft auf ciucr ©d;üffcl angcridjtct unb bclicbïg ganticrt.

332* Criitgc&rauuter (Choux liés.)
$011 4 grojjcn ober 8 flciticit Çflnptcln merben bie ©tengel abgcfd;mttcn, bie 

-53iâttcr abgcnommcn unb ber îh'ippc cntlaiig aitSciuanbergefdjnittcn un) in faites 
SBaffcr gegeben; gut anSgemafdjctî fomuten bie fla tte r in fod;etibc$ ©al$maffcr, 
morin man fie mcid; fodjen (cipt. 3n 10 2)cfa IjcijjcS ftett gibt rnan etmaS fein 
gefdjnittene Bmicbcl, mcnn man mill, ein flcincs ©tiief jerbrneften ihtobïand; unb 
lâgt biefes ctmaS rôftcn, bann gibt man 10 $)cfa 2)?cf)l ba$tt, lâjjt cê tinter 
ôfterem Umrftfjrcn abcrtttaïs rOftcn, giejjt es miter bcftgnbigcm 9îiif;rcit mit 1/4 Vitcr 
©uppc auf unb lajjt cS ücrfodjcn ; battu gibt man ben abgcfeifjtcn, mit bcui $a<î= 
ïôffeï gerljaeftcn $tof)l in bie Crittbrcmt mit 1 ^cffcrfpi^c noll ^feffer unb 1/3 Staffcc* 
lôffel àcrricbcncn iDiaioran. îDicfeS allcô riiljrt niait gut untercinanbcr unb lajjt ce 
nerfotbcit. ©ollte ber ^0̂ 1 311 bief fein, fo ocrbiinut man i^n mit etmaS ©uppe.

333* üobl anberer ffrt.
$)ie 4Bcbanblmig ift mie bei ben $orl;ergcf]cnbcn, mit bem Untcrfd;iebc, bap 

ber gcfoi t̂c, abgefciÿtc iïob l etmaS ĉrfcbnittcn unb in ber Crinbrenn gcroftet'unb 
bann mit ber ubtljigcn ©uppe miter beftanbigem Oîü r̂en aufgcgoffen unb gut 
ücrforijt mirb.

334* ©louer (Choux rouges aux marrons.)
iBou 10 ©tncf &of;l merben bie ©Icittcr non ben ©tcngcln abgcftrcift, gemafê en, 

in ©a^maffer gcfoĉ t unb Ijicranf in faites Saffcr gegeben. 2)2an mac t̂ cine 
Crinbrenn uon 10 î)cfa lu tte r  unb ebcnfooiel 9JM;l, gibt ben auSgcbriidten fein 
gefê nittenen ^o^l Ijincin, gie&t i^n mit V 2 Sitcr ©uppe auf, gibt bas nôt îge ©atj 
unb 1 ^Blôffel ba3u unb lii§t eS gut auffodben. ©ollte ber Âo^l 3U bief
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fein, fo fouit mon ifa mit ctmaS Üttëildj ocrbiimicn. —  3)ic Sfriftanicit, mclffa mit bern 
Stofjl fcroicrt merben, bcrcitct mau auf fofgcubc 3lrt : 12 î>cfa 3»^* tôfct mon 
brauit merben, gicjjt ifa  mit ctmaS Saffcr ouf, gibt nad) ©clicbcit 40 Stücf 
gcbratcnc, gcfd)â(tc iïoftanien faicin, unb lâ{$t bic'c jngcbccft bünftcn. ©cim 'Jlnricfacn 
gibt mon ben Stoljl auf cinc Scfaffcl uub ouf beu Sîoljl legt mon bic gcbünfteten 
Maftanicn. ©arniert mirb biefeê (ècmiifc nadj ABetieben mit ftaifcrflcifd), ©rat* 
miirftcit u. bgl.

335. flrttfdjorfcn. (Artichauts.)
'Jfodjbcm mon bic Stengel ber ?lrti]d)ocfcii abgcfdjiiitten unb bic brci untcrften 

©Icitter cutfcrnt fat, fdjncibct tuait bic Spifcc mit cincr ftarfen Sdjere 2 fttngcr 
breit ab; fjicranf merben bic Slrtifdjocfcn in fodjcnbcS Saljmaffcr mit (Sitronenfaft 
gegebeu unb fo lange borin gclaffcn; bis mon bic flo tte r ans ber Strone teidjt 
farauSsicfait fonti ; lucratif gibt mon fie in faites Saffer, faljlt bic bârtigc ÜWitte 
mit cincnt Staffcclôffcl auS, gibt bic 'Jlrtifdjocfcn in cinc fladjc (Saffcrollc unb ttber* 
giept fie mit fodjcnbcr, gut gcfoljcttcr Suppc. ©or bem 'ilnridjtcn merben bic faijjen 
Slrtifdjocfen mit faifait, gebiinftctcn lîrbfcn gcfiillt, ouf cincr Stfaffcl gefauft ange* 
ridjtct, mit ©uttcr*Sancc übergoffen unb mit ocrfdjicbcncn (SotclcttcS ober mit in 
lu tte r gcrôftctcn Scinmclfdjiiittcit ober 3ungc gorniert. 311 bemerfen ift, bajj, mcitn 
$it tucnig Œitvoncnfoft in bas Sal;maffcr gegebeu mirb, bic 'Jtrtiftf̂ ocfcn an ftarbe 
oerïiercn.

336* ftrtifdjorfcn mit ©uttcrsSûncc. (Artichauts, sauce au beurre.)
$)aS *Pitfau gcfd)icl)t auf bicfclbc Scifc mie obett crmftfat, nnr, ba§ bie 

fla tte r mefa bis nafa bem mcijjcn ftlcifcfa $ugc|7faittcn unb mie obéit mcidj gefoefa 
merben. ©or bem 2lnrid)tcu übergiept mon fie mit frâftiger lutter*Sauce, mcltfa 
mit CSitroncufaft ober mit guteui ©*cin anfgcfodjt tourbe.

337. (Bebarfette Stïtifrifarfen. (Artichauts frits.)
£)tc gepu t̂en, entblâttcrtcn, in Saljmaffcr mit Qitronenfaft mcid; gcfodjten 

Vlrtifdjocfcn mcrbcit .in ©icr* ober ©kinteig gctaifat, in faitjem Sdjntalî gebaden 
unb gefauft auf cincr Scfaffcl angcridjtct.

338. Strttfdjorfeii mit SettfsSûttce. (Artichauts sauce rémoulade.)
2Man bcfanbclt bie 5lrtifcfacfcn mie oorl)cr gefogt, fod)t fie in Saljmafjer 

mit (Sitroiicufaft unb ftcllt fie iit ifjrcm Subc tait. ©or bem 3lnricf)tcn merben 
fie fo jngcjdjnittcn, bag fie beim Slnfftcücn Icidjt uub fiefar ftcfait blcibeit unb 
ba$ ®au$c fiicfarâfalid) ansfiefa 3n bie 2)iittc fommt faite Scnf*Sauce unb bie 
Sdjüffcl $iert mon mit gcpitfctcn Sarbcllcu, Stapern, marinierten ftifdjcit, Dliocn, 
unb menu niait fat, mit flciucn ï)tcttigcti, niait bcfprcngt bic 3lrtifc^ofcn mit 
faltcr Scuf*Sancc uub befteeft fie mit sBctcrfilic ober <5Brininfrcffe. S ic  merben 
alS 35or* ober 3 îf< ĉufpcifc feroiert.

330. (Sarbonen. (Cardons.)
î>icfc finb cinc (^attiiug 5lrtift^ocfen. î)ic ©lutter fiitb fdjntal, fad) unb 

ftadjelig gerippt. S ic  merben cinc nad) ber anbcm nom Stamnic gcloet, fingcrlang 
gef^nitten uub bamt mit oiclcin 3Baffer unb Sciumclfdjuittcu fo lange gefoefa, bis 
fid; bic fcinc $aut Ijeruntcrreibcn lapt, îcrauf füljlt mau fie ab, reibt jebcS S tüd  
mit ben gingern leidjt ab, bio fie flcifd)ig ausfcfan, morauf mon fie in etmaS
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gcfatscncr £uppc mit ^ein, jcbod) mtr fo uicl, bajj ce liber ben (Sarbonen 
gnfamutcttgeljt, gugcbccft tucid) fodjt. ®clbtuciB trerbcn fie nue ber ©uppe auf cin 
£ud> gelcgt, jicrlid) angeridjtet mtb mit 2)farf‘ <£tftcfd)cn, tucldjc itt ber £ttppe 
mitgefodjt lucrbctt, befegt.

340» Çarhottett mit SButtfrsëatKf» (Cardons, sauce an beurre.)
î) ic  Çarboncn tuerben gang fo mie bic 5$or(jcrgcljenbcn bcljanbclt, battit 

gibt niait cittc $nttfr«'&auce oljnc ilMarf baruber.

341» Gfehttnfteteg ëauertraut. (Choucroute à V ctuvée.)
3u 12 3)cfa <yctt (ôpt utatt 10 'Defa 3 1̂ '  bramt tuerben mtb lapt 

1 .pduptei fciu gcfrfjitittette 3uncbel tuitrôftcu/ gibt 1 gcljduftcn îc lle r 0aucrfraut 
gu b eut ©crbftcten mtb (âjjt ce gngcbccft 10 ÜDiiuutcu bittiftett, battit üDcrgtc|t 
ntan bae £raut mit fouicl 8uppc, bajj fie barflber gnfantmcngd)t. î>atut lâBt 
ntan ce gugcbetft tucid} btiuftcn, jcbodj mtt§ ce ôftere ttmgcrnljrt tuerben. 3Bettn 
ce gang ucrbüuftet ift, gibt tttatt V« Citer 43uttcr*s£attcc, t CÎBloffcl uoll $udcv, 
ettuae ^alg ttnb, tuenn ee uôtfjig ift, ttod) ettuae «tnppc mtb (Sfftg bagtt. Slnftatt 
(Sffig faim ntan aud) tu ci B en v£>citt ttdjtnctt. (fe tuirb untcrcinanbcrgcrnljrt uttb 
gut ucrbüuftct. 3>a$ $raut utup augeudjut füBlidj-faner feitt.

S42» (fingehranutee ëautrtraut» (Choucroute à la viennoise.)
1 grofccr £eücr uoll ^aucrfraut tuirb utit ttugcfâljr 2 Citer faltern Sa ffcr 

u tt 5 tt g e b c cf t gitut Jetter gcftellt uttb fdjr tucid) gcfod;t, bantt tant utan in 
10 £)cfa OciBcttt ftett 1 §)anptd feitt gefdjuittcnc ,3'üicbct ettuae rôfteu, jcbod) 
barf fie ttid)t brattn lucrbctt, gibt mtgcfafjr 10 &cfa 2Wd)( bagu, rôftct ce unter 
ôftereut Umrüfjrctt bie ee cittc gclbc garbe fjat; bann gicgt ntan bic iSinbrcntt mit 
1 ©d)Ôpffôffct uoll tueiBcr îiïinbfuppc unter bcftânbigcm SKüljrctt anf. $>a* ftrant 
tuirb bantt abgefciljt uttb itt bic (Sinbrcuu gegebett, fo oie! ale trôtljig ift uon bern 
Sîrauttuaffcr jugegoffeu, utttereiitaitbcrgerfd)rt unb gttt ucrfodjt. Colite ee gu tuenig 
fauer fein, fo gibt tnau ettuae Gffig ober tuciBcn 3£cin nttb £al$ bnjtt. 3>ae 
Üîrattt muB einett augcneljnt füticrlidjett ($cfd)macf Ijnbeit.

343» itngarifd(je£ 6auerfraut» (Choucroute k la hongroise.)
1 Xcllcr uoll £attcrfraut tuirb utit 1 £tttcf gcriiud)crtcn ^djtueinf(cifd) 

jufamtucn tueief) gcfodjt. Uitterbeffcn mad)t ntan uon 10 îtefa #ctt, 1 flcittcn 
.ftauptel geftfynittcucr .̂ ti»tcbcf mtb 10 $»cfa 9)?d)l, cittc lidjtbrauuc Crtttbrcutt, giegt 
ftc mit V 4 Citer faucrcnt Dtaÿm mtb ttrnutfuppc auf uttb rtifjrt ee fcfjr ffeipig, 
bantit feitte $3ri5cfeln tuerbett. Dne ftlcifd) tuirb auf cinc ëdjüffcl gelcgt, mit 
ettuae ftrautfuppc tïbergoffen, gugebecft uttb manu gcftellt. 7)ae abgcfcil)te ^raut 
roirb itt bie Crinbremt eiugcrftljrt, V 3 Maffcclôffcl uoll ^aprifa, */* Citer dfaljtn 
bagugegcbett unb gttt uutcrcittanbergcrüljrt. Colite bae 5lraut ju btcf fein, gibt 
ntan ettuae ^rautfuppe bagn uttb lafn ce gttt ucrfodjctt. 53cim 3lnrid;tctt fd̂ tteibet 
ntan bae ^leifd) itt beliebige 3tücfc unb gibt ce mit bettt Srant in cincr ^c^iifjcl 
gu £ifd)e.

344» (ücfüütce Mraut» (Choucroute farcie.)
1 grojgee Muautf)âiiptcl tuirb itt fodfcubce S  a) fer gctaudjt. î) ic  3 durent 

groben ©latter fotttmcn, inbetn man ben ^tcitgel ttntcit auflicgen IdBt, tueg. î)te 
fleincn ÂBlâtter (Apergeln) tuerben berattegenotuntett, feitt gcfdptitten, in ungefâljr
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6 3)cfa ftctt ctroae gcrbftct, «tir citt mcnig <8 ttppc aufgcgoffcn ititb mcidj gcbünftet. 
16 î)cfa gafdj, 8 $>cta fcfjr feitt gcfdjiiittencr gcfodjtcr ^djittfcn, 4 $cfa abgĉ  
rinbctc, in SBaffcr crmcidjtc, gut anegcbriicfte vsctnmcin, 2 Heine Stiicfc luiïrfelig 
gefdjttittcnc Crrbâpfcl, imiter 9)Wd)ra!)iit, 2 ga»3c Crier, etmae ©0(5, ®cmûrg 
îtnb, rociiii ntatt fjat, 1 âtteffcrfpifee üoll ^aprifa, 3 Heine ©tilde abgcfdjâlte, 
feitt gcfc n̂îttenc ($i|ig-©urfcii, biefee tUlleé }tifatnmctîgcmifd)t, mirb itt bic 2)fitte 
b ce Mrantee gegeben, bic fla tte r übereinatiber gcfdjlagcti, mit ©pagat iibcrbtmbcrt, 
in cittc Gaffcrollc gegeben, mit ©aljmaffcr ober fetter ©uppc iibergoffen nnb
*U ©tnnbc îiflcbecît gcfodjt. Man fcifjt bntm bic glüffigfeit ab nnb gicgt 1/2 Citer
Dînant bariiber, morattf niait ce ttoef; ntigcfaljr 7 *> ©tunbe bünftcn tâjjt. 25or bem 
teiebten lôet ntatt ben ©pagat non bctit .'panptel loe, gibt biefeb attf eitte
0 d)üffcl, fal$t ttttb miir$t ttadj ABebarf bett ©aft, mcfdjcr fiel; gebilbet t)at, mit
^aprifa, nnb gicf>t ben ©aft über bae ftrautljaiiptcl. 3n Crrmatigcltmg 1 gropett 
ilrantljitiiptcle muf; ntatt 2 Heine tteljtitcii ; jeboef) ift ee b ce 2(itfcï)cno megett 
jebcufallé beffer 1 grojjce 511 traljlctt.

?( n m c r f 1111 g : 3IIâ r̂afd̂  faim trait Jial&stald> ober bic $ülle ber 33ratn>ütüc ober 
and) (ylcifrfïüberrefte oerroctibeit.

345. ©tcicriidje£ ttraut. (Choucroute à la styrienne.)
î>ae Mrant tnirb mie beitn Mrautfalat gcfdjitittcn, itt eitte tiefe 3 d)üffel 

gegeben, ficbcitbce ©al$maffer baranfgcgoffeu utib eitte 3Ôcilc baritt ftcljen gclaffctt. 
3n eitte (Saffcrollc gibt niait miirfclig gcfdjitittcncn ©ped uttb blattcrig gefdjttittcnc 
^micbcl, legt bae anegcbrüdtc Strant ba$tt, fal.̂ t ce,' gibt citt menig .«mutuel ba$tt, 
biinftct ce eittige 3eit/ beftanbt cê mit bem nôtljigcii iUMjl, gicjjt etmae Dîiitbfuppc, 
eitt mettig îtfeineffig ttttb 2Nildjtaljitt ba$it, mürjt ee, lapt ce ttodj eittige ^cit 
bünftcn ttttb ridjtct ce attf etttcr ©djtïffcl ntt.

340. (9eroirfelte3 ftvaut* (Choucroute à l'allemande.)
ilMau l&et bie 231citter nom «vaut ab, taudjt fie itt fodjcnbce SBaffer, legt 

fie attf cin £ttd), fo bap jebce 23iatt qrtra liegt. Unterbeffen tttadjt ntatt eittett 
gafdj, nnb $roar: 12 3)cfa lu tte r merbett flatttttig abgctvicbcit, 2 gait$c tiier, 
30 2)cfa feingcfdjnittcner ©ped, V 2 ^affeclôffcl noll feitt gefdjttittcnc ÿctcrfilie,
1 ÜMcffcrfpibc ^feffer, menu ee itbtljig ift, etmae ©al'„ Imiter 2)?ildjral)ttt, 
4 Delà abgcrinbcte, itt Gaffer ermeidjte, gut airôgebriidtc ©cnuuclu, 5lllce tinter̂  
ciitanbcrgcriiîjrt, attf bic fla tte r attfgeftridjcit, biefc battu iiifammcngcrollt, itt eitte 
mit 23itttcr attegefdjttticrte (ïaffcrolle gelcgt, mit ,/4 Çiter ©lippe ttttb etmae SOHldj- 
raljttt übergoffett ttttb ttttgcfaijr 3/4 ©tuiibcn gebüttftct. sJtadj biefer Beit mirb bae 
©ebünftcte mit 1 4 £itcr 23iitter'©aucc übergoffett ttttb ttodjtttale attfgcfodjt. battit 
nitntitt man bae Sett reitt ab, Ijebt bae iîrattt mit cittettt 23acHbffcl gratte, gibt 
ee attf eitte £djiiffcl ttttb bie ^attee bâ tt. ÏOian fantt attdj bie ftülle bee obett 
angcfitljrtett gefiUltett ^rantee bajtt ücrmcttbctt.

347. 3ûucrfrout mit Hfagout. (Ragoût h la choucroute.)
Man fodjt itt einent jtigcbcrftctt ïo p f eittett geljaitftcn ïe llc r  ooll ^anerfrant 

mit tmgefdfjr 14  IMter falteiu Gaffer uttb bcilatifig 10 i)e!a belicbigctn gett mcidj. 
55on 1 ^ilo gcfoi t̂cn §cd)t ober 3d jill merben bie Gratett auegclbet, itt ®tüc!e 
jerbrodjcn; 2 êrbrnefte 3 c âlotteu ober t <Stiicf ^tioblaud) mit 1 ftaffeclbffel 
tjoll feitt gcfcbnittcttcr griiner ^cterfilie lapt niait in 8 î)cfa gett rôftcit, gibt
2 Crgioffel ŝ c ljl bajn, giefjt ce mit V* ?itcr mciBcttt îBeitt attf ttttb lügt ce gut
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nerfodjen. Unterbeffen gibt mau in cincu £opf 4 Sierbotter unb 7* £iter ftînljni, 
fprubclt c* gufanunen nb uub gicjjt bic ncrfodjtc Boucc 311 bcm Oîaljttt. §icrauf 
gibt utati beu gifdj ober b ne gleifd) uub bic Bcmcc jtifommcu itt einc Saffcroi'e 
mit cttnne B a l3 unb, tocnn ce nôtljig ift, citt mettig Sitroncnfaft, rüijrt ce gut 
untcrciunnbcr uub lapt ce eiumal anffodjctt. Senti nodj ciuc ^tiiffigfcit oorfyattben 
ift, uutB fie non betu tëraut abgefciljt tnerben ; bnnn gibt mnn cincn ï l j c i l  bce 
Jlrnntce in ciuc tiefe Bdjïtffcl, inndjt cinc 53crticfnng uub gibt bne gifdjragont 
fjincitt, fdjlâgt bne éraut Icidjt iibcrcinnnbcr unb bcftrcut ce mit 4Brotbrôfcfn, giefet 
battn 2 Sierbotter mit V ,6 t'iter fnnrcn 9tûf)in ûbgc)prube(t bartiber unb ftcllt ce 
V 3 bie 3/4 Btunbcu in bic offcnc 9îôljrc. Slnftott ftifdjc fautt tnnn gcbrotence 
Bdjmciiieflcifdj, ober gefodjtcn Bdjiufeit, ober gcbratcuce ncrmcnbeit. î) ic
iBcrfoljrmigeart btcibt biefetbe. S a u t tnatt tnil(, faim tnnn ce bciitt s21nricf)ten 
mit fciu gcfdjnittencm Bdjnittlaudj beftreuen. 'Sln gafttagen tnirb bne ftrnut mit 
^Butter gcfodjt.

34S.(fiitgcbrûuutfe^ûuptelîMrûut [füfteSStraut]. ((houx d'automne.)
1 grojjce ober 2 fleiuc Çauptein Ærntit merben fciu uttbclig gefdjnitteu, mit 

ungefdljr V 4 Viter Sffig unb 1 imiter Saffer, 1 ^nffcclôffcl ftümmcl uub ebeufonicl 
B a l}  uicidj gcfodjt. Unterbeffen inndjt mnn non 12 î)cfû gett, 1 feitt gcfdjuittcuen 
^miebef uub 10 £>efn 2JMjl eiue lidjtgelbc Sinbrenn, giejjt fie mit cincin Bdjôpflbffcl 
tncifêer 9ftubfitppc uub cttnae non ber $r«utfnppc nuf, gibt bne obgcfciljtc émut 
in bic Sinbrcnit, rüijrt ce gut burdjcinanber, unb, tnciut ntnn mil!, V 4 Çiter SRofjnt 
bn}u. Bollte ce $u bief fciu, fo tnirb ce mit ber Mrnutf lippe ncrbüuut.

349* ©lance flraut [rotfjce fîrattt]. (Choux rouges.)
'Jindjbcm tuait ben blnucn ^rautblnttcrn bic Üîippctt auegcfdjnitten, tnerbeu 

crftcrc jufûinnicngcroUt unb feitt nubciig gefdjnitteu, cttnne Sffig barübcr gegoffett, 
mit cttnne B a l3 gut iintereiiianbergentifcfjt uub Ijicrauf V 4 Bttinbc ftcfjen gclaffen. 
Uttgcfaijr nuf 2 $cmptcl ftraut tnirb in 12 $)efa gett, 1 Sjâuptcl ^tnicbel feitt 
gcfdjuitteu unb gerôftet. 2>ae &raut tnirb 3U ber 3u>iebcl mit G £>cfa 
V2 ftaffeelôffcl tourne! gegebeu, 3ttgcbccft 15 lUcinutcit gcbiinftct, battu gut unter* 
cinaubergeriUjrt, V 4 £iter rotljer Se in, ebenfonief Bnppc bâ ugegebett unb fo 
3ugcbccft gcbiiuftet, bie bae t o u t  oofifomtncn tncidj ift. 3)otm gibt tnan nngcfôljr 
V 8 l'iter ©uttcr*Bancc ba3u, rüijrt ce gut uittcrcittanbcr uub lapt ce gut nerfodjett. 
(Boitte bne t o u t  nidjt gcttug faucr feitt, fo gibt man ben ttütijigcn Sffig unb 
Ba l} ba}tt unb lajjt ee normale nerfodjen. î)oe t o u t  tnirb 3tt gerâudjcrtem 
gleifdj uub Siirften ferniert.

350. blattes (rotfjee), gc&üttflctce fîraut. (Choux rouges braisés.)
3tt 12 î)cfa IjeiBee g-ett gibt mon G SDcfn geftojjeucu Swrfcr unb (àgt î tt 

bratttt toerben. 1 §nnptcl fciu gcfdjuittcttc 3 îl1i^cl lapt man cttnne rôftcn, bnun 
gibt mau, fo mie oben gefngt, bae ftraut ba511 unb Ingt ce 3iifnmtttctt cttnne 
bünftcn. IWntt gibt foniel Buppe unb Sffig bn5u, bag ce nber bne 5trnut 3itfnntmcngc t̂. 
Settn fidj bic gfiiffigfcit gaii_3 ncrbiinftct f)ût unb bne ^rnut jictnlid) tneid) ift, 
bcftnubt mon ce mit 3 Sploffcl 2)̂ cf)l, rüijrt ce gut uittcrciitnnbcr unb lapt ce 
ttod) cttnae ncrbünfteit. î>nun gicgt tnatt ce mit nngcfaljr V 3 Citer Buppc nuf, 
rüijrt ee gut uittcrcittanbcr unb lofit ce uerfodjcn, gibt bae nôtfjigc B a l3 unb, 
folltc ce nidjt genug faner fciu, ettnae Sffig bn3u. 2)intt fnttti nttê  ftntt bcm 
Btaubett mit sÜ;cl)l, 33utter*Bancc bnju geben. î)ae 5ttnut ntup angcnc^m 
füfeli^fnuer fein.
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351» £>ditptet ïHraut, gebiittflct. (Choux blancs à la bourgeoise.)
ïtMrb cbcitfo bcfjanbett, rote bas blatte gcbiitiftete $h:aut, jeboef) mit bettt 

Unterfdjicbe, bajj tuait es, itadjbcm es gefdjnittcn ift, itt gerôftetcn 3 urfcr uub 
*3 tt»iebel gibt ttttb beitti StufgicBcn ctroas tttcfjr Crjfig beigebett ntujj.

352. (fingebrannte, frwrc tfïtibe».
î>ic $el)aitb(ntig ift fo roie bei bent £aucrfraut, jebod) tttuB bic (fitibreim 

fcfyr lidjt gcljaitcn roerbett. Sctin bic 9îüben fertig gcfodjt fittb, rü^rt tuait, roenu 
cS'it&ttyig ift, etroaS geftojjcitcit 3»cfer bâ u.

353. 65nrfcit. (Concombres.)
(fin geljaitjter îc lle r ooll gefdjaltc, roürfcïiçj geidjuittenc (Murfeu roerbett eitte 

^icrtelftntibc bor bettt (Mcbrattri)c gcfaljeit ttttb ftct)en gefaffett. Unterbeffcn ntadjt 
inan eitte (fitibremi bon 8 î'efa 3'ctt unb O $>efa iWeljl, gibt bie ©ttrfett fyiitcin, 
tafct fie ctroas rijftcn, giejjt fie mit V2 Imiter î)îal)in uub citt roenig Grffig auf, 
rüljrt fie gnt nnteretnanber ttttb tajjt fie ïodjcit. iVadjljcr ridjtet matt fie auf ciner 
odjüffcl au ttttb gicjît t Vôffcf falten 9îal)ttt baritber unb beftrcttt fie f)icranf mit 
feitt gcfcbnittcitciti înüeiifraut.

ttitrbis roirb ebettfo bcijattbcit, ttur roirb er ntibelig gefdjnittcn.

354. (Mcbacfcitc (Murfctt. (Concombres i’rits.)
'Jfadjbcui utatt bie (Mttrfen gcfdjalt Ijat, [djitcibet ntatt fie ber Vititgc nadj in 

hier gleidjc îljc ifc, biefe roieber in fingertange ttttb fittgerbiefe, ober itt belicbigc 
vBtitrfc, roeldjc tuait citigcfaf$cn 10 âHimiten ftcfjcn ifijjt. ÎJaittt tegt titan fie auf 
citt îttd j, trocfuct fie ab, beftanbt fie teid)t mit 3)('ctjl uub baeft fie fidjtgelb in 
fjcigcr ©utter ober ftett, roorauf iitait fie 311111 (Sutfettcn attf ftttefêpapier (cgt. 

'ftotuten attdj itt £>l gebaefen roerbett. £ ic  roerbett 3ietnlidj Î)cif3 alS (Mamitur ju 
?ttngenbratcti, Oiittbfleifdj ober bergtcidjcn gegeben.

SWatt faim bie (Mitrfctt and; bor bettt -îSacfcn in ^icr* ober SBeinteig taudjen 
ttnb 311 ftfcifdjfpcifcn ober gebratenen ftifcbcti fcroicrctt.

2Iuf biefeibe 3lrt fonncit attdj bie flciitctt Shïrbiffe bcbanbclt roerbett, nttr 
tttüffen biefe uad) bettt Ŝacfcii fofort 311 £i)dj gegeben roerben.

355. ÿafdjtcrtr ©ttrfctt. (Concombres farcis.)
ÎTOci grofje, fdjbitc, grime, gcrabc gcroadjfette (Mtirfcit roerben gefdjalt, in ber 

Üftitte auSeiuanbcrgefdjnittcu, ausgeljôfjlt uub mit itâlbcrfafdj ober 8'i)d)fafd) fcft 
gcfiiUt ; fie roerben bantt in feitte ^pccfblattcr eiugeroicfeft, in eitte fladjc ëafferollc 
fo gelegt, bajj bas gcftilltc Gnbc gegett bie 2&anb ber (Saffcrolle 311 liegett fommt, 
lucratif fobicl fodjcnbcs ^al^iuaffcr bâ ttgcgcbeti, bajs es bic (Murfen überbetft unb 
biefe 3tigcbccît gcbiitiftct, bis fie rocidj finb. 9intt roerbett bicfelben bcljutfain fjeraus* 
gcitommcn, in bcliebigc £tiicfc gefdjnitten, ttnb eutroeber 311111 ©arnicrcn bon 9îinb- 
flcifdj ober anberer ftfeifdjgnttntigcn berroenbet.

356. (£eftür$tcô (Mcrnüfc. (Une chartreuse.)
SBcrfdjiebcnc, bunftc, tidjte unb gctbe Oîübctt ftidjt man mit beliebigcn ^ormea 

auS unb bünftet fie mit lu tte r, 3 uĉ cr unb ber ttôt îgen £nppc roeiĉ . ^ittelft 
eineS (5 ârtricr*9) êfferS fdjtieibct mau rocipc Otüben in fdjbne Sortit en, fodjt fie in 
<5 at3roaffer ttnb rôftct fie itt lu tte r unb 3 llrfcr ; beSgleidjen roerben ^proffeu,
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grime iyifolcn, grünc tirbjcn, 3pargctfopfc itttb ttarfiol*9tofcn in 0al$maffcr, jcbcS 
für fief; gcfodjt (ofjnc fie bnbei î̂i îibcrfcn) unb bann bas S&affcr abgefetyt. (Sine 
0 tur$form mirb gut mit lu tte r ousgcfdjmicrt, iu bic 9)2ittc bcrfclbcn legt mou 
ciuen gcfdjültcn, Ijalbicrten lïrbapfcl, fo bag bic ftlüdjc bc$ CrrbapfclS auf bem 
$obcti 311 licgcn fournit; ber übrige 9îaum bcS ABobens, fonde bic 0eitcnmanbc 
merben nad; C a n in e ! mit ben t»crfcf;icbenen ©cmiifegattnngcn bclcgt. l 'a s  ®an$c 
mirb fingerbid mit tfalfte*, §ad;C" ober Jifdjfofdj übcrftridjcu unb ber uod) uor- 

nbeue Garnit mit bem 9fcft bcS gcmifdjtcn Wcmnfcs gcfiiUt., sJWau beftrcidjt mm 
bicS mit ftafd;, bclcgt biefen mit blâttcrig gcfdjnittcnciu 0d)iiifcu, 3ungc ober 33rat* 
tnürftcn, gibt mieber ctmns gafd; bariiber, briieft es gut jiifûiiiuicn, ftcllt bab ®aii3c 
in Dunft nnb liigt es bann 1 3tunbc 3ugcbccft fieben ; tuau faim fief; and) gebratener 
ober gcfod)tcr ftifdje bcbicucn, befonbers au ÿafttagcu. v̂ ad) biefer $cit ftürjt tuait 
eS auf einc 0d)üffcl, niiuuit ben in ber Slttittc bcfinblidjcn (Srbapjcl bcraiiS, nnb 
gibt ftntt biefeni gcbünftcte griitie Orrbfcn, ober griin paffierten, mit lu tte r  abgc-- 
rülfrteit 0 pinat, ober einc in 0 al3maffcr gcfodjtc $tarfio(=9tofc fjingn. 3uïcfct luirb 
bas (^anjc nod; mit ciucr bniincn, gut t>crfod)tcn SButtcr*0 nucc iibergoffen.

357. $ufpot (gcmifdjtea $emüfc).
'.Hlie Wnttungen îH'übcit merben, jebe nad; iljrer lUrt, in ^aljioaffcr gcfodjt, 

in einc Gnffcrollc gegeben unb mit etmas 0 nppe nnb lu tte r gcbünftct. (truite 
(5rbfcn, 0 pi,offcu, fd;ief gcfdjnittcnc grünc ftifolcu nnb in 0 tücfc gcfdjnittcncr 
0pargcl merben cbciifatlS in 0 al3maffcr mcid) gcfodjt, bann in faites Gaffer 
gegeben uni), menu bas Saffer abgcfctyt ift, ju ben gcbnnftctcn ïH'übcu gegeben ; 
lucratif gicgt ntaii etmas $nttcr’ 0ancc barübcr, riifjrt eS gut nntcrciitanbcr, ricfytet 
es gcljanft auf ciucr 0 d)iiffcl an, nub fcfct obéit einc in «aljmaffcr gefodjte karfiob 
9îofc pin. .Sulcfct mirb etmas lutter* 3aitcc iiber bic angcridjtctc 3d;i*tffcf gegeben. 
3)a$ fĉ oitc 5luSfcl)cn mirb crljiMjt, menu tuau einc in beliebige 0tücfc gcfcfyuittctic 
ober auSgcfto^cnc rotl)c 9fübc ba^ugibt, mcldje jebodj itid;t mit bett anberett îtfübcm 
gattungen, fonbern für fid; allcin in lu tte r, ^ucîcr nnb etmaS Saffer gcbünftct 
merben mug. ®arnicrt mirb biefe 0 d;üffcl mit beliebigent Jylcifdjc, ober gebratenen 
ober gebaefeuen ftifdjen.

358. ©ramtgebiiuftete Mo l̂riibftt. (Choux raves bruns.)
8 0 tücf groge ftoljlnibcn merben gcfdjült, mürfclig gcfdpiitten unb in 0 al^ 

maffer l)alb mcid) gcfodjt. 3u 8 &efa Çett gibt înau 1 tfgloffcl ooll ^infer, fâjU 
biefen brattn merben, rôftct etmas fcingcfd;nittcnc ,3micbcl barin, gibt bie abgcfcifften 
9îüben Ijincin unb giefet fie mit fomel 0 uppc auf, bag bic ï)tüben bcbccft finb. 
üî enn bic Sttübcn mcidj finb, gibt mon etmas ^3uttcr'0ancc ober meige 0 uppc 
mif etmaS 3 U(f^ barübcr. î) ic  ito^lrübcn^latter merben in 0aljmaffer, oïjne fie 
ba6ei susnbeefen, mcid) gefodjt, in faites gaffer gegeben, gut auSgcbriicft, fein 
gefê nitten, mit ben Sïoljlrübcn nntereinanbcrgerü^rt nnb mit bclicbigcni 5‘lciftf) garniert.

359. v̂ uuge Holjlrübftt mit I8ef^amd. (Choux raves nouveaux.)
33on cincr abgcfd;alten 5lol)lriibc merben mittclft ciues bnitucu 3lusfted;crs 

fleine 9titbcn aitSgcftodjcn, bic tuau }iigcbctft iu lu tte r laugfatn biinftet nnb 
foâljrcnb beffen mit etmas ^feffer nub 3mfcr mnr t̂. 'JJt'an fciljt ïjicranf bic lu tte r 
ab unb erfept fie bnrd) ^cfd)amcl^0 ance, uub ^mar gibt man in bic abgcfciljtc 
Sutter fo oicl als nôtljig ift, lagt es etmaS rôftcn, gicjjt es mit iWildj auf, 
lâgt es mit cin menig Sal^ anffod)cn nub gibt biefe 0 aucc bann 311 ben .Sîoplrübeu.

Google



360. 2BciRgeDiiuftetc Moljlrübea. (Choux raves blancs.)
8 Mofjlrübcu merbett abgcfrfjfllt, t)icrauf tu beliebige ëtiicfc gcfrf)nittcn ittib in 

<8al$maffer mcid; gcfod;t. X>ic abgcfcitjtcu Aloljlrübctt gibt ttiatt ucbft 6 î>cfa lu tte r 
unb 1 (5pfôffct ooll Sttcfcr in cittc iSaffcrollc, gic t̂ fo t>tcl faites Gaffer barauf, 
bap bic 'Jîtibcti bantit bcbccft fttxb unb fagt fie jugcbccft fo lattgc bittiften bi* fie 
mcid) fittb. Colite bic $lüf)ïgfeit ocrbfiuftct tttib bie Alol)ltÿbeu ttirfjt mctdj genug 
fein, fo giept tuait bie uôtl)ige mcipc <9ttppe ttadj. lïittc bi'tntic 5Bntter*£auce rnirb 
nadjgcgoffctt ttub tiod;tualx> atifgcfod;t. 3>a* feitte (Mrüitc dou bett Âoljlrübctt rnirb 
itt 3al$maffcr gcfodjt, feitt gcfdpiittcu unb mit ABitttcr^ance $tt ben $of)frübcn 
gcrüljrt. iDeit ben tfotjlrübcn nurb gebratene* ober gcbüuftetc* ftlcifdj garuiert.

361. Jafrfjierte ttoÿlritbett» (Choux raves farcis.)
53ou 10 ettief >ïof)lrübctt ber fleinftett (^ntfuttg rnirb ba* Canine befeitigt, 

gcfd;dlt, jcbocfj fo, bap feitte llncbeitfjcitcu babttrd) cntftcljctt. SB on ber Surjclfcite 
fdjttcibet ttiatt 1 mcffcrritcfcnbitfc* ABlatt(î)ccfcl), fjofjlt bic itofjlritben au*, fodjt 
fie ucbft bettt 3)ecfel in Saljmaffcr mcid), nitnttit fie ttad;l)er bcljutfattt ^craud, 
gibt fie in faite* Gaffer ttttb oott ba attf citt £icb. Senti bic iîof)lrttbctt troefen 
finb, merben fie mit italb*fafd; gcfiillt. <yitr biefc Quantitdt Aîoljlntbett ift ungcfdljr 
17o £ilo  $afd; Ijinrcidjettb. Sctttt tttan bic ftofjlrtïbctt gcfiUlt l)at, (egt tttan ben 
îTccfcl barattf ttub gibt fie itt eitte mit lu tte r atrêgcfdjttticrtc (Safferollc unb jrnar 
fo, bafj bic iccfcln attf beat SBobett ber (Safferolle jtt licgctt fotiitnctt. 2Wan gibt 
ju bett &ol;lrübctt etma* 3 lttfrr ba$u unb giept ©ttppe barftbcr. $)ic Sofjlrübcn 
fclbft merben mit eittettt, mit lu tte r befdjttttcrtett Spapierbogett fo jugebeeft, bap 
bic Oîattbcr bc* Rapière* iitttcrfyalb ber éaffcrollc aufliegctt. £ o  lapt rnan bie 
$ol)lntbcn 3/4 <£tiutbcti fodjctt. ?lugcrid;tct merben fie fcgclfôrmig auf ciucr v&djüffef, 
mit ber grt'tttctt 8citc ttad; oben, ttttb mit bettt ^aft, mcldjcr mit ciner AButter* 
Nattée gcttiifdjt tourbe, übergoffett.

362. ü&eiftgehünftete Neige tHü&ett. (Navets.)
î) ic  meipen ih'iibctt toerben abgcfrfjâlt ttttb battu fo mie bic $ol)lrübcn 

bcljanbclt. 9ittr fatut $ur Nattée ftatt SDcildj and} flippe genommett merbett.

363. (6elbe iHühcit. (Carottes.)
3)icfc(bc Quautitât mie bei bett tfofjfrübctt rnirb gepuçt, in beliebige <§tücfc 

gcfdptittcn ober airêgcftodjcn, itt eitte Gtaffcrollc mit 8 $)cfa AButter unb cittetn 
Éplôffel oolt ^uefer gegebett, .mit gaffer aufgegoffett ttnb bic SRübctt meid; gefodjt. 
Um bic gclben tffübctt burd) ba* Untrüljrctt ttidft absuftopett, rnirb bie (SafferoUe 
non 3cit 3eit tttir gefdjüttclt. ABor betn Slnridjteti giept tnan etma* ABtttfcr? 
£aucc baju, firent eiuen Kaffcelôffel feitt gcfdjtiittcuc ^cterfitie barttbcr ttttb fôpt 
fie nod) etma* foĉ ett.
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364. îBrûmtgebiinftctc '.Hitbett.
Senti fie gefd;dlt finb, ift bic ,3lt^ rfitunÔ 0au3 biefclbe mie bei bett braun* 

gebünftctcn ^o l̂rübett.’

365. e^ersüiüaett.
î)iefe merbett gcft^dlt, in beliebige (Btitcfc gcfdjnittcn obéi* auiÿgeftoc ĉu, unb 

fo mie bic brattn* unb mcipgebimfteten ilo^lrttbctt bcrcitet.
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366. ed>toar$ttmrge(. (Salsifis.)
SDiefe SBurjcl mttjj feljr fdjttcfl gcpufct merbctt, ba fie burdj (ôngereS ^ufcen 

in ber §aitb bie ftarbe bcrliert ttnb rot  ̂ mirb; urn bicfcn borçubcttgctt, gibt mon 
in etnc Sdjüffet etmaé Ü)?cl)! mit SBaffer, rüljrt c« gut ab, gibt etma$ Crffig 
unb manuel SDoffer baju «nb legt, fobatb cine ÏÏBurjel gcpnfct ift, btcfctbc glcid̂  
fjinein. 3n 8 ®cfa Ijeiijer lu tte r lâjjt man ebeufomet 2)îef)l rôfteit, gicjjt cé bann 
mit guter Suppc auf, gibt bie in beïicbigc Stiidc gcfcfynittettcu SBurjclp, mcldjer 
au« ber Sdptffet fjerauSgcnomtnen unb mit frifctycm Saffer abgcfdjmcnunt merbett/ 
baju unb (ciBt fie mit bem nôtfyigctt Sa ljc mcicf) focf)en.

367, Sdjiuûrjttmrsel att&erer flrt.
SBenn bie ÎBurjeïn, mie obcn angcgcbcn, gepufct unb in gattjcn Stiidcu 

itt ben Gffigteig gegeben finb, nimmt mon fie l)erau8, tuafĉ t fie fcfjncU in faltent 
ÎBaffer ab, binbct fie 311 beiben Seitcn mit einem $aben 3ufûntmctt/ jebodj nidjt 
3tt fcft, unb pc in Saljmaffcr mit bem Sa ft ciner Gitrottc fodjcn. SBcnn 
fie mcidj finb, mcrbcn fie mit einem 23adlôffel fjcrauègcnommeu, auf cine Sdjüffel 
gelcgt, bie $übcn loêgelôSt, bie 3£urjeitt mit ciner 33uttcr*Saucc, meldje mit 
etmaé Êttroncnfaft gefâttert ift, übergoffen unb o n̂c mcitere B̂cigabe ferbiert.

368. Œcbatfcnc StOtOûVjttmrscl. (Salsifis frits.)
gefodjtcn Sdjmaqmttrjcfa, :)ir. 3GG, rüfyrt man einige Crierbottcr bû3u 

unb boeft fie bnitn ftitdmcifc farntut ber Sauce in feljr peinent Sdjtuatj.

369* (ükbûcfcnc Sdjttmrjttmrjcl ttttbmr Hxt.
3Me meidj gefoÿten SBurjefa merbett mit einent ïttdje gctrocfnct, itt.Scinteig 

gctûut t̂ unb in ïjeijjent Sdjtttafj gebaden, ober bie mcid) gcfodjtcn, mit einem 
£udjc getrodnctcn ÜBurjeüt mcrbcn itt $fej)l, non ba in aufgcflopftc (îier gctaudjt, 
in Semmclbrôfcl paniert tmb furj bor bem 9lnrid)tcu in {jei&cut Sdjtnalj gebaden.

370. (&r&apfd in ber ÏHontnr. (Pommes de terre en robe de chambre.)
3)ian gibt bie rein gemafdjcncu Cïrbâpfcl in ciitctt £opf, giept auf btcfclben tmr 

fouie! lattes SBaffcr, bap fie bebedt finb, ctmaS iiiimntcl unb S a lj  unb fodjt fie 
jugebedt mcid), ma$ bon bem fomente be$ StcbenS bcitciufig in s/4 Stunbcn gcfc&c(jctt 
îann. ÜDattn merben fie auf einc giertief» gnfanuncugcfaltctc Serbiette gclegt unb mit 
frifdjcr lu tte r  fermert. ÜJiau faun bie (Srbapfct audj utitcr gtiifjcnbcr 2lfd;e in 'pfannen 
ober in ber Oîôtjre braten. ®ibt utau fie in bicjftôljre, fo mcrbcn fie borner gcmajdjctt 
unb banu mit S a lj  tmb fîfimmel cingericbeit. Überatt utup ber Slttgcnblid bc$ 'JScidj* 
merbcnS bcobadjtct mcrbcn, ba fie bttrd) 311 langea Sîodjctt fc r̂ an (^cfd;tnad 
bertieren. 3)?au ferbiert frifdjc lu tte r, Sarbcficn^uttcr ober (#anfcfctt ba3tt.

371. ^ebünfteie (̂ vbnpfcL (Pommes de terre étnvées.)
V 2 ^ilo ro^c gefdjâltc Grbôpfe! mirb fct)r !(cin mürfclig gc[d;nittcu unb iit 

10 $)cta Suttcr, etmaô Sa is  unb ^feffer gegeben, biefeê iUttcd jugebedt unb 
langfant gcbünftet; menu bie Srbapfcl mcidj finb, mcrbcn fie mit V2 W û ffc i fein 
gef^nittener ^etcrfiGe beftreut .tmb battn gefjciuft angcridjtet.

372. (Safferols^ûftetc bon tfrbüpicln. (Timbale de pommes de terre.)
SOîatt ferait ttttgcfa()r 1 ^üo ro ĉ (Srbâpfel, îdjucibct fie in Stiidc unb 

übcrgtejjt fie mit fodjcttbeut S a t3maffer, jcbod) ttur fobtet, bap ee i !2 ôd;
Couife Setcêfotoib. îBicitcv jfocbbud;. G
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übcr bic Crrbâpfct gcbt, gibt 10 î)cfa lu tte r bajit unb foĉ t fie toeidj, bis; fie 
fid) $u einent $ rc i oerritbren toffeu, tooranf man nod) 10 $>cfa lu tte r, ©atj 
uttb ettoaS ^feffer fyincmri'tfjrt. 3)cr 33obcn unb bic SBeinbe cincr Giaffcrolte ober 
betiebigen $orm tüirb tcid)t mit lu tte r bcftrid)cu unb mit tttürbcm £cigc airêgclcgt. 
2>icfer faim febnurbid gctoatft unb in #orm ciuer ©djitccfe anfgclcgt toerbett. SD?on gibt 
bernatb bic oerrübrtcn (Srbâpfct fingerbod) ouf ben ©oben ber $orm, bcbccft fie mit 
$aiferflcifd}, tocfdjcS gerâtiebert, mcidj gcfod)t unb in fteinc ©tücfe jcrfdjnitten feitt 
mufj, gebratenen $3rattoürftctt ober gebratener (èairôtcbcr, gibt toieber fo oie! Crrbiipfct mie 
früt)er îttgu tinb fflljrt fo fort, bio bie (Safferotte oott ift. ©obann toirb bie Ôffmtng 
mit bcnt£eig bcbccft unb bcrftudjcn ungcfüt)r 1 ©titube bei mittctmâjsigcr § içe gebaefen. 

»
373. tër&itftfclsWotfett. (Noqnes de pommes de terre.)

9ttan brat ungcfafjr 1 $ito Crrbâpfct in gliiljcnbcr 2tfçbc ober in ber 9îot)rc, 
paffiert^fic unb riiljrt battu 8 î)cfa lu tte r ttnb 3 gan$c Crier binein, toogtt man 
nod) ©atj, cttoa$ £D?u6catmif* unb fcingcfdjmttciic i*ctcrfilic gibt. Çicrattf paffiert 
mou bte« ttnb fteltt c$ fait. $$ctm ba$ (9att$c fait unb fcft ift, toerben mit bem 
Çbffcf Sïîotfcn geformt, in <5icr unb B̂rôfcf gebrebt, attO bem {jcijjcn ©d)mat$ 
gebaefen ttnb gteid) feroiert. lirait gibt bico at* (^arnitur juin dttnbfCeipb ttttb 
übcrfjaupt jtt oerfdjicbencn 5 tctfd)*©pcifcn.

374. (*rbdpfct ïQttbDcüt. (Quenelles de pommes de terre.)
îDicfc toerben Doit ber obigett 9)?affe gefortnt,. aud) itt Criera ttttb ABrôfet 

gebrebt, au$ bem b«êcn ©d)itiat$ gebaefen unb gtcieb feroiert.

375. tyvbapfe! = (Çrognettctt. (Croquettes de pommes de terre.)
CsS toirb bie obige Stfaffc gemad)t, Sürftdjcn geformt, unb inciter ttad) 

2lngabc oerfabren.

370. (Scbûtfctic (£r&af)fc(. (Pommes de terre frites.)
ÏOÎan ferait robe Crrbâpfct, ftid)t fie mit eittettt ruttben 2tu*fîed)er au$, bamit 

fie atte bicfçlbe $onn âben, fĉ neibet fie in ©ebetben, fat t̂ fie cttoaS, baeft fie 
au$ bem f)ctgcn ©fc^matj, nimmt fie, fobaîb fie cine fd)5nc gelbc ftarbe bnben, 
mit bem $3aef(5ffct Ijcrattô ttnb feroiert fie gteid) yi oerfd)icbcttcu $lcifcbs©pcifctt. 
9J?an !ann fie auĉ  anf cincr ©croiettc juttt £t)cc feroicrctt.

377. Pommes de terre frites.
Oîoljc Crrbâpfct toerben gcfd)âtt, itt fattem 2i*affcr gcioafd)cn, tuib in 2 meffer* 

rüefcnbicfc ©c ĉibcn gcfd)nittcn. 2 nad) 2lbbitbung îa fe t II. erfid)tlid)e tiefe ^fannen, 
toorin fid) oott 3)rat)t gcflodjtcnc ©iebe beftnben, locrbctt $tt 3 Zbeiten mit ^ctt 
gefiittt, unb attf ba$ Setter gcftctlt. 9?tm gibt man itt bic cittc ^fantte bie gcfd)tiittcnen 
tïrbâpfet in ba$ beige ©djmatj, toorin man fie miter forttoâbrcnbctti ©dmttctn 
tâjjt, bi« fie cine feitte ftrufte befontmen bo ĉn, fid) aber nod) locid) anfül)ten. 
9îun b^t matt fie mit bem ©icb t)crQlIS/ fQ̂ t fie mtb fc îittct fie itt bad itt ber 
anbera ^fanne mitttertocile ftcbetib Qeip getoorbette ©cbmalj, tdgt bic Crrbüpfet 
unter forttoôbrenbetn ©(büttctn (idjtgctb baefen, gibt fie bann 311m entfetten auf 
ftfiefjpapter, ober etn rcincô ïncb unb rit t̂et fie fogteid) auf eincr ©(buffet erljôbt 
an. ©te müffen fogtcitb feroiert toerben.

378. Pommes de terre pails
toerben in tange oierecfige©tütfe gefcbiiitteu ttnb fo bebanbett toie bei î)tr. 377 angegeben.
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379. Pommes de terre pails.
3u gebaeïenem ©trob merben bie Grbapfel nnbetig gefr n̂itten. 3)ie ©ebanblung 

ift btefeïbe trie bei Wv. 377.

3S0. Pommes de terre sautées.
®efocf|te Crrbapfet merben gefdjaü, btatterig gefebititten, gefatjen ttnb auf 

cine flaebe 3̂fanne in eine fefyr ĉigc lu tte r  gegeben. 3ft bie eine ©cite braun 
gebaefen, fo beftreut man fie mit etroaô feingefebnittener grüner ^eterfilie, breljt 
fie um unb tagf fie auf ber onbern ©eitc braun merben. üftan fann aueb biefe 
Crrbûpfel oor bem SRôften mit ©emmcfbrôfein beftreuen, rôftct fie bamit, unb beigt 
fie bann „geftür$te (Srbüpfcl."

M e  biefe angegebenen (Erbapfct fônncu jur ©arnicrung ober juin £l}ee 
oermenbet, bflrfen jebod) immer crft furj nor beat Slnricfjtcn bercitct merben, meil 
fie fonft an <&cfdjmacf oerlieren.

381. $ûffterte gcboefcite (vrbapfclsccbeibcu. (Pommes de terre 
à la dnchesse.)

8 3)cfa b«Be lu tte r merben mit 3 Cricrbottcr gut gemengt unb mit itngefâ r̂ 
*/•> Àlifo paffiertett Crrbapfel, ncbft etmaô ©atj unb âftuôcatnufô oerrübrt. ï)iefe$ 
bilbet eine teigartige 2)?affe, foclcbc auf einent mit 'JMctjf beftaubten 23rcttc fingerbief 
auôgemalft unb banti mit cincm belicbigen, in 'Mcty gctandjtcn Sïû ftcĉ er auô* 
geftodjen mirb. 2J?an gibt btcô in febr êigcd ©ebntal$ uttb leijjt e$ aitf beiben 
©eiten liebtbraun bacfcit. 2)a3 ©ebntal} barf nur fingci'bod) tu ber Çfamte fein, 
meil fonft bie Crrbâpfcl jerfallen.

382. tër&âpfel jum Warnicrctt.
2ftan ferait robe Grrbâpfel, fd/neibet fie eifôrmig ober in ©palten unb foebt 

fie jugebetft in ©algroaffer, feifjt fie bann ab, gibt ï  ©tücf lu t te r  barauf, (âgt 
biefe oben jcrfliegen, ftreut ^eterfilie barüber unb üermengt biefe mit ben Crrbapfclit. 
Sttan gibt fie $ur ©amiernng non ftinbfleifrf), £3rateu ober îfd;cn.

3S3. (frbfipfel anberer flrt $um fôarnicren.
30îan lâjjt ©perf etmaô braun rôftcn, brennt bàmit bie meteb gefoebten, 

gefebnittenen (Srbâpfel ab, fatjt fie unb beftreut fie mit ^apriîa (fiebe 9tr. 382).

384. <$rbfipfels©d)mûrnt.
tyein gefebnittene 3miebel mirb in 39utter ober ftett gelblitb gcrôftet; meieb 

getoebte, blattmeife gefebnittene (Srbdpfel> bie mit ©al$ unb, menn man mil!, mit 
etmaô ^feffer gemürjt finb, merben bariit fo (ange gcrôftet, biô fie eine braiine 
ilruftc bûben. sJ)Jan riebtet fie gcbàuft an unb trdgt fie gleidj auf.

385. Sran$oftfd)e (*rï>ûpfcl. (Pommes de terre h la française.)
3n 8 $)eîa iButter (ôgt man cbenfooicl ÜKebl rôftcn, gibt etmaô fein 

gefebnittene 3roiebel, ©arbelleit unb Gitronenfdjale l)iitein, rübrt eô gut unter* 
einanber, giejjt^etmaô ©uppe barauf unb, menn biefeô mit Va Citer 9)?ild;rabm, 
bem nôtbigen ©al$ unb ®emür$ etmaS gefoebt bat/ gibt mati uitgefdbr eineit 
ïeüer tooll gefoebte, bldtterig gefebnittene Orrbâpfcl mit etmaô fein gefd)nittcner ‘ 
grüner ^îeterfüie binein, rübrt eô gut ùntereinauber unb leigt biefeô noeb einmal 
toeben. ©enn e$ gu bie! ift, oerbünnt man eô mit etmaS ©uppe.
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386* (fr&ityfel mit ©cbittfctt. (Pommes de terre au jambon.)
8 £>cfa ©uttcr uttb 4 $>cfa 9)?cbf ta§t mait rôfteit, gicjjt cô mit 72 Sitcr 

SRaljm untcr beftanbigem 9tüf)ren auf, gibt einen £cflcr üoU gcfod)te, mürfefig 
gefcbnittene Srbâpfcf, 6 G§(bffef fcin gefdjnittenen ©cbinfen basu, rü^rt e$ gut 
untereiiianber, (a§t cS auffocfjnt unb gibt e« su Xifcf)e. SBenn man mifl, fann 
titan aud) 5 fjartgcfotbte mftrfefig gefcbnittene <5icr basu mit feruieren.

387. ($r&a|>îc! mit ©arhettctt. (Pommes de terre aux anchois.)
$iefe rnerben ebenfo mic bic Obigen bereitet, nur nintmt man anftatt beô 

©djinfenS 2 (5p(offc( üotl fcin gefcbnittene ©arbeften uttb Vs Gjjtôffef fcin gefdjnittene 
^etcrfifie baju.

388. m a W  mit ÿctcrfiiic.
3)ie 3»bercitung ift btcfcfbe mic bci bctt Srbâpfefn mit ©cbinfen, nur 

bafe man ftatt bc$ ©tf>infcu* cittctt ftarfeu ©Buffet oofl feitt gefcbnittene grünc 
‘peterfific bagugibt.

389. (grhityîcl mit ^ilfenfraut.
$)ie ^ubereitung ift mic bci bctt Srbâpfeftt mit ©cbinfen, nur gibt man ftatt 

bcS feçteren rinen ftarfen Osjjtôffet ooft fcin geftbnitteucS $ilfcnfraut baju.

390. (frhn’tJfct mit lîujimt.
2ïïan bcrcitct fie fo mic bie Srbcipfef mit ©cbinfen, nur bap man ftatt be$ 

©ebinfeuê cincn ftarfen SBfbffcf nofl fcin gcfcbnittcnc lapent unb ^eterfifie basugibt.

391. (yvbà>icf mit 9Kûioratts©aiscc.
î)iefe merbett mic bic frau}ôfifcbcu Srbâpfef bereitet, nur mit bem Untcr* 

febiebe, ba§ in ba$ mit 4Sntter gerôftete 2)?ebf grünc ^eterfifie, 3toiebef unb 
HWajoran uttb ftatt SJtifdjrabnt ©ttppe gegeben roirb.

392. ©atter cittgcbramttc C*rbû>fci.
©ic rnerben mic bic fransôfifdjctt bereitet, nur fâjjt man bie Sinbremt ettna# 

bunffer merbett ttub gibt X5ffig unb -SBei$früutef ba$u.

393. ( ĉfülftc $arabicêri>fcl. (Tomates farcies au gratin.)
SSon jO— 12 ©tücf mittefgroBcn ^grabieôüpfef rnerben bic ©tengef bebutfam 

berau$ge$ogen uttb burdj bic entftanbene Ôffttting ber ©aft uttb bie Serne entfeert; 
cin £fjeif be$ ©aftcS mirb burdj citt ©icb paffiert. 4 (ÎBfbffef oofl fein gefcbnittene# 
$afb* ober Àpübncrffeifcb, 4 Dcfa in Sttifd) crmcidjte, gut anSgcbrücfte ©emmefn, 
etma# fcin gcfcbnittcnc grüuc ^ctcrfific uttb 3'uicbcf, cinc 9)?effcrfpitje t>oU 'Pfcffer, 
4 î)cfa gcbünftetcn 9îeiô, 1 ganse# S i, etma# ©af$ unb bctt ©aft non ben 
^arabieSapfefn, rüjjrt man mit 8 3)cfa ffanntig abgctricbcncr lu tte r gut untcr* 
eittattbcr, füfit bamit bic auSgcbôbften ^arabicàapfcf, gibt biefe fttapp ncbcncinattbcr 
iu citte mit <$ett anSgcfdjnticrtc, mit ©citttnefbrôfeftt beftrentc Gafferoüc, übcrgiefjt 
fie bann mit ')Mcbral)ttt, gibt fie sugebccft in bic üîôf)rc uttb fa§t ftc ungefabr 
1 ©tunbe bt’tnftctt. Sittigc Winutcn bcoor tuait fie au# ber 9iof>rc nimmt, beftreut 
tnan fie mit geriebenent ‘Parmcfattfafc, ridjtct fie anf cincr ©cbüffcf gebanft an 
unb fertriert tjtĉ u gut ücrfodjtc 33uttcr*©aucc. 3)cr ^arntefanfafe fautt audj meg* 
gefaffen merben.
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894* (ftebünftete tRettige* (Raiforts étuvos.)
$ïeine 2ïïonat*9îettige toerben g e la it unb mit lu tte r unb 3uder in cinc 

Gtafferofle gegeben, fooiel SBaffer barüber gcgoffcn, bag eô über biefetben jiifammen* 
geîjt, unb nun toeid) gcbünftct Çierauf giegt mait einigc Çôffef $3utter*Sauce 
ba3u, rüfjrt fie gut untereinanber uitb gibt fie afô ®aruierung ju £ifdje. aftan 
fann anftatt ber $utter*Sauce eiitige üoffef ÜÔWjf ba3ugeben. ®te 9?ettige fônnen 
aud) o!)nc Sa ft unb Sauce feroiert toerben.

395* ftürfeiffe [ungûrifd)]. (tiiraumont à la hongroise.)
Crin gefdjôlter Ætïrbiô n>irb fciit nubefig gcfcÇmtten, mit S a f3 beftreut unb 

bteibt V 4 êtunbe ftefjen. Unterbeffen maefjt tnan eine Ginbrettn Don 8 $Defa ftett 
unb 6 3)efa 2)Jeljf unb gibt bie Sftrbiffe, nadjbetn mon fie Dorfjer gut auôgcbrmft 
ljat, binein, tdgt fie ettoaô rôften, übcrgiegt fie mit l/2 î'itcr 9ta|)m unb cin toenig 
Crffig, rü^rt fie gut untereinanber unb lâgt fie nun oerfoeben. îtëacb 33ctieben, 
!ann fein gefàuitteneS $>ittenfraut mitgcfocbt toerben. Senn bie $ürbiffe auf ber 
Sdjuffef angeritbtet finb, gibt mon cinige Çôffet fatten Ofabnt imrübcr.

39G* tfür&tffe anbercr %xU (Giraumont à la crème.)
9ttan bereitet Don 8 î)efa ftett uitb 6 $efa Sftebf eine Gsinbrenn, giejjt 

biefe mit V 3 Citer 9îai)m auf, rüïjrt eô gut untereinanber unb toenn eô gut 
gefodjt ât, gibt mon bie gefatsencu, gut auôgebrûdtcn ^ürbiffe binein unb fàjjt 
fie auffodjen.
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397* ( ĉbatfene iturbiffe.
(Sinen gefê âtten $ürbté febneibet man ber Çânge nacb in ftar! meffer* 

rutfenbide Spaften, fafgt biefe unb fâgt fie 10 9)2inutcn gugebecft fteben, toorauf 
man fie mit 2)2ebl beftôubt unb fo iu tyciger Suttcr ober in £)( iicbtgefb baeft. 
S ic  fônnen audj in Sein* ober 423ierteig getauc t̂ unb bann gebadfen toerben. 
3um $9adeu mug man tëürbiffe. Don Reiner, (angfidjer #orm toâbfen. —  5Die 
^ürbiffe miiffcn fofort, toenn fie gebaefen finb, ferDiert toerben, ba fie burd) baô 
iângere Steijen au toeidj toerben.

398. 3«c«etti (ffürbtjfe).
5Bon ben reifen, gefê ôftett 3«cd0etti entfemt man bie fterne, febneibet baô 

Or(cifd) in befiebige Stiicfe unb Cegt fie nebenciuanber in eine Ctafferoüe, begiejjt 
fte mit Ô l unb brôt fie gttgebedft in ber Oîoljre ober matt fodjt bie gef^nittenen 
3uccbetti in S a f3toaffer,. feüjt biefeô ab unb feroiert fte mit -53utter*©auce ober 
befyanbelt fie toie bie gebacfetten ftttrbiffe ober toie to b iffe  überbaupt.

899. $opftn al$ (üikmüfe. (Houblons.)
iïtëan bcnüfct b^u bie erften £riebe, toelĉ e bem Spargel âbnticb finb. 

Sîadjbem man i^n forgfattig gereiniget f̂ at, toirb er in fodjenbem Saf3maffer 
toeicb gefodjt, abgefeibt unb auf ein Sieb ober ïu d j gefegt. Senn er troden ift, 
(âpt man i n̂ in ©utter mit grüner ^etcrfilie, memt man toitl 3n)icbel, ettoaô 
3nder, S a tj unb 3}?uôcatnufÔ bünften, giegt bieô mit einigen Çôffctn meiger 
Suppe auf, rii^rt eô gut untereinanber unb ridjtet eô ge^duft anf einer Stbüffef 
an. Senn man toiü, fann man amb ^3utter*Sauce bajugeben.
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400. ftuturn,; (tiirfifdjer 2Bei$ctt).
3)er junge, sorte, fiitgerlange Mfurug mirb in Salgmaffer meid> gefodjt, 

mit 4Sutter unb SemmclbrOfetn abgefd)malgen tmb mit anberen ©etnüfen feroiert. 
2)ie grogen $hifurug*&otben merben, fo (ange fie nod) mitdjig finb, in Saljmaffer 
gcfod)t ober aud) gebraten.

401. Ohrfciipfct source. (Purée de pommes de terre.)
Seid) gcfocbtc ©rbâpfet, ungefâljr i/2 M o , merben gcfdjatt, in cinc ©afferoüe 

paffiert, 8 î)efa lu tte r  bagugegebett, mit V 4 Citer Ijeigem OberS ober 9M d j 
übergoffen, gefaljeti, gut oerrüljrt unb gefoefjt; bann gibt man braun gcrôftcte 
3miebcl ober, menu man miU, in SButter gerbftete Semmelbrôfel barüber. 2)ie 
(Srbâpfci fônneit aud) rof) g e la it unb itt Satgmaffer gefoĉ t merben; biefeô mirb, 
menu bic Grbüpfel meief) finb, abgefetyf, fie merben bnmt mit 8 35efa lu tte r  
gerbrüdt unb mit V 4 Citer ©&er$ übergoffen. î)ie gefodjten Crrbâpfel tônneit aud) 
paffiert merben.

402. <gvDâj>fe!s$ttrée bon ge&ratenen ©r&ityîcln.
3)ie (Srbapfet merbett in ber ffiôf)re gebraten, bie <Sd>aten toeggefdjnitten, bie 

(jeigen (Srbâpfet paffiert unb mciterô fo bereitet, mie oben angegeben murbe.

403* (Purée k la soubise.) *
10 Stücf gefdjaite, blâtterig geftf)nittene, fpanifdje, meige 3 ™itbet merben in 

10 $)efa IButtcr gugebecft, meijj uub meief) gebünfiet, mit V 2 viter defd)amet-Sauce 
aufgegoffen, gut mttereinanbcrgcrüfjrt, burdj ein feineS Sieb gefiridjen, mit S a t j 
unb meigern ^feffer gemürgt unb, n?enn man Ijat unb mifl, 1 tSgfôffet aufge(ô$te 
Suppem ©lace bajugegeben.

404. ^toiebelsÿurce ottberer Slrt. (Purée k la soubise.)
33efd)amel !ann erfcfct merben, mcnn mon eiitigc ©diciben rofjen Sdjinfen 

p  ber roljen 3miebel gibt. Sffienn ber fid) bilbenbe êa ft ooflfommen Oerbünftet 
ift, beftaubt man eé mit 1 (Sgloffel 3)?ef)l, giegt 1/4 Citer Suppe bagu, rufjrt e$ 
gut untereinanber unb lügt e« bei ftarfem fteuer gut oerfodjen. SOîau oerbünnt e$ 
bann mit V 4 Citer ObcrS uub lâgt e$ abermafô oerfodjeu, man ftreic t̂ eô fjicrauf 
burd) ein Sieb unb oerbünnt e$ uad) IBebarf mit OberS.

405. $rauitt$ ^miebei5étirée. (Purée d’ oignons.)
Um ein brauneô 3micbel*<il3urée 311 befommen, giegt man gu ber gcrôfteten 

3 micbe( braune Suppe, ober braune 'Sauce, ober aufge!5$te bunfle ©lace.

406. 3roiebcl at$ ©arniernng. (Oignons glacés.)
ipafclnufSgroge 3uûebeln merben gefdjâlt; unterbeffen gibt matt in ijeigeS gett 

etmaS 3ucfer, (gjjt biefen braun merben, gibt bann bie ^miebeln fjinein, lâgt fie 
etmaô roften unb gic&t, bag ee fnapp über bie 3ttn*&efo gufammenge t̂, mei§en 
S33ein ober Suppe barauf unb lâgt e$ gugebecft bünften.

407. Saucromprcrs^nrée. (Purée à l’oseille.)
Ungefdfjr i/i  M o  gepufcter, in Salgmaffer meiĉ  geîod)ter Sauerampfer 

mirb 00m SBaffer abgefeifjt, gnt au^gebrüdt, fein geft^nitten unb gcrôftct. 3 U
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betit ©erôfîeten gibt mon fine btcfe $utter*©atice, etmaé 'Safj uitb D)?uécatnufé 
unb gicgt eé Doit £tit ju 3 ^  tnit V 4 Citer Obéré ouf, rüljrt eé gut 
untereiitanber, fôfjt eé etmaé fodjen unb ridjtet eé an

408* titrée lion griinett (frbfeit. (Purée de pois verts.)
I 1/* Citer grime 3ucfcr*C5rbfen merben in Safynaffer gefodjt, abgefetyt, 

burdjpaffiert, in einc Gaff crotte’ mit 1 ftaffeefôffet ooU 3ucto gegeben, unb 2U 3)efa 
frifc^c lu tte r  baju gctijan; biefeé mirb gut untereinaubergcrittjrt, menn eé nôtfjig 
ift, ©atj unb 'Ufeffer nad) ®efd)macf bajugegebeit unb oerfod)t. d)?an ridjtet bie 
(Srbfeit gefjauft auf einer ^djüffd mit gerofteten îSemmetfdjnitten unb uerfdjiebenen 
$teifd)gattungen an.

409* $uréc bon gctrorfncten (yrbfctt (Purée de pois secs.)
mirb ebertfo, nur mit bem Unterfd)iebe bercitet, ban matt bie (1 Citer) getrocfneten 
Crrbfen fângere 3 eü fod)ett tâgt unb bann feinen 3ucfer bajugibt.

410. ^tfolrit située. (Purée à la bretonne.)
I Citer getrocfncte, meidj gefodge ftifolen merben tftit etmaé 23utter*0auce 

oermengt, gcfat3cn unb gcpfcffcrt. 9£cnn man îritt, fanu ein fleineé £tücf jcrbrütfta* 
ftitobtaud; initpafficrt merben. î>ic tfifedett t'ami man narij (9efd)ma<f fâuern.

411. Çinfcttsource. (Purée de lentilles.)
£>aé Cinfett^urce mirb fo mie baé ftifofett^ttréc ju&creitct.

412. Champignon î^uréc. (Purée de champignons.)
33ott ungefafjr cincm £cttcr oott* Gljampigitoné mcrbcti bie S u q d tt cutfcrnt, 

bie Gfjampignoné auégemafcfycit unb mit ben (Stengcfa unb 8 3)eïa abgerinbeteti, 
in faltem Gaffer crmeidjten, gut auégebrücften ëemmetn fefjr fein gefdjnitteit. 
3)iefcé mirb in 4 3)cfa lu tte r  jugebeeft gebünftet, etmaé $ntter*0auce mit 1 4 Citer 
fodjenbem Obéré, bem nôtfjigen <Sat$ unb etmaé SHuécatnnfé nad) unb nad| 
bajugegeben, gtatt oerrüfjrt unb jugebccft gefodjt. Seitit eé gut gefod̂ t f)at, paffiert 
maii eé in rine Gafferotte, oerrührt eé mit etmaé 33uttcr, oerbünnt eé, menti 
nôtljig, mit Obéré, rüfjrt eé gut untereiuanber uub ridget eé Ijierauf an.

41B. fl aftanien source. {Purée de marrons.)
Sine betiebige Ouantitôt gefod)ter flaftanien mirb gefdjült, burd) ein <5icb 

paffiert, in jertaffene lu tte r gegebeu, mit Obéré aufgegoffen, mit etmaé 3 Û  
uub, menn man mitt, mit ein menig 2Wuécatitufé oerrüijrt unb etmaé aufgefodjt. 
$ a é  flaftanten titrée  rnujj bief geffalteit merben, bafî eé fid) gel)âuft fermeren tâ|t.

414. flattes fl aftanieti source. (Purée de marrons froids.)
(Sine bdiebige Ouantitdt gefod)ter flaftanien mirb bitrdj ein 8ieb paffiert, 

mit etmaé 3«cfer unb fattem Qberé aufgerüfyrt, fo bajj eé eine btcfe Sftaffe bitbet 
unb f)ierauf gdfauft fenuert.

415. âpfcl retirée. (Purée de pommes.)
Uttgefafjr 8 3J?afd)anéfcr Îpfet merben gefdjalt, in 8tücfe gefd)nitten, in eine 

Gtafferotte gegeben, mit 12 î>efa 3 llt*cr m *> 4 meiÊen ^Ceitt. ober bem
0afte einer (Sitrone jugebccft mcid) gebünftet, l)ieraitf paffiert unb er b̂fft attf einer
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e^üffcr ongeridjtct, bamt mit fcincm 3 u<fer bcftrcut unb biefer, memt man roitl, 
fogleiç  ̂mit ciner gtüf)enben ©djoufet gebronnt. $)iefe bcibctt ^urecô, fa(te$ Æaftonien* 
unb #pfct’^urée, fônnett gierlid; ouf cincr ©djuffet ongeridjtct mer b en, lu obéi mon 
fidj beint Skrgieren mit cincr ^opicrbütc obcr -©uttèrfprifce bctjetfcn fonn. SDiefe 
jurées tncrbcn gu ftricanbeou unb Derfôiebeneu marmcn unb fotten $3ratcn feruicrt ; 
gibt mon fie jebod) ofê ©peife für fiefy, fo beftedt obcr gorniert man fie mit mcijjm 
èrotftürfcn obcr Dcrfd)icbeucm $3 adirer!.

416* (^ebrotenc Çtyfel* (Pommes rôties.)
$D?afcban$fer4(pfe( roerben mit cinent £ud)e obgennfdjt, oit ber ©cite bcô 

©tettgefô ciit freiner Stusftedjer cingcbrüdt, etïraê gcbrcljt unb boitn mit bem 
Serngefjoufe fjcrauôgegogen, oijne jebod) bic $pfef gu burcbftedjcn, bomit g!eid)fam 
citt gtoei ÏNefferrnden bider 4Bobctt bïeibt. $)iefer itnun entftonbeue tecre SKaum 
roirb mit fein gcftojjcnem $anbtègitder gefüttt, bic Spfet ijierouf in eine floche, 
trodene ^fanne gegebett, unb olfne irgenb cincr -Seigobe in ber Dîôîjrc gebroten. 
SBcnn fief) bic 3lpfct roeid) onfuïjfen, roerben ftc ei1)ôt)t ouf ciner ©djüffcf ongeri^tet 
unb ber burd) boô ^Broten cntftonbenc bidfidje ©oft barübergegoffen, morouf mou 
ftc gu oerfcfjicbenen 23rftten obcr and) gum 5£(jee ferriert. 2luf biefe Seife mer b en 
nid)t nur 2Êafd)an$fer*, fonbern jebe befiebige ©attung 9tpfc( gebroten. 2fr$ ©petfe 
für fro ide befottberô gu entpfeijfen.

417* (^ebrntene îBirucu. (Poires rôties.)
î) ic  ^Btrncn roerben mit cittcm îud jc abgett>ifcf)t, ^ierauf ouf cin SBted) gegeben 

unb in ber 9îôf)re gebroten. 3Scnn fie fid> tnetd) anfi'tljfen, trerben fie in etner 
©cfjüffe! erf)ô!)t angericÇtet.

418* in ©ewee,
(̂ efĉ aïte $pfe! rnerben Mâtterig gefcf)nitten unb mit etrooô Soffer, einigen 

Püffe! SBeiit itnb beftebig rie! 3uder gngebedt >agebftnftet. 9iun modjt mon eine 
lutter*©ouce, rftfjrt [te mit bent ©oft ber Spfet ob, gibt bonn biefe ïjinein 
unb !âjjt fie auffodjcn.

410* â^PtMfeitsîRôîter*
3n eine (Safferotle gibt mon ouôgeütëte, frifdje 3 n>etfcf)fen/ etrooô 3Baffer, 

3nder unb 3immt naĉ  (èefdjmod, unb !âfjt fie gngebedt tnetd) büitften. $>ann 
gibt mon einige £ôffe! ©utter*©auce bogu unb fojjt bieô auffodjen. $Bettn man 
rnili, fann mon ettooô ïoeifjen ober rotfjeit 5Bcitt ober gefto&cneô ®etoürg beigebett.

430* (tfctrorfnete S^etf^ïen tn ©auce.
3)?on gibt gctrodncte, au$gehmfd)ene 3'»etfd)fen in eine Otafferofle, gicgt fo 

rn’et SBoffer borouf, bo§ cô tiber biefcfbcn gufommengef)t unb tii§t fie meidj 
foĉ en. 5)tun wirb eine 4Üutter*©auce gentod̂ t, bie mou mit bem ©ub, luorin bie 
3tt>etfd)fen gefoĉ t wurben unb etmaj rotljem Seitt oufgiegt, bonn bic ouôgetiiôten 
3wetfd)fen mit betiebig oiet 3uder, ^etoürg unb fein gefd n̂ittener ditronenfdjotc 

îtteingibt unb ouffod;en topt.

421. 3wtid}ftns$fcjfer.
î>iefeô ©erit t̂ mirb mie bte getrodneten 3n>etfdjen iti ber ©ouce bereitet, 

nur utit bem Unterfdjiebe/ ba§ mon bie roeidjgefodjtett 3n)etf( t̂en mit bem Siegen*
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meffer fétu fd)neibet, unb. biefe bann mit einer geftofjenen ®en>iir$netf e, etma$ fétu 
gefdjnittener (Éitronenfdjale unb beliebig biel 3ucfer unb rotfjem Se in  in bie lutter* 
©auce gibt unb auffod)en ta§t.

422* ©laite Seintroubcn in Sauce»
3)iefe merbcn ebenfo bereitet mie bie SÎpfcl tu ber «Sauce.

423» Sri&mar$cr §oller (£oflttnber)»
2)er £oüer mtrb abgc^upft, getoafdjen uttb 1 Citer baoon in eiue Gfafferolle 

getfjatt, V 4 îter faites Saffer unb 12 i>da 3ttcfer bajttgegeben unb biefeS augebecft 
eiue Ifatbe Stunbe gefdd̂ t. Untcrbeffeu roirb 7-» Citer ÎU?ifĉ  mit V 4 Citer 3)2el)l 
gut berrüffrt, $u bcm ÿotter gegoffen, metdjen man battit ttodj unter ôfterem ÜKiifyren 
Va Stunbe foctyeit lafjt.

ïftadj ©:ïieben fôntteit abcr and) gleidj anfangS etnige auSgelôSte, frifdje 
3roetjdjfeH, #pfeï* ober C3irnenfpalteu mit bem ipolïer gefodjt merben. Scnu btefer 
fcfyon tu eitter tiefeit Sdjiiffet angeridjtet ift, fantt man gerôftete Semmetbrôfdtt 
barüberftreuen ober bett .£>otter mit in ©utter gebatfetteit Setnmelftücfcn beftecfcn. 
3)erfeïbe !aun aud) mit gebacfcnen Sdfmancferltt untermengt unb ferbiert roerbeit. 
Slttdj fbmten mit bem OberS einige Cbffel boll Sliboroiç ober 9ïum ober beliebigc 
Ciqueure mitgefodjt merbcn.

424» tfaftanien braten.
3)ic tëaftanien mer b en am Sttucfett ctngefc n̂itten unb tu einer 'ï'fatme ober in 

einer 9?ôl)re gebratett, bi$ fie meid) fittb.

425» flaftanieit fodjcn.
$)ie Æaftanien merben am Wücfen eingefdjnitten unb in eiue Gafferotte gegeben, 

mit fo biet faltem Saffer übergoffeti, baf* fie baoott beb^t fittb, unb $ugebecït 
gefodjt, btè fie meid> fittb.

S a l a t r .
426» SbargcU Salai. (Salade d'asperges.)

$)er Spargd*Sa(at mtrb fo gubereitet, mie e« bei 'Dir. 291, ^Sparget", 
angegeben ift, baun auSgefüfjlt, unr mirb ftatt ©utter mit Semmelbrôfcln ober 
#utter*Sûuce, <Sffig unb Ô l  beigegeben. battit audj mit beliebiger 9flatjonnaife 
9tr. 2t>8 îc. ferbiert merben.

427» OdupteUSatat. (Salade de laitaes.)
2)?an entferut bie.auBeren ©tâtter, fdjneibet bie gclben ©lôtter bei bm 

9?ippett bon einanber, fdjneibet bie §er$eln in hier £fjeite, roafdjt ben Sa la t gut 
auS, gibt ifjn in ein 2Tuĉ , unb, tnbem man bie hier (ünben beSfelben ;ufatnmen* 
nimmt, mirb ber Sa la t auSgefdjleubert. Senn ba$ £udj baS Saffer gut eiugefogen 
fyat, mirb ber Sa la t furj oor bem Slttrtdjten nad) ©ebarf gefalgen, mit Crffig unb 
O l gut untereinanbergemifdjt nttb itad; ©elieben mit feitt gcfdjnittenent Sdjnittlaudj 
beftreut. §artgefot^te (5ier, tn hier bi« îfyeile get^eilt, merben auf ben
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angericbteten ©alat gelegt. 2lttc §alate fottett crft fur$ uor bem ©cbrauc ĉ gepuçt 
roerben, roeit fie fonft an Jrifrfjc ncrltercn.

Bentt man mitt, fantt man bcim Slnritbteit beS ©alatcS etroaS fcin geftofjenen 
3ucfer ba$u gcben, rooburcb berfctbc cincn angcnebmen ©eftbmatf befommt.

42S* (ynbibictt statut. (Salade de chicorée.)
B irb  roie ber §âuptel*<8alat jubereitet, nur tuerben fetnc bartgefocbten Crier 

bagtt gegebeit.

429. tileingcfranStcr Saint
ittatbbem btefer gepuçt unb(> geroàfdjen ift, rnirb ba$ Baffer abgcfeil)t, ber 

Sa la t gefalien, unb mit Gffig, C i  uub etroaS 3 ucta  gut untereinanbergemifcbt.

480. 'Jiapnn^elï (^ogerlz) Saint» (Salade de raiponce.)
'Jiadjbem man ctmaS non ben Stengeln abgefdjnitten unb bie erften $roei 

fla tte r entfernt bat, n?âfctjt matt tyn in faltem Baffer, gibt ifjn tu eiue Scbüffel, 
falgt tyn etroaS unb giejjt Crffig uttb C l  barüber. d)tan gibt itjn gerobbulidj alS 
©amterung gu auberett Salatett.

• 431* $ruttntrejfe? Saint. (Salade de cressons.)
î)ie Srttnnfreffe roirb abgcgupft, gemafdjcit, in eût £udj gegeben unb bas 

Baffer abgefdjüttelt; met! biefe ^fïattge feîjr ,̂ avt ift, ..U)trb erft furg uor bem 
Seroiercn bas itbtfjige ©alg uub (Sfftg bagu gegeben. C l  barf gu biefem 'Balat 
n i d) t genommen roerben,

432. (v3urfcn ̂  Saint. (Salade de concombres.)
Üftatt ferait bte ®urfett, gibt fie in faites Baffer, frfjueibet fie fein bldtterig, 

gibt Salg, Crffig unb C l  bagu, ocrmifdjt ailes gut unb fermert fie. iDJan fann 
aucb bie $urfcn, ttacbbcm fie bldtterig gefdjnitten unb gcfalgctt fin i, i/i  Stuube 
ftê en faffen, attSbrütfcn uub battu erft Œffig unb Ô1 bagu gcben. Cr$ ift aber 
oorgttgieben, bie ©urfett ttidjt mit bem Salgc ftĉ eu gu laffeu, ba fie ait @ef(bmacf 
ocrliereu uub attd) fc^merer gu oerbauett ftttb. lütau famt audj P̂feffer, gerbriieften 
Ânoblaud) ober diocambole bagu geben unb bie ©urfett mit fein gef^uittenem 
Bcbnittlaucb beftréuen. S ta tt Ô ( fônnen aucb eittige (Sjjtbffcl tjotl faurcr dtabm 
genommett roerben. 21ucb fann matt geriebettett ftrett bagugeben.

433. tôrautsSalat. (Salade de choux-blancs.)
2 t'iter Baffer, 1 A, Citer Crffig, ctrnaS Balg.uttb 1 SîaffcclSffel ooll Æümmct 

roirb in eine (Saffcrotte gegeben unb gum iïod)en gebrad)t, bann gibt man bas fein 
lânglidj, nubelig gcfdjmttene ftraut in ben Sub, Idjjt eS fiinf ttJîinutcn fod)en, (egt 
eS mittelft eineS iiûrflôffcle auf eiue ^tbûffel/ unb ^mar ridjtet man eS ge^âitft 
an. Unterbeffeu merben it> î)efa fleitt mürfetig gefdjnittener <3pecf gelb gerttftet unb mit 
bem ftett über bas 5?raut gegoffen. @tcf)cn barf eS mit bem ëpccf nidjt, meSbûlb 
man i n̂ erft oor bent l'inricpten barftbcr gebett barf. î)iefes iïraut mirb gu 3ung* 
febmeinernem, gebrateuen ©thtjett unb oerfebiebenett berartigefi l̂eifcbgattungen feroiert.

4ÎU. (frbnpfeU 0a(at mit 6avbctten. (Salade de pommes de terre anx
auchois.)

$)ie auSgemafcbenen CSrbâpfel merbett mit etmaS <8alj gefotbt, geftbâlt, fein 
blâtterig gefê nitten, in eiitc tiefe 8tbüffel gegeben, uttb, fo lange bie (Srbdpfel notb

/
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roorm fiitb, gefolscn, mit etmo$ gutern (Sffig befpriçt uub cinige 3eit ftc ĉn geloffen. 
Unterbcffcn poffiert mon 2 tjortgcfod)te (Sierbottter tu cinc tiefe Sdjnffcl ttitb rüljrt 
bteô mit 4 (S§lôffcl Ô l uub etmo$ (Sffig ouf. SBenn bie (Srbopfel Pollfommejt 
erfoltet finb, gibt mon 4 Stiicf gcpufcte, fcin miirfclig gefdjnittene Sorbetleu mit 
bcit obgcrülfrtcn (Sicrbottcm über bic (Srbopfel, mcnn mon mill, oud) cin Ucine$ 
Stiicf jcrbrücftcn Otocombole, ctmoê meijjcn P̂feffcr bû3u, mifdjt bic$ ollc$ gut 
untereinonbcr unb Pcrmcnbet nuit ben Solot. 3)ic Sorbetten fônttcn burdj 3lolfifd) 
unb £>oringe erfc t̂ merben, ober mon gibt $u ben (Srbopfctn onftott ber ftifdje 
1 <S§(5ffc( Poil fron$ôfifd)en Scnf. Ô l mirb nod) ®efd)ntocf boju Pcrmenbet. 2)îit 
33ôgerl*Solot Otopiinjeln) fonn ber (Srbâpfcl*Solût gorniert merben.

435* (fr&apjel î Sûtût mit (Salade de pommes de terre
a T oignon.)

sJîûd)bem bie (Srbopfel mie beim PorI)ergcf|enbett So lo t gefodjt, .gefdjâlt, fein 
blattcrig gefdjnitten unb gcfoljen finb, merben fte mit bem nôtfjigen Ô l, éffig unb 
fein itubelig gcfdjnittcncr rofjer 3 ^ ^ !  g«t untcreittonbergemifdjt.

436» 6̂ cmifd)te Sainte. (Salade melée.)
$)ie Solotc fünncu oud) gcmifdjt gegeben merben, ncimlid) mon gibt non 

jcber ®ottung, meldje eytro für fid) ongemodjt mirb, eiiten îl)e il in jierlic^er 
ifteifjeufolgc ouf cinc Sd)iiffel.

437» ( êmifdjtcr Saint bon Œemüfen» (Salade à la macédoine.)
2 grofje, geîodjte, fein blûttcrig gefdjnittene (Srbopfel, ’ 4 Stiicf ebenfo 

gefdjnittene (Sffig^urfen, eine rotlje Otiibe, in ber 9?ô r̂c gebroten, gepnfct uitb 
fein blôttcrig gefdjnitten, eine in Soljmoffer gcfodjtc, in Heine ÎKôSdjcn getl)cilte 
Üorfiol*9îofc, 20 Stiicf in ber Diitte noneinonber gcbrodjcnc, gcfodjte, grime ftifolen, 
10 iu Ijalbfiugerlûttge Stiicfc gebrodjcnc, in Solgmoffer geïod̂ te Sporgel, einige 
fein gefdjnittene flo tte r gcfodjte Sellerie, einige blotterig gefdjnittene gelbe 9înbcu ; 
biefeS olïcé gibt mon in eine ticfc Sdjüffel, begiegt c$ mit etmod (Sffig uub lojjt 
e« jugebccft scf)tt ïtfinuten ftefjeu. Unterbcffcn poffiert mou in eine tiefe Sdjüffel 
nier Ijortgcfodjte (Sicrbotter, gibt 1 (SBlôffel fronîôfifdjen Scnf, etmod S o l3 unb 
^feffer bo$u, rtïljrt cé mit einem roljett (Sierbottcr unb mit 8 (Sjjlôffel Poil Ô l  
unb 4 (S§lôffcl poil 4Bertrom*(Sffig nodj unb nodj ouf unb nufdjt boé^anje mit 
ben ©emüfett gut untcrcinonbcr. Qiefer Solat, meldjcr bieflidj pcrbttnben fein mu g, 
mirb 311 Perfdjicbcnem gebrotenen l̂eifrfjc ober oud) 3U gebroteneu ftifdjen ferpiert.

438» Salat bon gefodjtent Giemitfc. (Salade de légumes.)
2Ule ®cmüfc*®ottungcn, rocldjc in Soljmoffer mcidj gcfodjt fiub, fôunen olé 

So lo t ferpiert merben, inbent mon bcnfelbcn, uodjbcm fie ouégcfi't l̂t finb, Gffig, 
Ô l, etmod ^feffer unb feiit gefdjnittcne, griinc ^etcrfilie beigibt, unb biefeô gut 
permengt. $>iefc Ü)?ifĉ nng fott ober erft furj por bem 2(nri^tcn ftottfiuben. (Sine 
48cimifd)ung pou 2 ^ortgelo^tcn (Sicrbottcm mit 4 (Sglôffel Poil Ô l  unb bem 
nôtljigcn (Sffig gibt eineh gttten (^efdjinocf unb fomt jcbetu biefer Solote beigegeben 
merben. 3̂ei ber 53erfd)icben êit bed %fdjmocfcs ift e« niefjt leid)t mbglid), eine 
beftimmte Cuontitôt pon (Sffig uub Ô l sur ©creitung bc$ Soloteé ou t̂igebcn. 
95on ben Perfdjiebencit (S)figsÔ)ottungeu, mie: ©emb n̂lid êr, ISertrom*, Çimbcer», 
Seuf*, Sorbellen^(Sf|ig te. :c., lonn jebe biefer Sorten beliebig gemà l̂t merben.
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439. &ifoleits6ttlttt bon griinen $ifolen. (Salade de haricots verts.)
8 djbnc, jungc, grime ^ifoïcn merben oott betbett Sciten jugcfîu^t, feiit ttubeïig 

gcfdjnittcit, tn ëûtjwttffer gefocfyt, mitteïft eineS SSacîtôffctè in$ faite 3Baffer gegeben, 
attf eiitem 8 ieb gnt abtrocfncn gefaffett, bamt iu ciitcr Satat’8 djüffet mit (Sfftg, 
ettoaS 8 ats, 1 DJtcffcrfpi^e oott JBfcffer unb Va $affcetôffcf oott feitt gefdjnittener 
grimer ^eterfUie ttnb 2 Crjstoffet Ô t gut uutcremattbcrgeriUjrt unb fo 5U ocrfdjiebcnen 
fttcijcfygattmtgen feroiert.

Man faim biefc tfifotcn attdj bci gcmiîd)tctu @atat gcbcn.
2)tefe fttfolett famt malt abbrctÇen ober ganj taffen, ferner bie ^eterfitie 

nadj ©etiebcn ttefjmen ober megtaffett.

440. $o!jttetts3a(at. (Salade de haricots blancs.)
3n 8at$maffer gcîodjte, rneijje $ol)nen (ftifolett) loerben mit Grfftg, Ô t, 

etroaS ^feffcr, menn man rnitt, and) mit etma« ,3nrie&et ober Shtobtaud) angcntadjt. 
S?or bem 2tnrid)tcn beftreut man ben ftifoten*©atat mit einigen Çôffctn gericbcnem 
$ren (Üfleerrcttig). 3« i/i 9tor 8ifoten*£afat redjuct man 4 CrÊtbffet feineô Ôt.

441. Çtttfett s 3alat« (Salade de lentilles.)
ifladjbem bte Çinfeu meid; gcfod)t fittb, ift bie toeitere 3 u&cvcihînfl fo, mie 

bei bem $ifoten*8atate, jebod; oïjtte $3eigabe ooit $ren.

442. SSelfrfjer 6atat. (Salade à l’ italienne.)
ftifoten, £ittfett, menu man ljat, grüne Crrbfen, oon jebem ungefcüjr V ie £itcr, 

merben gefod)t; bann fdjneibct man mürfettg: 1 gcfodjte rotlje 9?übe, eine bunfet* 
getbe Dtübe, 4 8tücf gefdjâtte *Üfafd)an8fer4ipfet, 4 gefdjatte Crffiggurfen, 2 grojje 
gcfodjte Crrbâpfet, oon 4 ljartgcfodjtcn Cïiern ba$ SBeijje, 4 Stütf gepufete èarbeüen, 
1 gepuÇten, iit SKitd) auâgcioafdjctten §ârittg, ben Sttogcn bc$ §üringê, 2 Sjjtôffet 
oott lapent, mcnn mait ljat unb roitt, einen 3ïat ttnb eintge ïrüffetn ; btefcS atte$ 
gibt tttatt ttt eitte tiefe- 8d)üffet. 4 ljartgefod)tc paffierte (fierbotter, 2 rolje Crier* 
botter unb 2 Crjjtôffet frausbfifdjer éettf merben mit ungcfüljr 8 £offet Ô t unb 
betn 8afte eincr Simone gttt aufgeriifjrt, einige Oôffet ftarfer Crffig, etma$ 8ats 
ntt b 1 ftarfe 2fteffcrfpifce oott meiper P̂fcffer mirb mit ben oerfdjiebenen ®emüfen 
gut utttcrcinattbergcrt'tfjrt. $>er 8atat rnujj bicftidj fein unb einen attgeneljnten, 
füfc füucrticfyeit ©efdjmacf Ijaben. 2Iuf einer 8d|üffet geljüuft angcricfytet, garniert 
man biefen @atat fo jierttdt atè môgfid) mit oerfdjiebenen marittierten Ottfd)* 
gattungen. î)iefer 8atat fann aud> at8 ©anticrung su oerfdpebctten fattett 8peifen, 
nâmticb: 5ifd>ctt, Çüfjttent mit iltëatjounaifc unb*âfpif unb überljaupt su aüett 
ftfeifdigattuttgen, mcft̂ e mit 2)2aijonnaife genoffen merbett, btenett.

443* SBelft̂ er 8afat ttt ber Jorm. (Salade moulée à l’ italienne.)
3n eine beftebige itt ©ê gegrabene $orm gie§t man ungefâ r̂ fingerîjoc  ̂

SerfaffetteS Stfpif, rottje 9îüben, irüffettt, oott ljartgefodjîen Gient baô SBeigc, battn 
eittige gefodjte grüne (Srbfctt unb geforfjte grüne ^ifoten; biefeô atteô mirb nttn 
Sierlidi au ĝcftod)ett, mit ber 8picfttabef auf- baô erfattete Stfpif in beliebigem 
SDeffitt aufgelegt uttb Ijierauf mit gcrlaffcttem 5lfpif be^utfam betropft, jeboĉ  fo, 
bajs ber îèefftn nid)t oerfe t̂ mirb. lüîan giept bann fingertjot  ̂ jcrlaffencd 2Ifpif 
bajn unb gibt, mettn biefea oottfotnmett crîaftet ift, einen ïtyeil brô meïfd̂ en 
8afated barauf, übergiegt biefett mieber mit etma$ scrtûfîcncm un  ̂ fâ r̂t
auf biefe 933eife fort biô bie florin gefüttt ift. ®te lepte èc t̂c t̂e mu§ gcrtaffcnc^
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Slfpif fein. 80  feint matt bie ftorttt, mit cincm Xeüer ttitb Xudje gugebecft, 2 8 tunben 
int Crife ftê cn. 'Jiad) biefer 3 <nt tolrb bte $orm IjerauSgettommen, cittcn Moment 
in fodjcttb IjcifjeS Saffer getaud)t, mit cincm Xudje getrocfnet, mit.einer, ber $orm 
attpaffenben 8 d)itffet bebetft unb fdjr fdjnefl untgemettbet. Settit bie8 gefdjefjen ift, 
nitnmt ntatt bic 5orm bef)utfam ijermtter, garttiert ben metfdjeit 8 atat mit oer* 
fdjiebetten $ifd)gattungen, ocrfc îcbettcr farbiger ^Butter (fieïje Ülx. 280), Saoiar, 
Dfroen unb befteeft ü)n mit grimer ^eterfitie ober $ruttnfreffe. Colite bic $orm • 
in ber SDÎitte eitten 3 aPfen ÏJûbett, fo gibt matt, tiadjbent ber 8 a(at fjerauSgeftürgt 
ift, in ben teeren Nantit ben attenfattè erübrigten metfdjen <8 atat. 3 ulIt <5itttegcn 
biefeé Notâtes fattn man fid) nud; gang freiner ftormett bebieiten.

Jlur Dfrmntiiuug bei ffiitgnuts.
• 444. Xrtiffcltt gunt (ttarnicrcn. (Truffes pour garniture.)
Unter ben ocrfdjicbenett (^attniigen non Xriiffctu giit bie frattgbfifdje at$ 

bie befte. 2)?an befontmt fie itt (Stafern ober -33itd)fen, morin fie fid) gmar nidjt 
immer gefdjalt aber bod) fd)Ott gubercitet befittbett. Sittb fie ungefdjâtt, fo fdjâlt 
man fie unb fdjtteibet fie battu, Je ttad) bent (^ebraudje, itt fotgettber Seife: gu 
£attccn unb (Sierfpeifett merbett fie mit bem sfôicgcttineffer, jttnt Spicfeit ber 
®an$teber bfôtterig, gu ©atatttinc mürfetig, gur ^aftetc nad) 33cfiebett, gunt bagout 
ebenfo gefê nitten ober and; gattg geiaffett. Setttt bie Xrüffeitt manu oermenbet 
merben, fo gibt ntatt fie in eine (Safferoüc, befettdjtet fie mit etrnaS Se itt (îftabeira, 
(Sïjatnpagner ober gemôfpttidjem Se in) unb lâgt fie gugebecft marttt ftefjen. Sfreibt 
ein Stteft in bem ®fafe ober ber B̂üdjfe ïurucf, fo bcfeiufytct man biefett mit etmaS 
Se in , oerfd)fic§t ifjn mieber fuftbitfyt, um iljtt oor bem SSerberben gtt fdjüçett. 
Serben aber bie roljen Xrttffeïit gtt irgenb eiiter 8 peife oermenbet, fo bereitet 
tnatt fie auf fotgenbe Slrt; Ü)?att legt fie in fatteô Gaffer ttnb reibt fie mit ciner 
fteifett -SBürfte fo lange, bis bie baranljângenbe Cube etttfcrnt, unb bie Xrüffefo 
gattg fc^marg fittb, morauf matt fie mieber in frifdje  ̂ Saffer tegt. <8 ie merbett 
(Jierauf gunt Slbtrotfnen auf ein Xud) gegeben unb mit eittem fdjarfett SDîeffer biinn 
abgcfdjâft, fobann in irgenb eine betiebige Sortit gefdjnitten unb ittt roljcn 3 nftanbe, 
rno ber gttte ®efd)macf nid)t oertoren ge()t, oermenbet.

445. Xrüffeltt itt der 3erbictte mit (Sfyampaffnertueitu (Truffes en serviette 
au vin de champagne.)

Uftan reittigt grojje Xrüffeln, fo mie obett gefagt murbe, gibt fie ungefdjâtt' 
itt eine CfofferoÜe unb bagu Gljantpagncr ober gemôfyntidjeit Se in  mit guter 
8 lippe, unb gmar 2 Xfjeile Se in  unb nitr 1 Xïjeif flippe, jebod) gibt man nur 
fo oiet giüffigfeit, bap biefe launt itber bic Xrüffetn gufainntengebt. îWtm (âfjt 
man fie beiiaufig V 4 ©tunbe gugeberft todjett, ttimmt fie mit eittem £3acfrôffei 
êrau  ̂ unb feroiert fie famrnt i r̂er ft^margen ^djalc reét in eitter guîantmen* 

gelegteit ‘Seroiette ober itt einer 8 d)ttffet mit eittem Xecfet. 3 tt ben gurüdgebliebctten 
8 aft gibt ntatt etmaô 8 uppen*©Iace tntb feroiert bie# itt eitter 8 ancièrc gu ben 
Xriiffetn. 8 ic merben nur atè ^mifc ĉitfpeifc gegeben.

446. ^afd îerte dljantpignond. (Champignons farcis.)
23on beiiebig grofcen G^ampignonô brtd)t ntan bie Stengef au ,̂ fdjalt fie, 

gibt fie itt faiteé Saffer ttnb oott ba itt ein 8 ieb. Die Gfr)atnpignottg*8 tenge(,
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Me übrigcn 2lbfalle, grime ^eterfilie, ctroaa 3roiebel unb ein ganjer Champignon 
merben fein gcfc îrttten unb tn putter gerôftet,- biefeS mit bem uôthigen ©013e 
unb etmaS meipem ^fcffcr gerüljrt, gibt bie ftüde. 3u eine mit ftctt gUt aus* 
gefchmierte Cafferolle merbcti bie auSgehôhlten Champignons cingelegt, fo bap bie 
$>ôhltutg nath oben fommt, biefe mit bem #afch angcfüllt, mit ©entmelbrôfcln 
beftrent, mit 9?ahm übergoffen unb 10 9J?inuten in ber 9îôljre gebunftet unb $u 

• betiebigen $leif<hgatttmgen ferbicrt.

447* Sll̂ ortÇeln mit 9Nt(djraf)m. (Morilles à la crème.)
$ ie  abgcftuçtcn 2)?orcheltt merben iu SKinge gefchuittcn, iti lu tte r unb 

^eterfilie gebunftet, etmaS 33utter*©auee mit sDtilchrahm, ©als nub s.U?uScatiiufS 
bariibergegeben, gut untcreitmnbergcrührt, oerfoc t̂ unb angerichtct.

448* tÿafdjicrte 'JWortfielti. (Morilles farcies.)
3n 8 î)c!a abgetriebene putter rüfjrt mon 4 î)efa abgerinbete, mit ilWlch 

genefcte ©èmntelit, etmaS fein gefchnittene grüue ^eterfilic, 3 Cierbotter unb 
1 Cplôffel 9JiiI(hrahtn. $)ic won ben ©tengeln abgettomutenen 2)torrf)etu merben 
in faites SSaffer gcgebcn, nach V* ©tunbe herûuSgenontmcn, auf ein ©ieb gelegt, 
unb, mcnn bas SBaffer abgclaufen ift, mit bem oben augegebeuen 5^  gcfüÛt. 
Chtc tiefe, mit lu tte r  auSgefchnticrte Cafferolle mirb mit etmaS $?ilchrahni 
übergoffen, bie gefüllten SDÎorcheltt hitteingcgebeti, battu nommais mit etmaS iÜiitth* 
rahnt übergoffen, mit ©emiuelbrofeltt beftrent, unb sugcbecft gebunftet.

449. ipüôüttge. (Clêpes.)
53on beu abgcfchalteit ^ilSlingett bcfeitigt man fomof)l bas Untere ber 

©tengel alS auch bas SGBurmige, fchncibct bie ^ilslittge blatterig, gibt fie in 'mit 
^Butter gerbftete, grünc ^eterfilie unb lajjt fie meich bünften. Jpieranf merben ftc 
alS (Sentüfe ober aitch alS Ctornicnmg gu berfchiebenett ftleifchfpeifen bermenbet.

450. «rotUnge.
®ic ©tçugel merben auSgebrochcn, bie 4Brâtlinge itmen auSgepnfct, gefatjen, 

furçe 3cit tn faites SCBaffer gelcgt, baitn auSgebriiift, iit lu tte r  getaucht, mit 
©entmelbrôfcln beftreut, in eine mit lu tte r  auSgefchmierte Cafferolle gcgebeu unb 
jugcbecft gebünftet. Unterbeffen fçhneibet titan bie abgenommetten ©tengel mit 
grüner ‘•peterfilie fef)r fein, loft fie iu lu tte r  bünften, gibt üHifchrahtn, etmas 
©al5 unb ^feffcr ba$u unb Icipt eS fochen. 3)ie auf eitter ©chüffel augerithtetctt 
4Bratlinge merben mit biefer ©auce übergoffen. £)ie ^Bratliuge fôuncn auch mie 
bie ^ilSlinge behaitbclt merben.

451. (ShampignonS su brcffiereu.
9)fan gibt in eine Cafferolle V 4 Citer faites SBaffer, 4 3)cfa lu tte r unb 

boit .1 Citrone beu ©aft, ftellt fie attfs ftcuer unb lüjjt bie fyliiifigfeit fochcnb 
Ijetp merben. Uuterbcffen fçhneibet tnan bon 10 ©titcf flciuen, feftcit Champignons 
ben erbigen ©tengel meg, bridjt bom ©thmatnm bett ©tengel bcfjtitfain hcrauS 
uub ferait biefen ab. $>ie ©thmatnme felbft merbett auch in ber Oîunbttttg glatt 
unb fein abgefchâlt, in faites SCBaffer unb ÿierauf mit beu ©tengeln ttnb eitter 
W e  ©als in ben oben angegebenen ©nb gegebett, eiitmal atifgefocht uub biS 3111m 
©ebrauchc augebeeft beifeite gefteüt. $)ie ©chalett bermenbet tuait sur ©uppe ober 
3U einer ©ance.

Li 00g le



95

452. Oûljttetitammc. (Crêtes de coq.)
$aljnenfâmme, oon )t»e(ĉ cn «tait früjjer bic £pi|jen etmaS jugeftufet f)at, 

merben in (aumarmeS SBaffcr gegeben, bamit fie cinc meijje ftarbe erbaften. |)at 
mon biefeS nun erreidjt, fo gibt man fie nodjmalS tu (attmarmeS Saffer, nimtnt 
fie bann ljerûuS, (egt fie auf eitt ïud), fa($t fie gut ein, unb reibt mit bent ïudfjc 
fo (ange, bis bie feine §aut fiĉ  ab(5St. $ierauf merbeit fie tu faites SCBaffer 
gegeben unb an einem martuen Ôrte fo (ange ftefjen ge(affeu, bis baS Saffer 
laumarm ift. 2)ian micberf)o(t biefeS fo oft, bis bie Ranime ooflfommcn meife 
finb. Çierauf gibt man in eine (Safferoïle V 4 Siter ©affer, 4 $efa lu tte r  unb 
ben ©aft oon einer Gitrone, gibt bie Çabnenfdmme baju unb (âfjt fie tutr einmal 
barin auffodjett. Unb fp merben fie bann $u oerfebiebenen 9?agoutS oermenbet.

45$. $abnettuieren. (Rognons de coq.)
§abnennieren merben, nadjbcnt matt fie in (aumartitem Gaffer gereinigt, mie 

bie £>abnenfamme in einem (Sitronen^ub einma( aufgefocbt.

454. Wagoat jum $iü(en.
$a(bSbrie$, ^BricSfteifcb, $rebS)djmeife(it, epargcffopfcbcn, nacb 33e(iebett 

mürfe(ig ober Mâtterig gefcfjttittette. gcfodjte £rüffe(n, jebeS fur fidj gefoebt, ober 
ein gebrateneS ober gebiinfteteS ^übucrfïeifcb nnb eiitige Champignons ftbneibet man 
fein mürfefig, gibt eS in eine gut orrfocbte $utter*<Sauce mtb giejjt nad) 23e(ieben 
etmaS SBein unb Gitronenfaft ba$u. SBenn es gnt oerfoebt ift, merbett eittige Crier* 
botter mit etmaS !a(tem DberS abgefprubett unb mit bem SÉerfodjten gut tinter* 
eiuanbergerübrt. 3)iefeS gibt bie ftitUe $u gebaefenen (£cbmâminen, ^afteten, gebadenett 
ftribatten ober SDîufcfjefn. 4Bci -̂ eçtcrett mirb bas bagout aufgefüflt, mit <Scmme(* 
brôfetu, ober, menu man mitf, mit ‘ïkrmefanfafe beftrent, bic dftnfcbetn auf einem 
4B(edje in bie 9îô()re gegeben, bann gebaefen unb îerauf a(S $(ffiette ober 3roifd>cn* 
fpeife gegeben.

455. 33raune$ Üiagont $mn
$Die ,3ubereitung ift biefeïbe mie bei bem 3$orf)ergef)enben, nur gibt man nebft 

fein gefhnittenen £rüffe(n audj etmaS 2ftabeira*©ein bajit unb oermenbet eS mie 
bas r̂ü^ere.

ïlinïiflctfrij.
456. liber bas ^ufbcmabrcu Des l̂eifdjes.

Man ift oft gejmungen, (̂eifc f̂tücfe, barunter allé ©attungen SBilbbret unb 
®ef(üge(, oon bem man jebod) frü^er bie Cringemeibe mitteïft beS è(jrS einer 
SDreffiernabet fjerauSgenommen bat, burd) einige £age auf$ubemal)ren. 2)a man 
boeb nirfjt jebeS ^feifdj, um eS frijeb ju erbaïten, in bie 48eije (egen miÜ, fdjon 
auS bem ©runbe niefjt, mei( eS baburdj an $raft oerfiert, fo fann man fid) mit 
fotgenben SBerfabren beljetfen: Man nimmt bas aufjubemabrenbe ftleifcb, mettes 
ieboh nod) nid̂ t in SBafîer ge(egen fein barf, unb (egt eS, ganj trorfen abgemifôt, 
in feine, biĉ te $einmanb ; tytoauf macbt man an einem fiibten, trocfeuen O rt eine 
2 fingerbide <§cbicbte pntoerifierte $o($fob(e, auf bie man bann bas betreffenbe, 
in geinmanb gemidefte ®tüd ^(eifc| (bas (Sefïüge( in feinem ©efieber) (egt, unb 
biefeS mieber mit einer ebenfo(ĉ en ?age §o(3foIj(e, fomo t̂ oben a(S an ben 0eiten
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bebecft. S o  gefcfyüfct fantt ma» ed, fetbfî bet f»ctger 3afjred3eit 3— 4 £age frtfc  ̂
erjjaftett. Semt matt ©etreibe ober $ufuru3 fjat, fatttt mon ed ftatt Çofjfoijfe 
ncrtnenben.

Crine 3tneite, feljr gute Sütfbetnaljrungdart ift bie, bap man ftfeifdjftücfe, autty 
©efïügcf, tnefdjed ntan jebod) rein gepufct unb non bent man bie <£ingetoeibe 
fyeraudgettommen f)at, in fauere 2ttilcf) fegt. ©ad ftfeifcf) erljaft fiefj aud) fjierin in 
feiner notten $raft, unb getniffe ©attnngen, trie M b *  ttnb Çammfïcifef) unb ©eflügef, 
getnimten fogar an Set§c unb 3 artf)cit. 9?atürficf) tnirb ed an etnen füfjfett O rt 
geftettt, tno ed 3— 4 ©âge aufbetnafjrt tnerbett fantt. 9?acfjbem man ed bantt tnieber 
getiügenb getnafcfien unb getrocfnet f)at, !ûnn man ed, je nad) -ifiefiebeti, braten, 
riJften, bfittften ober fieben.

457. ©nted fHin&ffcifd) ju erljaftcn.
@iit attgenteiner Sunftf) tnirb ed imnter bfeiben, gnted Oîinbfieifd) 3u STifd̂ e 

3U befomnten. Um biefen Sunfd) crfüttt 3u fefyett, ift ed tiotfjtnenbig, fief) bad 8*feifcl) 
eiiteô gnt genâfjrten, fetten, nic t̂ 3U a(t gefdjfaefjteten ©f)tered 3U ncrfcfjaffcn, 
tnefctyed gfciftf) feinfaferig unb non bunfefrotfjer Qfarbe ift. ©ad Slbfiegen unb 
SDÎürbentacfjen fott jebod) nicf)t attjjer 2(cf)t geiaffen tnerben.

458» ©u£ 6d>toetfîttitf (Crtfdjtt>an$ef, 0^oie.)
©tefe fitib bie Ooqügficfjftcu Stitcfc; fie eigtten fief) am beften, um eine gute. 

Suppe unb sugfeief) fin fcpôtied ©afefftüd 3u erljaften. tttaefjbent man bie 4Beine 
audgefôdt f)at, binbet man bad ftfeifdj mit ëpagat rntb tapt 1 0 tücf non ungefafjr 
4 Slifo beifaufig 3— 4 0tuuben 3ugebecft (angfam focf)eit 3ft ed oottfomnten tneief), 
fo nimmt ntan ed fjerau ,̂ entfernt ben 0 pagat, fdjttcibct bad ftfeifcf) unb riefjtet 
cë 'auf eiiter 8 d)üffef ou, beftreiefjt cë, bed gutett Sfudfcljend tnegett, mit <Suppen* 
©face unb garniert ben SHanb ber écfjüffef gierfid; mit nerfdjiebeneit ©entüfen. 
Cfitte attdfüljrfiefje Slttfetîuttg 3um $ocf)en bed ftfeifdjed fitibet man unter i)2r. 1.

459. ©efodjteê ffiinbffeifd) itt bet SBraife.
3n manefjent §audf)aft jiefjt ntan cë nor, niĉ t jeben ©ag gefocïjted 9îinb* 

fieifd) 3U getiiepen, tuedljafb man cë auf fofgenbe 2lrt bereiten fantt. 3 n eine 
(Safferotte gibt man ettnad f̂ ett (ed fatttt aud) 2ïb[d}ôpf*$ett fein), t̂niebef, 
SD3ur3e(tnerf/ Stüeê btiitterig gejd;tiitten uttb fâjjt bie6 brautt rôftett. ©ad nott* 
fommett tneid) gefod;te Üîinbfïetfd; tnirb nutt attd ber 0 uppe genommen, mettn 
matt mUf, gcfpicft, bann auf bad 3Bur3e(mevf gefegt ttttb je ttad) ©ejd)macf mit 
etmad Seitt, (5[fig, 0 uppe ober 9ïal)m übergoffeti, ettnad eittgê en gefaffett uttb 
bann uttter fïci îgent 423egieêett mit bem 0aft V2 8 tunbe stigebeeft gebünftct. 
Ober man gibt bad 9îtnbfiei[d) mit 9ta^m übergoffeti itt bie Ütotyre uttb (ajjt ed 
ba f^neü überbraten. 2ttan tnuB fê r attfmerffam fettt, baj$ bad gfeife  ̂ tneid) unb 
faftig bfeibt.

400* GJebampftcd 'Jîinbiletft5* (Boeuf à F étouffade.)
SDîatt ttintmt eitt fcf;r gut abgefegetted (Sdjtneifftncf non ttngefa r̂ 3 ^ifo, 

ttopft ttnb fpicft ed, morattf ntan ed mit ©pagat binbet, (jierauf belegt ntan 
eitte ^afferoUe mit ©pccfMâtter, ettnad 3 îebet ttttb £i)t)tnian, 1 Çorbeerbfatt 
ttnb, tnemt man tu itt, mit 1 3 tiïcftf)ctt ^nob(aucf), barauf gibt titan bad gefaf3ene 
5 (cifd), miir3t ed ttaej JBefiebctt mit 3ngtner, Çfeffer, tÜîudcatbfüte, ttnb (Setnürj* 
tteffett unb fa§t ed 3ugebecft ungefa r̂ 1 0 tunbe bampfen. ©atttt gie§t man 
*2 9iter tneiêett Se in  unb ebenfonief 0 uppe barauf uttb biinftet ed beifaufig
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2 ©tunben; fotfte eê fiĉ  ftârfer oerbiinften, fo gic§t man ©uppe nad) ©ebarf 
nacg. ©eim 2lnrid)ten gamiert man e$ betiebig unb gibt ben abgcfcttctcn ©aft in 
einer ©aucière bci.

461* 5̂etntcfciter 9îinDêbrûten. (Roulade de boeuf braisé.)
3Wan nimmt 1 gut abgelegeneô ©eiriebftürf, (ô$t bic Ihtodjen au«, ftopft 

e$ mit ber fttâdje ber îeifebbode, bajj e$ cine siemtidje l ic it e  errait tmb ftecft 
batbfmgertange ©tücfe ©peef, bic in ©atj unb 3̂feffer gemdtgt tourben, in ba$ 
ftteifcb, morauf man bicfeS mit ettoas ©fejfer beftreut. ûinn fdjneibet man ©peef, 
^miebet, grüne ^eterftfie unb ©arbellen red)t fein unb ftreid)t biefeS anf bie innere 
©eite be« ftteifdjeb; Ijierauf brefjt man Çefetereô mit ber ftârferen ©eite eimoürtS
unb rottt e$ gegen ben bünneren ïije it  s«famraen, toorauf man e$ mit ©pagat
gut ummiefett. SDann belegt man eine (Safferoite mit 3roiebet, Sursettoerf, 
Stuttelfraut unb gansent ©etoürj, gibt ba« ftteifd) fo barauf, bag bie offene
©cite nadj. oben gefefjrt ift. ©enn e« brautt angebraten if t , giegt man fo 
met ÏBein unb ©uppe $u, bag bie ftfüffigfeit barûber gefjt unb ïôgt e$ 
4— 5 ©tunben bünften. Semt ber ©raten toeid) ift , nimmt mait ifjn aitô
ber Gaffcrotte, entfernt ben ©pagat, fdjneibet ba« IJÏetfd) in betiebige ©tücfe 
unb paffiert bie abgefettete ©auce barüber. 2ftan garuiert es mit Macaroni ober 
betiebigem ©etttüfe.

462. (Sttglifdjeê îHoaftbeef. (Roastbeef à T anglaise.)
@in guteS ©tücf Ocfjfenfleifd) oon ber ©eirieb (SRippenftücf), ba$ 6 btè 

8 Stage abgetegen unb toenigftené 3 £ito fermer ift, toirb non ben©einen befreit, 
gettopft unb ungemafê en mit eiitem £ucf>e abgeu>ifd)t. î>a$ gett oben fott nid)t 
oerteçt toerben, oon ber biefen oberen ©cite foflen bie $ted)fen nteggefdjnitten 
merben. Sflun reibt man ba« ftteifd) mit ^feffer unb ©atj gut ein unb ïcigt e« 
1 ©tunbe ftê en. Çierauf belegt man eine fïadje ©famte mit ©pecfbfâtter, tegt 
baô ftteifcf) barauf unb brat eé bei mogttdjft groger $ifce 1 ©tunbe. 9?ad) 53erlauf 
biefer 3*it miïb e$ au$ ber Oîofjre genommen, too e$ oben eine Ærufte befomnten 
fjaben mug, toirb in jiemticf) biinne ©djeiben gef^nitten unb ntit (Srbüpfet garniert 
ju îifd je  gegeben. 3)er ©raten mug fief) beim 2luffd)neiben tmien fdjbn rofenfarb 
jeigen. 3 1* bemerfen ift, bag baô gleifcÇ toaljrenb beô ©ratené fe r̂ f)âufig mit 
feinem eigenen ©afte begoffen toerben mug. 9forf; fei ertoâljnt, bag biefeS 9?oaftbeef 
fait ju geniegen for^ügltc  ̂ ift unb fid) befoitberô gum £()ee gut eiguet. —  (Sine 
gans genaue sutn ®raten biefeê t̂eifdjeô (agi fid) nid)t angebett. 3ft e« ein 
fe r̂ bideô ©tücf ober oon einem ftarfen Dîinb, fo brat matt e$ beitâufig 1V4 ©tunbe, 
mô r̂enb man su einem bünneren ©tücf ober bei ftdeifcf) oon jungem &inb nur 
3/4 ober 1 ©tunbe 3^1 jum ®raten brautt.

463. drttglifdjed 9îoaftbeef (mit ben ©cinen gebrateit.)
©on einer gnt abgetegenen ©eirieb, 3 iiito fermer, toirb baé 9fftcfgrat 

abgcgacft, bie Sftippett jeboê  baran getaffen, bie fttcdtfen ttnb baè gett oben an 
ber bitferen ©cite 3 ftinger breit toeggef^nitten, oon ber bünneren ©ette jeboeg 
nic t̂, bas ftteifdj atêbann gcftopft, gefatsen, mit cttoaS ^feffer beftreut unb 
meiter  ̂ fo befjanbett, toic in ber oor êrge ênben Dîummer angegcbeit ift.

Souife ©ritéfotoiç. ©iener ôĉ butb- » 7
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• 464. Woaftbeef ttm 6pieg geïiraten* (Roastheef à la broche.)
Gin cbcnfolc êd S tüd  ghûfdj/ mie obcn angcgcbcn ift, mirb, nadjbeut c$ 

eiugefal ên nnb gepfeffert, audj 1 Stunbe (aitg getcgen ift, burdj bic 2)Jitte beç 
Ponge nad) an einen Spiejj geftecft, bamit e* bcim #ratcn gfeidjen Sdjmung 
balt unb fief) gleidjmafjig breljen fâjit. Çicrauf merben sujet aufeinattbergefcgtc 
&ogen papier ftarf mit lu tte r  beftridjen, baô ft!eifdj bamit eingeljülït, mit Spagat 
überbunben unb fo bei ftarfer § içe l 1/» Stunben rntter ôfterem B̂cgiefjen mit 
ftett gebraten. $>a$ papier uerljinbert, bap eô gteidt anfattgô einc ftarfe ftrufte 
befommt. sJDtan nimmt e$ V 2 étunbe uor bem 9!uôbratcn meg, madjt baô ^euer 
beü an, bamit ber JBraten citte gfeidje, fd)ône ftarbe ertjâtt unb fapt itjn nod) 
V 2 Stunbe unter ôfterem $3egie§en am Spiefj. Gr mirb im botten Safte unb 
bennotfy auôgebraten angcridjtet. $Der Soft mirb in einer Saucière beigegeben.

465. îBruftfettt (Miigerl.) (Poitrine panée.)
2)îan ffopft ben $rnftfern, mifdjt tfjn mit cinetn £ud)c ab, fdjtôgt bic 

$notf;cn meg tntb rcibt bann baô $üger! gut mit Sa!$, ^feffer unb menn ntatt mil! 
etmaS $nob(attdj cin, morauf man ben bitferen ïtjc i! etnurôrtë brefyt nnb baê fttcifd) 
gegen ben bümtcrcn Xfycü snfammcnroüt unb mit Spagat ftberbinbet, bann gibt man 
in eiue Gaffcrollc 1 Stiicf ftett, etma* Spetf unb ©urselmcrf, tegt anf biefed ben 3Bruft* 
fera, jebod) fo, bop ba$ Gnbe bc$ aufgerollten <$!eifd)e$ nad} oben su liegen fomtnt. 
SDîan bedt bie Gaffcrollc Ijicrauf su unb !d§t ben 33ruftfcrn etmaS braten; battn 
bcgiejjt man iljn mit fouie! meijjcm SBcin unb Suppc, bajj eô über bem ^Braten 
Sufatnmengeljt. î)aô $!eifd) ntufj gugcbccft beifaufig 2 Stunben in ber SRôfjre bünftcn, 
morauf man c« auô ber Gaffcrotfc nimmt unb/ narf)bcm ber Spagat entfernt ift, 
feruiert. 3)er So ft mirb paffiert unb entfettet beigegeben. ütëan fann biefen ^Braten 
aud) fait aufgefdptitten feruicren.

466. tHofthratcn auf bem üiofi gebraten. (Côte de boeuf grillée.)
SKoftbratcn mirb jener £ljci! genamtt, ber fid;. bon ber Pcnbc bté su ben 

Sdjultern !)in befinbet. S o  Dicte ^erfonen bei £ifd)e finb, fo uicle Stüde nimmt 
mon, entfernt babon bic SRippen, ffopft unb fafjt bie SRoftbraten, tançât fie itt 
Sertaffene 33ntter unb brat fie fc&nc!! bei ftarfer ®fnt auf bem 9?oft ab. iïïad} 
2— 3 2)îinuten merben fie umgemenbet nnb ebenfo gebraten. §ierauf ric t̂et man 
fie anf einer <§cf)üffc( au unb gibt in bie 2Jîitte einĉ  jebett ^tüde« etmaô Çeterfiücn* 
butter (2ftaitre*lutter) mit Gitronenfaft ober auĉ  ^arbcUenbuttei*/ ober man paffiert 
fein gcfdjnittene ©djalottcn iu ^Butter, fodjt fie mit einigen Pôffcltt bol! Gffig, 
etmaô ^a!j unb (fémurs auf unb gicjjt bicô an ber 8eitc anf bie ^d;iiffc! su ben 
9?oftbrateu ober gibt ben 0a ft in einer Saucière bei.

467. (tfcbiittftctcr Dîoftbratcn. (Côte de boeuf à la bonne femme.)
23îan fc n̂eibct bie 9îoftbraten fingerbief, flopft fie, jebot  ̂ ttid)t su bünn, 

beftaubt fie mit £a!s, tançât fie in SDÎê f, brat fie in einer $̂fanne tit etmaô ^ctt 
biô fie eine ge!bbraune 5arbe bcfommeit, bann gibt man ben Saft, morin bie 
SKoftbraten frü^cr gebraten murben, ht eine Gafferoüe mtb giegt eiitige Pôffc! Gffig, 
etmaô Sümmc! unb fo bic! <Bnppe barüber, bamit bie Bîoftbraten bebeeft finb, 
Ijierauf beeft man fie su unb !dj$t fie meid) bünften, bann tegt man fie auf eine 
Sc^üffct unb gibt in bic iDfitte cineô jeben Stürfeô ctma$ ^cterfiüenbuttcr mit 
Gitrouenfaft. î)cr entfettete ^aft ber 9foftbraten mirb in einer Saucière beigegeben.
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SD?o« fomi aud) jebeô S tüd  flîoftbraten mit ungefâfjr 6— 7 Stiiden bteiftiftbicfem, 
fittgertangem Specf, ber in ^feffcr unb Sat$ gemâtst tourbe, burd)$ief)en, toa* 
bem Safte einen guten ©efctymad gtbt.

468* ©cmüfjnlidjcr iHoftbraten mit ^tbicbcl. (Côte de boeuf aux oignons.)
$)ie Sttoftbraten toerben geftopft, gefal̂ en unb in {jeijjem ftett fdiuett gebroten. 

3ftan ftreut bann nubetig gefdjnittene ^toicbct barüber unb toenbet ba$ ftteifd), 
fobalb e$ getb $u toerben anfangt, um. ©enn bie SRoftbraten auf beiben Seiteu 
gebraten finb, fo nimmt ntan fie Ijerauô unb glegt auf bas in ber P̂fanne befinbtidje 
0ett ettoaô Suppe, tâjjt biefe ein toenig auffodjen unb gibt biefen Sa ft über bie 
SHoftbraten. 3e fouetter fie gebraten toerben, befto beffer finb fie. ©enn man toiü, 
fantt inan bie SRoftbratcn, beoor niait fie iit IjeijjeS ftett gibt, mit cttoaS 9ïïel)( 
bcftauben, tooburd) fie faftigcr btcibcn.

469. îHoftbrotcn mit^NMel attbcrcv Slrt. (Côte de boeuf à la provençale.)
3Me fingerbicf gefdjnittenett SRoftbratçn toerben geftopft, nctt gugefômtten/ 

mit Sa t] unb ©eioürj beftaubt unb in Ô l, tButter ober <ÿett getunft. Sobamt 
gibt man auf eine Sd)iiffet gefdptittene .Stoiebet, grüne ^eterfitie mtb 1 Eorbeerbtatt, 
tegt bie 9îoftbraten barauf unb tiijjt fie fo bttrd) metjreic Stunben jugeberft fiegen, 
toorauf man fie auf einer ftadjen Ŝfamte ober eiitem 9îoft fdmett brcit. î̂ Die auf 
ber Sdjüffet gebtiebene 3toiebet beftaubt man mit ïUîefjt unb brat fie bann çuf 
ber P̂faititc in bem nodj barauf befinbtid)m ftett, morauf man fie mit einigen 
Sôffefa ©ein ober Gsffig unb ettoaS Suppe einige Sftinuten tang fodjen tajjt. 
SDiefe SKoftbraten fônnen mit ifjrent eigenen Saft ober mit brautter pifanter Sauce 
feroiert tuerben.

470. îHoftbroten mit ftitoftlaud). (Côte de boeuf aux rocamboles.)
î)icfer toirb loie ber geit»ôf>nfiĉ c fôoftbraten mit ^toicbet bereitet, nur gibt 

niait ftatt Çefctcrem fein gefdjnittenen £nobtauc$ ober SKocambote, unb $toar 
gteid)jeitig, toettn niait baô $ctt mit Suppe aufgiegt, !)in$u.

471. Woftbraten mit tëtto&Iaud) anberer Sfrt.
2)ie ftitgerbic! gefc n̂ittenen Üîoftbraten mer b eu gut geftopft, fyierauf mit S a tj 

unb ^feffer beftaubt uitb in jertaffene lu tte r ober ftett getaudjt. 2)tan brôt fie 
bann fdptett, cnttoeber auf bem 9foft ober in ber P̂fanne in feljr fjcijjetu §ett. 3(uf 
ber Sdjiiffet angeridjtet, fantt man fie mit ©face über$icf)en. üttan mad>t eine 
Sauce, inbem rnait, tocnn man mût fein gefd)nittcncn $nob(aud) in lu tte r  ober 
ffett auf ftarfetn fteuer fd)nett rijftet, ettoaô Sat$ unb Îfeffer beigibt, mit einigen 
tfoffetu (Sffig uitb ettoaS Suppe auffodjt uitb bie Stoftbraten bamit tibergiejjt.

472. Sÿufdjterter (gemtdelter) iHoftOrotcu. (Côte de boeuf farcie.)
9J?an nimmt b 9îoftbrateu unb ftopft baoott 4 S tüd  fein auSeutanber ; ba* 

5. Stücf toirb mit 16 3>efa Specf, ettoaS ^miebet unb ^cterfitie mit bem ©icgen- 
meffer ganj ftein gefdpiitteu mtb biefer ?̂ ofĉ  battn mit 6 3)efa ro^em 9îcib, ' 
ettoaô S a tj unb, toenn man milt, mit P̂feffer oermengt. §>ierauf t^eitt ntan ben 
tfafc  ̂ in 4 £f)eite, ftrci^t i^n ntefferrüdenbicf attf jeben fein geftopften Sttoftbraten 
auf, roüt jebeô cin êtne Stiicf jiifammen mtb biubet eô teidjt mit Spagat. 3tt 
eine Gafferofle gibt man ettoaci gett, fein gefdjttitteneô ©urjetioerf unb etmaô 
3toiebet, tegt bie gemicfetten, in $tef)( gcbret)ten ïRoftbraten barauf, tâ§t fie ein

7*
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menig bünften, begiegt fie bann mit 3/4 Çitcr <§uppe unb tâgt fie nuit, mit einem 
paffenben Oecfel oerfeljett, meicï) bünften, maô in I — IV 2 ©tunben gefcÇeljen fann. 
ÜJian tegt fie fobann auf eine §d)üffel, entfernt ben êpagat unb fdjneibet fie 
jierttcf). 3 u bem <3 aft gibt matt etmaô branne ^uppe, lâ&t ifjn ein menig auf* 
fodjen unb giejjt tfjn über bie Oloftbraten.

Ober: SJÎan fann aud> ben £a ft entfetten, gibt etmaô fltoljm nnb lapent 
basu, (âjjt bie$ auffodjen unb giefjt eô über bie Ofoftbraten. X̂nftatt SRetè faim 
man attd̂  etnige <£tüde fein trürfetig gefrfjnittene, roïje (Erbdpfei unb 6 (Btucf 
gepu t̂e unb gefdjnittene ëarbeflen su bem 5. flîoftbraten geben. 'Jiod) et)e bie 
SufommengeroÜten Oîoftbraten gans gebüttftet finb, entfettet man bie ©auce, giefct 
faueren fftaljm bûju unb (âjjt fie bann fertig bünften.

Ober: ÜDfatt fann aud) ein fieineô §âupte( $raut fein fctjneiben, in lu t te r  
bünften, unb biefed bann auôgefüijlt mit bem fein gefdjnittenen sJtoftbraten, einigen 
Oefa flcin geijaeftem 8 cf)ittfen, etmaô $ümnte( unb/ menn man mül, ein menig 

P̂feffer, oermengetr, biefeô mirb, mie eben gefagt murbe, auf bie Oîoftbraten 
geftridjen unb bann meiterô mie oben oerfaljren.

Ober : 9)tan faitn auef) 8 Oefa <£pcef, 1 ermeicfjte, gut auôgebrüdte ^emmet, 
etmaS ^üJtebet, grütte ^etcvfilie, Sarbettett, Stapern, etnige (Eitroucnfdjaien mit 
bem 5. <Stücf SRoftbraten unb 2 gan$en (Siéra ftojjett, bicô etmaô fat$en unb mürjen, 
^icrauf paffiert auf bie fftoftbraten aufftretc êu unb meiterS mie oben beljanbeln.

3u jeber biefer XBereitungômeifett fatin man ftatt Sarbeflen 4 ©Buffet fein 
gefcfjnittenen gefodjten edjittfcn geben.

Ober: ÜRan ocrmengt bas 5. Stüef fein gefdjnitteuen Oioftbraten mit ber 
ftütte üon 16 Ocfa XBratmürftcn, maô aud) bei ben mit ftraut gcfüütett SRoftbraten 
fetjr ansuempfe f̂en ift

Stnnterfiutg: ÜWan mujj bdottberê barauf aufmctffam fein, bafj bie JRofibratert tangfam 
unb humer mit genugenb <3uppe bünften, bamtt fte nid̂ t eine brauhe jtrufie befommen.

473» (^ebompfter ffloft&ratcn» (Côte de boeuf braisée.)
33îan fc n̂cibet bie Oioftbraten etmaô biefer unb burdjjieljt fie mit <̂ peef* 

fdjnitten, melcf)e man oorfjcr in <80(3, ©emürs, fein geftojjener ^eterfifie nnb 
£djalotten maljt. 9)?an bclcgt bann eine (SafferoUe mit ©djittfen unb ©peeîplatten, 
gibt bie Oïoftbraten barauf unb auf biefe etmaô 3 toiebe(, gefbc Otübc unb 
1 Corbeerblatt, bdtnpft bieô jugebeeft bttrd) furje &eit, gibt bann etmaô SBein 
ba3tt unb lâgt ba« t̂ feifê  mcid) bünften. Oie SRoftbraten merben oor bem 2ïnric^tcn, 
memt man bat mit ®tace übersogeti. 5Der 0 ub mirb in eine (Eaffcrotte paffiert, 
cttoaô cingefotbt, abgefettet unb in einer Saucière beigegeben ober über bie 9foft* 
braten gegoffett. ÎJaju feroiert man gepregten ^o l̂ ober gefüüteô ^raut, ober 
8mfen*^urée, ober Snôbetn utib bergteid)eu.

474* 'Jioftbrnten mit !)iabm;3attcc. (Côte de boeuf à la crème aigre.)
6 Oîoftbraten merben geflopft, gefalscu unb in £yett fdjneU gebraten. Çierauf 

gibt man fie ofjne fe t̂erem in eine anbeve (EafferoKe, gie§t V 2 Citer fauren 9?atjm 
uttb */2 Citer braune ©uppc barüber, mürst biefeô mit etmaô jtnobfaucb unb 
t Corbcerbiatt unb bünftet eô sugebeeft bei ftarfer ÿ içe  meiep. Oie ©aucc fort 
bief uub non tid)tbrauuer fjarbe fein. <Sk mirb beim 2faricf)ten über bie Oîoft* 
braten gegoffett.
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475* ŒftterïjajpsfHoft&raten. (Côte de boeuf à P Eszterhâzy.)
2D?an gibt in eine Œafferofle baô gett unb bie 3crl)atften $einc ber Oîoftbraten, 

bann 1 grope 3»^bcl unb 1 Heine gefbe SRübe, beibeô btôttcrig gcfdjnitten, 
etmaô ©alg uitb ©emûr$ nad) 33etiebeu. Sïuf biefeô tegt matt bie geüopften 
SRoftbraten unb tâpt fie jngcbecft braun bûnften. SGBemt fie eingegattgen finb, gtbt 
man ein ©tücf ©djmarjbrot unb fo oie( Crffig ober SEBein unb <£uppe, ober fiatt 
biefer SBaffer baju, bap bie ftlüffigfeit fingerljod) über bem ft(eifd> sufammengeljt, 
unb tiijjt e$ 3ugebecft 1 ©tunbe bûnften. ’Jtun gibt man bie fRoftbraten in eine 
anbere (üafferotle, nimmt baô ftett oou bein ©aft ab unb pafftert biefen über bie 
SKoftbraten, mo û man nod) i/2 Citer ïlîafjm gibt, bamt 1 Grpfôffel oott gefdjnittenc 
lape ra  unb fo oie( gepufcte, fein gefdjnittene ^arbeKen, atë Stücfe Woftbraten 
finï>, roetdp teptere man bollfommeu meid) bûnften tüpt. V2 Citer SKaljm geitügt 
für 6 9îoftbraten.

476» «djmebifdjer tRoflbraten. (Côte de boeuf à la suédoise.)
2)ie geflopftcn unb gefatjeneit ^oftbraten merben in 'JDtefyt getaud)t unb fdjneü 

in tjeiftcm 0ett auf beiben ^eiten braun gcbratcu. Unterbeffen gibt man in eine 
(Safferoflc etmaô ftett ober Specf, 1 B tM  btâtterig gefê nittene 3roiebet, fan 
gefrf;nittene «Barbellen unb ^eterfitte, (egt bie Otoftbraten (6 <3tücf) barauf, über* 
giept fie mit i/2 Citer iRaljm uub V 4 Citer ^uppc, unb tâpt fie jugebetft mei<$ 
bûnften, gibt fie Ijierauf auf eine 8d>üffe(, oerbünnt, menu c$ nottjig ift, bie 
©aucc, mettre man and) paffiereit fann, unb giept fie barüber.

477» Oîoftbrateu in natnra. (Côte de boeuf naturelle.)
üttan gibt in eine (SafferoUe C> (Stücf gettopfte uub ttidjt $u ftarf gefatjene, 

mcitn man roitt audj etroaS gepfefferte îttoftbraten, gibt auf biefe 1 Stücf fein 
btôtterig gefd̂ nittene 3 miebef, einige ©trüupd)en iîutteifraut, Va Æaffeefôffef bott 
tfümmet unb fo bict (Sffig uub ©affer ober <Suppe, bap e$ über bem ftteifd) 
3ufammengcf)t. 3)ieô tâpt matt îtun meidj bünftctt unb gibt eô bann 3U £ifdj.

478» îRoftbraten mit (frbdpfel» (Côte de boeuf aux pommes de terre.)
$)iefe merben mie oben beidjrieben bereitet, itur mit bem Unterfdjicbe, bajj 

man, menn fie Ijatb roeid) gebüitftet finb, rotje, mürfetig gefdjnittene ërbâpfet an 
ber ©eite ber Gafferolte in ben <8aft gibt, fie mit bem ftteifd) meidj bûnften tâpt 
uttb fo anridjtet.

479» Woftbraten mit (Srbapfcl attberer Stvt» (Côte de boeuf à P ail aux 
pommes de terre.)

$)ie geltopften unb gefatjenen ftoftbratcn gibt man mit <§pecf, 3miebet unb, 
menu man mil!, mit etroaô Sîuobtaud) in eine Safferoüe nnb tâpt fie braun
bûnften. Çierauf ftreut man V 4 Citer Aôrbfctn oon fri^mar3em ®rot barüber, gibt 
SRtnbfuppe unb etmaô SBcitt, im ®att3cn fo oiet, bap bie ^lüffigfeit taum barüber 
geî t, bann nad) tüetieben ©eroürj uub rofje, gîfdjafte Srbâpfel bâ u unb tâpt bieô 
3ugebccft meit() bûnften. î) ic  SRoftbratcu merben mit ben ©rbapfetn auf einer
©^üffet angeric t̂et uub bie entfettete ^attee barübergegebcn.

480.Dioftbrateu mit Weiô unb ̂ arabieêapf ei. (Côte de boeuf à la napolitaine.)
^ic merben mie oben bereitet, nur bap man in ben >Saft ber fjûfb mei(̂

gebünfteten Sîoftbraten anftatt Crrbtipfef 1/8 Citer 9îeiô unb etma 3 (S&foffel oott
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^orabie$cipfel*Ü)?armelabe gibt unb biefeS nun meidj bünften Idpt. Slnftatt ber 
SWarmefabc fouit tnait audj 3 8 tiicf rofje ^arabieSâpfel, bte man au£cinanber= 
geriffen titib bie fîernc barauS entfernt f)ût, mitbünften iaffen itnb bicS banit, ofjtic 
c$ 311 paffieren, onrid)tcn. $>ett Oîetè fann mon audj oljne <|$orabie8dpfcl mitbiiuften. 
3 u  biefen flîoftbratcn ferbiert mon 80(3* ober 8cnfgurfett.

481* îH oftbrnten m it ë a r b e l lc t t .  (Côte de b o eu f a u x  anchois.)
Üïïan ffopft bie Oîoftbroteit fetjr bftnn, ftvcicf;t ouf biefe fein gefdjnittene 

8arbcflcit mit grimer ^eterfific, fd)iagt jcbeô 8tü<f $ur Çiiiftc übercinaitber, ffopft 
fie nodf) cin menig mit bem llftcffcrrücfcn, tauef t̂ fie in unb brat fie fdjttett 
auf beiben 8eiten.

482.  iH oftbrotcu  m it  9K a la g < u 2Scitt« (Côte de b oeu f an vin  de m a la g a .)
2lnf 6 'Stücf Ofoftbroten giept mon 1 Heine IBouteiUc 2ftoiaga* ober 

V2 Vitcr mcipen S e in  unb etmoS 8uppe, gibt einen poffenben 3)ccfel borouf, 
bamit fidj ber Qtmft ttid>t berf(üd)tigen fann, utib bârnpft fie meid), roorauf fie 
I)erau$gcnommctt, nett 3ttgefd)uitteu unb, menu mon (jat, mit ($Hace übeqogcn 
merbeu. $ e n  entfetteten 8 a f t  (dpt nton etmaô cinfod)eu unb bermengt ii)n mit 
einigen Côffeitt bronuer C3uttcr*8aucc.

483.  B o e u f à  la  m ode.
ÜJÎan nimmt cin ëtu c f Ortfc^crjel, ungcfaljr 4 $ i io , unb ttac^bem e« gcflopft 

unb gcfa^cit murbe, beftreut mon cô mit etmaS s]?feffcr. $ ic ra u f ftidjt mon in boô 
gleifeb mitteift cincd fieineit afteffcrS fcfjiefe Côdjer, in meidjc mon, mâljrenb man ba$ 
SWcffcr auô biefen f)erauô3ief)t, fiugerlatige étü tfe  8pecf unb üttarf unb gefodjte 
3unge Ijincinfdjiebt. £ 0  lapt mon e$ 3ugebecft on einem füf)tcn D rtc btà 311m 
nod)|tcn £ a g  iiegen, mo mon. iu bie Gafferottc ober ^fonne 0;olgenbc$ ba3ugibt: 
gefdjnittene 3^ iebeC Surçcim erf, V 2 Citer S e in , 1/4 Citer Gffig, baô nôtljige 
S a f fe r  ober 8ttppe, im (Hansen fo bicl, bap e$ über bem tf(eifd) jufommcngeOt. 
atadjbem bicfeS 4—5 8titnben gcbünftct ijot unb mürbe geroorben ift, gibt mon 
ein 8tücf 8d;m ar3brot ba3u unb lapt c$ aud) 3iigebccft fertig bftnften. ‘3)ann (egt 
nton ba£ ouf eiuc 8d)üffel, entfettet bie 8auce unb paffiert fie barftber.
Sc itn  mon baô B o eu f à  la  m ode rotf) ijobcit mili, bap e$ mie gcfeldjteô Jteifd) 
airôfieljt, mup mon eô 48 8tmtbcn früljer mit etmoô ©oipeter, meit^er mit 
1 St'ûffcctôffel boit 3 iufer gemifdjt mirb, einreibeu unb ^ugebecft, befdjmert tiegen 
laffen. s)tod) biefer 3 « t  mif^t man e$ ab, gibt eô tn cine Sofferotte, bie man mit 
8pedblÜttcrn ober 'JJÎarf belcgt Ijot, übergiept eô mit fo oiet S e in  unb fetter 
8uppe, bap über bem ^icifd) jufamtnengc'Qt unb (opt eô 3ugebccft mit einigen 
8trftupd)en iüertram, ober ofyne S u rje im cif, biinfteu.

484. B o eu f à  la  mode û ttb erer î l r t .
2frmi ftopft unb fat^t cin 8d)mcifftüd bon uttgefa^r 4  S iio , ftid)t mittelft 

eiueô ficincn ÜJicffcr^ fd)iefe Cbdjer, in meid;e mon, ma^renb man baô a}îeffev auô 
bem fttcifdje sief^t, ^aib fingeriange 8tücfc 8pecî, bann 3 un9c u«h 8arbcüen, 
obet* ntit biefen obme^fetnb ^iueinfdjiebt. § icrouf befegt mon ben ©oben einer 
Safferoüe mit 8pcdbiotteru, ^njicbet, Sur3c(m erf, einigen ^ôrnern @emiir3 unb 
1 Corbccrbiatt, gibt baê 51eifd; barouf utib lapt eô fo 1 8tunbe 3ugcbccft bômpfen, 
moffrenb man ôftcrô etmaô Sitppe uodjgiept. sJiorf)bem biefe berbünftet ift, mirb 
1 Citer meiper S e in ,  utib V 2 Citer 8nppe baraufgegeben ttttb fo 3 biô 4 8titnben
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gcbünftet. Çierauf fommt baé ftleifd; itt cinc anbevc Gaffcrode, ber paffierte ©aft, 
ttadjbent baê ffttt rein abgcnommen murbe, U)irb baruber gegoffen, unb bieê an 
einctn marmen Drte fteijen gelaffett. $)iefer 48ratcn mirb mit fcincut ©etnüfe ober 
dftacaroni feroiert, ber ©aft in eitter ©aucière beigegeben. Scntt mon mil!, gibt 
tnan ba$ üfleifd) gang ungcfpidt in bic (üafferofle; aud) fann matt in biefe gleid)* 
SeitCg ein ©tüd fcpmarjeS 48rot mit 10 ©tüd gerbrüdten î)?uf$fernen unb 3 ©tüd 
getrodncte ^eigett geben, bamit bie ©auce bider mirb. SPicr ©tüd ©d)alotten fônnen 
aud) gleid) SlnfangS bajugegeben merben. Slnftatt 3Bein fann tnan aud) 7* Citer Sffig, 
mit Vs Citer ©uppe gcmifdjt, neijmen.

485* ©ûftbrntett. (Boeuf braisé.)
Sin gut abgclegencS 4Beiriebftüd bon mtgefâfyr 3 &i!o mirb mit ber fladjen 

ftleifdjf)ade geflopft, bann mit einem £udjc rein abgemifdjt unb mit ©alg unb 
Ŝfeffer eütgerieben. 3tt eine (lafferolle ober ‘pfanne gibt ntatt oier (Sjjlôffel $ett (cô fann 

21bf$ôpf«8>ctt fetn), 4 ©tüd fciugefdjnittene ^rnicbel, SBurgelmerf, 4 ©trau|jcfyen $uttel* 
frattt, 5 gcrbrüdtc UBadjbotberbeeren itub oott jcber ©attung ®emür$ 5 borner 
unb 3 ©tüd getrocfnete geigen. ®arauf mirb ba$ gleifd) gelcgt, oben mieber mit 
gefdjnittencr 3micbcl beftrent, mit 4 Gjjlôffcl 3ett übergoffen unb battu mit einent mit 
ftett bcftrid;cncn papier bebeeft. ©o tâ t̂ utan baê ftlcifd), menu e$ bie $eit erfaubt, 
ungcfapr 2 ©ttinben au eittem fitl)lctt Ortc ftcljett, gibt c$ bann itt bie 9îô^re, 
mo utan eê uttîer ôftercm 48egiej$en 1 ©tunbe gugebedt büttften lajjt. 9iacf) biefer 
3eit nimmt ittatt ba$ gett ab, gibt ftatt biefem 1 Citer meijjen Se in, % Citer 
©uppe unb 16 3)cfa in ©tücfe gcfdptittcneé fd)roar$cô 48rot ba$u, unb lâjjt ba« 
$lcifd) nod) ttngcfôljr 2 ©tunben bünftett, morauf tttan e* auS ber ^fanne ttimmt, 
ben gut entfetteten ©aft in cinc (Safferollc paffiert uttb biefem, memt ed nôtfjig 
ift, èffig nttb ©nppe, ober übertjaupt ben nôtfjigcn (Skfdjtnad beigibt, etroaê auf* 
fodjctt unb bann marm ftef)en lâfet. $>a$ ftleifc  ̂ miifs beüüufig nod) V 4 ©tunbe 
unjugebedt in ber Sttôljre bratett, moburd) e$ citte ifrufte befommen fotl. Qr$ mirb 
beint 21nrid)tcn beliebig gefe ûitten unb mit 9îetè, Macaroni ober bergleidjen 
gamiert. 2)er ©aft mirb itt eitter ©aucière beigegeben.

486» ©tojfû&e. (Estonffade.) •
6itt Ortfd^erjel non 3 Silo  mirb gut geflopft unb mit ©alj unb ©etonri 

eittgerieben, bantt merbett 12 ®cfa ©epiufen ttub ebenfooiel 3 un0c unb ©peef tn 
gleid)lattge ©tücfc ên ge[d;nitten unb medjfefojcife in ba« fjleifd) gefteeft. Apierattf belegt 
man ben 48oben einer (Éafferotte mit ©pccfblattern, einigen ©tücfcn feitt gefê nittenen 
3micbeltt, ©urgelroerf, 1 Corbeerblatt, ettoâ  ©emitrî, einigen ©tücfen 9tuf«fernen, 
5 jerbriiefteu 2Bad)ljo(berbecren, 3 ©tücf getrocfnete geigen unb 1 ©tiief fdjnjarjen 
4Brot. 3)arauf legt man baô Steifd; utto lügt ed fo jugebeeft ctroaS cinge ên, gibt bantt 
1 Citer roeijjctt ober rot()ett Seitt bâ tt uttb lôgt bied 3— 4 ©tunben jugebedt bünften. 
©ollte bie giüîfigfett gu ftarf oerbünftct fein, fo gibt man etroa# ©uppe ttad). 
SDian ferotert ĉ  mit 2)lacarotti, Oîei«, Grbâpfeltt ober feingefe^nittenen Ütubeln.

487* 3lûlictti|t^eê 'JititDfleifdj. (Boeuf braisé à Y italienne.)
(5in Drtfdjergel non 3 ^îilo mirb geflopft unb gefalgen uttb in baSfelbe 

bleiftiftbide, fingerlattgc ©tüdc ©ped, bie itt ©emitrg gebrê t mttrbcn, gaftedt. 3n 
etne (jafferolle gibt man ^ctt, ^miebcf, Surgelmerf uttb ©croitrg, legt baê l̂eifcp 
barauf, gtejjt ©uppe bagtt unb lâgt bicô uttgefal)r 3 ©tuttbett bfutftett, morauf 
man baâ ^leijdj itt .citte gmeite Œafferotle gibt, bett entfetteten ©aft bartiberpofftert,

Google



104

unb, mit $fta!)m übergoffen uitb mit ‘parmefanfâfe beftreut, in ber ftoljre brât btè 
eô eine broune $rufte befommen ^at. 9Wan feroiert ba$u: M acaroni ober über* 
Ijaupt abgefdjmatjene attebffpeifen ober SSkffergurfen (80(5* ober 8enfgurfen) ober 
D(ioen*8auce. •

488, iHumpfteaf [OToftDraten]. (Entrecôte.)
Singerbitf gefdjuittene 9îoftbraten merben leid)t geflopft, fo, bajj fie nidjt ju 

breit merben, fonbent ifjre >̂ôt>e bef)alten, fobonn mit ^feffer unb 8 a l$  beftreut 
unb ht fjeijjem ftett auf beiben 8eiten fc^nett gebraten. £>ierauf (egt man fie auf 
eine ©c^üffel, eutfettet beu 8 a f t  unb gibt in biefen etmad ïKalpn unb ©face ober 
8u ppe, (âfst if)n auffodjen unb giejjt if)it an ber 8cite ju  beu Dîoftbraten. 3 n  bie 
SDtftte eineS jeben 8tücfe$ {yfeife  ̂ gibt tnan entmeber ein 8tütfd)eu (2J?aitre*4Qntter> 
^cterfilie* ober 8arbellenbuttcr. 21u<b in Sc^eibeit gefdjnittene Citronen faim mon 
bajulegen. $ a ê  ftfumpfteaf fann aud) mit bettt entfêttetcn eigenen 8 a ft  feroiert 
merben unb mit pommes te  te rre  frites .

489. sM nH ï2d)n \U ttt. (Filet santé.)
lOîûtt fetyneibet oon einem abgelegenen 33eiriebftücf ober Çuugenbratcn fittgerbiefe 

8cbeiben, bie 3 Singer breit unb 1 Singer long fittb, fc^neibet fie nett $u, flopft, 
fa ty  unb pfeffert fie unb brât fie fdjnell in ^eigem ftett. $c in t ^Inridjten gibt man 
auf febe 8djnitte entmeber ein 8tiicfd)en ^eterfilic* ober 8arbellenbutter unb ciîte 
@itroueufd)eibe.

490. fRaturgebrateiter Cnngett&rûtett l^eubeubrûteu]. (Filet de boeuf
naturel.)

2)ûô 8tü<ï fyeifcO, meldjeô gmift^en béni SHucfgrat unb ber 9îiere liegt, mirb 
£ungenbraten genannt. (S$ eiguet fid) uid)t jum  tëodjen. 92acbbem man juerft bad 
23ein unb bie bitfere Ç aut oon einem Çungenbratcn entfernt Ijat, ft^neibet man 
aüe$ 5ett ab. 'Jtun mirb mit einem fleinen f^arfen 2)îeffer jmifdjen ber jmeiten 
fef)r bünnen § a u t unb bem ftleifdj cingefc^nitten unb fo unter einer leidjten 
33emegung, inbem man bie ftlâdje bed SÏtefferd an bas ftleifd) b*9t, oon einem 
Gnbe bi« $um anbern bie £)aut papierbünn oont tffeifd) gelôàt. 'Jladjbem lefctered 
gefa^eu uttb gepfeffcrt murbe, mirb bie glatt abgetiautete Seite, je itad) ©efdjmacf, 
nteljr ober meniger ftarf mit gleid; langent, nubelartig geftbnittenetn, gefal^enent 
8peef in regclmâjjigen fôeiljen burtfoogen (gefpitft). (Sine Safferofle ober 'JJfannc 
belegt man mit bem Jyett oout tfungenbraten ober mit 8pecfplatteu, legt ben 
fcmgettbratcn unb bie baoon abgelitétc £>aut barauf unb gibt auf biefen obéit 
mieber $ett ober 8peeï. 8 0  mirb er im eigenen 8 a f t  unter ôfterem iBegiegcn 
burdj beilâufig 1  8tunbe in ber Üîôljre bei febr ftarfer £>içe gebraten. î)e r  
^Sraten mirb fobanu in beliebige 8tfttfe gefdptitten, auf bie 8djiiffel gelegt unb 
ber entfettete 8 a f t  mit etma$ 8u ppe ober (Slace aufgefodjt unb ait ber 8e itc ber 
8ibüffel 3U bem 33ratcn gegoffen. î)e r  refeb gebrateue 8p etf mirb obrn .auf ba« 
f^eifeb gelegt, ober bamit ber ïttattb ber ©(büffel gamiert. 4Beffer ift eé, ben 
8 a f t  itt chter 8aucière beijugeben.

F ile t  de boeuf. 2Benn man jeboeb ben Sungenbraten auf ettglifcbe 21rt 
bereiten unb feroieren, b. i. innen uod) blutig b ^ cn  miü, fo lajjt man i^n nur 
V , ©tunbe in ber fcfjr Oîôfjre brateu.

©enn man in einem fleinen $.tu«bulte einen Çungcnbraten bereitet, fo tann 
- wan oon ben Slbfâlleu beôîelben eine 8uppc toc^en unb ^mar auf folgenbe ^Ôeife:
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2)a$ non bem Cungeitbratcn entfernte ftett (Æernfett) tnirb btütterig gefdjnitteu, in 
eine Gafferotte gegeben, mo$u mon ttoĉ  8 $efa Ceber, etmaS B^iebct ©urjetmerf 
unb bie grofjen, jertjacften 33eine be$ CungenbratcnS gibt, Sobatb biefeS braun 
gerôftct ift, gie&t mon, je ttad) #cbarf, fattcd ©affer barauf (bci einent fteincn 
4Sratctt beitâufig 2, bci cincm gro&ett 3 Citer). Sîadjbent btefeS 2 Stmtben tang 
gefoc t̂ fjat, nimint mon baS l ĉtt rcitt ab, fci t̂ bic Suppe nor bcm ©ebraud) 
burd) cin Sieb, ober, roenn [ic nod) nicfjt gcnug ïtar ift, bnrd) cin £nd). Çat 
man Stbfôüc notr Oeffügct, fo gibt man bicfc, nadjbent bic C3eine 1 Stunbe 
gctod t̂ Ijaben, aud) baju, unb tüjjt SltteS nodj 1 Stunbe fod)en. ©cnn bicfc 
SlbfôÜc tneid; fittb, rnerben fie nu« ber Suppc genotnmen, jugefdjnitten unb in 
ben Suppentopf gegcbeit. 3tt émeut grôjjcren p̂airô âtt v tuo otjnebieS 9?inbf(eifc  ̂
gefot t̂ tnirb, gibt man bic ©eine be$ CungenbratenS $ur Suppe.

491* Cuttgcnbratcn. (Filet à la Wellington.)
Gin non ©eitten unb l̂erf;feu befreiter, gefatjener, gcpfcffcrtcr fctjr bürntcr 

Cungenbraten mirb mit Spedbtâtter betegt. |>ierauf fd)tôgt man ba$ F ile t in cincn 
mefferrüdcnbicf auSgematften breiten Streifen ©utterteig ein, madjt einige Oiiçe mit 
bcm üfteffer in ben £eig unb in ben Specï, beftreidjt i()n mit aufgeftopften (Si 
unb bâcft iljn bci mittetmftüiger $ifce. ©etm ècrnteren !ann man aud) ïriiffet* 
Sauce, faite M ixed pickles ooer fteitte ©urfen ba3ugcbeti. SDer Cttngetibrntcti fann 
aud) ®or bcm. (Sinfdjtagcn in ben ©utterteig 15 ÜDiinutcn gebraten unb âuégefutjtt, 
iit ©utterteig eingefcfjtagen rnerben, bann blcibt ber Spccf mcg.

492. Cungeitbratcn mit SWoft (Woftbraten).
Ctadjbem bie ©eitte nom Cungenbraten auégetitàt finb, mirb berfetbe bt$ 

3um (Sinrid)ten ber GafferoÜc mie ber Saftbraten betyanbett. 2)attn betegt man 
ben ©oben etner Gafferotte ober $fanne mit btôtterig gefdjnittenem üiïarf ober 
Specf, gibt auf ble$ 3toîebe(, ©urjetmerf, ©emüq unb 1 Corbcerbtatt ttnb tegt 
ben ©raten barauf. ©enn cr brauti angebraten ift, gie§t man bfterS einige Côffcl 
Suppe 3u, gibt 1 Stiicf Sdpnarîbrot încitt unb giejjt 2)îoft ober frifd)en ©etn* 
traubenfaft nad), moju ittait ttod), menn e$ nbtïjig ift, 3utfer, uitb, je nadj 
©efcfymad, 3tntmt gibt, gut ’ jubccft, unb I 1/-» bi* 2 Stuttben biinften tâjjt. 
Çierauf tnirb ber ©rate» in beliebige Stücfe gcfdjnitten ; ber entfettete Sâ ft tnirb 
paffiert, in benfetben abgerebelte ©eintraube t)ineingegeb:n unb bann bâ  5tei}d) 
bamit übergoffen uub in ciner Saucière beigegebett.

493. Cungcnbrateu mit Wafjrn uub SSursettnetf. (Filet de boeuf braisé 
aux racines.)

3)a$ 3 ufônetocn, Stb âuten unb 33orric t̂cn gefdjteljt mie bei bem natur* 
gebratenen Cungenbraten, nur mit bem Unterf îebe, ba§ ber gefpicfte 3̂raten in 
eine Safferode gegeben mirb, m:td)e man mit Jett, 3Bur$etmerf, gansent
©emürj, ^uttetfraut, bann mit ben ftein êr̂ aeften ©einen unb ber abgetitéten Çattt 
bed C3raten« betegt ât. ®aê t̂eifê  mivb bann barauf gegeben, beffen gefpicfte Seite 
mu§ nad) oben gefetjrt fein. So  tagt man e« ungefdt)r 1/2 Stunbe brautt anbraten, 
giefjt batm i/2 Citer Suppe uttb V 4 Citer (Sfftg ober ©eût $u, gibt 16 $)cfa 
btdtterig gefe n̂ittenrô fc^maqeô ^3rot fjinein unb tâ$t bieê 1 Stunbc in ber 9tô r̂e 
gitgebecft bünften. Çierauf ntmmt man bad ftrtt non bem Safte ab, gibt e$ in 
eine fiacre Gafferoüe, tegt bad Jteifc  ̂ mit ber Specffeitc gegen oben barauf, 
bcgiejjt eô mit i, i Citer Cfaljnt tutb ta§t eô mieber V 5 Stuttbe sugebeeft braten.
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$>cr ©aft mit bem SBurgeltnerf tnirb pafficrt, V 4 gitcr SRafjrn, tncntt eS nôtfjig 
ifî, aud) ©ttppc obcr $Bem bagugeben, nodjtnatè aufgeEod)t unb biefer ©aft in 
ciner Saucière beigcgcbett. î)a$ in beliebigc ©tüde gcfdjnitteue ftleifd) tnirb mit 
(Srbdnfeln gamiert.

464. âttarittebrateit.
3n cinc Gafferofle gibt mou 12 îtcfa jjctt, non jcbcm ©urgeltnerf 5 ^Bldtter 

nnb citt flcincS §duptcl gcfctynittcnc ^roiebcl. £>arauf gibt man cincn non 3Bcinen 
uub ftledjfen befreitcit, geiaĈ cncit unb gepfcffcrtcn l'ungettbrûten, (âpt if)ti gugcbcdt 
Vs ©tunbe ûnpfl)|icrcn. £icrauf übcrgic^fmatt i n̂ mit Va Siter ©ttppe unb. V a 6iter 
incident SBeitt obcr <5ffig unb la§t bicfeô 1 ©tunbc gugcbedt bünftett. ^ûdjbem mon ba$ 
ftett ûbgcnommcit, pafficrt man baô îBurgcltncrf uub gibt c$ mit 4 Gjjlôffel ttubclig 
gcfc^uittcitcm, in ^Butter gcrôftctcm SBurjcltncr!, iucld;eô mit 4 Gjjlôffcl noll ©emntcl* 
brôfcl bcftrcut unb mit V a Vitcr îHafjm bcgoffcn tnirb, übcr ben l?ungcubratcu unb 
fagt i n̂ ttngugebcdt V a ©tunbc in ber 9îô^re braten. Çicrattf tnirb ber SBraten 
in beïiebigc ©tüde gef^nitten, auf eine ©djüffcl gelegt, ber ©aft beigegeben unb 
mit Sttcté, 'Jfrtbcln obcr Sflodcrln ferniert.

465. Gietoideller (* foterïittgtt s lîungcnbra  ten. (F ile t de boeuf à 1* Eszterliâzy.)
3ftan lôôt bie 4Bcinc eine* ffcineit fringcnbratcirê auê, Ijâutet biefen ab uub 

fd;«eibet ifjn au ber bünucren ©cite norfid)tig fo tief ein, baj$ man ifjtt airôcinattber* 
iegen, jcbod) nidjt itt jtnei ©tüde tbeilen fatttt. 9tun tnerben 16 $>efa ©ped, 
6 ©arbcücn, 1 ftarfer Cfêlôffcf £apern, 1 3n>iebcl uub 4 ©trôujidjen ^eterfilie 
auf ciuettt frotte mit bem SBicgcnnteffcr fciit gcfônittcn ; biefe Üttaffe f)ierauf auf 
bie inttere, fdjott gefaijette ©cite bc$ 43ratend aufgeftridjen, biefer bann jufanttîtett* 
geroüt unb mit ©pagat umtnidelt. 3 tt eine Gaffcrolle gibt man #ctt, 1 3 »>iebcl, 
ctinaS 2Bttrjclinerf, 12 $)efa fdjïnarje$ 33rot, aüe$ blüttcrig gefebnitten, 5 borner 
(ÿcroürj, 8 ©traugebett fôiittelfraut uttb bie au$ bem ^Braten gelôeten, jcrfjadten 
ABeüte, legt bann ba$ glcifd) barauf, fo gtnar, bas bie offene ©eite nadj oben 
tommt unb lâjjt e$ jiigcbecft Vs ©tunbc anbraten, gibt bann fo nie! ©uppe, ba$ 
bad fyleifdî) beinaf)c batnit bebedt ift uttb lajjt e$ uttgefâbr IV 3 ©tunbe gut 
gugcbedt in ber tftôtjrc rocidj bünften. §ierattf legt man bcit braten fycraué, 
entfettet bett ©aft, gibt gu biefem V a 4?iter SRaljin unb lajjt il;ti auftotben. 3 n 
eine gineite Gafferollc gibt man ba$ abgefcbbpfte 3’ett, auf biefe« ba$ nom ©pagat 
befreite f̂ lcifcb, bcgicjjt eê mit V a 9iabnt unb la§t ê  in ber 9tôbre braten, 
bamit eé citte braune ürufte befotnmt. Unterbeffen paffiert man bie ©auce, (âpt 
fie etmao ouffocbeti ttttb giept fie batttt uber bâ  itt beliebige ©tüde gefcbitittette 
Îciftb- ®ie ©auce mug birfliçb ttnb pifant feitt uttb tamt aucb in einer ©aucière 

beigegeben tnerben. 'Man gamiert biefen B̂raten mit tërbâpfeltt, SDiacarotti, fleitten 
©ttrfcn n. bergl.

466. (6et>nmpfter Sungenbrateu. (F ile t de boeuf braisé.)
tfitt Çungcttbraten tnirb fo trie ber naturgebratene tfmtgeubratcu non 4Beitt ttttb 

)̂aut befreit, bann mit fingerbidettt unb fingerlangent, itt ©alg, ^feffer, gerbrüdten 
©c^alotten uttb feitt gefc îiittettcr griitter 'ipeterfilie eingetnalgtcn ©ped abmecbfelnb 
mit ebettfo gefd)ttitteiten gefoditctt ^ungcnftiidcn burdjgogctt. 3n eine (iafferolle legt 
man ©pedplatten ober fyrtt, tnettn man mil! cittige ©paltett ©d)ittfen, 2 Heine 
Apauptel bldttcrig gefc n̂ittenc 3 ïl)iebeln, ettna* gelbe 9?übe, ^eterfilicumurgel uttb 
©ellcrie (non jebcm 1 fleinrô ©tiid), 1 l'orbcerblatt, 1 ( êtnürgttelfe uttb ctmaS 
^feîfer, legt battn ba« ô'icifdj barattf unb (âpt e$ beilanfig 1/3 ©tuttbe gugebedt
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bünftcn. S  cnn e$ chtgegangcn ift, giegt mon 1 Citer metgen Sein uttb V* Citer 
©lippe bûju unb tôgt ben ©raten nun rodfommen treicb bnniten. Sr trirb §icrauf 
auf ein 4Brctt gegeben, in betiebige ©tücfe gei^nitten, auf bic ©cbüffet getegt unb 
fann mit rerfçbiebenen ©cmüfen garniert merben. ©er entfettete ©aft trirb paffiert, 
roenn eê nôtl)ig if t  je na$ t&efcbtnacf ©uppc ober Sein.bajugegoffett, etmaè auf* 
gefodjt unb in einer Saucière beigegeben.

407. Cungenbrntcn attt ©pieft. (Filet de boeuf k la broche.)
Sitt gut abgefegcner Cungenbraten trirb mic ber naturgebratenc abgebüutet, 

gefpicft ttnb mit ©a($ unb f̂effer beftrêut. ©ann ftiĉ t matt in ber üttitte ber 
Cange nad) eincit fteinen ©pieg bttreb unb mit biefem binbet tuait tfjn an einen 
grogen ©pieg. -îpierauf trirb ber Cungenbraten mit 4 mit lu tter befebmierten 
©ogen papier betegt ttnb atrar fo, baf? bie befettete ©eite auf baô fttcifcb ju 
liegett fonmtt, mefSjeS bann mit ©inbfabcn iiberbunben unb 1 ©tunbe tangfam 
gebroten trirb. Va ©tunbe beror ba$ ftteifcb roUfotnmen meicb ift, (5̂ t man ba$ 
papier mieber ab uttb macbt eine ftürfcrc tant me, bamit ber Cungenbraten eine 
fcbônc ftarbe erbâtt. ©or bem ftbnebmen ront ©piefce trtrb er normal* mit ©at$ 
beftaubt, f)icra«f auf einer ©djüffct angeridjtet, mit aufgetôêter ®tace beftridjcn 
unb mit fteinen gebratenen 3 tricbetn, Srbâpfet*©urée, Macaroni uttb ©erfdjiebenetn 
garniert. Sine brattne, pifante ©ance gibt man in einer Saucière bci.

* 408. Vungenbraten auf Silïtbretart. (Filet de boeuf sauce gibier.)
Sinon abgcbautetcn, gefat$enen, cttra$ gcpfefferten ttnb gefpicften, grog en 

Cungenbraten tegt man auf eine ©(buffet unb begiegt ibn mit 3 Sgtôffet ©afetôl.
' Unterbeffen betegt man eine Safferoltc mit bem abgctitëten ftett unb ber ÿaut, 
2 fteinen, btatterig geffbnittenen 3 tû betn, 1 fteinen ©tücf getbe Oftibc unb ©ellerie, 
15 getrocfncten, non ben Æcrtten befreiten 3 tretfd)fen, IG ©efa btatterig gefcbnittcncm 
f(btrar$cm ©rot, 10 ©tücf jerbrücften Sad)t)otberbeeren, ron jeber ©attung ©emür$ 
5 $ôrncr, 1 ©emürjnetfe, 5 ©traugeben ©bouton, 2 ©tücf jerbiücftcn 9îocambole$ 
unb 20 ©tüif frifdjen ober getrotfneten £)agebutten (§etfdjepetfd)) ober 2 Sgtôffet 
§agebutteu*©atfc. s2tuf biefeô tegt man ben gcfpicften unb geôtten Cungenbraten, 
tôgt ibn jugeberft Va ©tunbe braten, gibt bann 1 Citer rottjen Sein unb V a Citer 
©uppc baju, trorauf er bureb lVa ©tunben $iigebecft tangfatn bünften ntug; 
fobann nimmt man ba$ $ett ab, gibt e$ in eine anbere Safferotte uttb tegt ben 
©ratett, mit 9?at)m über$ogen, barauf, utn ibn 15—30 ©îinuten tut̂ tigcbedt in 
ber 9?5bre ju taffen, bamit er eine fcbônc ftarbe befommt. 3 « bem ©aft mit bem 
Surjetmerf gibt matt Va Citer Üîabm ttttb 4 ©efa 3 uder, tôgt i()n auffoeben, 
paffiert ibn unb tôgt ibn nommât* attffodjen. Sûre bic ©auce aber *u bünu, fo 
gibt man ben Sîabm mit 1 Sgtôffet rott ülttebt rerrübrt baju, morauf fie paffiert 
merben uttb auffod)en mug. ©iefen Cungenbraten garniert man auf ber ©djüffcl 
mit |)a(bcŝ afteten ober betiebig auSgeftocbenem ©utterteig, feinen ûreed, ïDiacaroni, 
ĉrnfett*̂ tnôbetn, ober man gibt eine gentifdjte SJarnierung. 4)ie beibett Snbcn 

ber ©(buffet îert man mit ©trâugd)en grüner ̂ eterfitie ober ©runnfreffe. ©ie ©attee, 
met(be pifant nnb bieftieb fein mug, rerrnbrt man mit 1 Sgtôffel it'apertt unb mirb, 
naebbem bâ  êtt abgenomtnen tourbe, itt einer ©anciere beigegeben. ©iefer Cungcn* 
braten genügt für 10 bid 12 ')3erfonen.

409. Ü5cbci3ter (marinierter) Cuttgenbrateu. (Filet de boeuf k la marinière.)
Naebbem ron einent Cungenbraten bie ©eine, ba$ 3ctt unb bie §aut entfernt 

fittb, trirb cr ungefaljcn gefpicft; îcirauf bereitet matt eine ©etje, ttnb îtrar:
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Vs Citer SBaffer, Va Citer Gffig, 1 Stütf ^miebei, 1 fingerfanged 'Stuc! getbe 
SRübe unb ^eterfilie, 1 tleineS S tüd  Sellerie, atfe$ blatterig gefd>nitten, Don 
jeber ©attung ©emür$ 5 borner, 10 jerbrurfte 2Bacf)f)olberbeeren, 1 Corbeerblatt, 
5 Strâufjdjen ïijtjmtan, biefe* atle« mirb beiliiufig Va ©tombe gcfodjt; bann mirb 
ber Cungenbratcn mit bem entfemten Tyett unb ber abgelôSten §aut in ein irbeneô 
ober Ijôljerned ©e[djirr gctyan unb mit ber ©ei ĉ, bic gan$ audgefüfylt fein mug, 
übergoffen, fo bap bic ftlitffigfeit ftber bem glcifd) .ftcljt. $tun befdfmicrt man 
einen ©ogen mci êS papier gut mit $ctt unb beeft bamit ben ©raten $u, morauf 
man überbieS nod) einen 2)ecfel gibt. §ierauf mirb ba$ ftleifd) an einen füljlen 
D r t geftettt, tmb am niidjften £ag umgemenbet, iebod) am britten 2ag au$ ber 
■93eî e genomtnen, biefe attfgefodjt uitb mieber fait über ben 53rateit gegoffen. î)iefc$ 
mup bann tdglidj gefdjeljett uitb fo Jann matt bas ftlcifd) 5— 6 £age aufbemafyren. 
©citn ©raten bê fetbeu ïjat man biefclbe ©erfaljrungaart ju bcobadjten, mie bei 
b cm Cungeitbratcn mit flîaljm. ( êfalgcn mirb ba$ ^leifdj erft beoor e$ in bic 
Cîôfjre fontmt, bettn, mürbc c$ mit Sa is in ber ©ei$e fiegen gclaffett, fo befdme 
bas Orleifdj eine rotlje garbe. 9?od) ift stt beuterfen, ba§ eittgebei$teS ftleifd) immer 
nur in einem trbenen ober fjoljertten ©efdjirr tiegen barf. ï)iefe angegebene -©«je 
ift fur jebeS ftleifd) oermenbbar. ©enn man mili faim man baju aud) eitt ffeinc  ̂
Stücf &nobfaudj ober Oïocambole geben.

500. Halter Smigenbrûten mit 19(eifc f̂ti(sl* (Filet de boeuf.
h la gelée.)

Gin fdjotter Çungcttbratcn mirb fo mie ber $uttt bâmpjett beftimmte jugeric t̂et 
unb gefpicft. î)aS îtàtnpfcn gefd)icf)t aud) auf glcidjc 2&eifc, nur mit bem Uuter* 
fdjicbe, bag mau uocO ein ©lad ©ofbeaurmcitt ober rotijeu 3£cin beim 3)ünftcn 
ba$ugie§t. 3ft bas ftlcifdj Dollfotnntett meidj, fo tant man es in bem Sub liegen, 
unb ftellt cS an eineu füïjlen Ort. '3Benn bantt baS ftett su ftoefett anfüngt, 
ttimrnt man ben ©ratcu atts ber ‘•pfattne, (cgt üjn auf eitte fladjc Sd|üffel, bebeeft 
il)tt mit einem ©ogen meijjett ^apicreS, beu man in ben Sub gctaudjt fjat, gibt 
auf bicfeS eiu lângïidjeS ©rett, baS man mit einem ©emidjtc befetymert, bamit ber 
Cungcnbrateu iu fd)ôncr flâner Sortit blcibt. Jtierauf mirb cr rein sugcfd;nitten 
unb in bcliebigett ^tuefen sierttd) auf eine 8d;iiffe( gctcgt. D̂iefc garniert matt 
nutt mit scrfd)uittcttent SIfpif, bcftrcicbt obett bas ntit ft'rauter=9)?abo«naifc
uttb befteeft bie ^d)üffel sierlttb mit grimer ^eterfitie ober 48runnfreffe. î)er Oîcft 
ber 2}?at)omiaife mirb itt einer Saucière beigegeben.

501. Cimgcnbrûlcn mit (*vbrij>fcl. (Filet de boeuf à la napolitaine.)
Gin oott ©eineu unb »lied)ien befreiter, gcfa^cner unb gepfeffertcr Cungen* 

braten mirb mit Tyett übergoffen unb iu einer fc r̂ beiüen Oîo()re 15 'Winutcn fat) 
gebraten, (Gnglifcb.) î)ann mirb cr in fleinfingerbreite Stbeibctt gefdjnitten, ebenfo 
merben Doit febr grojjen ro ên gefebâtten Grbüpfel gtcidjgro^e Stüde gefehnittem 
bie aber itt ©utter ober 0ett gcrbftet merben. üèttn mirb eine fta^e Gafferoüe mit 
©uttev tiberftricbcn, man legt ein Stttcî Don bent Cungcnbraten barauf, bantt ein 
Stüd  Grbapfel, mieber eitt Stucf Cungenbraten tmb 3mar fo, bag imtner bie 
Çtalfte brô einen Stücfcd bâ  barunterliegenbc jur Çiilfte bebedt, unb fabrt fo 
fort bi« at(e« aufgelegt ift. î)?un itbergicBt man cô mit einer braunen gut oerfodjten 
Ôta^mîauce, baç ed barftber sufammengefjt unb gibt eê eine ©ievtelftunbe uor bem 
( ĉbrauc  ̂ in bie Oi'ityre, übcrbrüt ed uttb ridjtet eô auf eitter ruttbeit Sdjüffel 
franjfôrmig ait unb gibt bie Sauce baruber. 'Jèaĉ  ©eliebett beftreut man e« mit
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gangett $apcrn ober mit in Stücfcn gcfdjnittenen mm ben $ernett bcfrcitcu Dfioen.
©an3c tann aud) beim 2lnrid)ten mit btâtterig gefdjnittenen, in 9flabeira* 

S e in  gefodjten £ritffefn übergoffen toerben.

. 502. ©cmiHjttlidje tBeefftcûfô.
(5ht gut abgefegener Pungeubrateit tohrb abgefjâutet uttb in 3toeifhtgerbicfe 

<Bd)eiben gefdjnhtett unb biefe mit bem SDîefferrücfen geftopft, fjierauf mit spfeffcr 
unb ©0(3 beftreut, auf einc <£d]üffel geiegt nnb auf jebeS ©tücï einige £ropfen 
p i  flegoffen. £ o  Cagt man fie jugebedt einige ©tuttbett iiegen unb brüt fie bouh 
in feijr tyeijjem ftett anf beiben -Sciten, jebod) nttr toenige Üttinuten. Scnn man 
fie ouf bem SKoft brât, fo mu& fic§ barnnter feijr ftarfe ©iut non Çoijfoljicn 
befhtben; bann icgt mon fie anf eiitc <Sd;üffei uttb iibcrgicjh fie, menu mon bat, 
mit ©(ace. 5Xuf jebeS 8 tü<f iegj tttan, mettn utan toiil citt £tücfd)en 9Waitre*$3uttcr.

503. (fttglifdje IBeefftcatS. (Beefsteaks à l’anglaise.)
23on eittem gut abgeiegcnctt, abgcfjâutcten Çungenbroten fdpieibet mon jmci* 

fingerbiefe <3d)eibett, îlopft btcfe nttr leidjt, brücft fie toieber 3ufamtnen, bornit fie 
bie gefjôrige £<%. unb Oïttnbung ijaben, beftreut fie mit 80(3 unb ‘îPfeffcr, gicjjt 
einige £ropfen D i  ober lu tte r  borouf unb iüfjt fie fo V2 ^tnnbe üegett. Çierouf 
iâ§t mon gett in eitter ^faune feljr beifj merbett, tauc t̂ bie ©eeffteafâ gatt3 
(eidjt auf beiben <Sehen in ÜJfefjl unb brât fie auf jeber 8 eite 3, int ©anjen 
uifo 6 SÙÎinuten bei grojjer Ç içc. Qie miiffen beim âttfdpteiben nod) rôti) uttb 
biutig fein. 2(uf einer ^djüffei angeridjtet, gibt man in bie ÏÏWitte etneS jcben 
^tütfeS cttoaê Cranter', ©arbetfen* ober 2)?aitre*$3utter, unb (egt Sitrottenfpalten 
baju. £>ie SBeeffteafS fonnen beim 21nrid)ten mit ^picgeicier beiegt toerben; 
ferner garniert man fie mit $ren, non mettent man bie éclate mit bem ütteffer 
abftrcift unb mit biefem bann ben $ren abgefdjabt f)at, atuÿ mit unb
Grffiggurfen, gebünftetcm $rattt unb bergiekfjeit. SefottberS 3U bemerfen ift, ba§ 
ba$ $ett 3U ben B̂ceffteatS fef)r rein unb fo f)eiB ai$ ntôgüd) fein ntujj. SDÎan
ïann bie B̂eeffteafS aud) ofjne fie ht 2)?ef)i 3u taudjen, bratett, tooburd) fie aber 
meniger faftig toerben, ba bas tDîelji eine bid)te jhufte bübet, mettre oerijhtbert, 
bafe ficO ber ©aft auS bem ftieifdje gieidj (jcrauêbrât. Settn man fie auf ber
<8 djfiffc( angerid)tct bat, nimmt man baS gett bon ber <Sauce ab, gibt 3tt biefer
etloaS ©uppe ober aufgeiâSte ©iace unb giejjt bieS aitfgcfodjt in eine éaucière.

504. ©ceffteafê mit înbcritiffctt.
©ebratette 33eeffteafS naĉ  2lngabe üir. 502 toerben in einer @c ü̂ffe( angeric t̂ct 

unb mit M ixed pickles, fieinett ®urfcn,3enf,^abiar,8d)infen, ^arbinen, rotljen Ûîübcn, 
^âuptetfatat, beüebigen marmen ©emitfett unb 6 piegeleiertt garniert, 3U îif(|e  gegeben.

505. îÿraujofifcOe ^eefftcafê. (Beefsteaks à la française.)
SDtefê  toerben toie bie engüfc ĉn ©eeffteatS berehet, nur mit bem Unter- 

frfjiebe, bap man fie anftatt 3, auf jeber éeite 4 Stthtitten, mit^iu im ©an3en 
8 2ttinuten brât. pollen bie ^eefftcafS jcbodj auêgebraten fein, fo lagt man fie 
auf jeber ©eite 5, im ©a 113en atfo 10 ÜNinuten auf bem Setter.

506. £oppeiî23cefftcafê. (Chateaubriands.)
23on eincm abgê ciuteten 8ungenbraten toerben 4 fingerbiefe «S^eiben gefdjnitten, 

biefe mit bem ftaĉ en IDîeffer geftopft, feiĉ t 3ufammen gebrüdt, bamit fie bie
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geljorige §ôfjc «nb Sîttnbung Ijnbeit, mit ©oi3 unb ‘'Bfcffer beftrcut, tricot ouf 
bcibcn ©eiten iit Ütteljl getaudjt, in cinc ^fonne gegeben, in métier fidj IjeijjeS 
ftett Jtefinbct unb ouf jeber ©cite 5— 7 SWinuten gebraten, itu Won ên ungcfofjr 

AU ©ttntbe. (ÿteidjjcitig gibt mon für 1 Chateaubriand gercdjnct, 1 ©tüd rolfc 
ober oudj gcfodjtc £rüffeï blâtterig gefdjnitten in cinc Gofferolle, giefet 4 (5§iôffct 
2)?obeiro*3Bein bû3u unb tojjt e$ onffodjen, gibt nbcrbicô etmo$ 3u$*©ouce ober 
ht 2 'îicfo ©ttppc oufgefôSte ©face bû3u unb gicjjt biefe mit ben £rüffctn iiber 
bic onf einer ©djitffcf ûngcridjtctcn Chateaubriands.

507. Safdjiertc $eeffteaf$* (Beefsteaks hachés.)
2 ftiio oirôgelôStcn ihmgenbratcn serfyodt mon fein mit 12 $)cfa ©pcd.. 

(ibenfo fdpteibet mon mit bem SBicgcnmcffcr 1 Gfjompignon, etmaS 3$eterfitte, 
menu mon mit! cin îicitteô Çouptel 3 wiebci ; biefeô 5UleS mirb gut tmtereinanber 
gcmi|d)t; ttadjbcnt mon nod) 12 3)cfa obgcrittbete, btâtterig gcfcfjnittcnc, im SBaffer 
ermcidjtc unb gut auSgebrüdte ©emmeht, bomi 2 gon3c (lier unb 1 Gierbotter, 
©0(3 itnb ©erniirs b03U gegcbeit fyot, mirb c$ ttodjntafô gut Oermengt unb nod) 
cinmoi mit bem SBiegenmeffer gcfdjnittcit. SDonn iegt mon bic 3)îoffe ouf eitt mit 
ÜJ?eïjt beftonbteS 33rett, forint barauS giictô ober 4Bceffteafô modjt biefe 
1 —2 Singer f)od) unb non bettebiger ©râpe, beftoubt fie ouf beiben ©eiten mit 9)?et)l 
unb bvat fie in feljr fjeijjer lu tte r o b é râ t  12—15 SMinntcu. Darnit bie ©eeffteafS 
aile einc gleid)C©rôpe Ijaben, fonn mon fidj mit einent 2tu$ftedjcr bieïfyciie oorftedjcn 
ober mon ruubet 3«crft au$ ber SDiaffe gteid) grofjc Stnôbei, aus benen mon bie 
£3ee[fteof$ formt. 3» biefen feroiert mon (Srbâpfel^nrce, Crrbopfcis©d)marrn, 
Otubei, SKetè, ©emiife, ober gibt einc $apern* ober befiebige pifonte ©ouce bei.

508* Filet sauté.
9)?an fdjiieibet non einent obge û̂nteten Buttgenbroteit, fittgerbidc ©djeibett, 

meidjc mon leidjt mit bem ftacfjcn s2)ïeffcr fiopft, fof3t unb pfeffert, onf beiben 
©eiten in 9)?c t̂ taudjt unb ouf einer ^fontte in fyeiBcitt gett fd)ne(i brat, fjicrouf 
onf einer ©djiiffei onridjtet unb mit 3 u$’ ©ouce 3U Æifrf;c gibt.

509* Filets à la Colbert.
$)iefc merben ebenfo bereitet, mie Filets sautés unb, menu fetbe ouf ber 

©djüffei ongeritbtet finb, gorniert mon fie mit mormcit ©emüfett unb bondjierten 
Crient ober ©piegeieiern.

510. ©ottnfà.
3 ^m ©ottofd) mftljft mon ein gut obgeiegenea ©tiid Ô tcifcf; non ben uorberett 

£f)eiien bc$ Ddjfett. SUÎon fann and) Pungenbratcn nefyutctt, ment biefer nicfyt su 
foftfpieiig ift. Sftadjbem mon bo8 {yteifê  rein obgemifdjt fyot, fdjneibet mon e* in 
bciicbig gro&e, mürfeiartige ©tilde, gibt 16 2)cta mürfeiig gefdjnitteiten ©ped in 
eitte (Saffcrotte unb iâ§t ifjn rôften, bi§ cr gioôartig auàftefjt. î)onn gibt mon 
1 groj$e$ § ôuPtc  ̂ 1e”1 ocfd̂ nittene 3 miebet bû3u uttb lopt biefe cin meitig rôften. 
^adjbetn mon bô  ftieifdj uttb V2 ^offceiôffel ootl $üntmei îtteingegeben t)ot, 
tâBt mon e* sngebcdt fo (ange borin, bis fid) ber entftonbene ©oft mieber 
bcrbünftet ^ot; îerottf gibt ntan fo biei ©uppe bosu, bo§ biefeibe über bem îeifê * 
Sufammengetjt. (5rft mettn iefetereô mciĉ  ift, miirst mon ê  mit ©ois unb einer 
ÜJiefferfpiije nod s£oprifo (ober noĉ  21ciieben mit biefetn oiiein) unb (agt e* 
etmad ouffoc ên. 2)ie ©ouce foü nicljt sn bttnn nom Bôffei (ottfett. 23or bem 
3(nric t̂en foü bo$ 0 ett rein obgenommen merben.
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511» ®oüû|tf) anberer Slrt (iîümmclflcifd)).
3)aS mürfclig pefdjnittcue tfteifd; mirb mit fouie! Crffig unb 'SBaffcr tu cine 

Gtafferolle gettjan, bnfe bàSfelbe bebedft ift, unb mit 1 gangen, mit eiiter (ÿcmürg* * 
nette gefpitften 3 üdebet, V 2 tfoffeelôffct Shumnct mib ^aprifa gcmür t̂, lucid) 
gcbünftct unb bann erft gefalgen. SBcmi mait mitt, fann man 8 Cr&lôffcl 9îat)tn 
mit 2 GrBfôffel 2Wel)( abrüljren, bagugiejîcn unb auffodjcn taffcn. 2)ic 3 «>tebcC 
mirb beirn 2lnrid)ten fjcrauSgeuommen.

512» WJûjoranîJleifd).
2>ic 23ereitung biefeô ift bicfetbc mie bci bcttt ©oüafd;, mit bcm Unterfdjieb, 

bajj ntan bie 3 ü>iebe! fctn itubelig fdjncibet unb mcnn felbe getb gcrôftet ift, bas 
ftleifd) fcin bfütterig gefdjuitten mit Üftajoran gu ber 3ni b̂e( gibt unb meitcrS, 
mie beim ®oflafdj ucrfaljrt.

513. ( ôdoid) uttbcrcr Art.
2Van fyautet ein Gtütf üîinbfieifdj ab unb fĉ neibet eS in beiiebig grojjc, 

mürfeiartige ©tücfe. Dîun mirb &crnfett ober <3pecf unb 3 ^ ^ /  bcibcS feitt 
gcfdjnittcn, mit miirfetig gefdjnittenem Surgetmerf ctmaS gcrôftct, bas ftleifdj 
bineingetfjûn, bagu nod) ein menig $ümnte(, ^ 0(3, ©emürg, ‘paprifa, bann fo uicl 
Sffig unb SBaffcr gegeben, bajj bie ftiüffigtcit barübcr gufamtucngeljt. ©0 lapt man 
eS bünften, bis baS ftlcifd) ïjatb mcidj ift, morauf ntan 4 ÜDcfa sDM)l mit V 2 Citer 
Sttabm abrüljrt unb gu bem ©oüafdj giejjt, unb eS fo unter ôfterem Umrüljren 
gugebccft mcid) bünften tâjjt. Capt man 4 $)efa ©djmargbrot mitbünften, fo bleibt 
bas Üfteïjt meg.

514» Itttgarifdjeê (tfodafd). (Gulyds à la hongroise.)
£)ie 3 »^^itung ift mie oben, nur mit bcm Untcrfdjieb, bafc man gu bem 

balbmeid)eu fttcifdje ro(K/ mürfeïig gcfdjnittene (Srbâpfel gibt nnb fie mit bem 
$!eifd)e mcidj bünftet, morauf eS erft gefalgen mirb.

515. WoftbrûtettiWoUafd).
5 2)efa £perf unb 1 gtotscS Çciuptel 3^iebct merben gufammen mit bcm 3Biegen* 

meffer fefjr fein gcfdjnittcn, iu eiue Œafferoüc gegeben unb gelb gcrôftct. Unterbeffcn 
merben 40. $)cfa Üîoftbratén^lcifd) feijr bünn geflopft, in fingcrlange unb ebenfo -  
breite <Stücfe gefê nitten, mcldjc man glcidjgeitig mit 2 3)eîa ^Paprifa unb etmaS* 
<Salg gu ber gelb gerôftcten 3ftiebel gibt unb gnt jngebecft, (angfaut 1 ^tunbe mcid} 
bünften lâjjt. Çicrauf feifjt man bas $ctt ab, giejjt Vs Citer ^uppe bagu uub 
lajjt eS gut auffodjen.

516. Gk&amjtfi* îHittbSjmtge mit âKa&cirasëauce. (Langue de boeuf 
sauce madeira.)

sJiad)bem man bie dîiitbSgungc guerft rein gemafdjen Ijat, mirb fie in 
4 Citer Saffer mit 1 Çattb boü éa lg  ungefafjr 2 ®tnnben gugebedt tangfam 
getoĉ t. Sîun mirb fid) bie grobe Çaut teid)t abfc âtcn laffen unb nadjbem bieS 
gefê ê en ift, gibt man bie 3 UIt0c tomber in ben éub gurütî mtb (oĉ t fie noll* 
tommen meid). (<5inc ÜtinbSgunge brauc t̂ im ©angen itngefa r̂ 4 ©tunben ôc^gcit.) 
Çierauf fc n̂cibet man fie ber Cange uaĉ  in ber Mittc non einanber nnb icgt fie, 
fd)ief btâtterig gefehnitten, in ungefa r̂ 1 Singer langen unb 2 ftinger breiten 
êpalten auf eine <Éd)üffcl, fo gmar, ba§ fie gleidrfatn mieber einc gange 3 u«0f
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bilbet. 3)a$u bcrcitet tnaw folgcnbc $3raife'Sauce, unb gmar: 3n cine (Safferofle gibt 
man 8 î)cfa lu tte r, 1 fleineé $duptel 3miebcl, bann 1 fingerlangeS Stücf gclbe SRübe, 
^Pcterfilie unb Sellerie, 2lüc$ blâtterig gefdjnitten, bamt cinige $ômer gan$e$ ®emürj 
unb legt auf biefrô 16 î)cfa feljnigcé Mbflcifd) Dont Sdjlagcl (Satfô). 3)iefe$ 21üe$ 
lûjjt manjugebeeft braun anbraten unb giept nadj V* Stunbe 1/4 Citer Se in  unb 
1/4 Citer Suppe baju; f)ierauf lütst man e$ jugebccft fodjen. Utiterbeffcn mat t̂ mon non 
8 $>efa putter unb cbenfooiel yj?ef)l eine (Sinbrenn, itt bie mon ben eben bereiteten 
Sub gicjjt, i^n gut Derfodjen lüjjt, bann ben Saft Don 1 Gttronc {jineirtril r̂t,
tDcnn c3 itotfjig ift, mit S a lj  nommais auffodjt unb pafftert. Çat mon bann 

• 4 Côffcl 9ftabeira-Sein uitb nngefafjr 2 SDcfa 3ucfer beigegeben unb bie Sauce 
mare nod) $it biff, fo giefet man etrna* Suppe nad>. 9?a($bem ba$ gett
abgcnommen tourbe, gie t̂ man bie Sauce über bie in Stücfc gefef̂ nittene 3unge. 
48etm Sïnrtt t̂cit fann man, menn man mil!, fein blâtterig gefê uittene £ruffcln 
ba$ugeben. 3cbe 3ungc fann nadj biefer Stngabe bereitet merben, itur ift bei flcincren 
3 un0cn bie $)aucr ber Stodijcit eine fürjere.

517* 3nugc mit lapent? Sauce. (Langue de boeuf sauce aux câpres.)
£)te 3un9f mirb, mic oben gefagt, gefod)t, audj bie obige CJraife * Sauce 

bcrcitet, nur mit beut Unterfdjieb, bag man, mettn fclbe paffiert ift, anftatt Üïïabctra* 
9Bcin V* Citer faucren Ofaljnt unb 1 S&lôffcl Doll gan$c Ifapern ba$u gibt unb
bic$ aufgcfod)t über bie gefdjnittenc 311U0C gieBt. xUnftatt Se in  fann man aud)
Vs Citer (Éffig uitb 3/s Citer Suppe ncljmen ober */4 Citer gcroôljnlidjen meijjcn Sein.

518. ^ohtifdje (Langue de boeuf à la polonaise.)
3)ie 3wn0c mtrb mic gcmbfjnlid) gefodEjt unb baju bie oben angegebene lapent* 

Sauce bcrcitet, nur mit bem Unterfdjicb, bajj man ba$ ( ĉrôftete mit 3/8 Citer S e in  unb 
V 4 Citer Suppe aufgicfjt. 9fad)bem Ofatym unb ftapent baju gefommen finb, gibt man 
nodj 2 î)cfa Seinbeeren, 2 ÎJefa fleine Oîofincn, 2 £cfa fein blâtterig gejdjnittene 

. 2)Janbcln ober ftatt bicfen 2 ÎJefa, in 2 £f)eile gcfdptittcne 4Bignolen, baun ctmaS 
@itronetifd)alcn unb miirfclig gcfdjuittcne tëitrone unb einen Êjjlôffel Doll gerüud)erte, 
gcfoctyte, mürfelig gcfcfynittcne 3uttge unb, menu mait miU, 1 tfifefferfpifce ooll geftofjeneS 
3tntmt baju ; biefrô mirb aufgefod)t uitb bann über bie gefdptittene 3unge flegeben.

519* 3uttge mit ftrâutertt» (Langue de boeuf aux fines herbes.)
3)ie abgefc âlte unb mcid) gefoĉ te 3 UU0C ^jrb in fingerbiefe Sc^ciben 

gefê nitten. 3n eine fiacre Safferofie gibt matt 8 î)cfa lu tte r, oaju 1 ftarfen 
(Sjîlbffel Doll 3̂ctevfilic, 5 StrüuBtbcn ©crtram, ebenfooiel terbelfraut, unb etmaO 
Saucrampfcr, bicê 5Uled, fein gefê nitten, mirb in ber jerlaffenen lu tte r  Derrüfjrt; 
nun legt man bie meidj gefo^ten, fingerbiefen 3wnÔc»lpoIten nebeneinanber 
f)inein unb bebeeft fie bicranf mit cincm, mit lu tte r  bcfcbmicrtcn C3ogen 
papier. 10 SDiin«ten Dor bem Slnrictytcn ftcllt man bie (SaffcroUe auf ba« Çcuer, 
entferitt ba$ papier, lü t̂ bie 3uttgenfpalten auf jeber Seite 2 2Jîiituten rôften 
uub legt fie bann fdjôn gierlidj in bie Ülititte einer tiefen, runben Scbüffel. 3n bie 
iu ber Safferolle jurücfgebliebcnen fàrâuter gibt man ben Saft Don 1 Sitrone unb 
etroa« ®lace, in Vs Citer Suppe aufgclôôt, lagt cô auffoeben unb giejjt biefe 
Sauce über bie 3un8c- ®en Oîanb ber S^üffel bclcgt ntatt mit flein 3erjupften 
^eterfilie*Strâu{id)en.

S irb  biefe Speife afô 55oreffcn (naĉ  ber Suppe) gegeben, fo ferüiert man 
beliebigen Scnf baju. 5ll« 3^ifdjenfpcifc mirb bie 3»K0e m ^raugform auf eine
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runbc, ticfc Sdjüffcl gclegt ; in bie SOiittc bcrfctbcn gibt tuait ctma 20 Stiicf 
Heine gcbünftete ÎKcttigc, bann 12 Stücf Heine gebratene 3micbct unb 12 S tiitf 
gcfdjâttc, in ctmaS Suppc ttttb 9&cin aufgcfodjte Otincn. Dicfc 3 ($cmüfc merben 
in ber ©fitte ber Sd)üffct gct)âuft unb gcmijdjt, $icrtid) angcrid)tet unb mit 
2—3 <5§lôffeï -SButtcr * vSance über$ogctt. Octt $râutcr * ^aft gibt tnatt in cincr 
Saucière bci. Ü)fan fann ftatt btefeti brci and) anbcrc feine ( ĉuttifc in bie 2)titte geben.

520* iHtnbSjuuge itt Rallier [^>apittotcâ]. (Langue de boeuf en papillotes.)
©ne in S o i gaffer meid) gcfodjtc, frifd;c ^iingc, ober 1 fotd)c ^ofcïjunge 

mirb in fingcrbidc Spattcn gefd)nitten unb fo une bie GotctcttcS in papier 
OJkpittoted) 9îr. 605 jubercitct. (Sine ©raife* Sauce mit CSitroncn[aft, mie bei ber 
gcbâmpftcn 3unge angegeben irurbe, mirb in ciner Saucière bcigcgebcit.

521. fflittïrêjunge am 9Joft. (Langue de boeuf grillée.)
Die mcid) gcfodjtc Smigc mirb in fingerbiefe Spatten gefê nitten, bie 1 Singer 

tang unb 2 ftinger breit finb. SMatt beftaubt fie mit Sal$ unb <$ctnftr$, taudjt 
fie in gertaffene ©utter unb Scmmctbrijfct unb brat fie auf bern Oîofte. 3n 
Grmaiigctnng cinés fotdjcn merben fie aucfj in ciner ftarîjcn faune, in ber fid) 
fingcrfjod) fcf»r f)ciijcs ftett befinbet, fdyncll gebraten. 2ltè Speifc fur fid) gibt man 
bie franjfôrntig auf bie Sdjüffct; in bie SMittc bcrfctbcn gcbacfenc grünc
'Pcterfitic unb ben Dîattb ber Sdjüffct betegt man mit ©troncnfd)cibcn.

522. fHinbSgunge mit ftren. (Langue de boeuf au raifort.)
2)tou fatnt fid) fjicgu ciner gcbâmpftcn, ciner mcidjgcfodjten, cincr gerandjerten 

ober cittcr ^ofctiungc bcbicncit. (Da$ Stodjcn ift bci ber gcbâmpftcn 3»»gc angegeben.) 
Die 3unge mirb fdjmad) fingerbief biâttcrig gcfdjiiitten unb rttnbtanfcitb auf cinc 
Sdjüffct getcgt. 3n bic 2)èitte berfetben foimnt etmaô gcricbcncr ttren. xHuf ben 
Wanb merben Heine §âttfd)cit non gcfd)abtcm &rctt in ber Oîimbc gegeben ; bann 
fârbt man 1 $affcctôffcl Doit Mrcn im rotfjcu OHibcnfaft ober (ïffig, gibt nou biefem 
rotfjgefârbtctt $rett cin menig auf jcbes §âitfd)cn bc$ um bic Sd)iiffct getegtcn 
mcijjcn $rctt$ unb befterft bic Sd)üffct mit etmas fein gcjtipftcr, grüncr ^ctcrfilic. 
2)2an mu§ Sorge tragen, ba§„ bic 8«ngc îcntlid) tjcijî S11 £ iW c fomntt. 3Wit 
biefer 3^n9c mit'b (Sffig unb Ô t fewiert, ober aud) (iffig * $rcn bcigcgcbcn.

523. Cbcrganmen. (Palais de boeuf.)
Die Obergautnen fod)t man in ftarf gcfatjcncni Saffer, btè fid) ba$ feiitufc 

§ântd)cn abtôfcti tâjjt. Sobann fdjncibct man fie ber £ângc ttaef) non citianbcr, 
entfernt ben fd)manuuigcn/ mit geftoeftem ©tut gcfütttcit Xtjcit unb fdjncibct fie in 
2 fingerbreite, onate Stiiefe, moranf man fie in ber Suppc g an} mcid) fod)t. Die 
tjci&cu Obergaumeu merben mit betiebiger Sance übergoffen, nâmtid) : mit ©tronen* 
Sauce, ©ed)amct * Sauce, ©utter* Sauce unb fein gcfdjnittcncr grüncr ^ctcrfttie, 
©raife* Sance (fictjc 9lr. 516, gcbâmpftc 3»n9c)/ w*t pifanter ftaperns ober 
Sarbeücn*Sance; garniert fann ber Obergaumeu merben mit gebünftctcm 9îciS, 
Ütifi*© ifi, betiebig auSgeftod)cnen, gebadenen ©ntterteig ober bcrgteid)en.

521. O^fenf^mrif (Cdjfenfïbtcpp). (Queue de boeuf marinée.)
Der Od))cnfd)mcif mirb in tjatbfiugcrtangc Stncfc gefdjnitten unb in Sot',* 

maffer V 3 Stunbe gcfod)t. Unterbeffen betegt man cinc (Safferotte mit etmaS Speef, 
t 1 gctbc Ütübc, 1 3̂ et erfi t icm ur s et, 1 Stiief Settcric, StltcS btâttcrig
gef^uitten, 1 Porbeerbtatt uub cinige Strâujjdjcn ^uttetfraut, fcgt bann bie über* 

fiouife ©eteêfomiç. ©iener Ko b̂uc .̂ 8
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focfyten ©djtoeifftüdc barauf, tôgt bic$ àugcbcdt bratut cingefjen, gibt i  £iter toeijjcn 
SBctn unb V* &tcr ©uppc ba3u unb (âfet c« burd) 3 ©tunben $ugebctft (angfam 
bünftcn. $>ann (egt man ben ©dgocif ©tücf fur ©tüd auf cinc ©d)üffe(, garniert 
biefe mit ben mitgcbünftctcn getben 9iübcn ober bcUcbtgen ©emiifen, ober gibt 

tfiufcn *$urrc ober betiebig auSgeftodjcnen, gebadenen 4Buttcrteig baju. $)cr 
t^aft toirb abgcfettct, burdjpaffiert unb in einer ©aucière betgegeben.

525. $3fe(tt mit» tfîditdjern.
3 m» ^ôfcln unb 9îiiud)cra cignet fid; jcbcS ftdcifd). 3 U Ucincrcn ©titdcn 

bebient utan fid) cincô irbenen ©cfd)irrc3. 3)ic SBerfaljrungSart ift fotgcnbe: 2J?an 
veibt̂  1 ©tiief $(ci)d) mit ©0(3 tiub ©atpeter citt (attf l tàilo ?}Icifd) rcdjnct ntan 
ungcfaïjr 8 2>cfa ftodjfal$ ober 4 3>cfa ©tcinfa(3 uttb 1 Itaffecloffet boü ©alpeter), 
(cgt c$ in bab irbene ®cfd)irr, gibt eitten 3>cdel auf baè g-tetfdj unb bcfdjtocrt cd 
mit ©teinen. 33cim ^üfctn ber 3 ungc ift 3» bcobadjtcn, bap befouberô ijjre ittttere 
©cite ftarî eittgefafsctt toerbeu tuttp. 3c ttad) ber érôfcc ber 311 beijenben ©titcîc 
mu§ bie bc$ 35ci3cn$ bcrcdfnct toerben, toctdjc oott einigett £agcn bis $u
3 $$od)cn bauern lann. 3 Mn» Gtnpôîctn grojjcr ©tüde bebient tnan fid) be$ 
©d)raubfdjaffe$, unb gtoar (cgt niait grôjjcrc ©tüde unten unb füUt ben oberen 
unb ©eitenraum mit fieincrcn ©tüden auê. î)a* f̂eifd;, 311m ^cifpict 4 itilo, 
toirb mit beitôuftg 25 £)cfa ©0(3, toc(d)c* mit 5 £)cfa ©atpeter gcmifdjt 
tourbe, gut eingerieben, in ba$ ©djraubfd)aff gc(cgt (ber ©djinfen guerft, mit ber 
£>autfcitc gegen unten), fjicrattf toerben cinige £orbccrb(ütter, übcrftojjcnc 28arf)ljoiber* 
bceren, ebenfotĉ ê  ®ctoüq, V 3 $affcc(iSffc( gcmifrf>te ©cnftôrner (füjjc unb bitterc) 
unb einige fôôrncr (5at)cttne * ̂ feffer bariiber geftrent, bann, tocnn man toill, 
$nobIand)*3£affer, (utan 3crbrüdt itantfic  ̂ Sïnob(and) unb aerrüïjrt biefen gut im 
SSaffer) barauf gegoffen ttttb 3 £agc jugebedt ftefjcu getaffen, narf) biefer 3cit mit 
cinem ©tcinc bcfdjtocrt. 3 cbcn 2 ag muj? baéf fid) bi(beube ©aijtoaffcr abgcfaffcn, 
ber $cdc( oben tocggcfdjraubt unb bie abgctaufcnc ftttiffigfcit mieber barüber 
gegoffen toerben, tocïdj’ Çcfctcre immer iiber bem ftfcifdj ftcijen mufj. $ ic$ mujj 
bei grojjen ©tüden, mie 3um $3cifpic( ©djinfen, bitrcf; 3— 4 Sodjcn, bei 3ttngen 
burd) 8— 12 £age beobadjtct toerben. 9?ad) biefer 3 cit nimmt man fie IjerauS, 
trodnet fie ab unb tjângt fte in (aumarmeu 9îaudj. 3)cr Dîaucb toirb burd) 
gemb^utidje §o(3fpanc erjciigt, mcfdjc man, bamit fie (angfamer brcntien unb einen 
guten 9îauc  ̂ geben mit grünen 3Ôac |̂o(berftaitben oermife t̂. £)ic nun fo gerauc êrten

^©türfe merbeu abgcuomnten ttub an eincm (uftigeu Drtc gctrorfitet ; foficn fie jcbodj 
w (ângere3 cit aufbemaijrt toerben, fo oerpadt man fie, tu ©trot), $cu, SS?ci3en ober 

^htfitru3, in eincm reineu ftafc, an cinem trodenen, (uftigeu Drte.
Stnmertung: Jcm geriebeneS ©tcinfal) roirb junt SinpSfeln bem ôd̂ foÏ3 oorgesogen, 

ba e§ fê r auâgiebig i|% fo jroar, bô  mon bent ©eroi t̂ nadj immer nur bô b fo ciel ©tenu 
foïj nimmt, alà mon tëodjfala oerroenben roiirbe. 9îo  ̂ ift 311 ern>cif)nen, bap ba§ ftleifd) im 
©omnjer einen liingeren 3 «tranm alâ im SSinter 3um (Sinpofetn erforbert.

526. ^bfelricifd). t
2ftan tDâf»(t bie3ti 1 ©tüd oottt Ortfcÿergct (©cbtoeifftüd), ungefa r̂

4 ^i(o. (Sttoa 5 (5B(ôffc( ©0(3, 1 ^orbcerbfatt, 1 ©tüd bfattcrig gefê nittene
3 üJtcbe(, etmâ  ^uobtaueb, ciitige ©trôufecben ^hitte(fraut, 49ertram unb i&afUicum, 
toenn man toiü, ettoâ  &îo$marin, 5 2Ba^b°(^rbeeren unb aUertei ©ctoüq, biefer 
aited fto t̂ man feïjr fein unb reibt bann bamit ba$ gnt etn, toorauf man
eé in ein irbeneS ©efdjirr (cgt, einen $>cde( barauf gibt unb, mit eittem
©tein bcfdjiocrt, att einen falten O rt ftclït. 'Jiaĉ  14 £agcn (ann man ba« (̂eifcfy
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tierbraudjen. S it t  niait eS jebodj frü^er dcrmcnbeit, fo gibt man ungefaljr 3 ©glôffct 
doit Salpeter ba$u. 3ft eS bann gut gepitfett, fo foĉ t man eS in SBaffcr unb 
feroiert eS mit irgcnb eincr pifanten Sauce obcr franjôfifdjem Seitf, obcr man 
bünftet eS $ugebedt mit V 2 Citer Se in, V 4 Citer (Sffig, etmaS Suppe obcr SBaffer, 
im ©anjen fo »ie(, ba& eS ftber bcm gteil'dj aufammengeljt, batin 16 3)efa Sped, 
etmaS getbe Sttübe unb Seflerie, atteS btôttcrig gefdjnittcn. SSknn es îjalb metd) 
gcbünftct ift, gibt mait 1 S tüd  Sdjmarjbrot baju. 3ft bas $(eifd) meid), fo uimmt 
man eS ïjerauS, entfcttct bic «Sauce, paffiert fie, gibt baS $(eifd) mieber baju unb 
giejjt V2 Citer Sttafjm mit etmaS âapent barauf unb iâ&t eS nod) V 2 ©tunbe 
bünften. 33eiitt 2Inridjten oer$iert man eS mit grimer ^eterfitie unb $apern. Slnftatt 
bïatterig gefdjnittcnent Sped !ann man eincit £()ett badoit tangtid) gefdjnitten in 
bas ftteifdj binetnfdjieben unb ben Dteft mitbünftcn taffen.

527* (§ittgefa(,;ene$ tfHtt&fleifdj mit Saipeter.
39et ber Sa fjt beS t̂eift ĉô fefje man befoitberS barauf, bag biefeS non eincm 

gut genôljrten SHjiere unb locber 311 fett itodj ju mager ift. $lm beften ift, man 
nimmt 1 S tüd  l̂eifd; dont Ortfdjeqet, ungefaijr 4 Xliio, entfernt bic $nod)en 
unb bas ©fut baoou unb rcibt es mit etma 24 ©efa Sa (3, bas mit 2 $)eïa 
Satpeter gemifdjt ift, gut élu ; ïjicrauf tegt man cS in ein Sdjroubfdjaff ober in 
ein irbeneS ©efcfyirr, bebecEt bas f̂ tetfĉ  mit einem î)edei unb bcfdjmcrt eS bann 
mit Steincn, morauf cS an einen fatten O rt gefteüt mirb. Sottte fid> nadj einigen 
Xagen nic t̂ eine giüffigfeit, bie etma bis jnr Çatfte beS ftieifdjeS gê t, gebitbet 
faben, fo dcrrüfjrt man in 1 Citer fatten Saffer beiïaufig V 2 $i(o Sa(3, giejjt 
bieS über baS f̂ teifê  unb bebedt eS mie juoor. ïftad} jcbcm jmeiteu £ag mujj bas 

t̂eifd} gemeabet merben, b. jj. umgebrcfjt. SBeitit bas ftteifd) iitnerïjatb 14 £ageit 
itidjt gebraucjjt mirb, fo ntitfj cS itadj biefer 3eit gcrôudjert merben. SDie 33cfjattMung 
Ift fo mie bei béni 93orf)ergcljenbett. 2Wan faim bas ftfeifd) audjj olpte aüern anbern 
btof? mit fciit geftojjenem Satpcter gut einreibeit, unb, mie attgegeben, jngcbecEt 
aufbemajjren. (5s mirb bann fdjon narf) etnigen ïagen ocrmenbet, ba eS fiĉ  (âitgcre 
3 cit nic t̂ Ijaftett mürbe, mcit eS burĉ  ben Satpeter jit trodett mirb. 9iodj ift ju 
bemerfen, ba§ eiitc B̂eigabc non ô̂ĉ ftcud 4 SDefa geftofeenem 3«<lcr 9iotbs 
merben beS îcifc ĉS bcfôrbert. î)te 2lrt beS iîoc^enS ober î)ünftcnS ift bei bern 
^ôfetfleifà) aitgegeben. ÎDÎatt fantt 1— 3 Stüd getrodnctc Seigeit initbüitften, bas 
3(eif4 mirb baburt  ̂ mürber.

528. $Bfei$uttge '
mirb mie bas eingefa êne 9îiitbf(eifc  ̂ mit Satpeter be^anbclt.

521). Sdjmcitteflcifd) ju felt ên (rtiu^ern).
®iefeS mirb mie bas eingefat̂ ene ftinbfïeifdj be ânbett, nur gibt man ctmaS 

^nobtaud) ober S^atotten bei unb, mettn man miÜ, jerbriiefte 2Bad)I)o(berbeeren 
unb belicbigeS ©ernürj. Senn bas ï̂eifd; gettügenb gebeî t ift, reibt man cS mit 
$teie troden unb ^üüt eS, mcnn man mtli, in fette Oc^feubarmc obcr nur iit 
papier unb Cetitmanb ein, morauf man es in ben SRaudj ^angt. (®cmô^n(ic  ̂ mirb 
eS nidjt einge^üUt.) 5Dic $D?itte( 3um ĉiuc êru beS t̂eifd;eS foüen auS Sâge*, 
befonberS auS Gridjenfpânen bcfteijen, melt ĉ mit einigen SReifern beS Sac^^otber* 
ftrau^eS gemtfê t finb. 2)er 9îauc  ̂ barf'aber uur tanmarm feiit, inu§ jebodj ^ag 
unb 9tad)t ûm gïeifc  ̂ bringen. Dïadj bcm ^âucpern foll baS ftfeifd) itocfj eiitige 
STage im îmrdjjug, baS ift in einem feljr (uftigen ^aurne, â̂ngen, moburd) es

8*
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fiĉ  bann iôngere $eit créait. Urn Scbinfeit (ange anf3ubemabreit, oerpaeft matt 
ibn gut mit étrot) tu einem SchtfaË, bab tuait Dcrfd̂ ïieèt uttb an einen fiiblen 
O rt ftettt ober titan ftecft fie in ©etreibe ober J)iU)cnfrürf)tc. 3 11 lange aufbemafjrte 
<£d)infeit fd;niecfcn tittnicr trotfen. 3)er '3rf;infcit foU in nid Saffer mit 3 getrodneten 
$eigen uttb 5 Sacbbolberbeeren, metttt ma» bat/ gcfodjt merben.

taa lb p c tfd j;
530* tâaUrêfopf $u jmften.

33ott cincnt Satbbfopf, mctdjcti utait mit fotbenbent Saffer abgcbrübt fjat, 
merben mittdft eiiteb 48Ccdj(6ffeIê ober ftumpfcn 2Mcffcrb bie £>aarc febnett meg» 
gcpufct mtb battu, itttt bie feinett §aarc, mefebc fid; ttod; baratt befinben, ju 
befeitigen, ber $a(bbfopf nber eitte 'êpiritubftammc gebatten (fiammiert). î)ab 
ftlcifd; mirb biebt an ben înnbacfeit, ber <Sd;nau3c unb 0 time abgctôbt, fo 
3mar, bag bie ftnodjcn non ft(cifd) mtb Çaut gâtt îd; , getrcitnt finb. Utn biefeb 
tbun 3u fônncn, ift cb aber uotbmenbig, bag tuait ber unteren tfânge beb Stopfeb 
nacb einen ©d;nitt madjt. Scnn man bie ftinnbacfen burcbgefcbfagen bat, mirb bie 
3nnge beraubgcfd;nitten, bie Çirnicbaic ber Çfingc nad) getrcitnt, bab § irn  Ijcraub* 
genontmen unb iitb Saffer gegeben. Man mafdjt bie gaitjc ftopffjaut rein unb 
fdjneibet fie in ber Quitte ber £ânge nacb bnrdj.

531. ftai&dtopf mit ftretu (Tête de veau au raifort.)
3n einen £i)ci£ (Sjfig unb einen ï l j c i i  Gaffer gibt man etmab £ 0(3, gattjcb 

.(SJemüri, einige 8 traugd)en ïljgntian, feitt ttubcïig gefdjuittcueb Sursctmcrf unb 
tagt einen gepnçten $aibbfopf baritt fod;ctt. Senti biefer ooflfoinmen mcid) ift, 
mirb er beraubgeitoutntcn, in bettebige €tücfe gefdjnitten, biefc anf eincr £d)üffe( 
gngerid;tet, mit bent S u r3cfmcrf tutb gericbeiteitt itrcit gamiert itttb mit (sffig unb 

3tt £tfd;c gcgebcit.

532» (tfebarfener Sînlbbfopf. (Tête de veau frite.)
Scttn matt einen ftatbbfopf nad; angegebetter xHrt gepuçt bat, mirb er in 

^aijmaffcr febr meid; gefoebt, f;icrauf iit faiteb Gaffer gegeben, tmit ba 
geitonttiteit, mit eittent ïud;e gereinigt unb gctrotfnet, in 3 fingerbreite unb 1 fiitger* 
tange 8 tücfe gefd;nttteit, mit etmab £ 0(3 beftrent, in ÜJ?ef)( getanc t̂, in aufgeftopfte, 
gefaijene <5ier getunft, in ^cmmeïbrôfcht gematjt unb in 2 fingerbobem, febr 
bcijjent Jctt gebaefett. 3)ie £tücfc müffen anf beibeu 3eiteit gebacfcit merben.

533. ftnlbbfopf in üBifts ober SSeiittcig gebatfen. (Tête de veau
à la Villeroy.)

$)ie 3 wberettnttg ift biefeïbe mie bei bent „geba<fenen &'atbbtopf", jebod; mit bent 
Uuterfdjiebe, bag bie meid;gefod;ten ëtiicfe anftatt in ü)tet;t, (Sier unb 3emme(brôfetn, 
in Sein* ober 4Bievteig getand;t unb fo in beipent 3dt gebaefen merben.

534. ilalb^o^r mit ^ricafféesSauce. (Tête de veau en fricassée.)
(Siit bûiber itatbofopf mit bent O ï)r mirb in 3 at3maffer ooüfotnmen meieb 

gefodjt, abgefei()t, 'bab O br b^o^O^^oittcit, bab ftieifd; in betiebige 8 tiicfe getbeiit,
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biefe ûuf ciner d̂f»üffcf angeridjtet, in ber SDHttc berfelben bas Obr, weldjeS 
man am oberen Dîanbc einigcmale cinfdjneibet, aufgeftcllt, uub mit ftricaffce* 
<Sauce feroiert.

535. tfalftèofjr mit tfrett.
OiefcS mirb cbenjo mie ber Sfalbsfopf mit t o n  bcreitet.

536. ftttUtëjitttfic* (Langue de veau.)
3i$eiiti tuait etne ^albê^unge in lattmarntcn SBaffer auSgcmâffert f)at, mirb 

felbe in «Saljmaffer fo (ange gcfodjt, bis fid) bie grobe Ç)aut ab$ief)en lofet. SBentt 
biefes gefdjefjen ift, tljeilt man fie ber £ângc nad) ootteinattbcr, fdjneibet fie in 
beliebige étücfe ttnb gibt fie mit einer fitfantcn @attce 311 £ifd)e, obcr fie mirb 
gleicf) bettt $albSfopfe, gebacfcn.

537. Siûl&Sfüftc s» Jmfteu.
Sttan rcibt bie ShlbSfüÉc mit geftojjenem mcijjen $ed) ((Solopfjoniutn) cin, 

gibt fie in ein beliebigeS ®efâjj, brityt fie mit ficbenbcm 3Baffer ab, rcinigt ttnb 
reibt fie gut ab, gibt fie itt faites SBaffer ttnb trocfnet fie mit einem £ud>c.

53S. (ftcftacfcne ffalfiêfüfce. (Pieds de veau frits.)
Semt tnan bie Stcl^cnbeine non bett £albfüj?en im roljeit ^uftanbe 

auSgelôSt l)at, mirb bas tfleifd) im <Sal5maffcr mcidj gefodjt, bic $cinc uttb 
<Bel)nen auSgelôSt, bas tflcifd) in beliebigc Stücfe gefdjnittcn, ttnb mie ber gebacfenc 
to lbsfopf bcljanbclt.

539. tàalbêfüfie tu IBicrs obcr fflSeinteig. (Pieds de veau à la Villeroy.)
3n <£al3maffer meidjgcfod)te-tobsfüjjc mcrbcn in ftngcrlaitge Stücfe gcfdjnittcn, 

in $3icr* obcr 'Beinteig getaudjt unb in fe r̂ fjeijjcin ftett gebaifcn.

540. tfufjeuter.
31'etttt bas (inter attSgemafdjeu ift, mirb eS itt £al$maffer nolïfomtnctt meid) 

gcfotf)t. §ierauf gtê t matt bie ©aut ab, gibt bas (Snter itt faites SBaffcr, niutmt cS 
oott ba IjerauS, fdjneibct eS itt beliebige èti'nfe unb bcljanbclt cS mie bett gebacfeneit 
$albSfopf; ober tnan fdjtteibet bas gcfod)tc Cruter itt fleinere <Stü(fe, gibt biefe 
entmebcr itt cine fauere üîaljiîi^auce ober in einc $3uttcr»@aucc mit feitt gcfdjnittctter, 
grüuer ^eterfilie, lâjjt eS jitfatnitictt attffodjen ttnb fermert cS batttt itt eitter 
©djuffcl. £ann aud) fo gefüllt mcrben mie bie WbSbrttft 'Jfr. 010.

541. £iru mit CHer. (Cervelle de veau aux oeufs.)
3n 8 î>cfa l)ei§e ^Butter gibt man bas abgeljôutetc § in t, uttb mentt biefeS 

boOfontmcn sufatttmengegogett ift, mirb cS mit cincm 33acfli5ffcl leidjt üoneinanber 
gcfd)lagen, mit 2 gan$cn Gncrn, etmaS @alj, menn man mill, feitt gcfdptittcner, 
grftncr ^eterfilie ttttb etmaS ^feffer fdjncll untereinanbcr gcriiljrt. Ober ftatt 
bie (Sier mit bcm £>irn $u oerritfyren, gibt man beim 9ltiridjten auf bas gcroftete* 
$>irtt 8 piegcl*(iter.

542. ®erflfteteô tôûïliSljirtt (grilltert). (Cervelle de veau grillée.)
Senn man ein $albSf)im, meldjeê eittige SDHnuten im faltem Saffer gelegctt 

ift, abgefjatttct Ijat, gibt matt in eine (Saffcrollc 3 D̂efa lu tte r, lâjjt biefe tyeifl
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m e r b e n ,  g i b t  b a $  a b g e f j â u t e t e  Ç i r n  I j it t e in ,  u n b  b c f t r c u t  c $  o b e tt  m i t  b e m  n ô t f j i g e t i  

© û l j c .  3  î ) c f r t  J B u t t e r  m e r b e n  m i t  i f » â a f f e e f f f f f e f  D o f f  f c i n  g c f d } n it t c n e r ,  g r ü n c r  

$ e t e r f i ( i e ,  u n b ,  m e n n  m a n  m i f f ,  e t m a e  C E it r o n e n f a f t  g n t  a b g c f n e t e t  u n b  f o  a u f  b a e  

* f ) t r n  g c t c g t ,  b a n n  m i t  1 C s j j f o f f c f  d o U  m e ig e n  ^ e t n m e f b r ô f e f n  b c f t r c u t ,  f j i e r a u f  i n  

b i c  O t o f j r e  g c g c b c n  u n b  1 0 — 1 5  S D l i n u t c n  b c i  g r o f c e r  § i ç e  i u  b c r f e f b c n  g c f a f f e n ,  

t o a f j r c u b  b ic f c r  3 e i t  m u §  f id )  b a $  £ > ir n  D o f l f o m m e t t  g u f o t n m c n g c j o g c n  ^ a b c n .  

9 t t i t t e f f t  c in c S  4 8 a c f f ü f f e f »  g i b t  m o n  b a $  § i r n  a u f  e in e  è d j ü f f c f  tt t ib  g i e § t  b e n  

< S a f t ,  m e f d j e n  m o n  m i t  1 Ç b f f e f  ^ t t p p c  g c m i f d ) t  f j a t ,  n o n  b e r  < 8 e itc  b a $ u  u n b  

g a r u i e r t  c e  m i t  Ç i n t o i t e i t f p a f t c n .

543. (6eroftete§ £ittt mit (Cervelle de veau à T oignons.)
a i î a n  r b f t e t  i n  8  2 ) e f a  f je i^ c r  l u t t e r  1/2  S îta f fe e f b f fe f  D o it  f e i n  g e f d ; n i t t e n c  

3 t D i c b c l ,  g i b t ,  m e n n  b i c  3 m i e b e f  b r a u n  i f t ,  b a i  a b g e l j d u t c t c  § i r t t  b a j u ,  l û g t  e &  

o o f f f o m m e n  j t t f a m m e n s i c l j e n  u n b  g i b t  e $  l j i c r a u f  f d j n c f l  g u  ï i f d j c .

544. tfûlteê ftûlbêfjirtt mit §arfteUett sSJutter unb Slfoif. (Cervelle de 
veau au beurre d’anchois.)

$>a$ in Safgmaffer gefodjte $ irn  mirb, menn cS boüfomnteti auégefûljft ift, 
in bcliebige <£tücfe gcfdptitten. Sluf cittc èdjüffcf gibt man runblaufenb baê 
gefdpiittcne Jpirtt abmedjfefnb mit breffierter <éarbellcn*.$3uttcr uub f)artgcfod;ten 
èicru unb befegt ben Dîanb ber ©d)üffef mit gerf|acftem Hfpif. 3n bic SDïitte gibt 
man eut non gembljnfidjer ^Butter geformteS $ôrbd)en, méfiés mit GiaDiar gefüüt 
mirb. $aS ®anse beftedt man mit 8 OfiDctt, Don betten mon bie Serne fjerauS* 
gefê nitten bat, beftreut e$ bann mit ungefatjr 1 Sîaffcefbffef $apern unb befpicft 
e$ überbieS mit einigen ®efa in befiebige «étude gefdpiitteiten, gcrdud)crten £ad)3. 
Slnftatt beô Doit ^Butter geforntten $brbdtcne fattn mon aud) Çirn, §duptef*©afat, 
Ijartgefodjte ©cr unb ©arbellem$3utter nel)mcti.

ïïum erfung. 2 jîalbêfjirne unb 16 £efa <S»arbeUen*93utter jmb jur 33ereitung biefer 
êpeife fiir 8 Ŝerfonen binreictyenb. 2Jîan gibt biefcS ©eridjt aï3 3n>if$enfpeife oi)er Bfpette. 
©efinbet ftrf> ©aoiar babei, fo roirb eine in 8 î|eile gefebnittene (litrone jicrlidj um benfetben gelegt. 
î)a§ iu ©tiitfe gefdjnittene $irn fann nad; ©clieben mit SJÏatjonuatfe ober ©enf leictyt betropft roerben.

545. (fingemadjtcS Malbêliirtt. (Cervelle de veau en fricassée.)
© n  D o n  § û t t t  u n b  © l u t  b e f r e i t c S  i u  ^ o l j i n a f f c r  g e fo c^ te ^  § i r n  m i r b  i n  

b e l t e b i g e  ^ t i i d e  g e f d j n i t t c n  u n b  m i t  c i n c r  g u t  D e r f o d ) t c n  3 3 u t t c r * £ a u c e  l c id ) t  D e r r ü f j r t .

546. 5îalbê()ini mit ^rtcafféc s battre*
S B c n n  m o n  e in  $ a f b ê t j i m  e it t ig e  sJ ) 2 in u t c n  itt f a l t e m  S B a f f e r  fte ^ e n  g e l a f f c n  

ï| a t ,  n i t u m t  u t a i t  b i c  Ç a u t  a b ,  g i b t  b a ô  § i r n  i n  f ie b e n b e ô  © a l s m a f f e r  u n b  i ü g t  

e «  f o  f a n g e  b o v i n  f o d j c n ,  b i e  f id )  b a e  § i r n  D o l l f o m m e t i  î u f a m m c n g c j o g e n  f ) a t .  

§ i e r a u f  n i m n t t  m a n  c e  m i t  c in e m  3 3 a c f f b f f e f  ^ c r a i t e  u n b  r id ) t e t  e e  m i t  g r ic a f f f e * *  

è a t t c c  a u f  e in e r  £ c ( > ü f f e f  a n .

547. 0auergefod)te£ Sûlbêfjtnt, (Cervelle de veau en vinaigrette.)
®ae auegcmüffcrtc, Don §aut unb 4Bfut befreite § irn  mirb in entent 

î^cife SBaffcr unb ciitciu îfjc ifc  (Sffig gcfod)t. SBenn baô § irn  in biefettt 0ube 
Dofffommen auegcfü f̂t ift, ttintmt man ce ïjerauê uub legt e$ auf ettt îueb. 
V i6  &ter iBertram=Gffig mit guter ^uppc gemifdjt, mirb mit bem nbt îgett ©afj 
unb ^feffer uttb eincm Çorbeerbfatt gut ucrfod)t. ©nige ©trâu§d;cu 4Bertram, 
eittige 6trâu6^ett ^erbeftraut uttb cbcttfoDicf grünc ^cterfifie merben in ^atgmaffer
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fdjneü gefodjt, fjierauf abgefcitjt, gut auSgebrücft itnb mit eincm Siegenmeffer feljr 
fetn gefdinitten. $)iefe$ (èefdjnittene gibt man mit bcm §irtt in cinc (Safferoüe, 
feifyt ben nerfodjten (Sffig barüber, (ftgt ci eiitmaf auffodjcn ttnb gibt ci in einer 
©d)üffe( gu £ifdjc.

548* flnlbSfjirit mit fdjtoarjer IButler* (Cervelle de vean au beurre noir.)
'SDie ^ubercitung ift biefeCbe mie bei 9îr. 547. Ors mirb bann ruiiblaiifenb 

auf einer ©djiiffef angcridjtet unb mit fdjmarîer ^Butter übergoffen. ®ie ^Bercitung 
ber fd)roar$cn ^Butter gcfdjieljt in fofgettber Sctfe: 5Dic ^Butter mirb fo lange bei 
fermaient fteuer gcrüljrt, bis ber auffteigenbe ©djaunt fàminbet unb bie lu tte r  
fdjmarjbraun ift. $)iefe gebrdmtte ^Butter mirb mit bem nôtjjigen ©a(s, ctmaS 
^feffer, ein menig <5ffig gemürst, ttodj einmat aufgefodjt unb burd̂  ein fcineS eieb 
über bas Apirn gefeitjt.

540* Ü&cbatfctteê &a((rê!)trn« (Fritnre de cervelle de veau.)
(5in autfgemdffcrteS, non §aut bcfreiteS, in ©afjmaffer gcfod)ted $alb«f)irn 

mirb, menn ci ootlfommen auégefü()(t ift, in bie £d(fte gctljeUt unb jebe ÇdCfte 
ber 9dnge nad) auèetnaubevgefdjnitten, biefe in 9)ief)i getandjt, non ba in auf» 
geflopfte, gefaf$enc (Sier gctunft unb in ©eutme(brôfe(n gemdlst (paniert). $urse 
>̂ eit nor bem ®ebraudje merben fie in fcfjr bcijjetn Jyett gebaefen.

£>aê £>irn fattn in beltcbige ©tücîe gcfdjmtten merben.

550* ftalbëljtrtt in Cblaten* (Cervelle de veau frite.)
3J?an faim baê ju baefenbe £>irn ftatt in 3)?e()( su taudjen in Obfaten 

cittrodeit, nâtn(id): OMaten non ber boppelten ©rôjjc ber Çirnfdptitten merben in 
Saffer gctand)t, baé £>irn fdjnett bamit eingcfjüttt, in aufgeftopfte, gefaljene (Sier 
getunft, in ©emmclbrbfeln gemdfst (paniert) nnb in 2 fyiitger fjoÿem, feljr êipem 
<$ett gebaefen.

551* tfaUtèfjirtt fît SSeitts ober Dicrtcig. (Beignets de cervelle de veau.)
(Sin in ©algmaffer gefoc t̂es Aïa(b$()irn mirb, menu e* noflfommen auS* 

gefü t̂t ift, in beliebige ©tiitfe gefdjnitten, in Sein* ober ^Biertcig getaudjt unb 
in fefjr fjeifeem $ett gebaefen. Gi mirb mit feineni ©emüfe ober mit grüncr 
^eterftfic ferniert.

552* 21 uftauf nom &aUrê!)ir!t* (Petit souflé de cervelle de veau.)
2 non §aut befreite unb in ©a($maffcr gcfodjtc AtalbSfjirn merben in

16 3)efa 4Butter ungefafjr V 4 @tunbe gerbftet. 6 î)cfa lu tte r, 6 3)efa 2)tel)( unb 
l/% £iter 2J?i(d) gibt man in cine SafferoGe unb (dfêt ci unter beftànbigem 9tiif)ren
am ftener fo (ange fodjcn, btè fid) biefe 2ïïaffe nom tfôffel (itèt; man gibt fie
bann in eiite tiefc ©d|üffc(, fdjtngt, menn eS noflfommen auSgefüljft ift, 5 @ier* 
botter basu, ttnb rüljrt ci nebft bem gerôftcten £ irn  mit 12 3Ma fein mürfefig 
gcfd)nittenem 21?arf, bem nôtijigen ©0(5, nnb, menn man miü, etmaê ©emürj gut 
untminanber. mirb ber ©dptee non 5 Gicrf(ar (cid)t bagu gemift t̂. ÜWit
einem mcfferrütfenbid auïgemalften ^utterteig beiegt man eine grojje, mit ü)Jê ( 
auôgcfe t̂c ftoxm (ober ffeine Sanbe(formcn), fiillt fie mit ber oben augegebenen 
SDîaffc, (a t̂ jebod) finger ôt  ̂ (eeren 9taunt, bcftrcidjt ben 9îanb bei £eige$ mit 
aufgeftopftcn Êiern, fc l̂agt ben £cig (eid;t ftbereinanber unb (âjjt ci (angfam
baefen. î)iefcr 5(uf(auf mirb ftatt ^afteten ober and) a($ (Singcmad)ted ferniert.
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555* ($cful$tc& flûlGêfyint. (Cervelle de veau à la gelée.)
'Madjbcm ciu auégcmâfferteé unb non $aut befrcitcô § irn  ii\ Salsroaffcr 

gcfodjt, ^icrouf auf cin £ncb gdcgt unb übcrtrocfnet ift, gibt ntan cé in cinc 
Gaffcroüe, übergictjt cé mit einigen Sôffeln (egierter ©auce, mctcbc mit ctmaé fcljr 
fcin gcftbnitteiter, gritner ^cterfiüe unb $erbc(frant ocrmcngt ift, (â§t cé einmal 
auffodjen utib fteüt cé junt 3lttéfub(en beifcite. 3n cinc beliebige ftornt, mettre itt 
Crié cingcgrabcit ift, giejjt mon fiitgcrfjod) jerlaffeneé 2(fpif, unb bdegt biefeé, 
ft&ôn georbnet, natbbetn cé gefuljt ift, mit bem £ irtt; biefeé bcgiejjt man mieber 
mit 3cr(ûffcncnt Slfpif, (âfjt cé fut ĉn, gibt auf baé (Sefuïjte roieber cinc Cage $ in t 
mit £ruffc(tt unb fâ^rt fo fort, bié bic ftorm gcfiillt ift. Çmt mon fie 1 ©tunbe 
gugcbccft im Grié ftc ĉn gdaffen, nimmt man fie fjcraué, rnifê t fie ab, tançât fie ciucn 
UMoment in fiebeitbcé SBaffer, trocfnct fie mit cincm Zndje, fn'ir t̂ fie auf cinc èdjüffd, 
nimmt bic ftorm ĉrab unb gantiert baé ®eftür$te mit jerbaeftem 2lfpif.

5i>l. Mûlbêbirtt tn 9Jiufdjeltt. (Coquilles de cervelle de vean.)
3JZan bcrcitct baé Ç)irn fo, mie cé bei bent M$ irn  mit 5*ricaffcc*3aucc" 

NJir. 546 angegeben ift, füflt bic 2)ht)d;e(it gel)âuft’ bamit ait, beftreut fie mit 
<Semme(brôfc(n, ftcttt bic îDZufdjcln auf ciu 4Btccfj unb gibt fie V4 «Stunbe in bic 
Otôbrc. 9Zad) biefer 3 «t nimmt man fie fycvaué, beftreut fie, meitn man mifl, mit 
geriebenem ^armcfanfâfe ober frifdjett, fcin gefdjnittencit M u te n t unb ric t̂et fie auf 
ciner mit cincr ©endette bclegtcit 3c^üffcl an. sJ)Zait feroiert fie a(é 25or* ober 
3 mifcbenfpeifc ober 311m Xfjec.

555. tfaibêbint mit Sttatyottttaife unb îtftiif. (Cervelle de vean en
mayonnaise et aspic.)

£>aé oott Jpant befreite, in ©alîmaffcr unb Gfftg abgcfod;te Ç in t mirb, nad)* 
bem cé auégcfiifjit ift, in belicbtge ©tiicfe gefê nitten, biefe erbüljt auf bic SMitte 
cincr ©djüffd gegeben, mit jerbaeïtem ;Hfpif garuiert unb ciitige 3«t auf’é Crié geftettt. 
33et>or tuait bic ©djüffd 3U £ifd)C gibt, bcgiejjt man baé ^ irn  mit cinigcn Çôffcln 
bdiebiger âtfatyouiiaifc unb gibt auËcrbcttt in cincr Saucière 2)?atjomtaifc bei.

556. {Mrn mit beliebiger fBtnbonnaife. (Mayonnaise de cervelle de veau.)
3n cinc Gafferofle gibt man btattcvig gefcbuittcncé SSurjdmcrf, jw icbd/ cin 

mettig Gilronenfdjalc, ^eijïrôiitd tntb ©eroiir$, giejjt SBaffer nnb etmaé Grffig baju 
unb tajjt biefeé ?(((eé fo (ange fodjett, bié cé meieb ift. . îcrattf giejjt man biefeé 
bttrdj eitt ©ieb unb fodjt baé Çirtt m bent paffierten ©tibc fo (auge, bié cé 
oottfommen ^ufamntcngc ôgcn ift mtb ftcttt cé mit bem ©nbc bié $ur $crmcnbuttg 
tait. SDZittefft cincé 33ad(ôffc(é nimmt utatt baé .Ç>irn fjcraué, (cgt cé ânf cin £ud;, 
fdjneibct cé, mcittt baé Saffer gcniiqcttb abgctanfcn ift, in bc(icbigc ©tüde, riebtet 
biefe gdjâuft auf eitter ©djiiffd an, iibcrgiejjt fie mit DJÎaponttaifc unb gantiert fie 
mit bnrtgcfocbtcn Crient ttnb griincm ©a(at.

557. baltes £irtt itt 9Rufd)eln mit 9)Zat)onnaife mtb ÎCfbif. (Coquilles de
cervelles de veau à la mayonnaise.)

Gin non $aitt befrcitcé, in ^afjtoaffer unb Gffig gdocbtcé $ irn  toirb nad) 
Obdigem Grfatten in blicbigc ©tttdc gcfdjnitten, biefe etmaé gd)auft in bic SPîitte 
ber ittZuftbdn gegeben unb mit scrtjacftcm 3lfpif gantiert. V 4 ^tunbe oor bem 
(^ebrautbe ftcttt man bic ü)?nfd)dn aufé Gié unb bcgieêt bicrauf baé § im  mit 
1 ftaffcdôffd oo(( 2ftaponnaife.
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558» Ôirtt mit 9ïfercn.
î)ie .gubcreitung ift biefclbe rote bet bem £>im mit 3roiebet, nur (agt man 

fefir feiit bldtterig gefê nittene ÜWicrcn mit bem £irtt gleid>geitig rôften. SBettn mon 
roill, !ann mon t>or bem Slnridjten einige Côffel roeijje Suppe bagugeben unb biefeS 
eittige 9)îinnten büuftcn laffen.

559» ©croftctc 'JJteren. (Rognons de vean sautés.)
3tt eine Goffcroüe gibt mon etrooS f̂ ett unb rôftet borin ttubctig gefdjnittene 

3»icbcf. Untcrbcffen fcfjneibet mon obgefjdutetc 'Jîicren feitt bldtterig, gibt fie gu 
ber gerôfteten 3roie6ct, beftoubt fie mit etroaS Ottefjl, folgt mtb pfeffert fie, rüfjrt 
fie gitt untercinonber, rôftet fie 5 b té 10 ütfinnteit, gic§t fie Ijicrattf mit etrooS 
©ttppe ober roeij$em ÎBein ouf, gibt eine ^rife Majorait bogtt, rüfjrt oUe$ gut 
untereinonber unb gibt c8 in enter Sdjüffci gu ïifd;c.

560. 9iierett mit faurer Sauce. (Rognons de veau sauce piquante.)
fteinbldtterig gcfdjnittcncS Surgelroerf roirb in V 16 Citer Gffig unb V* Citer $3affer 

gut bcrfod;t. £icrouf poffiert mon (té burdj citt <Sicb, giejjt mit biefetu eine Ginbrctm 
non 8 £)cfo 48uttcr unb cbcttfonicl 2tfeljl ouf unb lofet e$ mit SMiidjrofjm ouffodjen. 
&urg tror bem 2litrid)ten gibt mon gerôftcte Sîiercn bogtt, ridjrt allés gut unteinonber 
uttb gibt e$ ottf ciner Sdjüffel ongeridjtct mit Spicgeleicrit ober boudjierten ©cru gu £ifdjc.

561. fôefiiUter tfalbômagcn.
23ou citiem ffeinen itrautfyduptcl roerben bic fla tte r otrocittanbergcgcbcu, in 

<Salgrooffcr gefod/t, IjerauOgcttontmcn, mit entent ïud)c gctrocfnct unb mit eincm 
35>icgcitmcffcr fein gcfdjnitteit. 3n 16 î)cto Ripent $ett rôftet mon feitt gcfdjitittcnc 
grttne ^etcrfilic uttb ctroaS 3^1cbc0 gibt ba$ gcfdjnittcnc tfrout mit 8 3)cfo obgc* 
rittbeteti, in 2ftild) errocidjteit, gut auSgcbritcftcn ëcmmcln bagu, folgt cS, rotïrgt e3 
mit Sïïcugeroürg uttb ctroaé tëümutcl mtb lapt c$ gitgcbccft biiitftcn. Çicrouf ftellt 
mon c$ beifeitc unb rüljrt, roettn c$ trollfommctt ou*gcfül)lt ift, 2 gonge Gier uttb 
unb 2 Gicrbotter bogtt. £)cr sJUîogcn non ciitcm ftalb roirb, itodjbcm cr forgfdltig 
gercinigt rourbe, mit biefer IDtoffc gefüllt, lucratif gngcitdfjt unb in Solgroaffcr 
imgcfâljr 2 Stmtbcit rocid) gcfocÇt. ïDïon icgt ben üJtagcn bantt ttt eine Goffcrolle, 
itt rocléfycr fidj Ijci&c lu tte r befittbet, rôftet ilju ouf beibett Scitcit gelb mtb fdjueiôet 
iljn bantt in beliebige Stiicfe. 3tt citte Goffcrolle gibt man I $od)lôffcl troll ÜNcljl, 
giept nadj unb nad;, unter bcftânbigcm fflüfjreit, J/3 Citer îKafjm bagu ttttb rfitjrt 
biefcS fo longe, bté es gît fod;eit ottfâitgt. Çierouf gibt mon l  Gplôffel troll ftopcrtt 
bagu, Idpt c$ einntot attffod)ett ttttb gibt c8 gu bem traudjierten sïaïbdmageit.

562. (^efüüte .Uûibêmtlg.
5Der biefere ï^ e il cittcr ^ofb^milg roirb aufgefdjftçt unb baô 3ttnerc mit 

eittetn ^efferruden ottf cin reitted Sdjucibcbrett geftreift. ©agit fommen 8 $)cfa 
obgerinbetc, in Ü)îif(  ̂ crrocidjte, gut oitégcbriicftc Scmmcüt, ctroâ  grütte ^ctcrfilie, 
eitt <StrôttBĉ ctt abgeftrciftcô èuttclfraut, unb, roettn mon roid, 4Bafiftcum ttttb 
12 2)cfa Spccf. î)iefc^ odes fc n̂cibct mon fein gttfammeu, gibt e£ in eine tiefe 
Sdjüffcl, folgt e«, rottrgt mit ctroaè ^feffer, unb, tueittt mon roiÜ, îühtècotnufd, 
rü^rt 1 gottgcS Gi unb 1 Gicrbotter bogtt. 9Wit biefer Piaffe roirb bic 3Jîi(g gcfftdt, 
jugend t̂ unb in Sofgrooffer rociĉ  gefod)t. lf?on nimmt fie bonn ĉrotté unb brdt 
fie entroeber am ïRoft, ober mit lu tte r itt ciner f̂attne. §ieronf fd)ncibct mon 
bie 2)2Ug itt bclicbigc Sd)ciben mtb feroiert fie mit feittem ©etttitfe, ob;r mon gibt 
fie gur Suppe in ben Suppentopf.
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Ĵacpbcm mau bie ft'afbsfeber non ber £)aut bcfreit uub in ftarf mcffcrrücfen* 
biefe unb fiugerfange Streifen gefcpnitten pat, mirb fie fricot gefafsen, auf beiben 
Seiten in 2ÏÏepf getaudjt unb in fc r̂ peijjcin ftett gebraten. 2t*iU man sur Scber, 
3 miebef paben, fo gibt man uubeiig gefd)nittcne ^njiebei feitiüartd ber èeber unb 
fafct fie mit biefer brauu merben. $>ie gcrôftetc tfebtr tuirb bann sierficp auf eine 
Scpüffef gefegt, ber 3urücfgebfiebeue Sa ft mit ein menig Gffig gefiiuert, ctroaS 
aufgefocpt, iiber bie Seber gegoffeu unb mit ber gebrateneti 3 ü>iebef garniert. Ç)a$ 
©raten ber Çebcr barf aber erft fnrj oor beui ©ebraudje gefdjepen, ba bie Cebcr 
bnrcp fangereé Stcpen part roirb. £)icfe £ebcr fann in natura, opne <5ffig unb 
3 miebef, gebraten merben.

564» ©ebttttftete ftalbSfcber. (Foie de veau à Fetuvée.)
ÜJtou pautet eine $afb3feber ab, burepsiept fie mit bfeiftiftbicfen, fingerfangen 

Stücfen Speef. 3n eine Cfafferoüe gibt man bfâtterig gefepuittenen Specf, tegt bie 
tfeber mit ber gefpicftcn <3cite naep oben pineîn. gibt nebft gan3en, gepuçten gelbcn 
Wüben bas ndtpige Safs unb, menu man mifl, i3fcffer baju, giejjt etroaS meigen 
3Bein unb Suppe barauf unb fôfjt fie sugebetft ungefâpr 1 Stunbc bünften. $ ie  
Oeber mirb bann perauSgenommen, in befiebige Stücfc gefcpnitten uub ber entfettete 
Soft mit beliebigem ®emiifc ober SReiS sur Veber gegeben.

565. (tfcbûrfeite Sialbêlebcr* (Foie de veau frit.)
SBcnn mon mie bei ber gcrôftetcn $afb$leber fingerfange mtb mefferrücfenbide 

JBfütter gefcpnitten pat, merben biefe Cciĉ t gefafgen, auf beiben Seiten in 2)?epl 
getauept, in aufgeffopfte, gefatync (Sier getunft, in Semmefbrbfefu geroafjt unb in 
fiugcrpopem, fepr pcifeem f̂ ett gebaefen. 2luf eiucr Sdjüffef augerieptet, gipt man 
fie mit feinem ©cniüfc 311 îijcpe.

566. SalbSgefrBfe.
2)as üafsgefrôfc mirb in faftem Gaffer gereinigt, ï>ierauf in Safjroaffer 

gefodjt, uoii ba pcrauSgcnominen, in befiebige Stücfc gefcpnitten, mit etmaS fein 
gefepnittener grimer ‘Çctcrfific, etmaS Saf}, ÜlèuScatnufS unb ein menig ^feffer in 
eiuer gut berfoepteu 33uttcr*Sauce aufgefocpt. î>ic Sauce fann nad) èefiebeu mit 
etmaS (Sffig, 5$eiu ober (Sitvoncufaft gefeiuert merben.

567. Muttclflecfe mit flitfisSW.
2 £ilo  Shittelffede merben, nacpbem fie gereinigt fiub, fangfam meicp gefoept, 

pierauf abgejcipt uub fein nubefartig gefcpnitten. 3n eine (Safferoüe, in mefeper ficp 
16 $)cfa fjcî e lu tte r befinben, gibt mau ctroaê fein gejdjuittenc grime ^eterfitie, 
ffeiu gefepuitteue 3 îebef, fdb’t biefeô ein tuenig rbften, tuorauf man bie gefepnittenen 
tîuttclfïccfe basugibt, naep ©efdjmacf faf̂ t unb sugebeeft eine Sc ile  bünften fa§t. 
§ierauf merben 8 2)efa abgcrinbcte, in Suppe ertoeiepte, gut auêgebrüdfte uub 
paffiertc Senunefn mit 1 2)tefferfpi ê ^feffer, etmaô 'J)cu«catnuf  ̂ unb Va Siter 
gefodjte grüne (Srbfen basugegeben, gut berrüprt uub beifeite gcftcüt. f)îad; bem 
gciU3ficpen (5rfaiten mirb eiuc mit lu tte r bcftricpenc, mit îlttepl auêgcfeptc 5 °rm 
mit mefferrüdeubirf auegetualftem 4Quttertcig befegt, non ber obigen 'JOtaffe eine 
Cage baraufgcgebeu, biefe mit geriebeuem ^anuefanfafe beftreut, biefer mit eiuigen 
Vôffefn geb&nftctcm 9tei  ̂ bebeeft, mieber eine Çagc oou ber obigen sUtaffe barauf* 
gegeben uub fo fortgcfefct bi* alled uerbranept ift. .'pierauf roirb eb gebaefen.

563» ®crôftetc ftafbdftbtr. (Foie de veau santé naturel.)
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568» ©ercituttg ge&fiuftctcr tfuttelfierfe.
SOîan foebt bic gut gereiitigten unb in grôfjere 0tiicfe gcfcfjntttcnen f̂ tccfe in 

bem nôtbigcn Saffer gan3 mcieb. £obamt nimmt mon fie berou#, gtbt fie in 
eine irbene Œaffcroüe, morin guérît .Smiebel, grünc <peterfilic mit etma# p̂feffer 
unb ©0(5 gemifd)t in lu tte r  gcrôftèt tourbe. |)ier merben fie 3ugebccft gebünftct, 
mit bcmfelbcn Saffer, morin' fie gefoebt rnurben, lôffclmeifc begoffen, bi# bie 
$lecfe etma# broun mtb bic Sauce etma# bief gemorben ift.

2111 m e rf un g. 2)iau roà̂ It bieju trbeneS ober fupferneâ ©eft̂ irr, roeil bie Jledfe int 
eifernen gerne eine fd̂ ioorjlid̂ e garbe annetymeit.

569» &aib#&rieê in fiimottenfauce» (Ris de veau en fricassée.)
2)?an gibt citt Mb#brie# in laumarme# Saffer unb logt e#, um biefe 

ïemperatur be# Saffer# 311 erbalten, bei mâjnger £)içe om Jperbc ungefa r̂ 
1/2 ètnnbe fteijen. 9?acb biefer 3cit nimmt mon e# au# bem Saffer, lô#t c# 
au# bem ftieifdjc unb foefjt ba# $ric# in S a l3toaffer. Senn e# meief) ift, nimmt 
mon c# bel'ûu#, gibt in faite# Gaffer, (egt e# non ba ouf ein 4Brett, bebeeft 
c# mit einem jireitcn IBrctte unb befebmert biefe# mit einent ®cmirf;te. Unterbeffcit 
gibt mon in eine Gafferofte etma# B̂utter, ein roenig 3 n)ie&ct/ Surgclmerf, 
Œbampignon# unb, menn mon mill, ein mçuig ©crnürg. 'Jtoebbem biefe# ode# 
gcrôftèt ift, giejjt mon e# mit guter Suppe auf unb lajjt borin ba# non bem 
$alb#bric# au#gelo#tc gugebccft mcieb biinften. Çierouf feifjt mon ben Sa ft
ob unb fd)neibet ba# ftleifcb fornie ba# -©rie# in beliebige Stüefe. Senn mon in 
8 £>efa lu tte r  ebenfooiel 21?cbl gerôftct bût, gicjjt mon e# mit bem gefeibten 
3o ft, morin ba# ftlcifdj gefoebt tourbe, ouf ttnb oerbünnt e# naeb 33ebatf mit 
Suppe. 2 ©erbotter unb ber Sa ft oon V3 ©trône ober etma# Se in  toerben gnt 
obgerübrt, bie Sauce bû3u gemifebt unb biefe# 3ufammen am fteuer fo lange 
gerübrt, bi# fieb bie ©er ocrbuitbcn bûbett. £)icrauf mirb e# bureb cin Sicb paffiert 
unb mit bem 4Bric# unb ftlcifd; auf einer Sdjüffcl 3U £ifebc gegeben.

570» ftalbèbric# itt ©uttcrfnnce. (Ris de vean sauce au benrre.)
©n in Saljmaffer tocicb gefodjte# 33ric# mirb in beliebige Stücfe gefebnitten 

unb mit einer gut ocrfodjtcn lutter*Sauce Icicbt oerriibrt.

571» tfaibêbrie# fgefpidt]. (Ris de veau piqué et glacé.)
Semt mait cin $alb#brie# eine Stunbc lang in laumarmen Saffer liegen 

gelaffen bût, nimmt man e# b^m# unb foebt e# eittige 2)iinuten in Salgmaffer, 
fo ba§ e# bem $>rucfc be# Singer# ein rnenig miberftebt. £ierauf gibt man e# in 
faite# Saffer, nimmt e# oon ba b^ûu# unb (egt eô auf ein 33rctt, bebeeft e# 
mit einem 3tociten 33rette unb befdjmert c# mit einem ©emiebte. Senn e# ooll* 
fommen troèfen ift, burcb3icf)t man e# mit feinent, bûlbfiitgerlangen Specf. 3n 
eine mit B̂utter beftridjene (Safferoüe legt man ba# IBric# l)inein, begicjjt e# mit 
etma# Suppe unb bünftet e# fcbnell. Seitu ba# 48rie# ooüfotntncn meidj ift, mirb 
e# in Stücfe gefdpiitten, rttnblaufenb auf einer Scbnffcl angeridjtet unb mit auf* 
gelô#ter Suppen*©lace beftridjen. 3u bie ïDiitte gibt man Sbampignon^^urée, 
gefrau#tcn 0 a(at (al# ©entüfej ober Sauevampfer*^urée.

572» tëâcûlope# Oom Mûlbêbric#. (Escalopes de ris de veau.)
Œin $alb#bric#, melcbc# 1 'Stnnbe in laumarntem Saffer gclcgen ift, foebt 

man 10 üftinuten im S a l3maf|er, reinigt es bann mit faltetn Saffer unb foebt
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e6 Dottfommen meidj in meijîcr Suppe. Senn e« non ba IjerauSgenontmen uitb 
an«gefüfj(t ift, fcfjnctbet titan c.3 ber -IBreite nadj fdjief tn 2 mefferrüdenbide 
Sdjeiben, (cgt fie ttebeneinaiiber iit einc mit B̂utter ftarf beftridjenc (SafferoUc, 
beftreut fie mit 80(3 unb, menu matt mifl, mit etmaô ^feffer, bebedt fie mit 
einem mit IButter beftridjeneu papier unb fteftt fie an cincn fül)(en O rt. Uttgefdfyr 
V 4 8 tnnbe nor bent ©ebraudjc brât man ba$ $rieé bei mittelftarfer § içe 
2— 3 SDîinuten, Ijicrauf meubet man bie Sdjeibett um nnb brât fie ebenfo auf ber 
gmciten <Seite. 3 11 bent <Saft, non metdjem matt fritter baô ftett rein abitimmt, 
gicjjt matt aufgefôàte <8 uppett*($Mace unb (âjjt e$ eimital auffodjeit. ÜDaé in 
Sdjeiben gefdjmttcne 4Brie$ mirb abmedifclnb mit in ÂBntter gcrôfteten Scintnel* 
fdjnitten auf etner <Sd)üffe( angeri^tet unb ber <Saft bariiber gegoffen.

573* ftalbSbrttS fit papier* (Ris de veau en papillottes.)
Crin SlalbSbrieS mirb, mie c$ bei ben (S$ca(ope$ (fielje 9fr. 572) angegeben 

ift, in mei&er Suppe mit (HjatnpigttonS roeid; gefodjt unb tiadj nôüigcttt 2(u$fülj(en 
in (jalbfingerbide Sdjeiben gcfdptittcit. SDiefe merbeu mie bie $alb$*Ciote(ettc8 mit 
feittett fôrdutern itt papier eitigebrc t̂ ttnb gteid; bett (Sotelettcb ant 9îoft gebrateu.

574* ^aibêbrieè mit $riiffe(n. (Ris de veau aux truffes.)
2) ie ^nbereitung biefetbe mie bei ben Œâcalopes (9ïr. 572). 2)a$ btdttcrig 

gefdjnittene C3rie$ mirb abmedjfelnb mit blattmeife gcfrf>mttcitcit îrüffeltt unb rnttb* 
îaufenb auf eittet* Sdjüffel augerid)tct.

575. tàalbêbricê mit iJricafiécsSaucc. (Ris de veau à la sauce fricassée.)
3) a$ airôgemûfferte C3rie« mirb, mie e$ bei ben Cr$ca(ope$ (9fr. 572) angegeben 

ift, itt Suppe meidj gefodjt uttb mit 5ricaffce*Sauce augcridjtct.

576. RaUtèfdjweif in meifjcr Sauce. (Queues de veau à la poulette.)
3 &alb$idjroeife fdjneibet tttatt itt fittgcrtaitge 8 tilde, fodjt fie ungcfâfjr 

15 üîftinuten itt Salgmnffer, ttinttnt fie ferait*, troduet fie mit eittem ïuc|c  ab 
unb bûuftet fie 3ugcbedt itt 15 ®efa B̂utter ttngcfdljr V* Stttnbe. Çierattf begiejît 
ittatt fie mit fouiet mcijjcr Sauce, ba§ biefe fingcdjod) iiber bie Stttdc gufammeu* 
geljt. Senti bie Sauce gut uerfodjt ift, gicjjt man fie bttrdj eut Sieb, legiert fie 
mit 4 abgefprubeltett Cricrbottern, oermengt fie mit ctmaS fein gefdpiittcncr grimer 
^eterfilie unb giejjt fie 3U ben attf eitter Sdjiiffcl augcrid)tetcit Stiitfen. 8 ber man 
gibt 311 ber ocrfocfjten Sauce 3 Gf$(ôffc( ^arabic$*2)îarntc(abc, nad) 23ebarf Scitt unb 
(dfjt bie$ nodjmatè anffodjeu.

577. tâaUrêfdjtueif mit iKciS. (Queues de veau au rix.)
8 3)efn 48ntter gibt matt mit 3 £a(b$fdjmeifcu, mddjc in fingerlange Stiitfe 

gefdjuttten fittb, in i/2 Citer Gaffer unb Idpt fie focQett. 2Bcnu fie anfangen meit̂  
gu merbeu, gibt matt ncbft V 4 Citer 9?ei$ eittige 8 trdn§c êu gebttnbene t^eterfilic, 
1 S tfid  gepu t̂cti C^ampignott uttb ein Stüddjcu mit eitter (^emürjttelfe gcfpidtc 
3 micbe1 ijin^u. ÎDiefcd mirb fo (ange gebünftet, bi  ̂ ber 9t'ei$ meid) ift. 2>or bettt 
2(urid}ten nimmt ntatt bie 3 ^ i^ ( mit ber ^etcrfilie (jcrau  ̂ uttb gibt ben dteh 
mit beu Stiiden auf eitter Scbüffct gu Xifc ê.

578. £ulb$f(ÿnieiff glufiert. (Queues de veau glacées.)
9)?an fc n̂etbct ben $alb$fd)meif in fingerlange Stüde, todjt biefe nat  ̂ einigent 

9(tt«mâffcrtt 15 2)?iuutctt in Salgmaffer metg, gibt fie Doit ba itt faite* Saffer,
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nimmt fie nadj oôttigent (Srfaiten ^craué, gibt fie in eine Gaffcrotte, metdje mit 
Matterig gefdjuittencut Spcd beïegt ift, bebetft baS. ^ieifd) mit ebenfo gcfdjnittenem 
<Spcd, gicgt meige £uppe ba$u mib tôgt eS rocidj fodjen. $ierauf ftcttt mon cS 
beifeite, legt bie <Spedptatten nadj cinigcm Grfaïten iit einc fïacfje Gaff crotte, gibt 
non ben <Sdjmeifftüdcn eitteS nadj bem anbern barauf, beftreic t̂ fie mit aufgetôStcr 
©face, ftettt bie Gafferottc furjc 3 ê  in bte flîôïjre, ridjtet bie ©tücfe auf einer 
edjüffci an nnb gibt fie mit gcbünftetem SReiS'gu iifdje.

579. (̂ ebaefener AlûibSfdjttteif. (Queues de veau înarinées frites.)
9hdjbem mon 3 ^atbsfcQmeife in 2 Singer breite Stitdc gefê nitten nnb biefe 

fjicrmtf in ©aQmaffer meiefj gefodjt ijat, nimmt mon fie, nacfybcm fie ooüfoutmcn 
auSgcffrijtt  ̂finb, (jerau#, gibt fie in eine 8 d>üffci nebft Gitronenfaft, grüncr ^cter* 
fitic, blâttcrig gefdjnittcncr fpûnifc^cr 3 toitbci/ 1 £orbeerb(att, bent nbtfjigen >80(5 
unb ( êmürg nnb tâgt cS 1 *3tmtbe ftefjen. 9? ad) biefer 3«t merben bie <8 tiidc 
eineS nadj bem anbern in ©ierteig ober SBeinteig gctaudjt unb in fingerfjofjem, fcïjr 
heigem ftett gebaden.

580. Gtebratetter 5îûlbêft îdgcl mit rf. (Cuissot de veau à la moelle.)
£)er <̂ djiâgc( mirb, nadjbem cr sugefebuitteu, abgeljautet unb gefaisett ift, 

mit gcfdjnittenem ittîarf nnb, menn mon mitt, gefdjnitteuen ©atbeüen nnb £pcd 
burt^ogen. 3n eine Gafferoüc gibt tnan lu tte r, btôttcrig gcfdjnittene 3wiebet unb 
Champignons, tegt ben Sdjtâgcl barauf unb giegt ungefafjr V2 &ter mctjjen 3£cin 
unb meige <£uppc bâ u, im ®an$cn jcbodj nur fo oiet, bag bic ftfttffigfeit niefjt 
itbcr bem ftfeifdje ^nfammcngcîjt, unb liigt cS fo tange bünftcn, bis baS 
meidfj ift; battn nimmt ntan cS fjcrauS, gibt c$ auf eine <8 djüffel, nimmt oon bem 
Safte bas $ett rein ab nnb giegt b ta u f ben paffierten £a ft 3n bem ftdcifdj.

581. ftnibêfdjldgci. (Cuissot de veau à la broche.)
($ 1(311 SIbbilbimg ouf Tafct Ilf.)

33ei cincnt ficinen SîaibSfdjtâgct mirb bie dttgcrc $aut abgcnontmcn, ber 
£nicfnodjcn, bie fogcnanntc ^tc^e, über ber &niefdjcibe abgeïjancn, bas ftteifdj 
oom ©eine abgefcbabt unb gurüdgcbrângt. 3)aS 33ein mug fo jugcfdjnitten feitt, 
bag beim 2(nridjt;n ein 8 iibergriff ober eine ‘*Papier*2)iandjctte angebradjt merben 
fann. Nadjbem ber £djfôgci gan$ rein abgcbâutet murbe, mirb baS tffcifdj oon 
aücn ©eiten gnt eiugefal̂ en unb fo eine feeiie tiegen getaffen. Çicrauf umfjüttt 
ntatt baS fttcifdj mit einigett mit ^Butter ftarf beftricfjenen papier b ogen, uberminbet 
biefe mit Spagat unb brat bas ftteifdj am £pieg bei nteigiger §i^e ungcfafjr 
2 (Stnnben; hicrauf nimmt mau bas papier meg, überftrcut baS ^teifdj nodjntals 
mit <Saf$ unb begiegt cS bann mit jerîaffeiter ^Butter unb meijjer ©nppe unb iaêt 
eS tjierauf nodj ungcfcttjr 15 2Jîinuteu braten, bis bas fticifdj eine iidjtbraune 
i ârbe hat, bann mirb es oom <Spie§ h^&0f«ommen, in bettebige ©tüde gefdjuitten 
unb biefe attf einer £^üffc( fo ^ufammengefûgt, bag baS Stàfd) bie früljerc gorm 
beibehalt. 3)aS B̂ein mirb mit einer ^apiersSUfanchettc ober eittent ^ilbergriff oa’fcfjen. 
3«  bent itt ber P̂faune befinbiiçhen 3aft gibt man 3 Cgibffet oott aufgeiôSte ^uppen  ̂
(ètace, tâgt es 3nfammen auffothen nnb feroiert es cçtra mit bent $icifdje.

5S2. SïûlbSf l̂nttet in ber 9foOre ttebrnten. (Cuissot de veau rôti.)
9?achbem man ben HalbSfdjfagef, mie cS bei bem am Spiefje gebratenen nngcgcbcu 

ift, sugefdjnitten fjût, legt man i|n, fatts er nidjt roei§ genug ift, 1 ©tunbe in 
füge, gemafferte 2)Zttd>. 35ott ba hcronSgenommett, mafdjt man tyn in tattem 2Saffer
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aud, falgt iljn gut unb imrcfjjtefyt ben Sdjliigel, tuenn mon foill, mit 0arbetlen 
0pccf, 1 flcincn ©urtc, gcriiud)erter, gcfodjter Sungc, nâmltd) ; man ftidjt mit etnent 
fleinen SDîeffer in baS ftleifrf) unb, inbem man ba$ £D?effcr jurüdjic^t, ftedt mon 
bleiftiftbicfen, fjalbfingerlangcn, gefafjenen sSpccf Ijtnein. 3n biefer SBcife fann ber 
@d)fôgel meljr ober meniger ftart gcfpidt merbett. 3tt cine ^fanne, in mcldje mon 
fÇett gegeben l)at, legt man ben 0d)lâgel Ijinein, gibt etroaô IjeiBcS ffett barüber 
unb tiiBt iljn bei ôfterem ©cgtejjen mit bem fid> bilbenbeit éafte, je nadj ber 
®rôfjc bc$ 0djlâgcl4 2— 3 <8tunben in ber 9îôl)rc langfant braten.

583* ftnlbêfrf)ldgcl im cigenen 6aft gcbünftet. (Cuissot de veau braisé.)
$)er $alb$fd)lâgel mirb, nadjbem cr, mie eé fd>on früljer angegeben murbe, 

jugefdjnittcn, mit eincm ïitrfje abgeroifdjt unb abgcljautet ift, geflopft, gefaïgen unb, 
menu inan mill, mit meî em ^feffcr geroür$t. 3n etne (5afferofïe gibt man etnige 
0 djnitten 0 d)tnfen unb 0 pecf, btatterig gefcfjnitteue ^micbei tiebft 1 £orbeerblatt, 
(egt ben 0 d*ldgcl barauf unb tôjît tl)tt gut giigebctft tn ber 9iôf)re bei ôfterem 
Umroenben toetd) büuften. üDteô mus jebodj bei manger Çifce gefdjeljen, bamit ■ 
ber cntqnellcnbc 0 aft nid)t ocrbrcnnt. 3Bcnn ber 0 d)lâgel mctdj gcnug ift, rotrb 
er auf ciucr 0 d)üffel augeridftet unb ber cntfcttetc 0 aft beigcgcben; folltc jn menig 
0 aft norfjattbcn fciu, fo mirb cr mit ctroa$ 0 uppe oermcfyrt.

584* <$e&et$ter Slalbêfdjlngel. (Cuissot de veau à la bourgeoise.)
9?ad)bcm man beu 0 djlagel jugcfdjuittcn, bic §aut abgeitomnten (abgcl)autet) 

fjat, tlopft man iljn mit bem ftleifd)l)«mmcr, rcibt il)it mit geftopcncm ©croîtra, 
burd̂ gtê t iljn mit bleiftiftbirfcm, Ijalbfingcrlangcnt 8 pccf unb lajjt iljn fo 1 Stirnbe 
licgcn. Untcrbeffcn madjt man cine iBeije non Sffig, 3Baffer unb ctroaS 2Bein, 
gibt blcittcrig gcfdjnittcncô 2Bur$cfrocrf, S ie b e l, Sorbccrblatt, $nttclfraut, Sitroncn* 
fd)alctt bâ n unb Ifijjt c3 gut ocrfodjcn. sWit btcfciu auSgcfüljltcn Subc bcgicjjt 
man ben ungcfalacncn 0d)lagcl tutb liiBt iljn 2 — 3 £agc bcijcn, rodïjrcnb roeldjer 
3 eit man 2 mal be$ £age$ bie 4Bcije abgicfjt, aitffodjen ta t̂ unb immer roteber 
tait über ben 0 d)lâgel gicfjt, roeldjer tâglid) niugcbreljt roerbcn foll. 33coor man 
ifjit baô lefete 3)?al mit ber $3ci$e übergiept, mirb biefe unb ber édjlagel gefaljcn 
unb nodj eiuc 9Zad)t fo ftê eu gelaffcn. 3iad; biefer 3 «t ftecft matt il)n aitf ben 
8 pieg unb brat i n̂ bei ôfterem B̂cgtejjeit mit ciner mit 9îal)nt gemifdjtcn ^Beije. 
3 u etmaô 4Beiger melcfje mait tn.einer (Safferolle am §erbe ftcljen Ijat, gibt ntan 
ba$ mft r̂enb be« ASratcn  ̂ non * bent 0 t l̂âgcl ^crabgetropfte ^ett tutb l(ij?t ee 
fiebenb merben. (Stnmb Ü)îd)l mirb nadj nttb tiadj mit cittigctt l?ôffeln ^a^nt auf* 
gegoffen unb fo lange gcrütjrt bté cô glatt ift. £>icfe$ gibt man ncbft etmaô lu t te r  
unb flctn gcfdfnittcnen (Sitronenfcîyalen ju ber fiebeuben ^ei ĉ tutb liiBt eb auf* 
fodjen. î)ett édjlâgcl fdjncibet man in bcltcbigc <8 tücfc, legt biefe auf ciner 
0 d)üffcl fo ^ufammen, ba§ ber ©djltigel feine frii^ere gorm beibeljalt unb ferniert 
il)n bann mit ber 0 auce. $)er ^c l̂ügel taun ftatt am @picfj aud) in ber üttôfyre 
gebraten merben, ma« übrigens norjnjie^en ift.

585* ^cbampfte Sînlbênufâ. (Noix de veau à l’ etuvée.)
Sine ^alb^nufô mirb, nadjbem man bie §ant abgenommen Ijat, cingcfoljen 

unb mit blciftiftbiden, Ijalbfingcrlangcn 0 tii(!en êped bnre ĵogen. 3tt cine SaffcroÜe 
gibt man blâttcrig gcfd;nittcnen 0 pcd uttb naĉ  423cliebcn 12 $)cta ro ên Sc^tnfen, 
legt bie $alb$nnfô barauf, begiefjt fie mit etmaô 0 uppc unb la§t fie gugcbccft 
mei^ bfinftcn. ÜDaô $dt mirb bann nom @afte rein abgcnomtncit unb 311 lestèrent 
einc lutter* ober 'Parabicô^auce bajugemtf^t.

' : ^.oogle



127

586* Ratbênufd mit ÿurée. (Noix de vean à la purée.)
2>ie gcfpidtc, g.'bampftc £atbdmt)d roirb fo mtc bic 3$origc bcrcitct, bann in 

bcticbigc 8 tüde gefdjnittcn, biefe rmt b ta ufenb auf einer Sdjüffeï ûtigerid)tet unb in 
ber üDfitte bcrfctbcn S ^ k l '  obcr bcticbigcd étirée gegebcit.

587* Rnlbdttufd mit URacarout. (Noix de veau aux macaronis.)
î) ic  3ubcrcitmtg ift btefclbe mie fie bei ber üorfyergeljenbcü (sJïr. 585) atigegebcn 

ift, nui* gibt ntan anftatt 3wcbct*çGnree in bic iÜiittc bft ©djüffct Macaroni 
mit $armefanfâfc obcr abgcfdimafjcnc ÜNubctn.

588. $al&ênufd mit 9iifi s  8 f fi [tërbfcn mit 9ïci$]. (Noix de veau au risi - bisi.)
3ur uorljcr bcfdjriebencit ftalbdmtfd roirb ftatt ber SDÎacaroni Üîift - 49ifi 

(Srbfen mit Cteid) genommen.

589. tôatbdnufd mit $rüffelu. (Noix de veau aux truffes.)
V 2 $ito îrüffetn tuerben gcfdjfttt, in uicîferrüdenbide ©djeiben gefdjnittcn 

unb biefe einige Üttinnten in ©ttttcr gcbümpft. £>icrattf gicfjt ntan ctroad braune 
8 uppe, ben 8 aft einer S i trône uttb einige Côffct 2JJabeira*©eiit ba$u, fatjt 
ed nad) ©efdjmûcf, rüljrt ed gnt itntereinanber uitb gibt ed bann, n»ie bied bei 
ber oortjcrgctjenbcn (k'r. 585) aitgcgcbcn, $nr ^atbdnufd.

590. Eatberueô auf italienifffje SCrt. (Veau à l’ italienne.)
1 ttito $albfteifd) nom 8 d)tâgct (ftatbdmtfd) roirb trou ben 33cinen befreit, 

gcfatjen unb mit èpagat gebunben. 3n cine Saffcrotlc gibt man 1 8 tüd btütterig 
gefdjnittcttc 3toicbct, 3— 4 Corbeerbtôttcr unb etroad spfcffcr, tegt bad ftteifd) barauf, 
giefct 4/o Citer ©affer ba3it unb lapt bied bitrd; V 2 étnnbe jugebeeft fjatbroeid) 
bünften, nimmt ed bann tjcraitd, giejjt in cine jroeitc Safferode */4 îter Ottoen* 
obcr feineô £afctot unb h»enn biefed feijr (jeijj ift, gibt man 4 8 tücf fein gcfdjnittcuc 
8 arbeücn ba$u, tegt bad ftatbflcifd; barauf unb paffiert bie 8 aucc über badfctbe. 
80  tôjjt man es* nnter ôftercm C3egicjjcn burd) V2 étunbe jugcbccft rocid; bûnftcn ; 
ed barf jebod) babei fetne Sîruftc bcfontmrn, fonbern mttjj rocijj bteiben. ÜDer 8 aft 
fott fidj gatt$ bcrbünftcn itnb ttur bad Ô t $urüdbtcibcn. 2J?an entfernt fobann ben 
8 pagat, fdjiicibet bad ftteifdj in betiebige 8 tüc£e, ridjtct ed in einer 8 d>üffel mit 
bem Ô t ttbergoffen an unb feroiert SRifotto ('Jfr. 9G) obcr Macaroni ba$u. 2lnd) 
SRinbftcifdj !ann auf biefe 2trt $ubcrcitet roerben.

591. ftal&fteifdf) alô 2f)unftfdj. (Rond de veau aux anchois.)
©cnit man uon 24/2 $ito âtbftcifc  ̂ (nom 8 djtügct) atte C3ctttc nnb Çtautc 

entfernt I)at, roirb fclbcd papierbünn audgcftopft unb mit gepu t̂en, ^atbfingcrtang 
gqc^nittcncn 8 arbctten gcfpidt, moranf ntan ĉ  jufammettroflt unb mit 8 pagat 
überbinbet. Sine Gtafferoüc betegt man mit btâttcrig gefê nittenen, getben ^iiben, 
^cterfitie, <Porre, mürfetig gef^nittenem 8 pcd nnb ba$ non ben 8 8 arbe(ten 
Slbgefdjabtc, ïDctdjcéS ntan in cinen Orgaittintappeh binbet ; nun tegt ntan b ad 
gebunbenc $atbfleifd) barauf, gicjjt V 3 Citer ©eiit ttnb Vs Citer Sffig bâ u unb 
lôgt ed jugebedt tneiê  bftnftcn. ©emt bied gefd̂ etjen ift, mirb cd beifeite gcftcüt 
ttnb man tôjjt ed in bem èube fait merben, toorauf man ed in btiitne 8 ^cibcn 
fc n̂eibet, biefe in einer 8 c$üffel anri^tet unb mit fotgcnber 8 aucc übergic t̂ : 
10 SDeîa gepu t̂e 8 arbetten merben mit 8 $Defa ^apern unb ettoad 3̂etcrfitic feljr 
fein gefe n̂itten, fjicrauf, mentt man mitf, mit 1 8 tndd)cn jerbritcîten ^nobtaud;,
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etmas (Sjfig uub bcm <8afte p o u  2  (Sitrottcn itt eine Ciafferolle gegebcn, in melcfjcr 
fid) 10 SDcfû fjciËcS Ô1 befittbeit, lajjt eS einntal auffodjctt nnb giejjt eS battit 
über bas ftlci]'d). üiad) ©clicbcn fann biefcs pkijd; marm ober lait fcroicrt merbctt. 
Sa rut fcroicrt man 2)îacarotti ba$n, tait Slfpif nnb CEttroncnfpattcu.

5112* SJÎaltraiticrter tôaibSjdjlûgel. (Cuissot de veau à F etuvée.)
$)ie 3 u ĉr^ t|n9 M’i lll*c °&CK angegcbenc; niait forint bas ftleifd) $icrlid) 

fd)lagclartig mit § ilfe cincS 4BinbfabettS unb ocrmenbet bajn cin ©tiicf23eiit ober£)ol$ 
unb beftccft eS bcim iHnricfjtctt mit einer ^apicrmandjettc ober eineni Silbergriff.

593. grieanbeau.
21n ber inncrcn ©cite bcS £albSfd)lâgelS merbett bout $nicfnod)en bis jum 

^cf;tupbcin bie $lcifd)tl)cilc abgelôst, unb nadjbent bicfe abgcfjautet unb mit einem 
îud)e abgemifdjt finb, mcrben fie gut gcfaljen, gepfeffert unb tnit £pecf burd)jogen. 
3n cittc Éaffcrollc gibt niait lu tte r, blôttcrig gefdjnittenc ^miebel unb legt bas 
3*tcifĉ  fo barauf, baj? bie gefal$cne ©cite iiad; obéit fournît. Um bicfeS runbfjernm 
gibt ntau Sur;elmerE unb bie burd) bas 'ifbfjâutcn beS £d)lâgelS entftanbenen 
2lbfâUc, legt einen mit lu tte r ftarf beftridjenen s$apierbogcn barauf, beeft es mit 
einem 3)ccfel ju, tapt es V 4 ©tunbe in ber Üîôljre bünftcn, giejjt eS nadj biefer 
3 eit mit etmas <8 uppe auf unb lâpt es mieber bimften. Seun bas Jleifd) uoll= 
fonttueti meid) ift, befeitigt tnan beu 3)ecfel unb bas papier unb brat bas ftlcifdj, 
baniit ber ^pccf eine Iid)tgelbc f$arbc befomtnt, bei jôfycr unb unter ôftercm 
^egienett mit bcm 0aftc. $>as gleifdj mirb battu l)crattSgcnontntctt, auf eine <êd)üffel 
gclegt uub ber cutfettetc, paffierte 8 aft mirb 311 bent §lcifd;e cytra beigegeben. 
Senti man mil!, faittt tnan mit ber <Suppc V 2 9iter iueipen Se in  ober 2h'abeira 
mitbiinften laffen ; ebeitfo faim niait and), ttad)betu niait bas papier entfernt Ijat, 
etmas ïKafjnt basttgebett, bicfeit aber gut cinbratcit laffen, bamit ber ©cfdjntacf 
nid)t oorfjcrrfdjettb ift.

594* ftalbfleaf. (Steak de veau.)
33ou einer tfalbsttufs merben 2 fingerbiefe £djuiçcl gcfdjnittcu, geflopft, 

gefoljett, ruub geformt, auf einer <8 eitc in ÏUfrf)! gctaud)t, mit biefer in eine ^fantte 
gelegt, itt meldjer fid) l)ei§eS ftett befinbet unb auf beiben ^eiten brann gebraten.

595* tfatferfdjttitjcl. (Tranche de veau.)
Senti ntatt non einer ftalbSttufs fingerbiefe Bdjnifccl gcfdjnittcn, etmae geflopft, 

ge)al$cn, auf einer 'Beitc mit fciitcm épeef burdjjogett l)at, taud)t man fie ijt
l)eipeS ^ctt, legt fie mit ber gefpicften <Seite itad) obéit itt eitte (Safferollc unb lâfêt 
fie cittige s2J?iuuten in ber Wôljrc brateu. Senti ber £pccf etmas gelb ift, fcit)t 
man bas ftett ab, begicjjt bas rfleifd) mit faurent îftaljm uub laçt es bei ofterent 
43egicêett nod) eiuige 3 cit brateu. Scttn ittan bantt bas $lci)d) auf eine @d)üffel 
gelcgt Ijat, giept utait ju bent cntfettetcu ©aft etmas 0 uppc, (Sitronenjaft unb gibt 
fein gefd)uittenc (Sitrottenfdjalcu baju, rül)rt cS gttt untercittaubcr, paffiert eS unb 
gibt eS ben <Sd)tttfceltt bei.

59G» Wieberlauber 6d||]tUjeU (Tranche de veau à la hollandaise.)
T)ie 3n^rcitnng ift biefelbc mie bei ben ^aiferfdjniçeln, mtr gibt tttatt ftatt 

(Sitronenfaft fein gefê nittene èarbcücn baju. Üftit bttnflett ttnb lid)teu gclbett 9?übcn 
uttb attberent Surjelmerf, melchcS beliebig gcfdjnitten nnb itt 8uppe ober ^ 0!$* 
maffer meid) gcfod)t ift, merbett bie 8t^tttijel garttiert.
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597* ÎHaturs Sd)nit$el [ÿüetê]. (Tranches de veau naturelles.)
«Bon ber tëatbôuufë merben ungefdfyr fittgcrbirfe ©tücfe bldtterig gefctynitten, 

m it  einem befeudjtetcn Ç o l3fdjtâgel getlopft, ctroaë gefûtjen, meun m an m ill, 
gepfeffert, auf beibeu ©citen in ÜDfefjt getaud)t unb in eiue ftad;e <J$fanne in 
fingerijoljeé, fc^r beitjcë *yett gelcgt. 3 ft  bie unterc ©eite ïidjtb rau n, fo rnenbet 
m a n  bie © djniçel m it einer © abel unt unb brôt bie jmeite ©eite ebenfo. T)ie 
fcrtig gcbratenen ©ctyniçel gibt m on in eine Gafferottc, m orin fid) braune © uppe 
u nb ciit fleincS © tücf l u t t e r  befinbet, unb tôfjt fie jngcbedt burin liegeit, bté aile 
© djn i^et gebraten finb. £ ie  merben baun jicrtic^ auf eine © d;üffet geïegt, baë in 
ber ^ fa n n e  befinMidjc ^ ett abgefciljt, ber jurürfgebttebenc ©afc m it etmaë brauner 
© u p p e  aufgcfodjt uub biefct* © a ft ju  ben ^c^ni^eïn gegeben. £>at m an nufgelbéte 
© u ppe n*© tace, fo fann m an bam it bie © djniçel übcrftreidjcu. é la tte rig  gefdptittene 
(Sitronenftücfe uub © a la t ober (Srbâpfet*© djm arrn unb bergleidjen merben mitferDiert.

598. ^oniertf ©djiti^el. (Tranches de veau à la viennoise.)
3)ie © e^aublung ift btefelbe mie bei ben SBorfyergeljenben, m it bem U n te r* 

fdjiebe, baft bie in Ü)Jef)I getaud;teu ©d)nifcet in «ufgeftopftc Osier getunft, in 
© em m elbrbfeln paniert unb fo in fjeijjem © d ;m a(3 gebacfcn merben.

599. Sûfdjierte tfalbêfrfjnilîcl. (Tranches de veau hachées.)
SBenn m on non einem $alb$fdjtdget ungefaljr 1 0  ©c^niçel mefferrücfeiibicf,

bctiebig grojj abgefdjnitten f)at, ttitnm t m an 3mei Don ben $a(bëfd)ni!jctn unb ftojjt fie 
in bem 2)?ôrfcf ober treibt fie burd) bie ftafdjierutaîdjtuc m it 8  ® cfa in 3Baffer 
ertoeic^ten, gut au^gebrücften © cm meln unb 4  gepufcten ©arbetten. Unterbeffen rôftet 
ntan iti 4  $)e!û l u t t e r  1 Côffet Doit feitt gefdjnittcne grüne $eterft(ic, etmaè 3h)iebel 
unb fein gefdjnittene C h a m p ig n o n * ;  gibt b a * ©erôftete ju  bem geftofjenen $albfleifdj 
in  ben 2)?ôrfer, ftojjt e * tiod) einmat m it einem ganjcn (Si gufammen, paffiert e$, ftreic^t 
e$ m efferrüdenbid auf bie geflopften unb gefatjenen © djniçet, ro ü t biefe gufammen 
unb übcrbinbet fie m it © p a g at. 5 n  eine (Safferolle, ui in c ite r fid) ftett befinbet, gibt 
m on 1  § â u p te l fein gefdjuittene 3m iebel, 1 fleineô © tücf gelbe 9îübe unb 2  C h a m * 
p ig n o n *, bcibe* blatterig gefdjuitten, leflt bie ©djnifcel nebencinonber in bie (Safferolte 
ouf b a *  © urse tm erf, bebecft fie m it einem m it l u t t e r  beftridjenen ^opierbogcit unb 
tafet fie 1 5  l i m i t a i  jugebecft bünften. 9iadj bicfcr 3 cit gicj$t<tnan V 4 Citer mcigen 
© e in  ober V 4 Citer Csffig uub etroa* © uppe bo^u unb bünftct fie Doflfontmen 
meid). 9?ad)I)er fd)neibet m on bie ©c^uitjci iti beliebige © tücfe, ric^tet fie gcfyâuft 
ouf einer ©c^uffct an uub giejjt ben eutfcttcten, pofficrten © a ft bortibcr. 4Bcfouber« 
gu beac^tcn ift , ba{j bie ©d)iti(je( iüât)i’ eub bc$ ÎDünften^ gut gugebedt fein m üffcn, 
unb baé im m er 2  Singer ^od; © a ft in ber (Sofferolïe fein m u§ .

600. ©etuirfcite ©rfjniftet mit 9ta^m unb iînpern. (Tranches de veau
sauce aux câpres.)

SDie ^uhereitung ift biefelbe mie bei ben fofdjierten © c^ni^eln, u u r gibt m o n , 
nocpbent ber entfettete © o ft paffiert ift , V 4 Citer 9îaf)m unb 2  ë Élô fFct d o ü  la p e n t  
bagu, tant eô auffodjen unb gie^t ^u ben augeridjteten S c^n i^cln .

601. ©efpirfter &aütëfdjnii$ mit Sltil^rabm. (Tranches de veau piquées
à la crème.)

(Sin & alb$fdjnik Don beliebiger ©rôpe mirb au f beiben ©eiten gefalgcn unb 
m it bleiftiftbidem , batbfingertangen ©peef burdjjogen. 3 tt eine (Safferoüe, in meldjer 
fid; fjett befinbet, (egt m an ben ©djnifc t>inciu uub breit i^n auf beiben ©eiteu.
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SBcnn bieS gcfd)ê eit ift, feifjt man bas ftett ab, begiejjt beu ©dmifc mit 2)Wd)rabm 
unb lâfjt i n̂ in ber Oiôljrc nod) fo lange bfinftcu, bis cr auf beiben ©eiten eine 
lidjtgelbc ftarbe Ijat. Senn mau tuill, tan» tttatt and) ttapern bagugeben.

602. &a(trê s Côtelettes. (Côtelettes de veau naturelles.)
C.Ç»ierju Stbbilbung auf ïofel IV.)

'Jiadjbent mon Côtelettes (Carbonabcn) Ijerabgcfdfnitten Ijat, tnirb non eincin 
jeben eingelnen ber ftnocfjen abgcÇ)aucn, bas üiippcnbcin abgefdjabt unb bas ftleifdj 
gurücfgebrângt. SOîit cinem $Ieifdjl)ainmcr ober cinem Üttcfferrüden tnerben bie 
Côtelettes breit geflopft, olpic baè l̂ci)d; babei gu nerlefeen. Çicrauf tnerben fie 
gcfatjen, tnenn man rnill, mit ctinaS ^feffer beftreut, auf beiben ©eiteit Icicfyt in 
Ü)iel)l gctandjt unb in feljr fjeijjcm ftett beiberfeitS gelb gcbratcit. £tcrauf tnirb jebcS 
fôippenbeiu mit einer 'papilotte befteeft.

603. ftolbS s Côtelettes naturgebraten.
3)ie jubereituug gcfdjicljt fo, tnic bei ben 33orI)crgcl)cnben angegeben, mit bem 

Unterfdjicbe, bajj man bie Côtelettes, ofyne fie in 'Dfef)! gu taudjen, in fcljr Ijeijjem gette 
brôt. î)aS $3ratcn cittcS Côtelettes bauert, jeuadjbeitt eS bief ift, uugefâOr 8— lOiÜi'iuuten

604. $attierte Côtelettes. (Côtelettes de veau à la viennoise.)
1 $>ic ,3ubcreitung ift bicfclbe tnie bei ben 9totiir=CotclcttcS, mit bem ©cmcrîen, 

bajj bie gefal̂ eneu Côtelettes leidjt in 2)Jel)l getaudjt, non ba in anfgeflopfte Cier 
gctnnft, mit ©emmclbrôfeln beftreut unb in einer fTadjcn Caffcrolle in fingcrljoljem, 
fcf>r Oeijjem ©djmalge gebaefen tnerben. 2J?it eiucm éacflôffct merben fie, nac b̂em bie 
untere©citc brauit ift, umgeinenbet unb auf ber groeiten ©cite cbenfallS braun gebaefen.

605. ftàlberne Carbonabcn ((^otdetteê) tu gabier. (Côtelettes de vean 
. en papillotes.)

hiberne Carbonabcn roerbeit, uacÿbem man ba$ f̂ leifdj nom 9?ücfenbciit 
aÔgefdjabt Ijat, geflopft, mit ©al$ uub ^feffer beftreut, in cinc fiacre Caffcrolle 
mit menig, aber fcfjr friper lu tte r  gegeben, nm fte anf jeber ©eite 1 bis 
2 2)iinutcu leiefjt gu überbratcu, batnit fie eine tocijje $arbe erl)alten. Untcrbeffcn 
fejjueibet man 6 $cfa ©pccf, 0 ÜDefa Slcritfett, menu man toitl, 1 ©tiief ©djalottcrc, 
3miebel, grime ‘•Pctcrfilie, 4 3)cfa abgerinbctc, in 3Baffer ertneidjte, gut auS* 
gebrüefte ©enimelu unb 2 Champignons fein gufammen, falgt unb miirgt bieS, gibt 
2 Cierbotter bagu unb riifjrt eS gut untereinanber. 3)ie Côtelettes (Carbonaben) 
merbeit, naefybem fie auS ber lu tte r IjerauSgcnommen unb überfüf)lt finb —  ein 
3cbcS berfelben mit bem oben angegebenen ftafcf) auf beiben ©eiten fef)r bünn 
beftric ên unb fo mit bünucn ©pcdfdjnitten bciberfeitS eingcfjüllt. Ciu boppett 
gelegtes papier mirb im Umfange uni einen 3)annicn breiter gefê nitten als 
1 Côtelette gro§ ift, fo gmar, bâ  bas papier, menu cS cutfaltct mirb, ein §erg 
bilbet. îjiefeS papier triinft man in Ô l, ober beftreirfjt eS ftarf mit lu tte r, legt 
auf bie eine ©cite bas bercitctc Côtelette, fd>lâgt bie aitberc §âlfte barüber, unb 
fftngt non oben an, nômlid) non ber entgegeugefe&ten ©eite beS WippcnbeineS —  
bas papier glcif l̂jaltcnb —  bis gum 4Bcin galten gu legeu, fo, ba§ eine ftalte 
bie aubere nieberljiilt. i^enn aile Côtelettes auf biefe SBcifc cingcfjüüt finb, gibt 
man fie auf einen mit Ô1 ober lu tte r getrautten ^apierbogen, meldjcr auf cinem 
SRofte liegt, lâpt fie tangfam anf beiben ©eiten braten, enttjüllt fte l)ierauf ans 
bem papier uub rid)tet fie gierlid) runbtaufenb anf einer ©djiiffel an. ’3n bie
2)?itte gibt man aufgclôStc ©uppcn*@lace ober 3uS<©c^üf|)-©auce (îartar).
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606* sfëotelcttcô itt papier aubcrer îlrt* (Côtelettes de veau en 
papillotes.)

SBcnn man bei $atb3*($otetette$ baô oom ftnodjcn abgefdjaben ljat,
merben bic SotetettcS gdtopft utib gefatjcn. Champignons, grüuc ^eterfitie, écrbet* 
front, nad) 423eïicben 4Bertram unb ©djafotten, toerben fê r fein gcfc n̂itten ttnb mit 
ben ëotetetteS in tjeijjer ^Butter 3 — 5 îDJinuten überbraten. $ierauf ftcflt man fie 
beifeite unb beftreirfjt fie, menu fie ootffommen au$gefüf)(t finb, auf beiben ©eiten 
mit ben feinen Srüutern unb betegt fie bciôerfeitè mit brntncn ©pccfptatten, in bie 
man mit bem SVeffer Heine ftifce mad)t $)ie Umljüüung ber (üotetetteS mit bem 
papier unb bie toeitere ©cljanbtung gefdjiefyt in gteid>cr Seifc, mie e« bei ben 
oorf)ergei)enben GotetetteS aitgegeben ift.

607* tfalbetfafd) s gitetê. (Filets de veau farcis.)
$)er ftfttberfajcÿ, mie er unter 9ïr. tO aitgegeben ift, mirb gefaijen, getoürjt, 

fyierauf paffiert unb mit einer üftefferfpifec fein gefdjnittcnen (Sitronenfdjatcn gut 
oermifdjt. &uf einem mit UVeljt beftaubten $rette mirb biefer ftafd) mit cinem 
£reibf)ot$e (’JÎubefamtfer), tnelĉ ed ebcnfallS mit cttoaS &Vet)t beftaubt ift, fingerbit! 
auSgematft, mit einer ftitetform auSgeftodjen, toorauf biefe auègeftod>enen ftifetS 
auf cin mit 'JVelft beftreuteS 33rett getegt toerben. ïUtaii beftreidjt fie bann mit 
aufgeHopften (Siern, beftreut fie mit ©emmetbrôfetn, unb, inbem ntau fie mit £>itfe 
eineé tDJefferS ober 4Bacttôffcte umtoenbet, toieberfjoit man bicjcS auf ber anberen 
©eite. ï̂urg oor bem ©ebraud>e gibt ntau bic f̂ itet̂  itt eine (Saffcrotte in finger* 
fyoljcS, feljr bei§e$ 8 itt, bcKft fie tid/tgctb auf beiben ©eiten unb nimmt fie mit 
einem tBactfôffet fjerauô. 3n gtcicfyer SBeife fôunen fur ftûfttagc biefe ftitetS 
(SoteletteS) non gifd)*ftafdj bereitet toerben. IVan bitbet fid; auS cinem ©tiicï 
^eterftlie ober .SiwnîH'inûe bie ftfippcu ber (Sotet-tteS unb befteeft fie mit papier* 
papilioten. tlVan feroiert fie mit feincm ©emüfe, feincin SHagout ober einer 
pifanten ©auce.

608* ©cfpirftc tfaürês tÿilttè* (Filets de veau piqués.)
SDîan fdjneibet Don einer ÆalbSnufS fingertange unb atocifingerbreite ©treifett 

fyerab. -ftadjbem man biefe mit cinem ftteifdjljammer geHopft, ljierauf gefafjen uitb 
mit ©ped burcfoogeit ljat, tegt man fie mit ber gcfpicften ©eite nad) oben iu eiue 
fïad)c 3îiafonb*SafferoUe in feljr tyeijjeS ftett unb la t̂ fie bei bfterem 33cgiçfjen mit 
ettoaS ©uppe unb bem eigenen ©afte in ber tfîôfyre braten. 3Ü$enu ber ©ped eine 
(idjtgelbe ftarbe f|at, gibt matt bie ^ faune auf ben §erb, beftreidjt bie ©djniçetn 
mit aufgctôSter ©uppen ©lace, ric t̂et fie auf einer ©djüffei an unb feroiert fie 
mit bem entfettetcu ©aft.

609* ©iafievte .Sîûfberfofd) s fileté. (Filets de veau placés.)
Senn nadj ber oben angegebenen gnbereitnng au* 5cm ftafdjc ftitets auS* 

geftodjen finb,- toerben fie auf bciûeit ©citen iu eBîefjl getaud)t unb in eine (Safferotle 
in fingerljoljem, feljr (jcijîem gett gebraten. ÿierouf ridjtct man fie auf einer 
©djüffet an unb übcrftreirfjt bie gilets mit aufgetôSter ©uppem©tace.

610. £>adjé s ftiletè. (Filets de veau hachés.)
3n 6 &eta abgctriebene lu tte r  riit)rt man 2 ganje (Sier, 8 $>eïa in SBaffer 

enoeicbte, gut aubgebrücfte ©emmein, 1(5 5D:fa fein gefdjnittene, gebratene ober 
gebnnftete 8(eifd)überrefte, ettoa* gerôftete, grüne ^eterfilie unb, menn mnn miti,

0*
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fin mettig fein gcfdjnitteitc (Sttronenfcbalen. 3Benit biefed M eô mit bem nôtfjigcn 
©alg unb ©etpürg gut untereinanbcrgerübrt ift, formt mon bcliebig grof$c ftiletô, 
ober ftarf mefferrücfenbicfc Çaibdjctt, bcftaubt biefc auf beiben ©citcn mit 3)ïebl, 
beftreidjt fie mit aufgeflopftcn, gcfalgcncn (Siern, brct)t fie in ©emmelbrôfcln unb 
baeft fie in cincr flatfjcn èafferotlc in fittgerbobetn, fc r̂ beifjcm $ett anf beiben 
©eiten getb, morauf mon fie auf ftlujjpapier gibt unb bann in einer ©d)üffcl anricbtet.

611* Jîûlbâ 5£>ûd}f. (Hachis de veau aux oeufs.)
3n 8 3)efa lu tte r lâfet titan eittige fein gefcbnitteitc (Sbautpignonô unb 

cbcnfoldje ^eterfilie rôftett, bcftaubt biefe$ battn mit 8 î)efa *D2ef)(, lâ§t tê roften, 
gicjjt bie nôtljige ©uppe barauf, gibt bcit ©aft einer (Sitrone, unb, menu ntatt mill, 
etmaô meifjett Se in  bagu, falgt unb miirgt c$, rübrt e$ gut untereiuanber unb lâjst 
eS mit fein gefcbnittenem, gebratenem ober gebünftetem Sïalbflcifcb, ungcfâfjr cinen 
£eller ooll, bief ttcrfodjett. 2)îan rid)tet e$ bann auf einer ĉ ü̂ffeC an, unb garniert 
e$ mit beliebig airôgeftodjcneut 33uttertcig unb à la Minùte*(£iern ober mit 
©picgel*GSicrn unb in lu tte r  gebaefetten ©emmclfdjnitten.

612. Waturgcbrateuc JlaUrèbruft. (Poitrine de veau rôtie.)
£ ic  $alb$bntft mirb, nadjbem tnau fie fdjnell auôgemafdjett unb mit cinem 

£uci)e getroefuet b̂ t, mit ©alg unb nad) 4Bctiebcn mit ^feffer eingerieben, itt fine 
4Bratpfattne, in mclcber fid; etmatf ftett befinbet, gclegt, baô ftletfdj mit marnten 
ftett übergogen, unb bei ôfterem 33egicj3en mit bem fidj bilbcnben ©aft uttgefàbr 
ÎV s ^tunbe in ber fftôtjre gebraten. Sctttt baô l̂eifd) balb gebraten ift, lôôt 
tnatt bie 4Bcine au$, uttb brat c$ bann nod) fo lange, bis cô cine braune ftarbe 
bat. Çierauf niuunt man ba$ $leifcb b^ rê / Witcibet c$ boit ber biefen ©cite 
angefangeu ber tfôttge ttad) itt beliebige ©tücfe (gcmôbnlid) tncfferritcfcnbicf), ridjtet 
fie auf einer ©djitffel an tutb giefjt boit ber ©eite bett entfetteten ©aft bagu.

33cm erft m irb : bap man boit beat jftleifcbe nur fo biel brcuntcrfcfyneibet, 
atè gur SDfoblgeit crforberlidj ift, ba ba$ Übriggeblicbette, menn cô im ©angen 
bleibt, fait gettoffeu bebentenb beffer ift.

613. ©etbobnltcb getuicfelte Holbêbruft. (Tendrons de veau.)
(Sine $albébruft, bon mclcber bie IBeine au$gelô$t murbett, tbirb gefalgett, 

gepfeffert, gufatnmengeroüt, mit ©pagat gebunbett, ttnb ferner, fo mie bie natur* 
gebrateue $alb$brttff bel)anbclt.

614* ©emirfeltc tfalbèbruft mit (Tendrons de veau farcis.)
9ttatt lô$t bon ber 4Bruft bie *8cinc au$, nântlidj man febiebt ba8 ftleifcf) 

gurücf, menbet baô B̂ein unt unb giefjt eô auô bem l̂eifcbe bcrou$. £>ierauf 
febneibei matt bie Ænorpeln bebutfam b^attô, flopft bie ÏBrnft mit ber fïaebeu 

l̂eifcbbacfe, falgt unb pfeffert fie, beftrcicbt fie fingerbief mit itâlberfafdi (ungefd^r 
V2 ^ilo), belegt biefen nad; B̂eliebett mit blciftiftbicfcn, fingerlangen ©tücfen gefocfjtett 
©ebittfett, gepuljtcn ©arbellen unb gcfodjter 3 Utt0c î ftatt ber ©arbellen fann 
man aud; feitt blôttcrig gefebuittene irüffeltt bermettben uttb rollt cô gujammeit, 
uântüd;; tnau brcf;t bett birfen Xf̂ ciC cinmartS tutb rollt batt t̂etfd; gegett ben biimten 
ïb^ ii gufautmen, überbinbet cttgc mit ©pagat unb gibt eô in eine £3rat* 
pfanne, fo gmar, ba§ ba$ (Snbe, mo ficb baô gleifeb ftblicBt oben gu liegen fommt. 
sJ)iatt übergie'bt îcrauf bâ  ftleifcb mit rnarmen rntb brat eô bei ôfterem 

B̂egieBen mit bem fid; bilbcttbeu ©afte lVg  ©tunbe lang. ÿiad; biefer 3«t nimmt
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man bûô Sleifcfy Ijerau#, tôôt ben Bpagot loô, fdjneibet eê tn beliebige Btütfe, 
rlc t̂et biffe ouf eiuer Bdjüffel an unb gieBt non ber Beite ben entfetteten 
Bo ft ba3u.

615» ®cttidFe(te ftûlbôbrnft mit ©ratmuritsgafri). (Tendrons de veau
roulés.)

Son V 2 tôilo Srotmürfte ftreicfyt matt bic ftütfe Ijerouô. 4 Btiicf gepitçte 
fein blütterig gefdjnittcne Ctyompignonô merben mit etmoô fein gcfdjnittcncr, grimer 
Seterfilie in Sutter gerôftet ; bicfcS ©crôftete gibt mon mit 2 gonjen (Sicrn $u 
beut Safdj, rityrt cô gut untcrcinanbcv, gibt ©alj unb nadj Sclieben écmt'tr3 bqjtt, 
ftreidjt eô attf bie auôgcbcinte, gefoljcnc ftalbSbruft, micîclt fetbc aufomntcn, iiber* 
binbet fie enge mit Bpogot unb brôt fie mie bie uorljcr befdjriebene fôolbôbruft. 
Ober man biinftet fie mit Bttppe tutb ÎBetn, garniert fie bonn beim Slnridjten 
mit betiebigem Surée ober fafcf;icrten (Sfjompignonô, ober fofd)icrten (ÿurfen unb 
übergiefjt baê Sleifd) mit bem entfetteten Saftc.

616. ®efüHte Mûlbêbruft am Spieft gebraten. (Tendron de veau 
à la brôche.)

9Ron lü$t ooit ber unteren breiten Seitc btè gegen ben Çofô boô fttcifd) 
m it etnem SReffer oou ben SRippcn, foljrt mit ber £>onb fyinein unb tfjeilt e$ fo 
breit afê tnôglid) ooneinonber, jebodj beljutfom, bûmit nidjt eine ottbere Ôfftmng 
baburd) entftefyt. 3n 6 $)efo obgetriebenc Sutter rftljrt man 2 gon$e Crier, 
1/2 ^offeelôffel tmll fein gcfdjnittenc, grime Seterfilie, fo($t unb mftrjt e# mit 
2Ru$cotnufô, gibt 8 Oefa obgerinbete, in dRild) ermeidjte, gut ouôgcbriuïte Bcintncltt 
boju unb rüfyrt eô gut untereinonber. 9Rit biefer ÜRoffc fiitlt man bie &albôbruft, 
nâmtid) : mon ftreidjt bie ftüflc jmifdjeit l̂eifd) unb fRippcn cin unb t»crtf)ciCt fie 
gleidjmoBig, inbem mon bie Ôffntutg $uljaif, bic $qnb attf bic obéré §out brücft, 
unb fo bie Sütte nadjfdfiebt. ^ierottf nafjt mon bic Dïfnung mittetft einer Greffier* 
SRobel mit Bpagot ju, brütft bic Sru ft glott, faljt fie Ouf beiben Beitcn ein, 
überbinbet fie mit 2 mit Suttcr beftridjenen ^apicrbogcn unb brat fie bei ftarfcm 
Seuer wtgefoljr 1 Btunbc ont Spi:p. § a t man nad) biefer 3eit bo« papier 
meggenontmen, fo lôjjt mon bic Sru ft bei Relient Seuer nod) fo (ange braten, bis 
fie eine brounc Sorbe f?at ; fyterauf nitmnt mon bie Sru ft oom <épie§ ïjerunter, 
jdjneibet fie in beliebige Btücfe ttitb feroiert fie mit bem entfetteten Bofte unb 
betiebigem Bolote ober ©entüfe.

617. üüefüate tfûlbSbrnft in ber fWüfjre gebrotcu. (Tendrons de veau 
farcis et rôtis.)

1 gefüütc ttulbôbruft fûiin uodj ber Dorijcr ougegebeneu 3 ubcreitung ftott 
om Bpiep oudj in ber SRô̂ rc gebroten merben.

618. ©ebiitiflete flolbêbruft. (Tendrons de vean braisés.)
1 ftolbôbruft mirb in fiebenbem Bol^moffer fo longe geîod)t, bi« fie eine 

meijje ^orbe ôt. Uut biefe Sorbe bei^ubcboltcn, nimmt mon bic ftolbSbruft êrouô 
unb legt fie cinige ÜRinuten in toltcô SJoffer. 3)oô f̂ teifd̂  mirb bonn in beliebige 
Btütfe gefê nitteu, in eine (Eoffcrolle gegeben, mit fo nicl meiger Suttcr^Souce, 
bo§ felbe fingerljodj über bem Sleift^e jufommenge t̂, übergoffen unb mit cinigcn 
Btrâujjdjen grüiter ^etcrfilie, einigen gepu t̂en S^ompignond nollfommen mciĉ
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gcbünftct ; mdfyrcnb beé $ünftenS nimmt matt ba$ atifftcigenbe $ctt rein ab. ®en 
Sa ft pafficrt mati bann in cine anberc (Saffcrollc, tcgtcrt if)n mit abgefprttbefteu 
(Sicrbottcrn unb gietjt if)n $tt bcm auf cincr Sdjiiffel jierlid) angeridjteten ftleifdj.

619, (tfcbompfte ftnlbêbruft. (Tendrons de veau à Y etavée.)
93ott ciner $alb«Jbrnft merben bic 49einc au$gclô$t, bie flnorpeln IjerauS* 

gefdjuittcn, bas ftleifdj mit ber flad;cn 31cifd)f)adc gcflopft unb mit Sat$ unb 
^fcffcr cittgcriebcn. £>ic ittttcrc Scitc, uott méfier man bic 38eine auSgelôSt ljat, 
mirb mit MbSfafd), fiefjc 9ir. 16 (ungcfdfjr V2 $ilo), beftridjcn, mit bleiftiftbiden, 
futgerlangcn Stüdctt gefodjtem Sdjinfcn obcr 3 UK0C' fbenfo gefctynittcnetn Sped, 
£rttffcfn unb l fleinen, gcbratcncn, in Stüde gcfdjnittcnen ®an$lcbcr beiegt. 
£icrauf brcljt man ben bitfcit £f)cil bce $leifd>c$ cinmdrtS, roflt ba« $lcifd> M *  
feft sufammen uub überbitibet eô eng mit Spagat. 3n cine mit Spcd bclegte 
Œaffcrollc gibt man ba$ gebunbcnc glcifd), bebedt biefeS oben aud) mit Spetffdjnitten 
unb breit c$ ungcfdfjr IV 2 ^tutibc. 3iad) biefer 3eit tt>îrb ba« f̂ Ccifĉ  l)erau$* 
gctiommcn, bev Spagat loSgclôêt, ba$ f̂ teifd) iti beliebige bide Stüde gefdjnitten/ 
jcbodj fo, ba§ cé vunbc Sdjcibcti bilbet, unb mit bent entfetteten Saftc ferdiert.

Slnmcrfung. 6d t̂nfcn, 3 un9e îCv momit man ben aufgeftrid>en«n bebedt, merben 
in bret îÇeiïen ber iîangc nadj non einem <5nbe $um anberu aufgelegt. Ober man formt soit 
ben 8d)infenblattern Sfarnifceln, roeï<$e man mit $afc$ fiiUt.

620* flûl&êbruft mit Spargelstërbfctt. (Tendrons de veau aux points 
d’asperge.)

î)tc 3ubcreitung bcé |̂ teifd;ĉ  ge[d)icf)t mie c$ bei ber gebiutftcten $olb8bruft 
angegeben ift. Spargelcrbfen merben itt Saf$maffer mcidj gefod)t, abgefeiljt, in eine 
Çaffcrollc gegeben, bie legierte Sauce bajugegoffen, gut untereinanbergerüfyrt unb 
mit ber $albebrtift ferdiert.

621* SlûlOêbruft mit mettent 'Jiagout. (Tendrons de veau h la Toulouse.)
$)ic 3 u ĉrcitung bc$ $letfdjc$ gcfdjicljt mic eô bei ber gebünftcten $alb8bruft, 

fiefje Sftr. 618, angegeben ift. 8 S t iid  gefdjdlte Champignons fleinfter ©attung, 
fiepe Ütr. 451, 8 S t iid  j>a(jncnfâutine, ficfyc 'ùlx. 452, unb cin in nette Stüde 
gcfdjnittcneS fôalbêbrics, fietje 9îr. 571, bicfeS allés gibt man in bie legierte Sauce, 
riifjrt es gut untcreinatiber, lafet es einmal auffoc ên uub gibt e« jur angeric t̂eten 
^alb^bruft. S t l l  matt ber «Sauce eine braune ftarbe gebett, fo gcfdjie t̂ ed burc  ̂
33eimifd)ung don attfgclôétcr Suppcn*©lace ober brauncr Suppe. 9iat  ̂ B̂elicben 
îônttcn aud) cinigc Stüdc gcfod)tc îrüffe lit bajugegeben merben.

622* ^ûlbêbrufts 65a(antiue. (Tendrons de veaa en galantines.)
î)tc Mbtfbruft mirb, mic bei ber gebampftcn ̂ albôbruft 0 tr . 619) angegeben 

ift, mit Mbefafd) attfgcftric^en, mit Sdjitifett, Sped, ïr ilffe ln , ©andlebçr unb 
abgc$ogcnctt îfta îen belcgt, îerauf feft $ufatitmcngeroflt, utib mit Spagat eng der* 
bunben. (Sine (Safferollc belcgt man mit blatterig gefdjttittenetn Sped, 1 S tüd  
3miebel, etmâ  bfüttcrig gefdjntttcneut ^nt^clmcif, 1 èorbcerblatt, einige Strau§d)en 
ïl)pmiatt, ctma« ^feffer, gibt ba$ gebuttbeue l̂eifd) barauf, belcgt c$ mit Sped* 
fc ûittcn ober bcgicjjt cé mit ^ctt, gibt bautt cin boppcltgclcgtcS papier barauf, 
derfiefjt eé mit einent̂  paffenbett î)cdel ttttb laftt as uttgcfaljr V 2 Stunbc biiuftcn. 
9iac  ̂ biefer 3cü begiept man bâ  Jyleifd) mit Suppe unb etmaè mettent iBein 
unb la§t ĉ  ttod) 1 Stttnbe jugebedt biinften. î)a$ ©anse mirb battn tait geftcüt 
unb crft nadj bem gdnjlidjcu Œrfaltcn itimntt man baô fttàfd) l)crauê, befeitigt
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ben obéit liegenben ©pecf unb ïô t̂ ben Spagat lo$. 95?an lann ba$ $leifd), menn 
e$ nid;t gleid) gebraudjt mirb, in eincnt ïud jc eingeljüllt cinige ïage au einetn 
füfjlen O  rte liegen taffen. or bem ©cbraitdjc mirb cë in (jûlbfingcrbitfc (̂ djetben 
gefdjnitten, biefe auf einer Sdjüffel gierlidj augerid)tet, mit gerljncttem Slfpif garnicrt 
unb mit einer beliebigen 2)?at)onnaife gegeben. 2)îan feroiert biefcS ©crient atè ^or= 
ober 3^Wenfpetfe ober gum Couper.

623* Ralbêbrufl mit $ûprita. (Tendrons de veau au paprica.)
3n eine (Saffcroüe gibt man roiirfelig gefetynittenen Specf, blâtterig gefdjnittene# 

S&urgelroerf, 2 ètüc! ebenfo gcfdjnittcnc (Sfjampignotrô, 1 0 tüd  ^roiebel, legt bie 
gefalgene $alb$bruft barauf unb ldj$t fie gitgcbccft bünften. 2Benn ber fid) bilbeitbe 
<Baft bcrbiuiftet ift, giefjt man au$ bem ftleifdje bie AB eine tjerairô, giept V 4 Citer 
meige £uppe barüber, gibt einige ABrot* ober <£eminelfd)nitten bagu unb tant eô 
fo lange bünften, biô baS ftleifd) toeid; ift. §ierauf giefet man V 2 Citer M d jra ljm  
bagu, Idjjt ifjn gut oertodjeu, nimmt ba3 ftleifd) fycrairô, fdjneibet eë in nette 
@tücfe unb ridjtet biefe gefjüuft auf einer ©djnffel an. 3)en eutfetteten ©aft toürgt 
man mit etmaé 'Çaprifa, lâpt ifjn einmal auflodjeit unb giefct ben Sa ft burd> ein 
0 ieb gu bem ftleifdjc. £ ie  §arbe ber 8ance mujj gelblid) fein unb man fermert 
beliebig fKubeln, ober gebfmfteten Ütetë, ober Stuôbelu bagu.

624. Rnlltéfleifdi mit $aj>rita (©oüafd)) anberer flrt. (Gnlyàs de veau.)
3n eine Gafferotle gibt man IG SDeta mürfelig gefdjnittenen 0pecf, ebenfo 

gefdjnitteueS Snrgclmerf, etroaS 3ü>iebel unb blâtterig gefdjnittene GljampignonS. 
©enn bicfeS gufantmen ein rcenig gerôftet ift, gibt man eine auSgebeinte, in nette 
©tücfe gefdjuittene $aïb$brttft (jittein unb giejjt, toenn fie ein roenig gerôftet finb, 
ungcfâfjr l  ©djôpflôffeï 8uppc barauf tnib Idjjt fie tocid) bünften. Çierauf gibt 
man V 8 Citer üftildjratym bagu, fafgt unb toürgt eë nad) ©efdjmacï mit <Paprita, 
ïâgt eë ein toenig oerFodjen unb ric t̂et eë in einer 8d)üffcl an. 3ttr ABereitung 
biefer ^peife fann man and) 1 $ifo ftleifdj non ber èdjulter, oom Çalfe ober 
nom 0d)(âgel oermenben.

625. Serbifdjcè Dïcfêjleifdj. (Ragoût de veau au riz à la serbe.)
S ir b  mie ba$ Æafbêgollafd; bcrcitet nur gibt man, mcnn ba$ Ijalb

meid; gebünftet ift, 7® Citer atrêgetoafdjcnen 9îeiè bagu, gie&t cë mit fooiel ®uppe 
auf, bag felbc barüber jufammcngefjt, unb lügt eë fertig bünften.

626. ©etoitfdter Wicrcnbraten. (Longe de veau roulée.)
IG $cfa Sperf, 4 5)efa in faltem Gaffer ermcidjte, gut atrêgebrücFte 

©emnteln, 3 Stiicf gepu t̂e, gcmafdjene S^ampignon^, t flcitie  ̂ ©tücf Ĵtoicbet, 
G Strâugdjen grünc ‘peterfilic uub 5 8tütf gepu t̂e ^arbeflcit, biefcS 2ltte3 mirb 
mit einem Siegenmeffer feljr fein gefd)nitten. 1 flciner îierenbraten, rnooon bie 
®e|nc au^gelôêt finb, toirb, nac b̂em er genügenb gefalgeit ift, auf ber inneren 
«Beite mit bem obigen feingefdjnittenen Oufd) beftrid)en unb gufammengeroüt, 
ndmlidj man brefjt beu biefen ït^eil einmdrtë unb rollt bâ  l̂eift  ̂ gegen ben 
bftnnen ïf je il gufammen, überbinbet ê  mit ^pagat unb legt eë auf §ofgfpdnc 
in eine ABratpfattne, unb gmar fo, bajj ber îlje il, rno fiĉ  ba$ (5nbe be  ̂ glcifcbe  ̂
befinbet, obeu gu liegeu fomint. 3}?ait übergiefyt bâ  f̂ leifd; mit etma  ̂ hmrmen 
f êlt utib giept uad; V® 0tunbe feittuartô beô ABratenô ettoaS ^uppe bagu. 
9?ad)bem baô ftleifd) bei ôfterem Umloenben unb 33egiepen l 1/® 8tunben gebraten
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J)ot, nintntt m on eô Ijerauô, lôdt ben S p a g o t  fo ô , fdjneibet boô ftfeifdj in  befiebige 
é t u d e , bcftrctd^t biefe m it anfgefôôter © uppen*($face unb ridjtet fie an f einer 
© djüffef an .

627* ftaUrê ïWierenbruten. (Longe de veau rôtie.)
£)ie Cenbc nom ©djfnjjbein biô sur $meiten 9îippe m irb Sttierenbroten 

genannt. 3?on biefem mer b en bie SRippcnbcine in ber SDtitte etugeljadt, ber Dtiicf* 
gratïnocfjen m irb enttoeber aud) fein etngefyadt ober atrêgefôôt, jebod) gefjt burd) 
ba$ Sluôfôfcn bief © a ft beiitt 33ratcn oerforen. 3Bemt bie 33eine cingeijadt fin b , 
hjifcfjt inan ba « îyteife  ̂ m it eittem £ud)e ab unb fâjjt c«, nodjbettt m au eô gefat^en 
f)at, eine S e ife  fiegen. 3 n eine Gafferolfe, in toefdjer fidj boô $ctt befinbet, gibt 
m an ben ge[at$enett 9?iercnbratcn, begiefjt biefen m it fyeijjcnt ftett unb fajjt iljn bei 
ôftercm SBegiejjett m it bem entftci)cnben © ofte in ber SHôljrc braten. $ i e  &c\t 3u m
33raten ift bei einem grôfjeren © tüde ungefâfjr 2  © tunben, bei eiitem ffeincren
1 — I V 2  ^ tu n b e tt. SBcnn bas $fci)dj eine fidjtbraune $ rufte  fjat, n im m t m an e$
f)erau$ uttb fc^ncibet cS iit befiebige © titdc. $ a $  ftett mtrb Dont © afte rein
abgcnommen, 3 U CeÇteren ehtige Côffcf ©ttppe gegoffen, biefeS etroaS auffodjen 
gcfaffeit unb bann tnit bent ftfeifdjc feroiert. i) ie  SNiere fonn ans bem gebratenen 
tffeifdjc ouôgefôêt, itadjbem bas baran bcfinbfidjc ®ett befeitiget ift , in befiebige 
© tüd e  gefe^nitten uttb 3n bem 33ratctt gegeben merben, ober m on trandjiert ben 
33raten m it ber barin bcfinbfidjcn :Viere. 3 U benterfett ift , bojj m an bett © a ft 
uidjt über ben b r a te n  .fcjüttct, fonbern fcparat feroiert.

628. ®efjjidter tfalfrêrücfcit. (Sellé de veau piquée.)
ÜRadjbem bie © rttft bon bem 9îitdcn abgenommcn unb bie 9îippenbeine bi$ 

au f 3 ftittger Congé abgeljadt fin b , bfcibt oon ber jtoeiten btè j u r  fiebenten SRippe 
baS fôafbôrüdef. 23ci ber 23crbinbung merben bie ftüdg ro tfnodjcn m it ben 9îippen 
abgef)ottcn, allé £>âttte oon bem bidett 0 ;fcifd)e obgenotntnen, biefcS m it © 0(3  unb 
©emitrç etngerieben, fjicrauf m it bfeiftiftbidcn, fjofbfingerfattgcit © tüdcn © p e d 
bttrd)3 ogen unb fdjneff am ©pic{j gebratett. 2 Benn biefeS gefdjcfjen i f t , beftrcidjt 
m on baô ftfcifd) tnit onfgcfôSter © ttppeu*® facc, nitnm t es oont © picji 
fcfjttcibet e$ in befiebige © tü d e , ridjtet biefc ouf einer ©djitffef an unb gibt fie m it  
cincr befiebigen braunett © auce, befiebig feinem ©cmitfc ober © a fa t 3U £ ifd ;c .

629. iîafbôriirfeit in ber SRityre gebraten. (Selle de veau rôtie.)
(Sût nad) obiger Sfngabe 3ngefc^nittener ^ ofbô rtidcn toirb, o^ne ifjtt ob3 Us 

bouten, cingefaf3ett, in eine ^Pfatttic, toorin fidj ^ctt befinbet, gefegt, m it morrnen 
^ e tt itbe^ogen unb gicmtic^ fdjncU in ber 9?ôl)rc gebraten.

630. ^ebatfeneê Oliicfenmarf. (Amourettes de veau marinées.)
® a  cin ^ofb«rücîen nid)t oief 9 fto rf gibt ttnb ftt^ biefeô ondj nic^t gut 

oufbeiüû^ren fo § t, ift c* not^toenbig, baêfcfbc 3 ttr redjtcn ^ c it  3 U befteffen. S e n t t  
m on baô 2 )?orf ottô ber groben § o u t  be^utfom auêgefôôt f;o t, mirb eô 1  M in u te  in 
fiebenbent © o (3iooffcr gcfoc^t, oott bo fjcrûtrôgenomutcn, m it foftent SBo[fer obgefc^recft, 
ottf ein Stud) gefegt, in fingerfange © tilde gefdjnittcn, biefc in eine © djüffef gegeben, 
m it S itro n e n fo ft, bem ttôt^igen © 0(3  unb mei§en ^feffe r unb grüner, obge3 ttpfter 
^Jeterfific gemi'trgt. 2 R o n  bebetft e  ̂ m it etnent m it l u t t e r  bcftric^eiten p a p ie r uttb 
rn fjrt eô bontt uttb monn nittcrcinotiber. .^ttr^e ^ cit oo r bent Sfitridjten mirb oon 
bem 2 Warfc jcbcô cin3cfnc ^ t ü d  in S e i n -  ober ®ierteig getatu^t uttb in fefjr f)ci§ent 
^ : t t  geboefett. C?ô toirb gemô^nfic^ m it geboefenent § i r n  gemifd^t ongcrid;tet.
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631. JfriHtërttftenmart mit metgemtHagottt. (Amourettes de veau en rajout.)
StuSgetôSteS SHücîcnmarf mirb in ftebenbem ©atjmaffer ungcfôljr 2 SRinuten 

gefocht, îcrouf fyerauôgenommm, ju einem meijjen bagout non Çahnennicrcn, £>ahnen* 
lômmen unb brcffiertcn (gcfchôttcn) Champignons gcgebcn, bchntfam untereinanber 
gerührt, bamit eS «id̂ t jerfchtagen mirb unb, auf ciner ©djiiffef angcridjtet, heii? ju 
£ifdje gegebcn. 3)iefeS bagout mirb audj gcmijc t̂ mit anbcm bagouts ocrmenbct.

632. ftûl&Sfteijih in *Butters§aitce. (Veau sauce au beurre.)
3u cinc Caffcroüc gibt mon ctmaS IButtcr, blôtterig gefchnittcrieS Surjet* 

merf, Champignons unb gibt, mcnn man miü, etroaS ©emür$ ba3n. Scnn bicfeS 
genügenb gcrôftct ift, tegt man bas Statbfïeifdj, mettes non ber ©chnttcr gemcihtt 
mirb, hincin unb tftgt eS jugcbccft ungcfôhr */4 ©tunbe biinficn. îach biefer 3eit 
mirb cS mit ber nôthigen ©uppc aufgegoffcn unb noch fo (auge t̂igcbecft gebftnftct 
bis bas ÎVfettch meid) tft- î>iefeS mirb bann heranSgcnommen, ber ©aft bnrch ciu 
©ieb gefetyt, mit biefetn eine $uttcr=©ancc mit ctmaS ÜftuScatnufs unb Citronen* 
fehate abgcrührt unb aufgefodjt. Das ftteifd) mirb, nadjbcm man bie $einc auS* 
getôSt hat, iu betiebige ©tiicfc geidmitten uub mit ber ©aucc angcrichtct.

633. $imoticiu$cuf($ct. (Mon de veau au citron.)
'Jfachbcm ntait 2 Çamms* ober 1 ftatbSbcnfchct in ©atjmaffcr mcid) gefoc t̂ 

hat, mirb eS hcrauSgenommen unb, menu es auSgcfiihlt ift, nubclartig gefehnitten. 
3n 16 3)cfa lu tte r rôftet man ebenfootei 2ftcht, gibt etroaS feitt gefdptittcne 
^etcrfilie, menu man mitt, auch ^miebet hiuein, nnb menn bicfcS braun ift, gicgt 
man eS mit Va ?̂ttcr ©uppc unb %  £itcr Cffig auf, riiljrt cS gut untereinanber, 
fat t̂ unb mür${ eS nach Ocfchmacf, gibt, mcnn ntatt milt, V »  Çitcr SDiitchrahm 
unb 1 ÜJÎeffcrfpifec £imoncnfchalen, ferner non i f-> Citrouc ben ©aft mit bem 
gefehuittenen $)eufchcl baju unb tâjjt es gut ocrfochcn. î)aS $3cufchcl fann nach 
33etteben anch mit ©piegct-Ciern feroiert merben. Die ©aucc ntnjj augenehm 
fâuerüch unb niept atlgn bief fein. 2ftan fann anch ciu fteincS Çâuptet >$miebet 
mitbünftcn, mettes man aber oor bem 2lnricpten hcranSnimmt.

634. Üalbêfteifchïïibcrrefte, feingeichnitteu.
Überrefte non gebratenem, gebünftetem ober gcbümpftcm tfatbfleifch fônncn 

lu  fehr oieten ©peifeu ocrmcnbct mçrbcn, jum $eifpictc: jum ^afdjiercn, $u 
î>ad;éS, Croquettes, Shiôbctn, s)JurcVënppc, f̂atbfleifd; mit ilttaponnaifc, ftitetS, 
Côtelettes, ^ricaffce, ©chticffrapfcn unb ju fteincm bagout ic. ic.

635. Û&errcfte non tfnlbfteifd) iti pifanter ©ante. (Veau siince piquante.)
3n ciue 33uttcr*©aucc gibt man ctmaS Sftitdjrahm, Citronenfaft, einige ftapern, 

etmaS iDitiSeatnufS unb, menu man mill, fcingcfchnittcttc ©arbeflen unb lftm es 
lufammen gnt ocrfochen. Unterbcffcn fehneibet man fibriggeblicbcncS, gebratencS itatb* 
fïcifch iu betiebige ©tiide, gibt biefc in bie ©ancc unb tapt fie bann atiffodjcn.

5rijôtiffn|ififth.
636. b es ©chopfenjteifcheS.

3(üe gteifdjtheitc beS ©djôpfeu fônncn fo jnbercitet merbeu, mie jene bes 
ilatbeS ober ÇammcS.
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637* <Morf)tcê ©djopfenflcifdi mit Çcterfiltc.
2 &Uo ©djdpfcttflcifd) mcrbcn tu bciicbigc ©tüdc gefdjnitten, in cinc (Safferofle 

gegebett, mit 3/4 Citer SBaffcr unb V 4 Citer (Jffig übergoffen, 1 tfaffeeiôffcl ©0(3 
unb cbettfooicl $ümntel uttb, menu ntan mifl, 1 £)duptci 3 miebei ba3u gegebcn unb 
jugebecft 1— 1J/2 ©tunbcn mcid) gcfodft. battit mirb cê attf einer ©djüffel 
angcridjtct, mit fein gefdjnittctter grüttcr ^eterfiüe bcftreut, unb mit t o n  ober 
gefod)tcn érbdpfcfa juin ©abclfrüïjftücf obcr anftatt fRtnbfïeifd) obcr jum 2 êe feroiert.

638* ©djôpfenfdjlagcl* (Gigot de mouton.)
Sentt tuait einen ©djfdgct mit ber flnĉ ctt ^icifdjijade gefiopft, abgcfjdutet 

ititb gefat̂ cu fjat, mirb cr mit biciftiftbiden, fjalbfingcriattgen ©tüdcn ©ped, mcidje 
in jerbrudtent, gefaijettent ^ttobiaudj gcmaijt murben, burefoogen. dRan beiegt cine 
(Safferoüe mit ftett, SBur^eitucrf, ^eijfrdtttel, 3 ^icbci unb ben burd) ba$ Slbfjduten 
be$ ©djfàgcte entftaubenen 5ibfdUcn, gibt bett gcfpidtcit ©djtdgei barauf ttnb idjjt 
Üjn jttgcbcdt bünftcn. Ungcfdfjr nad) 1/4 ©titnbe gic&t matt etmaé ©uppe, gemifrfjt 
mit mcijjcut SBein, barauf unb tâ§t eô jugebedt fo lange bünftcn btè ba$ ftieifd) 
mcid) ift. ÜRan fantt audj eintgc 3 cit oor bem Slnridjtcn etmaô SRafym uttb einen 
(S§(ôffct ooU übcrfd)nittcnc tëapcrn ba$ttgiej3cn unb biefeS, of)ne bie SPfanne gujubeden, 
gtit t»erfocf>cït taffen.

639* Wûturgebrûtener ©^dpiettfdjidgel. (Gigot de mouton rôti.)
(5itt gut abgcicgencr ©djiagei mirb mit ber fladjen îeifdjfyade gefiopft, bie 

Çaut abgenomnten, baô ftfeifd) mit ©atj unb ^feffer eittgerieben, mit feinem 
£afcl5i beftrirfjeit, mit papier bebedt unb fo 1 ©tunbe fiegett geiaffen. ÏÏaà) biefer 
3 eit gibt ntatt itt cinc ^fanne beliebigetf #ett, fegt ben ©djidget barauf unb Ui0t 
if)n bei ftarfer §tÇe, tinter ôftercm Ŝegtepeit mit bem entftanbenen ©aft, in ber 
SRôljre fdfineCÏ braten. ÜRan uintntt bcit ©djtdgei bantt fycrauô, fcfjiteibet ifjn in 
bciiebige ©tüdc, ridjtet biefe attf ciitcr ©djüffci an unb gibt fie mit oerfdjiebcttem 
©emufe $u ïifdjc.

640* $ebiinfteter ©rijofifetîfdjlaflcl mit ^arabicSsëaucc uttb <£rbà>ftl*
(Gigot de mouton à la sept heures.)

î)icfcr mirb ebenfo bcrcitet mie ber. oorljerget)enbc ©djidgel, ttur mit bem 
Unterfdjiebc, baf? matt ftatt Scitt uitb (Sffig, ©uppe sum ^ufgiefjen nermenbet. 
3)ann inadjt tttan cinc gcmoïjniidje $arabieS*©attce uttb rüf)rt biefe mit bem ©aft 
beé ©djtûgciô ab. SBenn icçtcrcr beinafje itoflfotttnteit meid) ift, gibt man mürfetig 
gefê ttittette rofjc Crrbdpfei att ber ©eite. ber (Safferofle ttebett bem ©c Îdgel bagu 
unb lajjt fie mcid) bünftcn. Jpierattf ridjtct matt bae f̂ teifdj mit bett (Srbâpfetn an ; 
bie ©aucc fattn aud) in einer ©aucièrc beigegeben merbett.

641. ©t^Bbfenfiÿittget attf 2BÜ2>Orctart* (Gigot de mouton sance gibier.)
T)icfcr mirb genatt fo jnbcrcitet, mie ber Cungenbratcn attf Stfbbrctart 9tr. 498.

642. Œcbratetter ©^ofifenrürfcn* (Selle de moutou rôtie.)
î>iefer mirb, narijbettt bie feinett Ç)dtttc abgettotttmctt uttb bie fRippcn ber 

Cdttgc ttad) tttc^rutaiô cingcpadt finb, mit ©aij ttnb nad) ©ciicbett mit ^feffer 
eittgeriebett, mit Mciftiftbiden itttb ^aibfingeriangen ©tüdett ©ped‘ bnrd)3ogcn uttb 
fertterô mie ber ©djbpfenfdjidgct bebanbett.

— 138 —
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643* Sdjbpfen s (Côtelettes à la minute. (Côtelettes de mouton h la minute.)
(#tergu ïûfet IV.)

SRadjbem man bie Côtelettes nett gefd)nitteit !)at, merbeu fie etmaS geflopft, 
in SButter, ftett ober D I gcttmft, furj oor bem ©ebraudj etmaS gcfatjcn, uub bei 
ftdrfer ©lut auf beibcit Seiteu auf bem Oioft gebroteit. ©attit befteeft man bie 
£3etne mit papillotes (Papicr^JÏÏandjcttett), legt bic Côtelettes gierlid) auf eine 
Sdjiiffel unb gibt in bie ïftitte berfelben eine biefe IBraife ober Senf*Sauce ober 
belicbigeS ©emüfe. ©iefe Côtelettes fonnen and) alS Slffictte mit Champignons*, 
STrüffcïn*, Spargel*, Sd)infeu*Cierfpeife gegeben merben. Üftatt fann fie and) in 
ciner fladjen (à la minute-) Caffcrolle mit menig $ctt baefen.

644. ©ebünftete Scfjopfen s (Côtelettes* (Côtelettes de mouton braisées.)
SUïan madjt eincu £3raifc*Saft 9ir. 189, lâjjt tyo braun merbeu, morauf 

man t̂ tt abfeifjt unb bie Côtelettes bariu bünftet. ïDîan feroiert fie mit belicbtgem 
©emüfc ober purce.

645» Sdfjüpfettfleifrfj mit iHiibett» (Rajout de mouton aux navets.)
• 5 M biefem oermenbet man btc#.J)alje, $rüfte unb Sdjnltern. Çat man nun 

foldje Stücfe, fo fcfjneibet man fie in 2 ftinger breitc vBtiicfd)en uub lâjjt biefe mit 
Specf unb blatterig gefdjnittcner 3miebcl bei gicmlid) ftarfent Setter braun rôften. 
Çierauf merben bic Stüde gleifd) berauSgenotttmeit unb in eine aubere Cafferolle 
gegeben. 3u bem gurütfgebliebencn $ctt rü^rt nian inbeffen einige tfôffel ootl 2)?el)l, 
bas man barin rôften lâjjt unb battu mit etmaS Suppe auffccf)t. £)ierauf mürgt 
man es mit 1 tforbcerblatt, Salg, meijjem Pfcffcr ttttb etmaS 3ncfer, pafftert biefeS, 
nadjbem eS gefod)t Ijat, über bic ^leifdjftitife, gibt gierlicf) gefdjnittcne meijje 9?üben 
an ber Seite ber Caffcrolle ba$u unb lâjjt bieS allés gufammen gugebcdt meid) 
büttften. Ober man bünftet bas Sdjôpfcne alletn mit ber paffierten Sauce uttb 
gamiert eS bann mit in 3ucfer gebünftcteit meifjett 9tübcn.

646» UngartfdjeS $oUaf4 bon Sd)op[ettrleiî  ̂ mit Œrbajifcl. (Gulyés de 
mouton anx pommes de terre.)

2ttan fdjneibet.baS Sd)ôpfettfleifdj in giemlid) grojjc, mürfelaf)nlid)c Stüde. 
3n eine Cafferolle gibt tuait bann. etmaS <yett ober Spctf, fein gcfdjnittenc 3wiebel 
unb 9îocambole unb lâjjt bicS rôften, jnorauf man bas ftlcifcf) mit etmaS £ümmel, 
S a lj ,  mcnn man mill, ©emürg untf Paprifa unb etmaS Suppe meid) bünftet. 
IBeüor jebod) bas ©ollafd) nod) oollfommen meid) ift, gibt man an ber Seite ber 
Cafferolle mürfelig gefdjnittene rofje Crbüpfel ba$n, bie man mit bem ftleifdj bünftet; 
bann mirb etmaS ÜJfef)! in SJîiIdjraljm abgerft r̂t, mit ber Sauce aufgetodjt, bas 
$ett abgcnomttten unb fo ailes gut gemengt angerieptet, aud) fann gebünftctcr 9tciS 
ober Diubetn bajtt feroiert merben. ÜHan fâttn aud) ParabieS*Sattce anftatt SHalpn 
gu bem Saftc rüljren.

Cammflrifdj.
647» PammSfopf. (Tête d'agneau.)

9ammSfopf unb ftüjje merben, mie es bei bem ftalbsfopf ('Jfr. 530) angegebett ift, 
gepufct, in Saljmaffer meid) gefodjt unb nommais gereinigt. 3n eine Cafferolle gibt 
man etmaS ft-ett, Surgelmerf ttnb 3roiebel, gibt opf unb §üjje bagu, ïajjt es gugebedt
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etmaS rôften n«b gicBt eS tfierattf mit ber tiotl)igcn 0uppe auf, tiadj cittiger 3eit, 
ungefaijr ljz 0tunbe, gibt man bas §crj ttnb bic gunge bajti unb 10 Uftinutett 
oor bcm gânjlidjen Seidjfodjcn bic tfebcr. Sentt allés gcnügcnb meidj ift, uimmt 
ma» eS ïjcratiS, fdjtteibet eS iu bclicbige 0tüdfe unb ridjtet bicfc «uf einer 0djüffel 
an. 2ttit bcm <3tib rülfrt man cittc bclicbigc, pilante @ance ab, giejjt fie über bas 
angerid)tete ftlcifdj ttnb bclcgt ben SRanb ber 0djüffel mit atiSgeftodjenent £)utterteig.

648* 6$d><ufcncr Pammêfopf (Tête d’agneau frite.)
mirb mie ber gebadcnc M bSfopf beljanbelt. 9?r. 532.

640. PammSjnnge (Langue d’ agneau.) 
bcbanbdt man mie bie fïalbSstutgc. 9tr. 530.

650; ÇammSoljr (Oreille d5 agneau.)
fyat bicfelbe ,3nbereititng mie fie bei bent $albSfopf aitgegeben ift. 9tr. 531.

651. ©cfiillte Pammêbruft (Poitrine d’agneau farcie.)
mirb untergriffen unb bann fo mie bie geftiütc $afbSbruft beljanbelt. 9tr. 610.

652. fôtafterter PammSfdjlngel. (Gigot d’ agneau glacé.)
3n duc Gafferofle gibt niait ftett, 3miebel, Suqclroert, ganjeé ©emtirj unb 

bic burd) baS Jlbfjâuten bcS 0d)lagelS eutftanbenen âbfâüe, legt ben gcfaljencn 
unb gcfpicftcn §djlagel mit ber gefpidtcn 0eite tiadj oben l)incin unb lajjt ifjn 
3ugebetft meid; bünften. Senti ber fidj bilbenbe 0aft beinalje oerbünftet ift, giefjt 
man etmaS Se in  unb 0uppc baju itnb Itigt jugebeeft uodjmals bünften. SDaS 
Oflcifdj mirb bann {jerauSgettotnmeu, in cine ^fattnc gegeben, bic $alfte bcS abgefeif)ten 
©ubcé barübergegoffcn unb bas ftfrifdj bei ôfterem ^egiejjen in ber Otôljre fo 
lange gebraten, bis ber 0ped cine gclbc fjarbe angenommen Ijat. 3)aS ^leifdj 
beftreidjt man bann mit aufgelôSter 0uppen*®lace, fdjtieibet eS inbeliebige 0tüde, 
gibt biefe mieber ^ufammetigefügt auf eine 0d)üffel unb .giejjt an ber Scite 
Jus-0auce bâ u.

653. Pûmmêfdjldgel anberer 2ïrt. (Gigot d’agneau au jus.)
Champignons, 0arbeilen unb grüne s$eterfilie merbcit fefyr fein gefdjnitten unb

in putter gcrôftct. Gin abgefjüutetcr, gcfal êner 0djlôgel mirb mit bcm ©erôftetcn 
beftridjen, in cine Gafferoüc, moriu fiĉ  ftett, GljatttpignonS, S u r3elmerf, ^miebel 

• unb jjatigcS ©emürj befinben, gelegt unb jugebeeft meidj gcbünftet. 9Zadj ttngefaljr 
1 2 0tnnbe giejjt man rotljeu Se in  unb 0uppe ba3u unb lü jt bas fîle ifÿ 
3»gebedt nommais bünften. -Senn biefes gefdjeljen ift, nirnint man bas ftlcifd) 
lerauS, fdjneibet eS in beliebige 0tücfe, rid)tet eS auf eiiter 0dji'tffel au, fodjt ben 
abgcfciïjtcn, entfetteten 0aft mit aufgelüSter ©lace auf unb giejjt if)ti über bas 
angcridjtcte ftleifdj.

654. ftûfdjfcrfe tfammêfdjiilter. (Epaule d'agneau farcie.)
Seun man baS 0d)ttltcrbein auSgelôSt unb bett babttrdj eutftanbenen lecren 

Ofaum mit $alb$fafd) gefiidt bat, mirb bie 0cpulter mit 8pagat breffiert (b. 1). 
3ufanttnengcnü t̂), in faites Saffer gegeben, sttttt ^eucr gcftcllt unb ĉip merben 
gelaffen. $)as { l̂eifh mirb battu ^erattSgcnommen, abertttals in faites Saffer 
gegeben, mit eincm iuebe abgetrocfnet, cittgcfaljcit, mit bleiftiftbicfcn, Ijalbfingcrlangen 
0tücfcn 0ped burd)3ogcn ttnb fernerS mie ber glafierte PammSfd l̂agcl beljanbelt.
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655. G5e&ratene$ Cûmmfleifdj. (Agnean rôti.)
fêin f)ic$u gcnrâfylter Sdjlôgcl ober cin Dîücfcn mirb gefal ĉu unb 1 Stuube 

liegen gelaffcn. 9tod) bicfer 3cit mirb bae ftlcifd) mit etm'ae ^fcffcr bcftrcut nnb 
onf $>ol',ftücfc obcr ftodjlbffel in eiitc .SBratpfaunc fo gcgeben, ba§ bie §aut nacf) 
oben $u liegen fommt, Ijierauf mit fjeinctu f̂ ctt bcgoffcn unb bel ftarfer £içe 
xmgefa r̂ 3/4 bie 1 Stmtbc in ber 9?ôljrc gcbratcu. Sc im  bae ftlcifdj oben fine 
refdjc érufte fjat, mirb té in beliebige Stücfe gcfdptittcn, iit cittcr tiefen Sdjüffel 
mieber fd)ôn jufammcttgcfügt un b mit Salat, ©cmüfc obcr Orangcmtërcn feroiert.

656* ÿeigaftgefotteneS Cûtttntfieifd). (Agneau bouilli.)
3n cinc Gaffcrolle gibt tuan gctbe SRüben, 1 Stücf ^orre, 1 Stücf ^cterfilie, 

1 fleinee Stücf Sellerie, aüce fcfjr feiu nubelartig gefdjnitten, bomt gicjjt mon 
1 Imiter fiebenbeê Sal$maffcr unb V 4 i'iter <5ffig baju, unb lüjjt té mit 5 Strüufcdjcn 
£l)t)miau unb 5 Stôracr non jcbem (9eroür$, mcldjce man in eincm Crgantinlappcn 
gufammcnbinbct, fodjcn. Scnn baô 2iînr$elmcrf beinal)c roeid) ift, gibt man bae in 
beliebige Stücfe gcfdjuittcne tfammfleifdj îjinein unb tâ§t ce îugebccft rocidj bünftcn. 
£>terauf ninunt man bae ftlcifd) mit eincm 33acflôffel fyerane, ridjtet té geljâuft 
auf einer Sdjüffel an, bcftrcut ce mit cttoae feiu gefdjuittcner grüuer ’Çeterftlie, 
$crbclfraut unb ^crtram unb garuiert té mit bem abgcfeiljten SBuqclmerf. 3 éier* 
botter merben mit cinigcti flôffcln faurem Üîaljttt abgefprtibelt, l)ierauf i/2 £itcr 
focfjeitber Sub (nom ^urjclmcrf) ba n̂gegoffen unb in einer Saucière bem §lcijdje 
beigegeben.

657. <6e&tufcuee tîammfteifdj. (Agneau frit)
SDîan nimmt gembffnlidj bae SBorbcre Doit bem tfamitte, ttamlid) bie 33ruft 

unb Sdjultcr, fdjucibct té in 2 ftinger breite nnb 1 Singer lange Stücfe, faljt 
fie ein, lâ§t fie 1U  Stuube liegen, taud)t fie in ü)?cf)l, banu in aufgcflopfte, 
gefaljcnc Crier, môl̂ t fie in Scmmclbrôfeïn unb bâcft fie auf beiben Sciteit in 
fiitgcrljofycm, fc r̂ ï)cij$cm gett. SDèittelft einee ^acflôffcïe nimmt man fie Ijeraue 
unb legt fie cinigc Slugcnblicfe auf Çôfdjpapier. Çicrauf ric t̂et matt fie jierlidj auf 
einer Sdjüffel an, beberft fie mit gebaefener grüncr ^cterfilie unb gibt fie mit 
Sa la t ober feincm ©emiife $u £ifd)e.

658. @ittgcmadjteô fiammffeifd) mit tër&feu. (Fricassée d’agnean anx 
petits pois.)

3n cinc @affcrolle gibt mon 8 2)cfa lu tte r, uebft !/4 Üitcr feinc Crrbfcn 
unb bae in. beliebige Stücfe gefdpiittenc tfamntflcifd) unb ISgt té jugcbccft bünftcn. 
SBeun bie Crrbfctt mcid) finb, gibt man einige tfôffcl 9)èel)l mit fein gcfdpiittener 
grüncr ^cterfilie ba$u, gic§t bie nôtfyige Suppe b’arauf unb lafêt ce fo lange 
bünftcn, bie bae ftleifd) meid; ift; biefee mirb bann mit ber Sauce auf einer 
©djüffel augcric t̂ct mtb \a îifd jc  gegebeu.

651). (vingemûdjteê tîammfteif  ̂ mit (Sf)am|)ignone. (Fricassée df agneau 
aux champignons.)

(Siit Stücf ^ammfleifdj fd;ncibct man in beliebige Stücfe, gibt biefe in 
laumarmce SBaffcr unb lit t̂ fie V 4 Stunbe barin liegen, bamit fie cinc mci§e 
Barbé befontmen. 3n cinc (SaffcroUe gibt man etrnae lu tte r, bünftct barin ciitige 
gcpufcte, fein blatterig gefcfjnittenc ^Ijampignoue, gibt ettoad fein gefdjnittene, grüne 
$eterfUie baju, ftaubt ce mit cinigcn Çôffelit ièe^l unb gicgt, nad)bcm biefee

■vjoogte
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etmas gerôftet ift, bit ttôtljige £uppc barauf. 3)aS auô bem 3Bû[fer genommene 
ftfetfd) mirb ûbgctrorfnct bagugegcben, gut tmtereinanber gerüfyrt, gtigebecft unb 
meid) gcbünftct. Sâljrenb beS SDmtftcn* ninjj bas ftfeifdj oftcrS befyutfam umgerüïjrt
merben. 3Benn cS gcbünftct ift, mirb bas $fcifcf> auf eine Sdjüffcl gegeben, ber
®ûft entfcttet unb liber bas ftfcifd) pafficrt.

660* CamrnS s Côtelettes ttad̂  Diderot). (Côtelettes d'agneau à la Villeroy.)
2) îan fĉ nctbet bie tfaminS'CotcfctteS fo gu, bajj bas $3ein nom ftfcifd) frci

ift, ffopft fie mit bem 2fteffcrrücfcn uub fût,t fie. 3n cinc fïadje Caffcrolfe gibt 
ntûn t»cipe lu tte r, legt bie Côtelettes barauf, fajjt fie eine 3)îiuute liegen, menbet 
fie um, uub fâjjt fie t)icrauf mieber fo fange fiegen, bis fie eine meijje ftarbe
f)abcn. 21'enn bieS gefd)cf)en ift, nimmt man fie fjerattS unb fegt fie auf ein ïud).
9îad)bcm bie CotefettcS Dotlfommctt auSgefiifjft finb, taudjt inan fie in eiue ^ricaffce* 
‘Sauce, fegt fie ncbeiieittaitber auf eine Scfjiiffef unb ftefft biefe fo fange auf’S ëiS , 
bis bie Côtelettes fteif finb. §icrauf tunït man fie in aufgcffopfte gefafgene Cier, 
müfgt fie in ^emmefbrôfcfu unb bütft fie in fcfjr fjcijjem ftett. si)ian ridjtct fie 
bann runbfaufcub auf cincr ^djüffef an, befteeft bie Pleine mit ^apüfotteS, befegt 
bie ÎBanb ber £d)üffef mit Citronenfpaftcu titib gibt fie mit befiebigem Oemüfe 
gu ïifdje.

661* Cammffeifrif) am Spicjg gebrafett (Agneau rôti à la brôche.)
mirb ebenfo mie bas am £piejî gcbratcnc $afbffeifd) bereitet. 92r. 581.

Watttrge&rûtene CommS s Côtelettes (Côtelettes d’ agneau naturelle.)
bie 3wbereitung ift bicfefbc, mie fie bei ben $afbS*CotefettcS atigegeben ift. 9îr. G03.

663* CammS s Côtelettes in papier (Côtelettes d'agneau en papillotes.)
biefe merben gfeid) ben $afbS*CotcfcttcS (9?r. 005) in papier bereitet.

664. ®ebnrfette ÇammS s Côtelettes. (Côtelettes d’ agneau frites.)
3) ie gugefdjnittenen Côtelettes merben mit bem SOîeffertüden geffopft, gcfafgen, 

in 2ïïeI)I getaudjt, in aufgeffopfte, gefafgene Cier getttnft, in ©emmefbrôfefn gemôfgt, 
in feï)r fjcijiem $ett gebaefen uub mit einer pifauteu ©auce ober feinem ©emüfe 
gu îifd)e gegeben.

SdjmcinJletfdj.
005. 6aucrgftodjter 6^toeinStopf mit Alren» (Tête de porc à la 

vinaigrette.)
SSoit einem rein gepit t̂en ©dpoeiitSfopf mirb bas ftfcifd) in befiebigcit Stücfcn 

berabgefdjnittcn unb mit cinein étücfe gcfdjuitteucr ^miebef, etmaS sSurgefmert 
unb eiit menig Shittcffraut tu fo üief Cffig uub ÜBaffer getodjt, bag bie frfüfi'igfett 
über bem ftfeifdje gufammengeljt. (Va Vitcr Saffer unb V 4 £itcr Cffig.) 9Benn man 
©alg uub bas nôtljige ©emiirg beigegeben Ijat unb bas gfcifdj genürcnb meidj ift, 
niiumt man cS mit einem JBacffôffef fjerauS, rid;tet es auf eitter Sdjüffcl ruub* 
faufenb an, gibt in bie 9)2ittc geriebenen $ren unb feroiert es mit Cffig uub f i l .
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666. ’RtcberBftcrreidtffcJjer edjtPetttSfopf [^efnljter edjweittôfopf].
(Tête de porc k r autrichienne.)

(5in rein gepufeter @d)i»cin$fopf toirb in 1V2 îter Saffer, V 4 Citer Gffig 
mit 1 <êtütf ^miebcl, ctroaê SBurçcftocrf nnb eittigcn ©trciufcdjcn àuttclfrauf rocicb 
gefottyt. 3)oê ft(eifd) mirb battu auo betn ©ub geitoittmcn, in 0 iuger (ange ^tiicfc 
gefdjnitten, unb ouf ciucr Scf)üffc( angeridjtet. $on beui 8 ub toirb baê ftett rein 
abgenommen, unb baô nôtljigc ^ 0(3 unb ^feffer beigemifdjt. î)er OÔefcfymacf rnttg 
angenefym fauer feiit. 933emt tnan toid, gibt titan etwad jerbrftdtcn ^noMauc  ̂ bajtt/ 
ober fein gefônittene 9i'ocantbo(e unb ©djalottcn, mifcfjt biefeô gttt untcrcinanber, 
giegt eô iiber ben gefodjten, gefdgiittcnen £d>toeuiêfopf uttb (d&t eô fo attf eittent 
falten O rt ftetyeit, bi$ eô ooflfomnintcit fteif ift. SÜJati feroiert e8 enttoeber mit ber 
t ĉfyüffel, ober matt fdjtteibct e$ itt belicbigc Btücfc unb feruiert e$ mit Crffig unb Ô(. 
Clnftatt ©djtoeinôfopf fônitcu aucf) ^djtocinSfitjje I)ic$u oertoeubet toerben.

667. Waturgebrûtener Srfjtocinêfdjiagd. (Cuissot de porc rôti naturel.)
î)ett ©cf)(âgc( ciueô abgejogencn @d;toeine$ reibt tuait mit £ 0(3, tütmncf, 

(ttnb toemt man tr»itt, jerbrüeftem $nob(audj) ein. 3 tt eine $3ratpfaitne gibt matt 
ettoaS ftett, legt ben ëd;(age( barauf, über̂ tĉ t ba$ ftleifdj mit 3er(affcncm gett 
unb brât e* bei mâfeiger Jpiçe lutter ôfterem ©cgicjtett mit bent entftanbenen <£aft 
IV* dô 2 <Stunben in ber 9iô()t*e. 9îad) biefer £cit toirb bab $(cifd) l)eraub' 
genommen, in beliebige <3tftcfc gcfdgtittcn, biefe auf eitte £d)iiffc( ge(egt unb ber 
©aft in eitter ©ancière beigegebeu. 3)cr ^aft fann nad) 4Beticben gefâuert ttnb 
baê gett abgenomtuen toerben.

668» ©e&ratcner 3uugï£djtoeinêfd)lâgel. (Cuissot de porc rôti.)
55on cincm juitgcn @d)tocin toirb ber ^dj(âgc( mit ber baron Çcfinblidjen 

Jpaut (^d) marte) gut eingefat ĉn, mit Stfimmcf eiitgcrieben, in eine ^fanne, toorin 
fid) $ett befinbet, gclcgt, bab t̂etfd? mit $ett über3ogcn unb bei ôfterem 39egiejjcn 
mit eitoab <Suppc uttb bent entftanbenen 3aft in ber 9ftj(jrc gebraten. 2Benn bic 
£)aut (©tbtoarte) njâ r̂eub beb 33ratenô eine glabartige garbe l)â(t, fo fdjneibet 
man fetbe mit eittem fdjarfen SOîeffer in bauntenbreiter Grntfernung mürfelig eiu 
unb brat fie bratut unb refd) burtb flcijjigcb 33cgieijcn mit betn ©aft. Çierauf 
fdjneibet man bab ft(cifd) in betiebige <2 tucfe, ridjtet biefe auf einer Bdjüffel fo an, 
bag ber <Sdj(âgc( feine friiljcrc ftorm toieber erfjâlt ttnb gibt iïjn enttoeber mit 
$rautfa(at, mit ©auerfraut, mit Grbfcn^uree ober bcrglcidjen 311 £ifd)e.

669» 0d)t#einêf^lagf( am «Itiefj gebrutcit. (Cuissot de porc à la brôche.)
2)?att toû()(t ()ie3tt oott eittem jiutgen 0 d)itieiu ben Sdj(agc(, fd;neibet bic 

biefe $aut (@d)toarte) ab unb faï t̂ itjn gut eiu. 3 tt eitte (Saffcrottc gibt matt 
bfâtterig gef^uitteneô 2Bur3e(merf, ^rniebel, ^ a lotten , ctma« ^feffer, (egt ben 
gefatjenen <éd)(âge( barauf uttb (ftgt ifjtt ungefâ r̂ 3 £age barin (iegen. Sabrettb 
biefer ,3eit toirb er ôfterô umgebrcbt. 9iadj biefer ,3 eit toirb er auf einett Spie§ 
gefteeft, mit boppelt gelegtem papier, melt̂ ê  gut mit lu tte r befettet ift, •timbftttt, 
mit (Spagat überbtutbeit uttb fo (angfarn 1 i/2 biô 2 ©tunben gebraten. (5iuc tjatbc 
©tunbe oor Slbfaitf biefer nimmt matt baô papier (jerab uttb brât ba$ gleift  ̂
bei bcKcnt ï3cuer, bamit eô eitte gelbbraune f̂ arbe befotnmt. ^ierattf nimmt man 
e« üom ©piefe bfrûb, fê ueibet eô in beliebige ©tücfe, ridjtet biefe auf einer ©djüffcl 
an unb gibt fie mit 3 miebc(*^um, ober beliebigeu ©emiife, obn* ^alat 

j u  SEifdje.
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670. <8cbcijter Sdjmcinefdjlûgel itt Der SRityre geftratett. (Cuissot de 
porc rôti aux racines.)

Senti matt cineit ^djlâgcl, mic ce bci bcm ara £pie§ gebratcncn attgcgebcn 
ift, 3 £age eingcfû^cii mtb iit Surjelrocrf licgctt gelaffcn bat, lt>irb felber mit bcm 
Suqclm crf ttub etmae $ctt in cùie ^fanttc gegebcn, mit cin mettig <5ffig bcgoffcit unb 
ungcfâtjr l 1 •» bie 2 ëtunbeii gebratcn. Sâljrcub btcfer ^cit mirb bae ftleifdj mit bcm 
fidj bilbcubcii eaftc unb etmae «êttppe ôftcre iibcrgoffen. Scmt bae l̂eifd) cine 
fdjône gclbbiûtntc ftarbc f)ût, ttimntt ntan ce fjcraue, fdjncibct ce in £tüdc, ridjtet 
biefc auf ciner £djiiffcl an tiub gibt fie mit bclicbigcnt ^urcc ober £a la t $u £ifd)e.

671. SûWicrtcr €rijrocitt£fri)(ftgcl. (Cuissot de porc farci.)
33on ciitcm £d)m:inefd)Iâgcl lôet mon bic &nod)en aue, befeitigt bie bide 

£>ant (£djmartc) unb fdpicibct bae frlcifdj non ber innern 8 cite, mcld;ee mit 
£cl)itcit burdjjogcn ift, ijeratte. Dicfce abgcfdpiittcitc ftlcifd) befreit man non ben 

, £el)neu, fdjucibct cô mit f> <8tiid gcpttfctcn ^arbcllen, 2 (Sfcloffcl noll lapent unb 
4 é t iid  ^djalottcu niittclft einee Siegcntitcffere feiti jufammen, fdpâgt cin ganjee 
(Si bû}ti, riifjrt cô mit bent îtotfyigen £al$  unb etmae ‘Pfeffer gnt untereinanber, 
ftrcic t̂ bicfc iDiaffe auf bic iitmcnbige eeitc b ce gcfal$encn Sdjlagcle, roüt ifyn 
feft jnfammen unb iiberbinbet ifyn mit 3pagat. Untcrbcffcn gibt mon in cinc 
(Saffcroüc ncbft etmae tfett, blûttcrig gcfdjnittciice Snrjdroad unb 3miebel, legt 
bae gcbnnbcnc ftlcifd) fpncùt unb lafst ce jugebedt mcid) biiuften. ïlad) 1/2 8tunbc 
gicjjt man etmae 8ttppc unb Crffig baju unb lâjjt ce gnt oertodjen. £)ierauf nimmt 
man bae ftleifdj Ijcrane, lôet ben £pagat loe, bcftreidjt ce mit aufgclôetcr (Slace, 
ober ntan iibcr$icf)t ee mit ©ttttcr, [trente main ntan mill, ^armcfanfôfc bariiber unb 
lâfet ce itt ber Üiôljrc bie ce cinc gclbe ftarbe crljalt. §icrauf mirb bae ftlcifdj .in 
beliebige Otiicfc gcfdjuittcn, bicfc auf cinc Sdjtiffel gegeben, mit gcbünftetem 9îcie, 
Üîubcln ober $aftanten''^ttrcc ic. gamiert unb cinc $arabiee*©ancc ober ber cigcne 
<£aft eçtra bcigcgcbcn.

672. (gc&üttftctc Sdjwctn£bruft. (Poitrine de porc braissée.)
2)ïatt fdjttcibct bic $ rnft in 2 ftinger breite £treifett unb gibt fie m it 

Va Jîaffceloffcl doit Stüntmcl, 2 Porbeerblâttem, 2 fpanifcjjcn .Smicbeltt, meldjc m it 
eiitigcn ©cmtir$nelfen gcfpidt finb, in cinc (Saffcrolle, m iiqt ee mit bcm ttôtljigett 
£al$  unb ^feffer ttnb lâ§t ce jugebedt cin menig biiuften. ‘Jîad) uttgcfüljr x\ Stttnbe 
gicjjt man 1;4 éiter S?ein<@ffig unb fooicl ^uppc ober Gaffer ba$tt, baç ce über 
bae gleifd) 3nfantmengc t̂, gibt etmae jufammcngcbunbcnctt 23ertra^| barauf unb 
lâ§t ee jugebedt fo (auge büitftcn bie bae fttcifd) meiep ift. ©abrcitb biefer 3 « t  
mué ber 8aft bie auf ben fcĉ éten ïf jc il cingctodjt bubeu. 'iDae 0tcifd> mirb ' 
bann auf cinc ^dp“tffct gclegt itnb ber cntfcttetc £a ft befonbere bcigcgcbcn. 3n  
glcidjcr 32?cifc nermenbet man ben §a le unb bae ©attd|pcifd) bce »Sĉ mcinee.

673. 2Bcijsbrûteu (3tt»gfctnbrtttcn).
®cr Vungcnbratcit cinc* ^djmcince mirb mit ^ a lj unb ^feffer cittgcricben  ̂

mit gcfc â̂ltcn, tncfferrüdeitbid gcfc n̂ittcncn (5itroncnfpatten bclcgt, bae anegebreitete 
sJicç cittce ©c^mcince bariiber gefdpagen, in cinc ^faitttc, moritt fid) 5ctt befinbet, 
geiegt unb fo in ber 9tôf)rc gebratcn. 2)fan faitn fur  ̂ oor beitt 3inrid)tcn etmae 
ÜJtiic r̂a^m mit 1 éfjiôffcl ooU ^apern bariiber giĉ ett ttnb biefen gut berbraim 
iaffett. $ ae  élcifdj mirb bann ber Ponge itacp itt beliebige 8tiide gcfd n̂itten, bicfc
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ouf enter Sdjüffel angeridjtet, ber cntfettetc 0 ûft baju gegoffen ttnb mit gebünftetem 
SRetè, Sîubeltt üerf îebenem <$cmüfe ober 0 aiat 'gu ïifebe gegeben. 3 » biefem 
Çteifdje mirb 0 euf ferüiert.

674. 6djtueittôrütfen [<£arré]. (Carré de porc.)
Grin (Sarre mirb gut eingeljacft, gefûijen, mit ftftmmel unb, mentt matt miil, 

mit etmaô gerbrücttent $ttob(aud) eingerieben, mit Sffig befprifct, tu eine garnie, 
morin fiefj ftett befinbet, gegeben ttnb unter ôfterent <$3egicjjctt mit betn entftanbenen 
<8 aft in ber SRôljre gebrûten. ü£8ettti bie 0 d)marte eine lidjtbraune ftarbe e rra ta  
l)ût, mirb fie bûttmenbrcit mürfetig ciiigefdptittcu (gefdjrôpft) unb battn fertig gebraten, 
tuornuf man bie Oiippcn einjeln berabfdjttcibet, in eincr 0 d)üffe( anridjtct unb ben 
mtfetteten 0 aft mitfcrüiert.

675. fl&gcsagcttcô (Serré ORürfctt).
$û$ abgc$ogeite (Sarre ift fo mie baô .üorijcrgcljettbc ju be âttbeln. 9tad> 

tBelieben famt mon and; ^toiebel mit6raten.
9ti<ï|t bfofj eiu abgejogeueS @arrf, fonbern jebeâ gebratene ober gebimftete ©dnocinefletfcb 

fann jum $t)ee, alâ ©abelfrübfiïtcï ober 511 einer anberert 3Jîaï)ljeit mit £reu, fatter r̂ûiiter* 
€>auce, falter ©cuf*@auce ober beliebigem @cnf ober Salat ferüiert roerben.

676. ^ricanbeau bout 0tf)meinefieifrf). (Fricandeau de porc.) *
£)ie 3«&ereiOinfl biefelbe, mie fie beitn $aU>ô ̂ ricanbeait angegebett 

ift. Wï. 593.

677. 9?aturgebratene 0tfjmeinê s 0d)ni(je(n. (Filet de porc naturel.)
î)iefc merben mie bie $albafd)nifcel befyanbett. 9Jr. 597.

678. Çeuicrte 0djmeinôî0djnitset (Filet de porc pané)
merben mie bie pcmierten tïatbôfdjnifecl berettet. 9ïr. 598.

679. Watorgcbreterte 6d)meittô s (SoteletteS. (Côtelettes de porc rôties.)
$)te 3«bereitung ift biefeibe, mie bei ben $albô*(Sote(ctte«. 9h. 602.

680. $attierte 0(fjmeittÔ 5 (Soteletteê. (Côtelettes de porc panées au citron.)
$)iefe merben mie bie paniertm $alb«*(Sotc(cttcô beljanbeit. iftr. 604.

6 |l .  6djmeittefUifd& mit $aj>rira (0djmcin§goliûfdi).
Sttatt môf)lt l̂ iegu ben $a lé, bie 0 djultern ober bie $ruftftû(fc unb fdjncibet 

fie in baumenbreite Surfe i. 3 tt eitte (Safferollc gibt tnmt ttcbft mftrfelig gefdjtttttenem 
0 pcd, 1 Çauptet mit bem ÎBicgcnmeffer fet>r fein gcfdynittcue 3micbci, gibt ba3 
gefdjnittene ftleifdj mit J/3 ftaffeeiôffcl üoU $ümme( bajtt unb fâgt e$ gut jugebedt 
bûnften. SBenn bie 3 ro*cbet etmaS gerôftet ift, giejjt tnan fo nie! 0ttppc intb Grffig 
ba$u, bai bie ftiüffigfcit nidjt gan$ ûber betn ftleifdje gufotntnettgc^C falgt uttb 
mürgt' eô mit einer 3Reffcrfpiçe üotl Çaprifa, unb teigt ba$ fticifcb $ugebecft 
meidj bûnften. §icrauf ridjtct matt baô gtcifdj mit bem entftanbenen ciOf;^eten 
8 aft auf einer 0 d)üffel au unb gibt c« mit l^oderltt, Dhtbetu ober bergteidjen 
311 t̂fc ê.’ tRof)e, gefdjâtte, in beücbige.0 tütfe gcfdptitteitc Crrbâpfci fômtcit ttad) 
iBetieben g(eid)jeitig mit bem Gnfig su bem ftieifdjc gegeben unb mit biefent meid) 
gebünftet merbett.

C o uife  ©eIfèFou>{$. SBiener jto b̂ueb. 10
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682* Kûturfleftrûtenc ©djfteittdsWierett. (Rognons de porc rôtis.) •
$)iefe merben ber £ünge nacb auSetnanbergefcbnitten, bie feiue £>aut abgegogcn, 

bie Sftieren battit ttt cttte Gafferolïc, in metdje man friper ftett gegebcn b<R, tyndn* 
getegt, mit ©atg unb ^fcffer beftreut unb fdjttett gebratett.

fébenfo fônnen bic tfîiercn tn 2)îc ï̂ getaud)t unb in febr êipem $ett gebraten 
merben. Ober ntatt bereitet fie mie bie $atbSttieren. üir. 559.

6S3. 6d)mdnêbcufd)ct. (Mon de porc.)
'©irb mie bas $alb$bcufcbct bc âubett. 9fr. 633.

684. UitgarifdjcS îHebfjtt̂ n (3ulg).
Oer in beliebigc ©tücïc gefdjnittenc ©djmcittSfopf mirb, menn tnan tyn mit 

Surgelmerf in (5|fig unb SBaffer meidjgefodjt Ijat, auf eincr ©djüffel angeridjtet, 
ber burd) ein ©teb gcgoffenc ©ttb barübcrgcgebcn, mit ^feffcr beftreut unb bie 
©tf)üf[et fait geftcflt. SBentt fid) bie fttüffigfeit ootffommett gefutgt Ijat, gibt matt 
ba$ ©ange mit (Éffig unb Ô t gu 3Tifd;e. 9îad) $3cUebcn fatttt ntatt mit bctn ©djrocinS* 
fopf i ©tücfd)cn fàtoblaud) unb 3 ©trau[jd)cn 33ciÇfrâutt fodjcn.

685. UngarifdjcS 9îebï)tt̂ n anberer 8rt.
1 gepufcter ©djmeiuêfopf ober ©djmeinôfit&e merben mit 1 Stalberfub, 

1 Od)fcttfii§ ttnb 1 Untergaumen mit SBurgefmerf unb ©cmürg in Gtffig unb ©affer 
meidj gctodjt unb meiter fo bebanbett, mie e$ bei bem „gefu(gtcn ©pattferfer 
(9?r. 700) angcgcbcn ift.

686* 2)rûtmürftc. (Saucisses.)
Ü)?an fdjttcibct ©cbmciueflcifd) unb ebenfoniet ©cbmeinefett mit bent SEBicgen* 

nteffer fcin gufamtncH, miirgt c$ mit ©aïg, geftojjetten Çorbeerblâttern, £bt)mian, 
9teugemürg, ^feffer unb nad) 33cttcbcn etmaô Sfttoblaud), oerbiïnut cS mit ctmaô 
SL'affer, fiiüt bantit bie biiniten, gut gcrcinigten unb atiSgemâffertcn ©ebarmettnb brebt 
biefe ï)ierattf in bcfiebigen ©tiitfen ab. îiurg nor bem ©ebraucbe gibt man in eine 
fiadje 'Pfatntc ftett, (egt SBiirfte binein, beftreidjt fie oben mit ftett, brat fie, brebt fie 
mâbrettb beô 33raten$ utn unb gibt fie aUfog(eid) gu £ifcbe, ba fie burd) tôngereô 
©tebett an gtttent ©efd)tnacf febr oertieren. sJRan fatttt gu ber 0iiüc ber SGBürfte 
aud) abgerinbete, in 3Baffcr ermcicbte, gut anSgcbrtidte unb bierauf fein abgetriebene 
©eutntcfn geben, moburdb matt gmar eitteStbcitè att ber Slngabi ber SBürfte geminnt, 
anberutbeifS jebocb ben bcfferen ©efd)matf baburcb bedutrâd)tigt ttn^ein ïângereô 
Slufbcmabren bcrfefbcn unmôgtidj tnadjt, ba bie SBiirfte natb 30 ©dPben fütterttdj 
merben. ben 4Bratmurften mirb ©enf ober beliebigcS ©cmüfe fcroiert.

687. Safd&mtirfte.
2ftan rôftct in 16 Ocla mürfetig gc)d)nittenem ©cbmargmUbfett 2 ©tüd febr fein 

gefdjnittene3miebel unb gibt 32 Oefa ©petf, me(d)er t52)Rnuten in ©atgmaffer gefodjt, 
bierauf abgcfciï)t, gut getrocînet unb fein mürfelig gefcbnittett ift, bagu. î)tefeS rübrt 
ntatt mit Vs *tt ÛJdtd) bief Derfod)teni ©ries (ftatt ©rieS fann man àud) tn 
©uppe ober StBaffer getocbte ©raupe ober §irfe nebmen), beut ttôtbigcn ©atg, 
1 ÜÔfefferfpifce ooü ^feffer, 1 gefto êuen Çorbeerblatt, unb, mettn man mit!, ein 
mettig gerbrüdten ilttobtaud) gut utttereittattber; bierauf gibt man aüeS tn ente 
tiefe ©cbüffcï, uttb rnengt, menu es eitt mettig iiberütblt ift, V 2 9itcr ©(bmeinôbfut 
bagu. î)ie gcreiuigteit, gut auSgemaffertctt ©cbantte merben nun mit biefer 2)2affe
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gefüllt, jebocf) fo, bag bie £>aut nic t̂ ju fetyr gefpannt ift, ba fie burd[> ba$ &odje* 
leidjt auffpringen lônnte. 2ftan unterbinbet fie nun 4 Singer breit mit ©pagat 
uub fod)t fie bei feiljter 33emegung ttngcfâfyr 10 'Jttinuten in ©aljmaffer. $adj 
eiuigem (Srfalten uimmt man fie auS bem ©ube l)erau$ unb gibt fie an eiueit 
faltcu D rt $ur 21ufbemaljrung. $urje 3«t &or bem ©ebraudje merbett fie iu ^ett 
brautt gebraten.

688. Ce&crtourfn
2ftan nimmt Va Æüo ©djmeinefleifd) bon $opf, ©djulter ober Çal3, Va $il»  

<Sd)meiit8leber unb iU $üo ©pecï, lôjjt e$ überfodjen, bann mirb e$ auf einem 
33rett feljr fein 3ufammengefcf)nitten, gibt etmaô aieugemürj, $ f effet, bad n&tlfige 
©al$, l §âuptel fein gefdjnittene, gerôftete jmlebel ba$u unb, menu man mill,
6 yiffeî rof)en, auSgemafdjcnett ïKetè, ober V4 Citer in SBaffcr gefocfyte, gcfaljenc, 
gut abgetropfte; gerollte ©erfte (©raupen). ’SDiefeS aüe8 mirb gitt untereinanber* 
gemifdjt, in rein gepufcte unb gemafdjcne ©ebârme eingefü'lt, mit épagat abgebunben 
unb iri lodjettbem ëaljmaffcr V* Stuube gefotfjt. Pollen bie SGBarfte anfoemafjrt 
rnerben, fo merben fie an eiitem füîjlen Orte airôeinanbcrgelegt. ©otlen fie gebrateu 
merben, fo gibt man fie in fjeiücS Orett uub brât fie auf beibeu <3eiteu brautt. 3 ft 
bie SCBurft ofjtte Scigabe bon SRetè ober ©raupc, fo ift fie eine gemûljnlidjc Ceber* 
murft. 5D3irb bie aufbemafjrte S n rft gebrateu, fo tnujj fclbc mit faltetn ftett . 
jugeftetlt merben, ober bie S u rft mttg in fodjenber <Suppc ober ©al.jmaffcr bttrd) 
unb burd) Ijeiggemadjt unb battit erft in bem fyeigen ftett braun gebraten merben.

689. îBltttmiirfte.
$)iefe merben mie bie ^af^mürfte gemadjt, ttur mit bem Untcrfdjiebe, bajj 

man ju biefen SBürften auftatt SBilbfdjmciufett gemôljntid)e8 ©ctymeinefett uub ftatt 
©rie$ mürfeiig gefrf;ixittene, iu Uttild) ermcidjtc <£cmmeln ttelfmeu fann. 3 U bief eu 
SBiirften mirb etma$ Majorait genomuten. Cftatt fantt aud), mie bei ben Cebcrmürften, 
$Kei8 ober ©raupett oermettben.

6110. ^re&tmtrfl.
V a  ®ifo gelod)ter ©cÇittfcu ober 3 un9c/ t ®üo gcfo^tcé ©djmeittefleifd) unb 

bie Qfjreu beês ^djmeincè, biefcS aîleô mirb mürfeiig gcfd)ttitten unb in eine tiefe 
Sdjiiffel gegeben. 1 iîaffeeloffel grfme ^cterfilie, Majorait uttb ebcnfooicl 3 rotebel 
mirb jufammen in 8 $)efa mürfeiig gefdjnittcucm ©prcf gerôftct, morauf tnan ba$ 
au8gclaffeue grtt ofjtte 3lütcbel unb $ctcrfilic mit 8 SDcfa mmfclig gefetynittenem 
frifdjen <§petf, bem nôtljigen <Sal$ unb ^feffer uub V 2 Citer <Sd)mein3blut ju bem 
geîdjnittenenÂifd) gibt, gut nerrüljrt, tjicrauf iu cittcii <5jjmeinèmagen fü'ït, unb 
311 beiben ^ften an ben (Sttbctt abbiubet. î>ie 3Burft mirb bann t>o(le 2 'Stunbeu 
gugebedt iu fealjmaffer gelod;t, naĉ  biefer 3 eit auf ein A9rett g:gebcn, mit eittem 
^meiteu ©rett bebecît uub biefeS mit einctn ©emit t̂c befdjmert. s)?aĉ  bem gânilidjen 
©rfaltett mirb bie SBurft fein bliitterig gefdjnittcn, in einer ©c îiffel angeridjtet unb 
mit (Sffig uttb Ô 1 311 £ifd)e gegebett.

691. iïretifleif^.
1 Çauptel 3 ^iĉ l, buttlle unb lidjte gclbe 9îür,en, ©ellerie unb 'Peterfilie, 

biefê  allcê fein nubelig gefdptittcu, gibt man in eine (Safferolle, giegt einett i()ei( 
àffig unb fineu ï^ e il Saffer ba3tt unb lagt e« auffoi;en. 6 iu in beliebige ©tiicîe 
gefe ûitteued ^pauferfel mirb fyierauf bajugegebeu uub fo lange gelodjt, bi  ̂ e9 
meii  ̂ ift. sJ)Zan nimmt ba« l̂eifc  ̂ battu mit cinem ^Sadlôffcl ^eraud, ridjtet

10*
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runbiaufenb ouf einer ©djiiffci an, garniert eé mit bcm nubeiartig gefdjnittenen 
Surgeitoerî nnb gibt tu bie SDîittc ber ©cfjüffei gerieèenen &ren.

692. 2Biirfte tion Œonfelcbcr.
32 $>efa ©djroeiufïeifcïj unb 16 3)efa ftaibfïcifdj merben gut abgefjâutet unb 

mit bent Siegenmeffer fein gefdjnitten ; ferncr fdjncibet mait 16 3)efa ©pet! unb 
gibt iljn fo gu bem ftieifd). ©obann ninunt man 2 fieitte GJanSicbent, tnâfĉ t fie, 
trocfnet fie ab, fdjneibet eine baoon ebeufadS fein unb mengt fie unter ba$ t̂eifĉ  
uub ben ©petf. $ ie  gtoeite <$an$iebcr unb 16 $>efa £rüffe(n, bie man borner 
gctrafdjen unb gefcfjâlt fjat, merben bann grob mürfciig gefdjnitten unb gugcbedt 
an einen füfjien O rt geftedt. Untcrbeffen ftofjt man ba$ gefdjnitteite gdeifdj, bic 
#cber unb ben ©pcd mit 1 blütterig gefdjnittcncit Champignon, ettoaS fein gefc n̂ittener 
grüner ^eterfilie unb bem n5ti)igeu ©aig int ÜJiôrfcr fcljr fein, morouf man eê 
burÿ  ein ©ieb paffiert. ©obann tverbcn Çcber unb ïrüffeiu mit bcm gafcf) ber* 
mengt unb gcrcinigte ©djmeinSbârmc bamit gcfüUt. Seun matt nun biefe Sürfte 
fingeriang abgcbunbeti fjat, gibt man fie in eine mit lu tte r beftridjene Gafferode, 
fteUt fie in bie Dîaijre unb iâfjt fie s/4 ©tuubcn (angfam braten. Çieranf iegt 
man fie auf ein 33rett, gibt ein gmeite# barauf, bcfdjroert biefcê (eidjt unb tôtit fie 
dodfommen fait toerben. ®ann fônuen fie oermcnbet loerben.

693* GJcfodjter e^infcn.
(Hbbilbuug auf £afd V.)

S5on eineni ©djinfen toirb bie ©tefgc abgeijacft, bae ©telgenbein jebodj 
ettoa$ fjerdorfteljen geiaffen. (Diait gibt nun ben ©djinfcu in eine’ grojje Gaffer ode, 
uub gtrar fo, bafc bie ©d;marte auf ben 33obeit gu iicgcn fonimt, gibt 5 gerbriidte 
ÎDadjijoiberbceren, 1 ?orbeerb(att uub einige ©traufjdjcn ïijpn iiau bagu, ffidt bie 
GaffcroUc mit faitcm Saffer uub tôfît Ijicrauf beu ©djittfeu gut gugebccft (angfam 
meid) fodjeu. ©ollte ber ©ub don bem ©djiufen ftarf faigig fdjmecfcn, fo mirb 
biefer nrôfjrenb be$ £oc(jen$ abgegoffeu unb mit ficbcnbem Gaffer roieber erfeçt. 
Senti ber ©djinfeii rocidj ift, toa$ mau burcfj bas* J)inciitftcd)en einer GJabel 
eifemteu farnt, fo ninunt man iljii fierait, iegt if)n mit ber ©djmartcnfeite auf 
eitt 40rett, bebeeft tljn mit einent gmciten 33rett, befdjiucrt bicfeS mit cittcm (cidjteren 
^emidjtc unb (aBt ben ©djiufen fo erfaiten. î>cn uâdjftcn £ag befeitigt man 
®emid)t uub 33rett, (a$t bie ©djïuartc etrnad (o$, iegt fie atèbann gurücf, fdjneibet 
oon bent ©djinfeu nad; 33cbarf btôttcrige ©tütfe fjcrab, rid)tet fie in ciitcr ©d;üffe( 
an uub garniert fie mit gerfjacftcm Sifpif unb gibt fie mit ©euf unb Srcit gu £ifdje. 
î)er an bent 33eine fidj befinbeube Überreft don bcui ©djinfeu toirb mit ber gurütf* 
gciegtcit ©djtvartc mieber bebeeft unb gur (ângeren 5(ufbetvafjruttg an e *  füfjfeu Ü r t  
gegebett. S iU  itiau ben ©i înfcn jcbod; manu unb gang fcroicreit, fo ttimmt man 
ii)n, nad)bem cr meid) gcfod;t ift, attb bcm ©nbc ijcratiif, fdjneibet bic ©djmarte 3 ftiitger 
breit ober bem 33eine ein unb giei)t bie ©djtoarte an ber breiteren ©cite ijerab ; ^icranf 
madjt man liber beui ©eine einen ($infd)uitt, iô^t baô 33cin etmad (od, fdjiieibct ben 
©djinfen fein biâttcrig, fügt if)n aber in einer ©djüffei tuieber gufammen, beftreic t̂ 
iijn nad) 33eiicben mit aufgei5ôtcr GJiace unb befteeft baô 33ein mit einer papier* 
iWauc ĉtte ober ©iibergriff. ^um marntcii ©djinfen ferdiert man beiiebige ^urce* 
ober ©erntife.

694. Weburfcncr ©djiurcu.
Gin gro|er ©cfjinfen nirb mit 5 gerbrüdtcn Sadjfjolberbeeren, 1 Üorbeerblatt 

ititb ciitigcn ©trâugc^cn ï^imian in eine Gafferode gegeben, biefe mit faitem
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©toffer gefüftt unb ber ©djittfen ungefâtjr 1 ©tunbe (ongfom gefodjt. Otodj biefcr 
3eit itimmt mon itjn IjerauS, trodnet it)n mit einem ïut^c unb fc t̂ôgt tl)n ben , 
nüdjften £ag in fingerbiden, fdjtoorgen 33rotteig cin. SDontit biefer beitn iBaden 
nidjt ouffpringt, toerben meijrere <5iiifcf>ntttc gemod)t unb ber ©dpnfen 3 ©tunben 
im ©adofett ober in einer ^Badrôtjre gcbodctt. 3)ie tote longe cin ©d)infen, 
beoor er in -SBrotteig eingefdjfogen toirb, fodjen mu§, ridjtet ftdj immer nad? ber 
(Srôjje beSfetben, fo gunt ©eifpiele tttufc ein grofjcr ©djinfen I ©tunbe, ein ffeiiterer 
©d)infett btoj? V 2 ©tunbe fodjen, ein gong fteiner jebod) lutrb otjite if)n gu über* 
focÇen in ^Brotteig eingefd)togen ttnb geboden. 3Won fôjjt itjn bonn im SBrotteig 
ouSfuljten unb fonn itjn tongere 3eit borin oufbetoot)ren.

695* ©djinfen mit SRabeira. (Jambon an madeira.)
SBon bem toeid)gefod)tctt ©djittfen toirb bie Çout giertid) obgefd)nitten, boS 

überftüffigc $ett non bem ©djtttfctt obgcnomtnen, in eine poffenbc Œofferolte gegebett, 
mit V 4 tfiter üftûbeiro*2Briit unb ebenfooief ©uppe ungefftfjr V 4 ©tunbe gebünîtet. 
î)onn toirb ber ©d)infen in btotterige ©tittfe gcfdjititten, biefe in eine ©djüffet toieber 
fo gelcgt, bo§ er gong ouSfieljt ttnb mit ïDîobeirofouce ttnb nodj JBctieben ïrüffetn 
fenriert. Stn bem $Bcin toirb eine s]?npier=9)fandjette ober ©itbergriff befeftigt.

69G. ©ponferfet in ber Wityrc gebrolett. (Cochon de lait rôti.)
î)aS ©($tod)ten beS ©ponfcrfcts gefdjietjt ouf fotgenbe 2trt. 9J?an inu§ es 

fo botten, bat? eS fidj ttidjt betoegen fatttt ; bonn brüdt mon ein langea, fdpnoles 
fpipigeS üfteffer burcfy bie 9îippen non obéit, fnopp tinter bem Çtotfc nacfi unten 
fo, boj? es burd̂  boS £erg bringt unb tjott bas ©ponferfet ttatf>bem bas tWeffer 
berouSgegogen, mit bem ftopfc obtoorts, bomit boS $tu t gut ouStoufen fontt. 
$oS ©ponferfet toirb bontt mit gefto&enem toeijjem ^cd) (Gîotopf) onium) ein* 
gcrieben, mit fiebenbcm Saffer obgebrüfjt, bie 33orften obgeftreift unb in fattetn 
SBoffer gereinigt. 933emt biefed gcfd)cf)en ift, fcfyneibet mon beu tBoudj ouf, 
entfernt bie borin befinMidjen Gringctoeibe, gibt boS ©ponferfet in fatteS SBoffer, 
reinigt eS forgfotn, nimmt eS ^erouÿ, gibt e$ toieber in frifdjeS 3Baffer unb 
tâgt eé 5 ïDtinuten (iegeit. sJïûd) biefer 3 Ĉ  tt>trb e8 ^eroudgenommen, mit 
eincm Xttt ê getrodnet, iitncn unb oujjen mit ©0(3, oujjerbcm innen mit .Qümmel 
unb nad) 3̂etieben mit aWojoran eingertcben, in bie otn B̂ouĉ e gemodjtc Ôffnttitg 
etnige ©ogett feineô ©djreibpopier îneingegebett unb îerattf gùgenü t̂. sJ#ittet)'t 
einer î)rcffier*9tobel merbett mit ©pogot bie Ü3orbcrfü§e noĉ  ritdmôrtô, bie tin ter- 
füfje ttot̂  normârte breffiert, fo ba§ bô  ©ponferfef ouf ben ftüêen 3U liegen 
îomntt. (5in^pic§, ober itt (Srtitattgfung beffctt, eitt ©tiid toirb Dont 9lftcr 
bis gunt 9tüffel burdtgeftedt nnb boS (Senid beS ©ponferfcïo fo tocit eingeft n̂itten, 
bo§ ber ©ped gut eittgcript ift. î) ic  Slugen beS fterfetè toerbcn auSgeftoc ên unb 
mit obgegogetten 5Ü?onbe(n crfe|}t. î) ic  O^ren unb ber ©d)toeif merben mit butter- 
beftrichenem Copier utubüllt ttnb tntt f̂ obeit ftbcrbuttbett. ©0 Jegt mon boS 
©ponferfel ouf .toc îbffeln ober Çotîftüde in eine P̂fonne, toorin ftd̂  ©ped ober 
©c t̂oeinefett befinbet unb brôt eS uttter ôfterent B̂eftreid̂ en mit ©ped bei tnâjjiger 
§i^e 1— IV 2 ©tunbe in ber 9îôf)re. Senn toâfjrenb beS ^rotenS ouS bem 3 ttnern 
beô ©ponferfeis einige îropfen ©oft ijeronôtreten fottten, toerben felbe jebeStnoi 
mit einem reinen ïud)e toeggetoift t̂, botnit nic t̂ ©lofen bobttrĉ  entftê en. ©obotb 
bas ©ponferfet toô r̂enb beS 33rotenS eine getbe Jorbe er^att, ftedt mon on eine 
tonge ©obet eitt ©tüd ©ped, toudjt biefen itt é ie r, beftreic t̂ bomit boS $erfet 
unb toieber^oft biefeS ôfterS. SGBenn boS gerfet eine fd)5ne getbe unb refê e ^rufte 
tyat, entfernt mon boS Copier non Otjr unb ©((itoeif, giê t ben ftoben be^utfom
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Ijeraud, oljne bad ftfeifdj babei gu oerlefcen, befcitigt bad tm $3attd> befinbïid>t 
papier, fteflt &ad «Spanferfet gier(id) auf ente édjüffel unb ftecft, môbrettb matt 
ben &pieB ober bad $olg (jeraudgieljt, in ben Dîüffef cinett gebrateneit Ÿlpfet 
ober Va GEitroue.

097. Sjiauferfel am 6pie{g gebrateu. (Cochon de lait à la brôche.)
îh ’e ©erettung gcfĉ iefjt n>ie bei bem SOorfjevgeljenben, nur mit bem Untet* 

fĉ icbe, bû§ matt bad ^panferfel, anftûtt ed in ber Oîôljre gu braten, an einert 
êpieft ftecft unb mit fteinen Spicjjen fo gut ald ntôglid) an ben grojjctt befeftigt. 
3n (Srmangfung foidjcr îteiner <Bpiejje binbet man ben 9?üffel unb ©rfjmeif mit 
^pagat feft, bamit ftd> bad 8pattfcrfel burd; bad $)refjen nid)t auf unb abfdjiebt. 
S o  brât man ed * unter ôfterem ^Jcftmdjen mit épetf bei ntaBtgem ftcuer 
1 — 1*4 ©tunbe. î)en aud bem 3nncrit bcd fterfeld fjeraudtretenben ©aft mifd)t 
man mit einent reinen Xudje ab ; nntcrlâBt man bicfed, fo bilbcn fid) ©lafett, aud 
meld)cit bann 33rattbfïccfe entftcf)eu, mad bem JBraten ein mcniger oortljeilijafted 
Sludfeljen gibt. Senn bad ftleifdj einc fdjône gelbe unb refcfje ftrufte Ijat, nimmt 
man cd nom <Spicfj unb belfanbclt ed meiter fo mie ed bei bem 5$or()ergef)enben 
angegcbeu ift.

098« SJajdjiertcô £panfcrfel. (Cochon de lait farci.)
33ott einem gepuçten, atidgeitommeuen, gereinigten ^pattferfel, mie ed in ben 

norigen üiuntmcrn augegeben ift, merbeu bad ïKücfeitbein, bie ©elettfe, bie Sdjultem 
unb non ben ftüBett bid 3U ben ftlauen bie $ciue audgelôdt. $)en( nun entftanbenen 

V  leeren SRaum fttttt man mit iTalbdfafd) ttub naljt Ijicrauf bie Ôffnung gu. GEine 
©ratpfanne mirb untcrbeffen mit blatterig gcfdjnittencm eped belegt, bad Spanferfet 
mit ber JBaucfrfeite nadj utttcn barauf gegebcn unb in ber SKôtjre bei ôftcrem 
$3eftrcid>en mit Specf 1— 1*4 <Stunbe gcbrateit. ïWad) biefer 3 e*t toirb ed Ijeraud- 
genommen, tranc îert unb mit ftraut, grûncm Sa la t ober bergleidjen gu ïifd je gegebcn.

GD9* Çjianfcrttf auf SSÜbfdütoeiuavt* (Cochon de lait à la chevreuil.)
Grm abgcftodjened ©panferfel tâ§t man cinigc 3eit, ungefôfjr 2 «Stunbeu, 

fiegen, bann mirb ed mit geftojjeuen Sadjljolbcr* (tfTonamett)beeren eingerieben unb 
bie £aarc mit einem glüljettben Gîifen mcggcbraitnt, mad jcbocf) bei einent Sdjntiebe 
gcfĉ ĉ en fort. Jjierauf fdjneibet matt ben $aud) auf, nimmt bie (Singerocibe fyerattd, 
müfcfyt bad ©panfcrfcl gut aud, lâgt ed eittige 3 Ĉ  iut Saffer liegcn, nimtnt ed 
bann Ijerau ,̂ trcrfnet c& mit eittetit ïud)c, fdjncibet eê in betiebigc (Stftcfe unb 
fod)t ed g(cid) bettt Ô'renfleifth Ottr. 091) mit Surgetmert te. in Orffig^Baffer unb 
rot^em Sein. Senn bad (̂eifd) gettügcttb mcid) ift, nimmt matt es mit einem 
33a<floffel ^eraud, gibt ed auf eitte ^djiiffel, gie|t etmad.^ub barüber unb ferniert 
ed mit Jpetfdjepetfdj* ober '8 eitf*£aucc ober (Sffig ttttb Ô l. Ælian ntug jebod) fe r̂ 
norfid)tig fein, bamit fid) bad l̂eifd) nidjt gertoeÿt.

700* ^cfulglcd Spaitferfel. (Cochon de lait à la gelée.)
4 $aibd* ttnb 2 ©djmeiitdfüBe merbett ger̂ aeft, itt eitte Safferolle gegebcn, 

V 2 îter guter Seineffig ttnb lV 3 VUter Saffer bagugegoffen unb biefed gufammen 
gut uerfodft. 5>at man maljreub biefer &cit bad gett uttb ben ^c^aum baoott 
reitt abgenommen, fo gibt tttatt 1 £tücf 3 ^ 5 ^  *n*t- 1 ©emürgtteÜe gefpicft,
1 gelbe ïJiübe, 1 fleittcd Stiicf Sellerie, oott jebent ®cmürg 5 >§tücf, 5 Stômnuhen 
àeigtrâutel, 1 9orbeerb(att, 1 ©tiief p â lo t te  unb etmad ©alg bagtt unb lant 
Sdled gufammen eine <8 tunbe {odjen. 5)ad in beliebige ©tiicfe gefdjnittene ^panferfel
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mirb, menu ma» bas nod) oor^anbcne gctt abgenommen bat, Çineingegebeu unb 
mit ,/4 Çitcr mei§em SEBein $ugebedt fo lange gefocÇt, bis bas ftieifdj gcnügenb 
meid) ift. Çierauf nimntt man eS mitteift eincS ^adiôffclS IjerauS, tcgt cS atif 
einc Sdjüffel unb bebedt eS mit etiteni, in meijjen 2Beiu getaudjten £ud)c. 3)er 
Sub , morin bas Spanferfct gefod)t fjat, mirb bttrdj ein Sicb gegoffen, f)tcrauf 
burdj ein .£ud) in ein irbeneS ©ejdjirr gefeiljt unb bas f̂ ett rein abgenommen. 
Unterbeffcn gibt man in eine (Safferolie non 3 Cïicrn bie Qricrftar, peitfdjt biefe 
mit einer Sd)neerutf)e etmâ  auf, gie&t ben Sub be$ SpanferfciS ba$u unb peitfdjt 
eS mit ber Sdjneerutfje am fteuer fo lange bis eS ju fodjcn bcginnt. ®ie (jafferoüe 
mirb mtn jurüdgejogen, mit einem paffenben 3)erfel bebecft, auf bcnfciben ©lut 
gegebett, in f$olge beffeu fid) ba$ ©imeijj oben fo $u)ammen$ief)cn mirb, bajj bie 
§lüffigfeit eine ffare fjarbe erfydCt. S  otite biefeS* bei einniaiigem ©tutauftegen uod; 
uidjt crjielt morbcn feiu, mufj e$ ein 3meiteS D?al mieberfyolt mcrben. Statt bes 
'SedelS mit ber ©lut fann niait eS aud) in ber Düfyre 3ufammeu$iet)cn taffen. 
£)iefer Sub mirb banu mie beim 2lfpif burd) ein £udj gefeifjt unb in eineut 
irbenen ©efô§e beifeite geftetlt. Unterbeffen feçt man eine ftorm in Gis (menu 
môglidj eine Spatifcrfet-ftorm), giejjt ftarf fiugertjodj non bem lïberfiifjtteu Sub 
t) in ein unb tâ t̂ eS futjen. $>ie Spanferfel*Stüde mcrben uun mit ber $autfeite 
nadj unten auf bas ©efufjte fo gelegt, ba§ fie jufantmcngefügt bas ganje Spatu 
ferfel bitbcn. 3)icfeS mirb bann mit fo oiei Sub übergoffen, ba§ bic ftorm gefüüt 
ift. SSenn bie fttüffigfeit boüfomtncn gefuljt ift, nimmt man bic gorra fjcrauS, 
mifdjt fie ab, taud̂ t fie cinen D i ornent in beiges Saffer, trodnet fie mit einem 
£ud;e, ftürjt fie auf eine paffenbe Sdjüffet, uitnttit bie jornt bcf>utfam tyerab unb 
garniert bas ©eftüqte mit bem obigen, $er(jadten Slfpif.

701. Spauferfel mit (fffig unb £(♦ (Cochon de lait à V huile.)
GS mirb mie bas Ærenfletfd) meid) gefodjt unb menn es in bem Stibc aus* 

gefüfjlt ift, auf eincr Sdjüffct angeridjtet, mit (Sffig unb Ô ( übergoffen, mit fein 
gefdjnittenem 33ertram beftreut, mit 3erf)adtem Slfpif garniert unb mit Scnf* 
Sauce (Dr. 252) ferbiert.

702. $a§ ïrantbierett beô Spanferfelê.
î)c r fî’opf mirb, nadjbem man i()ii ^erabfiefd;iüttc« f)at, ber £angc nad) in 

ber SDittc getijcilt, jebe Jpalfte mieber auScinanbergefcbnitten, fo ban 4 Styfo  ûu« 
bem iîopfe eutftefjen. SDicfe merben auf einer Scbüffei fo jnfammeugefügt, ban man 
oon ber £f)eihtng beS ^opfeS nidjts bemerft. Obne bie §aut $u ocricben, trennt 
man nuu bie^djulteru oon bem Düdeti, |bcSg(eic ên bie Sdjfôgei. ®ic àaud)tbei(e 
merben abgetrçnitten, in 4 Stüde get êitt unb ber tfatige nadj au ben Stopf gelegt. 
Çierauf febneibet man ben Düdeu in 3 ftinger breite Streifen unb tegt biefe auf 
bie $3aud)ftücfe. ^u beiben <8etteu beS DücfenS fügt man nad) bem èopf bie in 
betiebige Stüde gefd;uittenen Sd)uttcrn. î ê teS gibt man bie beiben in Stüde 
gefd;nittenen S^lâgel fo jufantinen. bag fie mie ein gaules auSfê en.

HUlMirrt uni» (fkfüigd.
70S. «eijc fiir 3Bi(&6rtt. (Une marinade.)

Dîan gibt in eine (üaffcroüe t S tüd  3^iebel, 1 Stüddjen gelbc Dübe, 
ebenfooici ^eterfitie unb Setterie, 2U(eS bldtterig gefdjnitten, bann 5 Strdu§d|en
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îbpm ian, Doit jeber ©attung ©emüq 5 ftôrner unb 5 serbrütftc SBa^otber* 
beeren, fcnter V 4 Citer rotfyen SBein, V 2 Citer (Sffig unb l  Çiter 3Baffcr. î)ie$ 
tâgt ntan V 2— 1 ©tunbe fodjen unb auêfuf)ten.

704* Sëllbfdjmeittêfopf, fafdjiert. (Hure de sanglier.)
3&etm ntan bas SBUbfdjmeitt mit eittem glüfjcttbett <5ifen gefengt l)at (9fr. 699)/ 

mirb ber $opf jammt bem 4 ftittger breitett ^als ĉrabgefĉ uitten̂  gut gereinigt, unter 
bem .ftimtbein aufgcfdjnitten unb bie 4Beiue fjerattSgeloSt. § a t tnûn nttn ben ®opf 
mittelft eineé fdjarfen iDJefferS auSgcfàSt, oljnc bie §aut babei ju Dertefcen, fo mirb 
biefc inné» mit ©at3 unb ^feffer beftrent unb mit folgettbem {̂ afd? gefüttt; 2 Slifo 
©d)meittefïeiîd) unb 1 $ito ©peef merbett gufammcii fein gcfdjnittcn, gefa^en, mit 
6 gan̂ en Orient/ 10 ©tücï SBadjfyofbcrbeeren/ etmaS mci&etn ^feffer unb sJ)iu8catnuf$ 
im ÜNôrfer fein geftojjen mib îeranf burdj ein ©ieb geftridjen. Sine gefod)te 3 unge/ 
1/2 iîilo  ©pecï, V 2 &ifo gefodjtcr ©djittfcti/ 3 auSgcmâffertc fteitte ©attSïebem, 
V 2 £i(o ©djmcinefïeifd; (nom SHütfen) unb V 2 $ iio  £rüffeln unb/ menti man 
toitt/ îfta îett/ biefeS afleS mirb in fingertange ttttb fittgerbiefe ©djeiben gefdjnitten 
(ttttr bie ïrftffcfa fdjneibet man blâtterig), sJ)?att beftreidjt ttutt bic ittnere ©cite 
ber fê'opfijattt mit bem attgegebcncu ftafd)/ betegt biefen abmedjfeïnb mit ©djinfen/ 
3 lingc, ©pcct ©anSteber, irtiffeltt ttttb ©rfjmcinefïcifd), beftrcidjt c i toieber fingerbic! 
mit $afd;, gibt einc £age ©djinfett te. barattf unb fâljrt fo fort bis ber $opf gefutlt 
ift. §a t tnatt mttt afê tcçtc £age $afd) aufgefîrûÇeti/ fo gibt tuait betn $opf feitte 
früfjerc $ornt/ nâljt iljn bann 3tt unb befegt bic Ôffttuttg be$ ÇatfeS mit einer 
ber ©rôge berfefbett etttfpredjenbcn ©pecfptatte. $ c r  $opf mirb nun in bie 9)fittc 
eittem airôgebreitcten, rcinen £udje« attf ben §afe gcftcUt, 311 betbett ©eiten bes 
ftopfeS 3mei gan3 bitntte Apolgbrettrffen gegeben/ mettre mit einem breiteit 39anb 
feft gebunbett merbett/ bautit ber Sîopf feitte itatürttdje ftorm beibeljâft ttnb nun 
binbet man ba$ £ttd)/ attf mcldjem ber tfopf ftcfyt, fttapp über bemfelbett mit 
Spagat gnfamttien. 3)iefer ciugcbtmbcnc £opf mirb nun itt eittett £opf gegebeti/ 
efmaS Stu^etmcrt, A8ei3frântef, gan3e$ ©emür3 unb ©al3 bâ n getbatt uttb fo Diel 
meiger SBcin, gemifdjt mit Crffig ttttb Saffcr, barttbergcgoffett/ ba§ bie ftlttffigfeit 
3 Singer fjodj über bem $opfc 3ttfammcttgel)t. ©0 fâgt tttan beu ftopf 4— 5 ©tunben 
flUgcbecft fodjen/ giegt aber Don ,3cit 3u ĵcit ljeigcS Sa jfcr ttad)/ um bad Der* 
foc t̂c 3U erfê en. ÿ?ad; biefer 3 eit mirb ber ,^opf mit bem <Sub an einen fiifjten 
O rt geftellt. 5Den nâdjften £ag nitnutt matt beu ^opf fjerauS, nimmt ba« ïtte^ 
ttnb bie §o f3brettd)eu meg, trod'net i(jn mit entent îtt^C/ ftu t̂ bic Oljren etma« 
3tt unb formt Don gefneteter lu tte r, mittetô einer $apier*3)üte bie §auer (3 di)n0 / 
meïdje tttan bann an jeber 0cite einfept. Um bic giUle/ metdje marmpriert auôfefjen 
foll, ma r̂3ttnê tttcn/ mirb ber §afê mit einem fc ârfcn 2Wcfl’cr giott geftri^en. î)ie  
îttgett merben mit bem SBcigett cittê  Ijartgefodjten ($icô ttttb mit ir iiffe ln  obev 

gtâfentctt Slttgett crfe t̂. î)er 9?üffcf mirb mit aufgetôôter 0 uppcu*©(ace beftri^ett/ 
fo attd) ber flattée tfopf fatt« er fc âbtjaft fein foltte. $>ic §a^bffttuttg mirb nun 
gtei^gefdtnitteti/ bantit ber ütopf attf ber 0 d>uffe( ftĉ en (attn unb fdjüegtid) garttiert 
man iljtt ttod; mit 3ci1)acftcm ?lfpit. 3Bettn man mit!, famt tttan mit meiger unb rotlj 
gefârbter 4Buttcr tta^effett uttb 3mar bei bett ?tugcn, beu 3 übuen ttttb bem Oîüffeï.

705. SBiJbf t̂oeincrttcô.
3n eitte (Safferofie gibt ntatt eitt 0tücf 3 w b̂et/ l*gclbe ïHiibC/ 1 ^eterfilie* 

mur3cl/ 1 0tficf éeUeriC/ 1 0tucf Sorbeerblatt, eintge 0trcitt§d)cn î^tjtnian/ menn 
man miÜ ein menig ^ttoblaud;/ baS nôt îge 0 ai3, ©emtti /̂ 10 ©tücf gefto êne 
3Pad)^otbcrbeeren/ giê t rotï)ett 2Ôeitt/ gemifê t mit (Jffig, ttttb SBaffer bâ ti/ gibt
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ben ©djtâget, non mettent mon bie fdjtoarge §aut abgefdjabt unb ba$ 0[tcifdf 
Ijierauf mit einem £ud)e getrodnet tjat, ïjinein unb (â§t ifyn gugcbedt tangfara 
bünften. SBenn ba« fÇfcifĉ  tootltommen toeid; ift, tft&t man e$ nod) ungeifâïjr 
i l\ ©tunbe in bem ©ube ftcÿen, nimmt e$ nad) biefer 3 c*t tjerauS, fdjncibet c$ 
tit ©tücfc, ridjtet biefe auf einer ©djüffet an, beftecft e$ ninbljentm mit abgegupfter, 
grüner JSeterfitic unb gibt e$ mit gefdjabtem t o n  obcr §etjd)epctfd)'©çucc gu £tfd)e.

Überrefte non fotdjcm ftteifdje Jônnen für mefjrerc îage aitfbetoafyrt unb fait 
gcnoffen toerben; nâmlitf): 9Wan gibt ba$ übrrgebticbenc ftteifd) iit ben ©ub, 
toorin eê ge!od)t tourbe unb ftcüt e$ au cincn fitijten O rt, in JJotge beffcn ftdj 
ba$ im ©ube befinbtidje ftett oben ftocfcu toirb. 93enôtf)igt man einen ïtje it be$ 
fttcifdjeS, fo nimmt man mit einem Pôffet baè geftoeïte ftett fyerunter, fagt ba« 
erforbertidjc f̂ Ieifd; fjcrairë, ertoânnt bçt$ geftoefte ftett mit cinigeit tfûffetn non bem 
©ub, giejjt e$ fjicranf rnieber gu ben Überreften unb tâpt e« toieber an bem fiityten 
O  rte ftetjen. $)a$ Jatte ftteifd) fanit mit Jattcr ©enf*, fatter $rftnter*©auce, betiebigem 
©enf ttnb mit gerfjacftem 9lfpi! garniert gu ïifd je gegeben toerben obcr toenn man 
eô toarm fyaben toitl, nrnjj c$ im cigenen ©afte ermârntt toerben. 9? ad) obiger 
Slngabe fann ein gangeS SBMtbfdjtoein, itt ©tücfe gct ĉitt, burd) tneïjrcrc SBodjeit 
atifbetoaïjrt toerben, nur mu§ fcaê gtcifdj in bem ©ube fo tiegen, bajj tc t̂erer 
über bemfelben gufammengcljt —  unb fid) oben eine tjanbfyoljc ©cfyidjtc $ett bitbet 
t ô t  auSgenontmcn), unb mub bnd ftteifd) an einem Jatteit O  rtc aufbctoaljrt toerben.

706* ^atnrgebratene (Çotclettcô bout ©ilbfdjtoeiitfleifd). (Côtelettes de 
sanglier naturelles.)

$)ic ^ubereitung ift biefetbe toic bei ben naturgebrateiteu $atb$*(5otctette$
(sJ?r. 602). sU?an rirfjtet fie auf einer ©djtïffet au unb gibt fie mit betiebigent ^urce 

'obcr einer pifanten ©auce gu îifdje.

707* (ÇotelettcS bout ffiMlbfdjtocinfteifrf) (Côtelettes de sanglier) 
toerben toie bic &atb#(Sotctettc$ Otr. 605) bereitet unb gteid) biefen am 9îoft . 
gebraten.

708. &irf<$. (Cerf.)
£>er £)irfd), metetyer nnter bem Çodjtoitb beu crftcn "lUafc einnimmt unb

beffen fttcifd;, toic übcrt)anpt jebe* SBilbbret, )et)r uafjrÿaft unb teidjt nerbauti^ 
ift, toirb im Slitfang beà 'Jïïonatc* 9tuguft borgugdtocife gcnoffen. 33efonber8 
angucmpfebtcn ift ber Suugfcrnbratcn (DaSfctbe toic ber tfungenbraten bciut 9?inb ; 
er toirb and) fo toie ber tfungenbraten bereitet).

(Sin befonbere* ©târJuugdmittct für cntJrâftctc Vcutc fiitb bie fogenaunten 
î>irfdjtotben, c« ftnb bie« bic jungen, nod) n>eid)cn ^etoeitje brô .'pirfdjea, tnctĉ e 
febot  ̂ nur fetten gu befontmen ftnb. sJ)tan tapt biefe ftotben ciite 'Jta^t im SBaffcr 
tiegen, bamit fte tocicf) toerben, fodjt fie gugcbecJt mit fo oict Gaffer, ban über
bie ©tiicîe gufammengebt, mit ettoaô ©atg, bi  ̂fie ooltJouimen roeid) getoorben
finb, toorauf man bie §aut abgie t̂, bic ©etoeifje in ©d)eibctt fdjneibet unb mit 
in 3ucfer eingemadjten s15rcî ctbeercn feruiert.

700. $irfd)3icmcr, glûfiert. (Cimier de cerf glasé.)
$irfd)gicmer nennt^man beu obereu X^eit bê  ©d t̂dget«. iÜtau reibt itjn mit 

©atg unb ©etoürg ein unb tâ t̂ iÿn 2 ©tunben tiegen. Çicrauf gibt man iit eine 
Ciaffcroite 16 $)efa ©pet! obcr betiebigrô ftett, etmaô ÎBnrgeltoerJ, 1 
blatterig gefê nitten, etiva  ̂ 3rt)t)mian, oon jeber ©attung (Sktoürg 5 Abriter,
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5 gerbrücfte Sadjïjolberbeereu imb cin Stücf in JBldtter gefdjnitteneô fd)n>ûr$e$ 
C3rot, tegt ben 3icmer barauf, giefct 1 Citer rotljcn Se in, V 4 Citer Gsffig unb 
etrccrô Saffer,_ im ©anjen fo nie! ftlüffigfeit, bafj felbe tiber betn 3 ienicr 
barauf ttnb Idgt ba$ Sletfd), auf meld)e$ rnan einen mit lu tte r beftridjenen Oogen 
papier gelegt l)at, uttgcfdljr 2 btè 3 Stnuben jugebeeft bmtftcn. 9iad>bem e$ meid) 
gemorbett ift, nimmt mon eé auf cin C3rett, fd)neibet eé itt beliebige Stfttîc, legt 
biefe auf ber Sdjüffel fo biefjt aneittanber, bag aüeô mie ein ©anjeg auôfieljt. 
sJt'un ftreut rnan, menn tnan mül, in lu tte r geroftetc Semmctbrbfel barübcr, auf 
biefe ftreut mau ben mit 1 ©emüqnelfe unb etmaô 3 intmt geftojjenen 3 ucfer, bann 
nod)mafô reinen 3«dcr, meldjen tnan mit einer glüfjettben Sdjûufel gfaciert (brennt). 
sMan jiert fobann bic Sdjitffet mit Orangen* unb Gitrottenfdjcibcn, beftedt fie mit 
gejupfter ^eterfüie uttb gibt ‘Çrcijïelbeereii* ober 9îibifeb<3aucc bei. 2)tan fattn nad; 
^Mieben ben Sa ft entfettett unb $u bem gdcifd;e feroicrcn. Clleiben non testèrent 
Überrefte, fo merben biefe in ber Sauce aufbcmaljrt.

710* &irfdjrücfeu. (Selle de cerf.)
£iefer mirb, nacpbem cr abgcfyâutet unb bie oberen £jjei(e gefpicft murben, 

mie ber £)ir[dj$iemer jubereitet ober, menn er gut abgelcgcu ift, mie ber cngtifdje 
C3raten bcfjanbelt. 2(ud) fann cr an cinctn Spiejjc gebraten merben. *3)cr gebratenc 
£)irfd)rütfett mirb nun auf ein 39rett gclcgt, mit cinem 9tteffer ba$ ftteifd) nom 
èeitt loSgclôôt unb in jmcifingerbrcitc Stucfe gcfdjiiittcn ; ift bic$ gcfdjcfjen, fo 
mirb baô $3eiu auf bic Scn>ierfd)üffc( gegebett unb bie gleifcfyftücfc mieber in ber 
Scife ba$ugelegt, bajj ber Çirfdjrücfcn fein frütjere# 51uêfcf)ctt crédit. Soflte baô 
C3ein ober bie ftleifcpftütfc nidjt gcnügcnb fcft auf ber Sdjüffcl auftiegen, fo l)i(ft 
rnan mit ciner Untcrlagc bon ben SlbfdÜen beb Ckatenê nad). ülod) ift 311 bemerfen, 
bafj man bei einem grojjcu ÜRücfett ba$ îKürfenbcitt im roljen 3«ftanbe ber Congé 
ttâdj auSeinanberfpaltctt unb in ber SDîittc burd;(jacfen mufj, e$ bann in ber P̂fattite 
mieber jufammenfiigt ttnb fo brat. (Stn fleiner iRücîen mirb, ebenfallô nod) roi), 

. ber Congé ber Sd)itffcl anpaffenb $ugefd)nittcu.

711. $raun eingemadjteS §irfdjfleifd). (Ragont de cerf à  Y allemande.)
Ç ic3U nimmt mou ben §afê, bic Sdjulter uttb bic 33ruft. î)a$ 53orgeï)en 

ift baôfelbe mie bei bem Çirfdjjiemcr, nur mit bem Uttterfcpicbe, bajj man beint 
(jinriepten ber Safferollc nodj ungcfdfjr 10 Stücf anàgcldSte gctrocfnetc 3rortfd)fen, 
1 in Stücfe gcfdjntttcnen 2tpfel unb etma 12 Stücf tffufôfcrne bei gibt. ®eim 
Slnridjten mirb ba« f̂eifê  in beliebige Stutfe gefdjnitten unb bie abgefcttctc Sauce 
barübcrgcgoffen ; biefe ntujj bicflidj fein; ift fie 3U büntt, fo rü^rt man eitte 
(Stttbrenn baju, mit meftÿer man fie auffocÇcn la§t.

712. ÿirf(ÿslHt|)pen. (Côtes de cerf.)
îdefc merben mie bic Stoftbraten mit Ütocainbole jubereitet 'Jir. 470.

713. 2)ampirf4 (Daim.) 
mirb mie ber gcmôfjttlidje £)irfd> jubereitet.

714. &irf4rnl5. (Faon.)
$aô $irfd;falb, beffen fyleifĉ  fclten 311 befomttten ift, mirb megett feiner 

3 art^eit jebem onberen drateit norgejogett. ®ie 3 M^r«tuttg ift biefetbe, mie bei 
bem $albô*, Çirfd;* unb îWeljfïeifdj.
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715* Kdj* (Chevreuil.)
2>a$ ftteifd) beô Otetjeè ift borjügtidjer, atsJ baé be* Jpirfdje*, bcfoubcr  ̂

fcin ift c$ bon bem IV 2 3o r̂c ûltcn Welj, ma$ jcbod) fetten 511 befommen ift. 
'îrtefeS mirb nid)t geîûiiert, ba c$ natnrgebraten nicljr Sa ft beîjâlt. 33cim ©raten 
be$ dtteren ftefyfleiîdjcô gibt mon inttncr etma$ (Sffig unb 2Bein ba$u.

716» Waturgebratencr tHdjfdjlaflel. (Gigot de chevreuil rôti.)
3)er Sdjtâget bout jungcn 9îef) mirb, nadjbctn cr abgcfjdutet i f t A mit Sat$ 

unb ^feffcr eingcricbcn unb gefpitft bann atif bcit Spicjj gcftccft, fjierouf mit 
2 mit lu tte r  bcftridjencn ©ogcn papier übcrbnnbcu unb 1 Stunbc bei mittet* 
ftarfcm ftener gebraten. 1/s Stunbc bor bem 2lurid)tcn mirb baô papier mieber 
abgenommen, bie fttamme ijed gemadjt, bainit ba# fttcifd) cinc fd)8ne braituc ftarbe 
befommt. ©citn SIuridjtcu mirb baè ©cin uiit ciucr âpicr^SOc'aiidjcttc befteeft, unb - 
etmaè (SHace mit pifanter Sauce bajugegeben. #

©rat man icbodj biefeu iuitgcn Sdjtdget in ber 9îôfjre, fo gibt mon iit bie 
Gtafferoüe etmaé gett, tegt baô <̂ £cifd; auf 2 ftodjlôffct betegt eb oben mit Spetf» 
ptatten, brdt cè fo bcitânfig l 1/» Stunben unb bcgicjjt cê mit feinent eigenen 
Safte. Crè mirb fobanu bettebig gcfdjitittcii nub ber gcfciljte Sa ft bâ ugegeben. 
$>iejfer ©raten mirb mit Orangcn* ober <5itronenfd;nittcn gamiert unb mit Cïompot 
ober füjjent Satat ferbiert.

717* tRelrfdjlâgcl mit tRaÿm» (Gigot de chevreuil à la crème.)
HJÎan fod)t eine Sitbbretbeije mie fie unter 92r. 703 angegeben murbe. 3n 

eine GtafferoUe gibt mau bann etmaô gett, auf biefeè ben abgchdntctcn, gefpicîten 
Sc^tâgct, ben mon in bie 9îôf)re ftcdt unb mdfjrcnb bcô ©ratenô ôfter mit 
eintgen Côffctn ©ei$e begiefjt. i)iad) bcitdnflg IV 2 Stunben mirb er meidj fcin.
V 2 Stnttbe bor bem Slnricfjten begiefet man ifjn mit i/z Citer Otafjin unb tdjjt 
itjn fo fertig braten. î)aô ftteifd) mirb fobann in betiebige Stücfe gejdjuittcu, bie 
entfettete unb pafficrtc Sauce barübcrgcgoffen ober in ciner Saucière bcigcgcbcn. 
©èan fann ben braten audj gteicfj in bie mit ftett, £micbd, 2£ur$etmerï, ©cmitrç 
unb ©Jadjljotberbceren eingeridftetc (Safferotte fjineingeben uub if)ii, nadjbeiit bcrfelbe 
eingegangen if t  mit ©Sein, éffig unb SBaffct* ju gtcidjcn îfjeitcn begiefeen. S o  
tdjjt mau ben Scfytdget mit einern mit lu tte r beftridjenen ©ogen papier betegt 
burd) beitâufig lV g  Stunbc in ber ^ô^re jugebedt bimften. ©tan begiept itjn bann 

• Vo Stunbe bor bem 2tnrid)ten mit ftafpn unb tdfct ibn unjugcbctft fertig braten, 
morauf man itjn mit bem boit ber Sauce abgcuommcnen gett in chie anbere 
©afferotte gibt unb biefe an einett marmett £)rt* ftcdt. 3)ic Sauce mirb iubeffen 
paffiert unb über ben jerfdjiiittcncu Clratcn gcgoffcit ober in ciuc Saucière beigegeben.

718* @ehci$tcr fflel)fdj(dgcl. (Gigot de chevreuil marinée.) .
sJîadjbem eiit Sc^tâgct abget)âutct uub gefpkft, icbodj nidjt gcfatjeit murbe, 

begie§t man i n̂ mit ber in $Wr. 703 angegebeitcn SBilbbretbcije, betegt if|n ferner 
mit einern mit lu tte r  ober gett beftridjenen l̂ogcu papier unb tâ t̂ ifjn sugebccft 
an einern tüt)ten Orte ftet)en. 3ebcn ïa g  mug baè ?5fctfd; in ber B̂eijc umgcmciibet 
merbett, jcbod) am britten ober bierten ïa g  mirb te t̂crc mieber aufgefodjt ttnb • 
anégefft t̂t tiber ben Sd;tâget gegoffett. Cditger atè aef/t ïage td§t man ifjn jcbodj 
nid)t beijen. Dfan betjanbett itjit bamt meiter fo mie ben gebeijtett Cungenbrateu.
3« bemerfen ift, ba§, mcnn ber Sdjtdget ober übcr^anpt baêi 5Bitb fetjr groè ift  
man natürtid) aud) me r̂ Çlüfftgfeit mit ber êi ê foĉ t.

— 155 —

Google



719* 9ief)rütfett. (Selle de cbeyrenil.)
©er ifteljrüden trirb in rodent 3 uftanî>c nett jugefdjnitten, bie 33etne ro* 

ber ©eite mittelft einer gleifdjfyade cingepicft, bürfen jeboef) nidjt burdjgefdjlage» 
trerben, fo bajj ber Otiicïen ber to g e  nad) gleidjnrâüig auf bte ©tpffel $u (iegeu 
fotttmt. ©ad t̂b̂ âutett, ©pitfen uttb bte îreiterc 4BeJjanbfang ift biefetbe, n>te bel 
bent Çir[rfjrücfen uttb Sftel)fd)lagcl. $cint Slnridjteit tegt ntatt ben 9îel)rücfen auf 
ein $3rett unb nimmt bad ftlcifdj mtttelft etttcd grojjen fladjen 2)?ef|erd non bem 
$Jein. ©ad SRücfettbctn tegt ntan auf eine ©djttffel, bad gleifd) fdjneibet ntan in 
2 ftinger breite fdjicfc ©tiicfc, tegt btefe bid)t aneinattber auf bad 4Bein, io ba$ 
ber ïRücîett rollfomtnctt ganj attdfiefjt, übcrgiejjt Ujtt mit ©aft unb garntert il)» mit 
©utterteig. 51uc$ fantt man r̂eipelbeereu* ober 9îibifel*©auce ba$u ferrieren.

720. *Jiel) s doteletted (Côtelettes de chevreuil)
trerben trie bte $albd*(£otclctted bcrcitet. 9?r. 002.

721. fflcljlauf cingemadjt (Fricot de chevreuil)
trirb ebenfo trie bad brautt eittgentaepte Jpirfdjfleifcfy jubereitet. tttr. 711.

722. <&emfenbraten (Chamois rdti)
trirb trie ber tfîefybraten 3uberettct.

728. (BcûIoJjcô bout £>afen [$afenf(!)ttitten]. (Escalopes de lièvre.)
SOîan trahit etnett fdjônen, gropeu êtb âfen. Üîadjbetn bad gett abgcjoge» 

tourbe, trerben bte fetiten §aute beljutfant abgenommen (ab^auten), trorauf man 
bantt atfed ftleifd) bed §a|en beljutfant rott ben 33einen 15dt. ©te jer^arften 
©eine fontnteit fobann mit ben >̂afcn''2lbfaUen tn eine (Safferolle mit ettrad 
3 tt)iebel, 5 ©titcï îerbrtitften sBad;l)olbcrbeeren, ron feber ©attung ©ctrur$ 
5 tfôrner, 1 tobeerbtatt, 5 ©traitpdjen Xljpmian, 1 ©tücf btdtterig gcfdjnittenem, 
fdjtraqen ©rote, ferner V 4 Çitcr rotljen Sein, Vs ©ter (Sffig unb Vs ©ter Saffer. 
©ted 'illled lâ&t man ungcfâljr 2 ©tititben jugebetft bimftcit. Unterbcffen fdjneibet 
matt bad Sletfô ron bem |)afenrücfen in 2 ftinger brette, 1 fttnger lange, ftarf 
tttcffcrrütfenbide ©tücfe. (Sbenfoldje ©tücfe fdjneibet man and) rott ben ©djenfel* 
flçifdO, bie man bann allé bcïjittfam mit einem fladjen ÜÏÏeffer ubcrflopft unb Ijtcrauf 
mit 'SPfeffer tub ©alj beftreut. ©antt legt man biefe jpafenftücfe in etne fladjc, mit 
©utter audgcfdjntiertc (üafferolle, belegt biefetben mit einem mit lu tte r beftridjenen 
©ogen papier, unb IdBt bied bid jitut ©ebraudje an eittetn füljlen Orte 3ugcbecft 
fteljen. Untcrbeffett ftcllt man eitt ©ieb über eine tiefe ©djüffcl, fc îittct ben 5nljalt 
ber erften Gtafferotle fautmt bett ©eitten barauf, ttttb paffiert bied, gibt bann bad 
©urdjgebrücïtc in etne (SafferoUc, unb lâjjt ed anffo^cn, fotlte ed 3a bit! fein, fo 
gibt man 2 tfüffel sJttobeira*Scitt ba3u. Ungcfd^r 8 âRinuten ror bem Slttridjteu 
trirb bie (Safferolle über ftarfcd ftcuer gcftellt, unb bie ©dcaloped auf jeber ©eite 
bcilâufig 2 SlJîinutcn ft̂ itett gebraten. 9iun ric t̂et man bie fdjbtteren ^tücïe ruttb* 
laufenb auf einer ©t t̂iffel anf unb gibt bie minber fdiônett édcaloped in bie ïïlîittc 
berfelben. ©ollte bie ©aucc $u bünn fein, fo rüljrt man itt bie in ber (Safferotle 
gurüdgebliebcnc lu tte r l toc^lôffel rott SÔtê l ttitb giept bied mit ber ©auce auf, 
bie man battit auffodjt unb in bte ©c^uffel mit ben (Sdcaloped gie§t. 'Dîan 
garniert biefe mit ©utterteig, ober feroiert bajtt ^olcuta, (Jinbttnb, ^alfftj'^nôbel 
ober bergleidjett.
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Semt bie tëécalope# mit 33ntterteig feroiert merben, fo gibt man aue$ eben* 
fogroge, in lu tte r  gerôftcte Semmelftiicfe baju. iDîan fann auĉ  einige gepuçte, 
blfitterig gefctjnittene £rüffcln ttber bic CrScalopeé ftrcucn unb bic Sauce barftber* 
gtejjen. Ste merben alé 3mifcfyenfpeife flcgcbcn.

734. £afe ta &cr fdjwatjcit Sauce. (Civet de lièvre.)
2ftatt fdjneibet ben abgefyduteten Çafett in 2 Singer breite Stücïe, gibt biefc 

mit 32 üDefa lu tte r, 3 Corbeerblattern, etma$ S a lj  unb ^feffer, ferner i/i  Citer 
rotfjen Se in  unb ‘/4 Citer Suppe in eiite Gafferolle unb lâjjt bteé uugefô r̂ 
1 Stunbe 3ugebecft bünften. $ierouf nimmt man bie |>afenftücfe fjeratt ,̂ rüfjrt 
XU  fôûljm mit 2 iïoc^fôffetn sJÛ?cf)l ab, giejjt bieé jur Sauce unb (â§t fie 
mit 4 3)efa unb menn matt etma$ $afenblut Ijat, and) mit biefem auf*
f°d;eu. Sollte bie Sauce ju bief fein, fo giefjt man einige Côffct rotljen Se in  
ba^u, (ôfjt fie auffodjen, morauf man fie paffiert unb nodjtnalé auffodjt. 3)ann 
nimmt man bas ftett rein ab unb giejjt bie Sauce tiber bie aitf ciner Sdjüffef 
giertic  ̂ augeric t̂eteu Çafenftücfe. 2)îatt feroiert baju polenta, beliebige ttttôbel, ffeine, 
gebratene 3^icbctn ober bcrgleid)en.

735. fôebrateiter £afe. (Lièvre r6ti.)
SDîan nimmt nom $afen beu tfopf uub bie SSorbcrlâufe ab, ober fann lefctere 

and) baran laffett, febod) fdjiebt man biefe jufammen, unb iegt fie entmeber übereinanber 
ober über’é fireng. 9?ad)bem ber £>afe abgeljaittet unb gcfaljett ift, fpicft man itjn 
unb brât iljn mie ben Çirfdjjiemer entmeber itatur ober mit 33ei$e unb Ctaljm.

73ô. (tfe&ampftcr £>afe. (Lièvre braisé.)
Wadjbem matt einen £>afett abgeljâutet unb gefatjen Ijat, burcbjie t̂ matt if)tt 

mit Specf, beu ntatt itt Sat$, ^feffer, geftojjeneu Corbeerblattern unb £(jpmian 
gemdljt fjat, Ijüllt ben §afett îerauf in Specfplattett ein ttub übcrbiubet if)n mit 
Spagat. Sobantt gibt matt in eine lâttglidje CSafferoüc 1 ^uitebct, ctma$ Surgeb 
roerf, ailes blatterig gefdjtiitten, 1 Corbeerblatt, 2 Strfiujjdjcn Xbpmian, 2 Stücf 
Oerntirgnelfen, oon jeber ©attung ©emürj 5 Abriter, 5 Sadjljolberbceren, nad) 
Beliebctt Jlnoblaudj, unb tegt ben §afen barauf, morüber man ungcfaljr */* Citer 
meijjett Se in  unb ebenfooiel Suppe giejjt tutb bte$ beilâufig lV 2 Stunbe 3ugebccft 
langfam bünften lâjjt. 5Der Ç)afe rntrb fobanu IjeraitSgeuommen unb in beliebigen 
Sttïcfen auf eincr Sdjüffel feroiert. &cr Sub rnirb entfettet, etrnaS etngefodjt 
uub afô Sauce beigegeben.

iDJait fann biefeS (^eridjt aud) al$ faite r̂Difd;ettfpcife gebett, uttb 3toar la§t 
man bett §afen im Sube auôfttblen unb fo lange fteben, bié lefcterer gtir S u (3 
mirb. C3eitit Slnridjteit gef)t tnatt, ttad)beitt Spagat unb Specf entfemt ift, mie beim 
'Jîeljrücfeii oor, unb garttiert battu bett $)afen jierlid; mit Slfpif.

737* 'taâ Pont $afett. (Ragoût de lièvre.)
Uitter biefem oerfteljt tnan folgcttbe ïlje ile  be3 $afcn; bett Sî'opf, §alé, bie 

$3orberfüjje, ^Bruftt êile uttb Cttnge. SDie 3ubcreitung ift biefelbe, mie bei bettt §afen 
in ber fdjmargett Sauce.

738. Oafetts^elg^en. (Crepinettes de lièvre.)
iDfan lô«t baè ftleifcty eittê  §afett atto alleu £>dutd;en ttnb 9feroen auô ; 

miegt bieè mettiger alvS 1 üilo, fo mtrb bae Sct)(enbc bttrdj Seû'reinefleifc^ ober 
Cuugenbratett, crfetjt. $tun fdjtteibet matt feitt mit bettt Siegctimcffer 1 ijmiebel,
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etmaê (Sdjafotten unb ^eterfilic unb rbftet bie« in 16 ®efa lu tte r. Î)iefe3 mirb 
banti mit 2 abgerinbeten, in SSJaffcr ermeidjten, gut airêgebriidten ©emmeln, etma« 
©emürj, 5 3£ad>l)olberbceren, ein menig @alj unb 2 gan$en ©cm $u bent ftleifd; 
gegeben, bann biefeê 2111e*. im SDiôrfer fê r fein geftojjen unb nad) IBelieben audj 
paffiert. 2Zun gibt man norf) V 2 ®ilo gcfodjte* àalbâeuter, ba* man au*fül)len 
liep, abgemifdjt unb blatterig gefdjnttten l)at, 5 @tücf gefdjâlte, ebenfo gefê nittene 
©urfen, ober and; foldje ïrüffe ln bojn, unb mifdjt aile* untcrcinanbcr. Çicrauf 
forntt man * ait* biefer SOîaffe cigrope <Stii(ïrf|en, bic man auf $alb$* ober 
©djmeiirônepdjcn legt, biefe bariiberfdjlâgt unb auf bent SRofte brat..,3n (Srmanglmtg 
bed 9?oftc* unb ber sJ?epd)cn prept man and; beu ftaf4 in Sortit non 33ecffteaf*, 
paitiert biefe auf beiben ècitcn in 2ttel)l, mtb brat fie mie bie fafe îerten ©eeffteaf*. 
(£ic roerben mit Gitrouenfdjeibeti garniert, gebünftetcr Stfetè, ©bapfei^^marren, 
$nrie ober berglciffyen baju fermert. <5ine braune, pitante ©once mirb beigegeben. 
3u bemerfen ift, bap biefe 23eeffteaf* mtr ftarf fingerfjoc  ̂ fein biirfen unb gut 
airôgebrateu rnerbeu miiffen.

739* ôa|ctts^ubbittg [s (Galantine* 0afcns$rot]. (Galantine de lièvre.)
32 SDcfû fein gefdjnittcncS $afeufïcifdj, ebenfonicl ^djmeitiefïeifd), 16 $)cfa 

fein gefd)nittener ©peef, 1 <3tiicf anSgefdjabte SKifj, 3 gait$e ©er unb 1 ©crbolter, 
8 $)cfa abgerinbete, in Saffcr ermeidjte, gut mrôgebrücftc ©einmeltt, ba* nôtfyige 
<£alj, eine.îitteffcrfpiçe ^feffer, 5 2Bad;l)olberbeercn, 1 ©emürjttelfe unb 1 ©trfln&djcn' 
£l)t)mian, biefe* aile* mirb ittt 9ttôrfer fefjr fein geftopen, fjieraitf in eitte tiefe ^djüffcl 
paffiert unb gut untereinaubergernf)it. 4 i)efa tlein mitrfelig gcfcfptittener Specf, 
4 3)efa gcfodjte, gerôudierte, ebettfo gcfdjnittenc 3 UIige, 1 Heine, rof)e, mürfelig 
gefdjnittene ©attSlcber, 5 <Stü<f gefdjalte, nad) 23eliebett mürfelig gefdjnittene <5ffig- 
©nrfen, unb, menu mon bat, mürfelig gefdjnittene ïrüffeln, biefe* 2Ule* mirb mit 
bem ‘Çaffierten gcmifrfjt, in eine lange, mit ©utter bcftriĉ ene, mit Üftefjl au*gefefyte 
Sortit gefiUlt nnb biefe Îcrauf nteljrmal* anf bic fiacre §anb gcfdjlagett, bamit fid) 
ber ftafdj feft gufammcttfcfet. ©n ber.@rôpe ber $orm entfpredjenbe* meipe* 
©djrcibpnpier mirb m it einem SJteffer brcimal eingefdjuitten, mit lu tte r beftridjcn, 
auf ben ftafdj gclegt unb biefer IV 2 ©tuitben im 3>unft jugebecît fodjen gelaffen. 
9îadj biefer 3eit fîiirjt mon tê auf ein 33rctt unb lapt ê  mit ber ^orm jugebedt 
Vo étunbe ftcfjcn. biefer "pnbbing fann martn mit einer Silbbret»©auce jn £ifd>e 
gegeben rnerben. Ober titan beftreidjt ben ^Jiibbing ben nâcbften £ag mit aufgelô t̂er 
©lace, fd)neibet tljn in 2 mefferrücfenbicfc Sdjciben, ridjtet biefe anf einer ^d;üffel an 
unb garniert fie mit êrf)adtern unb auésgcftodjcncm 5lfpil.

^tatt ©d;meincfleifd  ̂taun man and; bic boppelteQuantitâtÇafen* ober beliebigeô 
SlBilbbretflcifd) nebmen, mtr mnp tnan battu tint 6 $>efa mebr <Spe(! ba^miebntcu.

730* ©cfnijtcr (Gàteanx de lièvre k la gelée.)
1 $ilo  au«Jgelôi8teô §afen« ober 9tcbfleifcb mirb mit 66 $)e!a gefebnitteneut 

6pccf unb 5 Sadjbolbcrbeevcn ittt 2)îorfer fein geftopen nnb burd; etn Sieb paffiert. 
25 SDefa <Spcd, 25 î)ela geratid;ertc, gcfoĉ te 3»tl9e unb ebenfooiel 3Tritffeln, 
biefeô alleé fein mftrfelig gefê nitten, mirb mit bem paffierten gafe /̂ etmâ  éa l$  
nnb ©emiirj gnt nntereinanbergerül;rt. (Sine beliebige fjorm mirb mit. ^Butter 
bcftrid;en, mit 9)icbl au ĝefel;t, ijierauf mit feincu ©pedfplatten auôgelcgt, ber ftafdj 
bann l)inciugcbrüdt, mit ^pedplatteu, melcbe eiuigcmale eiugefd)nitten fittb, bebedt, 
bie f ôrm in fiebenbeê Saffer gefteflt unb sttgeberft 2 (Stitnben tod)en gelaffett. 
*5>â  oerbünftcte Saffer mirb bon 3eit ju 3ett nadjgcffifït, bamit 3/4 3T̂ eite ber 
Sornt int SEBaffer fteljen. s)lad) biefer 3eit ftür t̂ inan nad> eittigem Èrlalten ben
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$hid)eit ljeraud unb ftcttt Ujit, mit ber ©pecfptatte beberft, fait. 3n bie nun teer 
gemorbene gercinigte $orm, mettre in (Sid emgegraben mirb, giejjt man fingerljodj 
gertaffened 2lfpif, belegt biefe«, nadjbetn ed gefutgt ift, mit gefod&tcr 3imge, mit 
bem SBeipen eincd Ijartgefocfjten (Sied unb gcfdjnitteneu £rüffetn, mctdje 3ugaben 
in betiebigem ®cffin audgeftodjen fein fônnen, unb begiept biefed Slufgetegte finger* 
tjodj mit gertaffeitem 2lfpif. $)cr nun bottfommen erfaftete $udjcn mirb in ber 
fôuttbe gngefcfjnitten, borfictytig auf bad ®efutgte in bie gorm gegeben unb ber terre 
SRaum gmifdjcn ber ftorm unb bem tfudjen mit gerfaffenem Slfpif gefüttt. SBenn 
Ijierauf bie $orm gugcbccft 1 ©tuube in (Sid geftanbett, iiimrnt man fie Çeraud, 
tand)t fie cinen SWoincnt in tjciped Saffcr, troefnet fie mit eincm £ud>c, ftürgt fie 
ouf eine ©cf)üf[et, nimntt bie florin betjutfam Ijerab unb betegt ben tfanb ber 
©djüffet mit giertief) gcfcfynittencm 21fpif.

731. tàûlter ÿafe mit 6almi$ uttb Stfpif. (Salmis de lièvre à la gelée.)
Csin abgeljautetcr ÿafenrficfen mirb mit beiben abgefyautetcn ©dfenfetn, fernerd 

mit 16 3)efa fein gcfdjnittenem ©pccf uttb 1 £âuptcl ^roiebcl in cinc (Saffcrofle 
gegeben, gerôftct, mit etmad rotlfcm 3Bciit unb ©uppe iibergoffen unb gugebctft 
meid) gcbüitftet. $e r Sttütfen uttb bie ©djenfet merben bann fyeraudgenommen, auf 
eitt 23rett gctegt unb bad fttcifd) bcljutfattt audgctôdt, auf eine ©djiiffct getegt, 
unb, bamit bad ftleifcf) feinc Struftc befommt, mit cittcm mit lu tte r  beftridjeneu 
papier bebedt. 3tt bett ©ub, moritt bad fttcifd) gcbiinftct murbe, gibt man bie 
33orberfi'tpe bed Çafen mit ben nom Sftücfctt unb ben ©djenfetn audgelôdtcn $eitten 
unb tapt cd mit 5 2Bad)f)ofbcrbeercn unb nott jeber ©attung ®cmitrg 5 ©tüd 
.gugebctft bünftcn. SBenn bad fttcifd) meid; ift, gibt man 1 gereiuigtc tétondteber 
I)ingn uttb tâfjt cd gugebctft gufammcit V2 ©tunbe bünften. $>cr ttod; borfjanbene 
<©aft mirb abgefctyt unb bad Übrigc im 2Jiôrfer fein gcftopcit burefi cin ©icb 
paffiert, gefatgeu unb gnt untcrcinaubcrgcrüfjrt. ©oltte bad i<afficrte bitfer fein atd 
^ttrée, fo berbünnt man ed nad) iBcbarf mit bem ©ube, morin bad ftteifd) gcbfinftet 
mttrbe. $>tcfed ^urce (©atmid genannt) gibt man nun in eine ©(fjüffet uttb fteflt 
ed_ aufd (Sid. B̂eirn Slnridjten gibt ntan auf eincr ©cfjüffet fingcrfjodj fein gerlfatfted 
Slfpit, gibt citteit £l)eit bon bem ©atmid barauf, betegt biefed mit bem in betiebige 
(Btfttfc gefetyttittenen îHütfcn unb ben ©djenfetn, gibt mieber eine Çagc ©atmid 
barüber, unb fâljrt fo fort bid atted tjicgu bermenbet ift. £>at man ed ttun erl)51jt 
auf eitter ©djitffet angeridjtct unb atd teçte tfage ©atmid baraufgegeben, fo ftreidjt 
man biefed mit einent itt fyeiped SBaffer gctaudften SDîcffer gtatt unb betegt biefe 
§tâd ê mit einem ©tüd 2lfpif. 5Bon biefem bid gu bem îHanbe ber ©c ü̂ffet (jerunter 
mad)t man einett ©treifett bott gert)acftem 21)pif in 3 ftinger breiter (Sntfernung. 
1î)er SRanb ber ©c^nffet mirb mit betiebig geft n̂ittenetn $lfpif betegt unb bad ©ange 
faim iiberbied mit berfd îebenfarbiger lu tte r  befteeft merben, narntid) man forrnt 
bon grüner, émarger, getber unb rot^cr ©utter fleinc fôôddjen unb bermenbet 
fie gur SBergicrung. 92ad) IBetiebcn fônnen mtt Çafenfleifd) aucb ïrüffetn eitt* 
getegt merben.

733. £>ûfe Itt 2tfpif. (Lièvre en aspie«)
©atmid fann audj in eine f̂ ornt cingetcgt merben, nâmttd): 91îan gibt in 

eine in <5id gegrabene Çorm fingerljod) gertaffened 21)pif, betegt biefed, nadjbcm ed 
gefutgt ift, mit cintgen îrüffctn, ©tücfen bom §afctt unb gcbâmpftcr ©andteber 
unb gibt fingerfjodj bon bem ©atmid barauf, belegt biefed bantt mit §afcnrftcfen, 
giejjt mieber finger^o^ gertaffened Slfpif barauf unb fâtjrt abmec f̂ctnb fo fort, bid 
bie f^orm gefiitlt ift, gutefct gie t̂ matt 2lfpif barauf. ’Jta^bem ed nutt gugebecft
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1 ©tunbe in (5iê eingcgraben geftanben ift, nimmt man bie ftorm fjerauS, taudjt 
fie einen Moment in IjeiBcê Saffcr, trodnet fie mit eînem £ud)e, ftiirjt fie auf 
eine ©cfyüffel, belcgt ben SRanb ber ©cfyüffel mit jtcr(td> gefdjnittenem unb 
gibt e3 afô ©oreffen ober ^nji[d;enfpcifc gu £ifdje

783* tfcmindjcttfUifd) überi)ûufit
5Da» 5iûnind)cn mirb im SUlgemeinen mie baô &tmtnfleijd) beljanbelt; e* fantt 

mie biefes* gebacfen ober mit Surjelmcrf nnb Cïffig gefotten merben.

734. S>eifeeingtmûd)teê ftaniiidjett. (Lapin à la poulette.)
3n eine @af[eroüe gibt mon 16 &efa lu tte r, 2 ©tücf gepnçte, blâtterig 

gefcfynittenc (Sfiampignons, 1 ©tücf 3*™ ^  unb etnige ©traujjd)en ^etcrfilie. SDaô 
ûbge$ogene, gepuçte $aniiuf)cn mirb in 2 ftinger breite ©tiicfc gci'djuitten, ju ber 
lu tte r in bie ëafferoüe gcgcben unb 3ugcbecft bratm gerôftet. Çierauf mirb eô mit 
etmaô ©uppe aufgegoffen unb meirf) gcfodjt. Senn biefeô gefdjĉ eu ift, mirb baô 
ftleifd) IjeranSgcnommcti, in eine (Saffcroüe gelcgt, ctmaô oon bem ©ubc barüber* 
gegoffen nnb ûgebecft an einent roarmcn Orte fteljcn gclaffen. Unterbeffen rôftet 
mon 8 î)efa 2Nef)l in ebcnfooiel ©utter, giejjt eô mit bem ©ube, morin baô ftleifcf) 
gefodjt murbe, auf, rüljrt cô gnt untcrcinanber unb lâjjt cè oerfodjen. SDiefe gut 
rerfodjtc ©utter*©auce mirb bann ju bem auf einer ©djüffel angeridjtetcn ftleifdje 
gegoffen. 9facf) ©cliebctt îônnen 3 gicrbbtter mit einigen Vôffeln falter 2ftildj 
abgefprubelt nnb mit ber ©îittcr*©auce gut oerrüljrt merben. Ober man gibt etmaô 
sJJ?ilcfjral)tn ba$u unb lotit iljn gut oerfoefjen. (Ebenfo fantt bie ©utter*©ance mit 
etioaô (Sffig unb Œitroncnfaft ober meigen Se in  gcfânert merben. S iU  man ba3 
&annu$en brattn eingemadjt fyaben, fo muj? bie ©utter*©auce bunfler gcljalten merben 
uttb fattn ber ©efd)macf mit 2)t'abeira* S e in  unb ïrüffeln gclfobcit merben. 2lüeô 
Silbbret, baè mit pifanter ©auce gegeben mirb, famt aud) mit fteinen gebratenen • 
3miebeln unb ©utterteig garniert merben.

735. ©ebrateuer gafatt, brefftert. (Faisan rôti.)
$>aô Ijie r nad j fo l gc nb  angegebene 5Dreff ieren (fiefye Slbbilbungett auf 
ïa fe l VI., V II. unb V III) ift nidj t  b loj j  beittt f ta fan;  fonbern aud) bei  

a l l e n  anberen © c f l ü g e l a r t e n  e bc t t f a l l ô  an jumenben.
2lu$ eittem ftafan mirb. mit bem Ô ljr einer SDrefficrnabel ba$ (Singetoeibe 

^crattôgejogen unb bnrd) ein ©tiief mei§en ^apiereô erfefct, fjierauf mirb ber fjafan 
in feinen ftebera an einem Ittftigcn Orte 8— 10 £age lang fyangen gelaffen; nadj 
biefer 3 ê  ftirb er abgefcbert (gernpft), über eitter ©pirituèfïamme ober êüem 
$of)lenfeuer gefengt (flainntiert), bie nod) bavin befinblidjcu ©tiften auôgcjogen unb 
ber ftafatt mit einem ïut^c abgemifdEjt. 'Jiun legt man ben ftafan mit bem ^opfe 
gegen fid), fpannt mit ber linfen £anb bie §aut beig ^ragenô, fdjncibct mittclft 
eineô SDtefferô bie §aut oont SRüdett biô jum $opfe ein unb tremtt biefe ljicrauf 
gâttjlic  ̂ nom ^opfe. 2ltt biefer §aut befinbet fid) ©C l̂unb unb $ropf, mcldje tnan 
mm mit einem £ud)e loôlôfen unb f)erauô3ief)cn fann. Setut bieô gefdjelien ift, 
fciljrt man beim Çaf^ in baô 3nnere îneitt unb I58t ruttbf)erutn mit betn 3̂etgc* 
fittger bie ©d l̂eimf)âttte loô. Çierauf mettbet man ben ^afan mit bem $opfe oon 
fid;, fa§t mit bem 3cigefinger unb ©aunten bie §aut unter betn B̂auĉ e unb 
fdjneibct fie fingemagclbreit Ijerab. t̂un tnat t̂ matt nod) eitten ebenfo lattgen 
(Sinfc^nitt aufmürtô gegen ben ©and) nnb ttimrnt Çerj, i'eber uttb 2J2agen fcf)r 
bcljntfam Ijerauô. î)a  man ben 3*afatt junt gân l̂idjett Otcinigen itid)t inô Saffer 
geben foü, fo mirb er oon ittttert uttb au§cn mit einent £ttd)e abgemifc t̂, ber $opf
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mit bciu târagcu fnapp ain fôücfen abgcljacft, bic £aut bc$ $ragcuS jcbod> an bcm 
ftafan gclaffcn. Grbenfo merben, menn matvmill, bic Ærallcit non ben Jitgcn abgcf)ûcft. 
'Jtuu mirb ber ftafan non iimen unb atigctt gcuügcnb gcfai ĉn uttb fjicrauf brcfficit, 
ma$ aitf folgcnbc 3lrt gcfd)icl)t: ÜDiatt legt ben <$afau auf beu ïRücfcn, gibt bic linfc 
î>aub aitf bic 33ruft beô tfafau* unb briieft mit bcm îtaumen itub bcm llMittclfingcr 
bie Bdjenfel gcgcu ben Oîüctcn (bamit bic 33ruft fjeraustritt) unb ftidjt mit ciner mit 
feincm Bpagat cingcfâbcltcn î)rcffiernabcl fuapp unter bcm Bdjcnfclglicbc Ijincin 
unb fdljrt auf ber anbereu Beite an berfclbcn Btcllc f)inau$, $icl)t beu Bpagat fo 
mcit burd), bag ba$ Crnbc 3 îyinger bveit Ijcnmrftcljt. 'Jiun meubet jnan ben ftafan 
um, bab l)cigt mon icgt ifyn auf bic ABtuft, faljrt au bcrfclbcn Beite, mo niait 
julcfct beim Bdjenfel tjcrauégcfoinmcn ift, beim 23ttg bc$ ftlügcté uon inuen 
Ijeraud, frient banmenbreit ober benifcibcii mieber Ijincin, jicl)t ben Bpagat burd) 
bic $aut bc$ Sragen# unb burd) ben Siücfcn, fafyrt mit ber 9iabcl obeu au 
bcrfclbcn Btelle bc$ $meitcn ftlügcté ĉrânes, ftirf;t bann banmenbreit barunter 
Ijinein, $icl)t ben Bpagat Ijcrairô, binbet if)u mm mit bcm am Bdjcnfcl fycroor* 
ftcljcnbcn pfammen unb fdjncibet il)it l)albfingcr(ang ab. î ' ic  f l̂ügcl merbeu 
rikfnrôrte, tjinter bcm £)alfc, cingcbrcljt. 5Bcun bicô gcfd;cfjcn ift, ftidjt man tinter 
bcm ^ciiic bc$ -5Bngc# Ijincitt, gicljt beu Bpagat auf ber cntgcgcngcfcçtcn Beite 
au bcrfclbcn Btcllc ferait*, fâfjrt, inbciu mau beu Bpagat über ben #ng Ijalt, 
fuapp unter bcm -ÉBruftbein mit ber 'Jinbcl burd) unb biubct ben Bpagat mit bcm 
f)crborftct)cnbcm Crabe bcrfclbcn über ben }mcitcn 5ug jufaiumcn. t>cr nun fertig 
breffierte 5a)au mirb \n beiben Beiten ber $ ru fî mit fciu gcfdjnitteucn, Ijalbringcr* 
langen Btücfcn Bpccf burdnogen, ober mit Bpccfplattcn unb fjicrauf mit cittigcn, 
mit ^Butter bcftrtdjcnctt $ogcn papier uunounbcu unb ungcfaljr 1 Btunbc bei 
mittclftadem tfeitcr am Bpieg gebraten. V 4 Btunbc uor bcm îycrtigbratcn mirb 
ba* papier fycrabgcnomtucn • unb ber Jafan bei Ijcllcm $cncr gebraten, bamit cr 
cinc fdjône lidjtbraune ftarbe befommt. î'c r  ftafan mirb bann Ijcrabgcnommcn, auf 
cine Bdjüffel gegebeu unb ber &opf, mcldjer mit citicr f?apicr*9.)Zaud)ctte befteeft 
mirb, fo gclegt, bag ber Bdjnabcl bic iBrnft bcriiljrt. sJWit gcjupftcr ABrnnnfrcffc, 
meldjc man mit Bal? unb ^feffer bcftrciit unb mit Gffig bcfpri t̂ Ijat uub mit 
Orangcnfpaltcn mirb ber gafan garuiert. (ïr îann mit beliebigem Balat ober 
Œornpot 3U îifd jc gegebeu merbeu. CSbcnfo ’fann ber fertig breffierte unb gcfpicftc 
ftafan in cinc ^faunc, morin fid) fÿctt befinbet, gclegt unb miter bfterem B̂egiegen 
mit bcm cigcncn Baft in ber Oîblfrc gebraten merben. B̂efonbere )u bemerfeu ift, 
bajj ein gauj junger ^afau fomoljl beim Îbticgen in fcincu f5fbcru al  ̂ and; beim̂  
^Bratcu uur bic )̂âlfte ber obeu augegebeuen ^cit bcubtl)igt, uub meiterb, bag bei 
ber ®reffur ber Bpagat fcfjr fcft gcbuubcu merben mug.

736» taô  Xtan^ierett M  ^afancê.
4Jpiergu Slbbilbinigeu auf îaffl IX. unb X.)

Cfiu gcfpicftcr, gebrateucr ^afau mirb auf ein B̂rett gcgcbcit, mit ber (9abel 
in ben cincn Bdjenfel gcftodjen, unb biefer mit bcm SDÎcffcr nom Btcigbein 
be^utfaut bcrabgcf^nittcn, ma$ auf biefclbc ©eife bei bcm ;mcitcn Bdjcutel gcft̂ ĉ cu 
inug. v'picrauf merben beibe 5 ilctt< (îflügct) non obeu fjcrabgcfdjuittcn. î 'c r  Jafan 
mirb alsbaun an ber Beite burdjgcfdjnittcn unb smar fo, bag bie ABruft nom 
9îücfcu getrcnnt mirb. ^en fHücfen fdjtteibet man ber Sreite nad) ent̂ mei uub bic 
£3rnft mirb ber l'ange ober ber droite nad) burd)gcfd)nitten. t>cr 'Jîücfen mirb 
alebaun mieber jufammcngclcgt in cinc Bc^üffcl gegeben, auf biefen bic beiben 
®mftt^eile, neben melê c man \n beiben Beiten bic filets legt, Ijierauf bic beiben 
Bdjcnfcl mit beu Jügcn untcu an bic 5’ildo anfdjlicgt, moburd; ber ifafan, baô 

Souife Sdcêfomig. ©ientr .Hô biub. 11
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Jpuljn ober jcbci? bclicbigc (^cflügcl, jette <yovut micbcr crfjûltcn muji, bic eé oor 
bcm ïratiffytercti gcfyabt ïjcit. 'îx'iU man \ux îcrbc ben Sîopf bc$ ftafancS ober 
tfîcbljuljHcr :e. :c. beigeben, fo mttfj biefer mit feinen ftebern mit etner papier* 
(Sraoattc ncrfcÿcn, j)bctt an ben Ç)al$ bc«< trandjierten Jafattetf 311 (iegen fommen. 
2)îon gibt in bett £cf)ttabcl ein otrâujidjen grime ^cterfitie ober beliebigen ©atat.

737* WcDnmpftcr $afatu (Faisan braisé à la choncroûte.)
Sentt man cine Ciaffcrollc mit ^pctfplattcn, ^c înfcnfc^nittcn, blâttcrig 

gcfdptittcncr ^micbcl unb 1 Corbecrblatt bclegt Ijat, gibt man cinen fertig breffierten, 
mit cingcfônittcncn «ipedplotten utimumbcnen ftafatt ïjincin unb tâ§t iljn jugebeeft 
bfinften. sJfad) ungcfaljv V* ^tmibc giejjt man V , Citer mciËcn 3Bciit unb ctma$ 
^uppc ba$u tmb Idjjt c* jugcbccft îjünftcn, bi* baa tflcifd) mctdj ift. 2îad)bcm 
man ben ftafan, ttadj ciuigem ïlbfiiljlcii in bcm cigcueu ^ubc, bcljutfam fjeran** 
geuommcti (jat, mtrb ber ëpccf tjcrabgctioimueit, ber (Spagat aiifgcfdjnittcn, berauS* 
gesogen, ber Safan naitdjicit (2ir. 730), mieber sufammcngcjcfct, auf einer édjüffel 
ongcrictytct itnb mit bcm cntfcttctcn 2 aft nub gcbünftetem itrant $u îifd je gegeben.

7158* Sajou mit Cittjen^uréc, (Faisan h la purée de lentille.)
*î)ic 3nt>crcitung ift bicfclbc mie fie bei bcm gcbnmpftcn ftafan angegeben 

ift. T)cr abgcfcifjtc, ciitfcttetc £nft bc* fyaÿatie mirb mit Citer mcidjgcfodjtcn, 
paffiertcu Cinfen gut imtcrcinanbergcni()rt uitb ber auf ber <£d)üffcl angeridjtctc 
ftafan bntnit garniert.

111
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739* gfûfdMerter ÿafûn. (Faisan farci.)
33ott cincut gttt abgctegcncn uttb gercinigten ftafan fĉ uctbct ntan bie £>ant 

om îHücfen auf, nitrnnt ba$ ©crippc, ofjnc bie §aut babet ju nerleçcn, Ijcrau*. 
93on bicfent ©erippc tnirb nun bas; fticii'd) autfgelirêt, mit 8  î)cfa ©pcd unb 
Vg ©anstebcr fait gcfd)nittcn, im iDïiJrfer gcftojjctt unb (jierauf bttrdj cin <Bieb 
pafficrt. 1 2  $)efa ïrftffctn unb bie 3 m ci te ipâlftc ber ©anédeber, bcibeS mürfctig 
gcfdjttittcu, iticrbctt mit bem <Pafftcrtcn gut ttntcrcinanbcrgeriUjrt. 2)ic nuit auf 
einettt 33rctt airôgcbrcitetc f â[auetî aut tnirb mit biefem ftafdj gefiiüt, lucratif in 
bie uatürlidjc ftafattcnfornt jufammcngcnajjt, bie ü̂fec itt bie <9djeufet Ijineingcftccft, 
ber ftafait mit ^pcifplahctt ttntfjüUt, itt cittc ^fattttc getcgt uttb bei flcij$igcm 3 3cgiejsett 
mit Suppc uttb cttnaS f̂ ett itt ber Wôljrc gebratett. $)ic auSgelbSten âeinc tnerben 
feitt geftojjcu, in cittc Gaffcrotle, moriu fidj ctina* ^ctt, Surçeltncrf, :©ad)l)olber* 
beerett uttb 6  3)efa Mâtterig gefd)uittcuc$, fdjtnaqe* 3 3 rot befiubet, gegebett, ctrnaô 
geroftet, ljicrattf mit V 4 viter rotfjcttt SBeitt ttttb ebettfoniet Sttppc atifgcgoffctt, gut 
oerfodjt, pafficrt, gcfaljcn ttttb mit bettt atigcridjtetett gafatt ferniert.

740* (ÉkfdjtUMtftettC Sÿafûitcn&rüftc. (F ile ts de faisan sauté.)
JDctn {yafatt tnirb, ttadjbctit a: gepufet ttttb fïanunicrt ift, bie §aut riitftoart* 

aut $alfc aufgefdptittcu, ber 'Sdjlmib ttttb ber $ropf mit einettt £ttdje l)erau$* 
gqogeu, bie §aut itber ber 48ruft aufgcfdjttittctt ttttb fjerabgclôôt. Obéit fnapp att 
ben ftdügcltt ntad;t titan eitten Gtufdjnitt. Oie 3 3ruft tnirb ttun an jeber '©cite non 
bem $ruftbcine ttttb bettt ©erippe bcfjutfaiu fjcrabgelôat. Ourd; biejc Oljcitung Ijat 
matt jtnet ^Briiftc ttttb jtnei Untcrftriifte erffaltcn, bie bttrd) eitte vscljitc jufammett 
nerbunbett finb. 2)?att jicijt ttun biefe ftarfe <Sd)nc norfidjtig !jcrau«, of)ttc bie 
Uutcrbrüftc babei 311 ucrlc&ett unb ftreicf)t biefe bann mit bettt ÜMeffer gtatt ttttb 
gibt fie auf eitictt Ocllcr. SBon bett grojjcn 3 3 rüfteti befeitigt tnan mittelit citiez 
yjfcffcrS bie baratt bcfittbficfje fcinc §aut ttttb ftrcid)t lucratif and) biefe $rfifte mit 
eittem 2)?cffcr gtatt. <Sotnof)t bic groÈcn al$ and) bie Unterbrüfte tnerben mit o a lj  
bcftrettt, ncbcncinattber in einc Gafferolle getcgt, mit eittem ber dafferotte cntfpredjcub 
geforttttcu, mit B̂utter bcftrid)cttcn papier bebedt ttttb tatt gcfteüt. dittige âNinuteu 
nor bettt 2tnrid)tcn tnirb bic Gafferotte attf’S ?vcucr geftettt ttttb bic 23rtifte eittige 
l im it a i  über mittctftarfcm $cucr auf beiben ^citctt überbratett. Oie 3 3 rftftc tnerben 
battit fjcratrôgcttotnntctt ttnb abtned)fclub mit gcrôftetctt ocntmcl* ober ©rotfdjnittcn 
auf ciitcr ©djüffet angeridjtet. Oa$ ttbrige S^ifd) bc3 5 ûfan« tnirb mit bat •àcinctt 
ittt yjîôrfer fein gcftojjen, in einc Gaffcroltc gegebett, •ttttb ferucrS fo bc âttbclt, tnie c* 
bei bettt M5afc îcrtcn ^afan" (iWr. 739) attgegebett ift. 2)er bcrcitetc ^aft tnirb battit 
bett ^afnncubrüftcn beigegebett, uttb biefe mit ftafdjnotfen ober ^utterteig gantiert.

741. gafûttenbrtiffe arn Üloft gebratett. (F ile t de faisan grillé .)
£)ic attégetô t̂en, 3ttgcfd)ttittcncn ^riifte ctttc« fcf)r ittttgctt ober gut abgetcgcttcu 

f̂ afattê  (©cfd)tmtttgcttc ^afattcttbrüftc) merbett mit ^ 0(3 ttttb ettoaà ^feffer bcftrettt, 
itt jertaffeuc lu tte r gctuuft, in ©cmtttelbrôfcltt gemafjt unb atu üioft, tnetĉ cr mit 
einettt mit lu tte r beftridjenen 'Papicrbogctt beiegt ift, ober tu cincr ftad;cti ^fattne 
mit B̂utter auf beiben ©eitett id;ôn gclb gebraten uttb tuit betiebigan ©am"t|V5 aî£b 
ober ‘purée ferniert. ®ic ^djentet uttb tibrigett Îbfiilie tnerben mie câ bei bat 
ff©cfd;iouttgcnen ^afattcttbriiftcn" attgegebett ift, bcfjattbcit ttnb bett ^ri'tftcn beigegebett.

742. ©cfpidte ^afattenbriifte. (F ile t de faisan à la royale.)
92ad)bem matt bic ^afanenbritftc (©efdjttittttgeite iyafaiteubriiftc) abgetü t̂, 

gcfat3en uttb fein gcfpicft ât, beftreidjt tttatt einc (Safferoüe mit lu tter, legt in
11*
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bicfc bie ®rüftc mit ber gcfpccftcn 3eitc uad; oben btd)t aitcinanbcr, morauf man 
fie mit einigen Üôffcitt 3ttppc bcgicj?t unb bei ftarfent fteuer in ber 9îôl)re un$ugcbccft 
bfinftet. ©obaib ber 3pecf geib geioorbett ift, ridjtct ntan bie 423riifte auf ciuer ©djüffci 
jicrlidj an mtb bcftrcidjt erftere mit aufgciitetev ©lace. î) ic  ©djenfei unb iibrigen 
Slbfaflc ber ftafaneti merbett mie et bei bem fitfafdjicrtcn ftafau" (Olr. 739) angegeben, 
befjanbett unb ben ©rüftcit beigegeben. 'Jfadj $ciicbcn fôttucn mit ben Slbfâilcn audj 
3 tfbffci ÜJabcira=Scitt unb cinige bîdttcrig gc|d)iiittcuc îrüffc iu oerfod)t merben.

743. ÿ ttfée  bon gafanett. (Parée de faisans).
Übcrrefte Doit gebratenen gafanen merben mit 1 3tücf gebrateucr ©andieber, 

ober fôapaun* ober î>üi)itcricbcr fein gcfdjnittcu, mit 1 tfôffei boii 3aucc im 
ÜJiorfcr gcftojjcn, fjicrauf in eiuc SafferoHc gegeben, cinige tfôffei iIMabcira* ober 
bciicbigcr 2£ciit ba$ugcgoffcn, gut unterciuanbcrgcrfiijrt, atifgcfodjt unb nod) fo iauge 
et manu ift, burc| ciit 3teb in einc (Saffcroiic paffiert. 'ï)icfe$ ^offiertc mirb bann 
nadj $cbarf gcfai$en, ber ©efdjmacf mit etmaé Se in  gcljobcn, gut mttcrciuanbcr* 
gcvüijrt unb ettiutai gufgcfodjt. (S# mut? puréeartig atrôfefjctt. 2Jtit. biefer üftaffe 
fônttcn fur$ oor bem $lnrid)tcn flcinc $aj'îctcn, oba1 ciu $uttcrteig*9?cif, ober 
ftci^tfîeif, ober gcbacfcnc 3djmamme gcffiiit merben. Ober man bcftreidjt gcrbftete 
©cmtnci* ober $rotfd)uitten bamit, ridjtet fie auf ciuer ©djiiffci an uub garniert 
fie mit 3picgct»Cncru, (ïtern à la miuute, tu'rfdjlcicrtcu ober fafc îcrteu ©eru.

744. © nim iô bon gofnticn . (Salm is de faisans.)
$on 2 gcbratcitcu gafatten mirb bie §aut aufgcfdjuittcn, bie 4Brüftc, mie 

et bei beu „©cfd)mmtgctiett gafancnbrfiftcn” (Dix. 742) augegeben ift, abgciôSt, in etne 
(SafferoOe gegeben, lucratif mit citicitt mit lu tte r beftridjetten $ogcn papier bebccft 
unb au cincnt martnen O rt gcftcflt. $a$ iibrige gicifd) mirb mit ben ©ciueti iitt 
SUîôrfer fcijr fein gcfîofêctt, in eiuc GaifcroUe gegeben, mit etmaé 3uppc unb V 2 Piter 
rot()cm SBciitc begoffeu tmb uuter ôfterctu Umrüljrcn mit 4 Defa bidttcrig gcfdjmttcnetn, 
fd?mar?cit $ ro t bief oerfod)t; fyierauf paffiert ntait et burdj citt ©icb in eiuc éafferotie, 
gibt ctma$ aufgcliîéte ©tare, uad) $ciicbcu SttabciraScitt unb btôttcrig gefdjnittcue 
îr iiffe in  nttt bent nôtljigcn 3 a ij  ba$u, rütjrt et gut nntcrcittanbcr unb iaj?t et auf* 
fodjcn. $ou biefem $crfod)tcn (©aitnté gcuaunt) gibt mau banit einen ï i j c i i  auf eitte 
©djüffei, ftrcidjt et ooticitianber, belegt ctf mit bett gafancnbrnfteu, gibt mieber ciucn 
îfje ii 3aitui# barauf uub fdljrt abmcdjfcitib fo fort bib Slüeb ocrmcnbct ift. X'cu 'Jtanb 
ber ©djiiffei belegt ntan mit beliebig atrôgcftodjcnent, gcbacîeitcn $uttcrtcig.

745. 6a (m i$  in  St|pif. (Chauxfrois.)
3n eiuc fcijr flad;c (SafferoUc ober Sortit mirb fingerfyod) meigee, fiareô 3lfpiC 

aufgcgoffcn. $oti ber obigen mi^gefitijltcn ilVaffc fitigcrljod) baraufgeftri^en unb oolt* 
fomuicn gtatt t>ertf;eüt. $?ctiu bat oollfouttitcit fait ift, fo begiept man et gut meffer* 
rücfculjod) mit Stfpif uub ia t̂ et fo ftcif merbett, bap man et fd)nciben fautt. 3Beitu man 
mili uub ât, bcftrcid>t ntan et fdjucli mit aufgciô^ter ^tippcn^iacc tttib ?mar gibt 
mau 2 £cfa ^uppcu=©iace uttb 1 $)cfa ©ciatitic iu etne Gaffcrolc, giept f/8 imiter faite 
flavc 3uppe baju uub iaj?t et uuter beftatibigem SRütjren gut auflôfcti. î)ann mirb et 
mit bciicbigcr gorm autfgcftodjcit, ober iu 1 ftitiger iauge uub 2 Mitiger breitc ©tiicfe 
gcfdjuittett uub îcriid; ttiit^lfpif auf ciitcv 3d;üffci ober ctticm 3orfel angcridjtct. ^eitit 
^egne^mett oott ber (Saffcrolle ift et eitte fdjmicrigc l̂ufgabc, baÿ erfte 3tiicf bitrfte 
immer mijjtiugcu. 2)?ati bcbicut fidj bc îjatb citiez âl^cffcr  ̂ meidjê  uiau bei iebent 
3d?uitt iu i}cit?eo Gaffer taudjt. ït'irb et mit 3uppcm©iacc übcr ôgcu, fo ücr îcrt tnan 
bie 3tüefe, menu mau miii, mit aimgcftod)ettcttt ifimeiB, îrüffc iu uub $ifta$icu; bieibt 
bie 3tippcm©iace meg, fo mirb et fdjou beoor utan ba$ Sifptf aufiegt, beliebig ucrjicrt.
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746. (De&ratette, jutifle iHtbf)üfnter. (Perdreaux rôtis.)
Senn bicfc abgcfebcrt (gcrupft), ftautnticrt, gcoffuct ttub gcrciiiigt ftnb, mcrbett 

fie, mie c# beitn ..ftafan44 5ir. 735 .angegebcit ift, breffiert. $)ic 43rfi|'te merben 
mit felnetn ©ped burdjsogctt ober mit ©pcdptattcn unttjiittt, bicfc mit feinem 
©pagat überbuubcn unb bic Çülptcr bei ftarfein ftener mtgcfôljr V 4 ©tuitbc arn 
©piefj gebraten. 'Jiaef) biefer 3 «t merben bic SRcbtjntjncr tjcrabgenontmcn, ber 
©pagat anfgcfd)nittcn, bcljtttfatit l)eratt#ge5ogcn, bic §itl)ttcr ber tfattgc ttad; in ber 
9)fitte non cinanbcr gctfycitt, attf cittcr ©d)üffct angcricfytct, mit ben ©pcdptattcn 
bcbccft itub ber entfettete ©aft bû3n gegoffen. Grbenfo fôtttten bic i)îcbt;üt;ncr in ber 
9?ôl)rc gebraten merben, inbetu matt fie in cinc ^faillie, moritt fidj etma# gett 
befinbet, tegt unb mâbvcnb be# SBraten# mit bem cutftanbcncn ©aft ôfter# begiegt.

2ÏÏan fann and; jttngc 3îcbl)itl)itcr, metdjc gcfatjcn mtb breffiert finb, mit 
îleincn $artcn sugefdjnittcncn Seinrebenbtattern betegen, mtb gerifcte ober cingcfdjnittcne 
©pedptattcn baritbergeben, binben unb fo in ber ïRityrc ober arn ©pieg braten. 3)te 
Scinbtattcr unb ber ©ped merben battit beim lUnridjtctt 311 ben §ü^ttertt gegeben. 
2ttatt etfennt bic jnttgen 9?ebl)ül;ner an ben getben, fd;mad)en ftüBctt, mafyrcnb 
bic altcn ftarfe, buttfelgrattc 5‘itHc tjaben.

747. fôefcâmjifte tHe&fjütjtter. (Perdrix braisés.)
'2t ttc SHcbtjitfjncr, mettre eittige £agc itt ben ftebern anfgetjciitgt maren, merben 

abgcfebcrt (gerttpft), ftammiert, gcôffttct, gcfat ĉu, breffiert, unb mit feitt gcfd)nittcncnt 
©ped btird;$ogctt. Uiitcrbcffcn betegt tttatt eitte Œafferotte mit 12 $)cfa ©djinfen* 
fd;nittcn, îütcbcl, gctbc Üîitbcu ttttb ^ctcrfitic, atte# btâtterig gcfdjnittcu, [enter# 
mit eittcttt fcorbccrbtatt, etma# ïljpmiatt, ©alj unb ©emurj, gibt bic gcfpidtcn 
9iebf)üf)itcr fyinetn, giept etma# ©ttppc unb meiBett Se in  bapt unb (cljjt fie 
3tigcbedt (attgfattt bünfteu. Senti bic ftcbfyüfpter l;atb mcitlj finb, gibt ntan etma# 
btâtterig gcfdjnittcttc# fdjmarjcs 33rot bajtt ttttb lapt e# mitbftitften. £)cr ©aft mirb 
lucratif entfettet unb bie §)üljncr narf) ^etieben mit etma# 9tal;in überjogett, mctdjer 
battu gnt oerbraten tnup. Scnn bie# gefd;ctjcn ift, merben bic Çütjncr tjcrau#gcttotmnen, 
ber ©pagat aitfgcfdjnittcn, ï)eratt#gc$ogctt, bic Çtttjttcr ber itâttgc ttad; itt ber 9)?itte 
non cittattbcr gcttjcilt, attf cincr ©djiiffct angcrid;tct ttttb ber entfettete paffiertc ©aft 
beigegebett. ©te merben mit tfinfcit^nrec, gcbnuftctcui Üîci#, Macaroni, ^otenta ober 
$rant ferniert.

748. ©efaidte 3Jebtjüf)nerbrüffe (F ile t de perdreaux.) 
merben mie bic ,.gcfpidtcn ftafancnbriiftc" bercitet. ’ùlv. 742.

749. SBrtrme# tHe&QüfjtttrsSaim id. (Salm is de perdreaux.)
$ ic  ©crcituttg ift biefetbe mie bei bem SSortjergeljenbctt, mit bem Untcrfd;iebe, 

bajj bic meidj gebünftcten §üt)ttcr feïjr nett trand;icrt, attf cittcr ©djüffct angcridjtet, 
ba# marme ©atmi# bariiber gegoffett unb ber îKanb ber ©d;üffel mit AButterteig, 
Macaroni ober gebimftetcnt 9îei# betegt mirb.

750. 9ïebtjuf)it m it ©almi#. (Perdreaux en salmis.)
(^ereinigte, ĉfat ĉnc ttnb brcfflcrtc 9?cbf)iiljtier merben mit bünnett ©pcdptattcn 

betegt, biefc mit ©pagat itberbunbctt, in cittc (Saffcrotte getcgt, morin fid) btâtterig 
gefd;nittene# ^uqctmert, 3 roiebct, ©ped ttttb gan$c# ©croürj befinbet. Settn bicfc# 
gufamntcn etma# gcrôftct ift, gicBt tttan ©uppe unb rottjcn Se in  barftbcr, gibt 
4 2)cfa btâtterig gefê nittene# ft^marje# 4Brot bâ tt ttnb tâ§t e# jtigebedt meiĉ
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bünften. SBettn bic §itpner bcinopc mcicp fiitb, gibt mon cittc gcrcinigtc GJonêfcbcv 
boju ttnb fcigt fie mitbitniten. Die îttcbpüptter merbeit batut pcrauâgenominen, auf 
einc Scpitffef gcgcbeit uttb bamit fie non ber £itft feine fôruftc befomnten, m it 
eincm mit SButtcr beftriepenen ©ogeit papier bebetft. Da$ in bev Gaffcroffe .Buritef* 
gebliebeite mirb nuit im 'JWôrfcr geftofeen, bttrcp ein Steb iit eiitc Gofferoffe paffiert, 
mit etmaé 9)fabcira* ober 2)tarfciltc*iKkin aufgegoffeit, mit fein bfattcrig gefepnittenert 
Drüffcfn oermeitgt ititb fo longe ont Relier gcfaffcit, bi$ cë ftd̂  bief oerfoept pat. 3Benn 
bicô gefdjepeit tft, mirb c3 juin îitrôfiipfen beifeite gefteüt, mâprcttb mefeper 3 eit mon 
es ofter rüprett mnfj, bamit fief) feine $out bifbct. Gine podjc Gaffcroffe mirb nun 
ouf Gtè geftettt, bic tranepierten Webpüpncr pincingcfcgt unb nun fpicjst ntait biefe, 
ttocpbem fie fcpv fait gcmorbcit fiitb, auf cinc (ÿabcf, tuuft fie in bas bercitete 
Sofittis unb fcgt fie abcrmolS in bic floche GoffcroHc. 2£ctttt bic Çiipner mm fteif 
fiitb, merbeu fie gicrlicp onf ciner Scpüffcl ongerieptet, mit bcfiebtg gcfdjuittcnem 3ifpif 
goniicrt unb afê Slffictte gu Difdjc ober 3fbcnb$ juin Dpcc gegebeu. 9CCtc Oicbpüptter 
crforbent gnitt bünften 2 Stunbcit, jttngc pingegen nur bic §offte biefer 3cit.

751. fHô rf)iilfuer mit Sauce.
2J?on sic t̂ 2 9?oprpftpncrn bie Dont mit beu (fcbcrit ab, rnadjt fie ouf, 

breffiert unb fafjt fie. 3tt ciite Gaffcrollc gibt mou 10 Dcfa fButter, 1 jutiebef, 
etmos Surgelmcrf, 8 Dcfa fcpmorgctt ^ebjcltcit unb 8 Dcfa Scpmorjbrot, allés 
bfattcrig gefcpititten, 5 Straitfedjcit Dppmion, 5 pbriiefte Sacppofberbecrcn, non 
jcber ®ûttutig (Semiirg 5 borner, fcgt bonit bic £üpncr baronf, fa§t bieS ctmaS 
eingepen, gicgt bonn Grbfcnmoffcr ober Snppe (fonief nôtpig), ferner V2 £iter 
meijjen ober rotpeu SBcin nnb etmaê Gffig bonifier nnb fâjjt bic $ttptter jngebecft 
mcicp bünften. Çicronf nimntt mon fie perau*, poffiert bcit Soft, gibt SKapin unb 
fein geîdjnittcnc Gitroucnfdjafe bagtt, fâpt es anffoepen uitb entfettet bic Sottcc. 
Ober af$ fcpmargc Sattcc gibt mon feinen OJÎifcprapm, fonbern onftott biefem 
ttarpfenbfut, tiemiprt e$ nnb fd§t e$ auffoepen Sofltc bie Sauce 311 büntt fein, 
fo gibt mon cinige tfôffef 45ittter*Saitce bQ3u. Die Woprpüpncr toerben bon» 
jerfegt, angcriditet nnb mit befiebigem fButtcrteig gorniert. Die Sauce mirb ba gu* 
gegeben. G$ ift 311 bemerfen, bajj iuitgc ftoprpüpttcr feiept jerfaffen nnb ofte 
gcmôpnfidj gfipc fitib. S ic  nttiffen baper immer mit gcttügenbcr gfüffigfeit, bie fie 
betfcit foü, bünften. SDîan feroiert fie ait ftafttagctt.

752. Gtefernteuc îfSalbftpnepfcn mit bem îngetucibc [Sdpnebfcnfotp].
(Bécasses aux croûtons.)

3lbgefebertc (gcrupftc), ffommiertc, ttidjt gcôffnetc Scpncpfen merbeu, itocpbem 
bie 3fugen perou ĝeftodpeu morben fiitb, ouf fofgenbe 335cife breffiert. Die §üj?e 
merben fo cinmortà gebrept, bafj fief; bie tàiaucu ait ben Sdjcitfcfn ouffominertt 
unb bn$ ^îtie unter bie £3rttft gtt ficgcit fomntt. Der fange Scpitobef mirb cittmeber 
on ber Seitc in bett Sd)enfef ober ooratt in bic ^Brnft gefteeft, ober mon brept bett 
$opf fo, baf̂  bâ  §intcrpottpt fcft oit ber SBrnft fipt unb ber Sdjuobcf nod) oormortô 
ftept. S o  breffiert, mcrbcit bie Sdjttepfett gcfafgcit, mit eiitgefdjttittcitett Specfpfottcn 
utnpünt unb biefe îtbcrbttitbeit. Üttrg nor betn 3titricpteH merbett fie an cinctt Spie§ 
gefteeft unb 15—20 ÜNinittcn on bemfcfbcit gebroten. S torf tttefferrttcfcttbicfc Scntmcf- 
fcpnitten merben moprcitb bcë -îBrQtenô in bic mtten bcfinbfidje ^fomtc, mefdjc mit 
Specf befegt ift, gegebeu, bamit ber eutqneffcnbe So ft borouftropft. Die Scpncpfen 
merbeu itocp biefer S û t  uom Spieg pcrobgenouttuctt, ber Spctf obgefôêt, bie 
Scpncpfen in 4 Dpeife getpeift, jebod; mieber 3ufommeitgefügt, onf eiiter Sdjüffef 
mit bent Sp:cf ottgericpîct nnb bie Setttmcffcpnttten cittmeber ont SRonb ber Scpttffef
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obcv atè llutcrlagc fur î>ie £d)iicpfcu gegeben. £tatt mn £pic{j fanu man bic 
£d)iiepfeit and; iu ber Oîofyre braten.

ft t im e rfu n g : SDie ©djnepfen fômtcu aud) of)ne 5ïolf> gebraten roerben; in biefem 
Salle rcirb batin ber àotÇ |'o beï>anbclt, idic e§ in ber fofgenben îînmtner angegeben ift. Statt 
îemmds faim man and; $rotfd;nitten gebeit

753. cdjnepffufotfj. (Salmis de bécasses.)
$$on ben $$ncpfen mirb ba$ (iiugcmcibc Ijcrautfgcuommcu, ber iDfageu 

befeitigt uub ba* Übrigc mit ciucm 3tücf ®aii*lcbcr, ^itljucr* ober $alb*lcbcr 
feï>r fein gcfdjnittcii. liin  0tftcf (S Ijaiu pignon, nad) $ctf;bcn cin tïcinc  ̂ 'Stiiddjcn in 
iffîaifer ermeidjte*, gnt aimgcbrücftc* £d)it>ar;brot utib cinigc £trâu§cf)cn ^cterfitie 
merbett jufamiucn jcljr fciit gefdjnitteu, fjicrauf in H $>cfa $u*ter gcrôftct, ber fein 
gefdjnittcne ttotf) mit bem nbtpigcn £a l;, 'JJfcffcr nnb 2 jcibnïcftcu S&acfyfjolbcrbcercn 
ba$ugegeben, gut untereinanbergerftfjrt unb cin menig gcrôftct. Çicranf mirb c* btird) cin 
3tcb pafftert unb mit ciucm tsierbotter gut ncrrfiCjrt. £ ta rf mefferrilcfciibicfe 8cmmel* 
fd;mttcti merben fingerbief baïuit bcfiridjcu, anf ciucm $lcd) iu bic ïlîôforc gegeben unb 
etma* übcrtrocfnct. 3>ie 6djncpfcn merbeu bauu mit biefen £cmmclfd)nittcn gamiert.

754. ëalratd bon îffittlbfdjttcjiîen. (Salm is de bécasses.)
$ c i biefem ift bic 3ubcrcituug nue bei bem Oîcbl)iil)ucr*£alnii* Ofr. 740), 

uur mit bciu Uutcrfdjtcb, ban ba* marine £d)ucpfen*£almi* mit ben mit ^djncpfen* 
fotf) bcftridjcncn ecmmclftücfcn garniert mirb unb bic Stôpfc oben anfgeitccf1, merb *n. 
î)a* faite <£d)ncpfcu*3almie mirb mie bab faite Oicbl)iil)ncr-8altui$ mit Slfpif 
garniert uub mit ben £rf)uepfenfôpfcn befteeft.

755. $ ie  1Woo*irf)»cpfc. (Bécassine.) 
î)ic îl)foo8)d)ncpfc ift fictucr al* bic ^albfdjiiepfc mirb aber mie biefc ;ubercitet.

756. Œe&rntenc 2Bnd)teln. (Cailles rôties.)
' 3Bcuu btcfe Sîôgel abgcfebcrt (gernpft), flammicrt, anegenommeu unb mit 

cincm Zuÿe gercinigt finb, merbeu fie iuneu unb aiifecu mit S a l;  beftreut, mit 
jngefdjiiittcuen Seinreôenblâttcm unb biimicn £pccfplatten umQfrtlt, mit <Spagat 
uiumuiibcn unb fur; oor beiu 3lurid)ten ntigcfdf)r 10— 15 âttimiteii bei ftarfem 
Ijellcm tfeuer ai» opicjï gebraten. 'Jtad} biefer >$cit merbeu fie berabgettommcit, ber 
3pagat aufgcfdjnttteu, bcrau$gc;oncn uub bte ^Badjtciti mit b;ut 3i>cim cbctilaub 
unb bem £pecf auf ciucr 3djiiffel augcridjtct unb mit bcui cntfetîcteu So ft ;n 
îifd jc  gegeben. (Sbcitfo fôimcti bic '-H'adjtclu bei ftarfer .piçe in etiter ^faillie, unter 
ôftercm ^egiegen mit beui entftanbenen £aft, iu ber Otôljre gebraten merbeu. Nad)
4)clicbcn fônncn bte ^adjtelu an cincut £picj$ gefteeft uub ;mifd)cit jebc 3i*ad)tel 
1 ^eiumclfdjnitte unb £pccf gegebeu merbeu.

757. SSadjtcht attDcrcr îlrt. (Cailles aux flnes-lierbes.)
Die 2Bad)telu merbeu aii*gcttoimncii, mit cinciu Dudjc gerctutgt, bic £d;cnfcl* 

belne biiictiigc;ogctt unb bie it>ad)tclu .Ijicrauf gcfal;cn unb gcpfcffetrt. 2 gepnçte, 
gemafd)cue Ciljainpiimoii*, 2 3tiicf £djalotten uub 5 ètranpdjen ^ctcrfilie, biefc* 
aile* mirb fein geidjuitten mit beu i^adjtelii iu cinc Gaffcrolle, morin fid) 12®cfa 
ÂButter befiubcu, gegeben unb ;ugcbccft 10 iDîinutcu gcrôftct. §icrauf bcftnubt uiau 
e* mit 2 $cfa SDtcI)! unb gicgt, meuu c* etma* gcrôftct ift, itugcfal)r V a V’iter 
ujcitjcu 3Bciu bariiber nnb fdjmiugt co aui êner fo lauge bt* e* fiĉ  ;it ciner 
bicflidjcu 8auce gebilbet Ijat. 2)îau ridjtet bauu bie 3iîad)tclu mit ber £auce auf 
ciucr ^djiiffel an uub gibt fie mit iÜiaearoiii ober gcbünftctem Oîcie ;u ïiidje.
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758. 2Bad)te(tt. (Cailles farcies.)

$ott 12 ©tue! gepuçtcn, flamuiicrtcn, jcbod) nidjt attôgcnommcncn Sacfjtcln 
îütrb ba# Dîütfcn* uttb ^Bruftbein bel)utfant aii#gclô#t. (Sine 9?cbf)üf)ner&ruft roirb 
mit 6 2)cfa 8pcif gcfdjnittat, Ijierauf itt ciitctt 'JDfôrfer gegeben unb mit 0 ®e!a 
abgerinbctcn, in 5£affer eriüctdjten, gut atrêgcbrücftcu 3cmntctu, 1 ganjen (Si unb 
2 (Sierbotteru, bem ttôtfjigcn e a lj  uitb ©enutrj fciti gcftofjen, burd) ein @ieb paffiert, 
mit bem ^affiertett battu bie aubgctôbtcn SBadjtclu gcfüttt unb jugena t̂, mit 3pccf* 
plattcn umffüllt, in cittc (Saffcrollc gegebett, toorin fidj $ett, Surjelmert, 3 n>t̂ bct . 
unb cinigc gepuçtc, blüttcrig gcfdptittcuc (Sljantpignon# beftnbcn. 3Bcmt biefeô jitfamttteit 
jugebeeft gcrôftct tft, fo gicjjt titan cttoa# 8uppc unb mcijjcn SBein barüber uttb 
lafjt cè jugcbccft ïveid) bünftcn. î) ic  $8a$tcln merbett bann fjcrauàgcttotnittcn, ber 
©pagat mirb anfgcfdjnittcu, ljcrau#gc$ogen, bie 3£ad)tcln runblaufcnb auf cine 
^dptffcl gclegt uttb mit fdjott früfjcr bereitetem Salntie übergoffen. 3n bie SDHttc 
ber 3djüffcl gibt mau 3afd)ttotfcu ober îritffcltt.

7511. 2§ad)tdtt m it 3 a tm i$ . (Cailles eu salmis.)
Slirêgcnommene, gefoljene unb breffierte Sacfjtclit roerbett mit 3ped tuttlpilit 

unb mit feincm 3pagat untrounbcn. Sine (SafferoÜc belegt man mit «Spccfplatten, 
SBurgclrocrf, jmiebet unb gattjent <3enmr$, legt bie 3Bad)teltt îneiti unb tafjt fie 
jugebedt etroa# rôften. 9ïad> eittiger ^eit gicjjt man rotljcu SBeitt unb 3uppc 
barüber uttb (aôt fie jugebeeft roeidj biiuften. î)ie  Sadjteltt roerbett nun fjerauS* 
gclegt. Untcrbcffeii toerben 8 3)cfa ÜJJcljl in cbcnfooicl lu tte r gerôftet, mit bem 
abgcfeiljteu 3aft aufgcgoffcu, gut ocrfodft, f)icrattf mit einigeit Çôffcln Üflabeira* 
SBctn, uttb menu niait ttûll, fein blattcrig gcfdjnitteitcu ïrt'tffclu gut nermengt unb 
ttodj citttnhl aufgcfod)t, $ cr 3pcrf roirb nutt non ben üHadjtcln befeitigt, biefe 
attf cincr 8d)t‘tffcl angeritfjtct uttb ba# 3a(mi# barüber gegoffen. t>en 9tanb ber 
0d)üffcl belegt ittatt mit gcrôftctcn ^emmclfdjuitten^lSroutoit#).

7(>0. ^Ctt)b()ttlid)C 28ilbente. (Canard sanvage.)
Uttter ben SBilbctttctt ift bie $!ricd>cntc, ob^oar bie flcinftc (Sattung, benttod) 

alleu anberett (Sntengattungcn, be$ ©cfdjntacfc# toegen, Dorjujieljen. Garnit fie 
mürbc mirb, lci§t man fie 2— 3 ïage  itt i r̂en gebern liegen, jebod) titĉ t langer, 
ba bie (Stttc fonft einen üblrtt • ®crud) befomnten tourbe.

3tt cine (Safferolle gibt tttan etioa# ©petf ober Üftarf, 3ü)tcbet unb SBurjel* 
toerf, aile# fein blattcrig gcidjiiittett, ferner 5 Stiicf êrbruefte Sadjbolbcrbecren, 
non jcber ®attung ©eioitrs 5 ^ôrttcr, 5 3trôugcbett Xbpmtau unb 1 îtorbecrblatt, 
legt banu bte breffierte (Sttte barattf, belegt biefe mit 3ped!plattcn unb lü§t fie 
jugebeeft rôften. ité ra tif merbett 8 3)cfa blattcrig gefd)nittenc  ̂ ^ m arjb ro t mit 
Vs rot^em 3Bcitt, V» £tter (Sffig uttb 3uppe bâ ttgegeben, fo baf? bie ^lüffigîeit 
Inapp ü6er ber (Snte ftc!)t. 3o  lâjjt man biefelbe 3ttgcbecft bi? juin 3Ôeid)toerben 
bünftcn. Sittc juttgc (Snte totrb bic û 1 ^tmtbc, cittc altc (Snte ttttgefübv 2 3ttntben 
benôt t̂gen. î)ae ^ctt tvirb battit abgcnontmcn tmb mit ber (Sttte in eiuc flatte 
(SafferoÜc grgeben ttnb biefe fo in bie 9tôbre geftcllt. Ginige '.Utimtteu ttacfjbcr gie§t 
man 1/i  Çiter 9îal)m über bie (Snte uttb Iftjjt ibtt gut ocrbttnftcn. Uttterbeffen roirb 
oott 8 *écfa ^3nttcr unb cbcnfooicl üttcfjl cine jtattlid) bttttdc 4Buttcr*3ance getuacbt, 
biefe mit bem üerfodjtcn 3ttb attfgcgoffen. 2 5)cla 3ucfrr not îge ^alj
beigegeben, gnt aufgcrftbrt, nocbtnal  ̂ aufgcfocbt, burdj ein 3ieb paffiert tmb ba# ftett 
rcitt abgcnotntnett. 3)ie trandjicrtc Gnte toirb battu auf einer 3djüffcl angerii^tet 
etioa# 3attcc barüber gegoffen ttnb ber Sîeft berfelbcn in einer Saucière beigegeben. 
3>tc Gntc toirb mit beliebig au«gcftoc ĉncm IButtcrtcig ttnb grüner ^etcrfilic garniert.
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761* SBflDetttcn ntU Clit)ftts0atscc. (Canard sauvage aux olives.)
3)ic 3 ubereitung ift btcfefbc, tuie bei ben gemô&nfidjen Sifbentett, nur mit 

bem Unterfdjiebe, bajj mou 511 ber abgerüljrten $3utter*©auce, mefdje mit bem 
©ttbe aufgegoffen mirb, 1/8 Citer Ü)?abeira*'Bein bajugiept, ifjn auffodjen lajjt unb 
ungefcifjr 1 Minute uor bem 2tnrid)ten 12 ©tiief gefdjâltc, uon beu $ernen befreite 
Otioen in bie ©auce gibt, biefe bann über bie trandjjierten, aitf ber ©djüffel ange- 
ridjteten Qrnten gicgt unb îe t̂ere itberbieô ttod; mit eintgen gefdjôltett Otioett befteeft.

762. 65ebratette Jfricdjetttc. (Sarcelles rôties.)
'Jtodjbcm bie 6 ntcn obgefcbcrt (gcrupft) ttmrbcn, merben fie über eitte 

$ol)(en* ober ©pirituêflammc gepaftett (ftammiert), fjernadj aufgemacÇt, jebod) nidjt 
auSgcmafdjen, fonbern mtr Sttnen unb 3Iugcu mit einem £udjc rein abgcmifdjt, 
gefatjcn uttb fobann breffiert. 3ft bie® gefdjcfjen, fo ftctft man fie an einen ©pieg,
U)o man fie 15—20 SJîinuten bei ftarfent gfeucr brât, ober man ftcttt fie in bie 
SRofjrc, mo fie mit acrlaffenctn $ctt übergoffett 3/4 bté l  ©tttnbc itnter üftercm 
33egiej?cn fdjon golbgclb gebraten merben, bag fie eitte refdjc $aat befontmen.. SWatt 
eutfernt bantt ben ^Binbfaben, trand t̂ert bie Cstttcn nnb ridjtct fie mit Drangcn* 
uttb jSitroncnftücfcu garniert ait. (S« fann and) Orangen*$ren, ober bettebigeô 
Gotnpot bajtt fermert merben.

763. <&e&ampftc Rrie^entett
merbett mie bie 9?cbl)ttf)ncr bcrcitct.

764. &ifd)rct$cr.
î>er itt 9£>affcr ttnb (fffig gefodjtc 9tcif)cr mirb mie ba$ ^itbgeflügel bcfjattbclt. 

3)erfclbe mirb atè ftaftcufpcifc feruiert.

7(i5. ($itffjeimifd)c (£ntc. (Canard.)
$)aé $3ratcu uttb Æâutpfcn gcfcbtef)t, mie e$ bei ben SBilbcntcn angegeben 

ift. (Sbcnfo erfovbern btcjtt bie juttgen (Sntcn mettiger a($ bie altcrcn. î) ic  
Cfber ber (5nte, ait fteiufjcit ber ©ansfeber gfeid), fatttt mie biefe $tt ^nfteten 
ocrmenbet merben.

766. tÿa fâ ie rtc  (Stotc. (Canard fa rci.)
32ad)bem matt eitte Qrtttc rcitt gcpuÇt fjat, fôneibet man fie aut fKücfctt auf, 

nintmt baé (Sittgemeibc (jerattâ, Ibot bie à  eitte au*, mafdjt bie tinte rein ttnb laftt 
fie mit ©0(3 unb ïü^ajorait cingcricben 1 ©tunbe tiegen. Untcrbeffen foc&t matt 
16 &efa 9îci* mit ©uppc mcid) unb fdgt tyn au&fiil)(en; battit treibt man 6 SDefa 
lu t te r  flaumig ab, fdjtügt 3 ganjc (5ier unb l  Dotter fjittcin, rüljrt battn ben 
9teté ba3u, ttnb gibt 16 $)cfa ©d)infett unb bie Cebcr ber C5tttc, betbetf blatterig 
gefdjnittcn, ferner (ÿcmür3 nad; Ŝetiebcn ût̂ tt. iftadjbcm 'Meô gut ucrmengt if t  
mirb bie (Ente bautit gefüUt ttnb 3ugenal)t. 'Jiun gibt tnan in eine (Saffcroüe etmaô 
^Butter ober $ett, fertter 3^iebel unb !©ttrîclmcrt allee mürfctig gefcÿnittett legt 
bie <5nte baranf, gicgt 1/2 Imiter ©uppe barnber uttb (agt fie fo unter ôfterent 
©egtefjctt bcilaufig IV 2 ©tunben jugebeeft bünfteit ^enn fie meid) i f t  nimrnt 
man fie Ijeratt  ̂ tâgt ben ©aft braun merben, ftaubt i n̂ mit etroâ  iDicljl, giegt 
l U Çitcr 9tal)iu ttnb ©uppe bâ tt, (âgt iljn attftodjeit, mobei man bie ^ntc 
mieber etnïegt. 'Dtatt trattdjicrt fie bann unb gibt beim ©croierctt bie entfettete 
paffterte ©auce baîu.
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767» ©ettityttlidj gebrotette 6fan8. (Oie rôtie.)
( S i t b e  uttb c in b c im ifd jc  ©anfe.)

Um bic fciitcn fttaumcu ber ©anfc gângtid) 311 bcfcitigcn, mcrben bic ©ünfc, 
nadjbem fie abgefcbcrt (gerupft) finb, mit feiu geftogenem mciBem <Ped> (Gotoptjoniumj 
eingeriebeu, bann in eine tiefe £d)üffet gegebeu, non ber Scite fiebenbed Saffcr 
basugegoffen, bie ©anfc barin mcfjrmatd fdjnctt umgemenbet, bad ‘ped) abgcpuçt unb 
abgcmafdjen. î) ic  ©âufe merbeu geôffnct, audgenommen, gcmajdjen, innen unb 
augen mit £at$ uub nad) îSclicbcii iittajoran eingeriebeu, breffiert unb ungcfatjr 
i — IV 2 @tunbc tangîam am «SpicB gebraten. Ober man gibt eine brcffiertc ©and 
in eiue ^faunc, nbergiejjt fie mit gertaffenent gett unb brât fie in ber Oîbfjre 
tangîam unter dfterent 5)egiegcn mit bem cigcncit <8 aft. $)ic ©and faim nor bem 
X>i*efftereti nad) 23eticbcn mit rofyeu $pfc(n ober gebratenen ^aftanicn, ober in 
£al$maffer gcfodjteu uub abgefeitjteu îlinbctn, Macaroni, gebüuftctem àraut ober 
Weid gcfüttt merbeu, uub $roar gibt man bie gcmcifjttc tfüttc immer audgefnfjtt iu 
bic ©ans, naljt biefe tjierauf gu uub breffiert |ic mie 'Jtr. 735.

768» ©ebombîte ©and. (Oie braisé.)
î)ic ©and mirb fcf)r rein gcpntjt, aufgetuadjt, audgeuomtnen unb gcmajdjcu, 

t)ierauf mirb ber §ald 00m iHiicfgrat nttb bie ^tiigct am gmeitcu ©eteufe 
abgenouimcn, bad tflcifd) non b:u Ailciudjcu bed britteu ©ctcufcd mirb an ben 
iîbrpcr gcfdjobcn, unb bann biefe 46ciud)cn, fomic and) bie $ü§c miter bem &nic 
abgefd)tagcn. £>ic $ügctu mcrben unter bic 23rnft gebriingt unb bic ©and breffiert, 
morauf man fie mit £alg uub 'Çfcffcr beftreut. 3n eine (Saffcroltc gibt man 
£pcdptattcu, 12 î>cfa rotjeu ^djiufcn, bann 3 micbct unb Snrgctmerf, 'Jttted 
btiittcrig gcfdjnitten, 1 tforbccrbtatt unb gaugcd ©cmiirg. î)arauf iegt man bie 
©and unb tâgt fie gugcbcdt braten. 'Jiadj 1/3 3tuube gicgt man 1U £iter 8 uppe 
uub ebenfooiet- mciBcn Se in  barauf unb tajjt bie ©and gugcbecft oollfommcii mcid) 
bünfteit. eincr jiiugen ©an? mirb bcitâufig l Stunbe, gu citter atten 2 £tunben 
erforbcrtid) fein. 2)?au niuimt fie fobamt fjcrattd, cutfcttet unb paffiert ben £aft 
uub gibt itjii in ciucr Saucière bei. î)agu feruiert man $of)t ober betiebiged 
©emüfc, ‘Çatffij^îiiôbct, 'Macaroni, Strautfatat ober bergteidjen.

760» ©ebûittbftc ©attdbruft.
$ieju oermenbet man bie 23ruft non einer ftarfen, gnt gcnâffrten ©and. 

'JMaii gibt in eiue (Saffcroile etmad ©iinfcfett, lu tte r  ober £pecf, 1 «Stficf 3micbcl, 
etmad Surgetrocrf, 3 3 tih f 3rf;atotteu, 'itiled btiittcrig gcfdjnittcu, unb 2 ^trâuBdjeu 
Xt)tjmian uub, menu matt mitl, etmad fnobtanrf), gibt bie gefatjeue ©andbrufî fo 
biuein, bajj bad 4Brnftbcin auf bad Surgctmcrf, unb bie Jpant aufmartd 511 tiegeu 
fournit, giegt 1/2 £itcr mcigen Se in  unb etmad £uppc bariiber unb bftmpft fie fo 
3ugcbccft bnrd) beitâufig 1V 3 etunbeu. 49cim 9lnrid}tcu gibt man bie ©andbrtift 
auf bic 3d)iiffet; ber £aft mirb eutfettet, paffiert, norijmatd aufgcfodjt unb bann 
beigegeben. 2)ian ganiicrt bie ©auebruft mit Otiocii, gcbiuiftctcni Sraut, ober K̂eid, 
ober bdicbigcu ^urèed, ober abgcfd>mat5cucn îiibetn.

770. ©crattc^erte ©atifcôrüfte
fônnen rot), gcfodjt ober auct) gcbiiinpft genoffen rnerben.

771. ©ingematfiteè Suweë boit ber ©anô» (R a jou t d’oies.)
ÜJÎan nimnit ben Mopf, £)atd, 2)îagen, itrageu, bie gtüget tuib ^uge oon 

ber ©and, fdjneibct bied in betiebige 8 tficfe, nrôfcÿt fie etmad in fatteui Saffer
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îtnb fod)t fie mit £affcdôffd ooll So l} in migefâfjr 1 £ttcr Saffer ober flippe  
rocid). 4>ann gibt titan in 16 3)cfa putter bic ©attôlcber, rôftct fie barin, nimint 
fie |erau$, rüfjrt in bic lu tte r baô nôtf)ige Ü)?cl)l unb tttad)t cinc fel)r IjeiBe
(îinbrentt, gibt bann 2 gcpufctc, feiit gcfÿnittcnc @l)antpigiton8 unb 1 £affecl5ffel
»o(l feiti gcfdjnittcnc $eterfi(ie bajtt, lapt c£ ctma« atiffodjen, gic§t c$ mit ber
ftebenben Suppe, moriti bas 3nngc gcfodjt murbe, unb 5 $abcn Safran anf unb 
IdBt e$ V i  'Stnnbc fodjcn ; bann paffiert niait c$, gibt ba$ roeidjc, nett
jugefdpiittcnc [Çlcifcfi f)ineiit nnb Idpt 9llie$ $ttfammctt auffodjcn. üftan ridjtct
bie* anf cincr tiefen Sdjtiffcl an unb gibt bie geroftete, nett sugcfcf̂ ntttcnc tfeber 
unb 33rôfdfnôbd ober fonft beliebige ficinc fônbbcl bajti. 9Biü mau bic Sauce,
bic bicflid) fein fort, mit fâticrlidjcitt ©cfdjtttacf Ijabcn, fo trôpfclt tuait ctmaS
(Sitroncitfaft ober (ïffig (jitiein.

772* ©ûttêlc&cr. (Foie-gras.)
2)ic ©attêlcber, tpclĉ c attgcutciii alé befouberer tfeeferbiffett gilt, fanu forool)l 

fait al$ marnt gcitoffcit roerben. 2ftan bcrcitct bic ©attSleber auf ncrfdjicbcne Scifc, 
unb ütoar: iit ber ^aftete, meldjcr rooljl bev uortfjeilljaftefte ©ebraud) ifî, bann 
gebratett, gcbâmpft, gebaefett unb gcrôftct. Soit cinc ©anSleber für fid) allein cin 
©eridjt oorftdlcn, fo tiitip fie non bebcutciiber ©rôjjc fein, um bas gctjôrigc
Slitfdjcu $u babcit. ÜDic fdjditcit, mcijjctt ©anêlcbcrn merbett sutit îtâmpfcn, bic 
ntiuber fdjôticn 311 ^aftetat nnb 311m ©acfcit unb bie unanfeljnlirf>ftcn 5U ftafd) 
oermenbet. ÂBcfotibcrS $tt bcntcrfcit ift, ban ittan cinc ©analcber immer frifd) gciticncn, 
fie ttid;t cinmal cincn £ag aufbcn>ai)ren foll, ba bic* îelbft itu S ituer nadjtljcilig 
n irfcit nmrbc, uadjbcni fie bat ©cfdjtttacf ocrlicrt, faner tvirb unb baljcr fd)dblid) 
toirft unb baô gutc '<!luèfci)cti fid) dercittbcrt.

. 773. ©cbûmftfte ©anôlcber. (Foie-gras braisé au madeira.)
33on citter fdjôitctt, grogett ©attôlebcr roirb bie ©aile berauôgeitomntcn unb 

fo rocit fid) eitt grititcr ftlecf jcigt, mcggeitommcti. î)ia^bcm tttatt battn bie ©and* 
leber gemafê ett Ijat, legt utatt fdbc burd) V a ^tunbe itt faite ÜJcild), fo ba§ lefctcre 
barübcrgcfjt, bantt nimint tnatt fie Ijerauô, legt fie auf eitt îucf), troefnet fie ab 
unb beftrent fie mit etmaô Sal$. £icrauf mad)t mon mittdft eitteô 2)Jefferô anf 
ber oberen Seite ber fteber fdjief ftber biefdbc, baumenbreit ooneittattbcr 3 — 4 (5in* 
f^nitte, in mddje ittatt bldttcrig gefdjuittene îrü ffd n  fdjiebt. §icrûuf belegt niait 
einc (Saffcroflc mit Spccfplattat. gibt bic Çebcr barauf unb belegt btefe toieber mit 
1 cingefdptittcncit Sperfplattc. î)icfc CSaffcrallc toirb nun in cinc $mcite Saffcrolle 
geftdlt, in roddjcr uttgcfâljr II ^ûffer lattgfatn foett. Jpicrin lafct mau fie
etrna IV 3 £tunbctt jugebccft ftefjcn unb gibt ttari) V3 Stuttbe 1/8 Vitcr iüïabeira* ober 
mcinen 3Bein nnb nad; 3̂cliebett fein bliitterig gefdjnittenc Xrüffcln baju. iD?att niiiintt 
bic ©airôlcbcr fobantt auf eitte Sdjüffcl, garniert fie mit îrü ffd*sJîagont, Saltttie, 
^Butterteig, ^afdjttocfen, gebünfteten 9îci«, Macaroni ober bcrglcid)cn. Der Saft, 
rooritt bie Çcber gcbômpft mttrbe, ober eitte friiftige, brattne 9}fabcira*2Bcitt*Sauce 
wirb beigegebat.

sJ)̂ att fann biefe ©attélebcr aud) 3ugebccft itt ber Otô r̂e bümpfctt, jebod) tttun ntan 
bantt glcidj attfattgé ?iter iWabeira* ober meifccn Se in  ba3ttgieBen/ uttb niiiB beitn 
î)fttnpfen befonber  ̂ aufntcrffam fein, ba bie £cbcr bei 3U groper § içe lcid)t oerbremtt.

774. ©efpfrftc ©anSleber. (Foie-gras braisé à la crème.)
(Sitte fdjôtte, grope ©atiélcber mirb mie obett gereittigt, mit feincm Specf ber 

Vâttge ttad) gefpicft unb mit S a lj  ttnb ^feffer beftaubt. ®ann gibt mon in eitte
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Gaffcrollc ctroaS ftett, 2 ®tücf fein bfôtterig gefcfjnittctte GljantpignonS unb 
5 <ëtrâu§djen sttfamittcngcbunbenc ^eterfilic, iegt bie gefpicfte Ceber barattf, bebedt 
fie mit eincr bünnen, eingefd)nittcncn épecfplattc uub lagt fie 3ugebecft bünften. 
tfiad) 10 'Diinutett begiejjt mait btc ©airôicber mit J/2 Citer SWifdjraljm unb 
ungcfâljr 4 Gjjfôffcitt ®uppc unb (âpt fie $ugcbe<ft1 /, ^ttmbe bünften. 3ftan ttimmt 
fie fobûnn attf citte <Sd)üffci unb forint bie ®auce, in bie titan aud) 1 Gjjfôffef 
lapent geben faim, tiod; etmafl auf, gibt fie jur ©anSfebcr, bie ntatt mit 
gebünftetctn iftctè ober Macaroni garniert.

775. $an§le&ers®d)nittett mit Sués Sauce. (Escalopes de foie-gras 
an jns.)

2)fait faim I)ic$u mittber fcfjônc ©atrôlcbcrit nermenbett. SDicfc fdjneibct mait 
in idtiglid)c, balbfingcrbidc, 3 ftinger breitc ®trcifcn. (Sine flatte ^iafottb^Gafferofle 
mirb baiin gut mit lu tte r bcftridjcn, bie Ccbcrftücfc bariit attciitanbergerciljt, bann 
mit ctma$ ®afj ttnb ‘'Pfcffcr beftreut ttttb mit einem mit lu tte r beftridjeuen C3ogen 
papier bcbftft. 10 9ttinttteu oor betn ftnridjtcn ftclft matt bie Gafferofle attf ba& 
fteuer, mo matt fie mut burd) cinigc üftinnten feidjt bemegt, bantt bie Ceberfdjnitten 
@tüd für Stiicf ntnmcubet, fie mieber fo fange i'tber bent ftetter bemegt ttnb biefe 
^djnittcn batm rtmbfaiifcitb auf eincr £d)üffcl auricf>tct. 3tt bie in ber Gaffcroüe 
befinbfid)c lu tte r gibt man ctmaS 3tt«-3aucc mit eitt metiig Gitronenfaft unb giept 
bicb aufgcfodjt über bie G5an$fcbcr*G*ea(opc$. 3tt bie ÎUiittc berfelbcn fann man fteine 
gcbratcue ijmicbct geben utib bie ®d)üffcl mit gerôftctctt ©emntclftücfcn garnicren. sMan 
jeroiert atnty (5rbopfefttrcc, ober fonft beliebige# sJ$urêc, ober aud; ^ofenta ba$u.

770. Ühmôlc6cr5®rf)ttittcrt mit Xrüffettt. (Escalopes de foie-gras 
aux truffes.)

î)icfe G^calope* mcrbeit beu uorfjcrgcfjcubcit gicid) ûbereitet, mtr mit betn 
Utiterfd)icbe, ba& itiau bie Ceberfdjtiittcn in ber Gafferotfe mit 32 3)efa gefdjftftcn, 
Miitterig gefdjuittencii ïrüffefn beftreut, biefe mitrôftcn tâgt uttb ba$u anridjtet. 2)?att 
faitu aitdj .£af)neiifdtttme, bfandjierte GfjampignottS, ftafdjnocfcit jierfid) mit anridjtcu 
uitb90iabcira'9auceba3ugcben. ïftadj Ckticben ïônnctt biefeGscafope* itt ciitctt gebaefeneu 
Vo l au vent (sJh\ 1072) angcricfjtet ober mit 23uttcrtcig reief) garniert merben.

777. (Mariette <$att$(e&er (Foie-gras pané et frit)
mirb mie bie gebatfene $afb$feber jiifiereitet. 9tr. 565.

778. (Se&ratette (Onnêlcbersedjnittctt. (Escalopes de foie-gras.)
$)iefc merben in natura ober mit 3micbcf, cbenfo mic bie gebratene SafbO» 

tcber jubereitet (üWr. 564), ober tttatt gibt cine gau je GtoitSlcbcr 2— 3 2)iinuten in 
tod)cnbe$ ^afjmaffer, bon ba ht ciite ^faillie, m or itt fid) bciise# fÿett befinbet unb 
brât fie attf beiben ®citen fd)5n brautt.

779. Seroftete <$att$ie&er (Santé de foie-gras.) 
mirb mie bie gerôftete Æafbflfcber jubercitct. 9îr. 563.

780. (0att3leaer:3rûfdj.
3it eine GafjeroKe gibt matt ctroaS <®pecf ober ftett, fegt eitte gereinigte, mit 

@ai| beftrente, mit etma« fÇett begoffene ©attSfebcr barauf uttb lâ&t bicS 8 iWinuten 
jngebecft bünften, gibt bann ttugefdljr V 8 Citer lOîabcira* ober meinen Se in  baju, 
unb (âjjt bie Ceber fo ttoĉ  1/3 ëtunbe bünften, morauf matt fie auf ein ©rett
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fegt, mit bcm ©icgctttttcffcr fciu fd>neibet, mieber $tt bcm 3aftc iu bic Gûfferolie 
gibt, unb, menn c* nOtfjig ift, etma* eal$, nad) JBeticbcn ‘Pfeffer uitb ©cin ba$u* 
gibt. 9?od)tttal* gcbünftet, oermeubet man bicfca ben man an* Überreften
non ®att*teber bereiteit faun, 511 fleincn ^afteten ober ©utterteig in SH'eifform unb 
3u nerfdjiebenett ^pcifctt. lUtan fann and) einige Çüffcl lutter*£auce bajugeben.

781* fôûtrêiebersftttrfjeit mit ttfpif» (Gâteau de foie-gras en aspic.)
32 î)cfa ®an*teber minberer (9attung merbett mit 16 3>efa 8 pe<f fein 

geidjnitten, bamt in einem 3)iôrfer mit 12 35efa abgerinbetcn, in 2)îitd) crmeidjten, 
gut auSgebrücfteu ©emmelit, 5 ©adjljotberbeeren, 3 0 tücf btâtterig gcfdjnittenen, 
in 4 $>efa lu tte r  gerdfteten Gf)antpignon*> 4 Gierbotteru nnb 1 ganjen Gi, etma* 
Satg nnb Ŝfeffer jniamutcugeftojîcn unb burdj ein eieb iu citte tiefe £d)iiffct paffiert. 
3Jun gibt man 12 SDefa gcfc§âfte ïrüffetn, 12 $efa geraudjerte, meid) gefodjte 3 uttgc 
ttitb, menu man Ijat, 12 SDefa mcidj gcfodjtc* $atb**Guter ba$u. $)icfe* aile* mu§ 
fefjr fein mürfetig gefdjnitten fein unb mirb gut nermeugt iu eine beliebige, mit 
^Butter bcftric êite, mit SWefjl au*gefel)te ftornt eingefüllt. iWtm gibt man obenauf 
eine bümte <Spccfptatte, iu bic tnan in ber 2)?itte einen Ginfd)nitt gemadjt f)at unb 
fod)t e* 2 0 timbcu jugebedt im 3)uuft. Çierauf ftürjt man e* auf einen ïrandjier* 
£eûer unb fdjjt bie Jonn uo^ V8 £  titube barübcr üegen. 9iad) biefer ^eit nimtut 
man fie babou ab, vehiigt bie ftornt unb ftctlt fie in* Gi*, giejjt uun fingerfjod) 
}erlaffene* faite* 3lfpif Ifinein, ba* man ftodeit td$t. Sobami belegt man biefe* 
}ierlirf) mit fjftbfâ anogeftodjenen ïrüffeln, ^uitgc ober fyartgcfodjteut Gimeifj nnb 
cittigen JBlütteru grüueit <Safat, SBôgerlfalat (SHaputijct) ober mit ^eterfilie’ Strânjidjen, 
fliefjt mieber fingerljod) Slfpif barauf nnb (dût e* gut fuljen. 3 ft bied gefdjcljen, fo 
fîürjt man bett ftudjcn, ben man mittlermcite nett aitgefdjnitten f)at, barauf, 
uatürtid) in ber Çage, mie cr friper in ber ftorm mar unb giegt ben lecreti 9îaunt 
in ber üîunbe mit 3tfpif mieber au, meld)e* autj) obeu ben Sudjett oollfontmen 
beefen muf?. 9îad)bem bieô 1 ëtunbe in Gi* geftanbeu ift, f)âft man e* einen 
Slugeitbticf in* marute ©affer, mifd)t bie $ornt ab unb ftürjt ben ftudjen fd)nell 
auf eiue fladfe £c$üffel, bie man battit mit jierlid) gefdjnitttenem $tfpif garniert 
ober aud) mit gefdrbter -Sutter oerjiert. 2)?an faun ben $udjcn and) in £tücfe 
fdjneibeit unb biefe in 3lfpif eittfegen (nnb babei cbetifo oerfa r̂eu, mie bei ber 
gcbüntpften (^auôteber iu 2I)pif). î)iefdé; (Meridjt mirb aie SBor̂  ober Smifdjenfpeife 
ober âibenbe 3111» ïfjcc feroiert.

782» ^ebdmpftc (6anêlcbcr in 9fpi!. (Foie-gras en aspic.)
©eutt bie ®anêteber gebdmpft ift, Id§t mon fie jugcbecît in ber Gafferotle 

ftefjen, bid bic êber ooüfommcu fatt ift, nintutt fie bamt fyeraue, entfentt ba0 
^ctt unb mif($t fie mit eiuem Xudjc rein ab. Çierauf fĉ ueibet tuait fie in ftarf 
meffcrrücfcnbicfe unb befiebig breitc ^tiiefe. Gittc 8 °rm mirb fobamt ine Giô gefteitt, 
fiitgerî)od) ',crtaffenee 3Ifpif i)ineingcgoffen, unb biefe*, fobalb ee gefutjt ift, mit 
Xrüffefn, îcriid; auegeftoebener à lin0f/ bartgefodjtcui Gimeig unb Safatbfdttdjcn 
befegt. ®ann gibt man mieber etma* 3lfpif, unb fobalb biefe* geftoeft ift, fommen 
bie ©anelcbcrfrürfc barauf, auf biefe mieber 31fpif, uub )*o mirb fortgefa^ren, bi* 
bie gorut doit ift; obenauf rnup 3lfpif fein. t̂ad)bem biefe* 1 8 tiutbe im Gi* 
geftanben ift, befjaubett man e* mie bett fr©au*^cber'$nd)ett,, (GJatautiuc) mit 3lfpif.

783» 6ktt*iebcrs9af4 mit 9)taQounaife uub 3lfpif.
iDfan gibt in eiue GaffcroUe etma* ^pccf, unb ©urjetmerf, aüe*

feitt blâtterig gcfd)nittcu, fenter non jeber t^attuug ©cmitrj 5 Monter, 5 ;crbrü(ftc
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SBodjtjolberbeeren, 40 £)efo ©djroeinscotelette*, büuftct biefe meid) imb gibt bonit 
1 grojje obcr 2 flciite ®on$leberu 1̂11311 unb lo§t bie$ iiifammcn nod) */•> ètunbe 
jugebecft bünften; baun gibt man V 4 Siter meijjen 3Beüt, ebenfooiel ©lippe unb 
etmad ©0(3 baju unb lôjjt e$ mut jugebedt oollfomnten meid) bünften. Çicrouf 
mirb bo3 Sleifd) unb bic (StonSleber ouf etti 4Brctt gegebeit, mit bem Siegcnmcffer 
flein gefdpiittcn unb in cinem 'Jttôrfer fcin geftojjen, man gibt bann ben abgefettetcn 
©aft nod) unb nod) baju unb poffiert c$ burd) ein .©ieb, mifdjt ba$ nbtf)ige ©0(3 
bagu unb mengt c$ gut nntereinonber ; e$ ntujj fo bief mie cin JJurée fcin. 2>onn 
rnljrt mon bic dttoponnaife non 2 Cnerbottern unb 10 $)efa ô l  ba$u, fo and) 
4/s tMter gerlaffeitcS überfitylteS 9lfpif unb l (Sjjlbffel oofl fraugôfifcfpcn ©enf. 
$iefe$ mu§ fc r̂ betjutfam bcfyanbett merben, uandid) ; mon gibt biefen Saf$ in 
eine tiefc ©d)üffe( auf$ (5i3, rûfjrt nod) unb nod) bie Sttoponnoife, bann 1 î'offet 
no(( fran3ofifd)cn ©enf unb nod) biefern 1/8 £iter jertaffeucS % if  cin. 2 >icfe 2)?offe 
mug fid) burd) angenetjm fouerlidjcn ©efdjtnacf ait ŝcic îien. 28enn fie nidjt genug 
fâuerlid) ift, fo mujj ntit (Sitronenfaft ober Crffig«(5fiett3 nad̂ gê o’lfeit toerben. 9tnn 
gibt mou in eine beliebige $ortn, bie mon 1 ©tunbe frftfjer in (5i$ cingcgrabcn 
bot, ftorf fingerljodf) 3erlûffene$ 5lfpif, betegt e$ jierlid) mit ouSgeftodjcuer jjnuge, 
Ijartgefodjtem Criroeijj, ©olotblottdjen nnb Sopern, giept fobonn mieber ftorf finger* 
|)od) 91fpif boronf/ unb menti biefeo geftoeft ift, mirb ber Saïd) boraufgegeben, 
jcbod) fo, bop smifdjen Sornt unb 8a[dj ein 2 Singer breiter Ôîaum frei bleibt, 
in roetdjcn mon ba$ 9lfpif bebntfam eingiept. Üt'enn c$ on ber ©cite geftoeft ift, 
übergiefjt mon ba$ ©au ê mit 2Ifpif, fo gmar, bog e$ 2 Singer tjod) “ ber bem 
Sofcb ftebt. vJ?ad)bcm c$ 2 ©tnitben (ong itn (5i$ eingegrobeit gugebecft geftonben 
ift, oerfobrt mon meiterS mie bei bem (S)on$lcber Sfridjen ((^afantine), 92r. 781, 
mit Slfpif. SDtan fontt biefen Sofdj ondj in flcinc Soruten geben; ba3 33erfof)ren 
bobei ift mie bei ben grojjen iformeti ; mon riebtet fie bonti fdjôtt gefjâuft ottf einer 
©cbüffet on. (53 mirb a(3 Slffiette ober D)t ittcljpeifc ferniert.

784» îrûppsGfatrê
mirb mie ber Stuerljûfjn (ficfjc fotgeitbe Sîmnmer) bercitet.

785* flucrljaljtt. (Coq de bruyère.)
£er Sluerfjafjn, meldjer febr ftbmer mtb meift mtr in ber -©o^eit gefeboffen 

mirb, fott ntt cittent fuftigen, fübfett O rt bttreb 8— 10 îoge mit bem ëefieber 
bângen bleiben. S0?ond;c bebaupten, c3 more oor3U3ieben, ben 5tnerbûï)n in bie 
(frbe ein$tigrûben, melcber 91nfid)t id) ober entfdjieben miberfpredje, bo id) ben 
®enujj eine3 <ytcifcfjĉ  bo3 ber 2$crmeftmg bireft jugefü^rt ift, o(3 nodEjtbeifig 
für bic ©efuubbeit crac t̂c. ®o3 l̂ lcifĉ  be3 9(iterbobnc3 ift fehmoralid;, troefen 
unb grobfoferig unb fort niebt aüciu be3megcn, fonbertt and) botuit fid; ber ftorfe 
Çorjgefebmocf ocrliert, gebei3t merben. Ü)îon ntoebt fofgeube ^Seije: 3tt ctmo3 Sett 
merben 3 ©tücf 1 ©tüef gclbe Otübc, ^eterfitie unb ©eflerie, aüe3
blôttrig gefdjnitten, mit bem gereittigten nnb gepnÇ.tcn sJJ?ogen, ^rogen unb ber 
î eber bc3 9tucrbabne3, 2Ide3 in ©tiicfe gcfdjnittcn, gcrbftet. Çieronf gibt mon. 
bajtt 1/2 f?itcr ÎBeiit, ebenfooiet (iffig unb feaffer, 2 ^orbcerbtattev, .*> ©trdubeben 
î^ m ian , 7 ©tttcf SBodjbolberbcereu, Doit jeber ©ottung ^emür3 5 Hôraer; 
biefe3 9ldc3 lopt mon burd) uugefobr 3/4 ©tuuben focbeit, oti3fübten unb giegt 
e3 fo über beu brcfficrtcit 9(tierbobn, ber ttod) 3̂eliebctt oud; gefpirft merben fotm 
unb fiĉ  in einem irbenett ober nod) beffer f)itf3cnten ®efd)irr befinben fotl. 2)ion 
belegt i^n noĉ  mit ©pecfpfotten unb einem mit lu tte r  beftrid)enen 33ogcn papier 
unb lofet i^n gugebedt an einem fuljlen O rt 3— 4 S’age ftefjcn, nutg i^n ober
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jcbcn £ag in ber ^ctgc ttntbreljm. 2(nt nierten £ag mirb er berauSgcnotntncn, 
gejafgen, mit bem <£ub, moriit er gelegett ifr, in cine (üafferoüe gegeben, oben 
mieber mit <£pedplatten betegt mtb in ber Siôljre gngebedt gebünftet. 'jfarf) etttiger 
3eit gibt titan nodj blâtterig gefdjnitteneô <Sd>margbrot nnb 5 sNnfÔferne, metm 
man f)at, audj etma? 'J)?abeira'Æ^cin nnb Trüffel*5tbfdtte b agit unb (ajjt ben 
$(itcrf)aljn gugebedt mcid) bünften, mogu er ittt 6jtan;cn 2— 3 @tunben benôtljigt. 
Crr mirb fjieranf auf ein ^Brctt genontnteti, ber ^pagat entfernt, ber Sluerljafjn 
nett trand)icrt nnb angerid)tet. î)er v$aft mirb entfettet, paffiert unb aufgefodjt, 
etmaô blâtterig gefdjnittene ïrü ffe l béigegeben nnb feroiert. $)agu gibt ittatt einen 
$alffp*$nôbel, èutterteig ober betiebige Gompotô. <£elbft roenn ber Sluerïjaljti nur 
4— 5 ïage aufgefjangt ttttb ebettfo (ange $eit in ber $3eige mar, mirb [ein ftleifdj 
gang meid) uni) gut fciit. 3unge Slucrfjafjne, meldje jebodj fcltcu gu befomtnen 
finb, mcrbcit mie jttnge 9?ebï)üljiter beljanbclt.

786. %uerf)a!)tts3atmi3. (Salmis de coq de bruyère.)
3)iefe$ mirb mie 9iebl)ftljncr*£aïintè bereitet. 9?r. 749.

787. $trflj)uf)tt. (Coq des bois.)
î) ic  ,3ubercitnng bcê alten, mie beô juttgen $irll)u()tteê ift biefelbe, mie bic 

bed 2luerl)af)neé.

788. $afelf)uf)tt. (Gelinotte des bois.)
®a* 3$orgef)cn ift baôfcfbe, mie bei ben Dtcbfjüfjncrn.

789. 0d)ncd)übtter (Poule de neige.)
merbett mie 9îcb()ül)ncr befyanbelt.

790. tframmctèfcogcl [9îotO = o&er SBeinDroüd]. (Grives aux croûtons 
de pains.)

sJtad>betn man bic &ratuutctébôgel gepuçt, flamntiert, auôgenomtttett unb 
gefalgctt fyat, merben fie mit AÜinbfaben breffiert mtb mit cingefdjnittcncn «ped*
plattcn belegt, iiberbunbcn unb mie bie ©djncpfen an einen bünnen <§piej? geftedt,
battu an einen grojjen '^picji gebunben unb fdjttett bei ftarfem ftcuer burdj 
G— 8 SDÎinuten gebraten. ®ibt tnan fie jebodj in bie fôôljre, fo belegt man eitte 
(Saffcroüe mit êpcd uttb ^emmdfdjnitten, legt bie gefalgenen tommetôbbgel 
barauf unb brat fie bei ftarfer §içe bttrdj 15 iDtinuten. <5ie merben mit (Bemmel* 
fdjnitten unb ©ped garniert uttb mit titrée*, befonberô Oifjantpigtton* ober 3miebel* 
‘ÿurée, feroiert unb ^emmdfdjnittctt ittjmifdjen geftedt. $er Sïotlj ber ÆrammetS* 
oôgcl mirb mie ber <5d)ncpfenfotf) gubereitet. 3?r. 753.

791. ftrammetêPogelî 8nimiê. (Grives eu salmis.)
®iefe$ mirb mie SKcbljuljner^alttttè bereitet. 9fr. 749.

792. GJcbratcnc Ifcrĉ cn. (Alouettes rôties.)
®ie Perdjen merben mie bie &ramutetéoôgel gebraten, nur mit betn tinter*

fdjicbe, bajj man fie nidjt mit @pedplatten überbinbet, aber mâijrcnb beô 23ratcnô
mit fetnen ©emmelbrofcln beftreut.
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793. Cerrfjett iit Airnftcn. (Alouettes en cronstades.)
'Jiacf) ber ber ^crfonen, fur mefdje gcfod)t mirb, niuimt mon and)

bie Slrçaljf ber f?erd)en, gcmôfjnfid) merben urn einige Stitcfc mcljr gcnotnnten. 
Üiadjbent bie Oerdjcn gernpft unb fïammiert roorben fittb, merben fie ftber ben 
gan ĉn îftücfcn ber £dugc nad) aufgefdjnittcn unb bie Â9eine oorfidjtig atrôgelôSt, 
$opf mib $ragcn jebod) barangefaffett. SWun fegt man fie aile auf ciit 4Brctt, ba$ 
man früfjer mit faltem SBaffcr bcfeurfjtct Ijat, unb beftaubt fie mit etma8 0a(j. 
Sobatttt gibt man itt jcben 23ogef 1 &'affecf5ffcl Doit ©attSfcber* ober Alâfbcrfafdj, 
ndfjt bie ÿaut be$ SJogefê mieber }iifammen, roobei man nod) bic auSgeftodjenen 
9fugcnj)ô()(en mit ftafd) auSfnllt unb ben Sdjnabef in bie 49ruft fteeft. üiutt gibt 
man in eitte Cafferolle etma$ Spetf, fefet bie $ôgef mit ben flôpfcn aufmartS, 
bid;t aneinattber gereifjt, Ijincin, mobei man, mernt e$ ndtfjig ift, ben überflüffigen 
9îanm in ber (SaffcroÛe mit -SBrotftücfen aitôfüüen fann. Oben bebeeft matt bie 
Verdun mieber mit Specïbfatter, gibt V4 tfiter Sttppe nttb etma$ 2)?abeira* ober 
mcipen SGPein bagu unb fdjjt fie V3 Stiinbe fattg sngcbecft bünften. Slngcridjtct 
roerbeu fie in ffeitten ^aftetett, mo man anftatt §ac^é in jebe ^aftete eine £crd)e, 
mit bem Sfrtpfe aufmdrtS geridjtet, Ijincinfcpt unb bie f?erd)e mit aufgcfbSter ©face 
leidjt iiberflreidd. ®er Soft, moritt fie gebdtttpft murben, mirb paffiert, entfettet, mit 
etma$ 3u$*Sauce unb (Sitrouenfaft unb bfdttcrig gcfd)uittcucn ïritffcfu gemifd)t, bei* . 
gegeben. Crbenfo fôttnen bie tferdjett in cincnt $utterteig<9îcifeit, in beffen 2)iittc man 
fritter cittige l'offef doff §ad)é getfjan f)at, 3icrfid) auf cinattbcr eingefê t merben, fo 
bafj bic ttôpfe aufmartS fteljen; ber bc$cid)tiete So ft mit etma* 3tt$* Sauce roirb 
beigegeben. Siud) fôniten bie fafdjierten l'erd)ett mit gebünftetetn $Rei$ gegeben irerbett, 
ndmfid) man gibt benfefben erfjôljt *auf eine runbe, tiefe Sdjiiffel, briieft mit eincm 
(Spfôffcf, bett man in beige Suppe getandjt f)at, in bie i i i t t e  auf ben Wetè, mdfjrcnb 
man mit einent (Sjjfôffef dont Watib ber Sdjüffcl ben 9?ei$ etttgegen brdngt, fo baf 
ber flîeté eine ttieifform bifbet, moranf matt bie Çerdjett itt bic & ittc  fefet. 48ei jcber 
biefer 2fnrid)tung8arteu merben bie £erd)cn mit ©face fcictyt iibcrflridjen unb ber errndlfutc 
Sa ft beigegeben. Grbenfo fônnctt fie aud) itt eittem ^ofenta*9ieifcu feroiert merben.

794. £crdjen itt ttfrfr. (Gelée d’alouettes.)
3)iefc merben mie bie Çerdjen in ber flrufte bereitet. Setttt biefefbeu itt ber 

(SafferoUe, morin fie gebdmpft murben, dollfontmen erfaltet fittb, merbett fie 
befjutfam fjcrauôgcnontmett, auf ein ïu d j gefegt unb jebe Verdje gut abgemifc t̂. 
9îun gibt man in eine tiefe ftteifform, bie i/-> Stuttbe frlifjcr iit<5 (5i8 geftefft rourbe, 
ftarf finger()od) fefjr ffareô, ^erlaffcned iUfpif. Sctfjrenb biefeô ftocft, fd)neibet tnan 
don 1 fjartgefod)tcn (Si 2 Singer breite ^fâttcr ab, bie matt mit eincm rttttben 
Sfu8fted)er au8ftiĉ t. Î)iefe8 mirb mm mit eittem bret sJiitmmcrit ffeinerett 3fubfte( êr 
toieber auôgeftocpen, moburc  ̂ eitt Sîing entftê t. (ibeniofepe SKittge merbett mut doit 
meffcrrürfcnbidett 3 un9enfpatteit au8geftod)ett. Apierauf fegt titan biefe Stüdc mit 
bett Perben mcdjfefnb auf ba8 mm fdjott geftoefte 3lfpif unb gibt in bie meipen 
iK'ittge bic au8gcftod)cnett ^uttgcttftürfdjcu, in bie rot^cu bingegett bie (Sierftücfd)ett. 
2)̂ an fann fid) $u biefer SBerjierung einiger Stücfc ©anêfeber ober ïrüffcfn 
bebietten. 9ittn giept matt mieber fittger ôd) Sffpif barauf tinb metttt c8 doüfomtnett 
gcfufjt ift, fegt man bie gebatnpften i?erd)en barauf, fo tmar, bajj bie Hôpfe nad) 
unten, affo auf ba8 xHfpif 311 liegett fontmett ttttb bie ®rüftc gegett bett dupent 
iKanb gefefjrt finb. garnit bie êrĉ cti firfjer ftefjett bfeibett, iinterftüçt man fie mit 
ctma8 3erfjacftein Stfpif unb matt fattn and) nad) jcber t'erdje ein Stiicf gebdmpfte 
©an8feber gebett. Senn affe Çerĉ en in bie ÎReiffornt fo cingcfe t̂ fittb, füllt matt 
dorfid)tig an bem î)ianb icrfaffcneô 3ffpif nad), fo bafe bic ^5gel dollfommen
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bebedt finb. !>focpbem bie[cd feft geftocft ift, ninunt mon bie #orm ou$ bem (Stè 
itnb oerfdprt meiter* mie bei bem ©anê1eber*$mpen in Slfptf. $ur$ oor bem 
8eroiercn gibt mou in bie 2J2itte be$ SHeifeuS $râuter*2)?ûponuoiff, jierlicp ougeritptet. 
—  2lüc ©cricptc oou Cercpen finb otè SBorcffen, 2)îittctfpeifen, pmi éouper ober 
£pee ober ond) $um ©obclfrüpftucf onjuempfeptcn.

795. ©ebrotenc $roifcltt.
î>iefe merben flenau fo mie bie $rommct«Joôgel pibereitct. %)lr. 71)0.

790. $roffels0almte.
î)o$ 33orgcpeii ift mie bei bem 9Bocptct*8o(mi«. i)fr. 759.

797* Drtotone fëettammcrtt)
merben mie bie gebroteuen Crrcpett jubercitct. $h. 792.

79$, Pleine Sffgel.
Ütacpbcnt fie gerupft, ftommiert uub ouSgcuommcn finb, merben fie mit etnem 

£u(pc abgemifcpt unb mit 8at} beftreut. 3>onu gibt mou in eine flodje dofferoüe 
fein btatterig gefepnittenen 8ped ober lu tte r, ftfjtteibct ein 8tütf 3miebet fepr feitt 
Mâtterig unb gibt e$ bopt, morouf mou bie 938gct mit ber 33ruft borouf (cgt, fie 
mit entent mit lu tte r  beftritpcuen $ogett papier bcbccft unb fo i/i  8tunbc bûnften 
tftfct. 20 9Û7iuuten oor bem Mnridjtctt gibt mon fie ouf ftorfeé fteuer unb tojjt fie 
fcpncd broten, brept bie ïPôgel mu, beftreut bie ABrüfte mit 8cmmctbr0fcfn, bcgie$t 
fie mit bem eigenen 8o ft unb rieptet fie mit gctb gcrôfteter S^icbeî crpôpt ouf 
ciner 8d;üffel ou. 2)fon feroiert boju betiebige sJ$uréc$, befonber* ©rbopfet^urée 
ober oucp 8ouerfrout unb berglcicpctt.

799. (OtfüHte, gebratrne îoubeit. (Pigeons farcis.)
“Die ïaubett merben obgcfebert (gerupft), flammicrt, otrôgenontnten, aua* 

gemafepen, §oté, tfopf uub gü$c obgepocft. 23ein ber $üjjc mirb $urücf* 
gefepoben, einmorta ber 8cpcufet gefteeft unb mit bem 3cigefinger oou rütfmûrtS 
gegen oortte bie §aut nom ftleifdje gctreunt. î)ie £aubcit merben oon tnnett mib 
oufjen gefotjen uub mit ber BûUc ber Ualbôbruft geftittt, nünttidj mou ftreifpt bie 
SWaffe jmifepen ber ipout unb ABruft btè $u ben 8d)eufeltt pincin unb brept iiber 
ber $aut be$ ®rogeu$ bie fttügei cinmftrtô gegett beu ütürfcu, barnit bie §ant 
babunp feftgcpoltcn ift î)ie £ouben merben bomi tu eine ^fouue getcgt, mit peinent 
ftett übergoffen unb unter ôfterem ^egiepen itt ber SRfipre ungefâpr % étunbe 
gebroten. àîoep biefer 3 cit ïoerbett fie peronSgcitoumtcn, ber 8pogàt mirb 
ûufgcfdjnittcu, pcrouêgejogen, jebe îdubc ber Conge uodj in ber s.9?itte ouSctuanber 
gefdptittcn, ouf einer 8cpüffel ongerieptet unb bettebiger 8afot bojugegcben. 'Sic 
Xaubctt fdnueu ouftott mit 8emmclfofd; mit Ceberfofd) gefüitt merbeu.

800. (&efj>ictte, gcbratenc Xoubcit. (Pigeons k la broche.)
3)icfe merbett mie bie SHebpufjner om 8pteé (sJtr. 746) ober in ber Sttôpre 

gebroten unb finb, ob3mor mon fie boô gon̂ c 3opr befomntt, bod) jttr 3 ît ber 
griuten drrbfeu om beften. •

<$01. Saubett auf SBilbhretart. (Pigeons en salmis.)
3u eiue (SofferoUc, metepe mit 8pcd, btdtterig gefdjuitteucm Surjctmert, 

t̂oiebet, goujeut ©emitrî unb 5 gcrbrüdtcu ii>otppotberbcercu betegt ift, gibt mon 
Couife <SeIeêfemiÇ. ÎCiener itocpbiid;. 12
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bic gepufcten, breffierten unb gefpidten Xoubett uub tâ§t fie gugcberft etmoô bünften. 
Ü>iaĉ  mtgcfoljr V 4 <Stmibe gicfjt ntûn etmoé £uppe, SKcin unb Orffig bomber unb 
lopt bie £ouben mit ctmae btôtterig gcfd/nittcncm fdjmorgcm SBrot jugeberft met* 
bünften. ®ic merben baitu fjcroirôgcnomincu, ber i'ouge uod) in ber SDtitte 
ouêciuanbcr gcfdjnittcn, auf ciner ^d)üffcl ongcridjtet unb ber entfettete paffierte 
©aft beigegeben. ÏNacfy B̂eliebcn !nun mon 311 bem poffierten ©oft oud) einige tfüffel 
faueren Otaljm gicjjctt unb nodjmal# anffodjen loffen. £)ic auf foldjc SBeife bereiteten 
£anben tônncn audj mit £ebcrfaf(t) gefüüt merben. 2)ie £ouben merben mit 
(£itroncnfd>nittcn bclcgt unb mit gefalgcucn vH?cI)lfpei)cn ober B̂utterteig gorniert.

802* (Skillierte îanben. (Pigeons grillés.)
£attben, meldje gut gereinigt fittb, merben ber Çonge nod) in ber SDîittc 

aufccinaubcr gcfdjnittcn, bie 23cinc auggclôôt, boô f̂ teifê  mit ber flod)en ftleifdj* 
Ijade gefdjlogen, gcfalgcn, in jçrlaffenc lu tte r gctunït unb tn ècmmclbrôfeln 
gcmol3t. (5iu mit lu tte r ober Ô1 bcftrid)encô (Sdjrcibpopier mirb auf einen tàoft 
gclcgt, tic £aubcn baraitf gegeben unb 15— 20 ÜRinutcn bei mopiger Çiçe anf 
beiben (Seitcn gclb gebrotcu. Ober mou faim fie oud) of)nc papier in eine fladjc 
^fanne mit etmoss Bett geben unb ouf bem B^er fdjnctl broten.

803. (̂ cfpirfte Xoubenbriiftf. (Filets de pigeons piqnés.)
3Bcnn mon bie JBrüftc, mie co bei beu gcfdjumugcncu {yafancnbrüften ougegebeu 

ift, lo$gclô$t fjat, merbett bic fciitcn peinte abgcgogcn utib bic -Srüfîc fjiernuf gefpicft. 
3)o$ übrige Bfrifd) ber îauben mirb mit 2$ur$cfo)erf, £pc(f unb gangeut Ôemürg 
in eine (Safferofle gegeben, ctmaS gerôftct, Ijicrauf mit <éuppe nnb rotbem SBein 
oufgcgoffen unb gut uerfodjt. $>ie $alftc biefcS bcrfodjten, poffierten <Softe« giept 
mon in eine f(od;e (üofferoüc, legt bic 33rüftc mit ber gcfpirften 0citc uaefj oben 
borouf, bebetft fie mit eiitcut mit ^Butter beftridjenen ^djrcibpopicr unb bünftet fie 
bei ôfterem 33cgiepcn ungcfüljr V 2 3tuube in ber DîôÇrc. sJfod) biefer ,3eit ninimt 
mon bo$ Copier Ijcrab unb brat bie 33rüftc fo longe, bté ber <Spccf eine gelbe 
Barbe f)at. £>ic iBrüfte merben bomt mit oufgelôSter ®loce beftridjen, ouf einer 
Gdjüffel ongcridjtct uub bie gmeite $alftc bc$ poffierten 6 ofteô bû3u gegoffen.

804* Xoubctt mit feittett tfrautern. (Pigeons aux fines berbes.)
9tod)bem mou bie ïouben ûirôgenommcn unb iit Soffer gereinigt Çot/ 

merben fie oudeinonber gefe n̂itteu, iBruft* nnb Üîütfenbein fjerouSgelôêt unb bo« 
Blciicb mit ber flodjcu §îcifc^^acîc gefcfylogen. (Sine f(orf;e Ctofferolle mirb nun feljr 
[tort mit ^Butter beftridjen, bo$ fyineingelegt unb mit fein gefdjnittenem
Scrbelfrout, ebenfolçbcr grüuer ^eterfilie, ©0(3 unb ^feffer beftreut unb fĉ nell 
ouf beiben ^citcn uberbroten. î) ie  iouben merben bonn btf.‘ûu$genommcn uub 
ouf ciner ©d;uffcl ongeridjtet. Untcrbcffcn ftoubt mon bie in ber Gofferolle 3urüd* 
gcbliebctte ^Butter mit etmoô 2)2cbl, gic t̂, mcuu biefeb gerôftct ift, meipeu Se in 
unb ctmoS ©uppc bo3u, rüfjrt eô gut untercinonber, lopt eê gut oerfoeben unb 
gie t̂ e$ gu beu ûngcridjtctcn S:aubcu.

805* Oiogout boit înuben* (Ragoût de pigeons aux marons.)
4 abgefcbcrtc (gcrupftc), flommierte, gemofcftenc nnb gefolgeue îouben merben 

mit 10 2)ctû Çcbcrfofd) (î)ir 1032) gefüllt, fyierouf breffiert unb in eine (Sofferolle 
gegeben, moriu fid) lt> £)cfo îButtcr befiubcn ; mou lopt fie borin 3ngebedt longfant 
bünften. :)iûd} ungefo^r J /4 <Stunbe merben bie ïouben êrou^genommeu uttb in
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eine Gîaffcrotte gegebcn. $Dtc in ber GiafferoUe gurücfgebtiebene lu tte r  mirb mit 
etroaS 9J2ei)t bcftaubt, gerôftct, mit etmaS meijjer Suppc aufgegoffen, unterehtaitber* 
gerüljrt unb gut berfod)t. Oie Sauce mirb bann bnrd> ein Sieb iiber bie îauben 
in eine Giafferoüe gegoffen unb gitgebecft fo fange gcbüiiftet, bis btc Oauben meidj 
fhib. V 4 ëtunbe t>or bcm gâitglirfjeit SSetdjfodjcn gibt ma» 16 Oefa $ratmûrfte 
ju  ben Ôauben unb fagt fie mitbünften. Uutcrbeffen m.’rbcn 30 S tüd  gebrateue, 
gcfd)a(te $aftanicn mit 4 Oefa 3ncfer in ebeniotnef lu tte r  jugebeeft ont $erb 
marin erljaften. Oie Oanbcn merben in 4 Ofjeife gefdjiiitten, er ô̂f)t attf einer 
Sdjüffef augeridjtet, mit $aftanien, feruer mit 20 Stiicf ffeiner, iu ^Butter roeig 
unb meidj gebunfteter ^febef unb mit 10 Stiicf abgefodjteu, gubreffierteu GtÇam* 
pignons garniert unb mit ber Sauce gu Oifdje gcgebeit.

806* OJebrotcner Qn&ian. (Dindon rôti.)
2$on einem juttgeu 3nbiau merben, nadjbem er gcptifct, fïammiert unb 

gereinigt ift, bie $fügef, ber §nfs unb bie fôfaueu abgcljaucn. Ocr 3nbian toirb 
^ierauf non innen unb anjjen gefnfgen, 1 Stunbe liegeit getaffen unb nad) biefer 
3eit mie ber $afan (îMr. 735) brefjtert. 2)?an überbinbet iljn fjierauf mit ein*» 
gei'djnittcneu Spctfpfatten, ftecft if)it an einen Spicg, umfjtHD i()n mit eiuigeu mit 
^Butter beffridjenen 23ogett papier unb brôt iljn bei mittefftarfem fteuer uitgefôfjr 
I V 2 ©tunben. Ülaà) biefer >$eit ntmmt mon bas papier tjerab mib brôt ben 
3nbian bei belleui fteuer, bamit er eine fdjône braune ftarbe betommt. (Sbenfo 
fann man ben brefficrteit, mit Specfptatten bebeeften 3nbian itt eine ^fatmr, 
morin fid) ftett bejinbet, geben unb in ber SRôfjre braten. Ocr 3nbian mirb bann 
tjerauSgenommeit, iu beliebige Stiicîc gcfdjnitteu, biefe mieber gufantmengefegt, in 
einer Sd;üffef angeridjtet unb mit ©runnfreffe, mefdje mit Saf$ beftreut unb 
mit (Sffig befprengt ift, garniert. Grin 3nbian non mittferem $Uter mug, mcnn er 
gebratcu merbeu foff, cinige Oagc nadjbem baS Gringemcibe befeitigt murbe, iu ben 
Oebern fiegeit, bamit bas mürbe mirb. Gsin atterer 3nbian faun nid;t mefjr 
gebraten, mofjt aber gebünftet merben.

807. OfcfüHter gebrotener ^nbiûit. (Dindon farci.)
Grtn gepufcter, gereiuigter 3ttbian mirb, nadjbem er gefafgen ift, t Stunbe fiegen 

getaffen. Untcrbeffcn bereitet man fid) biefcfbe ftülfe mie fie bei ber Mgefu(lteit ftatbS* 
bruft" (vJ2r. 616) angegeben ift. Oiefe itfaffe mirb nun in bie $ropff)aut bis gu ben 
Sefyenfetn eingefütlt unb bas $ropffod) mit einem Stücf Semmet ober einer 
gcbrateitett iïaftanie auogcfüUt. Oer gefiilfte 3nbian mirb mm breffiert, ^icrauf an 
ben Spiejj gefteeft, iu mit lu tte r  beftrid)cneS papier gefjiilft unb tangfam gebraten. 
ÜRad) ungefaf)r s/4 Sttmben nimmt man bas papier meg unb brôt ben 3nbian 
bei bellcm ^euer braitn unb refdj. Ober matt gibt ben gefüttteit 3ubian in eine 
‘Pfanne, in métier fiê  gett befiubet, unb brôt i n̂ unter ôfterem ©cgicgen mit 
bem entftanbenen Sa ft in ber tftôjjre. 'iDcr gebratene 3nbian mirb fjicrauf in 
befiebtge Stiicfe gefd)iiitten, biefe mieber jufatnmcngclegt, in eine S^uffet gegeben 
unb mit betiebigem Satat ober (üouipot feroiert.

808* 3nbiatt tnit Sdjfttfettfüfle. (Dindon à la farce de jmbon.)
8 Oe!û ©utter merben fïûiimtg abgetriebcn, bagu gibt tnatt 8 î)efa nidjt gau'g 

mcid) gebünftetcn fatten 02eiS, 16 î)efa fétu gcfdjnittcnen, getô t̂en Sdjinfen, 2 ganje 
(5icr, 1 Crierbotter, i/s Citer Oîafjm, bas uôt1)igc Satg tinb 1 ïDiefferfpi^e 'Çfcffcr, ruf r̂t 
aiies gut untercinaubcr unb fültt bamit ben gepu t̂cu, gercinigtcn unb gefatjenen 3nbian ; 
bic fernere ^e^anbtung ift biefetbe, mie fie bei bcm Mgefii(ltcn 3itbian" angegeben ift.

12*
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800* toit OfanSlc&crstÿdM) gefitUt* (Dindon à la farce de

foie-gras.)
2J?it StuSnafjtne, bap ber 3nbian ftatt mit ©emmeïfafd) mit Çebcrfafd) gefûtlt 

mirb, ift im Übrigcn bie ©efyanbfottg ganj biefetbe, mie fie bei bem „gefüttten 
3nbtan" angegeben ift, mtr merben biâtterig gefdjnittene ïritffetit bâ ugegeben.

810* Sttbttm mit ttrefcSlmttcrsSafd) gefüUt* (Dindon k la farce
d’écrevisses.)

3>ie ©ef)anblung ift biefetbe, mie tinter }fr. 821 („Ç)üf)tter mit $reb$butfcr* 
ftafdj gefiittt*') attgegeben ift, mtr mit bettt Unterfdjiebe, bajj man für einett 3nbian 
bie boppette Étoffe ftafd) jn tnadjen tfat.

811* 3ttbiûtt mit ©rei gefitUt. (Dindon farci.)
SDie ©ereitung ift biefetbe, mie bei 9tr. 823 („$üt)ner mit ©rei gefiitlt"), 

nur mit bem Unterfdjiebe, bajj matt für einett 3nbiatt bie boppette 9Dtoffe $u 
maffjen tjat, at$ bei beu Çufjnern angegebett ift.

812* Snbiatt mit SKattbetfiiUe* (Dindon à la farce anx amandes.)
$ ie  ©ereitung ift biefetbe, mie bei 9ir. 820 („£>üt)iier mit 2)tonbetfüUe"), 

mtr mit bent Unterfdjiebe, bajj ntan für einett 3nbiatt bie boppette 2)toffe $u 
tttadjen fjnt, at* bei beu .piil)tient angegebett ift.

818* Sttbiatt mit 2rfiffe(tt geftiUt* (Dindon trnffé.)
'Uton reĉ ttet für 1 fteineu 3nbiatt t 1/» $ito ïrüffeln. 3)icfe merbett gereinigt 

mtb feitt gefdjatt, tjierauf mirb 1 ftito non ben £rüffetu itt biefe édjeibett gefdjnitten, 
ber übrige V 2 ^ntffelii mtb V* &ito ^peef merben fein gefcfjnitteu, in eine 
Gafferotte gegeben, baju fottintett ttocfj feitt gefdjjuitteiie Cranter, èdjalotten, etmaS 
ïfjpittian unb baê nôtljige $ai'y Gin junger, fetter 3nbian mirb nnmittetbar nadj 
bem Stbftetben gerupft, ba$ Gittgemeibe befjutfant tjerauSgenommen unb ba$ ©ruft* 
beitt anf beiben 8 eitett eingefdjtagen. &er 'àiubiatt mirb Ijierattf ftantmiert, ttttb 
imtett unb augett mit einettt îtte ĵe gereinigt. î) ic  Çeber bc$ 3nbiatt$ mirb fein 
gefcfjititteit, su ben ïrüffctn in bie Gafferotte gegebett ttttb 10— 15 SDfinttten gerôftet. 
§ierauf gibt titan ba$ GtoiJftete itt eine tiefe £djüffet, mifdjt bie in biefe Spatten 
gefdjnittcneti ïrüffelu baju, ttttb tafjt e$ att f̂üïjïett. Senti bie$ gefdjefjcn ift, fütlt 
man barnit ben nodj marmett 3ubiatt, gans befottber# ben $ropf, mobnrdj er ein 
fcfjôtiereS 3tuâfe(jen crfjâtt. 2)ie Ôfftmng mirb nuit sugcnâfjt unb ber 3ttbiatt in 
ëpecfptattcn unb papier gctjüttt 5— 0, lângftenê aber 8 £age att einent fitïjïen 
Ürtc aufgefjângt, fantt aber auefj ant fetben £age mit bett £rüffetn gebratett merben, 
ttttr tttttp ber 3nbiatt fin abgetegencr feitt. 'Jtodj biefer 3 eit mirb er fjerabgenommen, 
papier unb £pecf befeitigt, ber 3nbian gefatsen, breffiert, mit eittgefd)nittcttent £pecf 
ttberbunbett mtb an bettt £piejje ober in ber 9?ôf)re ttngefdfjr 2 ^tttnben gebraten. 
S i t l  tnan ben 3ttbian meijj gebraten Ijabett, fo îitujj er roâfjrenb be$ ©ratent itt 
papier gct)ii((t merbett, mill man ifju aber gctb tjnben, fo ttimtttt matt 1 2 8 titnbe 
uor bem ^ratcn bas papier tjerab ttttb brdt ifjn bei fjettem ftcucr. 3ubiatt mit 
^rüffettt mirb gembî)tt(icf) int Siutev subereitet.

SU* Oleïitimpfter 3ttbiait* (I)indon k la daube.)
Gitt gepuçter, ftammierter ttttb gereittigter 3nbiatt mirb ittttett unb aufeen 

mit 8 als unb 'pfeffer eingeriebett, mie ber gafatt ('Jtr. 735) breffiert ttttb bie
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33ruft mit bleiftiftbicfem, Ijalbfhtgerlaugem ©pecf gefpicft. (Sine dafferotte belegt 
mon mit ©pecf, SBuqclmerf, 3micbel, 1 Corbcerblatt, 3 ©trôu{$d)cn £l)pmian, 
gibt ben 3ubian mit ber acfpicften ©eite itad; oben barauf unb lagt if)ti jugebetft 
bünften. DiatÇ ungefcifjr ©tuube gicgt mon V t 8iter roeigen SEBein uub etma$ 
©uppc barübcr, bebeeft beti 3nbian mit boppelt gelegtcm, mit lu tte r  beftridjencm 
papier unb bünftet ityn langfam nugcfafjr 2 ©tunbeu. !ïïad) biefer 3eit ftcttt mon 
ben Snbian betfeite, tant if)n einige 3eit in bent ©ub ftefjcn, nimmt iljn bann 
ljerquft, befeittgt ©pecf unb ©pagat, fdjneibct tyn in beliebige ©tücfe, legt biefe in 
fine ©d)üffel unb gibt fie mit bem entftanbenen, cntfettetcn nnb paffierten ©aft $u 
3Tifĉ e. Oer 3nbian fann mit beliebigen, gefal$cnen afleljlfpeifen feroiert merben.

815* grûfdjtertcr ^nbiatt* (Dindon farci.)
Oie ©cljanblung ift gan$ biefelbe, mie fie unter 'Jtr. 854 ,galantine non 

^oularbe" ongegeben ift, mit bem Untcrfd)icbc, bag mon $um 3nbian breimal 
fooiet ftülle benbtljigt. Grbcnfo famt ber 3nbian and) mit ïalteui ^aftetcn^afd) 
gefüflt unb aU Galantine $u £i|<$c gegeben merben.

816* ^^bianjlügcL (Ailerons de dindon.)
3Mefe fônnen, nacÿbem fie gcpufct uub gereinigt finb, mit bem 0?inbf(eifc  ̂ in 

ber ©uppc gelodjt merben unb fjicrauf, in nette ©tücfe gefdjutttcn, in ber ©uppe 
3U £tfd)e gegeben merben. O  ber niait gibt bie meid)gefod}tcn, uctt $ugefd)itittenen 
Slügel in (Sinmad)fuppc ober (SingcntadjteS.

817* Œebarfcne ^nbiatifïügeï* (Ailerons de dindon frits.)
Oie gepufctcn, gcrciuigten ftlügcl merben tit etnc (Saffcrolle gegeben, in meldjer 

ftd) etma& $ett befinbet unb ungcfaljr V i  ^tuiibe jugebeeft gcbünftet. £>ierauf 
übergiejjt ntan fie mit ctroaS ©uppc, fat̂ t unb mür$t fie unb bünftet fie jugebeeft 
fo lange, bte fie meid) finb. ÜJian ftcllt fie fjierauf beifeite unb lagt fie in bem 
©ub auSfüljlcn. SBenn bicô gcfdjeljen ift, merben bie ftlügel IjerauSgenommen unb 
ouf ein Ou($ gelegt. sJ?adf) gan.$lid;cm (Srfalten merben bie ftlügcl in beliebige 
©tütfe gefdjnitten, mit legierter ©aitcc beftridjen, mit ©entmelbrôfeln beftreut, in 
oufgeflopfte, gefal$ene dier gctunlt, nodjmalS in ©emmelbrôfelu gcmüljt unb in 
einer Gafferolle in fingerljofjcm, fctjr f)cigem Sett gebaefen.

818* ©efeitfte gebratene §üf>tter* (Poulets rôtis.)
Oie $ül)ner merben gepufct, autfgenomnteu, gemafdjen, gefaljen, mie ber 

0ûfan ('Jîr. 735) breffiert unb gefpicft. 'Jttan brât fie fo mie biefen am ©piège 
ober in ber 9?51>re burd) beilaufig %  ©tunbeu.

819* (^efüüte ©rat^ütjner. (Poulets farcis.)
3unge Çüljner merbeu, nadjbem fie abgcfcbcrt, fïantmiert, au$genommen unb 

in SEBaffer gereinigt finb, gefal ên unb, mie e& bei ben Oaubcn ongegeben ift, 
ĵefftllt. £>ierauf merben fie mie ber ftafan breffiert, an ben ©pic§ gefteeft nnb unter 

ôfterem 33egiegen mit bem entftanbenen ©afte V 2— 1 ©tunbe gebraten. Ober mon 
gibt bie gcfülltcn, breffierten §ül)ncr in cinc ^faune, überjicfjt fie mit etmad 3ctt 
unb briit fie bei mittelftarler § içe in ber IHôbre. Seitn bie# gefdjefjen ift, mirb 
ber ©pagat anfgefd>nitten, ^erauôgejogcn, bic Çü^ner ber Conge nad) in ber 9ttitte 
auôeinanbergef^nittcn, in einer ©c^üffel angeridjtet unb mit beliebigem ©alat ju 
îife^e gegeben.
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820* ÿüfjtter mit flWatt&elfüfle. (Poulet à la farce aux amandes.)
4 Î5efa lu tte r  raerben fïatmtig abgetrieben, baju gibt matt 2 ganje Céier, 

1 (Sierbottcr, 1 tDteffcrfpi^e dotf 80 (3, 10 £)cfa abgerinbete, in 9Dïifd) erracid)te, 
gut auégcbrücftc 8 etnnteln, 8 î)cfa abgejogettc, mit etraaS 2)iiltf> feiit gcftogene 
SDtanbelu, cbmfoütcl abgcjogcne, fctn ftiftfig gcfdjnittenc 2)?anbcln, 4 $)efa fetn 
blâttcrig obcr fdngltdj gcfdjuitteueô Gitronat, 4 3)cfa SBeinbeeren (Jitorintljen),
4  Sftoftnen unb 1 ftarfc 2J?effcrfpiçe Doit grünc ^ctevfiüc unb nacf) 4Bdicben 
uudj 4 $>efa ,3ucfcr. ®icfe« 2111cê ivirb gut untcreinanbcrgerüljrt unb bic §ul)ner 
bumit gcfüllt. 3)ie fcrnere 33eï)anblung ift raie bei ben „®cbratcuctt §ül)ncni“  
2lr. 810.

821. ôiUjtter mit Slve()$(mtter2$aj<f) gefüllt* (Poulets à la farce 
d’ecrevisses.)

2 8 tücf Çttïjnerlebern, raeldje ntern borner in lu tte r  gerôftet, raerben mit 
10 8 tiicf airëgelôêten Ærebêfdjeren unb 8 djracifcln feitt gefd>nitten. Unterbcffen 
raerbett 12 $Dcfa $reb$butter fïauntig abgetrieben, 2 gan3e Crier unb 1 Qrierbotter 
nadj unb n<u§ ba3ugcrül)rt, bas ©efdjuittenc mit 2 8 tiicf itt ^Butter gcbünftcten 
(5f)nmpignon$ ober $?anrad)ett, 8 î)efa abgcrinbeten, in Saffer erracid)tcn, gut 
au$g:trücften 8 enutte(tt ba;ugemifd)t, ttnd) ©cfdjmad gcfaljcn unb geraürjt, gut 
untcreinanbcrgerüljrt, bic Çüfjner bamit gcfüllt, unb fcrnerS fo bcïjanbclt* raie e$ 
bei ben gefüatett £3ratf)üf)nern augegeben ift.

822. ôii^tter im eigenett Sûft gebnmpît. (Poulets braisés à la naturelle.)
2 gepufcte, gefof̂ cne £)üljncr raerben, nodjbcm mon in jebeS 4 $)efa mit

5 8 traufjdjeit ^eterfilic umljüllte lu tte r fjineingefdjoben Ijat, breffiert unb mit 
Cîitronettfaft betropft. 3n cine mit 8 pccfplattcn bclcgte (Safferolle gibt man bit 
Çüljiter, bebedt fie mit 8 pedplatten unb lôjjt fie gugebedt langfam bünften. 9iad)* 
béni ber eigette 8 aft oerbftnftct ift, gicjjt man ciuigc Oôffel 8 uppc barüber uttb 
bünftct bic îjüljtter btè fie racid) ftnb. £>terattf nimmt man fie fjcrauS, fdjncibet 
bên 8 pagat auf, jicljt iljn ljcrauô, fdjncibet bic §üljner in beliebige @tüde, ridjtct 
biefe ruitblaufettb in enter ©djüffcl an, übcrgicjjt fie mit bem entfetteten etgenen 
8 aftc uttb gibt itt bic 9J?itte ber 8 djüffcl Otagout, ober gebftnftetc Champignons, 
ober £rüffeltt, ober gcbünftcten 9?eiÔ.

823. ^ftljncr mit êivfebrci gefiiflt. (Poulets farcis.)
35iefe Çü^ner raerben raie bie £attben 9îr. 790 befjanbelt, mtr mit bem Unter* 

fdjiebe, baf? fie mit Çirfe*$3rei ’gefüllt raerben. Unb 3raar bereitet man biefen auf 
folgettbe 21rt. gür 2 §ül)ner redjttct man Vie $itcr Çirfe, raeldjen matt in eine 
(Safferolle gibt, V 4 fliter 8uppc ba$u gicfjt, mit 8 a lj  unb nadj IBelieben mit 
$feffer raürjt uttb langfam gut uerfodjctt lajjt. 2Bemt ftdj ber §irfc ju cincm biefen 
$3ret oerfodjt Ijat, gibt man 8 2)efa flcin raftrfclig gcfdjnittcncê ü)?arf ba3U, rü^rt 
e« gut ttnlereinanbcr unb ftellt cô beifeite. 355cun bie SOîaffc auôgcfüljlt ift, fc l̂ôgt 
matt 2 (fierbotter ba3u, rü^rt e« gut untereittanber unb fullt bamit bie §ü(>ner.

824. $ü^tter mit Wubeltt. (Poulets braisés aux vermicelles.)
HWatt bereitet fie raie bie „ 3m cigcncn 8 aft gcbdmpften" (fielje sJ?r. 822). 

3n Salgwaffcr gefodjte, îcrattf abgcfeifjtc ^ubcln toerbett bantt mit bem 8 afte 
ber Ç i ’tljner gut ocrmcngt uttb gu ben auf ber ©djüffel runblaufcnb attgcridjtetett 
$ül)nertt gegeben.
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825. $iüjtter ûtn 9loft gcbrotcn.
(Scpuçtc, gereinigte £üf)ncr roerben ber £üugc ttad) in ber SDÎittc oon ein* 

anbcrgcfctjmtten, 33ruft unb fltütfcubcin mrêgctôêt, bic ^ü§c ober bem $itic abgcf)atten, 
bas ftteifdj ber ©djeufet etroa$ gurntfgefdjoben, unb bie .©eine unter bie <Sd)cnfet 
Ijincingcftccft. $>ic $id)ner roerben bann mit ber flacfjcn fttcifdjljacfe geftopft, gcfûijcn, 
in einc mit ©utter bcftrtcbcnc Œaffcroltc gegebeu, mit lu tte r itberjogen unb 
15— 20 2Jiinuten bei mittclftarfcm geucr überbraten. ÜNad) biefer 3cit nitnmt ntait 
fie nom fteucr roeg, tant fie in ber lu tte r überfütjten unb gibt bic §üljner bann 
in eine <Sd)üffeI. 3)ie mm ganjficfj airôgcfnf)ttcu §ût)ner roerben auf bcibeit toeiteu 
mit tegierter ^aitcc bcftridjen, mit (Bemmctbrôfetn beftreut, in bic lu tte r, roorin 
bic .Spüfjner gebraten rourben, gctunft unb nodjmaté mit ^emmclbrôîcln beftreut. 
©n mit ©ntter bcftrid)cne« papier roirb auf ben 9toft gctegt, bie £mf)iicr neben- 
cinanber barübcrgegcben, auf beiben Seitcn gctb gebraten, bamt jcbcS ©tiief in 
2 £l)eite gefdjnittcn unb biefc runbtaufenb in etner 0d)iiffet angcridjtet unb in bie 
2)?itte ber ©djüffel belicbigcé ^uréc ober gafd)no(fcn gegeben. $)cn Wanb ber 
<Sc ü̂ffei beiegt mait mit êitroncnfpaltcn. '©ie ÿftÿner fônnett anftatt am SRoft 
and) in ciner fladjcu Gaffcrotfc mit ctiuad $ett gebraten roerben.

826. (Be&iittftete Çiifjucr mit 6arbedett unb Gitronett. (Ponlets braisés 
aux anchois.)

t Çâuptel 3roiebeï, grflnc ^etcrfiïic unb 6 £tü(f auôgcïôôte ^arbcïfen 
roerben 3ufammen fciit gefdjnittcti, iu eine (üafferollc, roorin 12 3Ma ^ett fidj 
befinben, gegeben, unb mit 3 Crjsîôffet (Scmmcïbrôfcfu gcrôftc\ Ç)icranf gibt matt 
mit bem @aft eincr Cutrone 2 in betiebige ©tftcfc gefdjnittcnc Çüljner Ijincin, unb 
gicfjt, nad;bcm fie eiuigc 3^it jugeberft gcbünftet fjaben, V 2 Citer Oiinbfuppc barübcr, 
unb tügt fie jugcbccft roeid) büttften. $)ie apftlfncr roerben bann geljàuft in etner 
©djiiffet angeridjtct unb ber cntfettctc £aft barübcrgcgoffen.

827. ôütjner mit Wciô. (Poulets braisés au riz.)
(Sine (Safferoflc betegt matt mit ftett, bfatterig gefd)nittcner 3roicbeï, $Bur$cl* 

roerf, Gljampiguoné unb gansent ©eroitrj, gibt 2 gereinigte brefficrtc .'piifyncr barauf 
unb lâ§t fie mit cincm mit lu tte r  beftridjenen papier jugebeeft, bünftcn. Waà) 
ungefâtyr 7* ^tunbe ninintt man ba« papier roeg, gicjjt V* Pitcr £uppc ba$u unb 
biinftct bic .Çmfjncr gugcbecft, bi$ fie roeidj finb. SBcttit bieS gcfdjct)en ift, roerben 
bie Çtüfjner Ijeratrêgenomntcn, in betiebige etücfe gcfdjnittcn unb biefe in bie SD̂ ittc 
einer (Bdjüffet angeridjtct. <£in ïfje it be$ paffierten £aftc8 roirb mit gebünfttem 
tfîetè gut untercinanbcrgerüfjrt unb mit biefem bie Jpufjncr garniert. 3)cr iibrige 
<Baft roirb in eincr Saucière beigegeben.

828. (Sefotteite ^iiÿtter mit gBursettoerf. (Poulets marinés au raifort)
î)un!tc unb tidjte gctbc ïüübcn, 1 ^âuptcl 3rotcbc(/ 1 <Stüc! ^eterfiticnrourjct, 

1 ©tücf ^orre, biefeé» SUted roirb fcfjr fein nubetig gefc n̂itten itnb in eine dafferoüe 
gegeben. 3 <Strôuijd)cn ï^pmian, oon jeber (ÿatttmg ©eroürj 5 iïôrncr unb 
1 ©croürjnelte roerben in ciiicu Organtintappen gebmiben, ju bem Sur^ctroert 
gegeben, 2 gereinigte, breffiertc ipft^ncr barauf gctegt, V* Citer 3Bcin, V 4 Citer 
feaffer unb Vs Citer (Sffig barübergcgoffcn unb bic .’pidjner pgcbecft roeiĉ  gefoĉ t. 
2Bcnn bie« gejê eben ift, roerben bic $iiljncr ^crauOgenommen, fcbc« in 4 £f)rite 
gefe n̂itten, îerauf in eüter ec^üffet angerit t̂et, etroad ea ft bauigcgoffcn, unb mit 
bem abgefctyten ©urjetroert unb geriebenem ^rcit garniert. 2 Cricrbotter roerben mit
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3 tfoffel fûltem faurent Sftaljm abgcfprubcft, nad; $)ebarf non bcm Sub, toorin 
bie ^iiijner gefotten murben, bajugcriilîrt, unb biefc (Sauce mit ben £ül)nern in 
eincr (Saucière fcroicrt.

829* $ft(tter mit ©ttttersSaticc [tëittflemadjtc $iit)ner]. (Fricassée de 
poulets aux champignons.)

SKeitt gepnpte unb breffierte Çüljncr mcrben in eiite (Safferoüe, morin fief) ftett, 
,Smiebci, SBurjeimcrf, Gtyamptgnon#, atteè biatterig gcfdjnittcn, unb ganje$ ®emür$ 
befinbet, geiegt, unb menn ber fief) bitbenbe Sa ft ocrbimftct ift, mit fo nie! Suppe 
iibergoffen, bag fetbc iiber bie $üf)iier jufamiitcngcfyt. S o  tâgt mon bie §iiï;ner 
Sugebccft n>cid̂  bfmften, nininit fie bann fjcrairô unb gicgt ben Saft burd) eitt 
(Sicb. 9)?it biefem Sa ft mirb bann cinc $nttcr*Saiicc abgcriiljrt unb fcfjr gut 
Dcrfodjrt. 5Die $iU;ucr fdjncibct man in betiebige, sicrttdjc Stiicïc, ricf)tct fie auf 
ciner Sd;itffcf an unb gicgt bie «Sauce barübcr.

830* £>iil)ner mit (SitroneusSauce. (Poulets braisés sauce piquante.)
Olpie bie Jpiif)ncr 511 fiiUcii, mcrben fie iin Übrigcn gan$ fo mie bie „ 3m 

cigencn Safte gebânipften" (fictjc 9cr. 822) bereitet. .fterner mirb in 8 $>efa ^Butter 
ebenfooiet ütteljl gcrftftct, f)icrauf mit Va éiter Snppe aufgcgoffcn unb gut üerfodjt. 
$)tefe Sauce mirb bann paffiert unb t ^affeelbffct üoll fein gcfd)iiittcnc grütic 
^eterfitte unb ber Sa ft ciner gan$eii (Sitrouc bajngerüljrt.

831. ^ii^iter mit grüiter Sauce. (Poulets braisés sauce verte.)
î)ie 33el;aiibfiiiig ift biefelbc, mie bei ben f,§ül;nerii mit GitroncmSaucc" 

(fiet)e ÿèr. 830), nur mit bcm Untcrfdpebc, bag man 311 ber paffierten lutter* 
Sauce 1 (Sgtoffcl ooü Spinattopfcn uub ben Sa ft bon IV 2 Sitronc riiljrt.

832. §ül)iter mit îBcrtram unb SBeitt. (Poulets braisés à P estragon.)
3n eine CSafferofte gibt man $ctt, 3 rcicbcl, Snr$ctmcrf, gait$c* ®cmür$ unb 

tegt, 11 ad; b cm biefeb etmae gerôftct ift, bie gcpufcten, gefatjenen, breffierten )̂ütjner 
fyincin, übergicgt fie mit Se in  unb Snppe, bebccft fie mit Spcdptatten ober mit 
eiiiem mit lu tte r beftrid;cncn papier unb tâgt fie tangfam büuften, bie fie mcid) 
fiiib. î>ic ipiityner mcrben bann beranégenommen, jcbee in 4 ïfjc ilc  gcfdjnittcn, jebod; 
mieber jufammcngefügt, in ciner Sd;üffet angcrid;tet, mit abgejupften, fein gcfdjnittcucu 
tBcrtrauibtdttcrn beftreut unb mit bcm gefeibten Sa ft nbergoffeu. 9fad; ABeticben 
faim man 3 (iierbotter mit einigen tfoffeln faltem Se in  abîprubctu unb mit bem 
abgcfciljteii Safte gut ucrrü(;ren, cinen £l;eit baoon iiber bie Çüljucr giegen unb 
ben auberen £f;cit in eincr Saucière beigeben.

«
833. îUjttcr mit Dialfm, tërbnpfeln unb tfapmt. (Poulets braisés 

à la crème.)
2 gepufitc, gereinigte .'piitjiicr mer b en ein jebce in 4 ïljc iie  tttib bie Sd;enfcl 

beim ©tiebe bnrcbnefdpiitten, in eine CSaffcroffc gegeben, morin fid; $ctt, 1 .frâiiptct 
fein btâtterig gcfdgiittctic ,3mifbci, t Oorbeerbtatt unb 3 Strdiifîdjcn X^Qmiau 
befinben, 1111b l;icranf jugebccft gebiinftct. SBcmi ber fid; bitbenbe Saft oerbünftet 
ift, gicgt man V 4 IMter Ĉ ffig ober mcigen Se in ba$u, tftgt bicjcn etmaS ocrbünftcn 
unb übergicgt bie Çiiljncr mit i U Pitcr 9îai;ni unb lagt fie jugeberft etmaè bunften. 
Senn bie f»atb mcid) finb, gibt man ftein mftrfetig gefdjnittcnc (Srbapfct
bâ u unb lâgt fie tnitbiiuften. î)ie §ü^ner mcrbcn bann berauègenontmen, in ciner
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• 8djüffd ongeridjtet, mit bca (Srbftpfefa gorniert unb bic 8otice bortibergegoffen. 
9?od) -SBelieben fonn mon tn bic 8ouce 2 <5fjlôffel $opern obcr iU Æoffcrfôffel 
feirt gefd)nittcne griinc ^ctcrfttic obcr cbcnfodtel SDittenfrant geben, unb btefe* cinmal 
ouffodjeit loffett. Slnftott Œrbâpfcl fonn mon oudj gcfdjnittenc ^tibcln obcr Macaroni 
tn Soljmoffcr forcit unb bic .'pülptrr bomit gornicrcit.

834. $a|irifas£Htfjner. (Poulets au paprica.)
3n cinc (Soffcroflc, in meldjcr firî  8 $>cîo l)cigc$ $ctt obcr 8pecf bcfinbctt, 

gibt mon nod) CMicbcn fcin nubcttg gcfdjnittenc jmicbcf, legt 2 gcfoljene, breffierte 
î>ül)ncr (jincin unb lofêt fie jugebedt bünftcn. 3ftcun ber fid} bifbcnbc 8 oft ber* 
bünftct ift, ftoubt mon bic ÿftfjncr mit etmob SDMjl, übergicjit [te mit Vs Pitcr 
8 uppc nnb lô&t fie jitgebccft mcidj bünftcn. Apicroitf übergiĉ t mou bic §ül)iter mit 
V* Citer fourni 9tof)m, fo($t tttib mürjt fie itadj GScfdjmocf mit ^oprifo unb tojjt 
fie gut otiftod)cn. Çierottf nintmt mon bic Çüljncr Ijcrotib, fdptcibct ftc in beliebige 
8 tücfc, ridjtct biefe ouf cincr 8djüffd on, gicjjt bic poffiertc 8ouec borftbcr tinb 
gibt fie mit Wocfcrlit, 'Jfubcln obcr gcfiiUtcn ^micbcln 30 îifd;c, mcidj Icçtcrc ouf 
folgcnbc Seife beveitet merbett. 2Jtou miHjlt f}ic$u cinc flcinerc ©ottung 
nimrnt boit bicfcit bic fciitc Çout ob, befeitigt ©ur^cl nnb 8 tcngcl unb fdjneibct 
oit ber 8 tclle ber ^Burjci cincit fleinfingcrbicîcn £>ccfcl ob, Ijoljlt bic ^micbcl in 
ber üÏÏittc mit cittcut sJJtcffcr fo mcit ons, boj? bic Sonb itur aub 3 Ctingcu bcftcljt, 
unb futlt bic oubgcljôljlte ^miebd mit berfeiben étoffe mie biefe bei bcit gcfüllten 
^orobicbopfdn ougegebett ift nnb faîjrt oudj mit ber 23crcittmg nod) ber :Hngobc 
9fr. 393 fort.

835. ^oprifo = £>iif)ncr attberer Slrt. (Poulets au paprica et lard.)
2Ron gibt mürfclig gcfdpiittcncn 8pcd unb fcin gcfd;ittttcnc r̂oicbcl in citte 

Ctofferollc. 2 gcpuçtc, gcrciitigtc .Çiüîjncr merben citi jcbcb itt 4 ïljc ilc gefdjnittcn 
unb bei ben 8djcnfcln ciugcljocft, bie ftttt0d rücfmôrtb gcgcit bcit $o(* gcbreljt, 
bob ®licb cineb jeben 8 d;cnfelb etmob cingcfdjuittcn, unb bie 4J3einc eiumürtb ber 
8 d;citfcl gefteeft. î)ic fo breffierten Çüljncr merben ttun in bic (ïofferoUe $u betn 
SECurscImcrt gclcgt unb 3ugcbccft gcbünftct. 'Jîodj itngcfoljr J/4 8 tnubc giept mon 
Vs Piter 8uppc nnb Va Viter fouren 9îof)m über bic Ĵüljncr, mür$t fie mit 8013 
unb 1 ftorfett SÜÎcffcrfptçc ^oprifo ttub lojjt bicfclbcn jugcbccft mcid) bünften. 
£>ierouf ntntmt mon fie Ijcroub, ridjtct fie in cincr 8d;üffel on unb gicjjt bie 
entfcttetc 8oncc borübcr. 3)ob .̂Mtr̂ dmert tonn nod; AîWicbcn mcggdoffcu merben.

^brfclt $ul)n. (Poulets à la hongroise.)
3tt einc CoffcroUc, in mcldjcr fidj 8 î)cfo gett befinben, gibt mon noĉ  

4Belicbcn fein mit bcui 3Biegcnmcffcr gcfd;nittdfte t̂tJtcücl, Icgt $roci gcfol̂ cnc, 
breffierte t ü̂ljitrc Ijincin nnb logt fie sugcbecît V2 'Stunbe bnnfteu. Çierouf über* 
giegt mon bic î)ü^ncr mit 1 Citer 3 uppc, gibt in beliebige ^tiicfc gcfd;nittenc 
rô e (Srbopfcl Ijittcin unb lâ§t ollcb ûfommeu mcid) büitften, mürjt fie mit ^oprifo 
unb feroiert fie mie bic ^oprifo*§übncr.

837. ^iibucr mit ëavbcUett. (Poulets braisés aux anchois.)
®cpnçtc tutb gcrciitigtc $iiî)ncr mcrbcit, uodjbem fie gcfol̂ cn unb breffiert 

finb, onftott mit 8pcd, mit fciit gcfdptittcncu 8orbcllcn gcfpicft. 3n cinc Cofferoüe 
gibt mon êtt, ^ icbcl, Snrsclmcrt unb gonjeb Üicmürj, legt bic ôüt)ncr borouf 
unb togt fie $ugcbccft bünftcn. îCcnn ber fid) btlbeiibc 8oft terbünftet ift, giegt
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man ctma$ ©uppc barüber mtb (a&t bic §ü^nev n>cid) bünften. Semt bie$ gefdjeljen 
ift, merben fie (jeraudgenommen, in bciiebigc ©tücfe gcjdjnitten, in einer ©d)üffc( 
angcridjtet unb mit ©arbcden*©auce ju £ifd)e gegeben.

838* 3mttierte Sîe&ljüljner mit falfdjcm ©d&nejifenfotfj.
5 2Cac&0o(berbccrcn, abgcftrcifteS $et3 frdute(, ©afy gan ĉô ©emürs unb 

V 2  Çorbeerbfatt merben im üftôrfcr gefto ên unb mit biefem 2 gepnfcte, fïammierte 
mtb gereiitigtc ÿnfjner bon inneit unb aujjen cingeriebcn, brcjficrt, gcfpicft unb 
2— 3 <©tunben (iegen gcïaffcn. ©inc (Safferode mirb mit ftett, 3miebc(, ^u^clmerf, 
V 2  Corbccrbfatt, bem fôragen unb Sptogcn ber £ü()itcr beïcgt, unb menu bicfeS ein. 
menig gerôftct ift, mit V 4 £iter rotljem Se in unb Vs Citer @uppc aufgegoffen, 
bic beiben £>itljncr mit 4 î)cfa btâtteng gefdjnittcnem fdjmarjcnt $3rot t)ineinge(cgt 
unb gttt 3ugcbc(ft tangfam meid) gebünftet. Çieranf mirb bas 5'ctt non bem ©aft 
rein abgenontmcn, in cinc fïadje (fafferode gegeben, bie Apüfptcr baranfgctegt, mit 
V 4 Citer SHafjm übcvgoffcit unb tmgefiüjr 10 SKinuten in ber Üîôtjre überbroten. 
9ïadj biefer 3eit merben bie §ül)ner fjerausgcnommen, in betiebige ©ti'ufc gcfdjnittcn 
unb biefe anf einer ©djiiffcf augeridjtet. î)er entfettete, pnfficrte ©aft, morin bie 
§üt)iter gebünftet murben, mirb îtad) 33eneben gcfa(3en, mit Gitroneufaft gcfiiucrt, 
gut ocrrüljrt unb ben ÿfttjnern in einer ©aucicre beigegeben. 3)ic §iif)ncr merben 
mit Sebcrfafd) (fa(fd)cnt ©djnepfcnfott)) gnrnicrt. £>ie ©creitung biefeô $afd)e« 
gefd)ie()t anf fotgenbe 2trt ; 3n 4 $>cta lu tte r ober gett gibt man cinc üJieffer* 
fpi^e ood feitt gcfdjuittene 3miebe(, 2 jerbrücfte 2Badji)o(berbeeren, l fciu gefdjnittenen 
(jfjampignon, 1 ftarfe ÜDtefferfpiÇe ood ^cterfiïie, IüBt bicfcS sufantmen ctmaS 
rôften, gibt fobaitn bie boit ber ©aüe gereinigten §id)uer(ebern unb cinc 9)2cffcr* 
fpifec bod abgeftreiftcnt 33ci3friiutc( bajn, rüfjrt e$ gnt untereinanber unb Xô0t e« 
rôften. $icrauf gibt man bas ©crbftctc in ciitcn Sîïïôrfcr unb ftopt c$ mit 2 3)efa 
abgerittbcten, in Saffer crmcid)tcn, gut auSgebrncftcn ©entmedt ober fd)roar3cut 
49rot gut gufammen, paffiert c$ burd) ein ©ieb in ciite ©d)üffc(, ocrrüfyrt cS mit 
einem Cfierbotter unb faljt unb mürgt eS itad) ®cfdjmacf. 2 Singer breite unb 
1 Singer (ange ©cmmclfdjnittcp merben gcfjônft, mit biefem Otofd) beftridjen, (jicrauf 
auf einem £}(cd) einige 2)?inuttn in bie fôôfyre gegeben, btè ber Saî*d) ctmaS über* 
trodnet ift. 'Jîad) -Sedebeu (ônuen bie ©emmelfc^nitten oor bem b̂cftreiĉ cn mit 
ftafd) in B̂utter gerôftet merben.

839* Safdjiertc ôüiner. (Poulets farcis.)
2 junge, gcpn t̂e §id)ncr merben fiammiert, auêgenontinen, gemaft ên unb 

gefa(3en. Uitterbeffen mad)t man fotgenben gafdj: ^atbôfafc ,̂ Çü^ncrfaicb ober 
Peberfaic  ̂ mirb mit griinen tîrbfcn, ©pargeterbfen unb, menu man ()at, fein 
gcfdjuittencu Stïebôfc^meifefn gut gemifd)t, bie £>üf)ncr merben bantit gefüdt unb 
()ierauf breffiert. 3n eiite (fafferîde gibt man 8 ©efa JButtcr, ^miebet, S n r 3e(* 
merf, S^ampignon« unb garçeS ©emürg, (cgt bic ^iiljncr încin unb bünftct fie 
gugebeeft. ©eitn ber ficf> bitbenbe ©aft üerbnitftet ift, gie§t man bic nôtfjigc ©uppe 
barübcr unb ta0t fie 3ugebedt meid) bünften. £>ierauf nimmt man bic 5>üfjncr 
fjerauê, rü^rt mit bent ©aft eitte 4Bnttcr*©ance ab, me(d)c man gut berîodjen 
(a§t, tmb baô $ctt babei rein abniuuut. î)ie §  flâner merben ^albiert, in eine 
©d)üffe( getegt unb bie ©auce beigegeben.

840. Safdjicrte $üÿnerf4(dge(. (Cuisses de poulets farcis.)
9ta(^bem man non smei Çü^nern bie ©ritfte au$ge(i)$t unb mie )̂ü^nerbrüfte 

à la minute (fieije 'Jtr. 846) bcrcitet Ijat, (ann man bon benfelbcit §ü^nern
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ûud) bic 0d)tôge( auf folgcnbc 5lrt bcreiten. $ ic  0£^(dgc( merben mit ber $ant 
bcbutfam t)erabgefnttteu, bamt mit ber Çautfeite auf cin befeud;tetcé $rett gcïcgt 
unb naebbent man fie auëcinanber gefebnitten b<*t, mirb ba« 0d;tâgeïbein auSgct&jt, 
ba« finiebein jebod) baratt getaffen. 9tun ftopft man bie 0d)fâgel mit eincm 
fïaeben 2tteffer etma* non einanber, fat̂ t unb pfeffert fie, füllt einen jebett mit 
einem fiaffeetôffcï boit bciiebigem ftafcb, nâfyt fie ^icrauf mieber $u, fo $mar, bag 
bic tBeinc etmad ^ernorftefjcn unb jcber 0t^ïagc( cinc (Sotelette’ ftorm bitbet. 3n 
citte (Saffcrottc gibt man etroaS ftett, ïegt bie gefatsenen 0d)(âgc( îttein, giegt, 
naebbem fie ctmaS gebünftet ï)ûben, meigen Se in  unb 0uppe barübcr unb (ôgt fie 
jugcbccft rocid) bnnften. Man nimmt bic 0djiag;t bann ijeroud, tegt fie jierlid) 
geformt neben einanber in cine fladjc (5affcrollc, feibt ben entfetteten <êaft barüber, 
bebeeft fie mit eincm papier, gibt ouf bai papier einen etmaô flciitcrcn ÎJecfei, 
bontit bic 0d)iâgei geprefet finb unb (ftgt fie fo an eincm marntett Ortc fteben. £)ie 
gebrotenen §üf)ncrbiüftc merben mit beit 0cbtôgctn, rmibioufcnb in cincr ëdjüffcl 
angeric t̂et, ber entfettete 0aft barübcr gcgcbcit unb mit'fciucm ©ctnüfc feroiert.

841* GMacfcttc fptiljtter in F̂ricaffée s 0auce. (Poulets à la Yilleroy.)
3n cinc Œofferoflc gibt mon 8 Dcfa gett, 3micbcl, Stirsclmerf, @bantpignon$ 

unb ganjeé ©emttra, tegt 2 gcpufetc, gcfûtjcitc, brefftertc $üi)ncv borauf unb lâgt 
fie jugebetft bünftcn. Senti ber fidj bitbcnbc 0aft.ncrbfmftet ift, giegt mon Vs Viter 
Suppc borüber unb bünftet fie jugcbccft bté fie mcid; finb. $icrauf nitninf mon 
fie b^auS, fĉ ncibet fie in 4 £l)eitc, tô$t bic ftarfen ècittc au* nnb bcftreidjt bie 
ÎJübncr, naebbem fie uoflfontnten auSgcfüblt finb, mit foltcr ftricaffée*0auce. ggetm 
biefe troefen unb feft gemorbett ift, touc t̂ mon bic £übncr in £0cet)l, tunft fie in 
oufgeflopftc, gefoijcnc (5ier, mfttjt fie in 0etitmc(brôfcfn nnb beieft fie auê fel;r 
beigent Ofett.

842. Œcbacfenc Ofibnerfebiagel. (Cnîsses de pontets frits.)
• Œiefe merben mie bic fof îerten p̂ü̂ nerfê taget befjonbeit. 9tad;betn fie meid> 

gebünftet .finb, merben fie mit ibrem 0ube beifeite gcjteflt, tiad; gôtt$(id;cm Crrfoltcn 
berauggenotnmen, ouf ein £u(b geiegt unb, naebbent fie troefen finb, in 3J?cl)l 
getoucbt, in oufgettopfte, gefat jette CSicr getunft, in 0emtuelbrôfcin gcmâtjt unb in 
einer (Saffcrolle in fingerijobetn, febr bctBcm pett ouf beiben 0eitcn gc(b geboefen. 
2ftatt rieijtet fie boun jiertid; in einer 0d;üffc( on, beftreut fie mit geboefener, 
grüner ^eterfilic nnb bclegt beit fHattb ber 0d)üffei mit Gitronenfpattcn. 0 ie  fônnen 
and) mit feinen grünen (Srbfcn, Yuréc, ©entüfe jc. ju Xifd;e gegebett merben.

843. ©ebatfenc ^ûbtier. (Poulets frits à la Viennoise.)
(So.mirb îegu cinc junge, sorte ©ottung gcroüblt. 2)tou touebt bie $übner,t 

melebc furj oor betn ©ebroud/e obgcftocben murbdt, iu foebettbeS Soffer, tegt fie’ 
ouf ein $Brctt, fiopft bic Ç>üt;uer mit ber flotben >̂onb unb nimmt ()icrauf bie 
gebern fcpnett ob. Senit bic« gefebebeu ift, merben bic (Singemeibc oudgenommen 
unb bic §übncr in foltem Soffer gercinigt. î) ic  5tugen ber .pütjner merben ouo* 
geftoeben, ber 0(bnobe( obgebrocben, ber ^opf jebod; baron getaffen. ÿo t man 
bicrouf bic ftüjjc biô juin finie ûbgebouctt, fo merben bic §übner ber t'onge noeb 
non einanber gefebnitten unb jebe pcilftc fnapp ober bem 0d;enfel anêeiuanber 
gctbcüt. ©ic ftlüget merben rüdmârtd gcgeit beit £>atà gebrebt, bann bie ( ĉienfe 
ber 0cbenfetbcine eingefd;nitten unb bie 0d)enfcibcinc einmftrtô gefteeft. üDie 
jcrf(buittenen Çübner merben nun gcfatseii, in si)icbf gctaucbt, in aufgeftopfte, 
gcfatjctte (Sicr getunft, in ©emmetbrofein gemaist unb fnrj oor bem Sluricbten iu
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einer Safferolle in 3 Singer (jouent, Ijcinein $ett (eitt îf)e il <Scbtoeitt* ttnb ein 
ïl)c t l fôinbfdjmûlj) gebadctt. Sffîenn bic §iil)ncr auf bcibett ^eiten gclb gebacfen 
finb, toerben fie mit cincnt 33acflôffe( ^crouêgcnontutcn, auf Çôfcbpapier tn cinc 
<§d>uffe( gcgcbctt uitb tn bic offene 9îôljrc gcftcllt. Untcrbcffcn toerben bon bat 
î>ttbttern, 2JJagen nub £cber in fDïefyt, Crier tutb @emmclbrôfeln getaudjt, tn bcm 
beipctt <Sd)tnalge gebacfcn, fjicrattf mit bem ^Jacffôffcl ^crandgcnonttncn, itt einc 
©djüffel gegcbcn ttnb bic gcbacfcnctt §üljncr auê ber 9?ô r̂c bâ u gclcgt. sJflan 
beftratt fie bantt mit gcbacfctter grüncr ^eterfilic ttnb gibt fie mit beliebigem 
©alat ober Sompot $u itfdjc.

SM* ©ebeufette £>übttcrbrüftc. (Filets de poulardes frites.)
2)ïatt treunt bic bctbcit 33ruftt()cifc ber ?attge nad) non bettt ©erippe fo, 

bap ba$ 31eiit bout ftlitgel bavait blcibt. £)atm toirb c* mit eittent flacon iltteffcr 
breitgefiopft. 2)fatt beljanbeft fie une bte gebaefetten §ül)ttcr.

845» $iUjtter imSBcitts ober ^ierteig gebatfett. (Poulets en pâte frite.)
$>ic $ereitung ift bicjelbc, mie fie bei bett „3m eigettett ^afte gcbünfteten 

^idjiiern1' ('Ta. 822) aitgcgebctt ift. 9ïad)bent fie toeid) gefodjt fiub, tterbett fie in ifjrettt 
éttbe beifeite geftcllt ttnb nad) gânjiidjcut Crrfaltett ^erau^gettommeu, abgctrodttet, 
itt beliebige «tiicfc gefdjnittett, itt 28ein* ober $ierteig gctuttft ttnb in Ijeipcttt -̂ett 
gebaefett. ÜJîit einettt éacflôffel toerbett fie l)erau$genontttteu tutb fertterê mie bie 
35ort)erget)enben bebanbelt. «Sic fôttttett atteb nad; ber Sttppe feroiert toerbett.

846» <£>iil)nerbrüfle à la minute mit ttiagout* (Filets de volaille an 
ragoût mêlé.)

s«8ott gepufctcu ttttb ttttgetoûfĉ enen Çtâtyuem toirb rüdtoartS bie $aut be$ 
$rageu$ btè ftber bett Mîfuîett aufgefcbuitten, ber @d)lttttb uttb ftropf mit einetn 
îtidje lo«ge(5$t ttttb Ijerattêgesogen. 3Mc $aut über ber $ntft toirb aufgefdjnitten, 
bet)iitfam abgejogett, bie Sdjettfel oott cinanbcr gebogen uttb ba$ ftleifd) ber $rüfte 
mittelft eitteê frfjarfctt ffeitteit dJfeffcrê fttapp ootn 33ruftbein ttnb bem ©erippe 
(oSgcloSt. Wian tjat nun burd) btefeà Slblôfen non jebcm .£>ttfjtt 2 $rfifte erbalten, 
too fid) aber an jeber eittjeltten ein Unterbrüftdjcn befinbet, toc(d)c$ burd) cine ftarfe 
Sefjnc oerbttnbett ift. 3>icfe Scbno mup nun bc^utfatn (jeratt ĝĉ ogcn toerben, bie 
fteinen JBrttfte aber toerben mit eittettt ÜÏMeffer glatt geftriebett, ttnb auf cinen ietter 
gegebeu. £>ic grojjen $9rüfte toerben mit bem fladjcn 3}2cffcr gctlopft unb ift mittefft 

• chtcS fdjarfen tUîcffcrS bie baran bcfittblic ê feitte Çtaut absu îcbcn. Sine (Safferotle 
toirb fjicrattf ftarf mit Butler bcfttïdiett unb legt matt fotoobl bie gropen afô aud) 
bic lltttcrbrüfte ttebett eittanber l̂jittein. ^ubereitctc £rtiffeltt ttttb gefocfjtc 3unge 
toerbett tttefferrücfenbicf gefdptitten, b ter auf runb auSgcftodjen, biefe mit cttoaS Siftar 
auf ber breiteren @eite ber ^rftfte befeftigt ttnb nutt mit einetn mit lu tte r  
beftridjeuen ^ogett papier bebeeft uttb bei mittelftarteui fyeuer eittige 3)?innten mtr 
attf einer Seitc fĉ tteU gebratett. Sentt bie B̂rftfte eitte nmjje ffarbe ba^ n» 
nitnntt tnan fie Ijaautf unb ric t̂et fie, bic grojjen abmed)felnb mit ben fleinen, 
runblaufenb in einer ©djüffel att. 3n bie 9)?ittc ber £d)itffcl gibt matt fotgenbe« 
Dîagout: ^ubreffierte Sljantpigttonê, ,Ç>af)uettfcittttttc, Çabncnnicrcn, Çarlefinfnôbeln, 
gafcbttocfen, ï r ü ffc(n, itrebêfd;toeifcln, ci» gefpicftc ,̂ itt nette 8tüde gefcbnitteneO 
^albêbricd, $olb$t)int ttnb oott einetn toeip ttnb toeid) gefoĉ ten ^talbdfopf iiedicp 
auageftodjntc ©tiiefe. î)iefcê SlUê  toirb gut gemifê t, ertjbbt in bie ÜMitte ber 
©cbftffel gegeben unb bie beffer au f̂ebenben ©titefe ttacb aupen gefteeft. ®iefeO
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©attge rnirb, menn mait roilt, mit gcfdfdtten, Doit bcit fterncn au$gclô$tctt Otiticn 
beftecft. 2)a*$ nod) ttbrige £)iU)nerfletfd) rnirb fammt bcit #Jeinctt fciit geftofjen uttb 
baoon eine 3u$*Sauce bereitet, mobon mon etroaS über bic angeridjtete @d)üffet 
gtcgt unb bas îtbrige iit enter Saucière beigibt. î)a$ 2lnrid)tcii gefê ief̂ t ouf folgcrtbe 
iffieife: sJJÎan ftürgt eineit gefodjtcn âfd/̂  ober OteiSreifen ouf bic bagu beftimmte 
Sdjüffet unb betegt i ît mit ben ^üfgterbrüftrfjcn. 3n bie 2ïïitte gibt mon giertidj 
ba$ bagout uttb, mcttii mon ()at, beftecft mon einett Sifberfpiejj mit eiuem 
Çaljnenfamm, 1 Xritffel unb I fteiiten àrebfe ttnb ftccft beu Spicjj fttrg bor bem 
Serbicrett in bie 'Dtitte be$ bagout. $)a$ bagout fouit mou ottdj ouf eittent 
betiebigett Socfet onrid)tett.

Slnitterfuug. $)ie oerfd&iebenen Sngrcbientien biefeô SîagoutS roerbeit, «m fie bis juin 
(ÿebrauebe roarm 311 erf)alten, |ebe§ Ĉ in̂ clue fiir fidj in einer fleinen (SafferoQe im eigenen ©ub 
gelnffen, unb biefe in eine grojje Gaffcrolle gefiellt, roorin ficb roavmeô ©nffev befiubet.

847. £>üf)!terî Wagout. (Poulets braisés à la Toulon.)
$ie ^cfyanbtung brr $ü()ner ift biefetbe, n>ic bei ben ÿftfyucru mit 3Butter*Saucc 

ober eingemoebten Çufjtierit. Mr. 829. Scunfiemctd) gebQnftet finb, toerbcit fieinbenebige 
Stitcfe gcfdfnitten, biefe runbfoufenb itt eitter Sdjitffct ober eittent $uttcrteig*9ieif 
ongcric t̂et. Uuterbeffen toirb eitt gcbdmpfteS $atb$brie$ mit bettt tftcifd) itt beïiebigc 
Stiidc gefetynitten ; 10 Stücf gubreffierte Stjauipignou*, cbcufouict patjneitfdmmc, 
§af)nenniereu, £riiffctn uttb eitt in Satgrooffer meig uttb tueid) gcfodjter, in nette Stticfe 
auSgeftocfjener Shlbôfopf, biefcS xUtteè tturb erl)ôl)t giertief) in bic'Jttitte ber ouf «einer 
Scfptffei ruttbfoufettb augeridjtetcn §iif)ner gegeben unb ba$ ®ange mit etma# 
tegierter (Sauce übergoffen tittb bic übrige Sauce in eitter Saucière beigegeben. (5# 
mu§ fefjr fjeip 311 éifdje gegebett mcrbeit. Daé im (oumormctt Saffcr mefjrmotè 
airêgctbdffcrte tfaibêbric# fonit nadj 33etiebcn gtcidjgeitig mit ben .'püffttern 
gebiinftct merben.

848. K o it altett £nif)nmt.
Obgmar eitt oltce, gebrotenco puljtt gerobe nidjt gu bett beliebleften ©cridjten 

gdfjtt, fo ift c# anberfeit# icincr mel)rfodjcn 33erroenbttng toegcit itidjt gertng gu 
fdjdçett, fo 3. -93. gibt c$ citte oortrefflid) gute Sttppe, cbcitfo ift ce 311 frdftiger 
Sauce ober gît ©atoutinc unb nodj gu berfdjicbciictu 2lttbcreu bcrroctibbar.

849. 91te C>üf)tter ntiirbe gu madjen.
$011 einettt abgeftodjcncit altett pttljn iiiuunt titan atlfogtcid) baa ©iugetocibe 

f)erau$, gibt ba* $ul)ii {jicrauf in eine tiefe Sdjiiffet, iibcrgicBt es mit fattem 
* 28affcr uttb tdpt ce mit bett #ebern au eiuem fütjtcn C r t  ungef&fjr brei îage 

barin tiegen. 2J?an utug jebodj jebett ïa g  frifdjcô 29affcr gebett. Dîadj biefer 3 fit 
iiimmt mon eo fferauct, nimmr bic $ebent ab, fTantmicrt, breffiert uttb fatgt baé 
)̂u n̂ eitt uttb fd§t ê  cittigc Stuiibeit tiegeu. 2)îan brdt ober botnpft ê  mie eine 

$on(arbe unb ferbiert mit Pinfen^ttrèc ober mit ttraut.

850. ÎUte ^ü^iter in f^warger Sauce.
!î)ad #(ut, metĉ c« man beim Slbftec ĉii ber piiljner erljdlt, mirb mit ctroa* 

(Sffig gemifdjt unb in eitt paffenbed ®efd)irr gegebeu. Garnit bae t̂eifep eitter 
aften pu^ne^ tuürbc rnirb, id§t man e  ̂ nadfbcm bao ©ingcmcibe ait^geitommcu 
uttb befeitigt ift, 1— 2 ïage itt bett Çebern tiegen. 9?adj biefer 3«t wirb co gcpuçt, 
gereinigt unb itt nette Stitcfe gefê ttitteu. 3n eine ©affcroUc, itt tocldjc niait fritter 
^ett, l  $duptd fein btdtterig gefd)nittcnc 1 Porbcerbtatt, einige Strdujsd;en
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îljpm ian unb (SPronenfpalten gegcbcn bat, legt mon ba$ gcfdjnitteitc, gefaljeite 
§ut)n f)titein unb Icifêt e$ jugcbecît bünften. 2Benit aller Sa ft oerbünftct ift, gibt 
man blôtterig gefc(|iiitteiic8 fd;roar3ê  $ ro t baju, übcrgiejjt bas (̂cifr  ̂ mit fo oiel 
Se in, (5ffig nnb Suppe, bafj bie ftlüffigfe.it fnapp barübcr giijamincngefyt nnb lâjjt 
e$ jugebccît meidj bnnftcu. $Bcun bic$ ge;d)cl)eii ift, gicfct mon ba$ -élut bon bem 
£>nt)n baju, rüljrt e8 gnt untereinanbcr unb lagt c$ ctmab anffod)en. $>a$ ftleifd) 
mirb bann berûuSgenoinmcn, in fine Sdjüffcl gclcgt nnb bie paffierte, entfettete 
«Sauce bavübcrgcgoffcn.

851. üfcfiiigcl mit CliUeit. (Poulets braisé aux olives.)
9)?an gibt in cine (Saffcrollc fcin gcfi^nittcnen Specf ober beliebigeS ftett, 

femcr 1 Stuc! .Bmicbcl, ctmaS i©ur$clmcrf, Sllled blcitterig gefdjnittcn, 5 StrSnfjdjen 
Shittclfrant, 5 Stücf 3Bad)ljolberbcercn, legt bann bas brefficrte itnb gcfat ĉnc 
©cflügcl baranf, bclegt es mit Spccïplattcn unb lâjjt e$ 3»gcbecft ctroas braten. 
3)ann gicjjt man e$ mit fouie! SBcin tntb Snppc auf, bajj bie ftlüffigfcit barüber 
gnfammcngef)t, gibt nodj 8 î)cfa bfàtterig gefrf)iiittene$ Scbmar$brot baju unb lôfêt 
ben $ratcn fo lange bünftcu, biô cr mcidj ift; bann uimmt man iljn IjerauS, 
cntfettet unb paffiert beu Sa ft unb gibt 12 Stiicf gefdjâfte, boit ben Merneit 
befrcitc Dliocn nnb ctmaS Otatjm bajn, l)ebt bcit ®cfd)itiacf, menu e$ nbt îg ift, 
mit Gitroitcnfaft, nnb fcroicrt biefc Sauce 311m ©cflügcl. ?Mc ©attnngcn, bcfoitberS 
âltercS ©efliigel, failli man auf bicfe 2$cifc jnbcreitcn.

852. Malte ôntjttcv mit 9Raljonnatfc itttD sü\p\l. [Malte 5ricaîfée=3auce].
(Poulets en mayonnaise et aspic.)

3)ic ^kreitung ber Çüljmr gcîc îcljt mie bei ben „3m  eigenen Safte 
gcbâtnpftcn" (fief>e Sir. 822). D?ad)bent bie £)üljner mcidj fiitb, merben fie in 
iljrciu Safte beifeite geftcllt unb nadj gân$lid;cm Crrfalten Ijerauôgcnoiutiicn, in 
beliebige Stücfe gcfdjiiittcii, jebeS cinjelnc mit Mrântcr* ober beliebiger üftaijonnaife, 
ober mit fatter ftrieaffée*Saucc bcftridjcn, erfjôljt in bie SDtitte ciner Sdjüffcl 
gegeben uitb gnlcçt mit iDiaponnaifc iibergoffen. 3)cr Oianb ber Sdjüffcl mirb mit 
jierlid; anSgcftodjenem ober gcfdjiiittencm xHfpif belegt.

853. ôiiïjncr mit ÜWaQomtnife, Saint unb fjnrtgcfoĉ ten (fient. (Poulets
en mayonnaise.)

SDie §übncr merben fo bcljanbelt mie bie „3m eigenen Safte gcbâmpften" 
(9îr. 822). 'Jiadjbent fie meidj gebântpft ntib in iljrcm Snbc crfaltet finb, merben fie 
IjerauSgcnommen unb auf folgctibe 2lrt trandjiert: Ükan fcfjneibct $ncrft bte beiben 
^ügeln (Sdjenfel) nom Stcinbcin befjutfaui Ijerab, t)icrauf merben bie 23rüftc 
non beiben Seiten norfidjtig non ben 5kincn loégelbôt, ô nc ba* 5’kif^ babei 
311 ncrlepen’. £)er Steip unb ba6 Üiiicfcuftiicî mirb au^einanber gefdjnitten, be«' 
g(eid;cn müffen aile iibrigen ^leifdjtljeilc norlj einmal an^einaiiber gefdjnitten merben. 
3UIe biefc ïlje ile  gibt niau tiun tu einc tiefe Scbüffel, begiê t fie mit (5ffig unb 
1 £ôffe( 01/ beftreut fie mit fcin gcfdpiittcncn A9ertrainbldtteru 1111b lapt fie fo 
cinige Stimbcn jugcbccft fteljett. Sinige .Ç)ânptct Sa la t merben bann gepnpt, 
nâiulicb bie grôjieren grünen fla tte r beifeitigt, bie gro^cren gcïben fla tte r bib 
auf ba« £>er$d)en abgclbbt nnb nnbelartig gefrfjuittcn. $>ic ĉr̂ c ĉn merben in 
4 ïlje ilc  gctljcilt nnb mit betu gefdjnittciicii Sa lat in îl'affer gcrcinigt. ÜJÎan 
nirnint beu Sa la t êrau /̂ brücft^baS 3Boffcr gut au ,̂ gibt i!;it in ciite Sc^üffel, 
giegt ttad) GJefdjiuacf (Sffig unb Ô l barüber, fal$t unb mürjt ilju, mifdjt iljn gnt
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untcrcinanbcr uub betegt mit bem gefctynittenen «Salat ben #obett einer ticfeit 
«Sctyüffet. 2luf bicfer oertijeÜt man erfybljt bic ftleifdjtljetfe, beftreicfyt jebe 9age mit 
bcïiebigcr Üttaponnaife unb orbnet bie 23rnfte fo, bajj fie oben gu Ciegen fommen. 
2)a$ ®attge mirb f)ierauf mit 2)iatjotinaife beftridjcu. £artgcîodjte (îier merbett 
bann, ein fchcS in 4 îlje itc  gcfd>nitten unb an einer «Seite gugeftufet, fjierauf 
ûbmcdjfetnb mit ben <Sa(atf)ergc§en runbf)erum aufgefteUt. $>aô (ÿaitje mirb nun 
mit gicriid> gefdjuittcnem uub gerljacftcm Slfpiî ganticrt unb Hèapomtaife in einer 
«Saucière bcigegeben. ftûlbfïfiïd?), SBiibbret aller ©attung, ftifdjc, felbft Überrefte 
bon ftteifd) fôttnett mie bie £>ül)ncr mit £Pcat)ounaife unb Slfpif feroiert merbett.

854. ôuljn obcr ^oularbc alê Galantine* (Galantine de poulardes.)
32 SDeta «Sdjmeincfleifdj, cbcnfooicl Sîalbfïcifd) unb 16 $>cfa «Specf merbcn 

mit bem ©icgeuntcffer fe r̂ fciti gcftfjnittcn, in einen 9J?ôrfcr gegebeti unb mit 
12 3)efa ûbgcrinbctcn, in ÛMild) ermcid)tcn, gut mtdgebri'uften Scmmclu, 8 ®efû 
^Butter, 3 ganjett (5icrn unb 1 (Sicrbottcr fefyr fein gufantnicngcftoÊeii, bamt burdj 
ein ©icb paffiert unb mit 2 ftaffelôffel <Sal$, etmaS 2)fu$catituf* uub 2 UDîeffer* 
fpi^en ^fcffer gnt uutcreinauber gcmifrf;t. 93ott 1 flammierten ^oularbe ober 
1 alten £>cntte (c$ mujj ciit grojjeS Stiicf gcmüf)lt merbett) fdjlâgt matt an betn 
oberften ®lieb bie ftliiget ab unb befeitigt ebenfo bic Ornée. 2Wan fdjncibct nun 
oom ftücfett bis jum Sïopf bie Çaut auf, loSt bon ber §aut be$ HragcttS ben 
«Sdjlttnb mit bem $ropf loS unb gicljt bcibeS tycrattS. $)cr iïopf mit bem ftragen 
mirb nun abgefjacft, bie Çaut beS Üragctts jcbod; an bem Çnÿn gclaffcn. 9)fan 
befeuc t̂ct mut bctt Æ)aumcit unb ben ^cigefingcr mit faltem Saffcr unb jicfyt 
bcfyutfam bie §aut non bem (Serippe Ijcrab. «Bteltcnmeife, mo bie$ fdjmicrig gcfjt, 
ïann man mittclft eitteS fdiarfen 2J?efferS nadjljetfcn. $)ic nnocrlefete $aut mirb 
attf einem bcfendjteten 423rctt auSgebriitet. sDfan fdpieibet ttutt non gcfodjter ,3unge 
6 Streifen, blciftiftbicf uitb 2.gingcr long, ebettfoldje Streifeu épctf, 6 «étitâ 
êffiggttrfett bon ber flciitftcn (ÿâttttitg, 1 Heine ©attSleber unb bie auSgelbsten, 
abgeljâuteten 49rüfte ebcitfatt  ̂ iit fingerbrcite unb 2 OinQW lange Streifett. $)ie 
auSgebreitete Çaut mirb nttn 2 Singer Ijod) mit bem obéit attgcgcbenen Oafdj 
beftridjett uub biefc fyierauf ber l'Ônge nadj mit ben fdjon gericfjteten Streifcn 
âtmgc, «Spccf îc . mit ben ftarben medtfelnb, bcrart bclegt, bajj gmifĉ en jebem 
«Streifctt baumenbreit ftafd) tiegt. 3ft nun bie erftc 9age au^gcfüllt, fo mirb biffe 
mieber 2 ftingir f)oĉ  mit $afd) befirit^en unb bad ©elegett mit 3 Utt9c/ K., 
mie borner attgegebett mttrbe, mtcbcr^ott. âuïeijt beftreidjt man e« no^matd mit 
$afd). Çterauf uirnrnt man bie §aut gu beibett «Seiten, {jebt fie etmad in bie 
§ô!je, batnit fiĉ  bic ^utle gut bertfyeift unb ttü̂ t bie ôffuung tmieber gufammcit. 
)̂ie burc  ̂ ba« Mbljacfcn ber ^üèe ttitb B*iü9ci etttftanbenen Ôffttungen merbett, 

bamit ber Oufdf) ttidjt fjcran^briitgt, mit ftarfent 3» irn  gufamtncngcbunbeti, ebenfo 
mu§ bad Steijjlod) gugenâfjt merbcn. î) ic  §ôlfte eineâ îud;eô mirb nun mit 
^Butter beftric ĉtt, attf biefc ba« gcfudte Ç>ul)tt gelcgt uttb mie eine SBurft eittgerollt, 
jebod) fcf)r borfic^tig, bamit baô (5ittgc(egtc nit t̂ oerfdjobcn mirb. §icrauf mirb 
baô £ud; fomotjl ait beiben (5nbett bc8 ^tt îieg, ai« and) in ber iDîitte über bem 
§u^n, mit Spagat gcbunbcn. 3u eine grofêe ^afferolle gibt man btattcrig gcfdjuitteneS 
SBurgelmerf, ^miebcl, Salg, oon jcber ©attung ®emürg 5 fîôrttcr, unb gicjjt 
ungefâ^r 4 9iter ©affcr bagu uttb (âgt biefĉ  gufammen gut foĉ ett. 3n biefed 
fiebenbe SCBaffer gibt matt bann baô eiitgebuttbene §ti^tt unb lâgt c3 IV 2 ^tunbe 
gugebccït foĉ en. Wad) bief.T 3eit uimmt matt eô mittctft 2 ABarftôffctn bcïjutfam 
lerauô, ïegt e« mit bem £udje attf ein B̂rett, bebedt c8 mit einem gmeiten ©rett 
unb befdjmert biefĉ  leidjt mit einem ®emidjte. î)en ttadjften X üq niutnit man
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<$cmidjt unb $rctt fjcrab, fd̂ ucibct bctt Spagat ab, roUt ba$ îurfj auf, mifdjt 
bic (Safantiitc ab unb bcftreidjt bicfc nadj B̂cCicbctt mit aufgctôàtcr 8 uppciM$tacc. 
Scan bicfc ooüfomntcu trotfcn ift, mirb bic (galantine in ftarf mcfferrücfcnbicfe 
8 cfjcibcn gcfdjnitteu, bicfc in • cincr ■ 8 djüffef angcridjtct îmb mit beftebig au$* 
geftotfjcncm unb jcrfjacftcitt ?tfpif garniert. io n  bat Überreften bc£ ÇutjttcÔ fômtcn 
rinige 8 îiicfc iit bem 8 ubc mitfodjcu, ba$ anbcrc fantt jttr 8 ttppc ocrmcnbct merbett.

855. <#nlnntiue anbercr 9rt. (Galantine de poulet et foie-gras.)
*!•» ©anôlcbcr, IG Defa 8 pccf, 16 Defa 8 djmcim ober Mbftcifdj merbett 

fetjr fciu gefdjnittcn, tjicrauf iit cinat 2D?ôrfcr gegeben uub mit 6 Defa in si)ftfcfj 
crmcidjtat mtb gnt auôgcbriicftcn Sctitmcfn, 8 Dottern unb l gaujett (5i fetjr feitt 
geftopen unb burdj ein 8 icb in cittc ttcfe (Sdjüffcf poffiert. 8 Defa gcfoĉ tc 3ungc, 
bic $meite §âfftc ber (Sanêdebcr, 8 Defa Drüffetn unb cbcnfooict 8 pccf, biefeS 
xHücô toirb fein mürfcfig gefdjnitten, tjicrauf 511 bem poffierten ft(cifrf) gegeben, 
gcfafjen, gemiir,t nnb gnt untercinaitbergemifdjt. 'D?it biefem tfafdj fftlft ittan nun 
bic abgcfÔStc §ant ber ^outarbe unb betjanbcft bicfc ferner fo, mie c* bei ben 
3$orfjcrgcfjcnbcit ongegeben ift.

îHnmerfung. ©ie GJatanttne fann audj non bem î̂âtberfafdb, Seite 13, 9îv. 16 bereitet 
roerben unb bic 3U,,SC> bie ©riiffctn unb ber ©petf roerben banu roürfetig gefcfmilten unb 
barurUergemifebt. ©ie iibvigc SBcreituitg ift bic oben angcgcbenc.

856. Gkbvntcne ÿottlarfte. (Poularde rôtie.)
^ciiu fycbcnnetj, mctdjce- troefen gcpuçt mtb etuige nufbcmafjrt merben 

folt, lupt titan, tint bic $ruft oor 33cfdjabigung ]\i fdjüfcett, bie ftebent an ben 
Jtügein. Sofjtgcuâljrtc ^ontarbe merbett, nadjbeui fie abgcfcbert fittb, ftammiert 
unb bic 5üpc babei befonberS in bic flamme gcljattcu, bamit bic fdjuppige £>aut 
abgcfdjabt merben faun. Die fttiigcf fômtcn gau$ abgeljacft ober bic ftcberit battott 
abgcîtotnincn merben. ÏOe'att ôffuct tjicrauf bie $ottiarbc, rcittigt fie in fattciu Saffer, 
fat̂ t fie non inttett unb anpctt unb breffiert fie mie bett ftafati. Die 33riiftc merben 
tjicrauf utit fciucnt 8 pccf burdjjogcti ober mit 8 pccfpfattcit betegt unb bie ^ottfarbe 
mit cittein utit lu tte r bcftridjcncu ^ogett papier uinljitUt unb mit 8 pagat liber* 
buttben. 80  ftccft tttan bic ^ouiarbe au cincit 8 picp uttb brât fie bei ntapiger 
Apiçc ungefittjr 3/4 bib 1 8 tmibc. Da* papier mirb baitn fjcrabgcnommcn unb 
bie ^otitarbc bei (jettent fteuer ttodj */4 8 tunbc gcbratcu, bamit fie chic fdjône 
brautte ftarbe befommt. Semt bieb gcfdjcfjcn ift, uittunt titan fie tjerab, 'fdjitcibet 
ben 8 pagat auf, jictjt itjn tjerau^, fdptcibct bie ^ôularbe iu beUebige 8 tücEc, 
ridjtct bicfc iit cincr 8 djüffci an, betegt fie mit 8 pctfplattcu mtb gic§t ben cutfcttcten 
8 aft bapt. (ïbcitfo faun bic ^ouiarbe iu ciue igamie, morin jiri; gett befinbet, 
gegeben uub bei bftcrcut 4BegicBeit utit bctit cigcnett 8 aftc itt ber ifbtjrc gebraten 
merben.

857.$ei6nbgefoc^teÿoutnrbcmit2RU^raim. (Poularde à la crème aigre.)
2)îau gibt in cinc liafferollc 8 Defa î̂ ett, '©nr^etroerf, gatt̂ eô

©emtüv 1 Vorbccrblatt uttb ^ci'jfrdtitcl, tegt cinc gercinigtc, gcfat ĉuc, breffierte, 
gcîpicfte ^outarbe barauf uub tapt fie jugcbccft bûnftcn. Senu ber cntftaitbcne 8 aft 
ocrbüuftct ift, gicjjt uiati V4 Piter meipcit Se in  unb ,/4 Piter 8 lippe baju unb 
lajjt bie ^outarbe jugcbccft toeid) biinfteit. Çiierauf mirb fie mit 1 4 Piter iHatjm 
übergoffen, ber 8 aft cincr Sitrone bâ ngegebeu uub bic$ pifanmien gnt oerfo^t. 
Die ^oularbc mirb bann ^craii^gcnomtnen, in beliebige 8 tücfe gcfdjnittcn unb in 
cincr 8 djüffcl angcridjtet. Die 8 auce mirb bttrdj ein 8 ieb iu cine CSafferotte

Google



193

pajficrt, 1 ©Btôffcl Sîapcru bajugegcbcn, ciurnat anfgefod)t uub bann ber ^oularbe 
beigegeben. $ ic  ^outarbe îann mit betiebigen in Safjmaffcr gcfodjtcn St)2ê Ifpeifen 
garniert merben.

858* ®efcüttftete $<mlar&e« (Poularde braisée au jus.)
Üttan gibt in einc (Safferotte 8 $)cfa Sped ober B̂utter, ijmiebct, Surjet* 

rnerf, ganje* (SJenjürj unb «iBeijfrâutcf. (fine fïamtiticrtc, gereinigte, gefatjene, brefficrtc 
^oufarbe mirb mit gefcfyaftcn (Sitroncnfpaftcn betegt, mit Spcdptattcn überbuitben 
auf ba* Surjetmerf gctegt unb cinigc $cit jugebedt gebüitftet. Scnn ba* Surjet* 
merf brauu ift, gicjjt man V 4 £itcr (fffig ober V* t̂ter Se in  unb lU  Viter Suppe 
baju unb tâft bic 13oufarbc jugebedt mcid) b&uften. ÿicrauf nimmt mon fie fjerauS, 
befeitigt beu Sped unb bie (Sitroncttfpalten, fdjneibct bie ^outarbe in betiebige 
Stüdc, ridjtct fie auf eincr Sdjiiffcf nu unb gibt ben cntfcttctcn, paffierten Saft 
in eincr Saucière bci.

859.®e&finftete$oular&c mit^bfclsungcnnb Semmetfdjnttten* (Poularde 
braisée aux croûtons.)

(fine gepufctc, gereinigte ^ontnrbc mirb gefatjen, breffiert uub mit fetn 
gcfdjnittcncm Sped burdjjogcn (gcfpidt) unb mie bic ffgebünftetc ^oittarbc" betjanbeft. 
Scnn  bie* gcfdjcf)cn ift, uiiumt ntan bic ^oufarbe fjerau*, fdjncibct ben ^pngat 
auf, jicfjt iljn tjerau* unb fdjncibct bic ^outarbe iit betiebige Stüde. 2 Singer 
breitc unb 1 ftiuger tange Stüdc gefoepter ^ofcljnugc merben abmcdjfefnb mit ber 
‘Çoutarbe in einer Sepiiffet angcridjtet. 9J?it bem abgcfeitjten Safte, morin bte 
^outarbe gcbnnftet murbe, ri'ttjrt niait eiitc 3u**Saitcc ab unb gibt fie tit einer 
Saucière ber spoutarbe bci. $ctt flîanb ber Sdjüffet betegt ntan mit imitiertem 
Sdjnepfenfottj (ficfyc sJir. 838).

SCO* ^oularbc mit meifjer SBiifdjetsSattce* (Poularde aux moules.)
Senn tnnn eine Giafferolle mit 8 ©cfa Sped ober B̂utter, ,3miebct, Surjet* 

merf unb ganjem ©emürj betegt tjat, gibt man eine gereinigte, gefatjene, bref fierté, 
gefpidte ^oufarbe barauf unb tâ&t fie jugebedt bünftcn. Scnn ber cntftanbcnc 
Sa ft Dcrbünftct ift, gic&t ntan fo oict Suppe barübcr, ba& bie gtüffigfeit über 
ber ‘Çoutarbe jufammengefjt unb tü&t biefe* jugebedt meid) bünftcn. Scnn bic* 
gefdjefyeit ift, nimmt man bie ^outarbe ferait*, gibt fie in einc (fafferotte unb bedt 
fie gut ju. $)a* 3*tt non bem Subc mirb abgettommen, itt eine (fafferoltc gegeben 
unb ebenfooiet sJ)2et)t barin gcrôftet, biefe* Çicrauf mit bent abgcfeî ten Sub, moritt 
bie ^outarbe gcbünftet tourbe, aufgcgoffen, untcrcinanbcrgerüfjrt unb gut ocrfodjt. 
§ierauf mirb baô ftett rein abgenommett, bie Sauce burd) ein Sicb paffiert unb 
ju biefer bann 4 S tüd  gepuÇtc, fetn geft n̂ittenc Sarbetten gegeben. $)ic 2Wufd;cltt, 
mctdjc man juoor in Se in  gemafdjcn bat, toerbett in 9 3)cfa jertaffette B̂utter 
gegeben, ctmaS gebünftct unb Îerattf mit fo oict mcipent Se in  aufgcgoffen, bajj 
biefer über benfetben jufammcttgcbt unb ta§t fie fo tattge jugebedt fodjett, bi* fie 
auffpringcn. $)ic 'Çoutarbc mirb bann in betiebige Stüdc gefdjnitten itttb biefe in 
einer ^d|üf)et angeriebtet. î)te bQ̂ cn teeren 'Stbaten oon ben i)iufd;ctn merben 
abgelô t̂ unb bic attbere {tütfte mit bem Se in  unb ber 'Sauce über bie angeriebtete 
‘poutarbe gegeben.

861* ^oularbe mit 9tufterits0auce* (Poularde aux huîtres.)
î) ic  4Bereitung ber ’Çoutarbe ift biefetbc, mie bci ber „sl?ou(arbe in meijjer 

iOîufdjet*Sauce". Unterbeffen gibt ntan 12 S tüd  an* ber Scpolc gctô*te Stuftcnt 
Souffe eeleèfowig. Situer Jtod>bin$. 13
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ht cinc Gaffer olte, tuoritt fid) 8 T>cîa jerlaffenc lu tte r befiitbctt, ta§t biefe $ngebecft 
-ettoaS bünftcn, gibt fjicrauf 4 Gjilôffcl Semmclbrôfclu ba$tt unb giegt, nadjbcm 
biefe etmas angelattfcn fitib, V 4 £itcr îDiildjraljtn, ben Sa ft einer Gitronc unb bas 
Scetpaffcr tson ben lUnftcni baju, tpüqt es ttadj ©cfdjtttacf nnb liijst eS gnt auf* 
fodjcn. SoÜtc bie Sauce 511 bief fein, fo ocrbmtnt ntan fie mit bent Saft, iporitt 
bie ^oularbe gebiinftet nmrbeu. 'Die tocid) gebiiufteten ^outarbe îuerbctt bann in 
befiebige Stücfc gcfdjnittcn, bie Sluftertt mit ber Sauce barübcrgegeben. SBill ntan 
„brautte 2)?ttfd)cl* ober ^luftcrnsSaucc", fo gibt ntan $ur paffiertett Sauce cinige 
tfôffcl attfgclôStc Sitppctt*GHacc unb lâpt biefe gut auffod)ctt.

862* ^oulnrbcî ober tàûpauncrbriiftc. (Filets de volaille aux légumes.)
D̂iefc 33ritftc tuerben, trie eS bei ben „gcfrfpuungcnen ^afattcnbrüften" 740) 

angegeben ift, ausgclôSt, bie feine §aut abgc$ogen, bas $lcifd) gcfalàctt unb hicrauf mit 
fcfjr feiuetn Specf burefoogen (gcfpicft). 3n eine GaffcroKc, tocld)c mit $ctt, blütterig 
gefdprittcncm SBnrscltocrf, Champignons, 3 »icbc( unb ©ctoürj bclcgt ift, gibt 
mon bie gcfpicftcu 23rnftc Ijincin, la§t fie jugcbccît ctioaS ocrbüuftcu, qiefet îerauf 
toeific Suppc bariiber tinb biinftct fie jngcbccft bis fie tocid) fiitb. 2)îan nimmt fie 
bann ^crotid, gibt fie in eine fladjc Gaffcrotlc, toorin fid; ctloas brautte Sauce 
bcfiwbct unb bünftet fie in ber SHôfjre nod) fo lange, bis ber Specf eine gclbc 
Starbe hat. «Die SJrüfte locrbcn bann mit anfgclôStcr SuppcmGMace bcftridjcn nnb 
runblanfcnb in einer Sdjüffcl augeridjtct. CDen ptrüifgcblicbcttcit Sa ft gicjjt mon 
über bie 4Brüfte unb in bie Üttittc ber Sdjiiffcl gibt ntan fcittcS ( ĉntüfe, titrée, 
bagout ober 8afdj*9?o<fcn. 3n einer Sancierc gibt ntan cttraS 3ttS*Sattce bei.

8G& Œebrûtencr tiopottn. (Chapon rôti.)
£)ic 48crcittiug bcS gebratetten $apattn$ gefdjiclft in gleidjer SBeife, mie eS bei 

bent „gebratcncn $afoit" W r. 735) attgegebett ift, mit bent Utttcrfd)iebc, bajj er 
1 Stunbc oor bent ^Bratcn eittgefa^en liegett mup.

804* Gk&rotener Mopattn mit SarheUen» (Chapon rôti anx anchois.)
Gin gepuçtcr, gcrciuigtcr tfapaun, tocldjer 1 Stunbc ctttgcfaljcn gelegen ift, 

toirb mit gepufeteu, feitt gefdptittcncn Sarbclien cingericbett, fjicrauf breffîert nnb 
1 Va Sttutbe unter ôfterem 33cgicjjcu mit lu tte r au einent Spiejje gebraten. 92ach 
biefer 3^1 toirb ber Mapatttt hcrûbgcuomtnctt, itt beliebige Stücfe gefdjnittcn, biefe 
in einer Sdjüffel atigaïdjtct, ber eigette, cntfettetc Sa ft bariiber gegeben unb bas 
ftlcifd) mit 33nmttfreffc uttb Gitrouenfpalten gantiert. Gbcttfo fattu ber breffiertc 
lîapaun in eitte ‘Pfattue, tooriti fid) ftett befinbet, gegeben uttb bei ôfterem ©egiejjcn 
mit bem entftaubetten Sa ft in ber Sîôljrc gebraten trerben. £)cr Sîapautt faittt nad) 
Selieben oor bettt $3ratctt mit fein gcfd)ttittcncm Specf unb Sarbellctt gcfpicft toerben.

805» (^efüllter Mapaun. (Chapon farci.)
40 2)efa ^albfleifd) unb 14 $>cfa Specf fd;neibet man mit bem SSiegen* 

ttteffer fcfjr fein, gibt cS ^icrauf in eitten 2)?ôrfcr unb ftoftt eS mit 3 gaujeit Gicrn, 
6 $)efa abgerinbcteu, in 9)?iid) erroeidjtcn, gut auSgebrücftcn Setnmeln unb 
4 Gjjlôffcl 3Jiild)rahm fein jitfamtnen unb paffiert eS bttrê  ein Sieb in eine ttcfe 

* Sd)üffei, gibt 4 geptifete, gemafehene, fein nmrfclig gefd)nittene Sarbellen, 12 Stücf 
auSgelôStc SfrebSfchtoeifeln ober 6 Stücf auS ber échoie gelôSte Sïuftern unb 
8 cia btatterig gcfdpiittcnc ïrüffeln bagu, falgt uttb mftrjt eS nach GJefd)tttacf 
unb mifê t eS gut untereinanber. îDcr ftapaun toirb ttutt toie bie §ül)ner unter*
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griffen, gefoljen, mit obigem ftafd) gefiiüt, brefficrt, mit Spetf tïberbunben unb an 
bcm Sptejje ober in ber Sftôfjre gebrateit. 2Benn cr fcrtig gcbrotcu ift, fdpteibet man 
i^n in beliebige Stücfe, gibt ilpt mieber jufammengefiigt in cinc Sd)üffe( unb 
garnicrt if)n mit 4Brututfreffe unb mit ©itroncit' unb Orangcnfpalten. 2Wan gibt 
ben $apamt mit beliebigem Satat unb bem entftanbenen Sa ft gu SCifdje.

ftnnterfung. ®icfe giiUe ift für 2 tfapauste ober 1 Sitbian bereĉ net.

806. 63ebünfteter âapautt. (Chapon braisé.)
SDÎan bereitet il)n mie bie „gebünftete ^onlarbe" (:Wr. 858), nur ift ju bemerfen, 

bag ber tëapamt ungcfüljr 20 Uttinuten langer braten rnuji.

867. Map nuit auf SBil&brctûrt. (Chapon h la sauce de gibier.)
‘ ©in gepufcter, gereinigter, gefaijener, breffierter Mapaun mirb gcfpidt, in eitt 

paffenbeS ©efâ§ gegeben, mit 1/4 Citer $tfi(bbretbei$e iibergoffen unb, menn e$ bie 
3 e*t erlaubt, in ber $ci$e 1 £ag liegett gelaffen. Übrigené gcnügen I)ie$u attdj
8 Stunben. 9?ad) biefer ^eit nitnnit tnatt ben $apann jjerau  ̂ unb brât i^n bei 
ôfterent #egie&en mit lu tte r 1 bi$ 1V2 Stunbe an bem Spiepe. Ober mon gibt 
ben Mapamt in eine ^famte, morin fiĉ  ftett befinbet unb brât if)n lutter ôfterent 
33egiejjeit mit bem entftanbenen Sa ft in ber fôôljre. sJfad) 33c(ieben ïamt mit etmaéf 
^ei^e eine $tttter*Sauce abgerufjrt unb pierauf gnt Dcrfodjt merben. SBenn bic$ 
gefdjeljen ift, giept man etmaê 9tat)in baju, gibt, menn biefer fidj ncrbünftet f»at, 
1 Gptôffel Doit lapent unb gepuçte, fein mürfclig gefê nittene Sarbcücn baju, (âpt 
bie Sauce einmal auffod)en unb gibt fie bem Mapauit in einer Saucière bei. 2)er 
$apaun, meldjeit man frii^er in beliebige Stiicfe gefepnitten unb mieber mfamnten* 
gefugt in einer Sdjüffet angcridjtet I)at, mirb mit iniitiertcm Sc^nepfcnfotl) 0)?r. 838), 
mit ©itronenfpalten unb ërunnfreffe garniert.

868. ©e&ampfter Mapnmt nuf g£ itDbrcta rt. (Chapon braisé à la  sauce
de gibier.)

$)er, mie in ber oorigen 9?ummer angegeben, gebci$te Mapann mirb mit ber 
4Bei3C in eine ©afferofle gegeben, ber Mnpann mit Specfpfatten belegt unb mit
9 3)efa blâtterig gcfdinitteitem, fdjmarjem 23rot fo (ange gebünftct bis cr meid) ift. 
$ierauf nimmt man ben Mapaun IjerauS, gibt ifjn in eine flacfye 'pfanne, übergiept 
iljn mit i/i  Citer 9tof)m'uttb (agt iljn ungcfâljr 10 Ülîinuten überbraten. Unter* 
beffen poffiert man bie Sauce burd) ein Sieb, nimmt ba$ gett rein ab, giejjt 
pierattf ben SKafpn non bem ftapauit jur Sauce, rfiljrt e$ gut unterciuanber nttb (a|t 
e3 cinrnaf auffodjcn. 92adj $elicbeu fônncn aud) einige Mapern, fein gefdjnittene 
Sarbcücn unb gcfdjâltc, Don ben Mcrncn befreite OliDett mit ber (Sauce Derrüjjrt 
merben. Oer $apaun mirb Ijierauf tn beliebige Stiicfe gcfdjnitten, mieber $tifantmeit* 
gefiigt, in einer Si^üffel aitgeridjtct, mit ^utterteig garniert unb mit ber Sauce 
3u ïifd)e gegeben.

869.  ^ûpautt mit Neiger 9Kuf^e(sSauce. (Chapon a u x  m oules.)
Otefer mirb g(ci(̂  ber „*pou(arbe mit meièer sD2ufche(*Sance" (9?r.860) bereitet.

870. mit ^tufternsSuuce (Chapon aux huîtres.)
bereitet man mie bie f,^ouIarbe mit l̂uftern* Sauce" (9tr. 861).

13*
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871* 9Wit Xvüffettt gefüfltcr &apauii. (Chapon truffé.)
$)te tBebanbtung bc8 $apaun$ ift bic obcn angegebene. 3n V 4 $ito fafdjarttg 

gefcbnittcnen <8 perf gibt utaii baê nôtfjige <êatj unb, menn man mifl, ctmaS ‘•Pfcffer, 
V 3 $ito gereinigte, in 2)fabeira*3$cm gcfodjtc, fcin btâtterig gefcbnittenc îrüffettt 
unb fttdt mit biefem B<*fd) ben Üapaun mie obcn angegeben. Orbenfo and) ben 3nbian.

îfdjc, H x t b f t ,  «frôfrije t \ u

872* $lû»gefottenc Borede. (Truites an bien.)
2)a$ gtcifdj ber Boreffe ift $art, mobtfdjmcdcnb unb fcfjr leiebt oerbautid). 

î) ie  SBeibcben bei ber ^orelle merben, mie bei allen anberen gifdjgattungeti, Cogner 
genannt, finb non ^cfler §arbe unb fteiner, jeboeb bider afô bie 2)?ûmtcben, metebe 
man 3RU(f)ner nenut. 3Ran ntuj$ bic ^oretlcn frifd), mie fie au« bent G a ffe r  
fommen, jubereiten, bcnn burd) tangeê Çiegen oerticrcn fie i^re 0d)teinibaut, meidje 
beim Sieben bie fcbône, btauc Barbe gibt 3Ba$ bie 3ubcreitung ber Boreflett
anbetangt, fo ift bie 2J?einung dicter bie, bajj man bem <£ube ber BorcUen
3miebct, ÎBur^dmerf unb oerfebiebene 3ngrebicntieit beigeben fod ; id) ftimme jebod) 
biefer 2lnfid)t nicf)t bei, ba id> baê feinc Bteifd) biefeê jarten B ifd)^ , befonberS ber 
frifdjcn fforetle, fiir ju mofjtfdjmcdcnb ^a(te, at$ bag man if)m ben natürtidjen 
fchten ©cftbmacf entjieljeu fodte. $)ie B°rcUe foU tebenb in einem 423e^cttter mit 
S a f fc r  in bem SOiomente ttt bie Æürf)e gcbracbt merben, mo niait fid) bamit 
befebâftigen fann. 33et)or man bie Slrbeit mit berfetbeu begimtt, fott V2 Citer (Sffig 
nnb einige Citer S a f fe r  foebenb bercit fteljen. Diutt uinuut tuait eine Burette nad) 
ber anbern au3 Ufrent 33et)âlter ^erauô, fd)tâgt mit bem ^îeffcrrüden auf beu 
itopf einer jeben unb gibt bie fo ©etôbteten fd)tteU in ben 33el)atter juriief. S)anu 
beneçt man ein 33rett mit fattem SBaffer, itimmt bie Boreüett uad) itnb nad) i;erauiS 
nnb fdjneibet jeber fo ft^ncit mie rnôgtid) ben 33aucb, nom ©djmeif gegen ben £o p f
ju , anf, gibt fie fofort in faites SBaffer, fâfjrt bann mit bem redjtcn ÎDaumen tjart
an ben ®raten  nom ©djmeif gegen ben $o p f anfmârts, inbent ntait auf bicie 
$Beife ba$ 33tut unb bie ®ebcirme rein abftreift unb biefe, mentt man oben beim 
$o p f attgefomtneit ift, nebft bem Ç e rj be8 B ifd)^ fdiuett mittetft beê 3)aumen$ 
unb 3«0eftngerd toSmacbt unb entfernt. <§odte bie8 mit ben Bingern nid)t getingen, 
fo bebient man fid) Ijieju eiiteS fteinen sDfeffer$. 2)icfe« 5tu«nel)men beô fytfd;eô 
mng gefd)ef»ett, mabrenb man iljn inô S a f fe r  ()att, morin et* and) tiegen bfeibt, 
bi« a de Borctten fo gereinigt finb, tnaô fo fdjttett a(« ntôgli^ gcfdjefjen mup.
3ĉ  mu§ betonen, bap man bie anBere § a u t ber Borcltc bureb nieteô
^erübren ja  nidjt nerieben, uod) meniger aber abmifd)cn barf. 3BiU matt bte 
Boreflen bann beim 3(nrid)ten gerabe (iegenb ïjaben, fo gibt man fie in eine Bifd)s 
manne ober in eine flad)e <Pfannc, unb tegt fie berart bid)t nebeneinanber bmri«- 
baé tntnter ber &opf ber einett ttebeit bettt Bc^mcif ber anbern jtt tiegen ïornrnt. 
S e n n  fie fo fnapp nebeneinanber anf bem 33and) tiegenb ben 9îaiun ber ÎBatnte 
ober ^fnutte nid)t oodfommen cittne()itieit, fo ffidt man ben noeb teeren 9îaum
mit 0d)reibpapier ober einem paffenben ^ t iid  Ç o tj aué, fo baf) fie fid) niebt
bemegen fôttnen nnb tiijjt fie fo 7 4  ©tunbe fteben, bad bie B°reden nodtonimett 
fteif merben. 2)t'an übergicitt biefetbeu init'focbcubem Ccffig fo, bajj jebe einjetne bamit 
iibergoffen mirb, nnb ftfjüttet bann non ber 0 eite, ndmticb am 9îanb, oorficbtig 
fo oiet fiebettbcd '-Satjmaffer (auf t $ito  Boreden retbnet man 2 ftarfe ^ptoffet 
^0(3) uad); bats bic Btüffigt:it ftarf fingert)ocb über ben ^ifc^cu ftebt, biefetben
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jebod) bdm 3u0tejjen bci& So ffc r#  d o »  bicfcm uictyt bircct gctroffen merben. 9htn 
gibt ma» über bic gordien cincn mit lu t t e r  bcftridjcncn AÜogen glicgpopicr, legt 
auf bicfcn eincit flcincit ftod)lôffd, bamit bas papier ctmoS nicbcrgeljoltcn mirb, 
«nb tâfet fie jugebeeft an jenem O rt bc$ §crbe3 ftcfjen, mo ifjr ©ub nofje bem ©iebe* 
punft ermite» merben fonn, jcbod; nie 311m fôodjen fournit. ($)er ©ub barf fie uur 
burtfoidjen.) ©o logt ma» bie gordien beiloufig 3/4 ©tunben fteljcn, nod) meld;er 
3c it  ol$ cin 3eid)eu iljreS ©orients bie Slugen mie Aerien IjerouStreteu merben. 
©croiert mon fie mon», fo nimmt mon fie erft fur* »ov bem SlnrUtyteu Dorfid;tig 
au$ iljrcm ©ube IjerouS, ridjtet fie fo mie fie in ber S a u n e  ober g a rn ie  gelegeit, 
nur nidjt fo gebrüngt, nebeu cinouber an, gibt $mi[d)cn je 2  gordien itnmer dmaS 
^etcrfilie imb garniert mit biefer audj bic ©djnffel. 2)k n  feroiert bû3tt §ollônbcr- 
©ouce, ober mon fprnbclt 4 Gierbotter mit 4 (5plôffcC SKofjm, bem ©ofte do» 
1 Gitrone, V» Citer gifd)5©ub unb etmoS,, ©ol3 gut ob unb gibt e$ in einer 
©aucicre bei, mogu mon oud) Gffig unb f i l  feroiert. Se rb e»  bic gordien fait 
ûttfgetrûgcn, fo logt mon fie on cincm füfjlcn O rtc in ifjreui ©nbe crfalteti, fycbt 
fie bonn furç Dor bem Slnridjtcn beljutfom ouf bie ©djüffcl, gibt 3mifd)cn ben 
^orellen Slfpif ober oud) nur grime ^dcrfilie, unb jiert oud; bic ©d)üffel boiuit. 
G[fig unb f i t  ober 2)?apoitnaifc mirb baju feroiert. S i l l  mou Dont g ifd j© n b  
2l)'pif berciten, fo gibt mon in IV 2 Citer ©ub 2 î)e fa  £>aufenblofe ober l V 2 î)c fa  
©elatinc (31uflôfung ber ©datinc, 'ùlx. 1(>87) lopt biefe 2 ©tuttben fodjen, bis fie 
gut oufgclbSt ift. ©olltc bonn bie glüffigfeit nidjt genng flor fein, fo flort mon 
fie mit V2 Gicrflor unb bcrfafjrt bobei mie bei bem „ftfci)d>fui3*?lîpif“  (sJ îr .  135) 
angegeben ift. 9)?an fonn bie gordien oud) einige £o gc  on cinem füfjlctt £)rt 
gugcbetft oujbcmof)rcn, jebod) müffcu fie immer in ifjrern ©ub Dcrbleiben, ottS 
mcldjcm mon fie erft furg Dor bem ?(uftrogcn beranSnimint. 3n einem eifernen 
ober fupfcrncn ©efdjirre borf mon fie jebod) uie ftefjeii loffcn. ©rogere gordien 
blciben etmoê longer in ber ongegebenen S c ife  ouf bem Çerb, bürfcn jebod) oud) 
nid)t fod)cn, fonbern fie folle» mie bic ïleiuercn immer nur bom fjeigen ©ub 
burcfoogeti merbeu. 5Dic gordien fônnen 3U jcber 3oljrc$3eit bereitet merben.

873* <3(f0tttne gorelleu mit MmmeU<&efdf)m.a(t
9tod)bem bie gordien getôbtet unb mie bie M3Blougefottcnen gordien" 

(ùlv. 872) gercinigt finb, toudjt mon et» reines £ud) in boS Sofîcr, morin fie 
liegen, brücft es ouS unb fc t̂âgt bie gordien fjinein, bomit feine Vuft b03u bringett 
fonn. Unterbeffen gibt mon (bei i  ftilo îfdje) in cine Gofferolle i l/z Citer 
Soffcr, V 4 Citer Gffig, 1 Gplôffel ©0(3, Va itoffedôffel ilümniel unb eût fleineS, 
mit 1 ©emür3ndfe gefpitftcS ©tücf ^iniebcl. üDicfeS lâ§t mon uugefoljr V 4 ©timbe 
fot ĉn unb gicjjt bonn biefen ©ub bnrrfjgcîeifjt fodjeub Ijcip über bie ftm llen, bie 
fid), mie bei ben „331augcfottcnen gordien" ongegeben murbe, in einer gifdjmonne 
ober floc ên ^fonne befiuben, nnb Dcrfa r̂t oud) mciterS mie oben SDie gordien 
merben Don feljr angeneljmcm Ĉ cfrfjmocî, jebod) nic t̂ Don fo fd)5ncr bloucr gorbe, 
mie bie „^Blougefottenen gordien" fein. Settn nton mill, fonn mon bic gordien 
oud) ouf einer tiefereu ©djüffd ouri^ten nnb ben ©ub mit ber 3 m cM /  biefe 
jeboê  blotterig gcfdjnitten, borübergcbcn. 2)er ©ub foll ober nur fnopp über bie 
gordien gel)en. 3 U iU Citer Scinfub nimmt mon 3 Gierbotter in einen ©djnee* 
feffet unb fdjlôgt es oui geuer mie Gfjûubeûnj unb gibt eS in einer ©oueière bei. 
iWon fonn ftott beS meigen Seineê îeju aud) G^ompogner Dermenben; fie tônnm 
ûuc$ o n̂e Gffig, nur in ©ol3moffer unb ilümmd ober in mcijjen Se in  grfod)t merben.
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874* ©ebatfene ÿoredcu.
SWûii oermeubet Ijieju bic ftcinftcn ftoreden. 5ttad)bem man fie abgefdjuppt 

imb gerciuigt {jat, rnadjt man auf, beiben ©eiten Heine Grinfcbmtte, fa fjt bie 
^orellen unb ïa§t fie fo buref; cinigc 3 Ĉ  ûu etnem füijien £ )rt ftefjeu. î)ann mifdjt 
man fie troefen ab, breïjt fie auf beiben ©eiteu in dtfeïjt, bann in abgefd)ïagcne, 
gcfafycnc (Stcr, beftrcttt fie gut mit ©emtnclbrôfein, unb baeît fie V a êtunbe oor 
bem 2iuftragen ttdjtbratm and fcfjr fjcijjcm ftett. 3 n  einer (dngtidjen èd jü ffei ange* 
ridjtct, garniert man fie mit gcbacfcncr grftncr ^eterfUie ttnb tëitrottenfpalten. ©rôjjere 
SoreÜen merben in fingeriange ©tiicfe gefd)nitten nnb meiterd mie oben bcfymbelt.

875* Sorcüctt in ë l gebrateit. (Truites frites à F huile.)
9?ad)betn man Heine ftoreden aufgetuadjt, innett mtb aujjen rein gcmafdjen 

t)at, mad)t man auf Jcbcr ©cite brci fĉ iefe (Sinfdjnittc (fdjrôpfcn), rcibt bie gifdjc 
mit etmad ©al$ eut, tegt fie in cine ©d)üffei, übcrgicjit fie mit feinem ïa fc lô t 
(menn man fjat, mit Olioenôl) unb f,ta§t fie fo V 2 ©tunbe fteljen. §ierauf giefet 
man auf eine ftribatten^fanne bad Ô I non ber ©djfiffei ab, unb Mgibt, menn ed 
nbtjjig ift, nod) etmad baju unb brât bie ftoreden in bem Jjeifjcn Ô l auf beiben 
©eiten. 2iuf ber ©d)iiffei angeridjtet, merben fie mit griitter ^ctcrfüie unb (Sitronen* 
fdjeiben garniert., 2)îatt feruiert ba$tt ©ettf, gcfdjlagcne ©cnf*©auce unb aud) 
gefodjte (Srbapfcf.

870* Sorelieti mit 2tftïif. (Truites à la gelée.)
2Wan toftfjtt I)ic$u cine Heine ©attuttg ftoreden, meidjc $uerft Mau gefotten 

merben unb bann in ifjrem ©ube erfaften müffen. ^adjbcm man eine IftngCidje, 
gtatte ^orm  ©tunbe früfjer in (Sid cingcgrabcn fyat, giejjt man in fefbc 

•2 Singer ï)od) fc^r Hareô, jerlaffencd 2ifpif. SBettn bied geftodt ift, tegt man bie 
ftoreden fo barauf, ba§ fie mit bem Sîücfctt auf bad Slfpit $u iiegen fommen unb 
immer fo gegen einanber fteljen, bajj ber $ o p f ber einen ftorede neben bem 
©djmeif ber anberen ttegt. Ü)ïan rnujj jebodj barauf aufmerffam fein, bajj fte ben 
ftîanb ber 5orm  nid)t bcriiljren, fid) bemcgftd), gfeidjfam fdjmimmeitb auênefynten. 
Um ben ftifdjen in iljrer Page mefjr ©idjertyeit ju  geben, f)ilft man mit etmad 
jerljacftcm Sifptf nad), unb gibt aud) f)ie unb ba etmad grüne ^cterfitie jmifcÇcn 
ben gordien ebenfo audj in beu 30? un b berfeiben. sJiu n  giept man mieber o or fid) ti g 
2 Singer ljod) 2(fpit barübcr, bridjt bic nod) übrigen ^oreden in ungieidje © tüde 
unb tegt biefc mit ber §autfcitc auf bad fdjoit geftoefte îtfpi! unb gicfjt bie gorm  
bann mit jeriaffenem 2ifpif uod. Süîan crfic^t barairô, bafB man fid; einer fcl)r 
ïjo^cn Sortit bebieueu ntup, nnb jmar einer 5 ° rm, bie etma boppcit ^anbbreit ^oc^ 
ift. 3 f t  ba« 2(fpif jugebedt nodfommen fcft gemorben, fo uimmt man fie and bem 
<5id, ftopt fie einen Moment ittd bci^c SBaffer, mifd)t fie ab uub fturjt fie fd;ncü 
auf cine fiadjc ©djiiffei, adenfadd auf cine îortcuplatte oott ^orjedan, bie man 
battu mit fcfjr fein jerijaeftem gcibcit uub rot^cn Slfpif unb etmad grüner ^eterfdie 
©crjicrt nnb tjic ttnb ba lap e n t barübcrftreut. Grfjïg unb Ô t merben baju feruiert.

877. ©aibiiugc.
î)iefe merben mie bie fjoreden jubereitet, mtr ift $u benterfen, ba§ fie nie fo 

fc^ôtt blau mie biefc merben unb ein gcib*roti)cd $icifdj hoben.

878. îH êtniathfc. (Saumon du Rhin.)
$ c r  9i^citdad)d mirb in jeber 2lrt m ie.bic ^orede jubcrcitet, nur ift ^u 

bemerfen, ba§ er nidjt biau mirb.
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879* ttûrpfen. (De la carpe.)
<5$ gibt brciertei ©attmigeii Æorpfcn, imb m̂or ben gctiicinai Horpfcn, ben 

Spiegelfarpfcu imb ben Ücberfnrpfcit, ipodou ber Spicgclfarpfcn ibegen fctttcS gttten 
|cornac!(jaften fttcifdjcd ber befte ift unb bcstjûtb and; SïarpfcntOuig gciiamit tutrb. 
£>ie 3Texd;farpfcu tjaben. citicn ibcuigcr aitgcndjiticn (^cfdjiuact, ben mon jcbod; 
berbeffern faim, menu man fie cinigc ïage, bebor tuait fie geniegt, in fttunibûffer 
gibt. SBom flarpfeu*, mie nom ipnitfcu* nnb J3t5r*9îogcn faim (üooiar bereitet 
tbcrbeu. £>cr flarpfeu foü, fo mie bie ftoretten, tcbcitb in bie fliidjc gebradjt locrbai. 
Um citicn $if dj ab^ufd;uppcu, (tint tuait itjn bortjcr Vs ©tunbe im fottcu L̂'affci* 
liegen, f»aït itjn bann beim &opf fcft unb ftrcidjt nom Sdjtbeif gegcu ben ftopf $u 
bic Sdjiippcti mit cittcui SMcffcr nb. 2)a mou uid;t imiitcr ciucu gaû en ftifdj fjût, 
fo foun man jebe bcücbigc Ouantiteit ftifdj auf biefe SBeife jubcrcitcn.

880» ©tau gefottener flarpfeit in feittett edjuppen. (Carpe au bleu.)
2)îou inal)(t citicn bclicbig grogcti flarpfeu, beffen Sdjiippctt fcfjfcrfrci finb- 

Um ben ftifd) 3» tôbtcn, Icgt man itjn ouf cincn £ifdj, fjftlt itjn uiit ber tintai 
£)anb bei ben flopffïoffcn fcft unb füfjrt mit ban <ytcij'd)t)ûmmer in ber rcdjteu 
|)anb cincn ftarfen ëdjtag auf bai flopf bc$ 3'ifdjc* autf. ?îun fdjtieibct man itjm 
beu 4Battd) auf, tuadjt bei bem flopf ber 33rcitc uod) chien C5infd;nitt, ferner bei 
bem Sdjïucifc ber £ângc nadj cincn tiefeven (îiufd;nitt, reinigt unb mnfdjt itjn 
innmtbig unb tant itjn unabgcfdjuppt tiegen, moljrenb beffen gibt man in due 
Gfofferotte 2 Hter SBaffer, 1 4 i'i ter (Sffig, cm mit 1 ©cnuirjuetfc gcfpicftc$ Stücf 
3roiebc(, 5 Strâundjcii grime ^ctcrfilic, etmoo çfcffcr unb 2 (î&tôffct Sot$. 3>iefc$ 
teint mon ungcfnfjr 1/4 Stunbe fodjcn. ÿfun nimuit mon ben flarpfen, tegt itjn 
ottf ben (iiufa^ ber ftifdjibonne berort, ban ber flopf imb Sdjibcif gcrabc unb ber 
ASoudj auSgebreitet tiegt, iiberbinbet teidjt ben flopf unb Sdjiueif uub gibt in bai 
SWunb, bamit cr offeu bfeibt, eiu paffenbeS 3tflft §ol$ ober cincn 5ïod)tôffct, 
tuobon cin Stikfdjcn borftetjen mnn, bauiit mon c$ beim Hnridjten tjcraus$id)en 
fann, fc(jt bann beu flarpfen in ber tfifdjibannc ouf ben §crb unb iibergient itjn 
mit Vo viter fiebenbem (ïffig, moranf mon am Dîonb ben gcfodjtcn, burdjgcfcifjten 
Sub borfidjtig bajugient, jcbod) fo, ban cr nidjt uniiiittctbor auf beu florpfen 
fïicnt. S o  tapt mon biefeti beitftnfig 1 Stuubc $ngcbccft ftcljcu, rofiljrcub metdjcr 
3 cit bic ^tüffigtcit ittmier fiebenb tjcijj fein mnn, jcbod; nidjt fodjcn borf. flur$ 
oor bem ?(uftrogeu mirb ber Giufo^ tjcrûti^gcitouiuicu, ber epogot todgcnioc t̂ unb 
ber f̂ ifd) befiutfam ouf eiite ftodjc édjiiffet gcfdjobcn, ober ouf ein, mit ciucr 
3eruiette bebeeftê  bem tfifdj oupoffenbee; 33rett, on beffen uiitcrcn <Seitc mon 
jebocO bic 0 crtticttc übercttionbeniilljcn mun, gctegt. ^cr éorpfeu mirb mit grüuer 
^eterfitie goruiert uub fotdje ond) in ben SRadjen bc« fyift êd, ouftatt bc$ ipotjc^ 
boé! man tjcronbjictjt, gefteeft. '^ou feroiert bô u Apottânbcr^ouce ober gcfdjtagene 
^euf^auee, SUieerrettig unb obgefodjtc (Srbüpfct. ^ottte mon feiitc gifdjioûmic 
Oabeu, fo fonn mon fid; tjiê u oudj ciucr ^fonuc bebienen unb ftott bce (5infoçe  ̂
betjitft mon fid; mit cincm fcineii ind j, bod mon in bie ^fonne breitet uub mit 
metdjcm mou fo oudj mittetft ^meicr ^ocftôffct beu î̂ ifdj oui? ber ^faniic ĉbt.

881. 6aucr gefoditer 51arpfctt mit 2®ttrselttierf uni» Mren. (Carpe à la 
marinière.)

üD?an foĉ t cincn <8 ub bon 3/4 Çiter ÎBoffer unb i/2 Çiter Sfitg (je noĉ  ber 
S tade bc« Œffigô) mit 1 3 ^ ^  uni) ctuiaô 3Burjct»crf, atlc« fein uubetig 
gcfdjnittcn, 1 ^orbeerbtatt, etmoô î^tjmion, Çfcffcr unb bem nottjigcn Sot^.
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♦ ©ûfyreitb mon bie$ V 4 Stunbe fodjen fâfjt, fd)uppt man ben ftifd} ab, mad)t tyn 
attf, rcinigt, fpaftet ifjn ber Conge nad) uub fĉ netbct tljn iit 2 Singer breite Stütfe, 
bie matt mit ©0(5 beftreut. £>cr $opf mirb ber Congé nad) in 2 £f>eife gefpalten 
unb $u bem meid)gcfoc()tcn Surjefmcrf gegeben; nad) 1/4 Stunbe gibt man bie 
$i[d)ftü(fe Ijiueiu unb fajst fie ba citunaï auffodjcn, morauf man fie in ber Safferoûe 
jugebeeft beifeite fieüt. $ur$ bor bem }lnrtd)ten ïegt man ben ftifd) auf bie 
Sdjjüffel, bie man mit bem mitgcfodjten Sur$elmcrf uttb geriebenem &ren 
gantieren fann unb gibt etmaé bon bem Sub ba$u. 9)?ait ferbiert Senf ober 
Senf*Sauce ba$u.

882* ©oljmifdjcr ffnrpfctt mit fdjmar$er Sauce* (Carpe à la bohémienne.)
3n eine (Safferolïe gibt man 12 î)cfa lu tte r ober ^ett, 1 Stiicf 3miebe(, 

etmaé Surjtdmerf, atftô feiti Mattcrig gefdjuitten, ferner ben jcrljacften Slarpfenfopf, 
10 Stücf auégefôSte StëufSferne, 10 Stücf roljc, getrotfncte, au$gelô«te 3 tt>etfdOfen, 
16 3)cfa fein bfâtterig gefdEjnittencS Sdjmar$brot, 8 $efa meifjcn nnb 8 4>efa 
fdjmargen Cebselten, 5 Strau&djen £b9miûtt/ 5 Strôu&tfyen grütte ̂ eterfifie, 2Corbeer* 
bfatter, bon jcber (Sattung élemürà 5 borner, 1 ®cmür$uetfe, 1 ganj ffeineS 
Stücfdjen 3immt unb 4 3)cfa 3ucfer. ÜDtefcS ta§t man 15 itfinuten $ugebecît 
büitftcu, giefjt cS bann mit 1/2 imiter ABier, V 4 £itcr rotljetn Se in  nnb Vs Citer 
Crffig auf nnb fâjjt eé attgebeeft bünftcn, mentt man ba3 3Bfat bom Æarpfen ïjat, 
fo mirb e8 mit Gffig abgerüljrt unb ïjierauf in bie Sauce gegeben unb berrübrt. 
Senn bie Sauce ju bief ift, gibt man etma* ftifd)*Sub bajn nnb paffiert fie; 
fobafb bieéf gcfdjebcu ift, gibt man noefy auogeflaubte 9?ofiticn, Seinbccren ($orinti)en), 
einige 2tof$feruc unb abgcjogene, ftiftiig gefefjnittene 2)èanbefa ba$u unb lâpt e$ 
nodjmuté ̂ auffodjcn. £>iefc Sauce mufj füjjüdHauer unb bitterttd) fein unb einen 
angeuefjmeu pifanten ^eft^maef fyaben. Sollte fie $u bünn fein, fo gibt man etma$ 
3Butter*Sauce ba$u. 3ft fie nidjt bunfef gettug, fo fauti man einige Coffef (Saramet* 
gitcfcr bajtmifjren. 2)er $ifd), bon beilânftg 2 $ifo, mirb inbeffen auf biefeibe 
Seife gcfeÇnitteu unb berettet, mie bei bem „Sauer gcfocf)ten $arpfcn mit Sur$ei* 
merf" (2îr. 881) angegebeu ift. Gr mirb mit ctma$ Sauce auf ber Sd)üffcf atigerid)tct 
uub bcïiebigc ftttôbeln ober $rieâftrubcfu ba$u ferbiert. 4)tc iibrtge Sauce mirb 
in ciner Saucière bcigcgcbeti. 3ebe beiiebige îfe^gattung fann mait attf biefe 
Scife jubereiteti.

883* tàarpfcn in faurcr brautter Sauce* (Carpe à T allemande.)
3n 16 î)efa Sutter ober f̂ ett gibt man 1 Stiicf fein gefdjnittene 3roiebel 

unb fe r̂ menig biatterig gefcfjnittene* Surjetmerf, fti§t bied jugebccft etmaS rôften, 
gibt 12 3)efa s2)îc^ ba$u unb ïa^t eâ brauu roften, gibt atôbann V4 Citer Crffig, 
V 2 Citer Saffer (im ©aiqeti fo biet f5ïüffigfeit alé man Sauce brauc t̂), ferner 
3 Strânjjd)en ^pm iau, 3 êrbrftdte Sa^oibcrbeeren, 1 Çorbeerbtatt, bon jeber 
©attung ©emür$ 5 ^ôrner, 5 Strâu§c|en $ufammengcbunbene ‘Pcterfiïie unb 
1 tteineé .Stiicf (Sitronenfd>afc. ®ie  ̂ (âèt man Va Stunbe fod)en. 9èun gibt man 
in eine Safferotte etma 1 $Uo gefat̂ enen, iu 2 Singer breite Stiicfe gcfd>nittenen 
f̂ ifê , paffiert bann bie Sauce bariiber unb fâjjt bieé mieber 1/2 Stunbc jugcbecît 
bünftcn unb rid̂ tet bann bett ftifdi er ô̂ t̂ auf eincr Sdjiiffel an. î)aê Çifc^blut 
mirb mit 1 Côffet (5ffig beim îfuffangen berrii^rt, mit V 4 Citer Otaijm unb 
3 2)ottcr gut abgcfprubcït unb jur Sauce geriiljrt. (Sinen Xijetf bon biefer gibt 
man liber ben f̂ ift̂ , ben Sftcft in ciner Saucière bei. SDîatt feroiert bâ u beïiebige 
^nôbeiu, Strubefn ober Üiodertn.

I l
Google



201

884. ffarpfcn mit $aprirtts©auce. (Carpe an paprica.)
3n einc Gafferollc gibt man 16 $efa lu tte r, bagu cin ©turf btâtterig 

gefdjnittenc 3 tt)icbd unb ungefâtyr 1 Æilo gereinigten, in 2 ginger breite unb 
1 ginger lange ©türfe gefdjnitteuen unb gefalgenen gifd), ferner 5 ©trauj$en 
gufammcngcbunbenc ^cterfilie. $icfc$ lâ&t man ungefafjr 15 2)?inuten gugebcdft 
rôften, bann gic&t man nngefâfjr V 2 Ptor fauren $tta()m bagu unb fâ§t bie$ 
gugcbctft V 2 ©tunbe bünften, morauf man nadj ©eliebcn cine i0?efferfpi^e ^apriîa 
ober etnen Gjjlôffcl lapera ober Gitroncnfaft bagugibt unb e$ auffodjen lâ§t. 
4Beim 2lnrid)tcn mujj mau ben gifd) norfidjtig f)erauônef)men, bamit cr nidjt gerfâttt. 
SDîan feruiert ba$u Grbâpfel, 9torfer(n ober bcrgleidjen. 21(le gifd)e fônrten auf 
biefe Seife mit $apri(a bereitet roerben.

885. SRatelolc (tëinaeraûcljteS) nom tfarjifctt. (Carpe à la matelote.)
SNadjbem 1 tfarpfen abgeftfjuppt, aufgemad)t unb gereinigt ift, fdjneibet man 

i^n famrnt 1 Hetnen frifôen 2fa( in 2 ginger breite ©türfe. 3n eine Gafferolle 
gibt man 8 $cfa lu tte r unb bagu 1 grotjc fpani)d;e 3 tt>iebcl, 1 ©türf gclbe 
fftübe, ^cterfilie unb Sellerie, 2Ifle$ feitt btâtterig gefdpiitten, 1 Çorbecrblatt,
4 ©trâuftdjcu ïfjputian, uon jeber ©attuitg ©eroürg 5 Abriter, 1 ©emürgnelfe, 
etroaS Wocambole, (egt bie eingefaljenen tfarpfeu* unb 2lalftürfe unb Heine ©türfe „ 
2)?ild)ner*$eufd)el barauf unb giejjt 1 Citer rotfjen Se in  unb V2 Citer ©uppc 
bagu; bann toerben 16 î)e îa lu tte r  mit 12 SDcfa 9)?e l̂ abgeruljrt, oben barauf 
getegt, gngeberft unb beilâufig 3/4 Stunben langfam gebuuftet nnb bann V 4 ^tnnbc 
beifeite geftefit. 2ttan rid̂ tet bann bie gifdjftütfe auf eincr ©djüffcl an, garniert fie 
jierlidj mit tteitter, gebratener 3 roiebel, gcbütifteteu GljantpignotiS, einigen in Se in  
gefodjten febfett unb gcbarfcncit 33rotftürfcn unb gibt beu ©aft, roeldjer bitflid) 
unb abgefettct fein mujj, baruber.

886. ftarpfett s Wagoitt. (Carpe en ragoût.)
3n einc Gafferoilc gibt man 16 ©efa lu tte r ober gett, bann 1 ©türf 

3miebet, ctroaS Surgetmerf, Slfleô blâtterig gefd;nitten, 1 Çorbeerblatt, 5 ©trâuijd&cn 
étjpmian, uon jeber ©attnng ®eroürg 5 ftôrncr, barauf legt man ben gerijarften 
gifdjtopf unb laBt bie$ ungcfiifjr V 4 ©tunbe gugcberft eiitgeben, gibt bann l tfilo 
ft'arpfen in 2 ginger breite unb I ginger lange ©tütfî gefdjnitten unb V2 Citer 
metjjcit ober rotfycn Se in , ctroaS gaftcm©uppe ober Saffcr itnb 8 SDefa ©djroarg* 
brot bagn unb tâ§t bicS i/»i  ©tunbe gugcberft weid) bünften. £)ierauf toerben bie 
gifdjftücfc ruitblaufcnb auf ciner ©djüffel angeric t̂et, ber Sa ft mirb paffiert, 
entfettet unb nat^bem mau ben uôtljigcn ©ef^mac! non Gffig ober (Sitroncn unb 
©alj beigegeben nnb bie ©aucc aufgcfoc t̂ ât, bariibergegoffen. 3n ber 3Jîitte gibt 
man ein fôagout oott 3 lDicbeln, Champignons, Slrtiff^ocfcn utib berglcif ên.

8S7. ^jcjfcrsflûrpïCtt. (Carpe sauce poivrade.)
lUtau gibt in eine Gafferolle 8 $>efa ©âufefctt ober lu tte r  unb ein $âuptel 

Heingefcljnittene menu man miil etroaS gerbrücften Sïnoblaucb unb ben
gereinigten ÛWil^uer oou bem gifd), baS (â§t mau etroaS rôften unb gibt bann 
beu in 2 ginger breite unb t ginger lange ©tflcfe gefdjnitteucn ftarpfen barauf unb 
IdBt iijn gngebcdt bünften. Unterbeffen gerf^liigt mau ben £opf beS ^arpfcitS in 
Heine ©tüde unb lâ§t iljn mit etmaS ^ümmcl, 1 Hetncn ©tüd 3®^^, Sur^el* 
mert unb £f)pmian unb ungefâ r̂ V 4 Citer Saffer unb menu man mil! i/i  Citer 
Se in  ober V 4 Citer Saffcr unb Vs Citer Gifig foĉ en. Senn bas gut ucrfodjt
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ift, fo gibt man ben Sttb iiber ben gcbâmpften ftifd), uttb fclpt ifjn mit 8 $)efa 
abgejogetten, fê r fein geftojjeiten 9ttanbeln jufammen attffodjen. $amt legt man 
bie ftifdjftiicfe beljutfam attf cine Sd)üffcf, unb fteüt fte $u bis ûtn 9(nrid)ten an 
cincn marmen O rt. Untcrbcffen ocrrittjrt unb oerfodjt man bic Sauce fef>r gut, 
paffiert fie burd) cin Sicb in cinc Sdpiffcf, gibt fie in cine Gaff crotte unb tljut 
meipen i*fcffer, bas notîjigc S a f î unb mcnn man mitt ein flcittcS Stücfdjen 3 ucfcr 
baju. $>ic Sauce mup bicf(id) ffüffig unb pifant fein. 3eber îfd; fatut attf biefe 
©eife bereitet merbett.

888, Ole&roteuer jfarjifett
mirb mie ber gebratenc Çedjt (9îr. 893) subcrcitct. 2)?att mcttjlt Ijieju einett gropen, 
fetten Æarpfcn.

889* Webacfetter ftarpfcit.
Ocr $arpfcn mirb gttt abgefd)uppt (iJlt. 879), fyierauf aufgentadjt, rcitt 

gcmafd)cn, gcfpaltct, battu in 3 Singer breite Stiicfc, mooon man jcbcS auf ber 
^autfeite einfdjneibct, gctfjcttt, biefe mit Saf$ beftreut uttb in cincr Sd)üffcl 
Sugcbcdt ftefjcn gefaffett. Va Stunbe oor bem Mnridjtcn merben bte Sarpfcnftüde 
mit Scmmclbrôfcltt, bie man mit tUccf)I untermengt Ijat, gut beftreut ober cingcricbcti 

• bis fie troefen fittb unb auS fjcigcm Sdjmatj lidjtbraun gcbadfen, morauf man fie 
auf ftfieppapier legt, bamit fid) ba$ ftbcrfttiffigc $ctt bariit cinfaugt. Statt baS 
SOîcIjt mit Scmmcfbrofcln $tt mift ên, faim man 1 Cïptbffel ©ric$ $tt ben 9)Jef)l 
mengen, moburd) bic -tfifdjftücfc beittt 23acfcn rcfd> merben. Ober man reibt fie 
audj bfofj mit 9)JcI)f cin ober befjanbett fie mie C3acff)itf)ncr. ÜJiatt fermert befiebigen 
Satat ba3u.

890. ÜWarittierter Marpfcn. (Carpe marinée.)
1 Stücf 3 tt)icbel mirb fcf>r fein gefd>nitten nnb (menti man ben ®cfd)macf 

non Ænobfaud) münfdjt) etmaS fein serbrtiefter Àtnobfaud) ba^ugemengt ; biefeS mirb 
mit 1 Crpfôffef Gifig ocrriifjrt uttb mit bem nôtfjigeu (Sffig iiber gcbacfenc faite 
^arpfenftücfe gcgebcn uttb fo cinc Stuubc ftefjcn geiaffen. îturj oor bem Scmerett 
giept man Ô t unb nodj ctmaS <5fftg baiftbcr.

891. Gtefuljter tfarfifen. (Carpe à la gelée.)
2>icfcr mirb mie ber „$faugcfottcuc $arpfcn" ('Jîr. 880) bcfjanbcft unb audj fo 

mie biefer mit fodjcnbcm lïfjtg übergoffeu, bamit er blati mirb. (Sin Sub, ben man 
non 1 Citer ©affer, i f2 Citer ©ein, ciner mit 1 ®cmür$ne(fe gefpicfteu fpanifdjen 
3 miebc(, 1 Corbeerblatt, 5 Strâupd>cit ïfjtjmiait, ctmaS Üîocantbofc, 2 Gpfôffcfn 
Saf$ unb etmaS ^feffer burd} V 4 S  titube gcfod}t fjat, mirb mie beitn blangefottencn 
Starpfen an bem SRaub 311 bem ftifd) gegoffen unb biefer fo uttgefafjr 1 Stunbe 
ftel)en geiaffen-; ift er bann genügcnb burd}$ogcn, fo gibt * matt il)tt oorfidjtig auf 
bie baju beftimmte Sdjüffef. 93on bem Ç if^^ub feifjt man bann 14/4 Citer burc  ̂
eitt £ud) iu cinc Cafferotte unb gibt ben 9?cft liber bett $arpfctt. Sottte biefer 
nidjt ganj bamit bebeeft fein, fo tand|t man ein Stiicf Ccinmanb ober cincn 33ogen 
meigeS Sdjreibpapicr in ben Sub unb bebeeft bamit ben ftifdj' in beffen Oiac ên 
bas Stiicf § 0(3 bis jum 5fuftragcn bfeibt. î)ie Ceinmanb ober bas papier mirb 
oorfic t̂ig barftbcr gegebett, bamit bie $aut bcS Sîarpfen nicf)t oerte t̂ mirb. 3 “  
bettt 1V 4 Citer Sub gibt man 2 ©cïa §attfenb(afe ober IV 2 ®cla aufgefôSte 
©efatitte ('Jîr. 1087), tntb fodjt bics burdj cinc Sttinbe 3ft bic gïüffigfeit bann nidjt 
flar genug, fo flârt man fie mit 2 Cïicrffar auf biefefbc ©eife, mie bieS bei bem
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Slfpit angegebeit ift. $a t mon e$ bann ftocfen laffen, fo giejjt mon ben <§ub non 
ber Sdjûffet, toorouf ber Bifdj ift, ab uitb gorniert biefen fdjon mit bem bereiteten, 
gierfidj gefebnittenen unb aerfjotften Bifdj*»fpit, tuonon mon audj cincn £tjcit fàrbcn 
tonn. 3n ben Dîodjen bcê ou$ bem mon im tefcten Moment bo$ § 0(3
entfernt, gibt mon ein <Strou&djcn grüne $cterfitic. 3cbc betiebige S ifcH lrt tojjt 
fictj ouf biefc SBcife juberciten.

892. 0cdjt. (Brochet.)
2)er £edjt f)ot ein fcftercS ftteifdj afô bie onberen ftifdje unb ift beêfjotb 

oud) etne gefünbcre unb teidjt oerboutidjcrc @pctfe. ï̂ teifdj ber fteineit Çedjten 
ift bebeutenb gefdjmocfDoller, ofô bo$ ber grojjen. 3ebenfo(fô ift eê gut, ben §>cd)t 
burefj einige ïoge ou cinem fiiljtcn O rt obtiegen jti taffen, bo bo$ gtcifdj boburdj 
erft gort toirb.

893. Œc&rntencr £>edjt. (Brochet à la broche.)
'Jtodjbcm ber §edjt obgefdjuppt, oufgemodjt unb gctooîdjen toorbeu ift 

(9îr. 879), tnirb er ouf fotgenbc 3trt obgcfjâutet. 2)fon modjt mit bem ÜÎHeffer ouf 
bem Oîiicfcn bc3 ftifdjea nom 0djioctf gegen ben iiopf gtnifdjeu $teifd) unb $out 
etnen Griufdjnitt, eiticit 3ireiten cbenfotdjen modjt mon ont $3oudj be$ ftifdjeS uub 
rifct bonn obéit beim ftopf bie §ant über bie l ic it e  etrnao ein. 3ft bie$ gefcfjcf)en, 
fo toirb mon bonn bie £)out oijne grojje Sütiifjc gegen ben £d)tocif Ijcrunter gicfjcit 
tiJnucn. 6otltc eê notfjtocnbig fein, fo tjitft mon on mondjen ©teUen bei bem 
Slblôfen ber Çont mit cinem ilh'cffcr nodj. Oie 3‘ioffcn unb ber ^djiocif tnerben 
bonn ettroê geftnfct unb ber $edjt obtocd)felnb mit £pccf unb ^orbcüenftücfdjcn 
auf beiben ©eiten gcfpitft unb gtoor ouf jeber £cite in gtoei Üîeiljett in fdjicfcr 
9îid)tung gegen ben Sîopf, tnorouf mon bett $ed)t mit <3ofj beftreut. Oontt fterft 
mon iljn on einen bfumen SBratfpicjj, überbinbet iljn mit brcifodjem Copier, bo$ 
mon mit ftett beftridjen fjot, unb brat tfjtt bcitdufig 1 «Stunbc bei ftortem gcuer. 
V 4 ^tunbe nor bem 2lnridjtcn entfernt mou baê papier, bomit -ber <3pctf unb
ftifdj einc fdjône ftorbe bcfotnmcn. SUitan nimmt ifjn bonn nom 8 picjj ob unb
ridjtet t(jn in einer fongett <Sdjüffet au. ©ovbeUen*£ouce unb Grbitpfcf tnerben boju 
ferniert. 3n ben ' Sftodjcn bcô 3 ifdjc$ gibt mon eiuc Œitronenfdjetbe ober ein 
©troujjdjcn ‘peterfiiie.

Ober mon gibt ben $edjt in bie iHôfjrc, tibergictjt ifju ober nor^er mit
10 m a  lu tte r  unb brot î tt bcüflufig 3/4 Stunbctf, menu cr fcfyon tjolb gebroten 
ift, gibt mou V 2 çiter Oto^m borübcr unb bcgiejjt itjn bonn ôfterô mit bem 
entftonbenen ^oft unb bem Oîofjm, mit inctdjer ©oitcc mon if)n bontt oud) onridjtet. 
®er Çcc t̂ fatui oud) in beliebige ^tiidc get ĉitt tnerben, jebcô berfetben mirb
me r̂mot  ̂ eingefe n̂itten (gefc r̂ôpft), bonn weiter trie ber Çedjt mit Ütofjm bc ônbett.

894* ^efnthtcr ôec()t. (Brochet aux anchois.)
'Jtûdjbem mon beu §ed|t obgcf^uppt, oufgemoc t̂ unb gereinigt tjot, tnerben 

3 fringer breit noneinonber cntfmtt immer fingerbreite Sinfc^nitte gemoĉ t. $ierouf 
fotjt mon ben ftifd) gut ein unb tâjjt i n̂ einige <0 tunben iiegen. 9îun gibt mon in bie 
ftifdpnûune boô nott|tge SBoffer unb ëû tj mit 1 Sorbeerblatt ; tncnn bô  3Boffcr 
fo^t, tegt mon ben gifdj înein (bod SKoffer mug über ben p̂eĉ t jufommengefien) 
unb jief|t i^n, fobotb boé ÎBoffer mieber gu todjen onfdngt, nom f̂ euer juriief. 
Ç)ier tajjt mon ben îfd) ungefâ r̂ 3/4 (Stunben ftefjen, tnü r̂enb inetdjer 3 cit boô 
©ûffer immer bçn £icbegrob erfjottcn mug, jebo^ niĉ t todjen borf. ®eim 
îtnric^ten gibt mon ben Çedjt ouf eine poffenbe ^djüffet ober ouf citt büitneô
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49rett, ba$ mit eitter Serviette bcbcdt ift, toeïdje au ber unteren Seite be$ 
$3rette$ übereinattber genâ'gt fein ntug, runb (jcnim gibt mon gegitpfte grünc 
^eterfitie unb garniert ben S W  mit gefdj&tten in Safgtraffcr gefodjten ferbâpfetn 
unb [eroiert bâ u gertaffenc ©utter, £>oflünber*Sauce ober fc!)r bünne Sarbeflcn* 
(Sauce ober gefd)fagctte Senf*Sattce. $)ie Grinfônitte in ben müffen nidjt 
unbebingt gemad)t toerben. 9)îan fattn ben $ed)t aud) in 2 Singer breite Stüde 
tljcttcn, toooon tuait jcbc§ mefjrtttafê einfc t̂icibct (fdjropft).

895* Satter gefodjtcr £>edjt. (Brochet à la vinaigrette.)
2)?an gibt itt chic ŒaffcroUc 1 ï f jc il SOBaffcr ttttb 1 £f)ctl Grffig (tocnn man 

toilt 3Jertram*Gffig), 1 S tüd  t̂oiebet, étions iBiirgcttDcrf, attcS biâttcrig gcfdjnitten, 
5 (Strâugdjcn ïljpm ian, 1 Crgtôffef @0(3, nad) Ŝcficbcn 1/2 Haffectôffel &'üntmcl 
(menti ^Bertram*dffig ift, nhnmt niait feinctt Hütttmcl) unblâjjt bic$ V 4 Stunbe 
fodjctt. Snbeffcn gibt man itt bie SWmanne bett (toic 9îr. 894 „©efod)ter ^tc^t") 
oorberciteten, ettoaS gcfafgcttcit §cd)t, ben tnatt and> in 3 Singer breite Stüde 
f^ncibett fantt uttb gicfjt ben fo êttbett Sub bariiber, toeldjer über ben S W  gctycn 
unb Don attgcnebm faucrUc ĉtit ©cfdjmod fein fofl. $)er S W  roirb aud) roeiteré 
mie ber gcfodjtc £)ed)t beljanbelt.

896. Matelote (Crittgemadjteê) bom £edjt. (Brochet à la matelote.)
2>icfcS toirb toic Matelote Dont $arpfcn gubercitct ('Jîr. 885).

897. (ytngcntûdjter <£>ed)t ober Wngout. (Brochet en ragont.
ïDtott gibt m eine Saffcrotte 8 $>cfa lu tte r, 1 S tüd  3toiebet, einige ^Btütter 

SBurgeltoerf, 2 S tüd  bfôtterig gefdjmttetic Gîf)atttpignon$ unb 1 gcpuçte unb 
gerïjadtc Sd)leil)c ober ben gerfjadten $opf Dont $ec(|t; bie$ fôgt man gttgebcdt 
braun büttftcn. SDann giegt man e$ mit 3/4 îter Grbfett*Saffer ober reincm Gaffer 
auf, gibt 5 StrduW<m jitfammcngebttnbcitc s$ctcrfilie (jtneiit unb lâgt e$ 4/2 Stunbe 
gugebedt langfattt fodjen. Unterbeffctt tnat t̂ man Doit 12 £)cta lu tte r unb cben* 
fouie! iBîeljt eitte fefjr ftdjte Crinbrenn, giejjt fie mit bem Sub auf unb tant Me$ 
unter forttoüf)rcnbcm Otfdjren gut fod)en. §icrauf paffiert man bie (Sauce, tant fie 
nodjmafS attffoc ĉn, uintmt bas Sctt rein ab, unb gibt Don 1 Cütronc ben Sa ft 
unb bas nbtfjige Saï$ Ijincin. $)cn in Stüde gefdjnittencn unb in Saïgtoaffer 
gefodjten §ed)t ric t̂et tttatt auf cincr Sdjüffcl crf)oï)t an, unb garniert iîjn mit 
33rô[el*, S<W* ober §artefin*$frtôbcln. î)ie  Sauce toirb oerrüljrt unb über bett 
S W  mtb bie fônbbeln gegoffett. 5Der 9îcft ber Sauce toirb in einer Saucière 
beigegeben. 2)?an fattn aud) gcfdjâtte unb gebünftete (SfjantpignonS, '̂rebSft̂ tüeifc(|ett 
unb grüne ©rbfen mit ber bereiteten Sauce barüber gebett. Stëadj ©eïiebcn fann 
mon ttebft bem <$rbfenn>affer V 4 9iter meigen SSJein gebett unb mit Dcrtodjen ïaffen, 
ober tttatt uen’ü r̂t furg uor bem ?lnrid;ten bie Sauce mit V ie Siter sJOèabeira*Sciu.

898. §et$tett£6(fjnUte!t. (Filets de brochet.)
Dcr ijec t̂ toirb abgeijütttet, bie Oîippengrâtcn unb bie anberen ttodj oor* 

âttbettett ©rüten auSgctôSt ttttb bas S îfc  ̂ in 2— 3 Singer breite, 1 Sm9cr û̂«9f 
uttb ^aibfingerbidc Stüde gcfdjuitteit ; ijierattf beftrei^t man eine ISaffcroÜc meffer* 
rüdenbid mit lu tte r, reüjt bie Sdjnitten atteittanber t̂ttein, beftaubt fie mit Salg 
ttttb P̂fcffcr unb bcbcdt fie mit ctttem rttnbgugefc^nittenen, tnit lu tte r beftri^eneu 
$3ogen papier. *U Stunbe oor bem 2lurid)ten toirb bie (Safferoüe auf bas Sewr 
gefteüt, bas papier entfernt unb bie S^nitten 2— 3 üftinuteti (attg gebraten, bann
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Stü tf für Stücf nnigcmenbet unb auf ber jmciten Scitc cbeit fo lange gebraten. 
2Bât)renb bie Sctynitten jugebeeït ftcïjcn, madjt ma» fotgenbe (Sauce:, 3n eine 
(Safferoflc gibt man 16 Èefa lu tte r, ctma$ 3 toicbcl unb 2$ur$etmerf, afleS 
blattcrig gefdjnittcn, femer ben aerfjatften &opf unb bie ©rütcn be$ fttfcfjeS, bic$ 
(â§t man furje 3 «t rôften, ftaubt c« bann mit SÜÎefjI nnb gibt V 4 Imiter Se in  
unb ebenfooict Suppe unb etmaS Sa is  baju unb ta§t e« aufforfjetr, bann paffiert 
man allés unb tann c$ nad) JBeliebett mit 3 (Sierbottern, 3 Èôffct Otâ rn uub 
bem So ft einer Gitrone abriifjren unb gibt e3 über bie Sd)nitten. ®aju feroiert 
man beliebige feine ft'nôbcl. $)icfe Sdjnitten fônnen aber aud) mie bie $atb$* 
fdjnifcet bercitet merben unb entmeber in îl)M)i gctaurfjt unb auê fingerijoijcm ftett 
gebraten, ober mie bie panierten Sdfniçet befjanbett merben. 9ftan garniert fie mit 
Citroncnfc^eiben unb feroiert Satat bajn.

899* ôed jtcn sSd jttitten  m it feittett f t ra u tm t . (F ile t de brochet aux 
fines-herbes.)

ÂBertram, ^cterfitie, Sïerbclfraut, ©unbetreben, non jebem 5 Straujsdjcn uub
1 Stücf Champignon, bie$ mirb aüeê fcf)r fein mit bem SBiegenmeffer gefd)uittcn. 
$5ie in ber DorIjerget)enben Diummer angegebenen Çed)tcnfd)nittcn merben in bie 
mit lu tte r  beftridjene (Safferofie gefegt, mit ben gefdgtittcncn $tàutern beftreut 
unb mie uorfyer angegeben, gebraten. 3)?att bercitet bann, mie bei ben .'pc t̂cn* 
Sdjnitten angegeben, eine Sauce unb gie§t fie entmeber über bie angcridjtcten 
Sdjnitten ober gibt fie iit einer Saucière bei. 35a$n gibt man bciiebigc fcinc 
Snôbet ober Orrbapfct.

900. ©ebüttfteter &ed)t m it tô ïduteru [au f ftà’m ifdjc A r t ] .  (Brochet 
à la flamande.)

1 §ed)t (ungefityr 1 $ ilo  fermer) mirb abgefdjuppt, aufgcmad)t, gcmafdjcn, in
2 Singer breite Stücf e gefdjnittcit, biefe in eine Saffevotfe getfyan unb mit Sal$ 
unb P̂feffev beftaubt. vJ?un fdpteibet man ganj fein 5 StrauBdjen ^etcrfitic, eben* 
fooief Æerbclfraut unb 33crtram unb 2 Stücf Champignons, tdjjt bie$ in 32 $)cfa 
lu t te r  rôften unb gibt e$ über bie ftifhftucfc. $)iefe liijjt man ungcfâljr V 3 Stunbe 
jugebeeft bünfteu, ridjtet fie bann jiertid) auf einer Sdjüffct an unb giejjt ben 
So ft barübcr. 9)?an feroiert baju itt Satjmaffer gcfoĉ tc Êrbâpfct.

901. £ed)t flm ÎHoft gebraten* (Brochet g rillé .)
2tad)bem man eitien Çedjt geputjt, anfgema^t uitb gemafê en fjat, mirb cr 

nad) ber 9angc au$einanbergefd)nittctt nnb bie Otücfeu* nnb Otippcngrütcn auSgelôSt. 
üh'an [ĉ neibet ifjn bann in 2 Singer breite unb 2 Singer (ange Stücfc, beftreut 
biefe mit Sat$ unb ^feffer nnb tajjt fie etnige 3*it tiegen. Apicrauf tançât man 
fie in SDieljt unb Scmmetbrôfet, trodnet fie fdpteft ab, tunft fie in 3ertaffene lu tte r 
unb beftreut fie gnt mit Semmetbrôfeln, morauf man fie auf ben fôoft bei mittet* 
ftarfem fjeuer auf beiben Seitcn brat. 2)?an feroiert gritne Senf’ Sauce baju. 
Slnftatt am Üîoft, fann man bie ftifdjftücfc audj in finger^obem, fcfjr Ijei§em fj-ett 
in einer flacbcn daffcrolte fd)nett braten.

{)03. ôed&t m it ^ a tir ita sS a u ce  (Brochet au paprica.) 
mirb mie ber ^arpfen mit ^aprifa*Sauce bercitet 0èr. 884).

903. GJebûrfettcr §ct9t (Brochet frit.) 
mirb mie ber gebadene £arpfen jubereitet (i)iv. 889).
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ÎMU* Sûfdtferter £>cdjt. (Brochet farci.)
ÜJ?an toiiblt eincit beliebig grojien, bitfcit .Npedjt, ftbitppt if)n ab, fhneibet ben 

33ûnd) auf, nintmt ba# Cringemeibe berau# unb ioâfd)t ben ftiftb fdjncll bttrdj ; 
bamt troefnet man ibn mit einem reinen îudje gut ab, ttâbt ben iSaud), toetdjen 
man innett gefafsen bat, mit cineut ftarfen ftaben (ungebleicbten 3 roirn) gu utib 
ftnfct bie <Sdjn)immf(of|en, lucratif man ben ftifd) aitf fin mit Saffer befeudjtetcê 
4Bi*ett Oor ficb ijin anf ben Æandj legt. '.Huit fdjneibet man anf bem 9îüden Dont 
^djmeif gegen ben ftopf gu bie £aut ÛUf unb trennt fie 2 5’inger feittoôrt# Dont 
$opf ab. ébenfo oerfübrt niait auf ber anberen £eite be# tfifdje#. §ierauf gicljt 
man bie £)aut bebutfam boni f̂eifê  unb breitet fie Oollfomnten auf bem Srett 
au#. î>ann nimmt man mittelft eine# fleincit sJD?effcr# aile# ftteifd) bon bem ®eripp, 
jebodj bürfen $topf unb ©aut nid}t oertefet loerben. $)er ftifcb bleibt bann mit ber 
au#gebreiteten Apant mit ettoa# £alg beftrent liegen unb toirb mit einem in faite# 
Gaffer getaudjteu îudje bebeeft. Unterbeffeit ni ad) t man foigenben ftafd) : 64 $)efa 
£cd)teitfleifcb, 10 SDefa abgerinbete, iii 2)fild) geitefcte, gut airêgebrücfte Sentitteln, 
6 étücf gepnbte, gcioafcbene ^arbetteit, 1 8 tücf Champignon, îoelcben man borber 
mit 5 ©trftttpcben fein geftbttitteiter $eterfi(ie in 2 $cfa lu tte r geroftet bat; bie# 
roirb in einem iViôrfcr fein geftojjen, bann 3 gange Ctier unb 3 (Sierbottcr bagu* 
gegeben unb mitgeftoijeit, nuit gibt man nod) 14 3)efa lu tte r  bagu, bie aucb 
ntitgeftojjen loerben. 3ft bie# geftbebeit, fo paffiert man e# burtb ein £icb, gibt 
ba# nôtfjige <£alg unb ^feffer bagit nnb rityrt eô gut mitcreinanber. Qiefcr ftafcb 
mirb bann auf ba# ®erippe getegt, gut ocrftrieben unb bie £>aut auf bem SRüden 
gufamntengeniibt. 9Jitn fterft man in ben SRadjeit be# ftifebe# ein bi# gitm ©hioeife 
reiebenbe# <8 titcf £>o(g, ba# jebotb beim 9îadjeit borfteben ntujj : bann nimmt man 
ben ftifcb, iitbem man if)n beim iîopf nnb <8 d)ioeif b d it unb legt tt)tt in eitte 
‘Çfanne, îoorin ficb 10 2>efa lu tte r  befiuben, beftreicbt if)n mit gcrlaffener lu tte r, 
betegt ibn mit einetn mit lu tte r  beftrid)etien àogen papier tmb la^t ibn bei 
mâgiger §ipe in ber Oîôbre braten, locibrenb man ibn ôfter# mit feineni eigenen 
Safte begiefct. ©enii man ibn mit 9tabm braten toid, fo gibt man natb V 4 ©tmtbe 
V 2 Çiter ilîabm barüber itnb begiefct ben ftifdj- toâbrenb be# braten# ôfter# bamit. 
3 m ®aitgen bleibt er uitgefâbr 3/4 bi# 1 <£tmibe in ber Otôbre. 4Beim ?fnritbten 
garniert man if)it mit grimer Ueterfilie, Gitronenfcbeibeit nnb feroiert Crrbdpfet bagtt. 
£)ber ntan ridjtet ilpt anf eiiter @tbiiffel an nnb garniert ibn mit ftûfdjnotfttt, 
Srebfen, r̂eb#fd)meifd)en, menu ‘ niait loill, mit îrüffetn uitb gebacfeneit (^runbcln. 
Çat man 8 Uberfpiefîd)en, fo faim niait biefe mit gefoebten tebfen ober gnbreffierten 
êrüffeln ttttb Champignon# befteefen nnb ben Sifcb bamit gieren. $)agu feroiert 
man §oUanber* ober geftblagenc ^enf=©ance ober lutter*3ance mit (Sitronenfaft. 
3n gleieber SBeife fônnen àarpfeii ober 8 d)iüe bereitet unb al# 25or= ober .3tmfdjfus 
fpeife ober gum ï b cc feroiert loerbett.

ÎMKk ^cppfter $crbt* (Emincé de brochet.)
ütacbbem niait einen Çecbt in ^alîtoaffer gefoebt bat, lô#t tnait allé ®raten 

au#, unb oennengt ben fo gergnpfteit §eht in ^Bntter^Saitce, in bie man <5itronem 
faft gegeben Ijat. 'Vian rid)tet bie# gebâuft auf eiiter ©cbüffel an utib garniert e# 
mit beliebig au#geftotbenem 33uttcrteig, ober gibt e# in eitten 48uttertcig=9ietfeu 
ober in cine ^afteten^ortit.

ÎIOĜ 3Warinierter ôcdbt (Brochet mariné.) 
toirb toie ber ntarinierte ftarpfen gubereitet (sJtr. 890.)
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907* mit 'Dîntjonnoife itttb (Brochet en mayonnaise.)
SBcnn tnan cincn £>ed)t fo mie beu gcïodjtcn £>cd)t $ubercitet l)at, fdjjt mon 

U)n im ©ub erfaltcu,  ̂ nimmt tyn batin berauS, jieljt bie £aut ab, entfernt bie 
. ©rdten, bridjt ben gifd; in befieOigc ©tiicfc, ric t̂ct biefe auf einer ©touffe! an, 
gibt üftatyonnaife barüber unb $iert bte ©d)fiffe( fdjôn mit 21fpif unb tyart* 
gefottenen Orient.
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m  » om  e m .
$)er ©djiü iît ein üîauDfifrf;. Grr fjat eitt fc r̂ meijîeS unb nod) fdjntacf* 

IjaftereS gleifd) atè ber §ed)t. 2)tan fann i()n in cinem £ud)c einge[d)(ageu 
meljrere ©odjcn long auf bem Cris aufbemaljrcn, moburcl) fein g(eifd) fct>r mürbe 
mirb. 2)ton fo(( beu ©djitl ftet̂  cittigc £age (iegen (affeit, ba er im frifdjen 
3 uftanbe ju [probe ift.

909. Sdjtfl mit ôttânbifd̂ er ©uttcrs0auce. (Sandre sauce à la 
hollandaise.)

î>icfcr lüirb mie ber gefodjte £>ed)t (iflr. 894) $ubereitct unb mit in ©a($* 
maffer gefodjten Srbâpfeln garniert. &a(te ober manne ©enf* ober §oÜânber*©auce 
mirb bcigegjben.

910* ©ebünftcter ©djttt mit ftrâutertt Iftamifdjer Strt] (Sandre 
à la flamande.)

mirb mie ber „©ebimftete .pcrfjt mit broutent" (ftcfjc 9tr. 900) bercitet.

911* 0d)il( 5 0d)itittcu (Filet de sandre.)
merben auf bicfelbc ©eife mie bic §ecbtcn*©d)uittcn jnbereitet (:>ir. 898).

912* 0djiU 5 0djnitten mit feittett Mrautcru (Filets de sandre aux 
fines-herbes.)

bercitet tuait mie bie £>ed)ten*©d)ttitten mit feinen &rûutern (9tr. 899).

913. ©ebarfene 0d)iHs0djttitteit* (Filets de sandre à la florly.)
9îad)bem man einen ©djitl abgcfd)uppt, anfgemadjt unb gercinigt Ijat, mirb 

er gefpatten, abge ântet unb bie ©raten au$ge(ô$t. $)amt fdfncibet man nom gifd) 
ftarf baumenbreite, 2 meffcrrütfenbicfe, jtcmlid) (ange gilets, meldje man, nadjbcttt 
man fie mit Gitroncnfaft betropft ât, mit ©a($ unb ^feffer beftreut, mit einigen 
8 orbe erbia ttern unb etmaS blatterig gefdjnittener .groiebei bebeeft uttb fo 1 ©tunbe 
(iegen (agt. V 4 ©tunbe oor bem xHnrirfjten trocfnct man biefe ©djnittcn fdjncll ab, 
beftreut fie mit ©entmelbrôfeln, bie mit SUteljl ocrmengt finb, unb bdcft fie fd&nett. 
2)?an ridjtct fie bamt jicrlid^ an unb feroiert ^arabieS*©attce ba$u.

914* Sûfdjiertc 0d)il(s0d)nitteu. (Filets de sandre farci crème au gratin.)
9?ad)bem ber ©djifl abgcfcbuppt, abge()ûutet, aufgemadjt unb gemafê en 

morben ift, merben bie 9tippcngratcn entfernt unb auS bem gleifdje 2 meffer* 
rüdenbicfe unb jiem(id) (ange ©tütfc gefdjnitten. 3)iefe beftanbt man mit ©a(j 
unb ^feffer, beftreidjt fie meffervücfenbicf mit gifdj;gûfdj unb roüt fie $ufammeit. 
Çierauf mirb eine ŒafferoIIe non ©ilbcr, ‘jporjeUan ober ©cijjbled} (man mâl)lt 
nâmlidj eine foldje, bie fid) gum 3)unftfod)en cignet) mit lu tte r  bcftric ên 
unb etmaS gafd) barauf gegeben. 2)îan ftcüt bann bie ©djnitten îuein, jcbodj,
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um baé Hufrollen gu oerlfüten, mit ben aufgerottten (Snben aneinanber unb gibt 
immer gmifcfyen 2 Sdjnitten ctma$ tfafd). £)ben ftreidjt man audj cine fingerbiefe 
©djidjte 5afd) barauf, bebeeft attê  mit einem mit ©utter beftridjenen 33ogcn 
papier, ftcllt e$ bnrd; 1 Stunbe in î)unft unb trdgt e$ ûuf. ©ber mait beftrcidjt 
einc Sdjüffct, meidje man fpâter au^ auftragen fann, mit 4Butter, fcfyt fie mit 
2fteï)i anô unb fiittt fie in obiger Seife. SDicfe Sdjüffei mirb auf einem 23(ecfj tu 
bier giemfid) ĉige 9iôt)rc gcftellt, mit gefettetem papier bebeeft, biefeô nacf> V 4 Stunbe 
entfentt unb bie Sdjüffci ttu ©angen 3/4 Stunben in ber 9iôf)ic gelaffen. J/4 <Stunbe 
oor bem 2lnrid)tcn gibt man Sîaïjm unb Semmctbrôfctn barouf. 9Jian fermert 
bagu 'parabics* ober lutter* Sauce mit Cütroncnfaft.

015* ©eboefener SdjtK. (Sandre frit.)
üïïan fôuppt beu Sd)Ut ab, fpaltet if)n, fôôt bie Oiippengratcn anô unb 

fcfmcibct bann jebe Scitc über ber ijaut mefferrücfenticf unb ebenfo breit aué* 
eittanber unb beftreut fie bann mit Satg unb ‘Pfeffcr. SBor betu 2(nrid)ten troefnet 
man biefe gmei Çôfften Sd)iü fdjnctt ab, beftreut fie gut mit Scmmeibrôfeln, 
gemifetyt mit 9)?e()i, bâcft fie tangfam iu fc r̂ fyeigem #ett unb ridjtet fie an.

916* ©egupfter 6d)itt (Emincé d« sandre.)
mirb mie ber „gcgupftc §ed)t" jubcrcitct (tfir. 905).

917. 3rf)iU:etfmtttcn mit «foif, 3û(at unb Wapommifc.
î)abci ift baôfcfOe 93erfaf>rcu mie1 bei beu M$ü^nern mit Satat unb 2tfpif" 

(9ir. 853) 311 bcobacfyten.
918. Sogofdj.

$iefer $ifd; mirb ebenfo mie ber Sdjitf bercitet.

919. $arfd). (De la perche.)
2)er 23arfrf) ober 53crfd)(ing ift cin fc ô̂ner ftifd), beffen Sefjuppcn Hein uttb 

fyart finb unb fo feft ftÇcn, ba§ man fie mit einem ftadjen Oîeibeifen abfd>abt ober 
ben fjifd) mit ben Sdjuppen fod)t unb biefe bann erft abftreift ober man fdjneibct mit 
einem fcljr fdjarfen ütteffer bie £>aut fammt ben Sdjuppeit ab. 3>aô gicifd; ift fcfyr 
mofjffdfmccfcnb. $)er 23arfdj, metcfycr mie ber Ç>ed)t gubereitet mirb, fann fo mie 
biefer einige 3cit an einem füljten ©rt ober auf bem Grifc aufbcmafyrt merben.

920. Crndjen. (Honchen.)
î)c r Çmdjen ift in ber ©rbjjc bem frutys â^uiieh; fein 5 icifcf> ift fefyr toeijj 

unb fein unb befonbcrS gut, mcnn man ben ftifd) mcfyrcrc £agc auf bem 
tiegen tôjjt. 2)îan falgt ifyn imuter einige Stunben oor bem ©ebraudje eût unb 
fann if)n ebenfo mie ben éd jiû  3ubcreiten.

921. $ic SadjdforeKe. (Truite sanmenée.)
3Mc 9adj$forefle gïcidjt tf̂ citô bent £ad;£, tfjeitè ber ftorette. 3 f)r f̂ teifê  .ift 

feiner atè baô be$ ÇacpfeS, jcbod> biefem âfjnlid). @ie ift meiftenô fett, me« âtb 
man bei ifjr auĉ  eiue marme 3 l^cl'cttun9 t»or3ic t̂. ^ an fann fie jcbod) auf jebe 
3(rt, mie ben ?adj$ ober bie ftorette gubereiten.

922. Ctt^ô.
ftieifdj ber Çat f̂e ift fe r̂ angcncfpu f^meefenb, jeboch fdjmer oerbauti^, 

befonber* irn gcrâudjertcn 3 uftanbc.
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923. ©lûtiflefodjter £odj$. (Sanmon sauce mayonnaise et aspic*)
$)ic bcftc ^ubcrcitung beg tfadjfcS befteljt barin, bûp mon ifjn Mau abfodjt, 

moburdj fciu feincr (gefdjmacf fcf)r gcfjoben rnirb. 9?adjbem ntan ben £ad>$ uuter 
bcm ftopfc eingcfdjnitten, bann aufgcmacbt, auégenontmen unb gcmafdjen ()at, rnirb 
cr mit bcm &aud) nuf ben Qtinfafc ber ftifcfymaimc geïcgt unb mit ©pagat nom 
$opf btè jum ©d)meif teidjt überbunbcu. ©o ftcllt mon ben Grinfafc mit bcm gifd), 
in beffen 9?ad)cn man cin ©tücf § 0(3 gegeben tyat, in bic ftiftÇmanne, übcrgicjjt 
ben 9ad)$ mit 1 Çiter fiebenbem (Sffig unb giefet bann an ber ©cite fouie! fiebenbeS 
©a^toûffer ba$u, bajj bie ^füffigfeit fingerljod) iiber bcm ftifdje ftcljt. Çierauf beberft 
man bie ftifdjmanne mit einem mit lu tte r beftridjenen 23ogcn papier, gibt über* 
bie$ einen paffenben $)e<fe( barauf unb (ôgt ben §ifd  ̂ fo 1 btè 172 ©tombe auf 
bem £>erb ftetycu, mâljrettb metdjer ber @ub immer fiebenb fci§ fein mujj, 
jebod) nid)t foĉ en barf. ®er Qad)& mirb fobann mit bem Ginfaç tjeraitègcfjoben, 
abgebunben unb beijutfam auf eine ©djüffe! gelegt, bie man mit éitronenfpattm 
unb ^eterfiüe gamiert. £er ?̂ ifd̂  rnirb mit AButter beftridfjcn. $)a3u fermert man 
§otlânber* ober geft̂ Iagenc ©enf*©auce, ober SMapoitnaife unb èffig unb Ô i. 
SBitt mon ben Sadtè aber fait geben, fo mujj er in feinem ©ubc auSfüijtcn, mirb 
bann fjeratrëgcnomnten, unb, mie oben gefagt, mit Hfpif angerid)tct. $ a 3u feroiert 
man 2J?at)onnaife. 3n ben 'Jîadjcn be$ ftifdjeS gibt man beim xHnridjten anftatt be$ 
$>o(3e$ eine Œitronenfdjeibc ober 1 ©trâufîdjen ‘Çcterfüie.

924. 3n 6a($tna|fet gefodjter Cûdjô.
3Mcfer rnirb ebenfo mie ber Maugefodjte £adtè bereitet, ttur mit bcm Uuter* 

fdjicbe, bajj man fyn nid)t mit (Sffig, fonbcrit nur mit fiebenbem ©ai3maffer iiber* 
gicêt. 3)a3u feroiert man £>oflâitber*, ©enf* ober 33uttcr*©auee mit Gitronenfaft.

925* Badjâz ©djnttten. (Filets de sanmon.)
9îad)bem mon einen £ad)$ abgefdjuppt unb abgeljâutct f)at, fdjneibet man au$ 

bem ftCeifd) 2 mcffcrrücfenbicfe, rnnbe ©djcibcn, Icgt biefc neben einanber in eine 
mit ^Butter beftrid>cnc (SafferoUe, beftaubt fie mit ©0(3 unb ^feffer, ubergie§t fie 
mit gertaffener ©utter unb bcbccft fie mit einem rtinben, mit ©utter beftridjenen 
papier. £ur3e 3 c't t>or bcm 2lnrid)ten merben biefe ©c n̂itten auf mittciftarfeS 
Ôeuer gefteUt unb 2 btè 3 ïDîinuten gebraten, bann jebc« ©tüd umgemenbet unb 
auf ber anberen ©cite ebenfofange gebraten. 3J?an ridjtct bie ©djnittcn bicranf 
runbiaufenb anf einer ©djüffet an unb gibt in bic üflitte Çiottanbcr*, ©enf* ober 
®utter'©aucc mit (Sitroncnfaft.

926. Cûdjâscdjuitteu tait ttapern. (Filets de sanmon sance anx câpres.)
Diefe merben mie bie dor!)erge ênben $ad)$*©djnitten bereitet unb mit püanter 

$apern*©auce feroiert.

927* Ca4^s8(^nittett mit feinen ftrciuter.in (Filets de saumon aux 
fines - herbes.)

2)icfc merben mie bie „.'ped)ten* ©£ îtitten mit feinett Hrautern" (fieije 
s)îr. 899) gubercitct.

928* Cat̂ ê mit SRatyonnaife. (Saumon sauce mayonnaise.)
!Der in feinem ©ub ooüfommen au^gcfühite, blau gctodjte f?a(̂ « rnirb 

bc^utfam mit bem ®aucb auf eine ©djüffel geiegt; îeranf îert man ifpt, menu 
Couifc Sdcéfomib* ÏBienet Jtod>Imd). 14
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mou bat, ont fôiiden mit Siïberfpiejîdjen, .au meldje man tfrebfe, £rüffeftt unb 
§ûbncntâmmc ftedt. Um ben gifd) ^erum gibt mon auf bic <éd)üffet: $rebfe, 
DerfdjiebenfârbigeS, jcr âcftc  ̂ obcr gierlid) auÔgcftodjeneS 2Xfpif, Ciitronenfdjeiben, 
gefârbte lu tte r  unb bergleidjen. Selbft on bem fônnen 3 ierat()en angebradjt 

. merben. Hnftott be3 Çotgeé gibt man in ben Ôtadjen eine (Sitronenfdjeibe. 9ftan 
inttg barauf adjten, bafj alïe$ gefebmadoott unb gierïidj au3fiefjt. ©eliebige 
sJD?aponnatfe mirb in einer Saucière beigegeben.

929. Cûdjô mit ÜRatyomtaife, Slftif, ($ier unb Sutat.
î)ie$ mirb gemofjntidj non 8ad)3*Überreften bereitet uttb gmar auf biefetbe 

SBeife mie §iïf)ner mit Slfpif, Crier unb Satat 0)tr. 853).

930. Sdjai&ctt, gefodjt.
§at man cinen fleincit ©djaibeit, fo beljanbett man iljn mie ben «Sdjitt ober 

§e^t. SBill man iljn fodjeit, fo fdjtteibet man iljn in baumenbicfe, betiebig grojje '
Stüde, fatgt biefc, fcgt fie auf ben Crinfafc ber ftïfcbmanne unb mit biefem in bie 
2L*anne; ober, in Crrmangtung beffen, gibt man bie ftifcbftüde in einc ^faime unb 
übergiejjt fie bann mit fiebettbent Salgmaffcr, gibt einen mit lu tte r  beftridjenen 
$3ogen papier unb einen î)edet barauf unb tôjjt fie fo auf bem $erb bitrcb bei* 
tanfig 1 Stunbe ftcljeu, mâljrenb metdjer 3 eü ber <Sub immer fiebenb êi§ fein 
mufj, jebodj nic t̂ fodjen ’barf. iDîan ric t̂et bic gifâftütfe bann auf einer Sdjüffel 
an, unb gibt eine betiebige Sauce bagu, atè; $ottânber', gefdjtagene Senf*, 3u$* 
Sauce mit Ctitronenfaft.

@ dj a i b e u , in  9)? c Ij t g e b r a t e n :  2)èan fdjtteibet ben Sdjaiben in 
betiebige Stüde, faïgt biefc unb brât fie tu ftett ober tançât fie oorljer auf beiben 
©eiten in iD̂ efjt.

S d j a i b e t t ,  p an i e r t ;  9J?att taudjt bie $tfd)ftüde in üJîe f̂, bann in auf* 
geftopfte, gcfalgcne Crier, bann in ©emmelbrôfeïu uub badt fie mie $aïb$fdjnifcefo.

3 u ben gebratenen ftifdjftüden ferüicrt man (Erbiipfet, gu ben gebaefenen gibt 
man betiebigen Sa ïa t; gu beiben fann man Cütronenfd)eiben geben.

931. Sdjaibcn mit SRUdjraljm.
$er in Stüde gefdjuittene, gefalgene uub gebratene Sctyaiben mirb mit 

Md>raf)tn übergoffen, aufgefodjt, etma$ $apern bagu gegeben uttb Grrbâpfet* 
Sdjtnarren ober bergteidjen bagu ferüicrt.

932. fôntnfteitt, SBeifoftfdje unb üBletugeitt.
$>ie grôjjeren ©ruttbefo unb SBeijjfifdje merben abgefc ûppt, aufgemadjt, au«* 

genommen, cingefdjnitten (gefdjrôpft), gefatgen unb 1 Stuube tiegen getaffen, bann 
mit Scmmetbrôfetn, bie tnan mit 2)icljt ober ©ries; permengt Ijat, gut beftreut unb 
gebaden. pleine ©runbetn uub- SBeijjfifdjc merben nnr eingefdjnitten, gefatgen unb 
gebaden. Ü)tan gibt fie gunt ©arnieren non ©emüfen.

933. £er «ut.
$)er 9(at f)at ein feljr fcincS, mol)Ifdjmedenbc$ ftïeifcf), mettes jebod) fê r 

fett unb and) fermer oerbattlid) ift. (53 ift baïjer am beften, iljn gu braten, ba fid| 
baburdj ba3 meifte f̂ ett abfonbert. SS3cü ba3 gtcif^ bc3 2(aïe3 feljr gart ift, foü 
er aud) nie tiegen bleibcn unb momôgïid) lebenb in bie ^üd)e gebradjt merben.
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934. ©cbnmpfter flalftfdj. (Anguille braisée.)

9?adjbem mon ben 9taC ûbgefjautet unb rein gepu t̂ fyat (jicfje „Jaftenfuppe nom 
21alfifdj"9?r. 147), rolït man ifjn fdjnedenfôrmtg gttfammen, fo bajj ber©djmeif guerft 
cinmartS gebrefjt mirb, unb ber ftopf nadj attfmârtë gerid)tct fteljt. SDamit nun 
ber 21al in btefer Cage bleibt, mirb er mit fleincn ©piegen burcpftodjen auf ben 
©infap ber Jifdjroûntte gebuttben uitb gefalgen. 3n bie Jifd;maitne gibt man uitter* 
beffen 16 SDefa lu tte r, 1 Heine ,3miebel, etmaS ©urgelmerf, ailes blattcrig 
gefetynitten, 5 ©traugdjen ïfjtjm ian, oott jcber ©attung ©cmürg 5 $ômer unb 
1 tforbeerblatt; bied la&t man etmaS eiitgeïjen, legt baitn ben 2lal barauf, begie&t 
ifjn mit V2 Siter rotljen SScin ttnb fo oict ©uppe, bag bie Jlüffigfeit ben J W  
bebedt. ©o lagt man ifjn uttgefaljr l/2 bis 1 ©tunbe gugebcdt bünftcn. ©obann 
l)ebt man ifjn mit bem Œinfafc l)crauS, ftellt iljit auf ein Xuà), bebedt Üjn mit 
einern gmeiten £udje, batnit fief; bas Jett bcS JijdjcS barin einfaugt, entfentt bann 
ben ©pagat unb legt ben Sial atif bic ©djüfftl. 33on bem ©aft mirb mit etmaS 
IButter unb 2J?cl)l eine ©auce abgcru^rt, biefe bann paffiert unb entfettet, memt man 
f)at, etmaS 9}?abeira*2Bcin bagttgegeben, aufgefod)t unb in einer ©auciére beigegeben.

935. ©ebratener Sial. (Anguille à la broche.)
Wadjbem man beu 21al, mie bcreitS aitgegeben, oorgeridjtet Ijat, mirb er in 

3 Jinger breite ©tüde gefdjttitten ; biefe merben an einen fleinen ©pieg ber Quere 
nad} angeftedt, ttadj jebem ©tücf gibt man entmeber 2 ©albei» ober 2 £orbcer* 
blatter. üïïan beftaubt fie mit ©alg unb ‘Pfeffer unb binbet fie an einen grogen 
©pieg, brat bie Slalftüde fdjncli (beilattfig 20 iDîinuten) unb feroiert fie glcid) mit 
(üitronenftüden. 2J?att fann ben J W  ûud), toron cr gebraten ift, mit ©ernmel*

' brôfeln beftrctien unb fo fertig braten laffeit. ftnftatt an bem ©piepe, fann man 
ben 9(al auf gleidje Seife in einer flarfjen ^fanite in ber StfiJljre braten.

936. SBeift cingcma^ter Sial. (Anguille k la poulette.)
9?ad;bem man ben 21 al oorgeridjtet fjat, mirb er in 2 Jinger breite ©tücfe 

gefdjnitten unb in ©algmaffer mcid; gcfodjt. Apierattf legt man ben 21al auf eine 
©eroiette, bamit allés Jett- abfliegt, rirf;tet if;tt bann in einer ©djüffel au unb 
feroiert bagu eine beliebige ©auce : 3uS*, ©enf*, §ollanber*©attce ober bergleidjen.

937. ttal mit 9Rat)onnaife nnb ttfptf. (Anguille en mayonnaise et aspic.)
2)er 2(al mirb mie ber „meig cingemadjte 3laf" bereitet, bann tôjjt man ifjti 

in feinem ©ub erfalten, ridjtet if)n gierlid) auf einer ©touffe! an ttnb garniert iijn 
fdjôn mit auSgefiodjettem unb 3erbacftem 91fpif, gefarbter IBnttcr unb bergleidjen. 
£ te 9)?aponnaife mirb in einer ©aucière beigegeben unb ber J W  ctroa« batnit' 
beftridjen. 2Iut̂  faite ©enf*©auce fann bagu feroiert merben. 29?an fattn bett 21a 1 
aut  ̂ im ©angett (affen unb gmar fo gufantmetirollen unb oorridjten, mie bei bem 
„©ebftmpften 21alfif( "̂ (9?r. 934) attgegeben ift.

93S. SJiarinicrtcr 31ai. (Anguille marinée.)
SDiefcn oermenbet man gu ©alat. 2)?an giĉ t bem mariniertcu 2(ai bie §aut 

ab unb fdjneibet i^n in beliebige ©tüde; jebod) ift ed be« 21nfĉ cn§ megen itttmcr 
beffer, il)n in grôfjerc ©tüde gu f^neiben.

939. $ie 31airanpe.
2)ie Halraupe, bie matt aû ) Qnappe, STrufcÇe unb 21alrutf)e uennt, ât 

â^nlic^feit mit bem 3lal. 3^r Jleifc^, baéf man auf biefelbcn Slrten mie ba$ bê
14*
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21a(e$ bereitet, ift fein uttb mibcrftcbt nicf̂ t fo leicbt mie bicfcd. (Siu befottbcrS 
gutcS ©eridjt gibt bic gropc, bfaêrot^c Ccber ber 2(alraupc, bie mau in ber ^aftctc 
feroiert. î>er Otogcu biefeS Sifcÿed mirb fiir migefunb ge âlten. £mn X̂b(icgcn eignet 
ftd) biefer gifdj iticbt.

940, 941, 942, Stiir, Sterlet uttb £mtt[cn.
üDcr S  t o r bat oie! 2Ïfjn(idjfcit mit bem Jpattfcn ; fein ftlcifcb ift mcifj unb 

fcfjmacffjaft.
2)cr S t e r l e t  ift bem Stb r feljr d^nlid) unb mirb, mettn cr frifdj ift, atè 

feinercS ®eridjt betracbtct atè ber S tôr; ber atrê fctitcm 9îogen bcreitctc (Saoiar 
mirb fftr ben beften gcfyalten.

î)c r Ç a t i f e n  übertrifft ben Stôr unb Sterlet an ®rôpc. Sein ftlcifcb 
bat cinigc 2il)nlirf)feit mit bem Mbflcifcb. 21tt$ feinem 9?ogcn mirb ebenfattë 
èanfar bercitet.

£> a n f e n, S t ô r  nnb S t e r l e t  tmterliegen bcitfelben 3 ubereitungen mie 
ber Scbaibcn.

943, Oaufett, Stiir uttb Sterlet mit 3ttaÿomtûife mtb Slfolf.
$>a8 23orgeben ift baSfclbc mie bei Çiibncrn mit 21fpif, (Sicr unb Sa la t (iftr. 853).

944, SRarlttlerte gifri&e (Sifd& s Sûlat),
2lal, ïbunfifd), Üttbeiulad)$, 5Dieerfreb$, ÿriefen, §aring, gerâudjcrter £ad}é, 

Sarbclïctt, ruffifdje, utariitierte Savbincu î c . ,  cigncu fic§ üor$üg(id) $u Sa la t uttb 
berglèidjen. siftan febneibet bie abgeljautcten, marinicrtcu ober gefoebten ftifebe ta 
nette Stücfc unb giept (Sffig tntb Ô1 barüber. SBetnt man mitï, fo gerbrüdt man 
frtiber Scbalotteu, SKocatttbole gattj fcitt, giefct (Sffig barüber, (apt bie$ V 4 ^tunbe 
fteïjett ttnb feî t c$ banti über bie ftifdjc. DJian gibt biefen Sa la t in cine rttnbc 
S to ffe l;  menu ntôglicb follett bie ftifebe cr ô̂ t̂ angeriebtet fein. 2$on cincm gropett 
Stücf lu tte r fdjabt man uiittclft cineé 4BCcd̂ lôffet̂  .ober ftumpfcn ÜDJeffcré ein 
331att. 33cim Sdjaben l)alt man iiantlicb baa iUîeffer fo, bap fid) bic lu tte r gegen 
beu Qaurnen brangt, moburd) ftcb ein geripptcS, beliebig gropcS 4Blatt bilbet ; f)at 
mau bic nôtl)igc xUnjabl fo irer fla tte r, fo ftellt man fie in gefalliger éortn 
gleidjfam ju eitter *33futue ober Scbale jtifatumen, ftellt biefc erbotyt in bie Wittc 
ber §ifd)e unb fiillt biefelbe fur$ oor bem dluftragcn mit Gaoiar. î)ie Scbüffel 
garniert man mit gcpuçtcn, gcfpaltetien, gcmafdjetten Sarbelleu, non benen man 
bic ©ratcu entfernt bat, brcf)t bic Sarbcticn über ben 3 eiflcfiIl9cr fd)tiecfcitfôritiig 
unb gibt in bic ÜDÎitte ctmaS gerüucbcrten gifd) ober lapent. $)antt jiert tnau bic 
Stbüffel mit £)liocn (mit ober ol)ite Sdjalc), oon beuen man ben $em ntittelft 
eincS ïOîeffcr  ̂ oorficbtig bcraitôgcfdjiiittcn ttttb auftatt biefed ein fleiiicS S tnd  
gerâiutyerteu t'acbb ober Sarbcllc gegebett bat ttttb l)eroorftel)eit lâpt. Uni bic Dltoen 
ju fd)âleit, fcfct mau oben ba$ 3)?effer att ,uub uiuiiut bic Scbale, ittbcm mau bie 
Olioc babei iittiner brebt, ab. î)c r &'crtt mirb battu berau^genommen uttb bie 
Olioc mieber giifammcngeftcllt. tenter garuiert tuait bic Sdjüffcl mit lleincn 
^utterblntucu, bic titan, aljitlid; mie oben gefagt, gefortnt unb mit Giaoiar ober 
mit Olioctt gcfütlt bat, battu gibt tuait and; fürbigc lu tte r, 2lfpi!, Gitroucnfpaltcit, 
Orangeuftildc, '̂apçrtt unb bgl. baju. 2)ïan ntttp bicô allcô fcbôn gcfcbmacfooll 
orbitcn. (Sffig uttb £51 mirb beigegeben. 2)iefcu ^ifcb'Salat gibt titan ate 21)ficttc juin 
Souper ober ïl)rc  ober atteb 311m $abclfrübftncf. sD?an feroiert ba,u Sberrp'Sein.

Google



213

945* Seegtittgeit (Sol).
SBon bicfen rnirb runbbcrum ber SKattb meggcfdjnittett, bie §aut Dont Sdjmeif 

gegen ben $opf ouf beiben Scitcn gang abgcgogett, ber &opf mit bem (Singcmeibe 
meggefdjnittcn, ber gifeb auSgcmafcbcn unb gefaigett. 3n fodjcttbc* Saigmaffer rnirb 
ber gercinigtc ftiftb gegeben, cittmaï auffodjcn geiaffen, Ijterauf itt einer Sdjüffcl 
augeriebtet, mit $artoffcin garniert ttub mit tjcijjer lu tte r, Notice à la Hollandaise 
ober beiiebiger Sattce gu ïifd je gegeben.

946* Olcbarfener Sol (Seesttngc).
£)er oon §aut befreite gttt gercinigtc (Soi rnirb ber fringe nacb 3 tuai 

etngcfdjttittcn, gefaigen, itt 3)Mji getaudjt, in aufgcfiopftc (Sier getunft, mit Sentmei'- 
brofetn beftrent unb auf betben Scitcn geib gebaefen, îerottf in einer Scbüffcl 
angerid)tet gu ^ifdje gegeben.

947* Sol mit gratin.
2)er gefaigette S o i rnirb ber 9ftnge nadj 3 mai eingefdjnitten mit Setttmei* 

brôfefn beftreut, attf citter f̂atttte in IjciÊcitt fjett gclb gebaefen, ijierauf in einer 
Sdjüffei angeridjtct uttb mit brefflertcn GijQiupignonë ' (ficljc 3tr. 451) betegt. 
Untcrbeffen merbett (SfjûtupignonS unb ^tincbct fein gcfdjnitten in lu tte r gcrôftct, 
mit -Dtabeira^Sauce attfgegoffctt uttb gttt auffodjcn geiaffen unb biefe Sauce ftber 
ben gebratenen S o i gegoffett, mit ttufsgrojjcn Stücfett 2J?aitre*33uttcr beiegt uttb 
fo 1/4 Stunbe in bie SRüljrc gegeben, ijierauf feroiert.

948. fôebacfene Scejmtgett ouf JBHeuer Slrt.
$on 1 $iio Seegttttgcn, tvcidjc nadj 5ingabe 9ir. 945 abgegogeti unb gereittigt 

finb, merben bciiebige aber gieidjgrojjc Stücfc gcfdjnitten uttb biefe mit Ô i beftridjen, 
mit Saig unb P̂feffer, fein gefdjnittcncr grütter ^eterfiiie unb fein nubeiidj gefdjnittciter 
3ïDicbei beftreut uttb fo 1 Stunbe iiegett geiaffen, morauf man fie mit cincm 
ïud(je abtrocfnet, in ÜÏÏefji taucfyt unb attf beibett Scitcn geib bficft, in einer Sc^üffei 
anridjtet ttnb mit ^arabie^Sattcc feroiert.

949. Sol am tHoft flebroteo.
$)er abgegogcne gercinigtc S o i rnirb in beüebige Stücfc gefdjnittcn, mit mariner 

lu t te r  attf beiben Scitcn beftridjen, mit Saig beftreut ttnb am 9îoft attf betben 
Scitett geib gebratett. §terauf itt citter Sdjt'tffei attgeritbtet mit 2ftaitre*3Bntter gu 
£ifdje gegeben. îlnftatt am 9?oft fatttt in gictdjcr Setfe ber S o i auf citter fiadjen 
^famtc gebraten merbett.

950. ®ou ber Steinbutte [Spolie]. (Turbot.)
$)icfc unter ben ^iottfifdjcn bie grôpte, fjat gmar eitt fcijr mofjlfdjmecfenbe#, 

jebodj mefjr fjarteiJ aiê gartcc* ftietfdj unb ift befottbcrS bas ber untern
Seite, mettre mit citter roeijjen §attt bebeeft ift, feitter ai$ jeuê  ber obern Seitc, 
non mcfdjcr tnan bie Sdjuppcn befeitigt ttttb ba$ Grittgemeibe, meidjeS gundcbft 
bem $opfe ift, ijerauSnitntnt. $>ic Stcinbuttc mirb mie aile übrigen SDîeerfifdbe 
um 10 SDÎittuten idnger in Saigmaffer gefodjt, ai$ bie Süfjmaffcrfifdjc ttnb mit 
Sattcc Hollandaise feroiert.

951. ©ou ben 'DJcerftfdjett.
2iiie ütteerfifdje merbett, mie ber ?adj$, in Saigmaffer 10 Sftinutcn 

langer gefoebt atè bie Süjjmafferfifdje unb mit ^olidnber* ober ©utter* ober
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gefdjfagener ©enf*©auce imb Gitronenfpaltcu ferdiert. SDîan fann aucÇ nodj 
überbieS ehtc Grauter* ober bcficbigc 9Jîaponnaifc beigeben. (Sefotten unb gebaefen 
toerben bie Bftafrcfe, bic ©d)oüc unb ber Œarfet. Senn man bie gefottcnen 
SQ̂ ecrfifĉ e auf ber ©cÇüffei angcrid)tct f)at, fo bcftrcidjt nuui fie mit lu tte r ober 
übergiefct fie fdjncll mit êipent Ô f.

952* fiüerrefie Hait tjifdjett.
ÜDtott tann Überrefte don îfĉ en in gefâfligent SiuSfefjen, ben anbertt £ag 

toieber $tt £ifcÇ geben. Um bertei Überrefte aufjubetoafjren, gibt man fie in einc 
^oqeüan^S^üffei unb bebeeft fie mit einem £ud), toelcÇeô man in ben ©ub, 
toorin bie ftifcfte gefodjt tourben, getaucÇt bût. (£$ ift baber gut, ficb immer einen 
fotcÇen ©ub in einem irbenen, $or$eÜau* obcr ®Ia$ge[d)irr auf$ubetoaf)ren, ba 
man bcnfelben aucb oft 311m 9iufgiepen non ©aucen benôtbigt. 9ïïan ferdiert biefe 
Überrefte mit @ffig unb Ô f  ober mit SD?a ônitaife ober (egt fie in Slfptf eût; man 
tann fie aucb foie ben gejupften Çccf)t ober ©cf)iU bereiten unb mit einer beüebigen 
©auce ferdieren obcr in ^afteten geben, 100311 befonberS bie gebratenen $ifeJ)4lber* 
refte ju oertoenbett finb.

953* ®ott Heu ftrebfett.
(5$ gibt breierlei $rebfe, netmlicÇ: fttufefrebfe, ©eefrebfe (§ummer) unb 

ïafçbentrebfc ober $rabben (©ee* ober 9Wcerfpinne). î)a  atte fcb fe  mebr ober 
toeniger mit ©enfantin bebeeft finb, fo toerben fie tebenb mit frifdtetn Saffer fo 
lange abgctoafcfjen, bté aüe Unreinigfeit entfernt ift. 3)ie $rebfe toerben oo^üglid) 
itt ben ©ommermonaten genoffen.

954. târebfc obfodjctt. (Ecrevisses.)
9Wan gibt in eine Gtafferotfe 20 ©tücf tebenbe, getoafdjene $rebfe, giegt fo 

dief Saffer barauf, baf fie bamit bebeeft finb, faijt fie fel)r gut, gibt 1 CŜ toffeï 
dott ftiimmet unb 10 ©trdu§e ên gufammengebunbene Çeterfilie bagtt unb fâ&t bie 
ftrcbfe fo beüdufig 15— 20 ÜHinuten, nâmtid) bié fie rotl) finb, gugebeeft fodjen unb 
ferdiert fie baitn auf einer jieriid) gufammcngeïegten ©erdiette geljâuft (ptjramibem 
artig) angeric t̂et, fjeife, oben mit grimer fjeterfifie leidjt beftreut. $)ié ©djeren 
foflen aüe gegen oben gcrid)tct fein ; einige $rebfe iegt man unten auf bie ©cf)üffe(, 
mit ben ©rf)eren gegen ben Otonb berfelben gefeijrt Ober man ricÇtct fie auf einer 
©c ü̂ffel an unb bebeeft fie mit einer ©erdiette. 3 U bemerfen ift, bajj man beim 
Sfoftragcn don Ærebfen jcber ^crfon 1 gro§en, flacÇen £etter, 1 Oeffertmeffer unb 
(ba bie ©erdietten feiben toürbcn) eine ^apier^èerdiette ober ftatt biefer 1 33ogen 
toeiÊeS ©olbfdjfag* obcr getoôfjnticfjea ftliejjpapier ferdiert. tërebfe toerben afê 
Slffiette gegeben. ànftatt bie lebenben Ærcbfe mit fattem SSBaffer 3U3uftetten, fann 
man fie aud; fogtcic  ̂ in fiebettbeS Saffer geben unb ben $ünmtef in einen £üll* 
lappen einbinbeu.

955. ftreftfe itt SBeitt gefoebt.
30 ©tüef getoafcÇene, Icbenbe $rebfe gibt man in eine (Safferofle unb giejjt 

beilânfig 1 Çiter fodjenben toeijjen Se in, ben man jiemtid) ftarf gefaljen unb 
cttoaô gepfeffert fjat, barauf unb fiebet bie trebfe 3ugebeeft etma 10 sJJ2inuten biô 
fie rotb finb. Ü)?au ferdiert fie bann toie dor^cr angegeben. ÏÏ flan  gibt in eine 
Gaffcrottc fo dicl r̂ebfe afô nôtfjig finb, btdtterig gefê nittene Strüffcln, etioaS 
©a(3 unb fooiel 2)îabeira*Sein, bajj er über bie r̂ebfe sufammengefjt, beeft e« 
mit einem paffenben $)ecfel gu/ fodjt fie y 4 ©tttnbe unb leigt fie jugebeeft ftê en
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bis gum 31nricbten. $>ie $rebfe rid t̂ct mon ouf einer Scbüffel an, bccft fie mit 
einem $>e(fel ober cincr Seroiette gu unb gibt bie Sauce in einer Saucière, menn 
man nul! mit etrnaS 3utfer unb Cimonenfaft gu £ifcbe.

Ober man focf)t beilciufig 1 Citer gemâfferten Se in  mit 1 Stücf blâtterig 
gefcfjnittencr juriebef, 1 CtBlôffcl tmll ftitnttnel, einigen Stôrnern ®emürg unb 
5 StrâuBt^en gufainmeugcbunbener ^eterfilie. linterbeffen gibt man bie lebettben, 
gemafebenen $rebfc in eine Giafferolle. Serin ber Se in  gut gefod)t bût, fo fei t̂ 
man if)n über bie $rebfe, gibt 1 ftarfen (Sslôffel Salg bagu unb lüfft fie gugebecft 
mit einem Stud  lu tte r foeben, bis fie rotb finb. S ie fbnnett aucb mit Giljam* 
pagnermein gefodjt merbett, melcber in eiuer Saucière beigegeben mirb. $>er Se in  
mu§ immer über ben tebfen gufamtnettgeben unb fie iniiffen immer gugebecft fein.

936* tfteüfc mit ï)*ild)rûbm. (Ecrevisses à la crème aigre.)
(2)?an mül j l t  fjtejtt imtner  groj je tërebfe.)

5 Straufjcben grüne ^eterfilie, ebenfooiel $erbelfraut, 3 GibampignonS, 
3 Stfjalotten, 3 Otocambole, biefeS allés mirb fê r fein gefdjuitten unb in 16$efa 
lu tte r  etrnaS gerôftet, bann gibt man V* Citer (Sffig, 1 feaffeetoffet ooll éümmel, 
bas nbt îge Salg unb 1 Citer Oîabm bagu unb lâ§t bieS gut auffoeben, morauf 
man 24 Stücf gemafdjene, lebenbe tèrebfe in eine Giafferolle gibt unb biefen Sub 
burdj ein Sieb barüber giejgt unb bureb V a Stunbe gut gugebecft foeben lâfjt. 
SDîan riebtet fie bann in einer tiefeit Scbüffel att unb bebecft fie mit einer Scrbiettc. 
î)ie  Sauce mirb in einer Saucière beigegeben.

957* tfrcbfc à la Bordelaise. (Ecrevisses à la Bordelaise.)
2J?an gibt ht eine ttefe Giafferolle 12 $>efa' frifd̂ e lu tte r, gibt barauf Je 

5 fla tte r 3 lî,iehel/ Giarotte, ^eterfilie, ^orre, Sellerie, 8 3)efa ntageren, roben 
Scbinten unb lotit allés 3ufammen 3tigeberft überbünftett. î)ann gibt man 2 3)efa 
Suppen*®lace, 4 Côffel ^arabieSâpfel^itrée, 4 Côffel Cognac bei unb legt 
barauf 15 Stücf Solofrebfe, jebotb fo, bafj fie auf bie ftüjje gu liegen fommen, 
gibt baS .nbtbige S a l3, ^feffer, 3/4 Citer meijjeu C3orbeaiqç*Sein gu unb lô§t*eS 
gugebecft fo lange foebett, btè bie èrebfe rotb finb. $ann gibt man bie Srebfe 
auf eine Sdjüffel unb beeft fie gu, bamit fie im $>unfte bleiben. 3)ie Sauce lajjt 
man noeb einmal attffoeben, paffiert fie bann unb fermert fie gu ben beijjen &rebfcn 
in einer Saucière.

958. flrebô s îBürftc. (Boudins d’ écrevisses.)
SDîan foeftt 30 $rebfe fleinfter ©attuug OKagout*$rebfe) in Salgmaffer, fôôt 

fie auS, übe^neibet baS SluSgelôSte, bie Stbmeifcben -unb bie rotfen Crier ber 
Seibcben; Oievauf ftojjt man bie *ftrebSfcbalen gang fein, roftet fie in 12 £efa 
lu t te r  burdj 10— 15 2)èinuten unb brftcft bie* bann bureb ein ïu tb  in faites 
Saffer, mo bie $reb$butter ftocft uttb bann abgenommen mirb. 9?un febueibet man 
fleitt mürfelig ein gebrateneS ober gefocbteS ©ries, 1 ^Jübnerbruft, 1 iu Salg* 
maffer gefotbte ©ônfeleber, unb gibt bieS gu bem überfebuittenen tobSfïeifcb in eine 
tiefc Sd;itffel, mogu man tiod; 24 ®efa abgerinbete, in sJDîiltb ermeicbte, gut au$* 
gebrücfte Semmcln gibt. 2îun gibt man noeb bie ^rebSbutter, 2 Grierbotter, 
1 gangeS (Si, etmas ^feffer, iÜhiScatblüte ttub Salg tiacb ©eftbmacf bagtt unb 
oermengt ailes gut. îaebbem mon feine 4Bratmurftbürme febr g u t  in frifdjcm 
Saffer gereinigt uttb in bemfelbett i/i Sttmbe liegett gelaffen bût, füllt man fie
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mit bem bereiteten $afd) mittelft einer Sp riçc an. î)ûnn binbet titan fie fingcrlang 
mit Spagat ab, lâjjt biefe ©itrfte in lu tte r  anf beiben Seitcn langfam braten 
unb feroicrt fie mit feinen ®emüfen obéi* ^urèe’d.

959» £>ummer [roartn mit Sauce]» (Homard chaud, sauce à la hollandaise.)
5Dcr $umttter mirb in faltern Saffer mit ciner 33iirfh beïjutfam gemafdjcn, 

Çicrauf legt mon if)n in cine paffettbe (Saffcroflc, gibt fojoicl fodjettbed Satjmaffcr 
baju, baf? ed über bent §ummer 3 fingerljotf) 3ufammettge!)t unb becEt ifjn gu. 
D̂ie âoibscit^ricbtet fid) nad) ber ©rôjje bedfclbcn, bic fleiiteren */4 Stunben, bic 

grôjjerett *1 Stunbe. S irb  er marin fcrüiert, fo nimmt man bie Sdjeren unb ben 
Sdjmeif ab unb legt ben 3$orbcrtfjeil auf eine mit einer Seruiette bebeefte Sdjüffel. 
5Dett Sdjmeif fdjncibet man ber $dngc nadj burd), ebenfo fdjneibet man non ben 
Sdjeeren bie Sd)alc bnrd) unb nimntt bas ftleifd) fjeraud, fd̂ neibet ed gierlid) unb 
legt es mieber attf bie Sd)ale. Grb'enfo mirb ed bei ben Sdjcren gematbt. 9ïun mirb 
ber Jputnmer auf ber Sdjüffel gufammengcfcbt unb mit bem Sube leid)t begoffen, 
bantt mit ciner marmeit Sauce tartare, sauce à la hollandaise ober einer anbern 
pifaittcn SeimSauce feroiert. £>ad mujj a lied febr fdjncfl unb oorfidjtig gefrfjcïjcn, 
ba cd marnt 311 £ifd)c fommen mujj.

960» ■£> tint mer mit falter Sauce»
®er §umttter mirb mie obett angegebett gcîodjt, ttad) gâiiglidjem (îrfalten aud 

bem Sube Ijeraudgenommcn ttttb ber ftinge nad) burd)gefc|nittcu. 33on bett Sdjercn 
bed Çtintmcrd mirb bie Sdjalc fiugcrbreit meggcfdjnittcn uttb allcd glcifd) bebutfam 
beraudgenonttnett. 3)ie (Sicr bed §utttnterd merben, mcnn meldje oorljattben fittb, 
mit ben fleinctt ftleifdjftücîen, 4 fjartgclodjten unb 2 robett (Sicrbottcrn, nacb 33elieben 
etmad Sd)alottcn, 9tocantbole unb 4 Crjjlôffel fran^pfifcfjcu Scttf ittt iDèôrfer fein 
gcftofjen, paffiert unb battn mit 6 Orjjlôffel feinent D l,  etmad -Scrtram^ffig ober 
(Sitroncnfaft, fein gefdjnittcttcr <j3cterftlie, ^feffer unb bcm nôt îgen S a (3 3n einer 
bicflidjten Sauce gut abgerübrt. £ieraiif rid̂ tet man ben Çuntmer auf citter Sdjüffel 
ober ht bie §ummerfd)alc uttb Scberett ait, über̂ tĉ t ibn mit etmad Sauce unb 
gibt bad ttbriggebtiebenc in eitter Saucière bei.

961» Oumtncr mit âttapounaife. (Homard à la Provençale.)
($ierju Slbbtibung auf îafel XII.)

3)er,§umnter mirb fo bebanbclt mie ber in Sftr. 959 attgegebene. §ierauf 
fdjneibet man §âuptclfalat in Idnglicbe Stücfe, mifebt bie 31bfallc bed Jpumntcr* 
fleiftfjed tntb einige Côffet SDîatjotmaifc 60311, rübrt ed gut uittcrcinanbcr uttb fullt 
bie Sdjalen uttb Sdjcren bamit. Statut legt titan bad gefebnittette .'putntnerflcifdj 
3ierlicb barattf uttb breffiert mit gefcblagencr ilttapomtaifc auf badfelbe mittelft 
einer ^apierbütc bcliebige 3Ser3ieruttgett unb gibt in ciner Saucière beliebige 
SDèatjonnaifc bagu.

£angufte ift ein Sîrebd, dfjnlid) bettt .£) unt mer, ttur mit bem Uiiterfdjicbc, bajj 
bie Sangufte fcinc Sd)erett fyat.

3)er Sdjmeif non* Çumnter ober èangufte mirb an ber Scite aufgefdjnittett, ber 
obéré 3)ccfel abgeboben, bad l̂eifd) bebutfam Ijeraudgenommen, in nette Stüde 
gefdjnitten, 3terlid) itt bic Sd;alc gelegt unb mit 3ifpi! ober iDtaponnaife oer3tert.

962. ôummcrsSalat. (Salade de homard.)
$Der Ruminer mirb gefod)t, t> bie rot ên (Sier baoon abgetôdt unb biefe im 

2ftôrfer fein geftofeen, bantt mit Ô l begoffett, oerrüljrt, paffiert uttb 3ugebedt att
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cinen füfylen £>rt gefteüt. 3)ie gro&en ©ti'uïe ftteifdj, bic mon au$ bcm Ruminer 
auêgelôêt f)at, merbcn nctt jugc)djuittcn, mit 3 ûÏ3 bcftrcut unb mit Gffig utib Ô ( 
begoffen. îéie fd;on oorgeridjtcten ©er be$ Çummerê merbcn mm mit eiiter 
2ttatjonnaife oerrübrt, mcfdje baburd) fd)ôn bta r̂ott) mirb ; ïjierauf gibt man in ente 
<8 d)üffe( gcrbadtcô 3lfpif, bcCcgt biefc$ runblanfenb mit bcm Çummcrfïeifd) unb 
beftreidjt biefeS mit ÜDîaponnaife, gibt bann mieber îmmrnerftütfdjen, bic man 
mit bcm Sttcft ber üftaljonnaife bebccft. 2ttan gantiert biefen 3a la t fc r̂ jterlidj 
mit üerfdjiebcn gefârbtcnt Sifpif, Olioen, fyartgefodjten ©cm, §auptel * Sa la t 
unb bergleidjen.

963. Homard à F américaine.
2) Jan gibt in citic ftodje Gaffcrolle 6 2)efa feinfted é l  ober 6 3)efa ^Butter,

1 £>âuptel .gmiebel unb 3 Heine Garottcu fefyr fein gefdjriitten unb lâfet baô blafl* 
gelb rôftcn; bann giejjt man e$ mit 1 Citer meipen SBein unb V 2 £>ter ^Bouillon 
auf, gibt 1 Ü)?cfferfpiçc Gapenne^feffer baju unb lâjjt e$ $ur §atfte einfodjen.

Untcrbcffcn mirb ciit tebenber, gemafdjener Çuntmer ober einc Cangufte in 
fingerbreite <3tücfe gefdjnittcn, mit bcm nôtfyigcn 00(3 unb ^feffer beftrent. Gine 
bolbe @tunbc uor bcm ?lnrid|tcn gibt mon ben jerfdjnittenen §ummer in bic 
Gaffcrolle 3U bcm ©ebünfictm unb Idjjt c$ 3ugcbccft fo fange biïnften, btè fid; bie 
<3d)ale rotf) 3eigt. Qann gibt man 3 Côffeï iîarabie$apfc(*^nrêe, 2 Côffct Gognac,
3 éôffcl aWabcira^Scin unb, menu man miU, 1 Côffeï <3ttppemGHace ba$u unb 
lâjst aüeS 3ugcbccît nodj cinmal auffoc ĉn. £)anit ridjtet man bie Apummcrftütfdjen 
auf ciner tiefen Sd)üffcl an unb giejjt bie 8 nuce baruber. 9)fait fatm aud) bic „ 
3d)alen rocgtiefjmen unb • bic 3auce barüber paffieren.

9(U. SWeerfpiuitcn (ftrabbeii).
3) ic ^efjaitblung ift mie bei Çmntmer unb ftmgnfte. îüîan ridjtct fie ge^âuft 

auf ciner 3eroicttc au unb feroiert lu tte r baju. 2)ian oermenbet fie aud) afô 
©arnitur 3U grojjen ftifdjen.

905. îWecrfpinnen ((Orattccbolt, îafdjettfrcbô, ftra&bc).
'Man tod)t bie iDîcerfpinncn mie bie Srcbfe in «a^maffer fo lange, bié 

biefeô anfâugt einen <3d)aum 311 bilbeu, morauf man fie IjcrauSnimmt unb ibnen 
bic 33einc abnimmt; bann lôét man aflcS au$ ber 3d)alc, cbenfo au$ ben oberen 
GHiebcrn unb gibt 3U biefem Sltrëgelôetcn ben 3aft unb bas GJclbe, entfentt aber 
(meil unbrandjbar) bie ©er, bad ^aarige unb 3 cbmar3c. UJÏatt füflt nun bie 
3d)alc, beftreut fie mit 3 al3, nad) B̂elieben mit etmas grimer ^eterfilie unb 
3emmelbrôfeln, tropft bann etmâ  Gitronenfaft unb faites 5̂ 1 barauf, ftcflt bie 
<£â)a{en auf baê B̂lctbt. gibt fie 5 SDîinutcn in bic 9tol)rc unb ridjtet fie bann an. 
3 » ermftfyncn ift, ba§ bic 9J?ecrfpinucn bei SMrnonb befonberô fett ftitb.

960. gi^otter.
3>ad f̂eifê  ber gif^otter ift bcm bĉ  Oîotlpvilbcd fefjr â nlic ,̂ mirb anĉ  

cbenfo mie SSilb bcrcitct unb al« ftaftcttfpeife gegcbeit.

9(>7. StorffiW s« beijen.
35cr ^abeljau mirb, nad;bcm er cingefaljen unb an 3tangcn in ber 3 onnc 

gctrocfuct ift, 3todfifdj genamtt. î)ae îslcifrf) bcêfelben ift mci§, blâtterig unb nidjt 
befonbcrS fdjtnarfljaft. Nantit baô f̂eifê  mieber mcid) mirb, mu§ ber <3tocffifd)
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ge&etjt merben, unb 3roar gcfcfjtê t bic3 auf folgenbe 3lrt; Sttan iegt beu «Stodfifcb 
cinigc Stunben in meicbeô SBaffer (8duÈ* ober SRegenmaffer), nimmt Ujn bonn 
bcrauS unb flopft if>n oorficbtig mit ciitcnt |)bi3crncit ^(eifdjbammer. Unterbcffen 
bereitet man non ^oljafc^c dite £auge, giejjt, nadjbem fiib bie Slfĉ c ooflfommen gefefct 
f)Qt, bie tiare fytiiffigfeit ab, gibt in biefe ben ©toeffifeb unb lâfjt if)U bariu einen 
£ag liegen. 9iacb biefer 3 «t mirb bie Çauge befeitigt unb ber ©toeffifeb mit meidjern 
Gaffer (ftlu§* ober SKegcnmaffer) übergoffen, rocTĉ ed jebod) breimal beô ïageô 
unb 8 îage binbureb gemecbfelt merben mug. 'Jiacb biefer &dt mirb ber ©tocffifib 
berauêgeuommen unb beliebig oermetibet.

968* Z t o t m  $u Men* (Morne bouillie.)
3)er gcbeijte 'Stocffifcb mirb, naebbem bie £>aut abgenontmen unb er eine 

©tunbe int friftben Saffer gelegen ift, in fouie! fiebenbeé ©al3maffer gegeben, bajj 
tfeçtered iiber bemfelbeit giifammengebt. 0 o lüjjt man ben ©toeffiftb $ugebecft ein* 
mai anffoeben ; îerauf mirb er beifeitc geftellt unb 7 * ©tunbe jugebeeft in feinem 
Sube fteben gefaffen. ÿfacb biefer 3cit tuirb baô 3Baffer abgefeibt, ber ©toeffifeb 
auf etn £ucb gctcgt, bamit baé SBajfer abtropft. iiBeitn bieô gefebeben ift, Idpt man 
ben ftiftb entmeber im ganjeu ©tiiet ober man fcblâgt tbu mit eiitem ©acflôffel in 
fleinere ©tücfe non einauber, gibt biefe iu eitie ©cbüffel unb begiejjt fie mit 
©arbellenbntter ober ©emmelbrôfeln. geiit gefebuittene 3 roicbel, wenn man mill, 
mirb in êî er ^Butter geib gerôfict utib bicrauf iiber ben angeridjteten ftifcb gegoffen.

969* dfc&actetter ©toctfifdj* (Morue rôtie.)
î)er gefod)te ©toeffifd) mirb in beliebige ©tiicfc gcfebnitteu, biefe in üttcbl 

getaucbt, in aufgetlopfte, gefafjene Gier gctunft, iu ©emmelbrôfeln gemâlst uttb in 
febr beigem Ĉ ett auf beiben ©eitett geib gebaefen. 2ftit einem ©acflôffel roerben fie 
ooit ba berauégenontmen, auf üôfcbpnpier gelcgt unb îcrouf in einer ©cbüffel 
angeridjtet, mit gebacfeiter, grüner ^eterfilie beftreut unb mit Gitroneufpalten garitiert. 
î)er gebaefene ©toeffifeb fantt aticb mit ©emüfen ober ©euf*©auce 3U £ifebe 
gegeben merben.

970. ©toeffifdj mit (fr&afifcl uttU SWifdjrnbm. (Morue k la crème afere.)
1 Gilo gebei3ter ©toeffifeb mirb gefoebt unb bicrauf iu nette ©tücfe gefebnitten. 

Uuterbeffen beftreidjt ntati eine ©cbüffel mit ©arbellenbntter, beiegt biefe mit 
gefodjten, fciti blatterig gefdjuittenen Grbcipfeln, gibt eine £age oon beiu gefoebten 
©toeffifeb barauf unb beftreut biefe mit gcpuçteu, feiit mürfelig gcfebniltencn 
©arbellen. V* Çitcr üiabm mirb mit 2 êierbottern abgcfprubelt unb etma« baoon 
iiber beu 0 toctfifcb gegoffen. î)icfe« mirb fo oft mieberboit, biô aüer <Stocîfi}d̂  
bieju oevmenbet ift. 'Jttê tê te !?age gi6t man mieber getocbte, blüttevig gefebuittene 
èrbapfei, übergicjjt fie mit etma« iHabm, beftreut fie mit Semmeibrôfein unb begiejjt 
biefe mit 0 arbellenbntter. Ü)tan ftettt nun bie angeridjtete 0 cbüffei in bie Dîôbre, 
ia§t fie ungefdbr 1/3 bi« 3A  0 tuiibeu barin, bamit bie 0 peifc eine geibe §arbe 
erbiiif unb gibt felbe bicrfl«f ju ïifdje.

971* etod m  mit Ci unb Muob(ûud)-
1 5tito gefodjter 0 tocffifd; mirb non ben ©râten abgelôôt nnb bicrauf baô 

îeifcb/ noeb marnt uom 0 ub, iu eine Gaffcrotte gegeben; basu fommeu: geib 
gerôftetc 3 'Diebcf, feiu gefdjiiittcuc grüue ÿeterfitie unb 2 0 tiictd)en 3erbrücfter 
Muoblaud;. 6 î)efa feiucô ô l  merben barübergegoffen unb bie GafferoUe am fyeuer 
fo lange geftbütteit, btà ber bariu befinb(id)e 3'ifdj fct>r beig ift.
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972* ëtorffifdj mit ëarfcelUtsfmtter.
$Der gefodjte unb in cincr @d)üffel angcrid)tcte ©todfifcÇ (fictye „©todfifd} 

gu focfjen" 9îr. 968) mirb mit ©emntelbrôfcln beftrent unb ftatt mit gerbfteter 
3 miebel, mit ©arbcücnbutter übcrgoffcn.

973. ÿifantcr Stotffifÿ. (Morue au beurre d'anchois.)
1 ttilo gebcigter Stocffifd) mirb in 8 a(gmaffer gcfodjt ttnb in fleinerc ©tütfe 

getfjcilt, 8 etücf gcpufctc ©arbcllen, ctmaS grünc 'peterfilic unb 3 Gfclôffel $apcro 
mcrbcn gufammcn fcfjr fciit gcfcpnitteu. 2)Jan gibt nun in ctnc S tp ffe l obcr in 
eine Œafferoüe, mefdje gu £ifd;c gegeben mcrbcn faim, 1 Gjjlôffel gcrlaffette ©uttcr, 
4 Gfjlôffcl SRaljm, gibt cincn STijcil bon bcm 3ufammengcfd)nittcnen barauf, belegt 
btcfcS mit ben @todfifd)ftüdd)en unb fafyrt in biefer SÜeife fort btè aile 0 tüdc 
anfgelegt ftnb. beftreut tnan bas ©ange mit Scmutclbrôfcln, übergiefft es
mit cintgcn Côffeln 9îal)m, gibt e$ in bie fôôljre nnb lâjjt eS ungefâfjr 3/4 ©tunbcit 
bartn btè e$ burdjgogen ift unb cinc gclbe ftarbe crlfalten l)at. (5$ mirb afê SBor* 
obcr 3 toifd)eufPcifc obcr oudj guut £f)ce feroiert.

974. £aring gu bereitett.
1 Çaring mirb auf cin mit Gaffer befeudjtctcS 33rett gclcgt, mit bcm §cfte 

eineS ÜDJrfferS leidjt geflopft, mittelft cineS üNefferS nom ©djmetf btè gum Hopf 
bic £>aut aufgerifct, biefeô an ber 0 eite be$ ftopfc* fortgejcfet uttb bie ï>aut nom 
Æopfe btè gum <£d)meif ijcrabgcgogcn. Statu biefe* anf beiben Scitcn gcfdjefycn ift, 
mirb $opf unb ©etymeif abgefjadt, ber Üîüdcu auSchtanbergclôSt, bic ©râten fyerauS* 
genommen unb ber Çâriitg 1 <8 tunbe in gcmaffertc 2)fildj gclcgt, fobantt, auf cincm 
$fcud)e abgctrodnct. $eibc ïfje ile be* £)âring$ mcrbcn nun in brci ïlje ile  fĉ ief 
gefd)nitten unb biefe fo in cinc <8 djnffcl gclcgt, ba| bic beiben Üfüden nebeneinanber 
gu liegen fommen. î)e$glcid)cn fdjncibet man bic £âring*mild) unb gefdjalte Slpfcl 
tu nette <8 tüdc unb garniert mit biefer ben Çfiring. £opf unb ©djmeif mcrbcn 
an %e beftimnitc £tclle gcfcfct unb ba$ ©auge mit ftapern beftreut, mit Gffig 
unb Ô (  gu £ifdjc gegeben. 3n ben ÜJJunb be$ £)âring$ tann man etmaS grünc 
'Çeterfilie geben. 3)er in ber <Sd)fiffel angcridjtcte §üriug tann nad) $3elicben, non 
ben ftloffen angefangen aud) mit fein gefdjuittcnctt Gicrbottern, abmcdjfclnb mit 
lapent, gcrfjadtem Slfpif unb fein gcfdjnittcncr 3 lt)icbcl garniert mcrbcn.

975. Oaring mit 9Rafd)atrêfcrsMpfein.
î)er nadj obiger Slngabe gubereitete Çaring unb gcf^àjtc ÜJ2afd)aitètcr» îpfcl 

mcrbcn mürfclig gcfdjnittcn, mit Gitronenfaft obcr Gffig unb Ô l gut uittcreinanber* 
gcmifdjt unb in cincr ©djüffel augeri^tet.

976. 0aring mit âpfetu. (Hareng aux pommes.)
Gin tmllfommen gubcrcitctcr Çâriug ()Jlv. 974) mirb ttt beliebige <3tüdc 

gefe n̂itten unb biefe runblaufenb itt cincr £d)iif[cl angcrid)tct. Um ba« Hcrngefjaufc 
rincô 2);af^anéfer*2lpfctè gu befeitigen,' brüdt man an ber Scitc bcê Stengetè 
einen flcincn 3(uëftcd)cr fjinciu, brcl)t biefen cin menig unb gicljt ifjn mit bcm fiern* 
gefjâufc mieber ^craitè. î)urd)ftod)cn barf ber Sipfel aber nidjt merben, bamit 
glcic f̂am cin Ŝoben blcibt. £)at man beu 9lpfcl meiterb nodj fo oiel attègc^ôl)lt, 
baô cr in ber 9?unbe nur meffr fjoibfingerbid ift, fo mirb er gefdjalt. î) ic  pafficrtc 
§âringmilt^ mirb mit einigen ïropfcn Ô l, Gffig unb ctroab spfeffcr gut üerrüljrt 
in ben attègcl)b l̂tcn Slpfcl gefüllt unb in bic iücitte beb augeridjtctcn ^paringô 
gegeben.
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977. W tH d tn t ï ôariitfl. (Hareng frit.)
$at mon non- 1 Çciring, toie cd fdjon früljer angegcbcn tourbe, bic §aut 

abgcjogcn, $opf nnb ©djtoeif abgcljacft unb bic ©râten audgctôdt, fo ït>trb bicfer 
einigc ,3cit in Û)2ild> gctegt, fyierauf in Üttcfjl gctaiidjt, in aufgcftopfte Crier getunft, 
in ©cmmclbrofctn getoaigt nnb anf bcibcit ©eiteii in fcljr ijcigcm $ctt gcbacfcn. 
9)2an ridjtct Hjn bann in cincr ©djüffcl an, bcftrent itjn mit grüncr ^ctcrfitie itnb 
gamicrt if)tt mit Cfitronenfpaltcn obcr titan gibt tl)n mit ©emüfc gu £ifdje. îDcr 
Çârtng fann, tiadjbcm cr abgejogen tourbe, audj im ©angcn gcbacfcn merben, nur 
ntufe er auf bcibcn ©eiteit eingefdptittcn (gcfd)rôpft) toerbcn.

978. ôoring arn Otoft flebratett. (Hareng grillé.)
1 $aring toirb, nadjbem cr, toie fd;on früljcr angegcbcn tourbe, gcreinigt unb 

gugeridjtct ift, itt cin mit lu tte r ttnb Ô ( bcftridjened papier gctoicîett unb anf 
jeber ©cite uitgcfaljr 4— 5 2)2inutcn auf bettt Oîoftc gebraten. SSetm cr fertig 
gebraten ift, totefett man iljn attd bem papier, ridjtet iljn in cincr ©djüffeï an unb 
gibt il)tt mit mariner ©euf*©ance, Grbapf c in trée obcr ©anerfraut gu £ifd)c.

979. ©ar&cflett. (Les anchois.)
'Die gefaïgene tfaijfarbeüc toirb Icidjt in fa Item SBaffer gctoafdjen, bic ant 

Oîücfen bcfitibttd)c ftloffc tocggegogeit, bic ©arbette audcittanbcrgcnommen unb bic 
($ratcn Ijeraudgegogen. ÜDad s15tî cn in bicfer SBeife toirb immer angetoenbet bei 
©arbcüenbuttcr, ©arbcflcit * ©aucc :c. îc. ©arbclïen toerbcn and) ntit (Sffig unb 
Ô 1 gegeffen., îmmt merbett fie um ben îttger getoicfelt, auf ben bagu 
beftimmten *£eÜcr obcr cinc ©djüffcl gegeben nttb mit (Sffig nnb Ô1 übergoffen 
gtt X ifôe gegeben.

980. ©ar&inctt. (Sardines.)
î) ic  Med;eructt 423üd;fcn, itt tocldjctt fiĉ  bic ©arbinen befinben, toerben in 

Cmnanglung cittcr ©arbincnfdjcrc mit cincin fdjarfen 2)2cffcr geoffnct, unb gtoar 
fcfct man bic ©’pifcc bed D)2cffcrd giemlidj an bett Sttanb bed ÎJedcld, fdjlagt fie 
mit cincm Çamntcr cin unb fdjneibct bic bcibcn fdjntalcn ttnb cinc breite ©cite 
bttrd). ©oflte ntatt nidjt bic $raft Ijaben, bad 231edj mit bem Üfteffer gu burdj* 
fdjiteibcn, fo fcfct man bic ©djneibe bed SDîcffcrd an ben Oîattb bed î)ccfeld itttb 
fdjliiqt bann mit bem Çjammer oorfidjtig auf ben Otücfcn bed 2Jfcfferd. ®er gcbffnctc 

^ ccfe l toirb mtn nadj rüdtoartd gebogett, bic -iBüdjfe in cinc mit cincr ©endette 
bcbccftc ©djitffcl gegeben nnb mit (üitrotienfpaltcn gamicrt. Obcr man gibt in bic 
2J2itte cittcr ©djüffel cin bouquet grüne ^ctcrfitic, nintmt bic ©arbttten mit cincr 
<5)abel and ber $üdjfc ïjeraud unb ridjtct fie in ber ©djüffel an, bah fie auf bem 
SBattdjc gu (iegen fommen unb bic ftopffeitc bic grünc ^cterfitie berfi^rt. î)cr 
(ccrc àtantn gmifdjcn bett ©d;mcifd)cn mirb mit geoicrtljciften Gitronen bclegt unb 
bad ®attge mit grüncr ^ctcrfitic befteeft.

981. ^ehatfene ÿraft^c. (Grenouilles frites.)
2)2an oenoenbet non biefen tttiv bic ©c ĉnfct, giĉ t bic grime $aut baoon 

ab, Ijadt bic Unterfdjcnfcï meg unb I5dt, bamit bic bcibcn ©d)cnfc( gctrcnnt toerben, 
bad fcugbein lod. î) ic  ftmi’djfdjcnfct ttJcr5eil nun gefatgen, in 9)îcf)( gctauc t̂, in 
anfgcftopftc, gefatgette êier gctunft, in ©cmmclbrôfctn gctoalgt nnb in feljr ĉipcm 
^ett auf bcibcn ©citcn gc(b gcbacfcn. 2)fan nintmt fie mit cincin ©acflbffcl tjerand, 
ridjtctjic in cincr ©d)ttffc( an nnb gibt fie mit ©crnüfe gtt ïifdjc.
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982. ®efod)te t$roftf)fd(jcntd mit SSttrgtlffltrf. (Côtelettes de grenouilles.)
2)îûti gibt in eiitc Gafferollc $ett, fein mtbciig gcfdpiittencô SBurgctioert, 

3 toiebel, 1 tforbeerbiatt unb gangcS ©emürg, giefct gaffer unb ebenfooict (Sffig 
bagu unb tâjit e$ gugebcdt fodjen. SBcnn bas SSurgetioerf toeid) ift, fo gibt mon 
bic juberciteteti r̂o[d)fc ênfe( bagtt unb (âjjt fie gugebedt locid) ficbcn. 2Bemt bie$ 
gefdjeljett ift, nimmt mon bic êdjcntet ijeraue, gibt fie in bie 9)titte einer ©djüffct, 
garniert fie mit bent abgefeiljteu ït'ttrgciiucrf mtb mit gericbenem ftrcn. éinigc 
Gierbotter toerbeu mit cittigen tfôffctn toiter £ttppc abgcfprubctt, bev Ijcijsc £ub 
non bent ©urgefocrt bagtt gcgoffett unb bicfe 0 aucc iti eitter Saucière beu $rofcf>» 
fd)cnfcln beigegebctt.

983. tÿrëfdje itt ^rfcaffécsSaure. (Fricassée de grenouilles.)
Ungefaljr 20 ftrôfdje tocrbcu in <£a(gtoaffer toeid) gefotten. Unterbeffcn roirb 

in 8 $)efa fyeijjer lu tte r  ebenfooict SJfcljt gcvôftet, biefeê itératif mit bent Saffer, 
looriu bic ftrôfdjc gcforf)t nutrbcit, aufgcgoffen, oerriifyrt unb gut ocrfod)t. 4 Gricr̂  
botter toerbeu mit V 2 ^d/bpflôffet lutter éuppc abgcfprubctt unb gu ber oer* 
fod)tcn ©aitcc gcriifyrt. $)ic gefottenen ftrofdjfdjenfet ridjtet inan in einer 
Sd)üffe( ait, tibcrgiefct fie mit ber oben angegebetien tegierten ©aucc unb gibt 
fie gu £ifd)c.

984. ÿrofrftsGotclctteS. (Côtelettes de grenouilles.)
2)ic ftrofdrfdjenfct toerbeu abgetjiiutet, bie Unterfcbenfet abgefdjlagen ttnb baS 

$reitgbeiti uuêgetôôt. 2)u 1 $rofdtfd)entet gtt toenig ftteifd) an fid> l)at, fo toirb 
ba$ ftteifdj oon einem 0 d)cnfel abgctôet ttnb auf cinett attberen ^djenfet gegeben, 
jebodj fo, ba§ ba$ 4Beùt tjcroorftetjt, matt ftopft fjierattf ba$ $teifd> ein toenig, 
unb formt e$ fo, bajj eê einer Gptctette gteidjt. $>iefc GotctetteS toerbctt nun 
gefatgen, nad) 4Setiebcn mit s$fcffer beftreut, tjierattf in ü)ict)I getattdjt, in auf* 
geftopfte, gefalgene Gicr getttnfr, in ^cmmelbrôfetti getoâtgt uttb itt fefpr t)ei§em 
§ett gebaden. 2)tit cittetn $ad(5ffe( toerben fie tjcrattegcitotmneu, runbtattfenb 
auf eitter Sdjüffet angerid)tet unb itt bie sJftittc berfetben bcliebigcP titrée ober 
©entüfe gegebett. .

985. fôefüttte ëdjitcden. (Escargots farcis.)
20 £.tüd getoafd)ene 'Sdfnedett gibt matt in ficbcttbeS (satgtoaffer unb tdjjt f 

fie ungefafyr 20 ÜDîitiuten fodjcn. ûlad) biefer ^eit nimmt ntati fie tjcrauê, gicljt 
bie <Srf)necfeit mittetft einer SDreffiernabct auô bem ©efjattfe, befeitigt ilopf, 
Sdjtoeifetn uttb ba$ im 4Baud)c beftnbtidjc Stein len unb ftpneibet ba* Übrigc 
gufainmett. 2 <Stüd Gljantpigtione, 5 ^traujjdien grütte $ctcrfi(ic, 1 fyatbfingcr* 
kmge$ 0 tüd  Sitrouenft^ate uttb 4 ^tiief gepu t̂e êavbcUett toerben gttfammen 
feitt gefrfjnitten uttb itt 8 2)cfa Suttcr gcrôftct. bicfctti ( êrüftetcu gibt mon 
3 (Sjjtôffet <Bemmetbrôfet unb bie gefeptiitteneu ^djneefett, oenü^rt ĉ , n ad) b eut ce 
oottfommen fait ift, mit 3 Qrierbottcrn uttb Vjd idtcr îRaljm ttnb ftellt ee an 
einett faftett O rt. Untcrbeffen toerbett bie auSgetitètcn ©e îiufe ber ©( î̂ieden mit 
toarmen SBaffer unb Satg gcreiuigt, bann auf ein Sicb gegebett unb nadjbcnt fie 
oollfotnmcn troden fittb, mit bent obett angegebetten taltcti $af£̂  gefüHt. yj/an gibt 
fie bann in cinc Gaffcroftc, ftbcrgici)t fie mit tDîiic r̂a^ut, beftreut fie mit £ctitmcl* 
brôfein, betropft fie mit geriaffener lu tte r  uttb gibt fie uitgcfiifjr i U 8 tunbe iu 
bic ftityre. 'Jtadj biefer ^«1 nimmt tnan fie ^craue, ridjtctjie itt eitter tnit einer 
Remette bebedteti ^cpüffet an uttb gibt fte mit Gffig ttnb & i gu Xifdjc.

— 221 —

tooogle



222

986» tëittgemadjtc 8djtterfe'tt, (Escargots à la ponlette.)
3)ie <§d)uedcu merben in fiebcnbeS 8ot$moffer gegeben unb 20 Sttinutcn 

gefodjt. Unterbeffen n?irb ciné tcgierte 8ouce bercitet, in mettre mon bonn bic 
auSgcIôStcn @djnedctt gibt tttib fie f)icrauf in ciner <$d)iiffet fevoiert.

987» 8djnerfctt mit tonoblûudjbnttcr, (Escargots à l’ail.)
8 £)cfo lu tte r merben mit 2 ©tiïddjcn scrbrüdtcm ilnobloudj gnt gefnctct, 

mon ou mon bonn 1 IjafctnttfSgroÉcS £ tud  itt jebe 2$crticfung eûtes 3)olfcnmobefê 
gibt. 'Jïïan tegt nun 4 8 tüd  obgcîodjtc, auSgctirêtc ©djneden in jebe SBcrtiefttng, 
beftreut fie mit ©emmctbrôfcfa, betropft fie ciu menig mit jcrlaffcncr tënobloucfj* 
butter unb (ajjt bie ©djneden einige Ùftinutcn rôfteu. SBcnn biefcS gefcfycfjen ift, 
nimmt man fie mit §i(fe $mcier ©abetn tjcrauô, ridjtct fie in ciner éd)üffct on 
unb gibt fie mit 0auerfraut ober bettebigem Ĉ cmüfe jtt iife^e.

988, 6djttecfett mit §arheUett, àlapcrtt uttb 9iafjm» (Escargots aux anchois.)
(Sttocrô grünc JPctcrfilic unb 3roicbe( merben fein gefê nitten unb mit 3 Côffci 

8cmntc(brofe(n in cittc Goffcrofle gegeben, morin fid̂  8 £>efa Ijeijjc B̂utter befinben. 
33?cnn biefeS gcrôftct ift, gibt man 20 ètiief Sdjncden mit 3 gepufcten Sarbeflen 
fein jufantntcngcfdjnittcn bajtt unb ta t̂ e$ einige 2)?inutcn bünftcn. üfod) B̂etieben 
fonnen aud) 1 Gjjtôffct oofl übcrfdgtittcne lapera unb V ib iîiter 9îal)m ju ben 
©djneden gegeben merben, mcldjc mon bonn ttod) cinmat auffodjen tâjjt. tBdjncden 
fônncn anftott in iljrcm ©cfjôufc and; auf 2)îufd}c(n angerid)tet merben.

989» $ie SBê ûnMuttg hcr fluftertt»
2)ic Sluftcru, cinc fcfyr bcticbtc @pcife, miiffen bté jum ©ebraudjc ftetd feljr 

frifdj erljotten merben. 5Dic €5d)atcn berfelben, mctdje feft oufeinonber fdjttc§en 
fotten, roerben rein gcmofdjcn unb mit eincm ftutnpfcu 2)icffcr an ber rütfroortigen 
®eitc gcôffnct. Sotltcu bie 0d)cdcn nid)t g au} feft fddiegen ober fîdj gor fclbft 
gcôffnct fyaben, fo ift bic$ citt $cmctè, bap bic 'iluftern oerborben finb, mcldjer 
Bnftanb audj atrê bent übetriedjenben ©djteirn, métier bic Sluftern umgibt, $u 
erfennen fein mirb. - 93on ben nun gcôffuctcn 9(uftcrn befeitigt mon bie feidjten 
8d)otcn, gibt bic ottbern tuit ben fid) borin bcfiubtidjcn Sluftern in eine mit einer 
(Serinette bebedte ©thftffeï unb gibt fie mit Gitroncnfpotten ttor ber (Suppe mit 
<8l)crrp=3Bcin ju ïifdje. ÜJfon rcdjnet für cinc ^crfott 6— 12 Stuftern. @3 mirb 
aufmcrffam gemadjt, ba§ bic Slufteru crft fur$ oor bem ©ebrandje gebffnet 
merben fotlen.

990» ©ehrutene fluftem» (Huîtres grillées.)
©ut ocîfdjloffcuc ^uftern mer b en in 8o($tt>offcr gereinigt, bie ^ a lc n  auf=» 

gebrodjcn, bie tecren ©tbotcit befeitigt unb jcitc, morin fich bic Sluftern befinben, 
ouf einett Oîoft gctcgt. 9iun betropft mon bic âluftern mit cttoô  Sitroncnfoft, gibt 
eitt ïteincS <3tüd lu tte r borouf unb beftreut ba8 ©onje mit ^emmetbrôfetn unb 
brot fie einige üftinuten om Oîoft. (Sbeitfo fônnen bic ?iuftern|^o(cn auf cin 49teĉ  
gegeben unb in ber 9î5t)re gebraten merben. 33ou ba merben fie ÇerauSgenommen 
unb itt ciner mit ciner 0erPiettc bebedtett ©d ü̂ffet feroiert.

991» ^affÿicrte 2(uftcrn. (Huîtres farcies.)
î)ie B̂ereitung ift bicfclbc mie bei ben gebrotenen Sluftern, mit bem Unter* 

fdjicbe, bo§ mon bic Sluftern mit etmoô -33utter*(Sûuce betropft unb mit ©orbedem
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butter bünftet. Uttterbeffen bereitet titan einen ftatbéfafttj, ocrrüljrt itju mit etma$ 
Cutter*©ance uttb bem uôtfjigen (^emürj, beftrcidjt mit biefem bie Stuftern etma$ 
ertjôtjt, gibt fie auf eitt Cted; unb td&t fie ungefâfjr V 4 ©tunbe itt ber 9îôljre. 
îftad; btefer 3cit tiintuit matt bie Stufiern Ijeraué, ridjjtct fie in eiiter mit enter 
©eroiette bebccften ©djüffet an unb gibt fie mit Cutter*©auce $u ïifdjc.

992. 3mtttertc fluftent.
2) ?att gibt in eitte Gaffcrotte 8 SDefa Cntter, rbftet ebenfobiet 2)2ct)t barin, 

gibt betiebige, in fteine ©tiicfe gefdjnittcnc Überreftc non ftifdjen, ober Sîarpfcnmitdj, 
ober ein abgcfocj|te$ tëatbétjim bagu, i'tbcrgicjjt c$ mit etmaô ©uppe uno lajjt c$ 
büttften. ©cnn bie ©auce bieftidjt ift, ftcttt man fie mit bem barin bcfinbtidjen 
ftteifd} fatt. Unterbeffen mactyt man ©arbettenbutter, beftreidjt mit btefer bie tccren 
Slufternfdjaten ober betiebig grojje 2)Jufd)ctn unb gibt in eine jebe 1 ©tücf non 
bent gebünftetcn ftteifdj, bctropft fie mit Gitronenfaft, gibt 1 fteineê ©tiicï 
©arbettenbutter ba$u, beftreut fie mit ©emmctbrôfctn, gibt bie 2)?ufdjettt bann auf 
ein Ctcdj unb tajjt fie ungcfftljr V 4 ©tunbe in ber ïtfôfjrc.

993. etyMvtot. (Tortue.)
3) ie ©djitbfrôte gibt man auf 1 ftarfeS Crctt ober einen £>acfftocf unb eine 

gtüïjenbe ©djaufet ober 3 ûlt9c mirb auf ben Dîücfcn ber ©djitbfrôte getcgt. ©entt 
in ftotge beffen ftüjjc unb iîopf Ijcrauôtreten, fo mirb guerft ber $opf abgeïjacft. 
2ïïan nimrnt ba$u eine ©djccre ober ein ftarfeS SWeffer. Çierauf mirb bie ©d)itbfrôte 
metjrere Wlate in tanmarmeS Gaffer gegeben, non ba in fattcS ©affer, morin matt 
fie $um fodjen bringt unb 3tigebecft 1 ©tunbe fieben fôfct. 9todj biefer 3^* mirb 
fie |eran«gettommcn, ©c âte unb §ant abgetôét, bas Gingcrocibc betjutfam fjcrauS* 
genommen unb ba$ fttcifd) in betiebige ©tütîe gefdjnitten. Ginc Gaffcrotte mirb mit 
3?ett, gmiebet, ©urgetmerf unb GfjampignonS betegt, unb mettn biefeS etmaô gerôftet 
ift, mit ber ©uppe, morin bie ©djitbfrôten gefodjt murben, aufgegoffen, oerrüljrt 
unb gut üerfodjt. 9)fit biefetu ©aft, metdjer paffiert fein ntug, rii^rt man 
eine Cutter* ©auce ab uttb tâjjt fie gut oerfodjen. 3)ie in ©tiicfe gefdjnittenen 
©djitbfrôten merben in einer ©djiiffet angeritfjtct unb bie lu tte r *©auce barûber* 
gegoffen.

994. ©djilbfrbten:: Wagout [Moctourtle]. (Tortue en ragoût.)
5Dic Cereitung ber ©djitbfrôten ift biefetbe mie fie oorljer angegeben ift. 3 U 

ben in fteitten ©tiidcn gcfdjnittenen ©djitbfrôten gibt man tfrebsfdjerett, 1 abgc* 
fodjtcS SDîitc n̂er Ceufdjct, grime Grbfen, bie auSgctôSten ©djitbfrôten*Gier, rnifdjt 
alteS gut untercinanbcr, gibt e$ in bie ÏDtitte einer ©djiiffet unb garniert e$ mit 
$rofd)*Gotetette$, ftafdjnocfcn j c . Üïïit ber ©djitbfïôtcn*©uppe mirb eine lutter* 
©auce abgeriiljrt, metcfje mit 3 Gierbottern, bie mit etmaS Gitronenfaft abgefprubett 
murben, tegiert merben unb biefe bann nadj Cctieben mit Mâttcrig gefdjnittenen 

• £rüffetn oermengt. Gincn ï^ cit biefer ©auce giejjt tnan über baô Ûîagout unb gibt 
bie übrige ©auce in einer ©aucière bei.

Tic Üereitung ber ÎKuf^etn.
aWatt gibt in eine Gafferotte etmaô -Cutter, meijjen Se in  unb Gitronenfaft, 

gibt gut gereinigte sJD?ufdje(tt îttein unb tdjjt fie 3ugebccft fo tattge barin biinften, 
biô fie offen finb. ©cnn bieô gefdjê en ift, mirb bie teere $âtftc ber ©djaten meg* 
genommen unb ber ©aft burc(> eitt ©ieb in eine GafferoUc paffiert. OJtit biefem 
©afte fann eine Cutter*©attce abgerüfjrt unb gut oerfoc t̂ merben. 3 Gicrbotter
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merben mit eittigett £5ffeltt fauerem 9?aljm abgcfprubelt unb gu ber Sauce gerüljrt. 
îKan rid)tet bie ÜJîufdjeln auf cincr Sd)itffcl an unb gibt bie Sauce in einer 
Saucière bei. ($$ rnug fc r̂ f)dg gu îifd je fomrnen.

WMk  $aê îHau^ern ber 3fifd)e»
(Srogc gifd)e tuerben, nadjbem fie abgcfdjuppt fittb, ant îftüden auSeinattber* 

gefdjnitten; fleinete gifê e merben raie getoôf)nlid) ant 3̂aucf;e aufgefdjnitten, rdn 
au$gcft>afd)en, ntit einem îudje auSgcitNfdjt uub Ijierauf, befonberê non ittnen, gut * 
gefalgen. D̂ie gefalgencn gifdje roerbett bann in dn irbetteS ober IjBlgemeÔ ©efâjj 
gegeben, mit cinent paffenbett ^ofgteUer bebeeft unb biefer mit eittem Oemidjte 
befatoert. S o  (a§t man bic gifdje 12 Stage bcfd;tDcrt fiegen. 9?ad) biefer 3eit 
merbett bie gifdje ijcrauSgeiiommcn, mit Ijôlgernen Spâneu auSduaubergefpreigt, in 
papier getuidelt, mit Spagat überbuuben unb in ben Üîaudjfang gê ciugt. JBefouberé 
gefdjmadooll toirb ba$ gleifd; ber gifd;e, toetttt man aitf bie $of)lett cinige &rona* 
mettftrâudje (egt, mefd)c jebod; uidjt brettnen, fonbern blog raudjen bürfen. 92ad)
3 £agen nitnmt mart bic gifdje au$ bem ^aucbfang unb fjangt fie gttr lângeren 
Slufbemaljrung an einen (uftigen, fü f̂en O rt.

997* $ott bett geran^erten ÿifdjett ti&crf)ûupt/
33üdlinge, ÇadjS, Saiblinge :c. merbett, nadjbem bie Jôaut abgegogen unb bic 

ÏRittelgrüten entfernt fittb, in eine Gîaffcrolle, moritt fid; ùl ober lu tte r befinbet, 
gegeben, mit einem papier bebedt uub nun tôgt mau fie auf beiben Seitcn langfam
l)eif$ tuerben ; man gibt fie bautt in eine Sd)uffcl, garniert fie mit Gîitrottenfpaltett 
ttnb grüiter ^eterfilie itnb gibt fie nad> 4Befie6en mit fafdjierten Siéra ober Siéra 
à la minute gu £ifdjc unb femiert eine beliebige Sauce bagu. Sbenfo fônnen 
gcrâud)crtcr Çadjê, 2lal, 33üd(iitge, fltyetitanfen te., nadjbem bic §aut abgegogcn 
ift, in eine Sdjüffcl gegeben unb mit Sfftg, £>(, Salg uub ^feffer feroiert tuerben.

998* Gfrerô’iidjerter (gcfeldjter) £aufcn.
$)er gefelĉ tc |jaufett toirb in Gaffer mit cttoa3 Salg unb ftiimmel gugeberft 

toeidj gefoctyt (uttgefctf)r V 4 btë V 2 Stunbe (ang). 92a$ biefer 3cit toirb er au$ 
bem Gaffer gettommett, in beliebige *8 tiicfe gefdjnitteu, iti eitter Sdjüffcl angcridjtet 
unb mit <$emüfe ober ^urée ober gefodjten Srbüpfeln mit 23ntter gu iifctye gegeben. 
Sffiifl ntan bett §  auf en fait geniejjen, fo toirb er, nadjbettt er toctd) gefodjt ift, in 
ein £ud) eingefdjlagctt, toelctye# mau fritfjer in ben Sub be$ gifôeS getaud)t ât. 
@0 (egt matt ben gifê ) auf ein ©rett, bebeeft i^n mit einem gmeiten 3̂rette unb 
befê mert biefeè mit eittem ©etoidjte. 92aê  bem bôtligen ^rfatten tuxrb er iu beliebige 
'8tüdc gefdjntttcn, biefe in eitter ©djiiffel angeric t̂et unb mit falter 8enf^Sauce 
gtt îife^e gegeben.

999* G$eroiuÿerter (gefeli t̂cr) Çaufctt mit JHaljnu
92acl)bem biefer, mie eé bei bem M©efelĉ ten $aufcn" angegeben ift, mdê  

gefodjt ift, fcfpteibet man i^n in beliebige étude. £)ierauf toirb V 2 Citer 9?al)m 
mit 4 CJierbottcrn gut abgcfprubett unb mit einem ï^eit baoon ber B̂oben einer 
ntit B̂utter beftridieiten Sd)üffel übergogeu, ber in Stüde gefd̂ nittene Çaufen 

îneittgelegt, biefer mit bem foeft be« 9îa^m  ̂ übergoffen unb mit Semmelbrbfeln 
beftreut. sJJ?an ftellt nun bie Sdjüffcl ungefâ r̂ V 4 ^tunbe in bie fjeifje 92ô̂ re, 
tiimtnt fie ttad) biefer 3« t f)erau«, ftellt fie auf eine groeite ©c ü̂ffel unb gibt fie 
mit Mttbeïu, ftttbbeln, 9îoderln ober Œrbâpfcln gu ïifdje.
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1000* ®efc(i$ter tëarÿfen.
$)er gefetd)ie tëarpfen roirb tit Stiitfe geftÇnittcn, in fiebenbeê ©offer gegeben 

unb ttun lapt man ifjn jugcbccft einigemale aitffocfyen. Cann nimmt mon bie 
$arpfenftücfe tjerouS, 3ief)t btc £>aut ab unb gibt ben ftarpfcn in cinc Gafferolte. 
©âf>renb ber $orpfen gefodjt toirb, bereitet mon cinc betiebige, frôftige Sauce, 
giejjt biefe über ben tfarpfen in bic Gafferolte unb lôfjt & einigemale auffoctyen. 
2Han ric t̂ct bonu ben in Stüdc gefdjnitteneu ftorpfen mit ber Sauce in ciner 
ScÇüffel on unb gibt iljtt mit betiebigen, gefûtjenen ilttcfjlfpeifen ober Spiegelciem 
ju STifĉ e. ©Ht mon ben gefeldjten ftarpfcn tott 311 itfdje geben, (0 totrb er, 
nacfybem er toeidj gefoĉ t ift, in feincm Sube fait geftettt. dftatt nimmt iljn bonn 
()erau$, jie^t bic, $out ab, rid)tct bie Stücfc in ciner Sdjuffet on unb gibt fie 
mit Gffig unb C l '  311 £ifdjc.

1001» Okfcldtfer, abgcfottcner ftartfest mit 28»r$elmtrf.
3n eine Gaffcrotte roirb gett, fein nubetig gefdjnitteuc# ©nqelroerf, t̂tnebet, 

1 tforbeerbtott unb ganjcS ©emür3 gegeben, Gffig uub ©affer oufgcgoffeit unb 
gut üerfotfjt. ©cnn baS ©urçcfaîcrf nmd> ift, gtbt man ben gefetcfjtcu, in Stücfc 
gefdjnittenen ft'arpfcn tjincin unb tüfjt ilju einige SDÎinnteit mitfod)cn. £>er $arpfen 
tuirb bantt tjerausgcnomtnen, bie £aut abgejogcn, in ciner Sdjüffel angericfjtet 
unb mit bent abgefeifjten ©urçetroerf gamiert. Uftit bem Sube roirb etne lutter* 
Sauce abgerüfjrt, ïoetdje mon tjierauf mit cinigen Gicrbottevn tegiert. Üttan gibt fie 
in* ciner Saucière bem ftorpfen bei.

1002» <$efe!d)ter 9tyetnaitfeit»
î)e r gefefcf)te 9tf)cinaufen luirb ttad) ©etieben in Stüde gefdjnittcn, in eine 

Gafferolte gegeben unb mit fiebenbem S a l3tooffer übergoffen; man lajjt ifjn einmot 
ouffod)en. Çtierauf ftettt mon ifjit beifeite unb lü§t if)tt jugebeeft in bem Sube 
ftef)en. ©enn biefer fait ift, toirb ber fftfjeinaufen fjerauêgenontmen, bie §aut 
obge3ogen, ber tfifcfy in eine Gaffcrotte gegebett, mit ètofjttt, roeldjcr mit einigen 
Gicrbottern obgefprubett tourbe, übergoffen uub einigemote oufgefod;t. Cer $Kf)cinanfcn 
mirb bonn mit ber Sauce in ciner Sdjiiffel angcridjtet. Gr fonu audj, nadjbcm 
er in S a l3ioaffer gcfodjt ift, in betiebige Stüde gefdptittcn, itt einer Sdjüffcl 
angeridjtct unb mit Gitronenfpotteu unb Grbapfeln 311 ïifd je gegeben merben. Jerner 
fottn ber 3?f)einanfcn aud), toettn et* in feiitem eigeneu Sube erfaltct ift, mit Gffig 
unb Ô l  feroiert toerben.

1003» ÿiW^eeber»
®iefe toirb in Neiger lu tte r mit SroMct gerôftct, fjicrauf mit Gffig, Wotjm 

uub Suppe aufgcfodjt, itad) Ĉ efd;utocî gefat3en unb gemürjt uub mit ben ftifd)en 
ongeric t̂et. 2)ie teber fontt ober oudj raie ber „<&ebratenc 5ift “̂ (2èr. 893) 
betjaubett merben.
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^ t r r f p f t f c n .
1001» (Sier meteft $« fodOen (îmtreier)»

9ïïan ttimmt ettoaé ongefcudjtcte  ̂ Sotj, reibt bie Gier botnit ab unb îuofdjt 
fie in fottem ©offer. §ierouf gibt mou fie mit einem 8ôffet in fiebenbeé ©affer, 
tûgt fie barin beitâufig 5 'JJiinuten jugebedt fod;en, nimmt fie péroné unb gibt 

fiouife 0eleéfon>tç. Wiener itocf>bitdj. 15
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fie in einer auf ben £el(er gelegten ©erDiette 311 îifd). £u bemerfen ift, bajf frtfcb 
getegte ©er ober ©er mit biinner ©cbale meniger 3 cü aum 2Beid)focben erforbern, 
al$ altéré ©er ober fotĉ c mit ftarfer ©cbale. îBenn matt bie CSter irn ©erfoeber 
auf bem £ifcb fiebet, fo gibt mon fie gteid> in ba$ faite SBaffcr unb nimmt fie, 
nadjbem man fie 2— 3 SDÏinuten fodjett liejj, mteber beraus.

1005* flermoeidie (fier* (Oeufs mollets.)
2)icfe merben ebenfo mie bie mcid) $u fodjenben ©er bcbaitbelt, nur mit bem 

Unterfdjiebe/ bag man fie ftatt 5 SWiituten, 8 2J2muîeu fodjen lafst.

1006. £artc m t v
merben fo mie bie meid) gu foebenben ©er beljanbclt, ttur mit bem Unterfc îebc, 
bafj man fie V 4 ©tunbe foeben ta fît unb bann gleid; tn$ faite Sffiaffcr gibt.

1007. £arte <§ier mit tfreu unb Sar&eHeu.
§artgefod;te gefcbalte ©er merben in 4 S ic ile  gefebnitten, in eine ©djiiffet 

gelcgt, mit ©alg unb ^feffer beftaubt, mit (gfflg unb Ô l  iibergoffen ttnb mit geriebenem 
$ren beftreut. SDann pttfct man ©arbellcn, lôSt fie auôeittaubcr, eutfernt bie ®r&ten, 
mâfcbt bie ©atbcllen unb breljt fie fcbnecfenfbrmig, morauf man fie auf bie ©cbüffel 
gmifebett bie ©er legt.

1008. SjittgelsCHer [Cdjfeuaugeu, gefc(jtc CricrJ. (Oeufs au miroir.)
2)2an gibt in jebc 23crtieftmg eineS SDalfenmobelS ettt bafclttufègrojîeS ©tiief 

^Butter ober ©djmalg, fdjlûgt, memt biefeS b̂ i§ ift, in jebe SBerticfung ein ©, 
beftreut bie ©er mit etmaS ©alg uttb Çfeffcr unb lô&t fie fo lange auf foeben bis 
ficb ba$ ©meijj oollfommen gufammettgejogen bat. *2)te (Sier merben bann mit 
2 33lecbt5îfeïn brcauSgebobett unb auf ^urée’S, (SJemüfc ober ©aucctt angeriebtet 
gu £ifdje gegeben.

1009. ®efc(jtc fêtcï in Sauce. (Oeufs à la crème gratin.)
2Wan gibt in eine flad)e (Safferolle etmaS beliebigc ©auce, mie; ©auerampfer* 

©auce, $3ertram*©auce, $apern*©aticc, Çinfcn’ ober bcïiebigeS titrée, fdjlügt, 
natbbcm c$ foebt, bie ©er binein unb lajjt fie fo lange baritt, bis fitb ba$ ©mei| 
gufammengegogcn bat. SBcnn bie$ gefebeben ift, nimmt man bie ©er mit 2 «ledf* 
lôffeln beranô unb gibt fie in eine ©cbüffel, in melcber ficb biefelbe Sauce befinbet, 
in melcber fie gefoebt mnrben.

1010. $erfdjlcierte (berlorene) ©ier. (Oeufs pochés.)
3n eine flad>e Gtafferolle gibt man ÎBaffer, ctmaS (Sfjtg unb eiti menig ©alg. 

SBenn biefeS fiebet, merben nad) SBcbarf ©er binciitgcfcblagcn ttnb biefe ungefdbr 
2— 3 üftimtten barin gefdjüttelt, bamit fid; ba$ ©meig uollfoinmen gufammengiebt. 
Çierauf faj$t matt bie ©er mit einern burd)l8d)erten ©eif)li>ffel bcrattS, unb gibt 
fie itt einer ©djüffcl auf ^urée ober )̂acbé ober ©entttfe ober einer ©auce 
angeriebtet gu îifebe. î)ie (Sier fbnnen bann nacb 5̂cliebeu mit ein menig P̂feffcr 
unb fein gefebnittenen ^rôuterti beftreut merben.

1011. (£tcr à la minute.
3u eine Saffcroüe, in melcber ficb fiebenbeè Saffcr befinbet, gibt man mit 

einern Çôffel nad> «ebarf ©er unb la&t fie gugebecft 7 2)2inuten foeben. 92acb 
biefer 3 eit nimmt man fie fcbnell berauè, gibt fie in faites SBaffer unb fdÿatt fie
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bariit ab. SBemt bie# gtfôefyen ift, gibt man fie bi$ jum ©ebraud) mieber in 
gefatjene#, laumantte# SBaffer, too man fie bann er̂ ô̂ t in ber Üttitte einer ©djüffel 
anrictytet unb mit £>ad)é ober $urêe garniert. Ober man gibt ba$ Çadjé in bie 
2J?itte ber ©buffet, garniert e# mit ben (Siern unb gibt $mifd>cn jebe# (Si eine 
©patte ®an«teber, ober eine grofdjcotetette, ober einen $afjnenfamm, ober in 
^Butter gerôftete ©emmetfd)nitten.

1012. Œingcrüljrte (licrfpcife ta ©djtttalg. (Oeufs brouillés.)
12 ganje Crier ïoerben mit 4 Çôffet 2Hitd> ober Ober#, bem nôtljigem ©atj 

unb etrna# ^feffer abgcfprubctt, in eine ^fanne ober <5ierfpei#*(Safferotle in métier 
fid) 12 Oefa fetjr tyei&e# ©djmats ober ^Butter befinben, gegoffen unb fenter# mie 
bie „Gringcrüt}rte Crierfpeife mit ©peef' 0)ir. 1013) betyanbelt.

1013. (fittgcrtHirte Crierfpeife mit ©ped. (Oeufs brouillés au lard.)
SDîan fĉ neibet 12 £)eïa ©pccf fein mürfetig, gibt î tt in eine ^ribatten* 

ober Crierfpeiô^fanne unb rôftct itjn fo (ange, bi# er gla#artig au#ficl}t. Unter* 
beffen mer b en 12 ganje Crier gut abgefprubett, ttacO ®cfd)ntacf gefatjen, mit ^feffer 
gemürjt unb ju bem gerofteten ©peef gegoffen unb bei- leidjtcr iSemcgnng unter 
«uf- unb Stbfôieben ber juerft feftmerbenbcn Crier gcfodjt. ©ie mcrbcit bann nadj 
^etieben feft ober mef)r fliiffig mit einem JBacftbffet tn einer marnten ©d;üffet 
angericfytet unb mit fein gefàjnittencm ©d)nitttaucb beftreut. Cr# fann aud) in ber 
Crierfpei#* f̂anne, rncldje man auf eine ©djüffet ftcüt, feroiert rnerber

1014. OkPrateue Hier. {Oeufs frites.)
üftan titgt in einer (Safferotte fingertjod) ©d)mat$ ober ftfirifiertc ^Butter fetjr 

tjeijj ïoerben, fĉ tâgt bie Crier Ijhteitt unb brât fie ba menige Ûftinuten. 48eim ?(nricf;ten 
beftreut man fie mit etma# ©atj unb ^feffer unb gibt fie $u ©aucen, ftrautfatat 
ober bergteid}en.

1015. @ittgeriif)rte$ Crierfpei# s bagout. (Oeufs au ragoût mêlé.)
SDîan fcf;neibet fefjr feitt 8 î)cfa ïrüffcfn, fenter 12 î)eta beliebigett g ifô

ober audj ©arbeiten ïtein mürfetig, bünftet biefe# in lu tte r  unb gibt einige tfôffct
Ofaljm ober ©uppc ba$u. 9iun fprubelt man 2 ttôffcf 2)îitcb, 5 Crier unb 2 $)ottcr, 
etma# ©atj unb ^feffer ab, ISfit 8 $efa ^Butter tjeip merben, rüljrt ba# 3tbgc* 
fprubelte t)inein, unb, menu e# anfüngt bief jtt ïoerben, ntengt tnan ba# ©efdjnittene 
ba$u. 2ttan feroiert bied mit in ©utter gcbacfeitcn ©cmmetfdjuittcn.

1010. tëierfpeife itt *ribatteu.
î) ic  toie ba# „Cringerül)rte Orierfpcig^agout" 9îr* 1015 bereitetc Crierfpeife

mirb auf ftribatten aufgcftrictyett, biefc- sufammcngcroUt unb fo, feljr êip, alo 
©peife fiir ftcÿ feroiert.

1017. (fierfpeife itt ©djmâmmen.
î)ie loie baô „(5ingerüljrte (5ierÎpeié*9îagoltt,, 9tr. 1015 bereitetc (Sierfpcife

mirb in gebaefene ©djmâmme eingcfitllt unb mit in ©c t̂nals gcbatîenen ©emmel* 
ober 3Witc^brotftü(fen befteeft unb fo feroiert.

1018. Crierfpctfe itt ^rottflabeS. (Oenfs brouillés en croustades.)
3)ie (Sierfpeife mirb in (SrouftabeS (il2r. 1122) eingefüttt unb feroiert.

15*
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1019. fêfcrfpcife in 3}Jufd)cltt. (Coquilles aux oeufs brouillés.)
3>te <5ierfpctfe n>îrb in ülcttfdjetn, bie ntan oortjer ertoûrmt ïjat, gefüCft ttnb 

mit gcbatfcncn ©cmntefr ober 9)?itd)brotftücfett beftecft tmb fo fetoicrt.

1020. @terfpei$ s ftuflauf. (Pouding d’ oeufs.)
8 $>efa iDcê f mcrben mit 7 » Staffeefdffd nott ©ûtg unb 1 2J?effcrfpiçc 

îoeijjen ^feffer in ente ticfe ©djüffet gegebcn ttttb V i6 8iter 2)îitdjnaif} uttb nad) 
«nter beftôttbigcttt Oîiiljren bagugegoffett. §icrauf tnerben 12 Gicrbottcr, eittcr ttadj 
bem anbent, bagttgerüljrt unb gâtent ber ©dptee non 12 (Sicrftar tcid)t cingemifdjt. 
3n eine Gnerfpeté*@afferotte, in toddjer fidj 8 $>cfa Ijcifêc lu tte r bcfinben, gicjjt 
tnan nun bic oben angegebette üDÊaffc unb (apt fie bei mittctmà§iger £>ifce in ber 
Oîôfyrc ungcfôtjr V3 ©ttmbe barfcn. Settn bic ©ter trocfcn gu tnerben beginncn, 
fo übergiefjt titan fie mit gcrtaffcncr ©uttcr unb fobatb fie cinc getbe Çarbc 
befommcn, nitttmt ntan fie auS ber ftofyrc unb gibt fie in ber ©ter^affcrolle gu 
3Ttfrf;e. Dbcr ntan gerttjeitt fie mittdft dne$ $3acfro[fetê in bcliebtge ©tüdfe, ricf»tet 
fie itt ctner ©djüffct ait, uttb gibt fie mit gcriebcnem ^armefanfafe gu îifd>e. $)ie 
JBereitung biefer ©pcifc ntttjs red)tgeitig uor bem ©cbraitdje bcgonnen tnerben, ba fte 
gteid) nad) bem gertigbacfen gtt ïifd jc  gcgcben mcrben mujj, unb nidjt ftefjen barf.

1021. ŒcroHte (Sferfpetfe. (Oeufs à la Célestine.)
2)ian fprubeit 12 Gier mit V 2 $affeetôffet nott ©atg gut ab, gibt in cine 

^ribattcn^fannc 4 $)efa B̂utter, unb gicjjt, tncttn biefe f)ei| ift, eittctt ©d;ôpf= 
tôffd nott non ben abgcfprubetten Crient bagtt. 933cmt biefer Cricrftecf ctn metttg 
ftcif gctnorbcn ift, tjebt mon itjn* non ba mit §itfe gtneier $3acfrôffet in eine 
©djüffd. 3n ber mit f̂ ctt bcftnbliri ên ^fanttc tnirb ein gmeiter Crierfïecf gebadcn 
unb fo tnirb fortgefatjren btè bic <5icrntaffc gtt Crnbe ift. 3eber gfccf mirb gtrid) 
nad) bem B̂arfen mit ciugcfottencn Seidjfeltt bdegt, bie ftteden teidjt gufammen* 
gerottt, in cincr ©d)ftffet angeridjtct, mit ^utfer beftreut ttnb (jicranf einige 2ftinutcn 
in bie fycifje Oîôfjrc gcgcben, bamit bic Crier rcfdj tnerben. Stfadj -33cficbctt fônnen 
biefe Crierftccfen ftatt mit Seidjfetn mit feittettt ©cntüfc, grünen (Srbfen, fein 
gej^nittenem ©djinfen, ïrüffctn, freinent bagout ober gertebenem ^armefanfrife, 
fein gcfdjnittcnen ©arbetten, ober befiebigettt, gebratenem ober gcfodjtctu, gcrgupftcm 
5ifd;, ober mit gcrôftctcn ©djneefen, ober mit fein gefdjnittcnctt, in ^Butter gebünftetcn 
©djmcimntctt gefüüt tnerben.

1022. fêier iu frfjtnarger 23u(lcr. (Oeufs au beurre noir.)
16 $>cfa B̂utter mcrben itt cincr ^faillie attf ber fyeijjctt flatte fo (attgc 

gcfcÇüttctt, bté bic lu tte r bttnfdbrattn ift. £icrattf merbett 12 Crier, eiitcô nacty 
bem attberen, t)incitigcfd)tagen, mit ©atg tmb nat  ̂ B̂elicben mit etmaô Ĵfcffer 
beftreut, unb fo tattgc ttber bettt $cucr gcfdjmungctt, bi«J fief) bic <5icr bcina ĉ 
gufanttncttgcgogett Ijabctt, morauf tttatt fie ntittelft 2 -©acftôffcin itt cincr ©djüffd 
auridjtct. Untcrbcffen tnerben in cincr gmeiten ^faitnc 8 2)cfa lu tte r brarnt gebramtt 
tiub mit 3 GBibffcl (5ffig gcfaiicrt; titan Idgt eé eintnat auftodjcn unb giept ĉ  
battit tiber bic angcridjtctcti <5icr.

102:5. tëicrsCmelcttc.
12 gange (5icr tnerben mit V2 ^affcctôffct ©alg unb ttadj B̂eticbcn mit 

ctma« S|3feffcr abgefprnbctt. Untcrbcffen fâ t̂ matt 10 $>cta lu tte r ober ©d)malg 
itt cittcr pribatteu^faune ĉig merbeu, gic§t bic abgcfprubetten <5icr barauf ttnb 
bâcfr fie fdjttdt uuter teinter JBetocgtutg ttttb îtuf- uttb tHbfĉ icbctt ber feftgctuorbenen
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Crier. 3ft nuit auf ber Oberflftdje fetne me r̂, fo fyebt man bie Omelette
mit §itfe jroeier ^adfôffct bon ber ^fanne in eine ^d;üffel unb beftreut fie f)ier 
nad) Ŝeltcben mit gebratencr, toürfctig gefcfjnittener &a(bSnicrc, ober auSgctôSten 
Ürcbfen, ober einent abgcfodjtcn, feitt gefê uittenen 'Dftldjiterbeujdjcl gemifdjt mit fein 
gefdjnittenen ©arbeUen, ober in ©a(3toaffer toeid) gefoĉ ten ©pargctfopfen, ober 
fein toürfeiig gcfdjnittencn Xrüffetn, ober gctodjtcm, toürfefig gejdjnittcnem ©djinfen. 
Çierauf toirb bie Omelette cinmai nberfdjtagen, in einer ©djüffet angcridjtet unb 
mit bemfetben, toomit fie gefüilt ift, beftreut.

1024. SiroUr (Sicrfpeife.
12 gcfodjte Crrbcipfet, fteinerer GJattung, toerben gefc ü̂lt, bfiitterig gefdptitten 

unb mit V 2 Sïaffeclôffei fein gefdjnittcner griiner ^ctcrfific unb etmaS ©afj gut 
bermengt. 4)er ©oben eiitcr beliebigctt Gafferoüe, mettre mau aud> ju £ifd)c geben 
tann, toirb, nad)bem fie mit putter beftrid)en, mit 3)Jeï)i auSgefeljt ift, mit ben 
gefttynittenen Grrbüpfcfa belegt, mit fyartgefodjten, in ©cfyeibcn gefd)nittenen Criera unb 
gepufeten, Hein roürfcftg gefetynittenen ©arbeücn beftreut. Vz tfiter iDîitdjra^m toirb 
mit 3 ganjen (Siern abgefprubclt unb Don biefem eütige £bffe(n über bie (lier unb 
©arbeüen gegoffen. Ü)?ait gibt ttun toieber einc ?age Crrbapfei, beftreut fie mit 
Crier unb ©arbeüen unb fâfjrt fo fort, bis bie Gafferoüe gefüüt ift. Jpat mau a(S 
(ê te Cage Grbapfct gegeben, fo toirb ber 9îeft beS SîaijmS barübergcgoffen, mit 
©emmeibrôfctn beftreut, toorauf ntatt fie in bie fôôÇre gibt unb 8/4 bis 1 ©tunbe 
baden iaêt; anfaugS jeboef) jngebccft, bamit bie érôfct nidjt berbrennen. SBemt 
man nun nadj 2$ertauf biefer 3cit iu bie Crier ftidjt unb feine fttüffigfeit uteljr 
borljanben ift, nimrnt mau bie GafferoÜe auS ber Coffre, unb gibt fie gieitf) ju 
STifdje; ober man ftürjt fie frftijer in cine bettebige ©djüffct. Übenfo faitn bas 
<̂ an$c ftatt in einer (Safferollc in cine mit lu tte r  bcftricf)cnc ©djiiffel gegeben unb 
in ber fôôtjrc gebaden toerben. Ober mau betegt einc auSgcfc t̂e ïortenform mit 
meffcrrüdenbid auSgetoalftcm 23utterteige, gibt îtadj obiger 'Jlngabe bie Crrbapfei 
ïjinein unb badt fie in ber îHôtyre. 48ebor ntan fie feroiert, toirb ber Sîeifcn 
abgenommen, bamit bie Gierfpeife in ber ft'rufte 311 ©ifdje fomrnt.

1025. flotter s tëierfpeife mit 9tagout ober $artnefatt!âfe.
12 rofye Gierbotter toerben mit i/z ft'affeeiôffci boü ©at  ̂ gut berrüfyrt unb 

in biefe bann ber ©djnee non ben 12 Crierfiar icidjt cingcmifdjt. 3n einer ftribatten* 
P̂fannc toerben 4 £)efa f̂ ett fcfjr êi§ gemad;t, unb ju biefem 1 ©ctyôpfiôffcl boü 

bon ben fdjon borbereiteten Criera gegoffen. 29enn biefer Crierfîed ettoaS ftcif gemorben 
ift, Ijebt man if)n mit Ç ilfe 3tocier -îSadiôffei bon ber ^faune in eine mit lu tte r 
beftrit êne ©t^üffet, roorattf man i^n mit betiebigem 9iagout, ober geriebenem 
^parmefanfafe, ober feinen broutent beftreut. 3n bem in ber ^fanne befinbiie ên 
gett rnirb naĉ  obiger tHngabe ein jmeiter Gierfled bereitet, mit metdjem man bas 
bagout bebedt. 3 n biefer Seife rnirb fortgefefct, bis bie Gierntaffe ju Gnbe ift. 
92un ftettt man biefe ©djüffel ungefô r̂ 1/4 ©tunbe in bie 9tôf)rc, bamit bie Gier nod) 
ein wenig ftcif merben. 9tod) biefer nimrnt man ftc ijcrauS, beftrent fie, menn fie 
mit &râutem gefüüt finb, mit gcfdjnittenem ©dpiitt(aud), bei 5îafe mit geriebenem 
^arntcfanfâfe unb betropft fie, menu fie mit bagout gefüüt finb, mit aeriaffener&rebS* 
butter unb gibt fie in berfetben ©djüffei, in metĉ er fie gemat t̂ tourbe, 311 Xif(^e.

1026. ÿafrftierte tëier. (Oeufs farcis.)
12 ârtgcfoc t̂e Crier toerben in ber SOîittc auScinanbcrgefdjnitten tmb bie

3)otter borfîd)tig auSgetôSt. 8 2)eta abgerinbete, in üflitd) ertociĉ te, gut anSgebrüdte
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©emmeln merben mit 6 gepufeten (Sarbeflen unb ben ©erbottern int ÜJîôrfer feiit 
geftogcn uitb bttrcfy ein <Stcb in citte tiefe ^djüffet paffiert. SDann mirb in 8 îDefa 
fïauntig abgctriebcne lu tte r  1 ganged © uub 2 ©erbotter nadj unb nad) eingcrül)rt 
unb bicfed Ijierauf mit ben paffierten ©ern, 1 (Sgfôffet SDtildjraljm, bem nôtfjigen 
«Sais, etm ad ^feffer unb 1 ftarfen 9)tefferfpiçc t>ott fein gefd;nittencr grüner 
^eterfitfe gut oermifdjt. 33îit biefer ftüUe mirb mut jebc £>âtfte © (o gcfjâttft 
écftric ĉn, bag fie mieber bie ftw n  eincd gatigctt (Sied crfyâtt. Çat man atle ©er 
itt biefer Seifc gefüflt, fo merbett fie itt eiue (Saffcrolfe gegeben, mit 2ftüd)raf)nt 
übergoffen, mit écmmclbrôffln beftreut tutb V a ^tunbe in ber Sîôïjrc gebaefen, 
morauf ntatt fie mit bem ÙHHdjratjui itt citter ^djtiffel anridjtet unb su ïifd je  
gibt. î) ic  fafdjicrten ©er fôiuicn audj nad; IBclieben aud ber (Safferolle geuommen, 
in eitter 0 d)üffci augcridjtct uub mit feitt uubetig gefdjmttencn ^arbeüeit gitterartig 
oergiert merben. 3Me $iaf|m*<£aiicc mirb baim itt eincr @attcière beigegeben.

1027» ( f ie r  itt 5ÎTcbdtiuttcr m it ff la g ou t
Üftan fd)ncibct non 12 fjartgcfodjtcn ©ent an ber SpiÇe bad SBeige bid gutn 

botter ab uttb fodt fie bcïjutfam aud. 6 $>efa Sfrcbdbutter, 8 $>efa abgeriitbete, 
itt ÜMc^ crmeidjte, gut audgebrücfte Semmetn, bie audgefôdten ©erbotter unb 
2 rofjc $)ottcr, 1 ganged ©, 1 Çôffcf oott 9?al)m, bad nôtljige 0 aïg unb 
1 SDîefferfpifcc oott ^feffer mirb im iùtôrfer fein geftogen unb burd) ein <Sicb 
paffiert. (Sitt beliebige, mit $rebdbutter beftritfjene, mit 9Mef)f audgefc t̂c ftortn toitb 
mit ber §âlfte ber obett angegebenen SWaffc beftridjen, bie ©er mit ber geôffneten 
êtite nad) oben eingefcçt, bicfelbcn mit ftaftcmOtagout gefüüt unb bad ®ange mit 
ber gmeiten Çnffte ber SDtaffe übcrftrid)en. $)iefc fo gcfüUte ftornt tnirb nun burd) 
3/a étunben gugebecft, in $)unft geftettt, fjierauf bie ©er in eine <8 d)üffct geftürgt 
ttnb mit ©tronen* ober betiebiger èauce gu £ifd;e gegebett.

1028» flnlt gefüUtc (fier.
SD? an fdptcibct cine beliebige 2lttgaI)C fjartgcfodjtc, crfaftete ©er ber £ôngc uadj 

attdeinanbcr, unb uimmt bie $>otter, ol)nc bad SBcigc gu oerlefccn, Ijeraud. $Die 
üDotter merben ttun mit ©arbeflen (auf 1 SDotter 1 £tücf Sarbellc) unb Shcbd* 
fdjmeifdjcn, etmad belicbigcnt gifd) uttb $apcrn .fein gefê nitten, bann ungcfâljr 
1 Œpiôffct ooÜ faïted, guted Oberd, ttad) ©cfc^mad etmad Safg unb ^feffer bei* 
gegebett uub mit fouie! ïaïter <Settf*0 auce oerrü^rt, bag cd ein bidtidjed 0îagout 
biïbct. îDicfcd fütlt man fjicrauf in bad 3Bci ĉ ber ïjafbicrteit Sier gc^âuft citt, 
tttib ridjtct ftc erfjô t̂ auf citter Sdjüffcf, bie tnatt attê  mit 9lfpif unb Ofioen 
oerjicrcn fann, an. àud) ton tien eittige àapertt barübcrgcftrent merben. blatte 0 enf* 
ober aud) faite ft-ricaffce^aucc mirb itt citter Saucière beigegebett.

1029. ( f ie r  anfgubema^ren.
3 tt grogett Sirtfcÿaften, mo (5icr für füugcrc 3 »‘it aufberoaljrt merbett, trgt 

man gang frifdjgclegtc, jcbod) audgefü^tc Cficr an eittett (uftigen, aber troefenen 
O rt auf cine ^djidjte non (^ctrcibetôrnern, rinfen, 2ljtbe ober «o^enftaub, bebedt 
fie mit ciner cbettfoldjcn Çage, auf bie man mieber (Sicr iegt, uttb fie fo fĉ iĉ ten̂  
meife, ofync bag fie fid; bcrütjrcn, aufbema r̂'. î)abci mug man 8 orgc tragett, bag 
bie ©cr jomoljt oor groft mie oor Marine gef îitjt fittb. 3)tûn tamt fie aud) in 
^pâdertiitg (gefdjnitteue  ̂ Strotj) ciutegcn; bei biefem 33etfaf)rcn fann ed jebot  ̂ teit̂ t 
gef ĉ ĉn, bag fie eittett itbtcn 03crud) attucljntctt.
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1030. (*tcr voty g» fârftett.
'Jtodjbcm man 1 £ag tiorljer in eincm irbctten ©cfc t̂rr 24- î)efa ftienbolî* 

fpftne mit 1 ©ti'tcfcfjcn 9Uaun in 3 Citer ÎBaffer eingctneic t̂ bût, foebt mon bieS 
burcb 3— 4 0tunben, ftellt eS bann bcifeite, fiebet eS ben anberen £ag mieber 
fo (ange utib mieberbolt bieS burcb 3 —4 £age ober aud) burcb nod) lângere 
3 «t. <Soütc ficjj bic glüffigfeit ju oie! éingcfodjt bûben, fo giejjt mon uad) ©ebarf 
Gaffer tiad). ija t btcfer éub eine fcbône rotfje fôarbe edjûlten, fo gibt man bie 
$u fârbenbcn (lier bincin, toefdje jebocb oorljer nicbt gemafcben toerben bürfen, 
unb foebt fie bû burcb 20 üttinuten. £ierauf gibt man fie in faites Saffer, 
nimmt fie b^ûitS, tegt fie auf ein £itcb ober ©rett, ober auf 2 ôc Îôffef, bamit 
bie ftlüjfigfeit ablauft, unb beftreicbt fie, menn fie ooflfomtnen trocfen finb, mit 
aufgelôStem ®umtni ober mit einent befetteten Ceimoanblûppeu. 2CiU man bie 
(Sier mit djentifcjber $arbe rotf) fârbett, fo merben biefelben, ô ne fie oorber $u 
tüûfcben, in Saffer bûrt gefodjt uttb bann tit frifc ê« ÎBaffer gcfegt. Çierauf gibt 
man in eittc tiefe Sdjüffel faites SBaffer, giefjt 1 Crjjlôffel Ooll djemifcber ftarbe 
baju, (cgt bic (Sier binein unb lfi§t fie fo lange liegen, biS fie eine fdjône rotbe, 
bas b^Bt/ je njub JBelieben, fierté ober bunfle ftarbe erbalten bûben. Statut lâjjt 
man fie mie bie 5$origen troeïnen, unb fann fie aucb, toenn man toiü, mit 
©urnrni, jeboeb nid;t mit gett beftreieben. SDie bÛ3u üt 2$enoenbnng fommenbe 
rotbe Sorbe befommt man in jeber î)rogttcn*$anbIung unter ber ^Senennung; 
»»9îotbe Sorbe, um Cîier $u fârben". 'Jfad) biefer angegebenen Seife fônnen bie 
(Sier niibt nur rotb, foubern beliebig gefârbt merbeit.

4Fleif{ij-ltberw|le.
1031. SlcifdjsSfudjeti.

2J?ûn febneibet Überrefte oon gebratenem Stalbfïeifcb ober anberc SleifcfcÜberrefte 
febr flein, gibt 4 ûbgerinbete, in Saffer ertoeicbte, gnt auSgebriicfte ^emmeln 
bûju unb febneibet biefeS garç feiu mit bent SBiegemneffer. 4Bei 6U ®efa Sleifdj 
treibt man 10 $)efa lu tte r  flauntig ab, fc t̂agt G (Sier bincin, rübrt bas Sfeifàl/ 
©ol$, P̂feffer, 8 $)efa ©cmmelbrôfelit baju unb oenuengt eS febr gut. 9tad;bem 
man eine beliebige Sorm mit lu tte r beftricbeii unb mit iWebl auSgefebt bQt, 0ibt 
man in biefe eine ^cbicbte oon bem Slbgetriebeneu, auf biefeS fommt eine Cage 
oon gebünfteten grünen (Srbfen, bann toieber Sleifeb^Safcb unb fo fort. 3ft allés 
oertoenbet, fo foebt man biefen ftueben in Qnnft, ftürjt ibtt bann auS ber ftorm, 
übergiejjt ibn mit 4/4 Citer 9tobm unb ftellt iljn fo in bie Oîobre, bamit fid) ber 
9îabm einbicft ober anftatt biefem gibt man 3uS*<Sauce (<s?auce 2:artar) baju.

3)îan fann ftatt grüne (Srbfen aucb blôtterig gefebnittene ïrü ffe l nebmen, 
ober blatterig gefebnittene (Sier mit fein gefebnittenen ©arbellen.

1032. Iîebcrs5îu(^cn. (Gâteau de foie-gras.)
9îaebbcm man 60 î)efa ft'albS* ober ®aitS(eber (bie3u oermenbet man 

ntinber fcbône unb fleine ©anSlebem) in ^palten gefebnitten bût, brât matt biefe 
mit fjett, febneibet fie bicrouf mit cttoaS ^eterfilic unb 2 abgerittbeten, in ÎBaffer 
ermeidjten unb gut auSgebrücften ^emnteln febr fein. $ann treibt mait 16 £)efa 
lu t te r  flanmig ab, rübrt 6 (Sier itaeb utib nacb baju, mtfefjt ju bem 5ûfd) ÔoaS
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^feffcr unb ©atg, V8 Citer ftatjm unb-8 $efa ©emmetbrôfet unb riigrt e$ gut 
untereinonber. £>ierauf n>irb eine ftorm mit lu tte r  beftridjen, mit 2)2e^ auSgefetyt 
unb meiteré mie bei bem ftfcifcf f̂tucfjett oerfatjrcn.

1033* SBitb&rctsfludjett. (Gâteau de gibier.)
$e i SBtfbbrct^nctyen ift baêfctbe SBerfagren, tuic bei 3fc iW s&ud)en, nur 

mit bem Untcrfdjiebe, bag mait anftatt flatbftcifd)4ïberrefte fotege non SBitbbret 
ucrmcnbet.

1031. 2£itbfirets£>ad)é. (Hachis de gibier.)
Übcrrefte non 2BitbbrctfIcifrf; merben fein gefcfjnittcîi uub mit cinigen Côffefa 

lutter*©ouce, ctma$ 2)?abeira* ober betiebigen $Ccin, bem nôtljigen ©alg unb 
©cmttrg aufgcfodjt. 2)?an ridjtct e* bann mtf eincr ©djüffet on unb gantiert e$ 
mit ©piegeteiern, ober (Sicrn à la minute, ober gcrôftcten IBrotfdptitten. Ü)?an 
femn itûd) $3 el ieb en ûiid) einige Côffct Otogm unb feiu gefdjnittcnc lapent mit bem 
{̂ feifd̂ e nerfodjen.

«fnfdje, ®fige unb |I(r|iften.
$iefc 3'û)^c geboren $nr 33crcitung ber ©pci)en, mie ÿafteten u. J. m.

1035* flatter ^aftcteucSafà (ffttl&ôfûf#)*
1/2 M o  abgcljattteteS flatbflcifdj mirb mit 41) î)efa ©peef unb 30 35efa 

©djmeinefteifd) fcfjr fein gcfdjtiittcn, in einen SWôrfer gegeben unb mit 2 ®emürj* 
nctfen, 4 flômern ^citgcmftrj, t Corbcerbtatt, 1 Crgtôffct fein gcfdjnittenen unb 
etma$ gefodjtcn ©djatotten, t flaffeetbffet nott grutier ^eterfiüe, 1 SDîeffcrfpiçe 
meigett ^feffer, ebenfoniet 9)fn3catuuf$, bem ttbtgigeu ©atg, narf; C3cticben etma$ 
Mobtaudj, 2 Gierbotter unb 1 ganjeti (5i unb ©rattbtcig nou 1/i Citer Üttitd) 
geftogen uub ^icrauf burd) eitt ©ieb paffiert. 3ur 2Bitbbret*$aftete mirb anftatt 
flatbfteifrf), §afen* ober beticbigcS SBitbbretfleifd) nertnenbet, nur mug ber ®efd)madf 
bureb mctjr ©cmitrg gegoben mer b en.

1036* îriiffet sjaftb. (Farce aux truffes.)
32 $>efa gefdjfttte, btfittcrig gc)d)nittcnc £rüffctti merben einige Üttinuten 

in 16 £)efa lu tte r gugebecft gcbünftct, nadj ©efdjntatf gefatgen unb gemürgt unb 
nad)beut fie auégcfitfjtt fittb, feitt gefegnitten unb mit etmaél grimer ^eterfitie unb 
mit fein gefdjnittenen, etmaS gcfodjten ©cfyatotten in eiuem Üïïôrfer gu einem £eige 
geftogen. SBentt bie$ gefd)ef)ctt ift, gibt man 32 2)efa fatten ©emmetteig, beffen 
4J3ereitiing beiin „Aapauner*8-af£§H (9fr. 1039) augcgebeti ift, bagu unb ftogt e$ mit 
ber fatten lu tte r, moritt bie ïrftffetn gebiinftct murbeit uub mit 3 (Sierbottern unb 
1 gangen (Si nod) cimuat feitt jnfamuten. $)iefc$ ©eftogene mirb bann bureg ein 
©ieb paffiert uub ttad) 33eticbeti gu ^afteten, ober gu $Reif*3;ormen nermetibet.

1037* tfentfcttsSûfd). (Godiveau.)
80 2)efa gut abgetjautcte# 'Jiicrenfctt mirb mit 40 3)efa abgegüutetcm 

flatbfteifdj (gemôfjtttid) non beV flatbSmtf*) fein gcfdjnitteu ttnb gierattf mit 6 gangen 
(Sicrn, 23ranbteig non 1/4 Citer SDïïtd), 1 Corbcerbtatt, bem nôtfjigen ©atg unb 
(Setnürg in einem 2Nôrfer fein geftogeti uttb in gteicfjcr SCeife mie ber $apamter* 
t̂ afd) nermenbet ober a(8 (Sonfomnté itt bie ©uppc gegeben.
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80 $cfa roljeô, auSgclôôtcS, beliebigcS frleii’dj mirb mit 60 £)efa ftett 
($erafctt obcr ©petf) fcin gcfd̂ ntttcn. 2 gûnjc Sier, 8 î)efa abgerinbcte, in SBaffer 
ermeidjte, gut atrôgebrücftc ©emmeln, 1 Çorbcerblatt tmb einige ©trôu§cÇen 
S^ m ion merben im SDJôrfer geftojjen, bann mit bcm notfjigen ©at3 tuib ^feffer 
511 bcm ftleifdje gerityrt. SWittelft eincd S&lôffefê nimmt man beliebige ©tücfe bon 
biefem ftafdj, gibt fie auf cin mit Saffer befcnd)tetc$ JBrett, ftreidjt fie mit eincm 
üWcffcr ftarf fiitgcrbicf glatt imb forait fie nadj SMicbcn mie SBeeffteaf* ober 
Soteletteè. Çierauf merben fie mit 9)tef)l beftoubt unb 10 SDtinutcn bor bem 
2lnridjten in einc fiacre Safferolc gegeben, morin fid) fjeijje lu tte r befinbet, unb 
unter feinter 33emcgimg auf jcber ©cite ttngefâfyr 4 sJ)finnten überbraten. ÏÏÎadj 
biefer £ût giept man ba8 ftett ab, überjiefyt bic SoteletteS mit ctmaS brauncr 
©uppe unb cbcnfobicl SKaljm, gibt nad; éclieben etmatf Sitronenfaft ba$u unb 
lajjt e$ eiumal auffodjen. ültfan rid;tet fie bann mit bem Waf)in in eincr ©djiiffel 
an unb gibt fie mit 9?etè, üWacaroni ober $nrce 311 îifdje. 3)cr $afd) fann naïf) 
4Betiebcn aud; oljne Sier uub ©emmeln bereitet unb atè $ratmurftfüUc gegeben 
merben.

1038* © e x c ite r  $ûfd).

1039* flajmuner sgafd).
40 3)efa rofjea, aii$gelô8tc$ ftleifdj non $apanncrbrüften, 32 3)efa ©pcif, 

merben 3ufamnien mit bcm 3Biegeumcffer fein gefdjnitten, fjicranf in einen 9)ïôrfer 
gegeben unb̂  mit 32 ÎJcfa abgerinbctcn, in mcijjer ©uppc crmcidjten, gnt and' 
gebrücften ©emmeln, ferner mit 3 Sicrbottera, 1 ganjen S i unb ^ronbteig bon 
V 4 Citer 2)ïild) ûfantmen fein geftoBen. 3)iefe$ <$efto§ene mirb bnnn burd) cin 
©icb pnfficrt unb uatf) ©efdjiiiûd mit ©al .̂ unb (èemiirj gut bermengt. iie fe r 
^afd) fan 11 311 $afteten bermenbet • merben ober mon fnlit i()n in eine WeiHJornt 
unb lafît if)n im îutnft fodjeu.

1010* Ha|iannersSûf^ anberer Art*
40 $)cfa gcbratcneS ftlcifdj bon airëgclitèten &apauncrbriiften unb 4U 5)cfa 

gcfodjte ftalbftenter merben n̂fommen fein gefdjnitten. 32 £)efa abgerinbete, in 
SBûffcr ermeidjte, 'gnt ouégebrüifte ©eiumeln merben mit V2 Splôffel bo(l fein 
gefdjnittcner, grûuer ^eterfiiie, ebenfobicl fein gcfdjnittenen Champignons, 3 Sier* 
bottera unb 16 $>cfa 4Butter in eine Gaffcrollc gegeben nnb uuter beftànbigem 
Oîü r̂en 311 einer biefen SDfaffe berfodjt. 2)?an fteüt es fjicranf beifeitc unb tÛ0t e$ 
botlfommen auSfüf)len. SUcmi bie$ gefdjcfjcn ift, fdjlôgt man 2 Sicrbotter bû3u 
unb rüfjrt e$ am fteuer fo lange, bis fid) ber ie ig  boni Çôffcl lôSt. î)er ie ig  
mirb nnn in eine tiefc ©d)iiffel gegeben unb fait geftellt. Diefcv faite ©emmclteig 
unb bad gefd;nittene i l̂eifd) merbeu iu einem UJfbrfer fein geftoften, burd> ein ©ieb 
tn eine tiefc ©djiiffel paffiert, mit bem nôtfjigen ©013, etmad ‘Çfcffer unb Sttudcat* 
nufô gemür3t unb a($ ^aftctcnfüfle bermenbet.

1011* ^ü^uers unb tKebfjiUjners^afâ*
©tatt ^albf(eifd) mirb $üf)ner* ober Oteb ü̂ljnerfleifcb genontmen unb fo 

bereitet, mie e« bei bem ^Sferafett^af *̂1 Ĉ ’r. 1037) angegeben ift.

1012* Harpfeiiî uub ÿe^tens^af^*
SMefcr mirb in gleidjer SEBeife mie ber (fternfctt^afrfj11 (')tr. 1037) bereitet 

mit bem Untcrfd)iebc, baç man ftatt ^albfleifdj, âarpfcn^, ©ĉ itt* unb §ed)teu* 
fïcifc  ̂ nimmt..
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32 $efa gepufcte, rein gcmafrfjenc, ooit ben ©rciten abgelôSte Barbeüen 
merben, narfjbem fie flcin njürfettg gefcfjnittcn fittb, in eine Œafferodc gegeben, in 
mifyv ftcO 10 $efa 4Butter befinben, fur$e 3cit gebünftct unb fjierauf tait geftedt. 
Unterbeffen bereitet ntan einen Bemmelteig non berfelben 9)faffe, njie er bei bem 
«^apauner^aîd)" (iftr. 1U39), angegeben ift, gibt tyn, nadjbem er gânjtidj erfattet 
if t  mit ben Sarbedcit fanimt ber lu tte r in einen SWôrfer unb fatut ifjn bann mit 
cttoâ  Bal$, ^feffer, ÆNuScatnufS, l Corbeerblatt, $erbelfratit, 3 Grterbottcm unb 
1 gan$en (Èi fein geftojjen, burefj eiu Bieb paffterert unb fyierauf alS ftüde ju 
^afteten ober 9teif^onnen oermenben.

1044. ftrebêsgafd).
®iefcr mirb mie ber „Barbeden*$afdj" (Wr. 1043) bereitet, mit bent Uuter* 

fdjiebe, bajj onftûtt Barbettctt, bie ausgelbstcn trebsfdjerett unb Bd)meifeln, unb 
anftatt gemôl)nlid)er lu tte r, Slrebsbntter Oiejtt oermenbet mirb.

1045. ©uttertcifl fcitiftcr %vt. (Feuilletage.)
üDîan gibt ouf ein 'Jiubclbrett 56 $)efa 9)?cf)l tntb 50 îtefa [efjr faite unb 

fefte lu tte r, mcld/ lefetere ntan mit eincm 9)?effer in ben britten Xfjcil bcS 2Nel)leS 
$u flcincn Btücfcn fdjneibet unb fjicvauf mit bem Dïttbclmalfcr fo lange leidjt auf* 
fdjlagt bis baS 3)tcf)l bie lu tte r jictttlid) anfgefangt f)at uttb bie lu tte r  blâtterig 
auSfietyt. 9fnn gibt ntan bie putter, Idnglid) geformt, attf ein faites, mit 9)?ef)l 
beftrenteS $3(ed), bebeeft fie mit einem ïudjc tinb lajjt fie bis $ttitt ©ebraudje an 
cinent faltcn Grtc ober auf bem <5ifc liegen. Unterbeffen mad)t ntan itt bie ÛMitte 
beS auf betu B̂rett nodj befinblicfjen 2)M)lcS eine ©rube, gibt Vs ^affcelôffel ood 
Ba ls, 4 Qrierbotter ttttb ben Baft einer Va Gitronc bajtt ttitb riUjrt biefcS, inbetn 
man mit ber littfen î>attb nad) unb nad) V 4 Citer faites SBaffer bajtt giegt, mit 
ber redjtcn §anb jtt eitteut ïe ig , meldjer fjierauf mie ber Btrnbclteig (fieljc Cungen* 
ftrubel) mit beibett §âttben nodj fo lange abgcarbeitet merbett tutti?, bis 4Blafen 
an bemfelben fidjtbar merbett. Bodte ber £cig oiel gcudjtigfeit iti fiefj entljalten 
unb in j ôlge beffen an betn AOrett attfleben, fo fatut tnatt fief; bas ^earbeiten 
beSfelbcit babttrd) erlcidjtcru, baf? fomofjl bie Jpdnbe alS audj bas ABrett immer 
ein roenig mit 2)Jcf)l beftaubt fiub, jeboef; barf îiidjt jtt oiel 2)tef)l Ijineingearbeitet 
rnerben, ba ber ïc ig  ju feft merbett fbntttc. SBcnn ntttt ABfafen att bemfelben fidjtbar 
finb, mirb ber ïc ig  attf bas mit 9)Mjl beftaubte JBrctt gelegt, mit ctmaS ADiefjl 
beftreut unb mit einem -Mubclmalfcr, fo lattg bie lu tte r ift, auSgemalft. î)ie faite 
lu tte r mirb bann barattf gelegt unb ber £cig mit ber lu tte r breitfjcilig jufammen* 
gefdjlagcn. SBenn bicS gefdjcljcu ift, brefjt tnatt bett £eig fo, baft bie betben offenen 
Bciten récits unb linfS liegen, flopft suerft mit bettt t)tubelmalfer leiĉ t auf bie 
ÜMitte beS îeigeS uttb fri)icbt fo bie B̂utter buidj SltiSmalfctt bis gegett ben 9fanb 
()in. Settn ntttt ber ïc ig  ber Cangc nat̂  itt eittett Btrcifen auSgemalft ift, 
mirb er oott redjts ttat̂  littfs mieber fo jufaiumengcfdjlagen, bag er abermalS in 
3 glctdjcn îbcilc it ûber eittattber liegt. ^ierauf gibt man if)n attf eitt mit 9)̂ ebl 
beftanbtcS C31ccb ttttb lagt if;u ytgcbecft att cittettt faltcn G r t raften. A)tad; tutgefabr 
1/4 Btunbc legt ntau bett Xeig mieber auf bas mit lWef)f beftreute 33rctt, fo ba§ 
bie offetten Beitcn récits unb littfs liegen, malft üju ans unb oerfd^rt mie frityer. 
$)iefcS mirb breiutal miebcrljolt, morauf ntan bett îc ig  itt ocrfdjicbcner Seife, û 
Btrubel, 'ipafteten te., oermettbett fann.
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1046. © uttcrte ifl attfcerer t t r t .
56 Oefa faite unb fcfîc lu tte r «tib ber britte Oljcil Don 56 Oefa feinftem 

SDiefjl merben trie bei bem „C3utterteig feinfter Slrt” 9îr. 1045 angegeben ift, mit 
bem SJîubclmalfer (eiĉ t gufammengefd)lagen, fjierauf auf eût mit SDÎeljl beftaubteé 
331edj gegeben, mit cincm Oudje bebeeft ttnb auf bem Crié aufbemaljrt. Unterbeffen 
gibt rnan auf ein 4Brett bie nod) oorljanbenen 34 Oefa ÏÏWeljl, mad)t tu bie SJJitte 
beéfelben eine ®rube, gibt in biefe V2 üaffeelôffel Salg, 4 (Sierbotter, V ie Citer 
Obéré unb 3 (Sjilôffel Oîum ober Se in  ttnb arbeitet biefeé, mie eé bei bem 
„$Jutterteig feittfter Sirt" angegeben ift, gu cittcnt glattcn £eig. Oiefcr mirb bann 
auf eût mit 2JM)1 beftaubteé iBled) gegeben, mit einem Oudje bebeeft unb an cineut 
falten O rt raften gelaffen. 'Jiadj SBerlauf V* ©tunbe mirb ber Oeig auf baé mit 
2)fel)l beftaubte Orett gegeben uttb fo grog alé bie lu tte r  ift, auégemalft. Senn bieé 
gefdjeljen ift, gibt man bie oorbereitete faite B̂utter auf ben auégemalften Oeig uttb 
üerfôljrt meiteré fo mie cê bei bem „C3utterteig feinfter 2lrt" (9?r. 1045) angegeben ift. 
<£r mirb gur ©ereitung non $aftetcu, (Srouftaten, Oîiffofen, ètrubeln k . oermenbet.

1047. «Rüraet S e ig .
3n 56 Oefa feineé 2)îel)l, melê eé man auf ein ©rett gibt, fdjneibet man 

mit einem ÜUïcffcr 42 Oefa faîte, fefte lu tte r gu fleinen <£tücfen, gibt V 2 Saffee* 
lôffel <Balg bagu unb oerreibt mit beibett §dnben bie 4Butter mit bem ülîeOl. Çat 
ntait tyierattf in bie üftitte beéfelben eine ©rube gcmac t̂, fo gibt man in biefe 
4 (Sierbottcr, Vs Citer Obéré ober SDKldjrafjnt ttnb V 10 Citer meijjen Se in , mifcfyt 
eé mit einem SÎtteffer gut untereiuanber unb bcarbeitet eé mit môgiirfjftcr <£d)ncttig= 
feit mit beiben Çchtbett gn einem glatteu £eig bié C31afett fid)tbar finb. (£r mirb 
bann auf ein mit üDiefjl beftaubteé C31ed) gegeben, mit einem iudje bebeeft, bann 
gibt man if)tt an einett falten O rt uttb lâjjt il)n ungefdljr 1 «Sttutbc raften. Ote 
feraerc C3cl)anblung beé Sluémalfetté ttttb 3ufamnteitfd)lageité ift in ber Sefcfjreibung 
beé „C3utterteigeé feinfter 2lrt" (92r. 1045) crfidjtlid). 2)tan oermenbet ben £eig 3a 
^afteten, (ürouftaten unb bergleidjctt.

1048. ©utterteig ttttb mürber îeig gu fiigett SRê Ifgirifett.
Oiefer mirb mie bie fdjott angegebenen C3utterteige bereitet, mit bem Untcr* 

fê iebe, bajj man gtt bem angegebenen Üttajje (56 Oefa) 4 Oefa fein gefiebten 
3 ntfo*bagtt gibt.

1049. 9 f if fo le tt ; ïe ig .
3n 56 Oefa feineé 9J?el)l, melcfjeé man attf ein Orett gibt, fĉ neibet man 

mit einem 2)?cffer 28 Oefa faîte, fefte lu tte r in Heine ©tftcfe, oerreibt biefe mit 
bem 2)?ef)l fein, mad)t bteûuf in ber 2)Htte eine ©rûbe, in rneldje man V 2 $affee* 
lôffel Doll ^ a l3, 3 (Sierbotter uttb 2 gange GHer, V» Citer ïDîildjraffm ünb 3 Grfr 
lôffel rneigen Se in  ober oott 1 (Êitroue ben ^aft gibt. SDîan mifdjt biefeé mit 
einem 2)ïeffcr untereinanber, bearbeitet bie 2)iaffe 3U einem glatten Oeig, gibt i^n 
attf ein mit Ü)icf)l beftaubteé ®lcdj, bebeeft iljn mit einem Oudje unb lâfct i^n an 
einem falten O rt 1 8 tuttbe raften. 9iad) biefer 3cit mirb ber Oeig auf einem mit 
Üfleljt beftaubten 4Brett auégemalft, * bierauf 3ufatmttengefd)lagen ttnb biefeé fo oft 
mieber^olt, mie eé bei bem ..Sûittcrteig feittfter iMrt" (3ir. 1045) angegeben ift.

1050. Setttteig.
3 n eine tiefe ëdjtiffcl gibt matt V* Citer feineé 2)tcf)l, giept uad) ttttb nad; 

unter beftânbigcnt Otü r̂cn iU Citer mcigen Se in  mit 1 blcdjcrnctt (Splôffel ooll
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f i t  tbtfdjeS friifjer auf ber flotte fodjettb Ijeijj gemadjt tourbe, bagu unb rüfjrt 
eô mit i  tttteffcrfpiçe bott <Sa(g 3» eittetn gtatten £eig. Senn bted gefdjeben ift, 
toirb ber ©djncc bon 4 (Sierftar (eidjt eingentifdjt unb ber ïe ig  gu $Berfd)iebenem 
bertbenbet.
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1051. ©ferteig.
2)?an gibt in eitte tiefe i L  £itcr 3J?e!)l, gient unter beftânbigem

9îitf)ren V 2 i-'iter 33ier bajtt, benttengt e$ tjicrauf mit 8 Ücfa gerfaffener ©utter 
unb bem nôtljigen <£a(g unb tnifd;t gtrtcçt ben èdjnce bon 4 Qrierflar teidjt ein.

1052. ©rattbteig.
2ftatt gibt in eitte Gtaff crotte V 4 Citer 9)?ttdj ttnb 5 $)efa ©tttter, bringt biefc 

gunt $od)cn, rül)rt 22 £>efa 9)?clj( baju, m or auf man biefen £eig fo lange am 
Çeuer rüfjrt btè er troefen tft ttttb fid; botn Côffet unb bon ber Œafferotte fbêt. 
^ierattf tbirb ber ïc ig  in etne tiefe ©djiiffel gegebett unb unter dfterem Umrüfjren 
auSfüf)ien gelaffen. SBcnn bie8 ber $afl ift, toerben 5 gange Crier bagugerüïjrt, in 
#o(ge beffen fidj ber £eig jiefyen lâgt ttnb etne gelbe ftarbe errait. 3Dicfer £eig 
rnirb gu 33erfdjiebcnctn bertbenbet. SBcber 3ucfer nodj ©alg barf bei ber ©ereituitg 
biefed ïeigeS beigegeben toerben.

1053. ^mfertctg $0 0tefattiC5©ujferltt uttb Ncittett ©âtfereteu.
24 2)efa abgctricbette lu tte r  tbirb nad) unb nad) mit 8 $Dcfa feitt gcftojjenem 

t̂tefer, 1 SWcffcrfpifce feitt gefdjuittcner (Htronenfdjaïe ttnb 3 Cricrbottcrn gut ber* 
rftljrt ttnb bann mit 32 SDcfa atteï)t gut bertnengt, tborauf man ben £eig attf 
cinem mit 3)?ef)( beftaubteu 48rett gfatt abarbeitet unb gngcbccft an eittem falten 
O rt rafteu fâjjt. SBctttt fid; ber £cig fjart anfüljft, tbirb er auf eittem mit SWcîfjt 
beftaubteu ©rett mefferrücfenbicf airôgetbafft, in 2 gfcidjc ï^eite gctfjeift, toobon 
man einen £()ctt auf einett ïttubcttbaffer anfrottt uttb iijn battn auf ein mit ©utter 
bcftrict)ene$'33a<fbled) toieber abrottt. £)icr beftrcidjt tnan bett ïc ig  mit Gringcfottenem, 
taët jcbod) an attett 4 ^eitett einen fingerbreiten 9?anb frci, toeldjcn man mit auf* 
geffopften Crient beftrcidjt. $)er gtoeite îf je il bc$ auSgetoafften STeigeô tbirb nun 
ebenfaifê auf bett ^îubcitbatfcr aufgerottt unb bann über ba$ Gringcfottenc fo gefegt, 
baj? bie 9?ânbcr gfcidjmâjjig aufeinanber gu tiegen fotnmctt, toefd)e man tciĉ t 
gufammenbrueft. î)c r £eig tbirb îei*aitf mit anfgcftopftcu Crient bcftridjen unb bei 
mittefntâ&igcr §ipc in ber 9?ô r̂e gctb gebadett, toorauf man bas ©fed) (jerauS* 
nimmt uttb ben ïe ig  nad) gân3(td)ettt Crrfaften auf bem 331ed) mit ®(afur über* 
gieljt. 3Benn biefc bottfommen troefen ift, tbirb ber £eig in 2 fingerbreite ttnb 
fingertange ^treifen fcfjief gefê nitten.

1054. farter 3tttferteigf mtr $ttr (^arniernng ttfrmenbbar.
2)îan gibt auf ein ©rett 32 3)efa ÜJiebt, maê t tn bie 2)ïitte bê felben eine 

©rttbe, in lbefdjc man 12 ®efa fein gefto§cnen 3 uĉ cr unb 2 (Sicrflar gibt unb 
biefeS i)terauf gu cinem giemlicb feften 3Teig berarbeitet. SWan gibt i n̂ bann auf 
ein mit ttfteïjl beftaubteu ©led) uttb lâfjt i^n mit einem ïttdje bebeeft einige 3 ît 
raften. 2Bcnn bicê gefcÿĉ en ift, tbirb er attf cinem mit Ütteïjf beftaubteu -érett ftarf 
mefferrücfenbicf auêgematft/ itt bciiebig gierlic ê ^ornten auêgcftoe ĉn, ïbddje man 
auf eittem mit lu tte r ftarf beftriebeuen ABCeĉ  bei giemtief) ftarfer §i^e in ber 
Sîôbff frarfen ïâ§t. ÎBenn fie eine bla§gelbe 3*orbe bu ĉn, nimmt man fie mit einem 
Üïïeffer bom ©ieê  unb bertbenbet fie in berfdjiebener 5Beife, enttneber afê ©arnierung 
ober atë ©orbure.
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7 Defa ©ummi*Xragatttl) inirb iu Va Piter Gaffer aufgelôêt. D ie 2Uiftôfmig 
bauert 12 'Btunben. Dattn toirb ber ©utumi*Xragantl) paffiert unb langfatn mit 
4  Œierflar auf einer 2)farmorftein^lattc geriitjit. Dantt inirb itad) unb ttaef) 
2 M o  3ucfer unb 5 Defa ^fcffcrmüttjôl bajugerufjrt. Danon incrbctt beliebige 
3eitclu au$gcftocf)cn tmb langfant gctvocfnet. Xragantljtcig $tt ftiguren unb ocrfrfjtebeiieit 
33erjterungcu mie quitter, Slutnen, mad)t maii ebenfo, mtr mit bem Untcrfdjiebc, 
ba§ nur 2 (Sicrflar, Va M o  3 U(î er «n& Va ^ito <Pubcr»Ü)îel)l fyiiicinfontmen.

1056» Gtonôlcbers^oftete (Strafttmrgersftaftete) in ber Dcrrinc.
(Terrine de foie-gras.)

35on 4 mctBen (Stonêlebcrtt fetynetbet ntatt bic Çerjen, ©aüeti unb blutigeti 
5 afern tncg, runbet fie burd) Scgfdjnciben ber dauber ab, îcgt bic Oebcrn in faite** 
©affer, nimmt fie nadj 10 âttinutcu fyerairô, legt fie $um 2lbtrocfnctt auf eitt 
Xuà), maefjt iu jebe Ceber auf ber gctuôlbtctt <§eite ber $}rcitc nad) 3 <5infcf)itttte, 
reibt fie mit ^aftcten*®etnür$ eitt ttttb gibt feitt blâtterig gefdjntttcnc Xrüffcln in 
bie (5infd)nitte. D ie burdj 21bruttbung ber tfebera entftanbenen 2lbfaUc tnerben mit 
Va M o  nmrfelig gefdjnittctieti 8 pecf im SHôrfer geftojjett unb mit 1 £>âuptcl 
blâtterig gefdpîittencn gelb gerôftcteti ^tüicbel in eine tiefe <£d)üffel paffiert unb mit 
2 Qsjjlôffel fôunt unb sJfafteten*®eioürj gut nertnengt.

(Sine ^3aftetett*Xerrinc mirb atèbamt mit 1 (Stonôlcbcr belegt, 1 (Sjjlbifcl non 
bem angegebenett $afcf) f)itteiugegcbcti, mieber 1 Çcber cingelcgt unb abtncdjfelnb fo 
fortgefcfct, btè bic Xcrrine noll ift, toorauf man fie mit cinettt paffetibett Decfel 
bebeeft unb jugebeeft im Dunft je nad) ber ®rôpc ber Xerrine, bie fleinere 1 §tuttbc, 
bic grofêere bté ju 3Va ^tunben fodjctt lügt. ftierattf gibt matt bie (Safferolle nom 
Setter, nimmt beu Decfel non berfelbett ab unb lôpt bic ^afteteti im £ube crfalten, 
toorauf man bie gefocfjte 3)?affe fcft att*brftcft, babei bie Xerritte ftürjt, fo bap aile 
glüffigfelt gut abfliejjcn fattn, bann ftrcicfyt man té gleid). 3 crl âffcn r̂ ftiï$ mit 
ten fett toirb afêbauu fait über bie ^aftete iit bie Xerritte gegoffett unb jtnar fo
l)od), bap baé Çctt btë jum âttjîcrftcn Ofanbe reirf̂ t, bamit mentt té geftoeft ift, 
ber Decfel ber Xerritte fcftl)âlt. 3 ur ^ufbetoafjrung fantt ntan fie nod) mit ®t)p$ 
ober <8 taniolpapier nerflcben.

1057» Œattôlc&ers^affete mit Xriiffeln IStropnrgersÿttftete inXeigl.
(Pâté de foie-gras à la Strasbourg.)

2 £iter 2)icf)l gibt tnan aitf*cin 4î3rctt, nerreibt té mit 24 Defa JButter, 
f#lâgt 5 Dottcr ttttb 1 gatt$c$ (Si bajtt ttttb arbeitet e$ mit bem fjicju erforber* 
lichen faltcu SCaffcr ttnb 1 ftaffcclôffcl ©al$ gtt cincm feften Xeig (mie $tt 
gcricbcncm ©erftclj, bett matt fo lange fnctct, bic* £31afen an bentfelbftt fidjtbar 
werben. Çicrauf fdjlâgt matt iljtt iu eitt Xttd) ttub lapt tyn mcfyrere (Btuttbcu 
an eittem füljlcu O rt raftett. Unterbeffcn bereitet ntatt .folgenbctt tvafd): 3 gro§e 
unb 4 flcinc fĉ ônc ©an l̂cbcrn tnerben au^einanber gcfdpiitten, bie allcnfall^ 
baratt befinblidje (^alle cntferttt, bic Pcber tnirb battu nett jiibrefficrt (îttgefdjnittcn), 
obett ber 23reitc ttaĉ  4 ÎÔ al ftarf tttcffcrrttcfcttbicf cittgcri t̂ ttnb biefe (Sinfdpiitte 
mit gcfc^ôltcn, jcitt blâtterig gcfdjnittcncu Xritffcltt befteeft. Die 3lbfâllc ber ®an$* 
leber, Va unb 1 iîi lo  8 d)tneineflcifd) tnerben îtfaututen fe r̂ feitt
gefe n̂itten, Ijierattf in cincttt Üîfôrfer mit 8 (Sicrbottern, 8 Defa abgerittbcten, iu 
Saffcr ertucidjtett, gttt au^gcbritcftcu 6 cmtttelit, bem tibtljigeu ^ alj ttub (Staottrg 
fein gcftoBeti, burd; eitt ^ieb paffiert uttb îcrattf mit 16 Defa gefcpiiltcit blâtterig

1055» Xragatttljtcig $u $feffermüu$e.
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gefd)nittenen îrüffetn gut Dermengt $a t nun ber £eig genügenb geraftet, fo 
fdjneibet man ben brittcit £f)cit baoon tjerab unb formt itjn gît einent rttnben èaib. 
$>ann betegt man ein runbeê, fïadjcS 49ted) (ïortenptattc) mit 4fad) übereittanber 
getegtem, mit lu tte r  beftrid)enem papier, gibt ben rttnben ?aib barattf unb brftcft 
mit ber ftattft nom 3#ittetpnnft au« bett £eig ’ aftëeinanber, um baburdj eine 
fingerbiefe unb ocrtjattnijjmâfïig grojje <ptatte gu erljatten. ÜDer guriteftoeiepenbe 
ïe ig , toetdjen matt runb Ijerum su einem gteief) biefen ffianb tnadjt, toirb gu cincr 
2 ^inger breiten $flf)e gufammcttgcbrücît unb biefe SBattb bon attjien mit anf* 
geftopftcn (Siéra beftridjen. ÜDie Çrôtfte beé noĉ  Oorfjanbcnen £eige$ toirb Ijicrauf 
ftarf mefferrücfcnbitf anSgeioatft, in einen fjanbbreiten tutb fo tangen ©treifen 
gefdjnittcn, afê e$ bie 9îunbung be$ auSbreffiertcn -©obenS ber gebitbeten 5Banb 
erforbert. SDie beiben (Snben müffcn fĉ icf sugefcf;nitten toerbett, batnit fie beim 
Sluffteflen bc$ ©treifenê gut in cinanber paffen. CDiefer ©treifen toirb nutt ouf 
ber 2 Singer bofjen, mit Crier beftricfjencn $3anb aufgcftcttt unb mit SDattmcn unb 
3eigefiuger feftgcbrüdt, barnit fief) ©treifen unb 3Banb ocrbtnben. Um biefen 
©treifen mct)r ©idjcrljeit gum befferen ^nfammcnljattcn gu geben, maefjt man nom 
ïe ig  ein ftein fingerbiefe*, baumenbretteS $<inb, bcftreieîjt biefcS mit aufgeftopften 
Crient unb prejjt e$ intoenbig, too bie SSerbinbung bc3 oufbreffierten ©obetrô mit 
bem ©treifen fictytbar ift, barauf. 9Wan betegt nun fotooljt ben JBoben, atè aud) 
bie Sanbe mit feljr fetnen ©peefptatten, beftrcidjt ben £)oben ber ^aftctc mit 
einem £()«! beê bereiteten û̂fcf)eë, betegt biefen mit ber gugcfdjnittcncn £ebcr, 
barattf gibt man toieber fyafcf) unb fo toirb abtoedjfctnb fortgcfaljrett btà Stttcb 
oenoenbet ttnb gutefct mit gcfdjnittenen £rüffctn betegt ift. 3)ic ©peefptatten att 
ber 2Banb toerben nuit eintoart$ gefct)tagen ttttb barauf eine runbe, genatt paffenbe 
©pecfpfatte getegt. SSon bem nod) übrigen Xeig toirb eine ftarf tncfferriicfcnbiefe 
fla tte  auSgcioatft, biefe ber fttmtbung ber ^aftctc gteict) atrôgcfdjnittctt uttb liber 
biefetbc getegt. $>ie SRanber ber ^aftctc unb bie bc$ î)c<ïct$ toerbett ttun mit bem 
3 eigeftnger unb bem SDautnen gttfamtttcngcbrücft uttb ber jDccfct oben mit cincnt 
SJîeffer eingefcfjnittcn. 2)ie gange ^aftete, fotooïjt ber Ütcdct at$ bie ÎBanb, toirb 
nun mit aufgeftopften Client beftrict)cn unb ber 3)ccfet mit betn übrigett bünn 
auSgetoatften £eig in beliebigem 2)cffin betegt unb auct) biefer 3)cffin beftridjett. 
SBenn bie <5ier gut getrodnet finb, fo toirb bie 3Banb ber 3̂aftcte mit fjanbbreiten, 
mit lu tte r  ftarf bcftrid)enen ©treifen papier boppett betegt, biefe toerben 3fadj 
mit ^apierftreifen umtounben, toetdje aber mit aufgeftopften Crient gctnifdjt, mit 
ettoâ  ÜJ?ĉ t überftrid)cn toerben müffcn. SBenn nun etn étreifen ben anbern ^att, 
toerbett fie gur oottfommenen ©icper ĉit mcljrmatè mit ©pagat teidjt übcrbttttbcu 
unb bann bie 3̂aftete bei mittettuapiger §î *ç tburd) 2 ©tunben in ber Ofctljre 
gebaden. 3 ft bieê gefê ê en, fo toirb burĉ  bie Ôffnung cttoâ t 9tttm eingegoffen 
unb bie 3̂aftctc an einem füfjten O rt aufbctoafjrt. 9îac  ̂ 2 —3 Stagen toirb ber
2)ecfet am fRanb oorfid)tig aufgefc^nittcn, abgc ôbcn, bie ©pccfptatte tocggcitommcit, 
ber 2)ecfet toieber barauf getegt uttb bie 3̂aftctc fo auf cincr ©djüffet gn £ifd) gegeben.

@bcnfo fann ein SButtcrtcig bon 1 ftito 9)?ê I gctnadjt unb fingerbief au«' 
getoatft toerben. ütëan Wneibct i n̂ bann in ein 33ierecf, fc t̂agt bie 4 Crrfcn ttt 
bie SDîitte be8 ïeigeê teiept übereinanber unb tegt biefen nutt itt eine mit lu tte r  
ftarf bcftri^cnc, mit Üftcljt att̂ gefê te ïortenform, morauf ntan bie Crcfcn mieber 
auêcinanber gibt unb über bie ©citemoanb ber Qtorm tegt, ben ïe ig  aber innen 
an ber SSanb mit ben ftittgern fo auôgteic t̂, ba§ er feinc ^atten bitbet ttttb jenett, 
ber aüenfaltë aU überftüffig über ben SRattb ber gorm nad; au§cn tjangt, 
abfd̂ neibet. 9îun betegt man bett 33obett unb bie SBanb tnit btinnen ©pedptatten 
unb oerfâ^rt meiter toie eô oben attgegebett ift.
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2)îon farnt bicfc Ĵaftete aud) in ber Ĵ3afteten*£errine ober im ïieaet bcreitcit 
unb babei fo rerfabren, trie e$ bei ber „^oufarbe itn ?̂aftctcn ĵriegct,< (3îr. 10(>3) 
angegeben ift.

1058» Petite $aftete Dont ©djfenjleifrb*
2 $ito ©ebfenfleifeb (mon trâîjtt (jieju bie ïNufe) merben abgebautet, gefatjett, 

mit tjatbfingerfangcn unb bteiftiftbiefen ©tüefett ©peef itnb gefodftcn ©ebintett 
ober geïoebter 3 unge abrocĉ fetnb gefpicft unb bontt fdjôn rttnb geformt. Sine 
Safferotte mirb mit r̂niebet, 2Bur$etmerf, 1 Corbcerbtatt, ï^pmian, einigett 
©traugeben grimer ^eterfitie, ©peef unb ©ebinfeit betegt, bam f̂ teifê  barauf gegeben, 
mit etmam ©uppe unb Va Citer ÜBein übergoffen, mit cinent mit lu tte r beftriebenen 
papier bcbecît, überbiem mit entent paffenben ®ecfe( ücrfc t̂offeit unb baè ftieifcb 
longfant gebüuftet. 20euti cé roüfotnnten mcieb ift, ftettt ntan bie Gafferotte beifette 
unb ta t̂ bas ftteifeb tn fetnem ©ube erfalten. Gm trirb battn brcaumgenornrnen, 
ber ©aft paffiert unb beifette geftettt. 2)er mitgcfoebte ©djinfen ober ©peef mirb 
fein gefebnitten unb mit Va &ifo £a(bmfafd) (fatter ^aftetenfafeb) gemifdjt. 9ftan 
bereitet nun, mie e$ bei ber ©anéeteber^afiete angegeben ift, ron 33uttcrteig eine 
Ŝaftete, metebe mit büntten ©pecfptatten betegt, unb berett 48obcn mit bem oben 

angegebenen ffafcb 2 Singer boeb beftrieben mirb. SDiatt tegt ttun bas fttcifdf) barauf, 
beftreicbt té mit bem ttod) übrigett ftafcb, betegt biefett mit bünnett ©peefptatten • 
unb bebeeft fie mit einer tteinfingerbiden ïeigptattc, metebe mit einem 'jJîcffer 
einigrmate eingeftbnitten unb îcrattf mit aufgeftopftcn Siéra beftrieben mirb. 
2ï?an tftfjt nun bie $aftcte iV a  bté 2 ©tuubcit bei 3iemticb ftarfer Çifce in 
ber 9tôbre baefett. 9îac0 biefer ^ctt mirb ber SDccfet tomgetômt, bcrabgcnommen, 
ber paffierte ©aft bineittgegoffen, ber î)cefct mieber baraufgcgcben unb bie ^aftete 
fatt geftettt.

1059. Slûltt (Safferottesÿaftete*
üttan bereitet Va &ilo £3uttcrteig unb tâgt biefen raften. 9îad)bem man eine 

©tur$*Gafferotte mit lu tte r beftrieben unb mit iDîcbt auSgefcbt bût, mirb fetbe mit 
büttn auôgcmatftem, giertid) airôgeftocbcitem 49utterteig iu betiebigem ®effin auS* " 
getegt, barauf eine 2 mefferrücfettbidc, ber ®rôj?e b té JBobenS ber Giaff crotte 
anpaffenbe ^tatte ron ^utterteig gefebnitten, fetbe bann auf bte mit Cü beftriebene 
®er$ierung getegt unb teiebt cingebrücft. ftemer ttJtrb ron bem noeb rorbanbenen 
2 mefferrücfcnbicf anmgematften 23uttcrtcig cttt eben fo breiter atë tanger ©treif, 
mie bie £ôbe unb ber Untfang ber Gafferotte té erforbern, gefebnitten. $Die beiben 
fd)ief gef^nittenen Grnben bc$ ©treifen* merbett mit aufgeftopftett Siéra beftrieben 
unb ber ©treifen an ber ©eitcnmattb ber Safferotte fo aufgeftcttt, bag *fidj ber 
SRanb bem ©treifeirê unb jener ber ^tatte b té SBobcnS berubren, unb bie beiben 
mit S i beftriebenen Gnbcn be$ ©treifenm gut übereinanbcrfebtiejjen. Um jeboeb ber 
tBerbiubung ber ©eitenmanb mit ber ^obenptattc mebr ©icberbeit gtt geben, mirb 
ein ftar! mefferrüeîcnbiefer unb 2 Singer breiter ^Butterteigftreifen mit aufgettopftcn 
S i cm beftrieben unb biefe beftriebene ©cite an ber 3 lIfammenfugung beë 
ïeigcS berart getegt, bag bie eine Çâtfte ber 3̂reite brô ©trcifcnS an ben 
53oben, bie anbere $Ôtfte an bie ©eitenmanb fcft anfebtic§t. -Soben unb ©eiten* 
manb merben mit bünncn ©peelptatten betegt, 2 ftinger boeb mit betiebigem 
^afeb beftrieben unb auf biefen betiebigem robem (̂eifeb (©ebmein ̂  ^atbfteifeb, 
SCBitbbret ober SJeftiiget) gegeben. 5Den noeb teerm 9îaum unb ba$ Îcifd̂  
beftreiebt man mit $afeb, gibt 1 ©peefptatte barüber unb bebeeft biefe mit einer 
ber ©rôjje ber Safferotte anpaffenben ïeigptatte, beren 9îanb mit jenern ber
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Seitettroanb jufamntcngcbriuît roerben ntujj. $>er D̂ccfct roirb nun mit rinem 
iDîcîfcr einigcmalc cingcfd^nittcn, mit aufgeflopftcn Crient beftridjcn, unb bic ^aftete 
\if2 bté 2 ^tnnbcn in ber SRôfyrc gebaefett.

1060* Malte $aftete bon poularde. (Pâté de poularde.)
1 gepttfcte, gereinigte ^oularbe roirb am Otiicfen aufgcfdjnittcn, non ci non ber* 

gclegt, bie 33cine befjutfatn fjerauêge$ogcn, ba$ ftleifdl jcbod) an be* £>aut Oelaffert. 
î) ic  s)$ottlarbe n?trb mm mit 3al$ unb ^feffer beftreut, mit gcfdjâttcn, fteinen 
truffe in beiegt, mit Malbèfafdj (faitem ^aftetemftafcf)) beftridjen, nod) fine Çoge 
îr itffc ln  baraufgegcbctt, roieber mit ftafdj überftridjcn unb fo fortgefaljrcn, btè bie 
^oularbc ooütomtttcn gcfüiit ift unb if)re natürlicfye ftorrn roieber erijalten ijat. 
èoroobi bie ^Bcreitung bc$ 33utterteigeé al# attdj bie tforntierung ber ^aftete non 
bem £eigc gcfd̂ iĉ t fo roie c$ bei ber ..©anôlebcr^aftctc" (ficije i)tr. 1057) 
angegebeit ift. Senti nun bie ^o)tcte ituten mit feinett ^pecfpiûttcn beiegt ift, fo 
roirb ber 33obcn bcricibcn 2 tftoger i)ocf) mit .Vialbôfafd; bcftrtdjen, mit fein roürfeiig 
gcfdjnittcncn îrü ffc ln  beftreut unb bie ^ouiarbe mit bent Oîiirfen barauf gclegt. 
iDîan beftreidjt bie ^ouiarbe banu mit Üalbbfafd), füiit bic ^aftete mit gefdjnittencn 
£rüffcln unb gcfal$ener ©andlcbcr, übcrftrcidjt biefe roieber mit MalbSfafdj, unb 
bcbccft e$ mit einer Specfpiûttc, rocldjc matt fdjoit fritter cinigcmaic eingefdjnitten 

J)nt. î)ie fernerc #el)anblung ift btefclbc, roie fie bei ber M®anêlcbcr*^aftcte" 
angegebett ift. $ ie  4Bacfjcit ift jeboep nur 1V8 btè 2 ©tunben. 2)fatt redjuet forooljl 
für bic ^oularbc afê and) jum xHuêfüUcn ber Ĵaftcte V , Mi(o MalbSfaid).

1001. Malte $aftete bom ÿafan. (Pâté froid de faisan.)
£>ie ^Bercitnng ift bicfclbc, roie fie bei ber ^aftetc non ^ottlarbe" ÇWr. 1000) 

angegeben ift, mit bem Untcrfdjiebe, baf? anftatt HalbSfafd) §afcnfafdj (fiefje falter 
^aftetcufûfd), sWr. 1035), unb ftatt ber foularbc 1 abgelegencr tfafan, rocldjcr, roie 
bie ^oularbc, mit Xrüffcln unb Jafdj airêgcfüllt ift, Oicjtt nerroenbet roirb.

1062* Malte $aftete bon We&ïjfi!)ncrtt. (Pâté froid de perdreaux.)
2J?it ber 21usnal)tnc, bafj ftatt Sîalbôfafdj, Stebljüljncrfafd} unb ftott ber 

^oularbe, 9?ebf)ü̂ ner nerroenbet roerben, ift iui Übrigcu bie 33ercitung unb 
©ctyattblung ber ^aftctc bicfclbc, roie fie bei ber ^aftctc non ^oulorbc" (s)tr. 1060) 
angegeben ift.

1063* $oularbe tm ÿafteten sXiegel [2erritte]« (Terrine de poularde.)
ÜDic ^oularbc faun, anftatt in Aüuttertcig, aud; in eineu ^afteten^icgcl 

gcfüdt roerben. <£itt foldjer ïiegcl roirb mit ëpcrfplattcn beiegt, 2 Singer t)od) mit 
3'afdj beftrid)en unb ferneré fo bcfjanbelt, rote cé bei ber „^a|tcte oon ^oularbe11 
('Jir. 1060) angegeben ift.

1064* ÿajcns^aftetensSdjnitten* (Pâté froid de levrauts.)
Su cittc Gaffcrollc gibt matt etroaà Jctt, 1 S ie be l, ctroaS Surjclrocrf, alleé 

blâttcrig gcfdjmttcn, gibt 1 Milo ctroa* gefal$ene$ ^djrocincflcifd) baju unb lagt 
bieé sugcbccft biinftcn, gibt banit baé 3ungc non 1 §afcu, V 4 i'itcr rotljcn Se in, 
etroaô (^eroürj unb îljpm ian, 5 ierbrücfte Sac^^olberbecren nnb 1 Sorbecrblatt 
ba û, unb lâBt btc« jugebedt roeid) büitftcn. 3 ft ed bann au^gefü l̂t, fo 15ât man 
alle« $leifd) non ben 33cincn, feiljt bic ^liiffiglcit ab unb ftofjt atlcê atibere fein 
im SDiorfer, roorauf tuait cê paffiert. du mu§ fo bief roie ein titrée feitt. ")lm
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modjt ntan Don 32 ®efa 2ttef)i cinen 4Buttertcig feinfter 2irt, bicfcn ftorf 
mefferrücfenbi(f in 2 fjanbbreite, V 2 2)?etcr Congé Streifen ott«. 3n bie ÜNitte 
bcrfeibeit ftreidjt mon nun bic $lcifd)inoffe uttgefafjr 1 ^iitgcr fjodj nttb 3 Singer 
breit ouf, fdjiâgt ben £eig uou ber eiticn Scttc ouf bob ftleifd), bcftreidjt if)n 
oben mit féiern, fdjiôgt iljn bonn aud) ûuf bic gmeitc Seitc um, unb gmor 
fo oiel, bajj er nnr fingerbreit übcreinonber iiegt, beftrcirfjt oudj biefc mit Crier, 
lapt ober ben Oîanb biefcr ïeigfeite 1 Singer breit unbcftridjcn (mie „23uttertcig* 
Strubci"). ’̂ un rifct mon bcit 5Tetg mit cincm 2)?effcr mcfjrtnofê cin unb icgt ben fo 
gefüiitcn ÂButterteig ouf ein mit faitem Saffer geneçteS 33icd>, gibt ü)n fobaim in bie 
Otôfyrc unb iâjjt î tt bci gictnfid) ftarfcr $ipc bocfen. 3)amt fdjneibct mou it>n in 
betfebige Stiicfe uitb feroiert fie fait ober mornt atè 21ffiette gurn Souper ober &i)ce.

1065» flatte £ad)3s$aftete» (Pâté froid de saumon.)
2)2on fd)neibet non bem Sdjmeifftücfe eined SodjfcS mefjrere fingerbiefe 

Sdjnittcn fjcrob, fpicît biefe mit biciftiftbicfcu unb fyaibfingeriangcn Stütfen 
ïrüffefa unb ebenfo gcfdjnittcncm Sloififci), gibt fie fjierouf in eine tiefe Sdjüffei, 
beiegt fie mit 1 Porbeerbiott, biotterig gefdjnittcner 3 miebci, etmo# grimer ^eterfiiic, 
beftreut fie mit Saig unb ^feffer, bcfpript fie mit etma$ Citronenfoft unb iâjjt 
fie unter ôfterem Ummenbcn einige Stunben gugcbecft ftcfjcn. £>ie ©ercitung be$ 
SutterteigeS unb bie Omrmieruug ber s13oftctc ift in ber $3cfd)rcibung ber fr©an$* 
icber^aftctc" (sJîr. 1057) genou ottgegeben. ')tarf)bem itutt ber îe ig  ber bereiteten 
^oftetc t»on ittnen gong mit bünnen Spccfpiotten beiegt ift, mirb ber 33obcit 
berfeiben 2 Singer fjod) mit $ed)tcn*ftofd) bcftridjen, ouf biefen bic Pa^â^Scÿnitten. 
geiegt, mieber 2 ftiitgcr bod) mit ftafd) beftrid>en unb fo fortgefcfct bib bie ^oftete 
ooiifommen gefüiit ift. $>ic fernere ©c^onbtung gefd)ief)t, toie e« bei ber „®an«* 
ieber^oftete" ongegeben ift. 'Sicfc v]3oftcte, mcirfje mon an ^afttogen feroiert, 
fann fomoiji marm afê audj toit genoffett merben; in ieçtercm ^oüe jeboef) erft 
nad) 2 £agen.

1066» »lof)rl)ul)tt^ûitete. (5«r Safttage»)
$>ie gepupten nnb gcfaigcncu 9tol)ri)üf)ncr merben gcbüuftet unb, nodjbem fie 

ooiifoAtmen fait finb, mit ftifd)*$afdj in bie ^aftete fo gefüiit, mie eS bei ber 
„<Paftete oon ^ouiarbe" ( î̂r. 1U00) ongegeben ift.

1067» flarpfetu$aftete» (Pâté de carpes.)
©lit obgcfdjupptcr florpfen mirb, no^bcm cr gcôffuct, ouêgcnommen unb 

ou$gemofd)cn ift, mit Soi$ beftreut unb unter ôfterem 33cgicjjen in ber Otôîjre 
gebraten. Uutcrbeffcn mirb ciuc mit 23utter bcftrirfjcnc uub mit 9Jïcf)l auôgefcijte 
^ifdjform mit fingerbief ouSgcmaiftcm 23utterteig beiegt, fingerijod) mit fa item 
gifd)*$afd> bcftridjcn, ber gebrôteuc ober faite florpfen barauf geiegt, mieber mit 
etmaS iiberftridjcn nnb ou^gcfuüt uub f)ierauf mit cincr fiugerbicfcn, ber
©rôpe ber ftifdjform onpoffeuben ^utterteigpiotte bebedt, bereu Otattb mit jenem 
ber Seitenmanb gufotnincugebrücft mirb. *èie Xeigptottc mirb bonu mit eincm 
2)?effer ntc r̂ere 2J?al ciugefd)uittcn, mit oufgcftopftcu (5icrn bcftrirfjcu uub bie 
^oftete I bi« tV 4 Stunbc in ber Otôfjrc gebaefeu. Jîod; biefer 3 cit uimuit mon 
bie {form ijeroti ,̂ bcbccft fie mit ciiter paffettbeu Sdjüffci, ftiirgt, iubcm mon 
beibeô feft oneinouber ^oit, bie $orm um uub uitnmt fie bonn befjutfom 
2tn bie Steiic ber 2iugcn merben ©emürguclfeii ijinciugeftccft unb bie 3rifd;* ôftcte 
nod) 4Beiteben fait ober mornt mit §oiiânbcr* ober faiter Scnf^Souce uub 
<5itronenfpoitcn ober Sarbcttcu*Sauce gu ïifd jc gegeben.

Couife ©eleéromip. ©iener ^o^btid^. 16
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. 1068* £Barme (SafieroHes^aftete. (Timbales chaudes.)
2Hait bcrcitct fie nue bie „$altc GafferoUe^ûftctc" (tftr. 1059). SBenn fie 

fertig gebarfcit ift, nimrnt man bie Gafferottc Ijerairô, bcbccft fie mit einer Stfjiiffel, 
tnenbet bie Œafferolle, inbetn man beibed fcft ancinanber Ijait, um unb nimrnt 
bami bie Gafferoüe beljutfam gerab. $>er $edef ber ^aftete tnirb tiun runb fjerum 
eingefdjnittcn, brtjutfam obgenommen unb ciite fraftige ©auce in bie ‘Çaftete 
gegoffen, tnorauf man fie roieber mit bem 5Dec(c( bebeeft unb f)eig gu 5Tifdye gibt.

1069. Çaftete hom &irfd>fcfMaael. (Pâté de cerf.)
î)ie Scrcitung ift biefclbc mie bei ber ,/paftctc non OcOfenfleifcO" (9îr. 1058), 

nur mit bem Unterfdjiebc, bag man ftatt bc« Ddjfenfïcifdjcê ba$ .ftleifdj nom 
Çirfdjldgel ober pirjcprücfcn gicgu oertnenbet.

1070. ÿaftete bout 9icfjf($là'gel. (Pâté de chevreuil.)
Ü)?it 9fa#nafjme, bag titan ftûtt £)d)fenfleifd) einen Oîetjfdjtâgel ober Ütcfjrücfen 

oertnenbet, ift im Übrigcn bie Sefjanbhmg biefelbc, mie fie bei ber „$aftete non 
Odjfcnfïcifd)* (9?r. 1058) angegeben ift.

1071. SSadjtcU^aftete. (Pâté de cailles).
3)ie Sereitnng nnb 2(u f̂ïif)rung biefer Çaftcte ift biefelbc, tnic fie bei ber 

M$aftete non ^onlarbe" angegeben ift, mit bem Uttterfdjiebe, bag man ftatt Va &ité 
Statbèfafdj, cbenfoniel £>afcnfafdj (fiefje falter ^aftetcn^afd) 9ïr. 1035) unb ftatt 
ber ^onlarbc 12 Stücf Sadjteht redjnet, tocldj iefeterc, nacgbent ber Oîücfen attf* 
gefdjnitten unb bie Seine befyutfam airôgelôSt finb, mit einer fleincn, gefc ĉilteii 
ïrü ffe l nnb bem ttod; erforbcrttcgcn ^afeit^ âfd) gefüflt tnerben muffen. 9?adj 
Selieben fômtett non betn Snttertcige ftatt einer grogen ^aftete 12 Heine gemac t̂ 
tnerben, tocldje aber immer-ber ®rôge ber cittgefocn 28ad)tcl cntfprcc ĉnb geformt 
tnerbett ntüffen.

1072. ÿûftetc Vo l au vent.
(Sut gefatgener Suttcrtcig, im ®etnid;te non ttngefciljr Va ®ifo, wtrb 2 Singer 

bief audgetoatft unb citte rtinbc flatte auSgefdptitten. Gin mit Sutter beftridjencS 
papier tnirb auf ein Sfedj getegt, bie rtinbe £eigplatte barauf gegeben, mit 
aufgcftopftcn Gicrn fo tocit beftridjcn, bag ein ftarf tnefferrûtfcnbreiter Sttanb bleibt 
unb bamt ber £eig mit cinem SJcffcr fingerbief in ber SRunbmtg fo eingefe n̂itten, 
bag man im Umfangc citten 2 îttger breiten SRanb erbalt. £>ierauf gibt man 
bie P̂aftcte in bie SRôljrc unb badt fie bei ftarfer Çifce btè 1 ©tunbe. Garnit 
bie ^aftetc feitte gu buiifte ftarbe befommt, bcbccft man fie, nadjbem fie getb ift, 
mit eiitcnt papier. î)ie  mut nodj eintnat fo Ijod) getoorbene P̂aftcte tnirb bantt 
attS ber 9?iM)re gettommen, bie eingefdjnittene fla tte begtitfam mit einem SDîeffcr 
to$geïô$t, gerabgcnommcn unb ber inneit bcfinblidje toeidjc unb fette £eig mit 
einem Côffct bcfytitfam gcrauôgenommcn otyne bie unten bcfinbïicpe fôrufte babei gît 
oertetjen. .pat ntan bicfcS mit môglicgfter ^cfptcüigfcit gctljan, fo gibt man bie 

Ĵaftete in ciuc Sdjüffel, füllt fie furj nor bem Slitridjten mit bcïiebigetn, Ijeigent 
Ôfagont, bcbccft biefeé tnieber mit bem 2)ecfel nnb gibt bie ^aftete gu ïife^e.

1072. Vo l au vent-tpnftcten (fle ine ^afteten) m it £nd jé.
iÜ?au bereitet. einen 33uttertcig uub matft ign, uadjbcm er 1 ©tunbe geraftet 

hat, auf einem mit 2)tclj( beftaubten 23rett 2 SÔiefferruden bief aud. Son ber
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einen Çatfte be$ £eige$ merben mm mit einem $rapfenauêftedjer runbc Ĵtatten 
mtègeftodjen, mettre man in fingerbreiter Crntfernung auf ein mit SSaffer befeudjteteS 
33ted) tegt, mit aufgeftopften Criern fo meit beftreidjt, bag runb fjerum cin ftarf 
mefferrüdenbreiter 9îanb bteibt, n>cCd̂ cr, bamit ber ïe ig  ber ^aftete Matterig mirb, 
nie mit Crient beftridjen merben barf. $3oit ber anberen §atftc be$ audgematften 
£eige« merben ettoaS fteinere Sptatten auôgeftodjen, metdje bann, bamit fie SKeifen 
bitben, in ber 9ftitte abermatè au$gcftod)en merben. $>iefe merben nun auf bie 
runben Çtatten fo getegt, bap bie <Seitc, mci^c auf bem $3rette getegen ift, nid)t 
auf bie beftridjenen Ŝtatten, foitbcm ttad) obéit gu tiegen fommt. 2Jtan beftreidjt 
nun biefe SReifen in ber SDîitte fo meit mit aufgeftopften Criera, bap fomoljt $tuj?en 
at$ audj 3nnen ein mefferrücfcnbreiter 9îanb bteibt. £ ie  merben bann in bie 
fRôljre gegeben unb bei giemtid) ftarfer Çifec getb gebaefen. Çtcrauf nimmt man 
fie mittetft cine« sJfteffer« nom JBtcd) fjcrab, füüt ben mittteren tecrcn 9îaum mit 
betiebigem Çad|é unb ridjtet fie in eincr mit eincr <Scroictte bebeeften «Sdjüffet 
erÇôljt an. $3efonber$ gu bemerfeit ift, bap ber 9îanb ber 3̂aftete niematè mit 
Criera ober SBaffer beftridjen ober betropft merben barf, ba in biefem gatte ber 
SBùtterteig nid>t auftaufen fônntc.

1074» Wontabcs^afteten (Üratmiirftc in $utterteig),
©tarf mefferrûcfenbuf auSgcmatfter 33uttcrteig rnirb in 2 ftinger breitc 

unb nodjeinmat fo tange Strcifen gefdjnitten unb biefe bann mit aufgeftopften 
Criera fo meit beftridjen, ba§ an ber Sîante, mettre gefd(>ttitten tourbe, cin meffer* 
rücfenbreiter Dfanb troefen bteibt. 33on gebratcucn ober fatten 33ratiüürftcn toirb 
bie $>aut abgetôét, bie ftütte auf ber 9Witte ber mit (Siéra beftridjenen (Streifen 
ber ëânge nad) btè gu ben fôânbern getegt, ber ïe ig  nun fteinfmgerbreit liber* 
einanber gefetytagen, unb gioar mup eine gefdjnittene £eitc oben gu tiegen fommen. 
2)ie 9îoutabe$ merben bami mit aufgeftopften Criera beftri^en, an ber Üante jebodj, 
too ber £eig übereinanber faüt, ein mefferrütfenbreiter 9tanb troefen gctaffen ttrib 
bie 9îoutabe$ auf ein mit SBaffer befeudjtetrô 4Bfeĉ  über bie breitc beSfetben fo 
getegt, ba{j ber nad) oben tiegenbe 9tanb mit ber ^djnittfeitc gegen bie rftrfrodrtige 
SSanb ber 9îôtjre gefefjrt ift. 3)ie 9îoutabe^afteten toerben bann in bie 9îôt)re 
gegeben unb bei giemtid) ftarfer § içe gctb gebaefen. §ierauf toerben fie mit einem 
SKeffer oom 4Bteĉ  tjerabgenommen, in eincr Sdjiiffet aitgeridjtet unb marin afê 
©oreffen, 3 n>ifcben)peife ober gurn ©ouper ober Zt)ee gegeben.

1075, ^at^é s Çaftctcit,
£)ût man einen $utterteig mefferrürfenbief au^gemalft, unb auê biefem 

mittetft eineS 3)îeffer« betiebig grope, aber regetmapige ®icrccfe audgefe n̂itten, 
fo tegt man fie auf ein mit SSaffer befcnê tctĉ  4BtecO uub beftrei^t fie fo meit 
mit aufgeftopften Criern, bap an ber boitte cin mefferriiefeitbreiter Üfanb bteibt. 
3n bie 'JDîitte biefer ©iereefe gibt man beticbigeit âfet), bebedt fie fjierauf mit 
eben fo grojjen SSierccfen, unb gmar fo, bap fie ein ?(et)tecf bitben, briieft ^icrauf 
ben ettoad nieber, beftreidjt ben ïe ig  mieber fo meit mit aufgeftopften Crient, 
ba§ oon ber fîante ein fteinfingerbrciter sJîanb bteibt, unb badt bie ^afteten bei 
jiemtic^ ftarfer $ifcc in ber SRô̂ re, btè fie eine getbe f)ûbeit,

1076, {ta^és^afteten anberer ?Crt.
üflan mac t̂ einen ©utterteig, tdpt biefen geniigenb raften, matft i^u auf 

einem mit SKe t̂ beftaubten 33rett ftarf meffeniicfeiibicf aitè unb ftidjt mittetft 
ehte« r̂apfenau f̂tec^erô runbe p̂tatten auô. 3)ic §âtfte ber crljaftenen ^tatten

16*

Google



244

tnerben in fingerbreiter Gnitferutmg anf cin mit Saffcr befeudjtete* 33fecf) getegt, 
mit aufgcfïopfteit (5iern fo toeit beftridjen, baf? runbfyerttm eiu fingerbretter 9îanb 
btetbt, t)ieranf toirb in bic ÜRittc citier jeben rtrnben flatte ein nttjjgro&eS ©tucf 
faîte# £>adje* gcgcbcn. 2)tan bcbecft îtun jebe# (sinjetne mit ben auf bem 33rett 
nocÇ befinbtidjeit rtmben ^tattcn, jcbod) fo, bajj bie ©eitcn, toetĉ e auf bem JBrett 
gefcgett, ttidjt auf bem ftafd), fottbern ttad; obcn ju Ctcgett fomtnett. Ç)at man fie 
nun ieidjt niebergebrüdt ttnb fotoeit mit aufgeffopftcu Griern beftric ên, bag ruttb* 
fjerutn cin ftarf mefferrücfcnDreiter Otottb Meibt, fo bcicft man fie in ber fRôfyre 
bel jienitid) ftarfer £içe. 2Bemt fie eitte gcfbe ftarbc fyaben, nimmt man fie mit 
§iffe eine# 2Reffcr# nom 3̂£ed> fyerab, itnb viĉ tet fie in eitter mit einer Serniette 
bebebfteti ©d)üffef an.

1077. ©Ma (3aja). [®rted)tfdjc SjidfcJ
Grin gefa êner 4üuttertetg toirb titefferriicfciibicf m airêgetoafft unb barau# mit 

einer £ortenplattc migefâljr lO^Iattcu att$geftod)cu. Übcrbie# toirb non bem att$* 
gctoafftcn ©uttcrteig eiit grojje# 2>ierecf anSgefdjnitten, beffen Gsdctt tu ber ÜRitte 
feidjt $ufantmengefd;fagett toerbett. $>iefer £cig mtr b bann in eitte mit lu t te r  
bcftridjene, mit 2)M)f anSgefefjtc £orteiiforiu getegt, bie nier Gïdeit oon einattber 
gegeben uttb iiber bie SBattb ber £ortenform gefegt, ber ©oben fjicrauf Hein* 
finget^od) mit befiebigcnt ftafd; ober $ad;é überflridjeit, bicfer mit eitter lutter* 
teigpfatte bcbecft unb fo toirb abtoecÇfefnb forfgefafyren, bi# bie ftorm gefiiüt ift. 
$at man jidcçt cine £eigpfatte gegeben, fo toirb biefe mit einem SDfeffer mefjrere 
2Rate eingefd)nttten, bie nier Grcfen übcreittauber gefd)fagett uttb tyierauf mit auf* 
geffopften Crient beftridjeit. $)cr noĉ  übrige büntt auSgctoalfte ©utterteig toirb 
$ierfid) attôgcftodjcn unb in befiebigcnt £)effin attfgelcgt, toefdjer aud) mit aufgcflopften 
Crient beftricfjen toerbcn mu§. SDie ïortcnfonit toirb nun auf ein mit ëanb 
beftreute# $8Ud) gegeben uttb bie ^aftetc bei mittelmapiger Çtiçe 1 bi# tV s  ©tunbe 
in ber fRôfyre gcbacfen. tRadj biefcr 3 cit ftür$t man bic î̂aftctc in eitte <Bd)üffef 
uttb gibt fie jtt £ifd)e. Man fattn biefe ©pcifc ftatt non ©uttcrteig aud) non 
att ĝejogeuettt 'Btrubcftcig bereiteit.

1078. Sira&ale.
Critte (Safferoüc ober bcfiebige gorm toirb mit lu tte r bcftridjcti unb mit 

2)W)f auSgcfefjt. SBott fiugcrbicf atrêgctoalftem ©ttttertcig toirb cin ber ©rôjje ber 
GaffcroUe anpaffcnbc# 3Sierccf gcfdjnitten, bic nier Grden tu ber SDtitte leidjt über* 
eiuanber gcfd)fagen, ber ^cig nun in bic Gîafferofle ober ftornt gefcgt unb bie 
nier ©cfctt non einattber iiber bic SBattb ber éafferoltc gegeben. î)cr £eig toirb 
nun in ber (Safferoflc fo ncrtfjcitt, bag er fciuc §aften bilbet uttb ber aflettfaüS 
iiber bic SBanb ber (Êaffcroflc naĉ  t̂t̂ ett â̂ttgettbe STetg toirb rtmbf)erum meg* 
gcfd)nitten. îDcr iuncre lecre 9îaum rnirb mm mit gctrodnctcn ungcfodjten (Srbfen, 
îfofett ober $htfurtt$ au^gcfnüt uttb biefe mit einer ficinfingcrbicfett, ber (ÿrôgc 

ber (Safferotfe anpaffeuben ïcigpfatte bebedt. §at man ttttn an bem ieigbecfci ber 
p̂aftetc mit ettteut 'JOîeffer mcf)rere (5itifd)uittc gemadjt, fo gibt ntan bie ^aftete itt 

bic Oîityre unb bdcft fie bei giendidj ftarfer »>pî e ttugefa r̂ 1 ©tmtbe. Scttn ber 
îe ig  eitte geibe 5‘arbe Ijat, mirb bie GaffcroUc l)erattôgcnontnten, ber ïcigbedct 
rnttbt)ertim (oeigefbét, êrabgettouunett, auf eiu $3rctt geiegt, bic Gafferollc mit 
einer <0d)tiffet bebedt unb tndbrcttb ntan beibe fcft aueinanber l)aft, bic Gtaffcroflc 
fê neii umgemeubet. 'Jiadjbent man fie fo eittige îugeublicfe ftcljcu fie§, nimmt man 
bie dafferode befjutfant fjerab, tagt bie ^aftctc ein tncttig überfu t̂en, tnorauf man 
fie norfidjtig itt eitte 3 d)iiffet gibt, unb bie aKenfaüês nodj baritt befinbïidjen èrbfen
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ober f îfoïcn mit cinem Çôffeï obcr cincr ®abeï I)crauôuhumt unb bie Ĵaftcte 
(©imbaïe) uad) ©eïiebcn fülït. ©o g. ©. beftreicbt man fie mit tjctncm ©aïmi Don 
SBiïbbrct unb beïegt biefed mit gebünftetcm Stïbbrct obcr betiebigem gïeifdj, obcr 
man fttflt fie mit gcbünftctcm £rant, gcmifdjt mit betiebigem ftteifdj, gcbünftctcm 
SReid, SOÎacaroni, mit cinem $afeu« obcr 9?ebljüÿiter«£a(mi, bcbccft ed mieber mit 
bem ©ecfeï uitb gibt ed Ijeijj gu ©ifdjc.

1079* ©tntbale attberer flrt*
©ie ©ereitung ift biefeïbe, mie bei ber Porter ûtigegebenett „©imbaïe” , jeboeb 

mit bem Unterjtfyiebe, bag bic 'Jtaftete, nadjbem fie DoUfommeti audgefübït ift, anftûtt 
mit ftïeifdj, mit beïiebigen ftrudjten obcr ©djïagoberd, gcmifdjt mit Grbbeereu ober 
gebrûtcncu, gcfcbâïten ilaftanien obcr mit bcïicbigen Srême gcfülït mirb.

1080* ÀluWcifürmigc ÿoïjïs^nftete*
2J?an formt Don papier cincn ©aïï, in ber ®rôge eiucd fïcincn ft'opfed, 

tt>eïd)cn man guïefct mit cinem ©ogen ©cbreibpapier bcbccft unb b^rouf auf cin 
mit Sûffcr genefcted ©ledj gibt. 33on 2 mefferrücfenbicf audgemaïftem ©utterteig 
mirb ber ®rôge bed ©alled anpaffenb cin ©iereef gefdjnitten, bic 4 Sefen in ber 
SWitte bed ©eiged tciĉ t übereiuanber gefdjïageu, ber ©eig auf ben ‘papier^aïï 
geïegt, bic 4 Sefen oben Don ciuanbcr gegeben unb nad) abmürtd auf bad 
©ïcdj geïegt, f>ierauf in ftaïten gufammengefdjoben, um baburdj cittc fuppcïartigc 
tform gu erbaïten, meïdje mit aufgcfïopften Sieru beftrieben njirb. ©on ftarf 
mefferriiefenbid audgemaïftem ©utterteig merben 2 ftinger breite uub V 4 dicter 
fange, banbartige ©trcifeit gefebuitten, mopou cin ©trcif gnfammcngcroïït mirb unb 
gmar fo, bag bad cinc fdjicf gcfdjuittcnc Sube bed ©treifeud, mit meïcbem matt bad 
©eigbanb gu rolïeit beginnt, etmad l)evDorftel)t uub bad gmeite Crabe, mit méfient 
man fdjticgt, mit Sierfïar befeftigt mirb. ©ad nuu bttDKftefienbe Crabe mirb 
bebutfam cin menig bcroudgegogeu unb bad aufgcroïïtc ©anb auf ben üttitteïpunft 
ber lînppef fo aufgefebt, ba| bic SKüitbcr auf bic Sfuppeï gu ïiegen fommen unb 
bad bcroorftcbcnl)c Snbe gipfclartig in ber $ôbe aufmürtd ftebt. ©ic übrigen ©cig* 
bânber merben bann, nadjbem bad cinc Snbe ftbief gugefcbnitten murbe, oben an 
ber Æuppeï fo angefeçt, bafj bic fdjicf gcfdjnittcncn ©pipen immer frci megftebeu, 
unb bic ©ânber merben bid au ben 'Jîaitb ber Suppcï in fïcinc ftaïten geïegt, 
bic man aufmartd riebtet unb cinc ftaïte an bic anbere mit aufgcfïopften Criera 
befeftigt. 3n biefer SBeife mirb bic gange Stuppeï gcgiert unb gmar fdjïiegen bic 
©üuber oben an ber tfuppeï auemanber, ïaufeu jebodj unten an bem 9tanb in 
3 Singer breiter Crntfcrmtng audeinanber. ©ic 3̂aftct: mirb nun am 9tanb runb 
berum gïeidE) gngefebuitten, mit aufgcfïopften Siéra bcftridjen unb bei gicmïicb ftarfer 
$i^c V 2 bid 3/4 Stunben gebaefett. îïtad) ©crïauf ber fyalben 3 eit mug bod ©ïcdj, 
auf mcïcbctn fid) bic ©aftctc befinbet, umgebreïjt merben, bamit fie einc gïeidjmftgige 
^arbe befommt. Scnn bied ber $aïl ift, mirb bie ^aftete and ber iRôïjre genommen, 
mit -’piïfe gmeicr ü)?ef[cr in bie §ôbe geïjaïtett, müïjrenb meïcber mûn bad 
ütnen bcfinbïidje ©apicr bcfjutfam beraudgiefjt. ïDtau fteïït biefe ^aftetc auf eine 
©cbiiffeï, in meïdjer man fdjon früfjer beïiebiged ï̂eifcb, ©cfïügeï obcr <5aïmi 
angeridjtet bot unb gibt fte alïîogïeidj ju ïifdje. Sd mirb barauf aufmerffam 
gemadjt, ba§, beoor mit ber ©ereitung ber Çaftete begottnen mirb, man immer erft 
bie Çô^e ber 9fôbre in 'Jlugenfdjein nebmen unb bann, .biefer £)ôl)e entfprccbenb, 
bie ©aftete formen mug. Senn man bie ‘Çaftetc gu flBiïbbrct bereitet bot, fo gibt 
man bie ©auce in etner ©aucière bei.
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1081. flrnftens^ûfteten mit ©djittfensÿnOe.
•Dîan mad;t Don 2 Stem ftribatten utib fdjncibct biefe in fteine 2$ierede. 

16$)efa fein gefê nittener ©d)iitfcn mirb mit 3 Sierbottern oerrüljrt, mit V is ite r  
faurent SKafjm ober firent OberS mit ben gcfdjnittenen ftribatten unb etmaS ©at$ 
gut oermengt unb ber ©dpice non 3 Sievftar teidjt eittgciuifdjt. pleine ©anbel* 
formeit, metefje mit 4Buttcr beftiidjeit unb mit ÜDîefjf auêgcfetjt finb, merben mit 
mefforradeubid aui3gen>aïftcn 53ierecfen non 4Buttcrteig belegt, bjicrauf btè $u einem 
fingerbreiten 9îanb mit ber obéit angegebenen ©d;infenmaffe gefüüt, bie 4 Sden in 
ber SQïittc leic&t übereinanber gefdjtagcn, mit aufgeffopften Siéra beftridjen, jebod) 
ode Ofânber mcfferrüdenbrcit troden gefoffeu, morauf man bie ftomten ouf einem 
«53fcd; in bie 9?bf)re gibt unb bie ‘Çafteten bei mittetotâjjiger £ içe ungefâljr 
Vo ©tunbe beiett. 9iad; biefer 3 eit merben btefetben mit einer ©abcf au$ ber ftorrn 
geïjobcn, ouf cinev ©cfyüffeC angeri$tct, unb at$ SBoreffen, 9)ief)(fpeife, ober $um 
Souder ober £ljcc gegebeit.

1082. ft(eitte£ tHogont itt einer tintfte (ÿoflete).
©tarf nieffcrrticfenbicf [auêgcmalfter $3uttcrteig mirb in 23iercde gefdjuitten, 

meid)c ber ®rô§e ber ©anbeiformen anpaffenb finb. SDîit lu tte r  bcftridjetie, mit 
auëgefef)tc ©anbclformcn merben mit ben 33iercden befegt, Ijierauf mit 

getrodnetcn rofjcn Srbfen gefüflt, ber allenfall* über bie ©anb ber ftorm nadj 
aujjen fjâtigenbe £cig runb Ijeram mcggefdjnitten, bie ©attbelformen auf eiu 4Blecÿ 
gegeben unb bie r̂afteten bei $icmfid) ftarfer §iÇe in ber Oiôtjre gebaden. ©enn 
fie eine gcfbc Brarbe Ijabcu, trerben bie ftormen au$ ber Ütôtjre genommen, mit 
cinem £eücr bebedt unb, inbem mon beibeS fcft ancinanberfjdlt, bie 8*orm fdjneU 
geftürjt unb felbc, nadjbcm niait fie eiitigc Slugenbïide liegen liefc, befyutfam 
abgenommcn. $)ic gebadenen ©anbclit merben oorfidjtig auf eine ©d;üf[ei gegeben, 
bie nod) barin befiiiblitÇen Srbfen mit einer ©abel fjcrauSgenommen, bie ©anbefn 
mit belicbigcnt 9îagout gefiillt, mit cinem non bemfelben £eigc, ben ©anbeln 
anpaffenb geformten unb gebadenen 2)edei bebedt, iti einer mit einer ©endette 
bebedten ©djüffel jti ÉifcÇc gegeben.

1083. ttufterns^afteten* (Croustade aux huîtres.)
Ungcfôljr 24 ©tüd Shiftern merben au$ ber ©d)atc genommen, mit bem

eigenen ©afte unb ciuigcn Sjjloffcin ooü -iDîccrmaffcr ober mcifjen ©ein in eine
SaffcroÜe gegeben unb jugebedt marm merben gclaffen. ©cnn bie$ gefdjeljen ift, 
ftettt man fie beifeite uub lajjt fie in iljrcm ©ub crfatten. Sitte befiebige ftorm, 
mctdje mit lu tte r beftridjen, mit SDïct)! airôgcfcfjt ift, mirb mit fingerbid au8* 
gematftem $3uttertcig befegt, bie 2lnftern fjittcittgegcbcu, mit 2 $cfa gejupfter lu tte r  
beftrent, mit Sitronenfaft betropft, îeraitf mit einem fingerbiden, ber gorm 
anpaffeuben ©uttertcig*î)cdci bebedt, tueldjer, nad)bem er mit einem 2)îeffer me r̂ere 
2)ta( emgefdjnitten murbe, mit aufgefiopften Siern beftridjen mirb, morauf bie
5̂aftetc bei gicmttd) ftarfer Çi|je in ber 9î5l)re gebaden mirb. Unterbeffen gibt man

3u bem in ber Safferottc surndgebiiebenen ©ub ber 2(uftera ein mcitig ©emmet* 
brôfeln, ein ftcineS ©tiid lu tte r unb Sitronenfaft, fâjjt gut auffoc ên unb gie&t ê , 
nac b̂em bie ‘Paftete fertig gebaden unb ber $)edef, mie e$ bei ber Srbapfel*^aftete 
angegeben murbe, abgciiomntcu ift, înein unb gibt bie ^aftete altfogfeic  ̂ ju ïifd^e.

1084. Rrehês^afteteu* (Croustade d’écrevisses.)
ÜDiefe merben mie bie „$ad)c*^afteten,< ('Jir. 1075) bereitet, nur mit bem 

Unterfd)icbe, bag mon fie ftatt mit §ad)e’ mit ftrebSfafdj füUt.

— 24(> —
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1085* gifdjs^afteten. (Pâté de poissons.)
2)?an bereitet biefe mie bic ^padjé^aftetcn” ('Jir. 1075) ûit bcm XXnterfĉ iebe, 

bajj fie, anftatt mit £>ad)é mit Sifdj'fMd) ober mit befiebigen gebratcncu ober 
gebünfteten, in fteine Stitde gefdjnittenen îfĉ en gcfüllt merben, moju man einige 
£5ffef pilante Sauce mit Se in, befonberd 9)iabeira*3Bcin, gibt.

10SG. ^rbdpfeU^aftete mit Sat&cHctt nnb Çartgeïodjten tëtern. (§ttr
gfûfttagc.)

16 ©efa lu tte r merbeu flaumig abgetrieben, 4 (Sierbotter einer nad> bem 
onbern eingerüljrt unb mit 24 ©efa gefod)ten, paffierten (Srbâpfetn, 8 ©efa 
obgcrinbeten, in SDèild) ermeidjten, gut audgcbriidten Semntefn unb bcm «ôttyigen 
Sa ï$  gut Dermcngt; juleljt mirb ber Sd)nee non (Sierffar ïeidjt eingemifdjt. (Sine 
betiebige, mit B̂utter beftridjene, mit 5D?ef)l audgefefjte gorm toirb mit fingerbid 
audgemafftem -©utterteig befegt, ber $3obcn mit ber ©alfte bed oben angegebenen 
gafdjeô beftridjen, biefer bann mit fyartgefodjten, btdttcrig geftfynitttuen <£iern, 
gepufcten, fein mürfeüg gefdjnittetten Sarbetteu unb audgclôdteit $rebdfdjmeifefn 
befegt, meôfye man mit ber jmeiten Çatftc bed ftafdjed beftreid)t unb biefen mit 
einer fingerbiden, ber ©rü§e ber gorat anpaffenbeu 33uttcrtcigp(attc bebedt. 3ft 
nun biefer ©eigbedef mit einem ÜUèeffer metjrevc l>?ate cingcfdjnitten morbeti, fo 
beftreidjt man ifjn mit attfgeffopften Criera unb bddt bic ^aftette bei t̂entltĉ  
ftarfer $i$e in ber iKôljrc. SBafyrenb biefer 3 cit bereitet man non £rebdfdjaten 
10 ©efa àrebdbuttcr, gibt fie fjierauf ht eine CiaffcroÜc, fâjït fie ijeijj merbett, 
rbftet 10 ©eîa 2)?eljf barin, mcfdjed man mit 7* éiter Üftildjrafjm aufgic&t, mit 
bem nottjigen Saf$ unb etmad Œitronenfaft füuert unb unter beftanbigent Oîüljren 
gut Ocrfodjen (ajjt. Scnn uitn bic ^aftete fertig gebaefen ift, fo mirb fie aud ber 
Sîôfjre gettommett, in eine Scfyüffef geftürjt, ber ©edef runb tjerum beljutfam 
aufgefd)nitten, abgenommcn, beifeite gegeben, bie obçn angegebene Sauce in bie 
î̂aftete gegoffen, morauf man fie mieber mit bem ©edef bebedt unb jn îifcfye gibt. 

©ie Sauce fann nadj JBelicben aud) in einer Saucière beigegeben merben.

— 247 —

$utterak$-,$petfien.
1087. îBtttterteifls^rattj (3mttierteô Vol an rent.)

©er ©ntterteig (’Jîr. 1045) mirb, nadjbem er eine 7s ©tnnbe geraftet t)at, 
auf einem mit sMtfji beftaubten SJrctt ffeinfingerbid audgemalft unb nadj $3eUeben 
runb, oieredig ober ooat audgefd;nitten, meïdjed fid) intmer uad) ber gorm ber 
fjierju beftimmten Sdjüffef ridjten mujj. ©ic 2)iitte biefer ©eigpfatte mirb nun 
mieber fo niet auégefcljtiitteti, bag nur cin 3 Çinger breiter 9taub bfeibt. 3)èan gibt 
nun ben auêgefdjnittenett ^Buttetteig auf ein mit Saffer befeuĉ teteé 4Bleĉ  unb 
beftreidjt ben ïe ig  mit aufgettopften (Sicrn in ber 3Beife, bajj ein mcfferrüden* 
breiter Otanb blcibt. ®ic noc§ por âttbenen ^bfâtie be$ 4Butterteiged merben büntt 
auêgcmaüt, betiebig au^gef^nitten ober airôgcftocbeu unb biefer bann in bcliebigem 
©effin auf ben ^Buttcrtcigrcifen gelegt. §a t man biefe ebcnfattS mit aufgeftopften 
(5iern beftrid;en, bie Otdnbcr jebod) uidjt, fo gibt man ben 33uttcrtcigreifen in bie 
Siô^re unb tant itjn anfaugê bei ftarfer £)ij}e, fpater aber bei manger § içe baden. 
Garnit ber B̂utterteig feine îu bunffe f ârbe befommt, fann man ifyn, naĉ bem er 
getb gemorbett ift, mit eiuern papier bebedén. ©er ^Butterteig mirb bantt aud ber 
Sîôf)re genommen, in bie baju beftimmte Sd;üffet gcgebeti unb mit SBiibbret feroiert
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ober titan bâcït gtrci Stranjc unb fegt fie aufeinanber, mad)t non bemfclben ïc tg  
einen mcfferrücfettbicfen $)ecfet, bâcft if»tt jii gteidjer 3 cit neben ben 2 $rân$en, 
ric t̂ct ba8 bagout ober 20ttbbret*Sa(nttè in ber 2)?itte an, gibt ben nerjierten 
5Daîel baratif unb ferniert einc Sauce ba$u in einer Saucière.

1088. JButtertet’g feinfter Art ju 2BUbbret.
$er 4Butterteig (3ir. 1045) ofjtie 23eigabe non 3u<fcr tnirb auf einem mit 

9)id)t beftaubten 4J3rctt 2 SNefferrücfen bief ûuégcmatft, nad) £3efieben, runb, 
Mâttcrartig, bûlbmonbfôrntig ober eefig au$geftod)cn, mittefft eineS 2)èeffer8 in brei 
Singer breiter Gfntfermtttg auf eiti mit Saffer bcfeud)tcte$ £3tedj gcgcbeti, mit auf* 
gef.opftett Cricrn beftrirfjcn, mobei man aber bie Otânber tncffcrrürfcnbreit troefen 
lâbt unb bei ftarfer £tçc in ber Otôtjre getb gebacîcn. 'JÜiittetft cineS bünnen 
9){effer$ mirb ber $nttcrteig bamt nom Citedj gefbôt unb ate ©arnieruiig ju 
SBitbbrct nermenbet.

1089. flpfdftrttDcl bon ©uttertdg.
49uttcrteig (tïir. 1045), fomofjt „feinfterH al* aud) „attberer $lrt" tnirb auf 

einem mit 2Jtef)f beftaubten 4Brctt meffcrrüdenbicf airôgcmafft, t)ierauf in Strcifen 
gcfd)nittett, luette 3 <£>anbe breit finb, toie ed bie ®rôjje be$ CHcdjcS, auf 
ipctc ĉui cr gebaefen mirb, erforbert. $>ie SDfittc biefcS ïeigftreifetrô tnirb nun ftarf 
Ijanbbreit, ber Congé nad), mit gcfdjâften, btâtterig gcfdjnittcnen ftpfeln betegt, mit 
Scmntetbrôîeln unb au#gefud)ten Oîofineit befüct unb ftarf mit feiit gefto&enem 
3 ncfer beftreut. î)ie iRânber ber beiben fdjmaïen Sciten rnerben nun mit auf* 
geftopften Griertt 6eftritf)en unb ber feere îe ig  ju beiben Sciteti über bie 2tpfe( 
gefdjtagcn, fo bajj ber £cig fingerbreit notieinanber tiegt. 2Mou fajjt nnn mit ben 
{tânbeii ben Strubel an ben beiben fcÿmalen Seitcn ntib fjebt ifjn môg(id)ft fdjttefl 
anf eiti n̂iit Saffer bcfcndjteted C3ted), niadjt ber Ccinge ttad) su beiben Seiten 
iti ben £eig luit eitietn iUfcffcr mcljrcrc Grinfdjnittc, J>cftrcid)t ii)ii fjterattf mit 
anfgefiopften (Sient, nnb metin man mill, fann ntan fteiite Spattgctt nom £cig 
anftegen, meldjc man gteidjfaU* bcftrcidjt. Scttit man nicfjr atè einen Strubet bût, 
fatui man fie, tncnn c$ bie C3reite be$ 23(cd)c$ geftattet, in 3 ftiugcr breiter C5nt* 
femung nebett cinanber geben, tegt einen mit SOaffer bcfeudjteten &od)tôffet ober 
eitt bcfcndjtete# papier ba$mifd)en nnb bâcft fie bei jicmticb ftarfer éifec itt ber 
fttôfjrc % — 1 Stunbe. tJfadj biefer .̂ eit fôôt man ben gebaefenen Stmbct mit 
einem feljr büuttcn 2)?effer lo*, fdjucibet ibn auf bent C31cd) in beïiebige Stiicfe, 
riebtet biefe erl)ot)t anf einer Sdjiiffd an unb gibt fie ttad) ■iOeliebett maint ober 
fa(t jtt îifd)e.

10ÎI0. Wanbelftrnbel à la £>etterôtorfer.
lOfatt ntad)t, mie e$ in ber ^Jcfcbrcibung be$ 8 utterteige  ̂ fùlx. 1045) 

angegeben ift, non 28 î)cfa 'üèebï einen ^nttcrteig unb tâpt bicfcit an cinent 
füljten O rt raften. Unterbeffen merben 16 3)cfa Manille* ober Orange*3ucfer in 
eitte tiefc Sd)üffet gegeben, 8 CSierbotter, ciitcr nad) bent anbern ba^ugeriibrt, biefed 
Ijtcrauf mit 16 î>efa abgê ogcttctt, mit 3 Gierftar fcljr fein geftojjenen 'J)2attbctn 
Vs ^titube lattg geriibrt nnb bicrûuf ber Scbttcc non 5 (fierftar teiĉ t eingemift t̂. 
5Der geraftete 8̂uttcrteig mirb nuit auf einem mit SJ)M)( beftaubten JQrett tneffer* 
rttcfenbtcf au^gematft, ttt jtnei gleid)c Xbfüc gefe^nitten, bie oben angegebene 
ÜJiaitbctfüUe in ber 2)iittc berfeiben, ber Congé nad), g(eid)tnâBig baratif ncrttjeitt, 
bie ïHânber ber beiben fd)ina(ett Setten mit attfgeflopftcn Client beftrid)cn unb
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fernerê fo beÇanbelt, mie e$ bei bcm Slpfelftrubel bon 33uttevteig angcgebett ift. 
9ïïan legt ;u bdben ( êiteu ber £trubd cinen befeud)tetett ôtf)(ôffe(, bamit bie 
Ouille ben £eig beirn 33atfett nidjt auSeinauberbrôngen fann.

1091. Gbocoitttesetrubd.
2)?an bercitet if)n mie ben „9ttanbe^ftrubd,, Oftr. 1090) nur gibt man ftatt 

ber 2)?anbdfülle gefodjte, aber faite Œf)oco(ate*Grême.

1092* æ<miacs8trubd.
$)ie 33ercitung bcSfdbcu ift in ber 33cfd)reibung beS "SDZanbefftrubetô" 

(dlr. 1090) erflôrt, nur fftttt niait iljtt anftatt mit XWanbdn mit gefod)ter, aber 
anSgcfüljlter 2?anille (̂5rêntc ober beliebiger Üïïarmelabc.

1093. «Wcls (Starlotte.
9)?an bercitet non 28 'Dcfa 9J?cl)I einen 33uttcrtcig (i)Jr. 1035) feiufter 3lrt 

unb (ôgt biefen jugebeeft an cinem falten O rt rafteu. Unterbeffen bereitet inan 
folgenbc Oiille: Üngefdljr 24 s.U(afd)an$fer*SÏpfd merbeti gefd)filt, bie ileriige^âufe 
auSgefcbuitten, bie Spfcl in ®palten gefdjnitten, indexe niait battit tn eine (ÜafferoLle 
gibt, nad> 33ebarf juefert tntb ofjne 3 u9u{$ 1,011 333affcr ober eitter attberett Ĉüffig* 
feit gngebecft fo (auge btinftcit lügt, bi$ feine Oliiffigfeit ttte()r borljanbeu ift. 
SBenn bic$ ber Oali ift, gibt ttiatt einige Ggloffd bdiebige 2)farmdabe ba$u, rüljrt 
e$ gut untereiuanbcr titib (tigt e3 eiutttal atiffod>en. Ü)îatt ftellt lucratif bie ')ïpfel 
beifeite unb (âjjt fie audfflfyfen. SBentt ber 33utterteig 1 £tuube geraftet f)at, mirb 
cr auf eitteut mit ilNeljl beftaubten 3)rett nteffernufeubief auSgemalft, iu smei 
gleidje £l)eile gefetynitteu, mobon tuait cinen £f)ei( auf ben 92nbe(h>alfer aufroüt, 
itm iï)tt o n̂c 33crie(jung auf eitteut mit gaffer befeudjtctcu ABlcd; abjurollctt. § icr 
ïoirb ber Stcig mit ber oben angegebenen falten 3ipfcl*2)<artnelabe fo lueit beftridjen, 
bag an allen 4 <£citen ein baumeitbrcitcr 9ianb frei bleibt, meldjeit man mit auf* 
gcflopfteu (5icm bcftrcidjt. 'Jitin mirb ber jmcitc ïf)° il beb auSgemalfteit 3îutterteiged 
ebenfaltë auf ben 9?ubelmalfer aufgerollt uttb über bie 2(pfel fo abgerollt, bag bie 
9?ânber glcid>ntôgig anfeittguber liegen unb jcnc ©eite, weldje auf bcm 33rett 
gdegen ift, nidjt auf bie ?(pfd, fonbern nadj obéit fournit, ipierauf merben bie 
ütânber Icicfjt ^ufammeugebriicft, ait ber oberen Xcigplatte mit cinettt Ütteffer 
meljrerc Criiifdjnittc gemadjt, ber Xeig mit aufgcflopftcii Crient bcftridjcii, bie 
9tdnber jebodi mcfferrücfettbreit troefen gdaffen. Üftait gibt nuit biefe bereiteten 
$pfel*Gfjarlottc$ iit bie jicmlid) beige Oîôfjre ttnb lagt fie 1/2—3A  ëtuiibcit baefen. 
SBcntt ber £eig lj(iU> gebacfeit ift, mirb bas 33lcd) fjcrauSgcitontmen, ber Xeig ( mit 
feiit geftofjcncm ,3 llrfcr itarf beftreut unb lucratif fertig gebaefen. Setut- bie $pfel* 
Charlotte ettte brautte 5 °rbc Ijat unb ber 3 ucfer flCo ôrtig aubficfjt, toirb biefclbe 
mit eittem fel)r bititnctt ÏDÎeffer oont 331cdj loêgdôet, iit bdiebige 8 lücfe gefê nittett, 
itt etuer 3c^üffel angeri^tet uttb nad) 23eliebeti marnt ober fait $u ïife^e gegeben.

1094. âpfel im ë^iafrorf.
Utn bab êrnge â̂ufe ber xHpfel ju befeitigeu, brücft man ait ber 3citc be« 

3tcngclô eitteit flciuett Sluèftedjcr îueiu itnb iit beu xHuêftedjer ein ft^maleâ î9?effcr, 
fo bag e« baô tterngdjâufe erreidjt, breljt il)ti etmaô unb jieïjt i^n mit bcm 
©ebdufe mieber beraub. î)ie xHpfel bürfctt aber nid)t burd)ftod)en merben, fonbern 
e$ ntug gleic f̂am eitt ntefferrüdettbicfer 33obéit bleiben. î) ic  ^ fe l merben bierauf 
gefdjdlt unb ber burdj ba« 21uôfted)cn eutftanbnie (eere 9?aunt mit beliebiger 
2)iarmclabe ober au ĝefurijten iKofiueu gcfüllt. iüiefferrüdenbicf auélgemalfter 33utter*
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teig toirb in $3iere<fe gcfc^nittcn, toeldje ber ©rôfêe ber $pfel cntfpredjen miiffen. 
2J?an beftreidjt nun aile Ècfen eineS jeben 33icrecfcô mit aufgeflopftcn (Stent, beiegt 
bie SDîittc jebeS einjelnen SerecfeS mit einent âlpfcf, tmb $toar fo, bajj bie offene 
©ette be$ Slpfelê nad) oben fournît. Çierattf loerben bic 4 (Srfcn aufgebogett unb 
oben in ber SWitte bc$ 2lpfcf$ eitte au bie anbere befcftigt. 9J?an gibt nun bie
$pfel int Sdjlafrocf auf ein mit Gaffer befeudjtcteS 3̂fcd; unb bcflreic t̂ beu £eig
mit aufgeflopftcn (Sicrn fo tocit, ba§ auf jebcr ©cite ein mefferrücfenbreiter SRanb 
trotfen bleibt. Çierauf gibt mon fie itt bic Ijeifsc Oîôljrc unb bôcft fie Va btè 
3A  <Stunben. 9?ûfjj biefer 3 eit uimmt mon fie mit citteut fefjr büttnen SDtcffer nom 
$8leâ), ridjtet fie in eitter Sdjüffel an unb bcftreut fie ftarf mit 3 ll ĉr-

1095* ©utterteigsStenu
Senti mon non 28 $)efa üD?cl)l einett ^Buttertcig bereitet uttb bief en meffer* 

rücfcnbicf auSgetoalft l)at, fdjncibct matt fittgerfattge unb fingerbreite Streifen, beren 
(Snbcn fcfjief $ugcfd)ttittett fein inüffett, 6 foldje Strcifett, tnonott bie beiben unterften 
bie (ângftett, bic gtoci mittlereu cttoaS fftrjcr tutb bie beiben oberftett bie türjeften 
finb, mer b en nttn frett$tncife fo übereinauber gclcgt, bap fie eitten Stern bilben. 
Garnit ein Streifen ben attbern Ijâlt, toirb jebcr îeigftreifett, benor man beu
nâdjften ouf benfclbett legt, in ber ÜDfittc mit aufgeflopftcn (Sicm beftridjett. ©er
oberfte Streifen toirb itt ber üftitte mit bem Singer ftaii eingebrücft, in ^olge
beffen eine ®rube entftcljt. SDt'an gibt nttn biefc Sterne mit § ilfe  cincé SDîefferS 
auf ein mit Saffer bcfcudjteteS $lctf), riçt jebett S t  reif eu mit einent Meffer
eittige 2)fale ein, bcftreidjt bie Sterne mit aufgeflopftcn (Sicrn unb bâtft fie bei 
3icmfid; ftarfer $i($e in ber Stfoljre. Senn bieê gefdjeljen ift, ttimmt man fie
mittefft eûtes biinnen SfteffcrS nom 4î3fcd>, füllt bie in ber Sïïitte mit bent ftittger 
gemadjte 33erticfung mit beliebiger âHarntelabe, bcftreut fie mit fein geftojjcnem 
3 «cîer uttb gibt fie Ijieratif $u £ifcf)e. 2)Jan fann fie audj auS bem f)cij?en
Sdjmalj badfen.

10%. JButtertciftsfîrajifeit mit Sriidjtcn gefiillt.
2)fan bereitet fie toic bie flcincn „Vo l au vent-w ffpadjé*) ^afteten 02r. 1073), 

nur füllt ntan fie anftatt mit Çadjê mit beliebiger iSiaimclabc ober eingefottenen 
grüdjten, SdjlagoberS, gcfodjtcr (Srême ober ^ucfitdc.

1097, «ttttertcigsHinfettt*
Senn matt eitten 4Butterteig feinfter 2trt bereitet l)ût uttb biefen 1 Stunbe 

raften licfj, toirb er n ad) biefer 3 eit auf eittent mit beftaubten 23rett meffer* 
rücfenbicf auSgetoalft, in beliebig grofec Scrccfe gefdjnitten, roonon eine (Scfe beS 
SBicrerfeS mit aufgeflopftcu (Siern befttidjcn toirb. ®ie beftridjene (Scfe rnirb mit 
etnem âfelttuffigropett Stütfc betiebiger falter ÜJiarmclabe, ober il)?anbe ,̂ ^ufSfüüe 
ober 9J?ol)u betegt. 9httt tiiutmt matt bic beftridjene (Scfe unb roüt fie mit ber 
5*ü(te jttfammett, bref)t es tjierauf fipfetfôrmig, fo bag bic gegenüberftc ênbe (Stfe 
tiatj) ittnen fotnmt uttb aufmftrts ffefjt. à)iatt (cgt nun bie tëipfeltt itt 2 Singer 
breiter (Stttfemttng attf ein mit Saffer befeudjtetcS $8ted), beftrei^t fie mit auf* 
gcfiopfteu (Siern uttb bâcft fie in ber IjciBctt 8îôî)ve.

1098. aWaultûjtfjeu.
(Sin ©utterteig, non 28 5)efa DJîeiji, toirb, ttadjbcm er geraftet Èjat, auf 

rinem mit îDfe l̂ beftaubten ©rett tnefferntcfcttbicf auSgctnalft, in 3 Singer brette 
uttb 1 ftinger lange Streifen geidjuitteu, bie Wittc bcrfelben mit aufgeflopften

Google



251

(Siéra beftrid̂ en, morauf man fie ratt V 2 Æaffeelôffet ooll Sftanbel* ober 9?uf$fülle 
belegt. Senn bteô gefd>el)en ift, fc t̂àgt man oon cincr @eite ben £eig über bie 
SüUe, ititb grnar bürfen bie SRânbcr nief̂ t gênait aufeittanber liegen, fonbern ber 
untere £eig mug fleinfingerbreit oorfteljen. $er obéré ïe ig , melctyen nt'att nur um 
bie SiMe runb Ijerunt leidjt niebevbrücfen barf, rnirb mit aufgrflopftett (Siéra 
beftridjen, morauf man bie 3ïïaultafd)en mitteïft eine$ 3Jicffcr$ auf eitt mit Saffer 
befeud)tete$ IBledj gibt, unb gmar fo, bafj bie 9tônber be$ £eige$ rüdmürts gegen 
bie SKôljre gemenbet flnb. ©ie merben in ber gietnlid) fjeigen fôôljre i/z biô %  ©tunben 
gebaden, nadj meldjcr 3 eit mon fie mit einem fefjr bütmen SJieffer oom 48ïeĉ  (ô$t, 
in einer <ed)üffcl anridjtet unb mit fein gcftofjettem 3 ttder beftreut.-

1099» HuSgeftodjeitet gtatterteig.
$)er ©ntterteig feinfter 2lrt mirb auf einem mit 2J?el)l beftaubten 4Brett 

mefferrüdenbid auSgettmlft, blôtterartig, ljalbmonbfôrmig, runb, eefig ober beliebig 
auêgeftodjen, morauf mon bie etiiefe mit einem SDJeffer in 3 Singer breiter 
(Sntfernung auf cin mit Gaffer befeudjtcteS 331ed) gibt, mit aufgeflopften (Siéra 
bcftreidjt unb nad) -©eliebett mit $agel* ober 8 tattbgudcr, sJD?anbeln, fein gcfdjnittenen 
^iftagien, ^ignoli, (Sitronat :c. beftreut unb bei jientüd; ftarfer Çiçe in ber 9?ôl)re 
gelb baefen lâjjt. Senti bie« gcfdjeljett ift, beftreut man fte mit fein geftofjenem 
Bucfer, nimmt fie mit eittem SDieffcr Ijcrab unb feroiert fie gemifdjt mit oerfdjiebenem 
éadmerf. SDiefer ©utterteig fann ftatt beftreut, nadj bem $3aden audj beliebig 
glafiert merben.

1100. ttirégcftddjener ©utferteig ottberer Brt.
Scnn man ben 4Buttcrteig ntefferriiefcttbicf auSgemaltt f>at, rnirb er in 

beliebige gormen auégeftodjen, mittelft eitteS Ü)?cffcr$ in 2 Singer breiter (Sntfernung 
attf ein mit faltem Saffcr befeudjtetee 4Blc<b gegebeu, mit aufgeflopften (Siéra 
beftridjen, mobei man jebodj bie fôünber nteffcrrücfeubreit troefett lapt, bamt in ber 
Sflitte mit 1 abgegogenett Ijalbierten ÜDiattbel belegt unb f)icrauf in ber 9?ôljrc gebatfen. 
2ttan lô«t bamt bie ©tüde mit einem 2)ieffer bout 331cdj lo8, ridjtet fie auf einer 
©djüffel an, beftreut fie mit fein geftojjenem 3 udcr ttnb gibt fie gu £ifd)e.

1101. tButtcrtcigsëtattgcltt.
î)er mcffcrrüdcnbicf auSgemalfte 423utterteig roirb in baumenbreite unb 2 Singer 

lange «Btreifcn gefdjnitten, biefe merben mit §ilfe eitteê 2)?effcr8 auf cin mit Saffer 
befeud)tete$ £31cd) gelegt, mit aufgcïlopftett (Siéra beftridjen, mobei ntan jebocfj bie 
Sîânber mefferrüdetibreit troefen lâfct. SDMn gibt nutt biefe ©tattgeln in bie 9iôf)re 
unb lâjjt fie bet giemlid| ftarfer Ç)ifce baden. Settn bied gef êljen ift, nimmt man 
fie êrau«( unb ftbergiê t fie itad; gânglidjetn (Srfalten mit beliebiger meiBer, rot^er 
ober @l)ocolate*®lafur.

110S. IButlerleigsStangeln mit #âfc gum Z \ ) t t .
IButterteig feinfter 2lrt, uttgegttdert, tnirb mefferrüdenbid au^gemalft unb itt 

2 Srâflrc breite unb 2 Singer lange ©treifen gefdjnitten, mit anfgeflopften Œiern 
etmaô überftrie ên, ber iRanb jebod; uiĉ t. SDattn gibt man geriebenett ‘ÎJarmefan* 
ober Grmmentf)alerfâfe fleittftttger^odj in ber 3)iitte barauf, bamt mirb ber £eig 
ûbereinanbcrgefd)lagen, gufammcngcbrüdt, mit einer Ot'abcl ober einem 2/ieffer 
abgef^nitten, mit betn ÜJîeffer ber ïe ig  burdjftodjen, mit (Siéra beftrid)ett, fo 
gebaden, mit einem SDîeffer be^utfam abgenomnten unb feruiert. ®ie Stangerln 
foüen frift  ̂ genoffen merben.
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1103* 8utttrteig;fî5rbd)ett*
i ©onbelformen, meldje mit -SBittter bcftridjcn, mit 3J?eï)( auélgefebt ftnb, merben 

mcfferrmfcnbicî mit 4Buttcrtcig bclcgt, mit àufurii] ober ftifolen gefüllt, ^icrouf ouf 
einem ABlccO in bic 9?obre gegeben unb bci 3iemli(b ftarfcr £>içe gelb gcbocfett. 
SBcnn bie$ gefd)ĉ en ift, merben bic ftormen auô ber SRobrc genommen, cinc nadj 
ber onbern in eine édjfiffel gcftüqt, bie ftorm abge ôbeit unb ber atlenfoüs on 
bem ïe ig  befinbliebe $ufuru3 mit einer ®abel ober einem Çôffel bebutfom IjmwÔ* 
genommen. 3)iefc $3uttertetg£orbdjcn merben, uod)bem fie crfûltct finb, furj oor 
bem 2lnric t̂cn mit beltebiger # £rêmc, Oberafdjanm, mit $affce, (Srbbeercn, Ctboco* 
lote, fWüffen unb bergleicben gefüllt tttib ouf einer ©djüffcl feroiert.

1104* ÿrudjttttsëdjttUtett bon ©utterteig.
$er meffcrrücfcnbitf oirôgemalfte ©utterteig, non xj% imiter Ütfebl gemoebt, 

mirb in 2 S ic ile  gcfdjnitteii, mooon mon ben einen ît jc ii ouf ben 9îubelmalfer 
oufrodt nub bann foglcidj ouf einem mit Saffer befeuebteten *81ecb obrollt unb m it 
beliebiger ÜJJormclobc beftrcicbt, iebodj nur fo mcit, bajj an ben nier ©eiten ein 
2 Singer breiter îftoub frei bleibt, mcldjcn mou mit oufgcflopfteu Ctiern bcftreicbt. 
SWou roüt nun ben jmeiten 2t)cit be$ icigeS ouf ben iiubclmalfer unb roüt it)n 
über ber Üttarmelobe fo ob, bajj bic 9?onbcr genou oufcinonber liegen, mettre mon 
bierouf leidjt snfomntenbrücft. 3n bic obéré £eigplotte merben mit einem ilWeffer 
mebrere (5infcf;nittc gemadjt, ber ïc ig  roirb mit oufgefopftcit (îicru beftridjen, in bie 
üîôbrc gegeben uub bci ftorfer $ içe V* btè 3/4 ©tunben gebaden. 2Benn ber 
B̂utterteig ooflfommeu gebacîen ift, mirb er mit ber Piaffe, mit melcber er gefüllt 

ift, fetyr bünn uberftridjeu unb bann in ber etmaé i'tbcrftifjltcu 9?ôf)rc cinige ÜMinuten 
übertrodnct. SBcnn bie$ gefebeben ift, mirb bo$ 4Blcd) au$ ber 5Wôtjre genommen 
unb ber B̂ntterteig uacb Q3u;(icbem (Srfaltcn mit ;Brcitlouf* (gefpomtenem) 
ober betiebiger ©tofur tibenogen. Senn biefe troefeu ift, febneibet mon ben lutter* 
teig in beliebige 3tiicfc.

1105. tërêmesSdjnitten*
2JÎ0H bereitet fie mie bie tfrüebtenfdjnitteu, nur fiiltt mou fie onftott mit 

2)?ormelabe mit folgenbcr Œrême*2)ioffc: iBîou gibt in ein ^djneebeden 2 Çôffel 
2ftebl, 16 $)efo üBouitlC'^ucfcr, 6 (Sicrbotter, V4 tfiter Obéré unb peifebt bief ce 
mit ber Bdÿneerotbe ouf bem Relier fo longe, bie ce eine bide Üïïoffc gemorben 
ift, moronf mou fie nom ^euer megnitnmt unb noeb bem günjlitbcn Grrfolten ben 
©djnee bon ben 6 Ctierflor leiebt ciiunifdjt.

1100. tiâteau fouré ober tërêmcîëdjnüten.
5lue bem mcfferrütfcnbiden 33utterteig merben 3 Singer breitc ©treifeu, Oânge 

beliebig, gcfdjnitten, ouf ciu 4Bleib gegeben, mit bem ïlfteffcr ^tiebe b*neîn9emac*;t, 
mit <5icr bcftridjcn unb fo geboefen. 3n ben feften Stbuee bon 4 (Sierflor merben 
12 î)efo feingefiebter juefer leid)t ciugemijdjt unb ouf einen ïb e il ber ^cbnitten 
2 Singer b0^ oufbreffîert, fobontt mit feinem ^uder beftreut unb in ber ïWôbre 
5 iüiinuten getroefuet. Daim gibt mon ein anberee gebaefenee JBlott auf ben 
gctrocfneten ©cbnee unb beftreut ce mit 3 udcr fdjncibet ce in beliebige ©tüdfe, 
unb gibt ce ju ïiftbc. 2}/ou foun nnter beu 8djncc oudj (frbbeeren ober 9îibifel, 
aucb §imbeercn ciumifcbcn. 2lucb foun mon bie ^cbnitteu onftott bee ©ebueee 
mit gejudertem, gefd;logeuem, gut abgetropftcn <Sd)logobcre fiillen. -Jiur bürfen 
biefe uicbt in ber 'Jiôbrc getroefuet, fonbern gleidj feroiert merben.
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1107* ©fottertorte tum ©uttcrteig»
$er 33utterteig feinfter $rt, Don 56 $cfa 2)fefji, tnirb, uad)bem er 1 ©tunbe 

geraftet ïjat, auf cinctu mit 2ï?e!)i beftanbten 4Brett mefferrüdettbid auSgetoaift unb 
mitteift ciner ïortênform in uttgefâfjr 5 ruubc ^iattett auSgcftodjen unb biefe ouf 
cin mit SBaffer befeud)tete$ £3ied) 3 Singer breit non einanber gegeben. 3Me 
5 runb auàgeftodjcnen ^(atteu tnerbett nuu mit einent 3)?effer nteijrere SHaie cin* 
gcfdjnittcn unb mit anfgefiopftett Crient bcftric ĉn. (Sine non biejat p̂tatten tnirb in 
2 Singer breiter Crntfermtug mit fingerbreit gcfônittcncn ober gerabeiteu lutter* 
teigftreîfcn gitterartig beiegt, mcidje iebodj ttur fo tneit reidjett bürfen, bajj runb 
fjerum cin fingerbreiter 9?atib Iccr btcibt. $iefer fôanb mirb iu ber ftiuttbuttg mit 
etucm cbenfo brcitcu 4B«ttcrtcigftrcifen beiegt, tneidjen ntan, fotnie ba$ ©itter, mit 
anfgefiopftett Crient bcftreidjt, jebodj nur fotneit, bap bic dauber mefferrüdenbreit 
trodeu b ici ben. *D?att gibt nun fantmtiid)e ^iatten in bic dtôfjre unb bâdt fie bei 
gtemiicfj ftarfer |)ifee. Scnn bicê gejdjef>en ift, nimmt mon bic ^iatte au$ ber Oîbfjre, 
ïôôt fie mit eiticm feljr büuncu 9J?cffer nom JBied; io$ unb beftreidjt 4 non ben 
gebaefenen Ĵiatten mit gefotÿtett SDÎofjtt, gefodjter SïuBfülIe, Ĵotuibi, ÎDÎarmeiabc, 
mit beiiebiger (ürême ober Siaftanien^urêe, aud) Sipfci^uréc mit $3ein unb Oiofitten. 
Çierûuf (egt man fie fo aufeinauber, ban eine beftridjene ©cite mit eincr trodenen 
bebedt ift unb gibt guieçt bic flatte, loeirîjc mit bem (Witter bclegt tourbe, beffen 
ficine SSieredc mit cingcfotteneu Seidjfeitt ober SRibifein, bciiebiger ÜJiartuciabe ober 
mit ber Üttaffe, mit tneidjer man bie ^lattett beftridjen i)at, gefuüt unb mit fein 
gefto§ettem Surfer beftreut tnerbett. 3£enn bie ïo rte  mit Sïaftattien^urée gefüllt ift, 
tnerbett bie ^icrerfe mit gebrûteuen, mit 3 nder überfpottttcnen Saftanieu bclegt unb 
bic ïo r tc  nadt 33clieben marin ober fait gu ïifd je gegeben.

1108» WoHfrapfen (Heine ÿrügcifrûpfett non ©utterteig).
©entt mon non 28 îtefa Sftelji eiuctt „33uttcrteig fciufter 3irt“ bcrcitct fjat, 

tnirb biefer ouf citiem mit üDfeiji beftaubten $3rctt ftarf ntcfferritrfenbirf auêgetnaift 
urib in 2 Singer breite unb 2 Singer iange ©treifeu gcfdjuitten. 3Mefe £cigfircifen 
merben jeber eingein uuf 3 Singer bide, runbe §ôigcr ober rttnbc biedjerne Sormen 
fdgterfen* ober fpiraifôrmig aufgetouttbctt, ba$ ĉî t : ber ©treifen tnirb fdjief über 
ba$ Çoig aufgetnunben, unb gtnar tuüffcn bie SKanber übereittanber iiegen. 
2ftûn beftreidjt fie mit anfgefiopftett Crient unb tegt fie in 3 Singer breiter 
Crtttfentuttg auf eiu mit Saffer befeudjtetc* 33ied) uttb bfttft fie imtgfûm bei 
geringer |)içe iu ber SKofjre. SÈentt biee gefdtcijett ift, merbett bic $biger belpttfam 
ïjcrauSgcnontntett uttb bic Oîoutabea, ttad) gftnglicÿeut (5rfaiten, inittcïft eincr Copier* 
bute ober eiuê  &ûffeciôffctë mit gcfdjlûgettem Obérée ober faiter (Svênte gefüUt.

1109» ©utterteig mit ©ernt»
(3 « nerfd jicbenett K ip fe in ,  ^tt£^ett ttnb berg ie id ien .)

3 n 60 ®efa 9Jc'et)l, tneidjed matt dttf eiu B̂rett gibt, fd)neibet mutt mit
einent ID̂ effer 50 $cfa faite, fefte lu tte r gu fieinett ©tüden, reibt fie mit beiben
Çâttben mit bem Üttelji feitt ab, madjt in bic üDiitte eine ©rttbe, gibt in biefe 
8 D̂cfa ©erud)gttdcr, V3 fiaffcelftffei ©aig, 8 <5ierbotter uttb 4 $>efa itt l /8 Çiter 
fûitcnt Dber« aufgcibtitc ^rcêgerm, mifd)t eô mit einent 90?effer tttttereittattber
unb arbeitet eô mit mogfirfjfter ©djtteOigfcit mit beiben §anbett gu eittem giatten 
STeig. §ierauf tnirb berfeibe auf ettt mit 2)?el)i beftattbteô 3̂ied) geiegt, mit einent 
£ud)e bebedt ttttb au eitteut faiten Orte rafteit gefaffett. Wad) éeriauf non
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ZU <Btunben mirb er auf cincm mit 9)Zef)l bcftoubtcn 3̂rctt ftorf mefferriicfenbicf 
au$gema(ft uub faim nuit 3u 23erfdjicbeuem ocrmenbet merben.

Snm erfung: î)ie êreitung bifftë, foioie afler übrigeit Sutterteige muf} immer au 
eincm füÇIen Ort gefdjefyen, bamit bie Sutîer nid>t ju n>eid) roirb. ^

1110» 2ci$ $u fladjctt (fraitjüfifrfjett) fludjen,
(3 n Ô f te r re id j  u u tc r  ber # c 3eid;nung ^ fa b e n 1' befonnt.)

2)2an gibt auf ein JSrett 56 3)efa 2)Jeï)(, fdjneibet 32 $)cfa lu tte r  (jinein, 
oerreibt biefeS mit ben Çâiibcn fein, madjt in bic 2J2itte eitte ©rube, gibt in biefe 
Va £affec(iSffe( ©a($, 16 £>efa fciit geftojjcnen 3 «cfer, Vz ^affcetôffel fein gcfdjuittene 
(Sitroneufdialeu, 5 Grierbotter unb ungefâffr V« ©bcr$, moranf tnan c$ mit 
einetn 3)?effcr gut burd)mifdjt unb mie beu ^trubeiteig $u cinetn 3ietu(id> feften, 
gtatten STeig benrbeitet, me(d)en matt auf ein mit beftaubtrô $3(edj gibt, mit 
einem £ud>e bebccft unb an eincm falten O rt cinc ©tunbe raften lüjjt. 9îad> btefer 
3 cit mirb ber £eig auf entent mit 2)îel)l beftaubten 4Brett ftart ntefferrücfcnbtcf 
auSgemalft unb beliebig ücrmenbct.

1111, tfirfdjen îtfudjctt. (Gâteau anx cerises.)
3Benn man ben £cig 311 ftadjcn 5?ud)cit bcrcitct fjat, mirb er auf eineut mit 

2J?eï)( beftaubten IBrett ftart mcffcrrüdcttbicf airôgemaïft, ffierauf fo (ange unb fo 
breit gefcÇnitten, ba§ er 3m tëh’ôjte bc$ 23(cdje$, auf mcldjem ber &ud)cn gebaden 
mirb, pafct. ®er ïc ig  mirb nuit auf bem ïrcibf)o(3 ('Jîubcfmaffer) (cidjt aufgeroUt 
unb g(eid) auf bem mit lu tte r bcftrid)encn 4B(cd> abgeroflt. Çicrauf belcgt man 
iljn bitfjt mit frifrfjen Stirfdjeu ober 2Bcid;fc(n, jcbodj nur fo mcit, bajj an attën 
4 ©etten citt 2 Singer breiter (ccrcr sJtaub bteibt, non mcldjem man eincu
Umfdjlag mad>t, ben man mit aufgctfopftcn (Sicnt beftrcid)t. 2Wan gibt bett ftudjen 
bann in bie îRôtjre unb (aj?t ifyn btè 1 ©tunbe bei 3tem(id) ftarter Çifce batfen. 
9îad) biefer 3 elt mirb er Çeratrôgcnommett, mit fein geftopenem 3 u(fer beftreut, in 
beliebige ©tücfe gefdjnitteu, biefe in enter Sdjüffel angeridjtet unb nad) ©efieben 
marm ober fa(t 311 £ifdje gegebeit.

1112, 1113, 1114, 9»arülcits («pritofetts) tfmÇeit, $Prfi*s#itd&eii, 
Smctfajfetisfttidictt,

$)iefe brci ftucÇen merbett mie ber .jSîirfcOctt-^ucOen" ($lr. 1111) betyanbelt, 
mit bem Unterfcfyiebe, baj? man biefe $riid)tc auéeinattber fcÇneibet, bic Mérite
au$(ô8t unb bie (jalbiertcn r̂üd̂ tc fo auf ben ïe ig  (egt, ba| bie ©djaïe auf 
benfetben 3U liegen fonunt. Ocr éttdjen mirb, bamit er nid)t 3U faftig uub meid) 
mirb, erft naê  betn ABacfcn mit fein gcftoHeuem 3 Uffrr beftreut. î) ic  ûd̂ cn 
fônnen audj iu eincr ïorteuform gebaefen merbeu; in biefent flatte tann ber £eig 
ftatt mit bem oben gcnauuteu, mit betiebigem tatten Œotnpot betegt unb gebaden 
merben. 2(uf ben 3 Wctftj!)fcitfuê en tanu, itadjbctn er .gebatfen ift, finger* 
ôd) fpanifdje 2Binb*sJ)?affe gcftridjen, bcvfrfbe mit feinern 3 utfer beftreut uub
îerauf 1U SDiinuten iu offener 9i5I)re getroifnet unb in be(iebige ©tüdc 

gef^nitteu merben.

1115, ïopfensffuc^en.
î>ie 43ereituug bê fetbcn ift in ber ©cfc r̂eibung brô M îrfc^en ï̂ucbeu" (')h. 1111) 

angegeben, tiur mirb ber ie ig  ftatt mit itirfdjen, mit fotgenber £opfenfüfle 
beftric ĉu: 12 î)cta putter merben in eincr tiefeu 0 d;üffe( flattmig abgetrieben,
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12 $efo fcin gefto&ener 3 «der eingemif^t, 1 gan$e* Q\ bagu geriifjrt, unb biefeé 
ïjicrauf mit 32 $)eta paffiertem £opfen, 8 $efa SKofincn unb V 4 Citer SRatjm, 
çincô nad) bem anbern, bermengt.

I M  SRattbelsÿûftetd&eii (SBattbel)»
SDîan bereitct non 28 î)efa 9)îct)t einen 48ut te r te ig  fe inf ter  51 r t  

(2ïr. 1045) unb (ftfit itjn %  bié 1 ©tunbe raften. 9?ad) biefcr 3 c*t ïoirb er auf 
einem mit üftetjt beftaubten iBrett mcffcrrüdenbid auégemalft unb in beitôufig nier 
Singer breite $iercdc gefdjnitten. üftan belegt nun jebc cin ĉtnc mit lu tte r 
beftrityene unb mit 2ftet)t auégefcf)tc 26anbctform mit einem îcfgftede, fütlt fie 
mit 1 fëjjtôffet 2)?anbctfütte, mie fie bei bem ïïftanbetftrubct angegeben ift, fdjtagt 
bie 4 Grden über ber ^ufle in ber 2)îitte teicfyt übereinanber, befeftigt aber eine 
<5dc an bie anbere mit anfgcftopften Crient unb beftreid)t attê  mit foldjen ben 
übrigett £eig, tapt jebodj an ben Ôîanbern einen mefferrüdenbreiten Otanb troden. 
3)ie Sôanbclformcn merben bann auf cinent 4Bfedj in bie tjeifje fôôtjre gegeben unb 
V 2 biô 3/4 ©tunben bariit gelaffen. 3ftatt nimmt Ijicrauf baé IBlcd) aué ber 
Sftôtjre, tjebt mittetft einer @abet bie 3Banbctn aué ber Çorm unb ridjtet fie erljoljt 
in einer ©djüffet an, beftreut fie mit fcin gcfto&cnem 3 uder uttb gibt fie $u £ifdje.

• 1117. Wafjms^aftctdien (SBûitbct)*
©omoljt bie IBereitung bcé ïeigeé, até attdj bie übrige IBetjanbtung gcfdjieljt 

fo mie eé bei ben «SD̂ anbet*̂ aftetcï̂ en“ 0)Jr. 1116) angegeben ift, nur fütlt man 
fie anftatt mit üflanbetfütle mit folgenber Üftaffe: 8 £>efa B̂utter merben ffaumig 
abgetrieben, 8 $cfa ®crud)$ndcr, 1 2)?efferfpi ê ©0(3, 4 Œicrbotter unb Vs Citer 
Ototjm, eineé naj$ bem anbern ba$ugerüt)rt unb gulcfct ber ©djnee bon 4 Grierflar 
gteid)$eitig mit 8 £)cfaj 2)2e!)t feiĉ t eingcmifdjt. 3n jebeé Sanbel ftedt man 
nodj 4 ©tüd Otofinen.

1118» IRarfî^aftet^en (2SûnbcQ%
6 Crierbotter merben mit 16 $efa 3 udcr V 2 ©titube gcriUfrt; 16 $efa mit 

1 (Sierflar fcf)r fein geftojjene ÜÏÏanbeln mit 16 $c îa  fein mürfetig gefônittenem 2ftarf 
unb 8 3)cta ebenfo gcfdjnittcnem Gitronat bajngegeben, gut berrüljrt unb jutent 
ber ©djnee bon 6 Crierftar teid)t cingemifdjt. 2ttit IButter beftridjene, mit 2ttefjt 
auégefeljte SBanbetformen merben mit biefcr 9)faffe bié sur §iitfte gefüttt, in ber 
Otô r̂e gebaden, ober jugebedt im Sunftc gefodjt, ijierauf Çerauégeftürst, er̂ ô̂ t 
in einer ©djüffet angcritf)tct, mit 3 uder beftreut unb mit beliebiger marmer (Srênte 
ober (Stjaubcau stt £ifd)e gegeben.

1110. Erüfelstpaftctd&ett (SBattbel)*
16 î)eta abgetriebcnc lu tte r merben mit 12 $cfa ®crud)5uder bermengt, 

8 Crierbotter, einer nad) bem anbern, ba$ugcrnïjrt unb sute t̂ ber ©djnee bon 
4 Crierftar gteidjseitig mit 12 $)eïa ©emmetbrôfetn bermengt, morauf man mit 
IButter beftridjene, mit 2)?ê l au$gefef)te SBanbclfortnen bi« s«r ©âlftc fütlt 
unb V 4 ©tunbe in ber Üibfjre badt. Ôlebadenc mirb erÇoÇt auf einer 
©(^üffel angerid)tct unb mit fein gcftoBenem 3«^ r beftreut, ober mit betiebigem 
ubergufj su ïife^e gegeben.

1120* ipub&ing mit ^aubeau (Sanbel)»
üïîan treibt 4 S)e!a IButter flaumig ab, bermengt fie mit 12 $)efa (Sitronen* 

3uder, rüt)rt ttaĉ  unb nad) 6 (Sierbotter unb 3 (Sploffel faites Obéré basu unb
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uiifd)t juleçt ben Sefjnee non 3 (Sicrflar gleic ĵettig mit 16 Oefa SDîeïjI (eicfjt 
cin, morauf man bie mit lu tte r bcftrirfjencn, mit SD̂ etjl attégefe()tcn SBknbelfomten 
bié $ur Çâffte füttt, unb 15— 20 ÙNinnten in Ounft jngebecft foĉ t, ober in ber 
9î5f>rc badt. iüîan ftûrgt bic Saubclu uad) biefer 3cit fjerané, ridjtet fie er^ôljt 
nuf einer ©djüffel an unb gibt fie mit bcliebigcm (üljaubcau 311 £ifdje.

1121. Wu&eltt in (Sranftaben mit Sdjmûttfedit.
$8enn ntan non 4 Crierbotteru feinc dinbetn gemadjt f)ût, roerben biefe in 

1 C'iter fiebenbeé Obéré ober 2)fildj uitter bcftânbigeui ÜHü̂ rcn eingcfodjt, unb nun 
fajjt man fie jugebccft ungefâfjr 5 SLWnuten fodjen. ï)tod; biefer $cit gi t̂ man 
8 ©efa ^Butter, 12 Ocfa ©erudjjucfer mtb 1 SDtefferfpige 80(3 ba$tt, rityrt eé 
gut uutereinanber, unb fiiüt 1 (Süfôffcl Doit banon in gebaefene „4Buttcrteig* 
Starb^cit", meldje man baun in cincr ^djüffcl anridjtet. SBenn man fdjon früfjcr, 
toic eé in ber Aüefd;reibung beé f,^d)numfcrl‘ &od)" (ï)îr. 1345) attgegeben ift, 
3>iitcn (^ïarmfcdjen) gcbref)t Ijat, roerbeu biefe, nadjbem fie mit ciuigen 9înbeln 
gcfüttt finb, in bie (Ëronftaben gefteeft, nnb baé ©anjc battit mit bem fcft gefdjlagetten 
Sdjuee non 3 Gricrflar, gemifcÿt mit 12 Ocfa fein gefiebtent 3 lI(*cr unb nad) 
AOelicben 1 Wcinett 2Tafel geriebencr (Sfjocolate übcrjogcu, ûlefet nod) einmal mit 
fein. gcftojjcncm 3n<to beftrent nnb fyierauf in ber offeueu Oîôljre cinige UNinuten 
gebaden.

1122. SBattbel, (irouftaben, X odelettes mit frifdjcm Obft.
2(uf cin ABrctt gibt ntan 16 $)efa 2)?elj( unb fdjneibet 12 Ocfa lu t te r

fyinein, nun nerreibt man mit ben Çânben 2)?ef)I uitb putter uub madjt in bie
SÜtitte eine ©rube, in meldjc mnn l W e  1 gnnjeé Cri, 3 Cfêloffcl faueren 
9îal)m ober füjjeé Obéré unb 3 Crjjlôffel 28ein gibt, mifd)t biefeé mit cinem
SDïeffcr gut tmtereinanber nnb bearbeitet baé ©mge $u cinem gtûtteu ïe ig , toefdjcn 
matt onf cin mit 2)îcljl beftoubteé *BIedj gibt, mit einent îu d j bcbccft unb on 
einem füfjlctt p rte 1 ©tunbe raften lôpt. t̂ndj biefer >Jcit mirb ber STeig meffer* 
rücfcnbirf aitégemalft, in nieredige, ben SBattbcIn anpaffenbe ftfccfdjcn gefdjnittcn, 
mit mcldjett man nun bie mit lu tte r beftridjeneit, mit auégcfcljten SBaubcI* 
formen belcgt unb I)icrauf bic SBaub unb beu $obcn mit 5 fyalbett jmetfÿfen 
belegt. Oer über bie $ortuen*9îânber Ijângenbe ïc ig  toirb meggefdjnitten, bie
SBonbeln ouf eiuem ABtccfj in bie SRôljre gegeben unb bei mittclmâfjiger §i|je 
V 2 ©tunbe gebnrfeu. 2)îan niuirnt fie mit eiucr ©obéi bcfjutfam ané ber tfornt, 
ridjtet fie crljbljt auf einer ©djtiffct an, nnb beftreut fie mit 3«der. £tatt 3n>dfd)fen 
îann man jcbeé beUebige Obft jur ftüüe ncrmenbcii.

Hilfnlen uni» Criuptettes.
im .  Olijjoleit mit ôtt^é.

SBenu man einen ftiffotenteig ptr. 1049) bereitet Ijat nnb biefer ftarf meffer* 
rücfettbicf auégeroatft ift, belegt mnn i û in 3 ftiitger breiter ©ntfernnng ber Weifje 
nadj mit 1 Üaffeclôffel oott beliebigem §adjê, mnp jcbod) babei bebadjt fein, bap 
matt nad) jebev Stteil)c einett 3 3'iitger breiteu Umfd)lag leerett £eigcé madjen tann. Oer 
ïc ig  nnrb rnnb^ernm um bic Çad)t*.,pâuf^en mit aufgeftopften Siem beftrit ên, 
bann über baé £)ad;é gef t̂agen, Icid;t uiebergcbrücft nnb mittelft eineé r̂apfen* 
Stuéftedjcré jmifc ĉu je 3tt>ci 5afc^*$aufd;cu fjalbutonbfôrmig auégcftoc ĉtt. Süuimt*
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tidje atrôgeftodjene Wiffoten merben bann iit aufgcfïopftc @ier gctaudjt, in Semmet* 
brôfetn gematjcn unb in fef)r t)ei&em ftett onf bcibcn ©eiten gebacfen. 9Wan nimmt 
fie bann mit eitiem 33acf(ôffet tjerauS, tegt fie eitiige Jlugenbticfe auf fttiejjpapier, 
ridjtet fie bann in einer mit einer remette bebeeften <Sd)üffet an unb gibt fie afô 
Slffiettc ju £ifdje.

1121. ÿintsIHiffoten. (Rissoles à la cervelle.)
®ie $creitung ift biefetbe, mie fie bei beu „9iiffoten mit §ad)é" (fietje 

9tr. 1123) angegeben ift, nttr mit bem Unterfdjiebe, bag man fie anftatt mit 
§ad)é mit § im  fültt, unb jmar mirb biefeS auf fotgenbe 2lrt bereitet: 3)a$ 
auSgemafrfjene unb abgefjôutete $ irn  mirb mit fein gefcfyitittener gvüuer ^eterfitie 
in Ôutter gebimftet, mit >Bat$ ttnb ^feffer gemftrjt unb mit einigeu, mit etma$ - 
2)îitd) abgefprttbelten (Sierbotteru tegiert.

1125. fôcrmsWiffolctt mit Steinlen. (Rissoles au jambon.)
8 SDeta ^Butter merben in eiuer tiefen ëdjüffet fïauntig abgetviebeit unb 

4 (Sierbotter nadj unb nad) ba$u gerüfyrt. 2 ®efa ©erm merben in etmaS meniger 
afê in V 8 Çiter fatter ÜÏÏitd) aufgetôSt unb gleicfoeitig mit 32 3)efa 2)?cfjl unb 
1 ^rife ^at$ ju ber JBntter gegeben, gut berrüfjrt unb ber £cig bann fo lange 
abgefd/tagen, bté cr fidj Dont Sôffct tô«t. $ ie  6cbüffet, in metdjer fidj ber £etg 
befinbet, mirb bann mit einem £ud)e bebeeft unb feitmârtè be$ ^erbeô au einent 
marmen Drte fo lange ftefjen getaffen, bté ber ïe ig  norf) einmal fo fjod) geroorben 
ift. Unterbeffen bereitet man folgenbe (Sdpnteufütie : 32 3)efa fein gcfdjnittcuer 
^djinfen mirb mit 3 @§tôffet 9îafjm, 2 (Sierbottern, etmaS fein gcfdjnittener ^eterfitie, 
bem nôtljigen ©at$ unb, nadj IBeticbeu, etmaô ^feffer gut oerrüljrt. ®er £eig, 
mirb bann auf ein mit 2Jïel)t beftaubte$ IBrett gelegt, obett mit îDteljt beftreut, 
mit bem tlîubelroalfer 2 2ftefferruden bief auègematft unb femer mie bei ben 
«9îiffoten mit Çadje" (fietje dît. 1123) betjanbett, mit ber oben angegebenen 
'©djinfenmaffe belegt, mit einem 3 Singer breiten ïe ig  übcrfdjtagen unb tjatbmonb* 
fôrmig aitégeftodjeit. $ierattf gibt man fie anf ein mit SDteljt beftaubtcS JBrett, 
bebeeft fie mit einem £udje, unb tâfet fie an einem marmen £)rte ftefjen. 2Benn 
fie etmaS fjôtjer gemorben finb, merben fie in fe r̂ fjeijjem ©cfjmat$ auf beiben 
©eiten getb gcbacfcn.

1126* 92iffolett mit ($rêmc. (Rissoles à la crème.)
®ic IBereitung ift biefetbe, mic fie bei ben „fôiffoten mit £>adjé" (fie ĉ 9?r. 1123) 

angegeben ift, mit bem Uitterfdjiebc, ba§ biefe ftatt mit £>ac|é mit befiebiger Gîrême 
gefüttt merben. § a t man fie nun fjatbrunb auêgeftodjeit, fo merben fie auf ein mit 
SBaffer befemfjtctcS 23ted) gegebett, mit aufgeftopftcn Criera beftricfjen, mit Çtagcb 
juefer unb fein gcfdjnitteneu 2J?ûnbetn beftreut unb bei mittelmôgiger Çifce in ber 
fôôïjre' getb gebaden.

1127. ^rüc t̂ett s9fiffolett. (Rissoles aux fruits.)
2flan bereitet fie mie „9îiffoteii mit $adjc" (fielje 9ir. 1123), itur mit bem 

llnterfdjiebe, ba§ man anftatt £ad)c betiebige  ̂ Gingcfotteneô ^icju uermenbet. 
©ie JRiffoteu merben, uad̂ bem fie gebaefen morben finb, mit 3 U(f o  beftreut unb 
in einer ©djüffet augeridjtet, at« sJO?et)t)pei)e gegeben. ®ie fÇrü^ten*9iiffoten fôitncn 
auĉ  mit gefto êneu 'Jtüffen, 3 u^ r unb ©emmctbrôfefn, oon jebern 6 ®cfa, gefüttt 
merben.

Souife 'SeUéfomiD. ©icitcr 17
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1138* 9iag0ut«<£r04itetted.

16 Qeta èeliebigeS, gebrateneS, fein gefdjnitteneô unb 16 $)efa feitt
mürfelig gefdjnittene ©anêleber merben mit 1 $affeclôffel D o i t  grüner ‘Çeterfüie, 
2 ©erbottern, 1 gansen ©, bcm nôtljigen ©alg unb nad) ©elieben etma$ ^feffer 
gut oerrüïjrt. ©ollte bicfc Uftaffe su trocïen fein, fo fann mon fie mit einigen 
ëôffeln $3utter<©auce ober fauerem fôaljm gut üermifdjen. $>iefer gafcf> mirb nun 
auf cin mit 2)?el)l beftaubte# 53rctt gelegt, ntan formt bûüon 1 ginger (ange unb 
2 ginger bide ©ürftcfjen, meldje utan ljierauf in aufgeflopfte, gefaljcne ©er tunft, 
in ©emmelbrôfeln malgt unb ftfincll auê fefjr figent ©djmalg getb bâtft. üftan nimmt 
bann biefc Croquettes mit cincm IBacflôffel ^erauô, ridjtet fie t̂erliĉ  in eincr 
©djüffet an unb gibt fie af$ Sluflagc gu ©emiifen unb jurées ober su beliebigem 
faltem $ren su £ ifô . ©te lônnen aud) atè ©peife für fidj feroiert roerben.

1139. bagout in f̂urttt bon ^urfer^iit^tn.
$)er mcldjer bei ben 9?agout*©oquette$ angegeben ift, mirb auf ein mit 

Stteljl beftaubteô 4Brett gelegt, in 1 fttnger lange unb 2 Singer bide ©tüde gefd)nitten, 
biefen ©tüden ljierauf burc| ©âljen eine 3 «<ï^utform gegeben, morauf man fie in 
mit ©affer ermeid)tc Oblaten midelt, in aufgeflopfte, gefatgene ©er tuttft, tu 
©emmelbrôfel malgt uttb battit auS feljr fyeijjetn ©cernais getb bddt. Üttan uimtnt 
fie mit einem 33adlôffel IjerauS, gibt fie auf £ofd)papier, ridftet fie Don ba auf 
eincr ©eroiette in enter ©djitffel an unb gibt fie atë Siuflage su £ifd).

1130. «Ragoût s Styfel nttd (Sotclctteô.
2)iefelbe 33eljanblung trie bei beu 9îagout*Croquette«, mit bem Unterfd)iebe, 

bajj man Don bem ftafd) anftatt 3udevl)ütd)en, âpfel, 33irnen ober Côtelette# in 
beliebtger ©rbpe formt unb meiterô trie bie 9t'agout*Croquette$ befjanbelt.

1131. tfal&êgetrBfesGroquetteS.
©n $alb$gefrôfe mirb meid) gefodjt unb nubelig gefdjnitten, bann ma$t man 

eine ©utter*©auce, fàjlügt 4 ©erbotter Ijinein, gibt ba$ ©efrôfe bagu, Iftjjt bie# 
auôfitfjlen, gibt e$ auf ein mit 9Reljl beftaubte# 4Brctt, formt ©ürftdjen ober &nôbel 
barauS unb oerfaljrt meiter# mie bei ben Ütogout*Croquette#.

1132. (Sroquette# für ^afttage [tforn g'ifdj]. (Croquettes de poisson.)
32 ®efa beliebigeô, gebratene# 8 i)d;flcifdj mirb gergupft unb in eine tiefe 

©d>iiffe( gegeben, basu gibt man ‘/s &ter abgefoc t̂e Grbfeit, 10 ©tütf auSgelôSte 
$reb#jd)meifd)en, 3 ljartgefodjte, mit bem ©iegettmeffer überf^nittene ©er, 5 ©tütf 
gefdjalte, fein mürfelig gefd)nittcitc Gffiggurfcn, 4 $efa abgerinbete, in SDftlcÿ ermeid)te, 
gut auSgcbrüdtc ©emrncln, 2 ©erbotter, 1 ganseô @i, menti matt ât, ba$ abge!od)tc 
ÜJiild)tterbeuf^e(, ferner etroaô ©al$ uttb v|3feffer. ©enn tnatt bieS 2(ücô gut unter* 
cinanbergerü^rt Çat, mirb roeiterô mic bie 9?agout*Gtroquette$ bc ânbelt.

1133. 6ier s (Croquettes. (Croquettes aux oeufs.)
V3 ̂ affeelôff e( Dott fein gef^nittener ̂ eterfilic unb 1 ©tiief ebcttfoldjer S^ampiguon 

merbeu in 4 3)efa lu t te r  ettoâ  gerôftet. ©emt bieS auôgefii^lt ift, treibt tnan e$ 
mit 2 gansen (iiern ab, gibt 8 ^artgcfottcne, fein gefcf>nittene Gier, 3 Ci t̂offet 9îat)m 
unb ebenfooiel ^3rofeln basu, ocrmengt bieô gut, gibt e« auf ein mit ütëefjl beftaubte  ̂
^rett unb formt auô biefer 2)taffc ©er, ^nôbel ober ©ürftd)en, bie man mit 2)Jef)l 
beftaubt, in aufgeflopfte ©er tunft, in -©rofcltt màlst unb aud feljr êî em ©cernais 
bâdt. aitan gibt bieô atè Sluflage su ©emüfe ober su ©auccn ober a($ ©peife fur fic$.
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1134* Croquette* non (fleru.

12 fjûrtgeïodjte, gefcpfte, bfâtterîg gefc ûtttcne Sier merben mit 3/8 OUcr bid 
üerïodjter $ed)amel*<Sauce gut oerrüijrt, mit <Safg, etma* P̂fcffer unb 2)?u*catnufS 
gemürgt unb nad) oôüigem Srfaften mie bic $Ragout*Croqette$ beljanbett.

1135* fërfcà'JifeU Croquette** (Croquettes aux pommes de terre.)
12 Oefa lu tte r  merben ftaumig abgetricben unb mit l/2 $ iïo  paffierten 

Srbâpfefn gut Oermengt, fyierauf rüljrt man 2 gange Sier unb 2 Sierbotter nad) 
unb nad) bagu unb mürgt bie* mit etma* <Safg, ÜUîuScatnuf* ttrtb fein gefcfmittener 
Sitronenfcfjafe. Oiefe £cigmaffe mirb bann auf ein mit beftaubte* 33rett 
gelegt, non berfelben formt mon 1 Singer lange unb 2 Singer bide SBürftdjen unb 
bâcft biefe in fê r figent Stfymafg. Oiefe Croquette* merben af* ©arnierung gu Cungen* 
brateit ober fftinbfieifd) gegeben. 9)Zan fann aud) ftnôbef au* biefer SDÎaffe formen.

1136* fRei* 5 Croquette*. (Croquettes de ris.)
16 Oeïa au*gemafcf)cncn $Kei* gibt man in 1/2 Citer fiebenbe 2fli(d) unb 

lâfet il)n 3ugebecft meid) unb bit! nerfo^en. SCenn bic* gefê ê en ift, rüljrt man 
2 Oeîa lu tte r baju uttb tajjt ben $Kci* auèfübtcn; fyierauf mirb 1 gange* C i 
unb 1 Cierbotter mit 1 lD?effcrfpi^c oofl bagugerüljrt, ber £eig auf ein mit 
Efteljt beftaubte* 49rett gefegt, ÎBiiri'îcfjcn ober ft’nôbeï barau* geformt, biefe bann 
in ïlttefyi gemâtgt unb au* fcfjr beijjem ©djmatg gebaden. 2ttan nimmt bie 
Croquette# bann mit eincm 33adtôffet Ijerau* unb ncrmenbet fie at* ©amierung 
311 9?inbfteifd), Cungenbraten ober bergteidjen. Cbenfo fonnen fie at* 21?ef)tfpcife gu 
£ifd)e gegeben merben, jcbod) mujj bann ber £cig mit 4 Oefa 3«der gemürgt 
merben. éeitn Slnridjten mirb cine betiebige Crème beigegeben.

. 1137* 9iu2tel s Croquette*. (Croquettes de vermicelles.)
£>at man non 1 S i einen 9tubcïteig gema^t, fo mirb biefer, uadjbem er fein 

au*gematft ift, in feinc 9Zubctn gcfdjnitten, mettre man iit V 8 Citer fiebenbe 2ttitdj 
mit 2 Oefa ^Butter gibt unb jugebedt bid oerfodjcn tafjt, morauf ntan fie beifeite 
fteüt. 3 Cierbotter merben bann mit eiitigeit Cbffetn faltcr 9ttitdj abgefprubett unb 
gît ben ocrfodjten, au*gefüljlten 9?ubcttt gegoffen, etma* gefatgen uitb gut oerrfttjrt. 
Oiefe 2)?affe mirb tjierauf auf ein mit 9)iei)f beftaubte* C3rctt gegeben unb naef) 
oôttigem Crfatten barau* 2 Singer bide unb 1 Singer lange 2Bürftd)cn geformt, 
roetdje in aufgeftopfte Cier getunft, in ©emmetbrôfetn gematgt unb au* Ijeijjcm 
Sett gebaden merben. SBenn fie eine fcf)5ne getbc Snrbe fyaben, nimmt man fie mit 
einem 49adfoffef tjerau* unb fegt fie auf Siieppapier. Ù)?ati gibt biefe Croquette* 
atè ©arnitur 3U 9îinbfieif(^ ober Cuugenbrateu. 8 ie tôuncn aber aud> at* 2)ie t̂* 
fpeife femiert merben, in biefem S®d rüfjrt man 4 $cfa 3«der 311 ber 9ftaffe. 
Sinftatt i)hibcfu fann man aud) f̂ lccferCit ober gcricbenc* Ocrftcl eintod)en.

Sïnmerfung. SlIIe biê̂ er oorgefommenen Croquette fonnen mit SBcglaffuitg fce8 
3 uderâ quc$ jur ©lippe oerroenbet roerben.

1138* 0ü(sc îHciâsCroquette*.
2ftan giê t in eine Cafferotte 1 Citer 2)?i(d) ober Ober*, gibt 32 Oefa 

burdjfuc t̂en 9îei* ba$u, tâgt bicfeit 3ugcbedt bid Derfod)en ttitb gibt mabreub bc* 
$odjen* 16 !î)efa 3 nder, 12 Ôcfa 48uttcr uub 1 ‘Prifc £ 0(3 ba3u. Untcrbcffcu 
merben 16 Oefa abgesogene SDianbcïn mit etma* ÜJZifd) gu eincm 3Teig geftogen 
unb gu ber bid oerto^ten 9îei*maffe gegeben, üerrütjrt, einmai auffodjcn gefaffen, 
in eine tiefc ©(^üffet gegeben unb mit einem befetteten papier bebedt. 'Jiadj beut
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gân$(id}en Crfaften merben 3. Cicrbotter unb 1 ganse# C i bûjugcrft^rt unb bic 
b?ei#maffe auf cin mit SDîefjt bcfircutc# ©rctt gegcben, motion mon in gtcit^er 
®r5§e beficbig bicfc SBiirftc formt, trtcfdjc, nattent fie in aufgcffopftc <Sicr getunft 
unb in ëcmmctbrôfefa gcmâfjt finb, au# fc r̂ bcigcm ©cbntal$, unter ôftcrcm 
Sc^üttcin ber Cafferottc, gteidEjmâgig gcbocfen merben. SDîittelft eine# IBacîiôffef# 
toerben fie ^erouêgcnommcn, einigc Siugenbticfe auf ftliegpapier gefcgt: unb non bo 
iit enter mit ciner ©cvoiette bcbccften ^djiiffci augeridjtet.

1139. Stifec fflei# s Croquette# mit jfrtffeegefdîtmuf.
Oie IBereitung berfcfben ift ganj bicfeibc toic bei ben ,,$Rci#*Croquette#" 

(9îr. 1136) angegeben ift, nur gibt man, toenn ber 9?cié beinabe roeidj gefocbt ift, 
3 Cgfbffet ftarfen fdjmarjen ^affec ba$u unb fôgt biefen mitfoc ĉn.

1140. WetësfBinten oDcr Styfcl.
93ott berfcfben ÜJîaffc mie bie „92ei#* Croquette#" (Ü2r. 1136) merben nacb 

JBcficben ©irnen ober $pfcf gefonut, mefdjc in 2J2ebf gcmdfjt, in aufgcflopfte 
Cicr getunft, in (Bcmmctbrôfcfn gebrê t unb au# fcijr ^ei|em ftett gebaefen 
merben. Scnn bic# gcfdjcben ift, nintmt man fie mit ciitem $3acffôffef fjerauS, 
befteeft fie an ber cinen Seite mit 1 ©emürsnclfe, an ber anberett <Seite, an 
ber ^tette be# ^tcngçf#, mit einent 8 tiitfdjett 3 m̂mtrinbc unb rid)tet fie in einer 
Sc^üffef an.

1141. 6üge Wubef s Croquette#.
2)?an bercitet non 2 gan$cn Cicru unb fooict Ü)2cbf af# biefe auffaffen etnen 

22ubefteig unb bebanbeft tyn inciter# mie e# in ber $cfd)rcibung ber 22ubcffuppe 
angegeben ift. £>at mon uitn bett £cig in mcffcrrücfcnbicfc, ebeufo breite unb fjafb* 
fingerfange 92nbc(n gcfd;nitten, fo gibt man fie in 1 Citer fiebenbe Üftifcf) ober 
Ober# unb fâjjt fie tinter ôfterem Oiüfjrcn ju cincm biden $od) ocrfocÇen, mâ r̂enb 
mefdjer ntan aber 12 Oefa ^itrfer uttb 1 ^rife 8 afg beigibt. Oie bief 
oevfodjtc 2)?affc mirb bann in eiitc tiefe Sdjüffcf gegeben unb, uadjbcm fie etrna# 
abgefü ît ift, îtad) unb nad; mit 6 Cicrbottcrn unb nacb 33efiebctt mit 2 £afefn 
gcricbcitcr Cbofofate ober 3 Cjjfüffcfn ftarfem fcbmar$ett tàaffcc ocrrûbrt. Ote mcitcrc 
©ebanbfung ift in ber 23cfdjrctbtuig ber „fl?ei#*Croquette#" (Dir. 1136) crfidjtfidj. 
2)2an fann berfei ©pcifcn entett befiebigett ©efcfjmad baburct) gebett, bafj man ben 
j)ie$u erforbcrficbctt £\idcr an ber <£d)afc non Orangen ober Citronen abreibt, 
îcbod) nttr an ber âttperctt gcfben edjafe, ba bic uittere meijje cinen bitteren 
®e]d)mûcf beigibt.

1142. 6iifoc tër&njtfel s Croquette#.
1 ÜUo in ber îttôfjtc ober in ^cigcr 2ifd;c gcbratenc Crbâpfef merben gefc d̂lt, 

in einc CaffcroUc paffiert, mit 12 3)cfa lu tte r, 16 £>cfa 33aniffc*,3ucfcr unb etma# 
S a lj  nermengt unb 6 Cicrbottcr, cittcr nacb bem anbent, bajitgerü^rt. Çierauf 
gibt ntan bie Caffcroffe auf bic beige ‘JMattc, gicgt i/i Citer Ober# ober 2)2iftb ju 
ben Grbâpfclu uttb ffifêt fie untcr beftanbigem 9tül)rcn anffoebett, morauf ntatt fie 
in einc ^djiiffcf leert, jubccft ttttb nacb gan îdjetn ©rfaitcit mie bie „9îei#* 
Croquette#" (2ir. 1136) bef)aubcit.

1143. .Qaflantett s Croquette#. (Croquettes aux marons.)
50 Stncf gcbratenc iîaftanicit merben gefc âlt, unb 25 <Stüd banon im 

IVorfcr geftogen nnb burd; cin 0 icb paffiert. 3 U biefen paffierten ^aftanien gibt
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mon 12 £>efa lu tte r, 8 $)efa ©aniüe^uder, 1 $rifc ©ois unb citüge Gs&lôffeln 
©berd unb riifyrt biefed ant $euer [o (ange, bid cd cin ïe ig  gemorben ift. Çierauf 
fteüt man btcfcn £eig beifeite unb riiljrt, nodjbem er jiemlirf) überîüÇlt ift, 
6 (Sierbotter nad) unb narf) baju. 9?adj bcm gânjlic^en Crrfaltcn mirb bic sJ0?affc 
ouf cin mit üïïefyt beftanbted 48rctt gegebcn, in beliebige ïljc ilc  getfyeilt, mcldje, 
nadjbem man fie gleidjmâfjig bon einaribcr gcrndft Ijat, in ber £D?ittc mit einer 
ïjalbiertcn $aftanie betegt unb mit bcm £cig mieber glcidjmcijjig bebedt merben. 
2)?an tunft fie fyicranf in aufgcflopfte Crier, njat t̂ fie in ^emmclbrôfcln unb biidt 
fie in fcfyr jieijjem ftett. ©Scnn fie cinc lidjtgelbc ftarbe Ijaben, merben fie mit 
einent ©adlôffcl ljeraudgcnomnten, cinige Slugcublidc ouf £ôfd;papier gegebeit unb 
(jicrauf in ciner mit eincr ©émiette bebedten ©djitffel augcridjtct.

1144, $ri&atten:Çroquette&.
©ton bereitet bon 3 Crient einen ’ftribottcn^cig, meldjen mon, mie ed bei 

beu «gribatten" ongegeben ift, attd feljr Ijcifecm ^ctt bôdt unb mouon jcber ftled 
in Ijanbbrcite unb fingcrlangc ©tiide gefê nitten, mit bcliebiger ©tormelabe beftrid;cn, 
jufommengerollt, in ©?el)l getûudjt, itt aufgeflopftc Crier getunft, in ©emmelbrbfclu 
gemôtgt unb and feljr Ijeijjem ftett gebaden mirb. 3)ie feruere ©eljanblmtg ift mie 
bei ben r($ûftûmcmCtroqucttcd,, (i)2r. 1143).

1145* Jribotteuï C?roquetteâ mit Çljofotate.
ÜDiefe merben mie bie r,g r̂ibattcmCrroquettcd,, bcïjanbclt, nur mit bem Untcr* 

fdjiebe, bojj fie onftatt mit ©tormclabc mit gcfodjtcr (Sljocolatc*Ctrême beftridjeu 
merben.

1146. 3roetf(tyen2(£r0(}uette3. (Croquettes aux prunes.)
8 3)efû ©utter merben ftanmig abgctricben, 4 Cricrbottcr nat$ unb nadj ba$u* 

gerüfjrt unb fjierauf mit V 4 $ ilo  getrodneten, Ijalbmeidj gefodjten, fein gefê nittenen 
âmetfdjfen, 16 £)efa abgc3ogcnctt, fein gcftofccnen ©?anbeln, 8 3)efa 3 uder, 8 2)e!a 
obgerinbetcn, in SBaffer ermeidjten, gut audgebrüdtcn ©entmeln unb etmad fein 
gefdjnittcner Ciitronenfdjale gnt untereinonbergemengt. ©on biefer ©toffe merben ouf 
einem mit ©îeljl beftaubten ©rett fingerbide ©3ürftdjen geformt, biefe in mit 
©toffer befeudjtete ©blatcn gemidelt, bann in aufgefiopftc Crier getunft, in ©ernrnel* 
brbfeln gcmcfyt unb aud fef>r Ijeijjem fyett gebaden.

Shtmerfuug. M e Çier angefü̂ rtett fiî eu Groquetteê fônnen, nod&bem fie gebaden finb, 
tu geriebener mit 3 “der gemifdjter Gtyocolate ober tn 3 immt unb 3 U(fer genïâfgt, unb fo ju 
2 ifc|e gegeben merben.

1147. ^mitierte (frbojtfel.
©on ber bei ben „ 3met[rf)îemC>roqnettcd" angegebenen ©toffe merben thtôbel 

geformt, meldjc man iu oufgeflopftc Crier tunft, in ©emmclbrôfein malgt unb oud 
feljr Ijeijjem &ctt badt. $)ic gelb gebodenen fônbbcl merben bann mit einem ©ad* 
Idffel ïjeroudgenommen, in geriebeue, mit 3 uder gemifdjte (5f>ocotate gemciljt, 
Ijierouf angeridjtet unb tjeig 3U Stifĉ e gegebcn.

1148. ï>ofefett.
(Sine beliebige Hnja^l ©cmmeln mirb abgerinbct, ^albiert unb jebc §alftc 

fo tief eingefdjnitten, ba| mon cinc beliebige ftülle îueitiftreid;en fonn. 3 um ©eifpiet 
entmeber gerbfteted $ irn  ober §adjé, ober in ©utter unb ©eterfüic gebünftete 
^arpfenmüdj, 3U melc êr man Çürtngdmild) gemifê t ât, ober einc fonft beliebige
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ftüffe. $ann taud)t mon bie gefüüten ©emmetn in Jatte 2ÏÏifd), tâgt fie etma« 
aufaugen, taudjt fie t̂erauf in aufgeftopfte, gefafjene ©ier, beftreut fie ftarJ m it 
©emmctbrôfettt unb bâcJt fie gut in beifjem ©djmat$. 2)ïan gibt biefe ^ofefen atô 
Sluffagc jum ©cmüfc.

1149. 6ü&c ^ofcfctt.
$)ie abgcrinbeten, ^atbierten, eingefdjnittenen ©emmetn (fieïje „^ofefen" 

ïïir. i  148) merben mit betiebiger SDÎarmetabe gcfüüt, bann in Jatte 2)Jitd> getaud)t, 
f)ierauf tn aufgeftopfte, jcbod} nid)t gefatjene (Sier getunft, bann mit ©emmctbrôfetn 
gut beftreut unb in fj«Bem ©djmatj gebacJen. $3eint 9inrid)ten ftreut mon SBanitte* 
àuefer ober 3ucfcr unb 3 immt barüber. Slnftatt in 3)?i(dj Jann man bie ^ofefcn 
ûudj tn gejucfertem meijjen, ober nod) beffer in rottjem ©ein einfaugen taffen.

1150. ©efitHteô, in SBeitt getaurfjteè «rut. (Çolttifdjcô ©rot.)
©emmetn ffeinfter ©attung merben abgcrinbet, tjicrauf an ber ©eite eine 

©djeibe, gteidjfam ein $)ecfef, ĉrabgcfĉ nittctt̂  bte ganje ©cbmoüe au« ben ©emmetn 
fjerauégcnommen, unb anftatt biefer gcbüuftctc Spfct eingcfüüt. ®amt merben bie 
©emmetn mit ben f)erabgefd|nittcncn î)ecîcfn mieber gut gefdjtoffen, fjterauf in 
ge$uc!erten, rottjen ©ein getauctyt, mit SDÎeljf beftaubt, in aufgeftopfte Crier getunft, 
mit ©einmefbrôfefn gut beftreut unb au$ fetyr fjrifjem ©d)mat$ gebacJen. SWan 
ridjtct biefe gefüütcn ©emmetn ge^âaft in einer ©d)üffct an unb beftreut fie m it 
betiebigem ©erud)$u<fer. Ober man fuüt bie ©cmmelu mit irgenb einer (Srême, 
at«: Chocolaté', SBaniüe*, §afetnufé'érême, ober bergtcidjen, fdjtiejjt fie mit ben 
SJerfefn, tauefjt fie in gejuderte ÜWifdj, unb ocrfâljrt meiterS mie oben. Senn man 
bie ©emmetn mit (5l)ocolate*(Srême füüt, fo beftreut raatt fie bann beim 5htrid)ten 
mit geriebener Gljocotate, bie man mit 3 ucfer gemifcÇt fjat.

1151. ©ebaefene (Srêrne itt ftrufte.
ü)tan gibt in eine tiefe ©djüffct 8 3)efa üfteljt, 12 SDefa ©erud^uefer, 

(SBanifle*, $omeran$em, (SitroncnjucJer) unb rüljrt nad) unb nad) i/k Citer 2flitdj 
unb 6 (Sierbottcr t)inein, gibt bie$ bann in eine mit -©utter beftridfene, mit U)?cl)t 
auSgefefjte gorm unb tôfjt e$ fo tange im 3)unft fod)en, bi$ bie Sïiaffe tmflfommen 
geftocJt ift, maé beitâufig in i/2 bté %  ©tmtbe erreic t̂ fein mirb. Çicrauf fturjt 
man biefe auf ein mit Sttefjt beftaubteS 423rctt unb tâ§t bie ftorm nodj furje 3 *it 
barübertiegen. ©enn bie Grême bantt tmüfommen auSgefütjtt ift, fo fdjneibct man 
fie in betiebige ©tficfe, 3. IB.: in fingertange unb fingerbreite ©treifen, ober in 
DierecJige ©tûcfe, ober man ftid)t bie (5rêmc*2)iaffc mit bem £rapfenfted)cr an«. 
î)iefe ©tücJc merben bann in ganj bünn auôgematften, feinften JButterteig einge? 
fd)tagen, mit aufgeftopftcn @iern beftrieben, nacb ®cticbcn mit ©emmctbrôfetn 
beftreut, unb auô êt̂ ent fjett gebacJen, bann beim Slnridjten mit betiebigem 
©erud)3UcJer beftreut.

1152. ©ebadette (£rêmc itt Obtatett.
î^ic auô ber oben angegebeuen, in î)unft gefoĉ ten Œrême*3}iaffe gefdjnittenen 

©tücJe (©ebacJene Srême in Jîruftcn) merben in befeuĉ tete Obtaten gemicJett, ht 
aufgeJtopfte (5ier getunft, mit ©emntetbrôfeln gut beftreut unb gteid) au« fê r 
beigem ^ett gebacJen unb mit ©erud)$ucfer beftreut, feroiert.
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1153* ©ebntfene fêrême itt ÇÇocolate.
2)hn fanu aué ber in SDunft gcfod;ten (Srême*9ttaffc (9?r. 1151) mit einem 

runbcn 2luéfted)er ©tüde auéftettyen, bicfe in befeudjtete Oblaten micfeln, in auf* 
geflopfte Crier taudjen, mit ©emmelbrôfcfn beftreuen, îtnb mernt mon fie aué Çei§em 
f$ett gebacfcn !>atr in geriebencr, mit ^ucfer gemifdjter Chocolaté nrâljen.

1154* geftatfette ©djmatttme boit SRftttfcetteig*
8 $efa abgcjogene mit 1 ISierffor gu einem ïe ig  fcin geftofcene SWanbetn, 

gibt man in eine tiefe ©d)üffel, rüijrt bieé mit V 8 Citer Obéré, 5 SDottern, 
6 $)efa ©erudjsucfer, 8 £>efa i?ef)( gut ab unb mifdjt ben ©dptee bon 4 Œierttar 
leid)t ein. 9Wan bdcft bmtn oon bicfer 2ftaffe ©d)mümnte, mie fie bei ben 
M©eba<fenen ©djmümmcn" (9îr. 110) angegebcn finb unb füttt fie mit Qîljaubeau 
ober beticbigen èrêrncé. ©eroicrt man bic ©djmâmmc fait, fo füttt man fie mit 
gefdjlagenem Obéré, mit (Srbbecrcn ober mit cincr anberen Sftifdjung. (©icfje 
Slnmcrtung bei „©efütttc, gebacfene ©cfjrofinmte." 9ir. 1155.)

1155* ©efüffte, gebarfenc 6d&toamme*
SDîan bereitet bicfc ©djmàmme, mie bie „®ebacfenen ©dfmômme bon SOîanbel* 

teig" unb füttt fie mit bclicbigcn (Srêmeé ober mit Sfjaubeau.
Stnmcrfung. ©efonberê 3» ern>d§nen ifî, bafj mon bcim^aden ber ©djrodnmie bic 

grBjjte 93orfîdE)t Beo&adjteu ntufc, nadjbem baê ©elingen bicfer ©peife nur bann 311 erioarten tft, 
wenn baS $ett unb bie ©cbroammform ben î)5d)ften ©rab oon «gûfce errei$t Ijaben, roeil ber- 
îeig bei geringerer SBdrme 3erflieéen unb bie ©djrodmine 3erbredjen roiirben. 3 it ©rmanglung 
einer ©d&roammform, fana man fi$ îeju eineé fleinen rtinben ©d)ôpflôffelô Bebieuen, ben 
man mie bie ©cÇroammfonn in bem ©djmat3 feljr bcifj roerbeit Idfjt unb toeiteré mie bei 
biefer oerfâ r̂t.

1156* Stuferftrattbctt.
2Watt gibt in eine (Saffcrottc 5 (Sfetôffet fcineé 9D?cI)l, 3 Côffcl 3utfer, giejjt 

nad) unb nadj 5 Côffef Obéré unb 2 Côffet Se in  baju, rityrt biefeé feljr fein ab 
unb mifc t̂ ben feften ©dptcc Oon 4 (Sierflar feidjt ein. î)iefen £eig fôfct man 
bann burd) einen ïr id jte r ober eine ©traubenfprifce in feljr Ijeijjeé f̂ ett tropfen. 
Senn bie ©trauben gebacfcn finb, fo nimmt man fie mit einem ©acftôffel ïjeraué, 
biegt fie über bie Hebrfcite einer ianglid) abgerunbeten ftorm unb ridjtet fie mit 
3 ucfcr beftreut an. Ü)?an feroiert befiebigcn Cttyaubeau ba$u.

1157* ©tinccfeollett*
Oftan gibt auf ein Stfubelbrett 32 $)cfa tttteljl unb 20 î)efa lu tte r, brôfelt 

biefeé mit bciben $aitben ab, mad)t bann in ber üîttitte eine ©rube, in bie man 
3 ÜDotter, 1 ftaffeelôffef ooü 3ucfcr, etmaé ©0(3, V ie Citer 2ÏÏi(d) unb cbenfooiel 
Se in  ober einige Côffel 9?um gibt. $)icé arbeitet man $u einem ïe ig , mie ju 
einem ©trubet, melĉ er aud) biefelbc Seit^e mie bicfer Ijaben mu§, ba jonft bie 
©c n̂cebaOcn nict)t aufgeijen mürben. 3 ft ber îe ig  genug abgearbeitet, fo ba§ ©tafen 
an bemfelben fid)tbar merbcn, fo tagt man if)n an einem fü t̂en Orte raften ; 
bann formt man fieine Caibd ên baoon, mattt bicfc ntefferrücfenbid aué, unb ftic t̂ 
entmeber mit einem gro^en, runben 2luéfted;er runbe t̂ccfĉ cn aué, ober mad)t 
folc ê 01ecfĉ en mittclft eineé SRabcié. Üiim merben in biefcïben in gteidjer ®nt* 
femung, fingerbreit auéeinanber, 5 Cinieit burdfgerabclt/ jcbodi fo, ba§ ber Cîanb 
gan] bleibt. 5Dann fagt man oon bicfen ©treifen jeDen jmeiten mittclft eineé 
èod)IôffeIftieicé auf, fcbiebt ben £eig auf bem ©tic! jufammcn, unb siefyt ben 
juerft aufgefa t̂en ©treifen über bie anberen înüber, fo, ba§ er nun am ©bluffe
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mieber unter betn ©tiete. fiegt, moburcg ficb gïeicbfam ein ,$3aflett bilbet, ben rnait 
fo in cinc Çafferofle mit fc r̂ beigem ftett b ï̂t unb ben tocblôffeïftieï erft bann 
beraudgiegt, menn ber Xeig febon in ber gcmiinfcbten ftorm beifammen Meibt. 
©tnb bie ©ebueebatten unter ôfterem ^d îittetn ber (üafferoüe auf einer ©cite 
fcbôn (td;t6rauti gebaden, fo menbet mon fie mit unb bâdt fie fertig ; morauf 
man fie auf Çôfdjpapicr gibt unb non ba in 3 u<fo unb 3 intmt, ober nad) 
4Be(iebcn in juder paniert. 4Bcim Sbiridjtcn latttt mou betiebige Üïïarntetabe 
bagtt fernteren.

1158* ©djtteebalfen obne lutter in  ber Sortit ge&arfett*
2tëan gibt auf ein 33rctt i U tfiter Ü)?eb(, 6 Xottcr, 1 (gpïôffet Obéré, 

1 ftûffeefôffet 3u^cr nnb ctmaô ©afg. 33on btefen macbt titan eine 9lrt sJiubetteig, 
formt freine frtibdjen baratrô, tuefcfjc tttan niefferrücfcitbicf auêmatft. 9?un macbt 
man ttt biefe ftieddjcn in tfeinfiugcrbreiter tSutfcrnutig mittetft cincS SÏÏefferS ober 
ftîabetè 5 Ôrinfcbttitte, fagt bann ben Xeig, itibem ntatt il)it mit ben tyiitgerfpifcen 
leicgt gufammenfdjiebt, an, gibt i^u in bie in febr betgem $ett febon ermârmte 
$orm, febiiegt jie mit . bent Xetfel nnb bâcft bie ©egneebaflett unter ôfterem 
©cbüttefa ttt fctjr fjetBcnt ftett. 3Beun bicfefben lidjtbraun gebaden finb, tâgt man 
fie airê ber ftorm beratrôroflen, beftreut fie gleidj mit 3 uder, gibt ben nâcbftcn 
febon bereitïiegeitben ©cbmebattcn gieid; mieber in bie fjci t̂ Jorttt unb fdfjrt fo 
fort, bis aller Xeig oerbrauebt ift.

1159* Xrcietfe ('l'olftcvgipfcln).
SIWan bcrcitet bcttfelben Xeig mie gu ©ebttcebaüeit (fiet)c 9îr. 1157), mafft 

ibtt utefierrücfenbicf au3, fd;neibet ober rabeft bteredige glede auô, auf beren 
2Éittc man etma« sJJ?armc(abe gibt, beren SKünber mit aufgcHopftctt Criern beftreid)t, 
unb bie tfleddjett bann fo übercinanberfcbfagt, bag fie eitt Xreicd biiben. X)ie 
SKânber brüdt man l îerauf ïeidjt gufammen, in ber üHitte müffen bie Xrciede 
jeboeb bobi ffta- !̂ ?ûn bâdt fie bann unter ôfterem ©cbüttefa ber Sajferoüc and 
febr beigem ^ctt unb beftreut fie g(eid) mit 3 iuto.

I M  $afen5btr1*
iüt'an rnadjt benfcfaett Xeig mie gu ©dgteebatten (ùtt. 1157), jeboeb obtje 

3 udcr, mafft t̂ tt ftarf meffcrritdenbid au$ unb febneibet ober rabeft bann brei* 
fingerbreite gang fcbrnaf gitfaufettbe, fittgerfattge ©treifen att$, bie ntatt unter ôfterem 
©cbüttefa ber Gafferotte att$ febr ftett bâdt unb tmgegndcrt atè SBergicruug
gu SEBitbbret, ©alat ober üDîebffpeifen gibt, ober aucb ©emitfe bamit beftedt.

1161* Sternsflrajifett*
SÜiatt gibt auf ein Sttubcfbrett 32 Xefa Sïïebf, fdjiteibct 12 Xefa lu t te r  

binein unb rebelt biefe mit bem 2)?ebf ab, macbt bann eitte ®rube, fdjtagt in 
felbe 3 Xottcr, gibt Vs Citer 9flifdjrabm, 2 Xefa 3 u ^  unb etmad ©afg bagtt 
unb arbeitet bieô gu einem Xeig, bi« 33rafcu au betnfclbeit fid)tbar merben, 
morauf matt ibtt bttreb eitte ©titube an einettt ftibïen O rt raften tâ§t. Xann 
maïft tttan ibn mefferrüdenbid aitô, febneibet baron fittgcrïauge ttnb fingerbreite 
©treifen, beren beibe Crnben man fd;icf gufd̂ neibet. ©cd)8 fotebe ©treifeit, mooon 
bie beibett unterften bie (dngften, bie gmei mittïeren etma« üirger, bie beiben 
oberften bie ïürgeften finb, merbeu mut freujmeife iibereinanber geïegt, bag bie 
babureb entftaubene gifler gleid;fattt einen ©tent bilbet. 3eber Xcigftreifen mirb, 
beoor man ben nüebften auf benfclbcn legt, in ber 2ttitte etmaô mit aufgeflopften
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Crient bctnpft, ntobttrcf) et» ©treifett bett anberen ^att ; auf ben fefeteu, oberften, 
brüdt man in ber 9ïïittc mit bcnt ftittger ftarf auf, fo baft eitte érttbe entftcfyt. 
3)iefe ©tcntfrapfcit merbett au$ fjeijjctit ©cfytnafg biaftgeib gebacfen, mobci man 
bie Ctaffcroflc ctma$ fdfftttctt; battu merbcn fie mit 33antüet obcr beftebigcnt ®erudj* 
gucfcr bcftrcut ttnb obcn itt jebcd ©riibdjcn ctma$ Üftarntetabc gcgcben unb fo 
fcrtnert. 9)?an fann audj ©aft ba3u fcrüieren.

1162. S e n t i r  s Rra^fett (S jm aatstë ra ljfctt).
üDïan ftojjt 8 3)efa abgcgogcttc SUfanbetn mit 1 Crierflar gu eincnt fetjr 

fetncn £eig, Ijicrauf treibt man 8 $)efa lu tte r  flaumtg ob, rüfjrt bie gcftogcnett 
2J$anbe(n eût unb nad) biefen 16 2>cfa betiebigen $crttd)$ucfer, 6 SDotter, 2 Çôffetn 
SWitdjrafym unb 32 £)efa 2ftcl)I. ÜÏÏan tajjt baun biefen ïe ig , nadfbcm er gut 
untcrcitianbergerüfjrt ift, ctntge 3 «t an ««tnt fityten £>rt ftcljen, gibt if)n Çicrauf 
auf cin mit Üttclft bcftaubtcS SBrett, matft ifjn ntcfferrucfcnbicf auS unb fc n̂clbet 
bauon fingcrtangc unb 3 Singer brcite ©treifett. 3ft bic3 gcfdjcfycn, fo binbct man 
etitcn beitôufig lVs^Rcter fangcn, gicmtid; grobcn ©pagat obcr eine ©djttnr, fnapp 
an baêi îttolfr bcè ittëobcfê unb gictft bett ©pagat audj burd) baôfeïbe burd). 9?un 
legt man, nad)bem mau ben ,sJDÎobet in ©djmaig feljr tjeijj merbett fiel?, ctnen 
gngcfdjnittencn ïcigftrcifcu barattf, tjâtt ben ©pagat mit bettt ^rigefinger teicfyt auf 
ben ietg  unb übcrminbct biefen, jebod) uid)t gu feft, mit ber £pagatfd;nur, morauf 
man ba« Œnbc bcrfetbcn gu bem ©tic! gurücftcitet unb mit btefcnt fjatt, malfrenb 
ber fo übcrbunbcnc ïc ig , bcffen Crttbcn nad) aufmarts ftctjcn fottcn, in feljr tjeifjcm 
©djmatg (idjtbrauit gebacfen mirb; tjieratif nimrnt man ben SD̂ obcf and bem 
©djntatg, t)a(t ifjtt übcr cittc ïa fc l, fôdt ben ©pagat bclfutfam ab unb nimrnt ben 
gebacfcnctt, bogcnfôrmigctt .ftrapfcn, in mettent bie Qrinfdjnitte ber ©djnur in 
gieidfcr Crntfernting fcfgcf ïaufett follctt, borfidjtig Don bem si)Jobcl, fcgt ben Srapfcn 
auf cinc ©d)üffet ttnb bcftrcut t()tt mit 3 nder. roirb fortgcfafyrcu bi$ aller
£eig bermenbet ift, morauf matt bie Strapfcn mit aitfgefôdtcr 2ftarmelabc, beliebiger 
marnter Srêmc obcr Ctljaubcau, aud) ©d)lagobcr$ ober Chocolaté feroiert. 2tfan " 
bebient fidj 1̂0511 mclfrercr iïNobcln gu glcidjer 3 cit. Cr$ ift îer Defonbcrd gu 
benterfen, bag man bei bcnt crftârten 33orgc ĉn aüc 5Sorfid)t gu bcoba^tcit ât, 
unb gmar batf ber 8 pagat betm 2ïttfbtnben bc3 ïcigftretfenS ttur fcid;t attgê ogett 
merben unb ntit§ bao 8 ^mat? fo tjetjî al« ntôgfic  ̂ feitt, ba fonft bet Xctg gcrflicgcn 
mürbe. 3)icfc odjnürtrapfen (ônitett anĉ  non ^utterteig bercitet toerben.

1163. dtêmesWrafjfcn.
2)Jan gibt itt cine tiefe «Sdjüffct V4 îter Obcrë unb rüfjrt cê mit 8 ®efa 

33anitte*3«tîcr, J  ($§ïoffct 'JWĉ t unb 6 (Sierbottcrn gut ab, morauf man e$ in 
eine mit lu tte r  bcftridfcnc, mit SDÎĉ t aitêgefc t̂c ^orm fütft unb 1/2 ©tunbe gugebccft 
im 3)unft foĉ cn (âpt. üiad; biefer 3cit toirb bie ^orttt tjerauôgcnontmen, mit eincr 
<8d)üffct bebedt, gcftürgt unb bc^utfam ï)crabgcitommcn. 92aĉ  gangtidjem Grtattcn 
merbett mittefft cined ruttben 5Xudftcĉ crd betiebig grope ^rapfen auggeftodfen, auĉ  
«Strcifen in uicrecfige ©tütfc gefdjnittcn, met^e in aufgefiopfte Crier getunft, in 
©entniclbrôfcïn gcmâtgt unb and fcijr ĉiÊctn ©c înatg, unter ôfterem ©d;ütteln 
ber Safferoüe, auf beibett ©citen geib gebacfen merben. Senn bted gefĉ eljcn ift, 
nimrnt man fie mit eiitcm AQacfXôffct ^erauè, ric t̂et fie gemife t̂ mit anbern berfet 
©peifen in eincr ©d)itffel an, bcftrcut fie mit fein geftofenetn unï) flfot fie
êi§ gu Xifc ĉ.
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1164* €WuffeUftr*j>fer(!t*

SWûtt bereitet oon V 4 Citer 20?itd) cincn -Sranbteig, gibt bief en auf ein mit 
©affer befeud)tete$ 33rett «nb ftreidjt oon biefern mittefft cined umgebogenen Côffet* 
ftieteô, met^er immer früfjer in f)cî eô f̂ ett getauc t̂ mirb, betiebig groge ©tütfe 
in bas fjeige ftett, mettes gefcfjüttctt merben mug ; bie ©tücfe faflen gleidj 311 
49oben, fteigen aber nad) einigen Slugenbïicfen mieber in bie $blje. 2Bemt nun bie 
OberfïadEje beS ©d>matje$ jientfid) bebecît ift, fjâft mon mit bem Grinlcgen ber 
ïeigftftcfe inné, ba fetbc beim ©aden 2 9tta( fo fjod) auftaufen. $Die Gafferoüc 
mirb mâljrenb be$ ©acfen$ 5fter$ leidjt bemegt unb bie Ærapferfa mit bem 23acf= 
iôffet fo getoenbet, bag fte eine gfcidpnôgige ^arbe erljaften. SBenn fie eine braune, 
refdje $rufte Ijaben, nimmt mon fie mit entent ©acft&ffet fjcrauS, gibt fie auf 
ftfiegpapier, ric t̂et fie in einer ®d)üffe( an, beftreut fie mit fein geftogenem 3 u<fer 
unb gibt fie mit marmer 2ftarmeiabe 3U £ifd)e.

1165* fêrMeerstfrajifen.
Senn mon V 2 $ifo frifdje (Srbbeeren mit 24 3)cfa fein geftogenem 3 u<to 

gut oermengt !)at, merben non biefen bann 1 $affeeiôffet ootl in mit SBaffer 
befeudjtete Obfaten gefitfït, in SBeinteig getunft unb fdjnefl in feljr Çeigem <Sdjma(j 
geib gebaefen. Sftan nimmt fie mit einent ©acfiôffel tyerauS, gibt fie einige 3lugen* 
bficfe auf ^tte&papier, ridjtet fie gefjâuft in einer 0 djüffet an, beftreut fie mit fein 
geftojjenem 3 utfer unb gibt fie gteidj 311 îife^e.

1166* $im&eersl¥raj)fets.
2)ie $3ereitung berfeiben gefdjieljt mie fie bei ben (9îr. 1165)

angegeben ift, nur merben anftatt ©rbbeeren, £>imbeeren f>iê u oermenbet. ^rif^e 
ffieidjfel unb ^irfdjen fônnen fo mie bie ©rbbeeren unb Çimbeeren bermenbet 
merben, nur merben bie «Stengei abge$upft.

1167* Sfirf^sUrafifeit*
2ftan bermenbet sur ©ereitung biefer <§peife ben bon V 4 Citer ÜJJitd) gemadjten 

©ranbteig, meidjen man in eine biedjerne «Spriçe einfültt, beren Ôffnung einen 
©tern bübet, tporauf mon bantt mit bem £>o($ftôfjei, ben STeig au$. ber <Sprifce 
franj* ober fdjnerfenfôrmig in ba$ fjeige -Semais fprifet. $)ie $rapfen merben, 
mettn fie auf einer <Seite braun gebaefen finb, mit bem 33aeftôffe( umgemenbet unb 
attf ber 3meitcu 3 cite ebenfo gebaefen, md r̂enb mefdjer 3 eü «mu bie Safferoüe 
ôfterô fc ü̂tteit. Scnn bie $rapfcn nod) ciumaf fo Ijodj aufgcfaufen finb unb eine 
braune référé Snifte Ijaben, nimmt man fie mit einem 33atfloffc( ^erand, gibt fie 
einige Siugenbiicfe auf ftKcgpapier, ridjtct fie bann erfjüfjt in einer ©djüffet an, 
beftreut fie mit fein geftogenem 3udcr «nb gibt fie ïjeij? $u £ifd)c. 2ftan fann nadj 
©efieben drême ober marme SWarmefabc ba$u feroierett.

1168* ®ebaefcitc àfifel.
ÜDîan fdjneibet oon 33îafd;anôfer4tpfefn an ber ®eite ber ©tengei eine runbe 

«Sê eibe, an metdjer jeboê  ber Stengel bteibt. 3n bie üWitte iebe« îpfefô brüeft 
man eitten fteinen 2tu«ftec ĉr, brel)t ii)n etmaô Munb 3tê t i^n mit bem Sïerngeijüufe 
mieber ^erauô. ©anj bur^ftodjen bürfen bie Îpfel nic t̂ merben, fonbern eô mug 
gfeidtfatn ein tnefferrücfenbicfer ®oben bïeiben. Sffieun fiierauf bie ?ïpfe( unb bie 
runben Sc^eiben gefd;alt finb, merben fie in 9Dîê ( getaut t̂, in aufgeftopfte ©ier 
getnnft, in ©emmelbrbfein gemaljt unb in fe r̂ ijei§em f5ctt auf beiben (Beiten gelb
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gebaefen. Senn bie# gefdjefyen ift, merben bie Slpfel mit cincm JBadldffel ïjerau#* 
genommen, ber leere ftaurn mit beliebigem Qîingcfottenen gcfüüt, b«rauf mit bat 
ruitben ©djetbett, an melrf)en ficl> bic «Stengeln befinbcn, bebedt, mit fein geftojjenem 
3 u<fer beftreut unb ïjeii? $u ïifd jc  gegeben. ©emôïjnlid) merben bic Stpfel gemifdjt 
mit (£rême*$rapferln fermcrt.

1 169. «cbarfcnc «pfclfdjeibeu.
SBenn man, mie eô bei ben (1gebcufcnen Sipfeln4' (jflr. 1168) angegeben murbe, 

m it einem fleincn mnben SluSftcdjcr ba# Æemgcljâufe befeitigt unb bie $pfel gcfdjâlt
l)at, merben fie in flcinfingcrbicfe <£djcibcn gcfdjnitten, mit 3 ucfo , meldjer nad) 
33cliçben mit etma# 9ium befeudjtet ift, beftreut unb einige 3 cit üegen gelaffen. 
3)ie Hpfelfdjeiben merben bann mit ciner ©abc! aufgefajjt, in Seinteig getunft unb 
in (jettent Sd}tnal$, unter ôfterem ©d)ütteln ber Œaff crotte, auf beiben èeiten gclb 
gcbûcfen, morauf man fie mit einem 4Bacflôffcl ljerauSnimmt, in fein geftofcenem 
3 ucfcr mâljtAûuf einer ^Bdjüffel anridjtet unb f)ctB gu ïifd je gibt.

1170» Gcbatfeic flprtfofeu (SKartllcn).
Senn bie Stprifofen auSeinanber gcfdjnitten finb, merben bie sterne au#gclô«t, 

bie ©djalen fein Ijerabgefdjnitten, bic 2lprifofen bann in eine tiefc ©djuffel gegeben, 
mit fein geftopenem 3 u ĉr beftreut unb ungcfcttjr 1 8 tunbe ftrijen gelaffen. 9iad) 
biefer 3eit merben fie mit einer ©abel anfgcfa$t, in Seinteig getuntt unb in [efjr 
ijeitsem ftett lidjtbraitn gebaefen. SWittclft eine# èacflôffefê merben fie bann fjerau#* 
genommen, einige Slugenblicfe auf Sôfdjpapicr gelegt, auf einer ©djüffel angeridjtet 
unb mit 3 ucîer beftreut ju STifcfje gegeben.

1171» fôebarfene f̂irfic ê
merben mie bie gebaefenen 2)iarittcn (Dîr. 1170) befjanbelt.

1172. ©ebatfette gmctfdjten.
Seidj gefodjte, biirre 3Netfcfjfcn merben auf ein £ucfj gelegt unb gut 

abgetrocfnet, non ben $ernen befrçit, ftatt biefen abge$ogene ttJianbclferne Ijinein* 
gegeben, morauf man fie mie bie âpfeljdjeibcn in Se im obe r aud) ©ierteig taudjt 
unb ferner fo befjanbelt, mie e# bei beit „gebacfcuen $pfelfdjciben44 (9îr. 1169) 
angegeben ift. $ ie  3 ftctfdjfcn fôuueu, menn fie fertig gebaefen finb, in geriebener 
Gfjocolate/gemifdjt mit fein geftojjencm 3 ud«, gcmaljt merben, mo fie bann ben 
9iamen „<8 d jlo ffe rb u b en " erljalten.

1173. 65ebnrfener ^oUunbcr (£ollcr).
$ e r ' oottfonttnen aufgeblüfjte .Jmttunber mirb, um ifjit 511 reiuigen, meïjrerc 

SDîale in faites Saffer getaudjt unb fjicrauf mit ben Gluten auf eiit îu d j gelegt, 
bamit ba# Saffer abtropfen fauu. Senn bie# geîdjcfjcn ift, taudjt man bie $lütcn 
bi# ju bem ëtengel in Seinteig, ©ierteig ober audj bünuen ©djutarrenteig unb 
baeft fie fjicrauf in fejjr fjcijjem ^djmalj. Senn fte eine licfjtbraunc garbe Ijaben, 
nimrnt matt fie mit einem 4Ba<flôffcl ^crau«, gibt fie einige Slugcitbliefe auf Çôfdj* 
papier, riê tet fie bann auf einer <Sd)üffel an unb beftreut fie beliebig mit 3 uder.

1174. SBeifte ^fajicns unb ftiirbiôblülcn, battu tucifee, boUfommett 
aufgeblii t̂c 9iafett

merben mie ber Mgebacfcnc Çtollunbcr" (9h. 1173) bereitet.
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1175* <3e&cufene SWattfe*
93on bcrfetbcn ïcigtnaffc mie f ie . bei ben „gebarfcnen ïopfcn * 9htbe(n" 

6J?t. 1178) angegeben ift, bereitet man bie gcbacfenen SDîaufe nub jmar attf fotgcnbe 
21rt: 2Bemt ber ïc ig  ttm ben britten £{)ci( ()5(jer geroorben ift, rnifdjt mon $u 
biefem 16 $)e!a überffaubtc ©einbeeren (£orintf)cn) ein, fafêt mîttetft cine$ ($&* 
lôffcfô bcltebig gro§c ©tüde {jeratrô, mefdje an»ber ©pifcc bc$ £ôffc($ ftumpf, an 
ber entgegengefcfcten ©cite aber in cittc ©djnur auèdaufen foücn. ©o (cgt mon fie 
in fcf)r (jcijjcS $ett ttttb fâfst ftc bei bfterem ©cfyüttefa ber Gtaffcrofle g(etd}ma§ig 
baden. ^icrattf nitmttt man fie mit eincm 3̂acffoffel fjerauê, (cgt fie einige 9lugcn* 
bficfc auf Çôfdjpapicr, ridjtct fie bann in cittcr ©tfjüffeï an, beftrent fie mit fein 
gcftojjcncnt 3 udcr mtb gibt fie mit cinctn ©afte jtt ïifdje.

1176* Gkftarfetted ©trolj*
5Batn man non 4 Crierbottern einett 'Jittbeftcig bereitet Ijat, mirb biefer bittttt 

nuêgemalft ttnb ijicranf in (ange feine 9fttbe(u gcfdjnitten, mc(d)c fdjttefl in (jeigent 
fyett gebaden merbtto, morattf man fie einige Sïttgenblide anf £ôfd)papier (egt tinb 
bann atë ®arnicrttng ober SBergiening oermenbet, ober mit bettebiger (Êrêtne feroiert.

1177* Gte&adeneS £eu*
3ft baêfeïbe mie oben, nnr nintmt man gu bem ïciganmadjen 1 (5g(ôffe( 

noll ©pinattopfen (:ùïr. 282).

1178* <&elmrfene îopfctiî'Wubein*
3n 6 $c(a abgetriebene £htttcr merben 3 Sierbotter ttnb 1 gangeS (Si nadj 

unb nad) cingerübrt ttnb biefeo (jierauf mit 16 $>cïa paffiertem îopfctt, 8 ®cfa 
fein gcftojjenetn 3udcr unb 5 ©ratnm ©a(g gut Ocrtncngt. 3« biefetn gibt man 
3 $)efa in 1/te ttitev laltcr 9D?i(d) ober JObcrS aufgc(ô$te ^rejjgcrtn, ncbft 32 $c!a 
9)îe()(r riiljrt c& gut untcrcinanber ttnb fdjfâgt ben £ctg fo (ange fein ab btè cr 
fid) oom £ôffc( (ô$t, morauf man if)n gugcbedt an etnetn marmen Ortc ftê cn 
(à§t. 2$enn ber îe ig  ttm ben britten £{)ci( gemorben ift, gibt man i(jn anf 
ein mit ÜJ?e{)( bcftaubtcS ©rett, formt fingertange ttnb fingerbide ÎBiirftdjen baoon, 
rncidjc man mieber anf ein mit >ÜM)( bcftaubteS 53rett (egt ttnb jugebedt (iegen 
(âjjt bis fie etmad grôfcer gemorbett fittb. Sentt bte3 ber ftatt ift, merben fie in 
fef)r fjetjjem gc(b gebaden, lucratif mit einettt 33ad(ôffe( (jeraufcgenommen, itt 
eincr ©d>üffc( angeridttet uttb mit 3 «dcr beftrent ju Xifdje gegeben.

-  2G8 —

Sdjmarren, lîetsfpetfen, ÿlalentû, Sterj, 
0ejflfpeiftn, Stntbdtt t\u

1170* ^rbà>fe(5©^marrett mit
@inc befiebige Onantitftt Grbâpfcf mirb l f2 ©tunbe oor bem (Sebrautffc met(̂  

gefo^t, îerauf gcfdjatt unb fo (attgc fte ()ci§ finb fein bïâtterig gef^nitten. 3n 
eincr Gaffer ode, itt metdjcr fid} IjeiÉcS 3‘ctt befinbet, rbftct man fein mtbeïig 
gefc n̂ittcnc 3 îcbe(, gibt bie Csrbâpfcf bâ u, rü^rt c8 gut untereinanber, fa(jt cd 
ttarfj Gkf^tnad ttnb (â§t bie Srbâpfcf ein menig rbften. I
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1180* tërbajifelsSd&mamti mit aRcljl.
6 gebratene ober gefottene unb fjieratif pafficrtc (Srbapfet merben nacfy 

(&efd)ma<ï gefaljcit, mit 2 (Sêlôffel 2)iel)( ocrnif)rt unb in 8 $efa fehr heifjem 
<$ctt gcrôftet.

1181. ($rbajifels6djmanen mit gcrôftetcm 6jjetf.
©efocf)tc, fcin blâtterig gcfd;nittènc. (5vbcipfcl mcrbctt nad) ®efd)macf gefaljen, 

bonn in 1/4 Citer fjeijje ftramnteln fyineingcrüfjrt unb mit biefen gerôftet.

1182* <$rie$2 6cfjmarreit mit Celer*
2)can gibt in eine tiefe <£d)ii|fei V4 Citer ®rie$, giejjt unter beftânbigem 

îWüijrett Vs Citer 3Wi(d) ba$u, mclĉ e# man bann nad) unb nad; mit 4 <5ierbotter 
Derrüfyrt unb mit 4 $efa feingeftofjenem 3u<fer, V2 &affeclôffcl ©alj unb V 4 Citer 
9taï)nt gut oermengt unb $ngebetft 2 ©tunben fteljcn lajst. Scnn nad; biefer 3 «t 
ber ©ric$ gut aufgequcllt ift, tôjit man in einer ‘■pfanne 24 3M a  ftett ober 
©utter fjeij? merben, gibt bic ©ricStnaffe ba$u unb lôjjt cS.Ijierauf 1 ©tunbe in 
ber Ctôfjre bünj'tcti. Utn beu ©rie*fd;marren fuftig gu madjen, gibt man cinige 
SDiinutcn oor bem 2lnrid;tcn Vg Citer fiebenbe ÜMild; bariiber, riifjrt e$ gut unter* 
einattber, lâjjt cd cin menig oerbünftett, morauf man ben ©djmarren in einer 
©djüffcl anridjtet unb mit 3 U(frr bcftretit ju ïijd je  gibt.

1183. ©ueôsSdjminrrctt ofjtte (fier.
1 Citer m îÿ  mirb ju 1 Citer ©ric« langfam gcridjrt, 1/2 Jtaffeelôffel 8 alg 

ba$u gegeben unb biefê  bann 2 ©tunben gugebecft fteijen gelaffen. sJiad; 23erlaitf 
biefer 3eit lajjt man in eiucr (üaffcrotle 24 ®cfa ©djtnalj Ijeijî merben, giejjt 
bie ©rieSmaffe fjingtt unb befjbnbeft c$ meiter, mie e$ beim M©ric$fd;marrcn mit 
©ier" angegeben ift.

1184. Jttÿ?eU@4mamit.
24 3)eta Stipfeln (10 ©tiief) merben blfttterig gcfdjnittcn, in eine GafferoUe 

gegeben unb mit V 4 Citer 9Jîitc  ̂ gcncfct. 5 ganje Crier, V a Citer 2Nild) unb 
4 2)cfa 3ucfcr merben abgefprubclt, 511 ben Æipfeln gegoffen, morauf man biefe 
2)?affe in eine (SaffcroQe gibt, in mcldjer fid; 12 î>efa fcljr Çeijjc B̂utter befinben; 
fjierattf lafjt man c$ 15 bié 20 UHinntcn in ber Witfjre bünften. 3)er ©djtnarren 
fann nad; ABelicben nor bem SBacfen mit SQîeinbecren itnb Wofitien gemifdjt merben. 
SBenn ber ©djntarren fertig gebiinftet ift, ridjtct man ifjn mittelft eineS àarflôffetè 
auf einer ©djttffel an unb beftreut ü;n mit ©crtid)^11̂ .

1185. ÎWatt&elsSdjmamtt.
14 ®eta B̂utter merben fïaumig abgetriebcn, 12 î>efa fcin geftojjener 

3n<fer, 6 ÜDefa abgejogene mit 1 (Siertlar fein geftogeue 9)Janbeln, 7 ©ierbotter, 
einer naefy bem anbern, baju geriifjrt unb biefê  mit V2 Citer SDÎild; unb 14 î>e!a 
3ttef)l, melĉ  beibeê man langfant, immer etma# ^ife^ ttnb etmaô ÜMcfyl, glatt 
ncrrüi)rt unb julefet ben ©d)nee non 6 (5ierflar Icidjt einmife t̂. 3n eine ŒafferoUe, 
in meldjer fit  ̂ 10 3)efa feîjr ijeine lu tte r befinben, mirb biefer £eig gegoffen unb 
meiter  ̂ mie ber „ftcine ^aiferfd)marreit" (3îr. 1188) befyanbelt.

1186. iHiüt^ra^mf^marrcn.
Vs Citer 9)fel)l mirb in eine tiefe ©djüffel gegeben, nat̂  unb nad) mit 

V 2 Citer 3)iil^ral)m jtt eiitem glattcn ïe ig  ucrrütjrt, meld)en matt mit 2 (ï§tôffel fein
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geftopenem 3 ^  unb Va &affeetôffel üofl <£alg gut ocrmcrigt. 8 Sierbotter, 
einett nad) bcm anbern, rüfyrt mon bagu unb mi(d)t gutê t ben <8 djnce non 8 Grierftar 
trient cm. ®iefer £eig mirb bantt in eine ŒûfferoUe gegoffen, in meldjer fid) 
8 î)efa Ijeijje IButter befinben, unb ferner mie ber „8eine Mcrfdnnarren" 
(>Ér. 1188) beljanbctt.

1187. &emol)ttlidjer tfaiievfdjmamtt.
2)?an gibt tn eine tiefe 8 d)üffe( 14 $efa sJïïel}( unb giejjt unter beftânbigem 

SHüfyreu V a ®ter iDHld) bagu, gibt, menn bieô gtatt Derrüljrt ift, 5 (Sierbotter,
1 (Spfôffel 3«<frr unb Va ftaffeelôffet (£alg, etneô ttad; betn anbern, bagu, rüfyrt 
eô untereînanber unb mifd)t guleçt ben <2 d)nce oott 5 Qrierffar leidjt ein, morauf 
man ben Steig in etne Gafferoüe giejjt, in meldjer fid) 8 £>efa Ijeitje lu tte r  
befinben unb oerfüljrt meiterô mie eô bei betn «fteinett &aiferfd)tnarrcn" (Wr. 1188) 
angegeben ift. 2)er 3 u<fcr fattn autf) megbleibcn.

1188. peiner ftaifevfdjmamit.
14 3)cfa lu tte r  merben flaumig abgetriebctt, 12 $>efa ©erudjguder, Va tfûffec* 

fôffel ®a(g uttb 6 Cricrbotter, einer nad) bem anbcrtt, bagu gcrüfjrt unb gît biefent 
16 $)cfa üïïeljl unb V 4 £iter Üliild) gegeben, meldjc matt laugfatn aber glcidjgcitig, 
imnter etmaô 2)?el)f imb ettnaê 2Jii(d), einriiljrt. ûle ĵt mirb ber <Bd)nee non 
6 (SicrÏÏar mit 6 $)efa SRofinen unb ebenfonict Seittbeeren leidjt cingemifdjt. 
$>iefer £eig rnirb fyicrattf in eine (Safferotte, in roeldjer fid) 6 3)efa ï)eipe 4Butter 
befinben, gegoffen, Ijtcrauf in bie 9îôf)re gefiellt unb getb gebarfen. S33enn bieô 
gefrfjeïjcn ift, mirb ber ïe ig  mit einem fteinen 33acfl6ffcl flcin gerftopen, ïjierauf in 
eitter ©djfiffel angeridjtct, mit fein geftopenem 3 «dcr beftreut unb gu ïifd je  gegeben.

1189. ©cbüttfteter (tpiCau).
9)ian gibt in eine (Safferoüe 16 !Defa übcrflanbtcn, anSgemafdjcnen Otetè, 

giejjt fo oie! faites ©affer bagu, baj? e$ fingerfyod) tiber bemfelbeu gufammengcfjt, 
gibt 8 3)efa ©utter, Va ^affeelôffel <£alg, unb, ttad) 33cliebett, 1 ffeitteô £âuptcl 
fpanifc ĉ 3 n>iebcl. meldje mit eitter ®emnrgnc(fc gefpidt ift, unb 5 gufamnten* 
gebunbene 'Strâupdjen grime ^eterfilie bagu, rüfjrt eô gut untereinanber, unb tâgt 
ben SReiô gugebcdt (angfam 10— 15 Minute» mcidj bünften, nad) méfier 3«t 
fid) bie fttuffigfcit oerbünftet fyaben roirb unb bie Oîeiôferne ttiĉ t gu mcidj fini), 
jonbern nod) 'jcbeô für fid) bïcibt. $)er 3 ^«bcf uttb bie grütte 'Çctcrfilie merben 
batm ^erauôgenommcn unb ber fôetè a(ô ©artticrung gtt ner[d)iebenett f̂eifdjfpcifen 
oermeubet. SBiü ntan ^ruften an bem Oîeiô âbett, fo gibt man, nacÇbettt ber 
9îeiô meidj gebünftet ift, not  ̂ 2 $efa lu tte r bagtt, unb lapt if)n, ô ne t̂ tt 
gugubeden, cinige 2)?inuten rôften.

Ï190. ÜîifisîBifi.
V a ©iter gcbüuftctc ober gcfodjte Grbfett merbeu mit 16 î)efa gebünftetem 

ÜReiô (^Jilau) gut oerntengt unb in eitter <§tyüffc( angcridjtet.

1191. SRciô mit ÿarabieôsâltfct.
4 grope ^arabieô^ïpfel merbett auôeinanber gebrod)ctt unb mit einigen 

biinnen êc^ctbctt 3 ^ ^ ^  gugebecft gebünftet, morauf man fie gu 16 ®efa 
gebünftetem Oteiô f^ttau) paffiert, gut untereinanber rütjrt unb êip in einer* 
^t^üffcl attgcridjtet gu ïifd jc  gibt.
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1192* tttels mit ftrattt.
©enn man 1 lleincô $rautl)âuptel nubelig gefd)nitten Ijat, mirb felbeS 

gefaljcn unb in 12 $eïa fcin mürfelig gefd)nittenem Ijeijjem <5pecf braun gebünftet. 
©üfjrenb btcfcr 3 eit bereitet man bon 16 $)efa einen gebünfteten fteiô (pifau), 
mcldjcn man bann, mit bcm gcbünftetcn $raut gut bermengt unb in einer ©d|üffet 
angeridjtet mit ©ratmürften obcr gerôftctcr Ceber ju ïifd je  gibt.

1193. polenta.
3n cine 3tcmlid) grojjc (Safferolle gibt man 1 Citer faltcê ©affer, baju 

1 (5§l5ffel P̂oïcnta*3D?ĉ ï, unb mcnn baô ©affer fodjt, in biefeS */* &ilo 'polenta* 
<$rie* obcr *2Ûîef)l, ntadjt in baô 2flef)l, meldjcô an ber Dbcrfïüdje bleiben mirb, 
mit bem SWeffer ein $reu3, fdjneibet e$ bnrd) unb fod)t e3 unjugcbccft V 4 Stunbc, 
nimmt bann bie Polenta mit einent Côffel fjerairô, gtbt fie in einc £cf)üffel, giefjt 
fyeifje ^Butter unb ftreut Parmcfanlôfe barüber, beu mau nod; befonberô beigibt.

1194. (Çrbdpfdï polenta mit flafe.
14 $)cfa abgetriebene lu tte r merben ttad) unb ttad) mit 4 Crierbottern, 

1 $affeclôffel @al3, 1 SDîcfferfpifce 2)fu$catnufô uttb 30 $)efa gefodjten ober 
gebratenen unb Ijierauf paffiertcu Csrbapfcln bcrrüljrt unb 3ulcfct ber ©djnee bon 
4 Gricrïlar teidjt eingcmifdjt. (Sine bclicbtgc, mit lu tte r  beftridjeue, mit Ü)?cf)l auô* 
gcfcï)te ftorm mirb mit ber oben aitgcgebenen (Srbapfcltnaffe gcfüttt, mefdje tnan 
ijierauf 3/4 ©tmtbcn im $unft jugebedt fot̂ ett lajjt. 9?ad) biefer 3 eit mirb bie 
ftorm fyerairëgcnommen, ber Pubbing l)erau$geftür3t, in bcllebigc ®tücfc gefdjnitten, 
in einer ®d)üffel angcvicfjtet, mit geriebenent Parmefanfafe beftreut, mit êiper 
lu tte r  übergoffen unb 3U Oiinbfleifd), Cungcubratcn, ©ilbbret obcr milbeu ïauben 
feroiert.

1195. Smitierte Polenta.
23îan gibt in cine tiefe ©cfyüffcl 16 $)cfa SDîcljl, gibt nad) unb nad) V 4 Citer 

fôaljm baju unb ruljrt biefed fein ab, gibt bann 4 botter, 2 gan3c (Sier unb ba$ 
uBtfjige ©als ba$u, unb bcrrüfjrt biefeô. £>ierauf beftreid)t man eitt mciBrô, biĉ ted 
£ud) (®crbicttc) ntit SButter, beftreut biefe mit 2)?ef)l, ftaubt baô ïud ) etmaS 
auS, Ijüngt e$ in eine tiefe ®d)üffcl, gibt bie ïeigtnaffc barauf, binbet ba$ ïud> 
htapp ober ber ÜDîaffe ab unb gibt biefe fo in fiebenbrô ©affer, mo man fie 
3A  Stunbcn foĉ cit lâfjt. iMadjbem man nun biefe 2lrt Polenta au$ bem îud)c 
auf einer ©djfiffel angeridjtet fyat, mirb fie mit fyctjjer lu tte r übergoffen unb gum 
SRinbfleifd), 33raten obcr ©ilbbret ferbiert. ÜNan fann fie im ®an$en ober in 
^tücfen feroicren.

11%. Sttrflfdjer ®terj non tfufnnijmfljl.
3n 1 Citer fiebenbê  ©affer, mcldjeô fief) in einent 3ientli^ grogen ïo p f  

befinben fott, gibt man i/z Citer 5ïufuru3inel)l unb la§t ĉ  3ugebecft 15 2)tfnuten 
loc ên, naĉ  melc êr &tit man bie Ü)Jel)lntaffc mit bcm &oc(jlôffet menbet, bamit 
ba« Untere nad) oben lommt unb lô§t e8 ^ierauf jugebedt mieber 15 ÜJHnutctt 
!od;en. 5Die fevnerc ©e^anblung ift in ber folgeitben ^efdjreibung be« „®ter3 bon 
§aibenmel)l" (9tr. 1197) augegeben.

1197. ®ter$ bon £>atbetsmefjl.
2)?an gibt jtt einen 3iemlidj grogen 2̂ opf 1 Citer ©affer unb fd)üttet, menn 

biefeô fiebet, V 2 Citer Çaibenme^l ba3tt, mcldjeô man 3ugebedt 10 bi« 15 2Wimttcn
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!ocf)cn Idjjt. Otod) SBcrlauf biefcr 3 «t totrb bic 3Wcf)(ntaffc mit bcm $t'od)lôffe( 
gemenbet, Jo  bajj bic uutcrc 0 cite ttad; obcn fomrnt, morauf mou fie miebcrf)o(t 
10 btè 15 SDîinuten jugcbccft fodjctt mâfjreub mc(d)cr 3eit mau ûbcr bie
3)?efj(maffe mit bcm $od)(ôffc( bunf)ftid)t. £>a3 Saffcr, mcïdjcé ftd) nad) bicfcr 
3 cit nidjt ocrfocfjt f)at, mirb abgcgoffctt, bic SHetyîuiajfc gut untcreinanbcrgerüljrt 
unb f»ierauf in citie fïaĉ e (Safferotte gcgcben, mit 12 ®cfa (jcijjem <£d)tna($ obcr 
jcrlaffencm <8 pcd übergoffcn, morauf man fie $ugebccft bci gcvingcr $içe 1/4 ^tunbe 
ftefjcn lâ&t. 5D?ittetft eiuer ©djtnarrenfd)attfe( mirb ber <8 tcr$ nad) bicfcr 3 «t in 
tfeinere 0 türfe jertf)eilt, crf)ôf)t anf cincr £d)itffe( angeridjtct, mit (jcifiein 0 cf)mal$ 
obcr 0 pe<fframme(n iibergoffen unb nad) 33c(iebcu mit fôinbfttppc, 0 djmammfuppe 
obcr gefottener OMd) $u îïfd je gegebett, obcr mit ïfjcc fermert.

1198. (^elinberr gerofteter @tcr$.
(3n <8 teiermarf unb $ïdruteu mtter bcm Oïamcit „Ü)?cf)(* S o m m e r!"  befannt.)

9Ran gibt in einc Gafferoüc i/2 Imiter fdjmaraeS ü)?cf)I unb Va $affcc!ôffe( 
oott 0 a!$, ta§t e$, mâf)rcnb matt e£ untritfjrt, f)cijj merben, mad)t Ijicrauf in bic 
lOfittc beôfcfbcn cinc ®rube, in mtfdje mon nad) unb uad) ungcfâfjr V 2 £iter 
fiebenbeô Saffer gic§t, biefed ' gut untercinattbcrrüljrt unb cinigc âttinuten berfodjen 
(dBt. SoÜtc bic SUÏaffe $u bttf fein, fo gie§t mau ba$ nôtfjige ijcigc SBaffer ba$u. 
28emt man fie nun $u einern aiemlid) trorfenen 3)?cf)!tcig ocrfodjt !)at, mirb bicfcr 
mit bcm 33atf!ôffe! in tfeittere <Stü<fe jcrt^cüt, mit 12 2)cfa (feiBem 3d)mal$ 
übergoffcn uitb jugebeeft einige SDïitinten gerôftct.

1199. Sterj ban £>irfefcrci.
ÜÏÏûtt gibt in citie (Safférode V» îter auégemaftÇenen §irfc, übcrgicfjt iljn 

mit fooicl faltcnt Saffer, ba§ bicfcr fittgerfjod) über beinfelben jufammcngeïjt, 
morauf mau if)u gugebedt mcid) uttb bief oerfodjen lüjjt. SBcnn fcinc gfüfftgfcit 
mcf)r oorfjanbett ift, übergiept man ben §irfebrei mit 12 3>cta Neiger 4Butter, in 
rndc ĉr man ttad) 4Bcücbcn etmaô 3 ü)iebct gerôftct !jat, !üj$t e$ jugcbccît bci 
geringer £>ifce ftefjen unb gibt ben 0 tet*$ uad) bicfcr 3 «t ouf nue 3 d;üffe!, beftreut 
if)n mit «Specfframtnefa unb gibt tf)tt f)eif? $u Sifôe.

1200. Hubeltetg.
Üttan gibt auf cin B̂rett Va Citer ü)?ef)!, madjt itt ber 3)?ittc beSfelben einc

©rubc, gibt in btefc i f2 ^affcelôffct @a(j, 2 gatt$e éier unb, mcnn nôt îg, etroaô
faites Saffer, unb bearbeitet biefeS jut cinem glatteu ïc ig , mie cô bci ber
„O?nbcï*0uppc" (0?r. 83) angegeben ift.

1201. 9(&aefd)ma($cne 9?ubeltt.
Settu mau, mie e$ bci ber r,0?nbet '̂Buppe,< (0?r. 83) angegeben ift, non 

V3 Citer OWeljl unb 2 gangett ©eru cincn Üîubcltcig bereitet ât, merben bic fleincn 
Caibe auf cinem mit Ü)iet)t beftaubten 48rett mefferrücfenbicf aubgemalft unb menu 
fie übertrocfnct finb, in 3 ^inger breite ©treifen gefê nitten, mcïĉ e man, itad)bcm • 
fie glcidirndgig aufeinanber gclegt finb, in mefferrtiefenbreite Oîubclu fdjueibet. Senn 
biefeô gefd)et)en ift, mcrbeit bie 'Jiubetn in fiebenbeô ©aljmaffcr gegebett unb
jugebedt fo lange gcfodjt, bid fie an bie Oberfïac^e beb SBafferô fommen. £icrau[ 
merben fie tn eitten ®urd)fd)tag gegoffen, mit faltem Saffer abgcfdjrccft unb mentt 
bâ  SBaffer gut abgclaufen ift, in 8 î)cfa fc r̂ fjcige ^Butter gegeben, nad) ©cbarf 
gcfalîen unb miter ôfterem Cîüijrcu fo (auge bariit gclaffett, biè bic Oîubcln l)ciê
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finb, morauf man fie gc^üuft auf einer ©cbüffet angeriebtet gu £ifd>e gibt. $)iefe 
9îubefn !ôuncn nad) 33elieben aud| mit geriebenem 'Çarmefanfôfc feroiert merben. 2)ie 
^fubeltt fôimett aud) dont foebenben SCBoffcr fogtcidj in bas b«g* $ctt gegeben merben.

1202» 9îttbeltt mit <$rte$»
®ie $3creitung unb bas $ocf)en ber Jîubcln gcf îc t̂, mie eS bei ben „2lbge* 

febmalgenen 9îubetn" (Jîr. 1201) angegeben ift. Semt man nun 2 Grglôffcl ®rieS 
in 12 'Cela êi§er lu tte r eiit menig gerôftct unb (jierauf mit 1 Gjgtôffef faltem 
SBaffer ober ÛJîitcb gut ocrmengt Ijat, merben bie abgcfcibtcn, mit fattem Saffcr 
übergoffenen Jîubeitv gît bem ®rieS gegeben, nacb ©efĉ macE gefatgen nnb miter 
ôfterem 9îü^ren gerôftct, tjierauf auf einer ©t^üffet angeriebtet gu £ifd;e gegeben. 
$)ie 9îubetu fônnen anftatt mit ®rieS mit ^cnunelbrôfetn abgefdjmatgcn merben, 
imb gmar merben 8 $)efa ©cmmctbrofeln in 10 ®efa êiper lu tte r  gerôftet, bie 
’Jîubeht bagugegeben unb miter ôfterem Otütjren b«g gemacbt.

1203» Wubelti mit îofifctt nnb
SDîan bereitet non i/2 Citer 2J?eï)t abgefc^matgene 9ïubetn, gibt gu biefen 

32 3)eîa paffierten £opfen, mifebt eS gut uutercinanber mtb ridjtct fie gebôuft auf 
einer ^ ü ffe t an. ®ie Jiubcüt merben battit mit 8 ®efa fein mürfetig gefcbnittcncm, 
getb gerôftetem ©peef übergoffen unb tjeip gu £ifd)c gegeben.

1204» SRubefa mit 9Jtoljn.
2)icfe merben mie bie abgefcbmatgeucn 'Jtnbcln (Jîr. 1201) bereitet, mtr gibt man 

$n biefen norf) Vs Citer fein geftogenen 2)îobn, gentifdjt mit bem uot îgcu Surfer, 
rüljrt fie jierauf nacb 40etiebeit mit etmaS £ottig utttcreinauber, riebtet fie gefjânft 
auf einer ^ iif f e t  an unb gibt fie b«j? gu ïifdje.

1205» Wubeln mit 9t»ffen»
$)ie JBercitung biefer 9tubetn gcfdjieljt mie eS bei ben „9îubefn mit Ü)?ot;n" 

(sJîr. 1204) attgegeben ift, nur gibt man ftatt §onig unb iîo b n  fein geftofêcne 
9îüffe, mit ^uefer ober. ©emmclbrôfeln gemifê t, bagu.

1206» Macaroni mit flafe»
$)ie SDîacaroni merben, nadjbcm fie in fteinere 0 fü<fe gebroc ên finb, in 

fiebenbeS ©algmaffer gegeben unb gugebctft meicb gefod>t, morauf man fie in einen 
SDurcbfcblag gicjjt unb mit faltem ÆBaffer abfcbrccft. 3n eitte Gafferotfe, in metdjer 
ficb beige lu tte r  befiubet, gibt man bie abgcfcibtcn ÜOîacaroiii, rü^rt fie gut miter* 
einauber unb gibt fie baun beig nuf einer écbiiffel angeridjtct mit geriebenem 
^armefanfafe gu £i)d)e.

1207» Macaroni mit IBe^amcl unb ^armefaufâfe»
3Mcfe merben mie bie „2IbgcfcbmaI$eiieii 2)?acàroui" ('Jîr. 1206) bereitet nnb 

bierauf fait gefteflt. Uuterbeffen mirb Don 8 3)efa 23utter tmb ebenfodict 9)îebl 
eine 48utter*(Sinbrcnn gemadjt, biefe mit V2 Citer 2)îifd; aufgegoffen, gut Dcrfoc t̂ 
nttb jierauf 4 (Sierbotter, mit eiuigcn Côffetu falter SJcifel; abgefprubett, bagngegoffen 
unb mit etmaS geriebenem ']$armefanfüfc dermengt. iUîatt beftrcirfjt nun ben ©oben 
einer mit lu tte r beftrid;citen (scbüffel ober CSafferotXc mit cittigett Côffctn uon ber 
oben angegebetten <3 aticc, betegt biefe mit eittem ïbe ilc  non ben abgcfcbtuatgcnen, 
aber fatten füîacaroni, unb fâïjrt abmcd;fctnb fo fort, bis allé JJîacarotii cingctegt 
finb. 3 “ ie t̂ beftreicbt tuait bie SJîacaroni mit bem Oîeftc ber oben angegebenen 

Souifc 0cIcSfott)tfe. ÎBiener jtocbbiicb. 18
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©ouce, beftreut fie ftorf mit geriebenem ^ormefantofe unb bctropft biefen mit 
gertaffener lu tte r. 9)tott gibt bann bie (Sofferoüc famrnt ben 9iubetn V 4 ©tuubc 
in bie Oîôljre, nad) metdjer 3 ci* mon bte <§d)üffet Ijerouénimmt, ouf etne 3tt>eite 
®d)üffc( ftcttt unb gu 'Xi|d;e gibt. 3Benu mon bie Macaroni ttidjt in einer ©djuffet, 
fonbern in einer (Saffcroüe eingetegt unb gebaden Ijat, fo ftürgt,mon fie oor bem 
SInridjtcn in einc (̂tyüffet unb gibt btc 9)facoroni ijeifj 3U £iîdje.

1208. SKocototti mit edjfnfen.
SMon gibt in einc tiefe (Sdjüffet 4 Grierbottcr, rftfyrt V 2 Citer 9ttitt$rabm, 

40 î)cfa getodjten, mogcrcit, fciti gefdjnittcnen ^tpinfen, 24 Æ)cfa meidfgefodjte, 
obgefcUjte Macaroni unb ba$ nbtljige @0(3 nad) unb nadj bû3it/ unb mifd)t gute t̂ 
ben ©djucc non 4 Gricrttar teidjt ciu. ÜDJit biefer sD?affc füttt mou bann eine mit 
lu tte r  beftridjeue, mit 2)?cf)t auSgefcïjtc ftorm unb tojjt fie %  ©tunben in ber 
Oîotjre boden. 9?ad) biefer 3 cü mirb bie ftorm ou$ ber 9?ô r̂c genomnten, in einc 
©djüffet gcftiirgt unb bie Macaroni !)eifj Su 5Tifd;e gegebeu.

1209. (vrbapfclnu&ettt.
10 Grrbopfct mittCercr ®rôfe merben, nadjbcm fie meid) gefodjt unb gcfd|ütt 

finb, burdj cin @icb paffiert unb nadj ganâfidjem Grfatten auf eitt 33rett gegeben 
unb mit 1 gan3cn Géi, bem notfjigctt 9)?el)t unb 1 ^affeetdffct ©0(3 môgttdift 
fdjncfl 3U eincm glattcn, ober nidit 311 tt>eiĉ cn £ctg beorbeitet. $)iefcr ïe ig  mirb 
bann ouf bem mit 9tteï)t beftaubteii $3rett in boumenbide SBürfte gerottt, roctdje 
mon in fingerbreite ©tüdc fd;netbct unb jebeS Gringetne biefer ©tüde gu fteinfinger* 
biden 92ubctn formt, beren Grnbcn fpifcig ober ftumpf gutoufen. $>tefe 92ubctn 
roerben bann in ficbenbcS ©atgroaffer gegeben unb gugebcdt 10 btè 15 9Winuten 
gcfodjt, nad) mcfdfer 3 «t mon fie in cinen î)urd)fd;fag giefjt unb mit fottem 
Soffcr abfdjredt. Çicrouf tnerben 8 î)cto <Scmmetbrôfctu ober ®ricé in 16 5Defa 
bcijjer lu tte r gerôftet, bie abgefeifjten <5rbâpfe(*9?ubeftt bagugegeben, nod) IBeborf 
gefafgen, gut oerrüfjrt, unb, menn fie fjeifc finb, mittetft cine« 8 odtôffet« in einer 
@d)iiffet angeridjtet 311 £ifd)e gegeben.

1210. Bfegefdjmûljeitc gtedertn.
ïïftan bereitet non V 2 Citer üttef)t, toie e$ bei ber „^tedcr^®uppe,< angegeben 

ift, betiebig grojje fttcdertn, gibt fie in fiebenbeô ©ûtgtoaffer mtb beljanbett fie 
toeiterê toie bie „obgcfd)mat3cncn 9îubetn" (9tr. 1201).

1211. glerfertn mit (SrieS.
ÎMcfc toerben fo mie bie M9îubcftt mit (SricS” (92r. 1202) beljanbeft.

1212. mit 6emme(brofe(n.
3Me -̂ Bcrcituttg bcrfefbcn gefê iê t, mie cô bei ben „9?ubetn mit ©emmel* 

brofetn" (9ir. 1202) attgegeben ift.

1213. $a(ufrfjta.
3Bcnn mon, mie c3 bei ber r,9tubctfuppc" (9ir. 83) angegeben ift, oon V 2 Citer 

9)fcljf cinen Üiubetteig gcmodjt unb bie tteinen Coibc in runbe 0foden fein oû * 
genmdt ât, fc n̂cibct tnan biefe in 3 ftinger breite ©treifen, mettre mon bann 
mit ben Ornant in betiebig grofe gtedertu jupft. 9ttan gibt fie ^ierouf in 
fiebenbeS èotgmoffer uttb ocrfat)rt toeiterè mie e$ bei ben ff̂ ubetn mit £opfen“ 
(9tr. 1203) angegeben ift.
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1314* SdjiitfettfUfftrltt*
2ttan madjt non Va Citer SDÎefjf einen fWnbefteig, fdjneibet bie bûnn au$* 

gemafften 0tccfc in befiebig grojje 33ierecfe, mefdje man in ftcbcnbcô ©afgmaffer 
gibt unb gugebecft fo fange fodjen lügt, btè fie an ber Oberffad>e beô SBafferô 
ftnb, morauf man fie in einen 2)urd)fd)fag giejjt, mit faftem ©affer abfdjrecft unb 
ftefyen fâfjt. Unterbeffen gibt man 8 ëierbotter in eine tiefe <$d>üffef, rüfjrt 
1/2 Citer SDîUc r̂a^m, 30 Oefa gefoĉ tcn, magcren, fein gefdjnittenen (Brfjinfen, 
bie abgefeifjten ftfederfn unb Va ftaffeefôffet 8 afg eineô nad) bem anbem bagH 
unb mift t̂ gufefct ben ©djnce non 8 Crierffar feidjt ein. î>iefe Sflaffe mirb batin 
in eine befiebige, tnif lu tte r beftridjene, mit ütteïjf auôgefcljte gornt gefüfft unb 
je nad) ber £>ôf}e ber 9ttaffe in ber Sîôfjre gebadett; g. 48. menn bieSDîaffe ïjanb* 
ïjod) ift Va ©tmibe, menn fie Ijôfjer ift 1 ëtunbe.

1215* Sfrautfierfcrln.
(Siu Çâuptef $raut mirb, mie es bei bem j^raut^trubef11 @îr. 1230) 

angegebeu if t  gefdjnitten, gefalgett unb auôgebrftdt in eine Ciafferoffe, morin ftdj 
14 $)efa 0ett befinben, gegeben unb gugebedt tinter ôfterem Ofttfjren meid) gebiinftet, 
morauf man cô nad) ©efdjntad mürgt. ©emt bie$ gefĉ efjen ift, gibt matt (non 
Va Siter üftefjf gemadjt) gefdjmtteite, in <£afgmaffer ’geforfjtc, abgefeif)te ftfederfn 
gu bem $raut unb fâfêt fie unter ôfterem Ofàfjren t̂ eig merben. 2Nan ridjtet fie 
bann geljduft auf einer ©djüffef an.

1216* fcttrdjmûrfdj*
6 (Srbdpfef mittferer ®rôfêe merben, îtadjbem fie meid) gefodjt unb gefcfjdft 

finb, mit einem ïreibfjofg in îfeinere 8 tüde gerbrftdt, in 12 $efa ljeiijeô f£ett 
gegebett, nad) ©efdjmad gefafgen unb gut oerrüfjrt. §ierauf gibt man non V*
Sftefjf gematf)te, gefdjnittene, in ©afgmaffer gefodjte, abgefeifjte ftfederfn bagu, ritfjrt 
fie gut untereinanber, ricfjtet fie, menn fie f)ei§ jtnb, attf eine <Sd)üffcl ait unb 
gibt fie afffogfeidj gu îifdje. ©emôljnfid) oermenbet man ben fl®urd)marfrf)" gum 
©arnieren be« ftinbfïeifd)eô.

1217* ersÜRocferln*
SDîan gibt in eine tiefe <»d)ttffef 1 Citer 3Mef)f, 1 (Sêloffet <5a(g, 2 gange 

<5ier unb rftljrt eô mit fo bief SDtifĉ  obcr Otaljm afé nôtfjig ift gtt einem gfatten 
ïe ig , ber fiĉ  giefjen fdfjt. §ierauf mirb ber £eig fo fange fein abgefdjfagen btè 
er fttb nom Côffef fôôt; menn bieô ber ftafl ift, gibt man bett £cig auf ein 
48rett unb ftreift mit bem Oiiiden cineô Üttefferô, mefdjeô ntan fritter irntner in 
fjeijjeô ©affer taucfjt, befiebig grope ïeigftiide Doit bem 48rett in fiebenbeô ©afg* 
maffer unb. fdfjt fie gugebedt 10— 15 2)iïnuten foĉ en. 2iat  ̂ bicfer &tit merben 
bie Sîocferfn in einen 2)urdjjd)fag gcgoffeu, mit faftem ©affer abgefcfjrecft, bann 
in eine Safferoffe gegeben, in mefdjer fi^ 16 $efa êibe lu tte r ober 0ett bcfinbeit, 
gut berrü^rt unb menn fie fjeijj finb af« ©arnieruttg gu gfeiî^fpeifeit oermenbet; 
man fann fie aud) nom foĉ enben ©affer fofort in ba« êi§c 0ett gebett, itur 
merben fte, m,enn fie mit faftem ©affer abgefdjrecft murbett, fefter.

Ober man gie§t, menn bie ÜMocferfn itt ber 4Butter êip gemaĉ t murbett, 
4 gange Œier, mit Vs Sftifdjraljm abgefpntbeft, gtt bett Sîocferftt unb lajjt 
fie îerattf unter ôfterem Cîüfjren 10— 15 üttinuten gugebecft bünften. ©en» bieô 
gefdjefjen ift, merben fie ge â̂uft auf einer (£d)üffel angcric t̂et unb afô üD̂ ebffpeife 
gu îife^e gegeben; tnan fann l)iegu beliebigen 0 afat feroicren.

18*
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1218* SJfUd jra ljm sW oifed iu
V 4 Citer 2J?ildjraïjm, 4 (Sierbotter unb V2 ^affcetôffet ©atj tnerben gut 

abgcfprubctt unb nad) unb nad) miter beftânbigcm Oîüfjren 3U V 2 Citer 9)?el)l 
in eine tiefe (Bdjiiffel gegoffen, tuorauf mon btefeu ïe ig  fo (ange fein abfdjlâgt 
bin er fid) nom éôffel lôSt. SDîittelft cineS (SjjlôffclS, melĉ en mon immer in 
t)eijje$ Saffer tantôt rnerben beliebig gro§c iftotferlit non biefem £eige ut fiebenbeS 
ën^tnaffer eingclegt unb ungefüljr 10 SOJinutcn jugebedt gefocjjt. SBenit fie Ijierauf 
in eitten $)urd)fd)tag • gegoffen unb mit laltcrn Sffiaffer abgefdjretft fmb, gibt man 
fie in cine Gîaffcrolle, in métier fid) Vg Citer gerôftete (Semmelbrôfeln befinben, 
rüljrt fie gut untercinanbcr unb gibt fie fjeijj 3U îifd je ober afê (Samierung ju 
Cungeitbraten, ^aprifalptfjncm ïc.

1210* SBafferfoatjeit.
9Wan gibt V2 Citer 90?el)l unb V 2 ®affeelôffel ©atj in eine tiefe ©djüffel, 

giejjt nad) nnb nad; unter beftâttbigcm Oîiiljrcn ungefâfjr V4 Çiter falteô îtfaffcr 
baju unb fc f̂agt biefen £cig fo lange ab, bis cr fid) nom Cbffel lôSt. Çterauf 
gibt mait ben £cig auf eiu $rctt unb befyanbelt tljn meiter mie e$ bei ben ,,$oiy 
ïjacfcr^Dîocferfn" (Ütr. 1217) angegeben ift.

1220. Sopfcnsîûfdjerlit.
SDtan bereitet, tnic c$ bei ben r(abgefd)ntal3cnett 9?ttbeln" ('Jir. 1201) angegeben 

ift, cinen Dïubeltcig unb hmlft it)n auf einern mit 2)ief)l beftaubtett C3rett fef)r 
biinn au$. §a t man lucratif 10 î)efa pafficrtcn ïopfett mit 1 ét unb bem nbtfjigen 
^alg gut bcrrütyrt, fo belegt niait ben ic ig  in 3 singer breiter Gnttfcmung ber 
iWeifjc nad) mit 1 $affeclôffel noll non ber iopfettntaffc, ntuB ieboĉ  babei bebadjt 
fein, bajj niait bami nad) jeber Stfeifjc eincti 3 ftinger breiten Untfd)lag (eeren 
£cigc$ madjett faitn. SOÎan bcftreidjt Ijierauf ben £eig um bie îopfenljüufdjen
l)crum mit aufgcflopftcn (îiern, fd)lagt ben (ecrcit £cig über bie ^ülle, briieft iljn 
leic()t nieber unb ftidjt mittclft cinc$ Sirapfettausftcdjcrn gtoifôett je jtnei Çôufdjeit 
flcinc Çalbiitoitbc ans, toeldje man in fiebenbed SBaffer eiitlcgt unb $ugebetft 
fodjcn lotit. t)iaĉ  8— 10 sJ0?inuten merbett fie mit cinetn ^Bacflôffel IjerauS* 
genommen, iu eine (Safferollc gegeben, in n>eld)cr fidj in .^Butter gerôftete ©emmel* 
brbfeln befinbcit, gut ncrrftl)rt unb erfjôljt auf cincr <Sd)üffel angerid)tet.

1221. S n ttW tn s X a M trU i.
î>ic 33creituug ift bicfelbe, mie fie bei bcit ..ïopfcmïafdjerln" ($lr. 1220) 

angegeben ift, mtr nennenbet man anftatt ïopfcufüflc ^otnibl. Üiadj Oelieben fann 
man bie 3^ctftt)leit^aî^cr(n anftatt fie mit gerôfteten ©cmntelbrôfeln ab^ufdjmaljen, 
mit fein geftojjcnen 'Jiüffett, gcmifdjt mit Surfer nnb ©ctnntelbrôfeln, beftreuen, 
gut nermengen unb 311 £ifd)C geben.

1222. 3tt>rtf(fjcnfitb&el bon Scmmcitcig.
0 $)cfa lu tte r  inerben flamitig abgetriebcu, 2 gatt̂ e (5icr ttttb 2 (Sierbottcr 

itad) uttb ttadj ba3ngcrftl)rt unb biefeS Ijierauf mit iO $>efa abgcrinbctcn, in 9Wild) 
enncidjtcn, gut amygebriieften ^etttmcln, 0 C è̂loffcl 3cuntielbrôfeltt uttb 0 (Sêlôffcl 

'^t'cbl gut oermengt uttb Stitubc raften gelaffcn. §ierauf gibt matt beu ïe ig  
auf eitt mit 2)cel)l beftaubten 3̂rctt, brncît il)n mit bem Wnbeltnalfer ntefferriiefen* 
bief attneittanber uttb fd)ncibct îereefe, meld)c ber ©rôpc ber 3 roetft f̂en. cntfprcc êtt. 
HV'att belegt mut bie lOcitte eiuen febett 55icrccfeô mit 1 3t®ctfd)fe, nert^eilt ben
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£eig gfeicbmü§ig barüber unb gibt bie 5frmbcfn in fiebenben ©afgmaffer, mo man 
fie 15 Üttinuten gugebecft fod)en tant. 5©cif)rcnb biefer 3eit n>irb ber IBoben mit 
einem ©acffôffef einige 2)?afe bcrüfjrt, bamit fief; bie $nôbcf nid)t anfjangcn. 2)Jau 
nimmt fie nad) SSerfauf ber 15 3)finuten mit ehtem C3acf(offef fyeraun, gibt fie in 
eine Ctafferofle gu gerôfteten 0 emntcfbrôfefn, morin fie feidjt gefdjmungen unb 
Ijierauf in einer ScÇttffef angeric&tet, êi§ gu îifcfye gegeben merben.

1223. t̂Detfd̂ frnfuüïïef Don Strubelteig.
$er non i/2 Citer ÏDÎefjf bereitete ^trubeiteig gum $od;cn, méfier mit '.Uiifdj 

gemad)t murbe, mirb, nadfbem er 3/4 Stunben geraftet fyat, auf einem mit SMefjf 
beftaubten 40rctt fc r̂ bünn aungeroalft, unb Ijierauf in SBierecfc gefd)nitten, mefdjc 
ber ®rôjjc ber jnetf^fen entfpredjen müffen. Senn man nun frifê e 3 metfd)fen 
mit einem Xudje abgemifdjt Ijat, mirb auf ein SSierecf eine 3 wtfd)fe gefegt, ber 
£eig über berjefben gfeidfmajjig oertfyeift unb bie Slitôbef bann auf ein mit sj)fef)f 
beftaubten 33rett getegt. V 4 ^tunbe oor bem '2(m»icfjten merben bie $nôbef in 
fiebenben SBaffer eingelegt unb gugebecft fod)en gefaffen. Unterbeffen merben in citier 
SafferoUe 8 3)efa écmmefbrbfclti in 16 $)efa tjcipcr 4Buttcr gerôftct, bie abgefeifjten 
3 metfd)fenfnôbef bagu gegeben, feidjt gcfdjütteit, geljüuft in ciner <5$fiffef angericfjtet 
unb mit 3 »cfer unb 3 *ntnrt bcftrcttt.

1224. 3toetfrf)fenfttbi>el Don tër&apfelteig.
2)?an bereitet einen Crrbâpfefteig, mie er bei beu „?fbgefd)mafgcnen (Srbôpfef* 

nubefn" ($1 r. 1209) angegeben ift, mafft ifyn bann auf einem mit Üfteljf beftaubten 
«©rett f$ r  bünn aun unb üerfâ^rt mcitern fo mie en bei ben Don
©trubefteig" (9ïr. 1223) angegeben ift.

1225. ^üJetf f̂enfnobef Doit (tfermteig.
3« _0 3)efa abgetriebener lu tte r  merben 2 (Sierbottcr, 1 gangen (Si, 4 2)efa 

fein gefto&ener 3 U(ta  ««b 5 ©ramm <0afg uadj unb uaĉ  gerüîjrt unb biefen mit 
V 2 Citer üftetyf unb 3 Defa in 1/8 Citer fafter 2)?ifd) aufgefônter ^rejjgerm gu 
einem ïeige gerufjrt, mefdjer fo fange fein abgefdjiagcn merben umjj, bin cr fid) 
00m Côffeï fônt. 3)iefer ïe ig  mirb nun in ber ^djüffci gugebecft an einen marrnen 
O r t  gefteüt unb fo fange ftefjen gefaffen, bin er um ben britten î()ctt fyôljer 
gemorben ift. Senn bien ber Sa li ift, merben non bem Xeige mittefft einen (5gs 
fiJffefn auf ein mit ÜJ?e!)f beftaubten ©rett, Çditfcfjcn gefegt, rnefdje man mit ben 
bemefytten ftingem oon einanber tfjeift, Ijieranf mit roîjcn, abgemifcf)ten 3 ïoctfcbfen 
befegt, ben £eig mieber gïcicpmciijig barüber oertbeift, morauf man bie $nôbef auf 
ein mit ilïïebf beftaubten ©rett legt, mit einem Xucfje bebeeft unb an einem 
marmen Orte fo fange liegen tagt, bin fie etman grojjer gemorben finb. 3Me 
fentere ©eljanbfung ift bei ben „3metfd)fenfnôbefn oon Strubcfteig" 0 tr. 1223) 
angegeben. 3eben befiebige rcife Obft, mie ffeine 2)?ari(len, Oieinecfauben unb ber* 
gfeieben fônnen ftatt 3 'oetfd)fen gur ©creitung fofeber Ænôbcf oermenbet merben.

1226. ( êboefene 3toetfdjfenfttübe( Don ^ermteig.
©ie C3ebanbfung ift ’ biefcfbe, mie fie bet ben „ 3 metfcbfenfnbbefn oon (Serm* 

teig" (Oflv. 1225) angegeben ift, mit bem Uuterfdjiebe, ba§ man ftatt fie im SBaffcr 
gu fod;en, fie in einer (üafferolle in febr b«0em ©cbmafge baeft, morauf man fie 
mit einem ©acffôffef bfrûunnimmt, in einer «Scbüffef anricbtet unb mit befiebigem 
®erucbs3 «<ï  ̂ beftreut.
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1227. fltrfdjettfttii&el.
fciefc bereitet mon mie bie ^metfcÇfenfnbbct, nadj ©ctieben Don Strubelteig, 

Grbâpfet* ober ©erntteig. ïOîan gibt ftatt cincr 3toctf4)fe 4 bi$ 5 frifd)e 
Stirfdjcn fjinein.

— 278 —

1228. Çtrubeltcig jn gebarfenen <3trubein.
' üftatt gibt auf eiit 48rett Va Citer 2)tel)f, V 2 iîaffccïôffel ^af$ mtb 4 î)efa 
IButtcr baju, rcbclt biefe mit bcibcit .'panbett fciit ab, madjt in bic SDcitte einc 
©rubc, gibt in biefe 1 gaitjeS Gi trnb mifdjt e8, tnbcm inan baé nôtfjige faumarme 
SBaffcr bajugiegt, mit einetn 9)îeffer gut itutereinanbcr, morauf man e$, mie cS bei 
bem MCiuigen*<£trubcf" (2tr. 75) angegeben ift, mit beiben §anbcn ju cincm glatten 
Stctg bcarbeitet.

1220. £d)infcnsetru&el.
V 2 ftifo Scf)infen mirb mit bettt SBicgcnmcffer feiti gcfdjnittcn nnb nadj unb 

naef) mit 8 Gierbottern nnb V* tfiter SMUdjraljm gut oerrübrt unb julefet ber 
<8 d)nee oott 8 (Sicrftar teid)t eingemifdjt. Senn* mon Don V2 Citer dtteljt einen 
©trubefteig mie juin Ancien bereitet ttnb biefer 3/4 £tunben~lang geraftet tjat, 
bebeeft mon einen £ifd) mit einem rcinen ïnd)e, beftreut e$ mit 2ftcf)l unb maltt 
unb $icf)t ben îc ig  fooict afô môgïic  ̂ au$. SDiefcr fetn au$ge$ogene ^frubetteig 
mirb bonn mittelft eincS ^infcfS mit jertaffener lu tte r bcftridjen, bic oben 
angegebene <£d)infenmaffç gteidjnrâgig barauf Dertfjeilt unb Ijierauf ber ïe ig  Ijanb* 
breit atifgcfdjfagen, ber Überreft ber barauf gegeben unb bann ber £eig über 
bem £ud)c aufammcngeroflt (CungcmStrubel v)tr. 75). 2Benn bied gefdjeljen ift, 
mirb ber Stvubel in einc mit lu tte r bcftridjenc Gaffcroüc [djnccfcnfôrmig gefegt, 
mit jertaffener ©ntter beftridjcn unb bei jicmfid) ftarfer $ içe Va bi$ 3/4 £tunbcn 
in ber Dîôljrc gebaefen. 2fadj> biefer 3 ^  mirb ber ©trubet in ber Gafferodc in 
bettebige Stücfe gefdjnitten, biefe mit einem dacftôffel auf einer <£d)üffet jangcridjtct 
unb fjierauf 311 ïifd je gegeben.

1230. tfrautsctrnftel.
Sîott 2 ^anptcfn mirant merben bie dlattrippcn befeitigt, jene îerattf über* 

fdjnitten unb bantt mit bem SBiegenmeffer fetjr fein gefdjnittcn, müfyrenbbeffen man 
ba$ £raut fafjt. 3n eine GafferoHe, in metdjer fid) 12 SDefa IjeijjeS ©djntalj 
befinbett, gibt man bantt ba$ airôgcbrüdfte $raut, fo bag afle ftlüffigfcit megfliejjt mit 
1 $affectbffc( Sfrmtmet trnb fôgt eS unter ôfterem Wüljren gugcbecft rneidj bünften. 
G$ mirb bann nad) ®cfd)macf gepfeffert unb mit ^aprifa gemür$t, beifeite geftcüt 
unb attéfüljfcn getaffen. 3)er fein au$gc$ogette <$trnbetteig, Don V 2 Citer 2J2ê  
gcmad)t/ mirb, nac b̂em er mit jerfaffener lu tte r  beftriĉ ett ift, mit bem gcbüitfteten 
aber fatten ^raut belegt, mit ©cmmetbrôfcïn beftreut unb fernerô mie bic Sd)in!en* 
(Strubcï be ânbeït. 9todj ©clicben fann bie auf bem £eig Dertbeüte ^rautfütte mit 
V 4 ftiïo gebratenem ober gebiinftetem ^djmeittefleifd} ober ebettfoDicf geloĉ tem 
Sdjiufen, jebeS febr fein gcfdjnittcn, ober V 4 gebrateneti, in tïeine ©tüde 
geft n̂ittenen ©ratmnrftcn beftreut merbett.

1231. iHol)ms0trubc(.
üDîan bereitet Don Va Citer 99ieï)f einen ^trubetteig, metdjen man 3/* <Stunben 

raftcn ïajjt. Untcrbeffcn merben in 12 ®cfa abgetriebcne CJuttcr 8 Gierbotter naĉ  
unb nad) cingerft r̂t unb mit 12 3)efa gcmô t̂tïic ĉm ober 3JaniÜe*3u^ /  Va $ûffce*
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ïôffet 8a($ itnb 1/2 Citer 2)?i(d)ral)m, 24- £)cfa pafficrten £opfcn, ober 24 £)cta 
abgerinbete, iu 2)?ifd) ermeidjtc, gut auôgcbrücftc 8cmmc(n, ober 1/2 Citer n>cige 
Scmmelbrofeïn gut bermengt uttb jufefct ber Sd)ttcc bon 8 (Sterffar (eiĉ t crn̂  
gemifdjt. 3)er 8trube(tcig mirb nttn, mie cS bci bcttt ,,Cungen*Strubc(" (Oîr. 75) 
angegcben ift, fein auôgejogcu, îerauf mit bicfcr Bitllc g(cid)mû§ig beftridjcn, mit 
roeigen Sentmeforofeln beftreut unb ferner  ̂ mie ber 8d)infcn*Strubc( beljanbelt. 
SBitt man il)n jebod) nic t̂ trorfcn gcbacfcn ljaben, fo mirb cr nad) ber (ja(ben $cit 
be3 SBarfctrê mit V* Citer fiebcnbcr iüittcfy übergoffcn. 9iad) bem ^crtigbacfen 
fdjneibct mon if)n in beficbigc 8tücfe, gibt biefe mittclft cincS, ©acf fôffctè auf cine 
Sdjüffri unb bcftrcut fte mit fein geftofêenem 3ucfcr. 2 Griirbottcr mevben mit 
cinigen Coffeùt ta(ter 9)?i(ĉ  abgcfprubrit, (jicrauf $tt Va Citer gefocfytcr 9ttifdj 
gegoffen, mridje mon bûnn nad) ®efd)ntacï $ucfert tuib in cincr Saucière bcttt 
Strubeï bcigibt. 2ttan ncnttt biefe Ü)2i(d) #rGanaricnmifc^,<.

1232. « rc b ê se tru b e l.
SBentt ntan 12 $cfa $reb$bitttcr unb 10 !Dcfa ©erucfjjucfer gut bermengt 

f)ût, mcrbett 6 Œicrbotter ttad) unb ttad) bajugcriiljrt uttb bicfeS mit 12 SDefa 
ûbgejogenctt, mit 2 Grierfïar fejjr feitt gcftojjenen 3)ianbc(tt, Vg Citer 2)?ifcf)ra()nt, cittcS 
nad) bcttt ûttbern gut bermengt unb 3tifcçt ber Sdjttee boit 4 <5icrf(ar (eidjt 
cingetm|djt. SBcttn nun ber 8trubc(tcig bon V2 Citer ÜWeljC gemadjt unb, mie e$ 
bet betn rrCungcn*8trubri,< ($ r. 75) attjjegcbctt, feitt au$ge$ogett ift, mirb er mit ber 
obctt angegebcnen ütfaffc bcftridjcn, mit auSgefôStcii, fein geîd)iiittcucn ftrcbSfôcrctt 
uttb Sc|mcifrin beftreut, mit 8entme(brôfc(n bcfâct uttb fertier mie ber „Sü§e 
®rie$*8truber (iWr. 1230) brijanbeft.

1233. @rbà>fe(s6trubel.
10 î>efa abgetriebcnc lu tte r merben mit 10 $>cfa 23atti((e'.3udcr bermengt 

unb G (Sierbottcr tiad) ttnb nad) ba^ugerütjrt, (jicrattf mit 32 $)cfa gtfodjten, 
paffierteu Crrbapfefn, Va $affec(offc( 8 af$ uttb V 4 Citer SDÎifdjrafym, citteS nad) 
bem anbertt, gitt bermengt unb $ufeçt ber Sdjttec bon 0 (Sicrffar (cid)t cingentifdjt. 
$)iefe ftiittc mirb nun auf ben feitt auègcjogcttctt 8trnbc(teig aufgcftridjeu, mit 
16 3)efa au$gef(aubten (ftofincn uttb ctmaS 8cnitiicfbrôfcltt bcftreut, ber Xcig (eidjt 
jufatnmengerollt unb mie ber „8ütje ®ric$*8trube(H (9fr. 1230) bcljanbdt.

1234. îopfensetrnbel. # L .
2ftan bercitet bott V 2 Citer 2Wef)( einctt Strubclteig ttnb tôjjt i()n 3/* Stuttben 

raften. Unterbeffen bereitet matt fofgettbe $ii((e: 12 D̂cfa abgetriebcnc lu tte r merbett 
mit 10 $)tfa 2$anifle*3u<fcr,bcrrüt)rt unb 0 Gricrbottcr, citter nad) bcttt attbern, 
bajugeritljrt unb bicfeS battn mit 48 $>cfa paffiertetn îopfctt, V*> ÀTaffccfôffet 8a($ 
uub V 4 Citer 2)èi(d)ra^m nad) uttb ttad) bermengt uttb jutent ber Sdjttee bott 
6 Cnerffar (eid)t eingemife t̂. î)cr geraftctc Strubcftcig mirb, mie c« bci bcttt 
,fCungen*8trttber (9ir. 75) angegeben ift, feitt attdgc ôgctt, mit ber ïopfcttfüUe 
beftrlc ĉn, mit au^geflaubten 9iofinett bcftrcut, feidjt jufantntcngero((t ttnb fcvner 
fo be^attbclt, mie eè bei bem ..©cbacfcttcn 8d)intett-8trttbc(“ (s)ir. 1229) angegcben 
ift. 3n beliebige 8tücfc gefd;tiittctt uttb in cittcr 8d)îtffc( angeridjtet, mirb cr mit 
CSanariettntilc ,̂ mie fie beim „9îa()tn*8trubc(,< (i)tr. 1231) atigegeben ift, ferbiert.

1235. Wctèsetriiiicl.
ÎSenn ntan bon Va Citer 9)iel)( eittett 8trubclteig jttm 33atfctt bereitet ât 

unb biefen raften lâjjt, mirb folgcttbe 8*ftUc gemadjt: 32 ®efa att̂ gefttê ter 9îci^
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merben in 1 Citer fiebenber 2flitcf| fangfam aber bief oerfoefjt, morauf man ben 
Sîeiô in eine tiefe èdjüffet teert ttttb mit 12 2)efa lu tte r, 16 $>efa $$anitte*3 uder 
unb V 2 Æaffeetôffet ©atg fait riifirt. SBenn bie$ gcfcf?ĉ eit ift, merben gu bem 9?ei3 
8 (ïierbotter, einer nad) bem aubern, gerü r̂t unb gutefct ber ©ê nce non 8 Gierftar 
Ieid)t eingemifebt. SBenn man nun ben Stnibctteig fein auSgegogen bût, beftreidjt 
man if>n mit gertaffener lu tte r, Dcrtl)ci(t (jicrauf bie oben angegebene 9?etèmaffe, 
beftreut biefe mit 16 3)efa au$gefucbtcn 0îo[iucn uttb ocrfafjrt meiterS, mie e$ bei 
bem ^cbinfen^trnbet" ($r. 1229) angegeben ift.

1236* (©lifter (^rieâsStrubel.
12 ®efa abgetriebene lu tte r merben ttadj unb natfj mit 4 (Sierbotter nerrii^rt, 

mit V4 îter ®rie$, 16 3)efa SBûitiUe*3 ucfcr tmb 'V 2 Citer Sftitcbrabnt gut t>er* 
mengt, morauf matt biefe 9ftaffe V* ©tunbe fteben tapt, batnit ber ©rie$ attfquctfctt 
fann. Dfacb biefer 3^t mirb ber ©ĉ nee non 4 tëierftar teiebt eingemifebt. 3)er 
(Strubetteig non V2 Citer ütëcljl mirb, mie té bei bem „Cungcm>Strubet" (ï)fr. 75) 
angegeben ift, fein auSgegogcn, mit ber oben angegebenen ©rieSfütte befiridjen, mit 
16 2)efa auSgeftaubteu 9îofineti beftreut, leiefjt gufammengcrottt unb ferner mie ber 
«©djinfen^trubet" (9ir. 1229) bebanbett. SBenn ber êtrubet fjatb gebaefen ift, 
mirb er mit Va Citer gefodjter, mit 3uder gemifê ter SD?itd) übergoffen, fertig* 
gebaden unb b^rauf, iu betiebige Stiïde gefê nitten, aitf einer ©djiiffet angcridjtet 
gu £i)<bc gegebett.

1237. ^uftaufï8trubel.
3)ieJBereitung biefcS Strubetô gefebiebt fo, mie eS bei bem „9?eiS;<3trubet" 

(9îr. 1235) angegeben ift, mit bem Untcrf<biebe, bajî man ftatt SRctèfüfle mfy 
ftebenbe üJîaffe biegu üerroenbet: 2Wan gibt in cinc Gafferotte V* $iter SMebf, 0Î^t 
nacb^unb nacb, ttnter bcftônbigcm Otiibren V 2 Siter 9Mit4 bagu unb rityrt biefed 
am fteuer fo lange, bis e$ eitt bides iïod) gemorben ift, morauf titan e$ in eine 
tiefe ©ebiiffet teert itnb mit 12 î)e!a lu tte r nnb 16 2)efa SBanitte^utïcr fait 
rü^rt. 3 u biefer nun fait geraorbeneu iDîaffe merben nacb unb nacb 6 Gierbotter 
gcrübrt unb gutcfct ber «Stbnee non 6 Crierftar teiebt eiugemifcbt.

1238. WelîStru&el.
£>cr non V2 Citer SMebt 3um $adcn bereitete ©trnbetteig mirb, nadjbem 

er fein auSgegogen ift, mit in putter gerôftetcn ©cmmelbrdfeïn beftreut, mit 
gefebâtten, biâtterig gefebnittenen 9’tpfefn betegt, mit atrôgefuebten SKofinen, 2Bein* 
beeren unb fein geftojjenem 3 ll ĉr/ nacb ^ctieben mit 3 immt, beftreut, unb ferner 
mie ber „<8cbinfens'3trnbet“ (îftr. 1129) bebanbett. 3n betiebige ©tüde gefebnitten 
unb in einer 3cbüffet angeriebtet, mirb er mit 3 u<frr beftreut gu £ifd)e gegeben.

12:50* Styrcls t̂ruDel mit SJWdjrabnt.
3n 8 î)cfa abgetricbcne C3uttcr merben ttacb unb nad) 4 Qrierbotter eingerü r̂t 

unb biefeé mit 16 £>efa 35aniüe*3ucfcr nnb */4 Citer SO?ifc r̂abm, eineS nacb bem 
anbcrtt, gut nermengt unb gutc t̂ ber ©cbncc oon 3 Crierftar tcid;t eingemifebt. î)cr 
uon Va Citer 9)?ebl gemacbte ^trubeïteig mirb, nadjbctn er fein auSgegogcn ift, 
mit ber oben angegebenen ïDîaffe beftridjen, mit gefebâtten, btâtterig gefebnittenen 
SÏpfetn betegt, mit betiebiger üttarmefabe bcfpript, ber ïc ig  teiebt gufammengeroüt 
unb ferner mie ber f,<Sd)infen*<Struber (üflr. 1229) bebanbett.
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1240. ©iritcitsStrtt&el*
$)ie ©ereitung beéfelben gcfĉ iĉ t mie [te bei bem „$pfel*0trubef' (9?r. 1238) 

angegeben ift, nur füût man ifjn ftatt mit Spfefa mit gefdjalten, Mâttcrig gcfc n̂ittcncn 
Sirnen.

1241. HirfdjeitsStru&el.
î)tcfer mirb gfeid) bem «Spfe^ trubri'1 (9?r. 1238) bereitet, mit bem 

Unterfdjiebe, bo§ mon i(jn anftatt mit $pfel mit rofyett, bon ben Stengefn befreiten 
ftirfdjen füüt.
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1242. SBcintrûubeiisStrtsDfl.
2>ïit bem Unterfdjiebe, bag biefer 0tvubef ftatt mit 2tpfel mit abgejupftcn 

fdjmarjen SBeinbeeren gefüUt mirb, ift im Übrigett bie ©ereitung biefefbe, raie fie 
bei bem „9lpfel*@trubcl'' 0 ir .  1238) angegeben ift.

1243* 3tt>etfri)rett5 8tntDcl.
SDie C3eljanbtung biefeé ©trubelé ift in ber C3efd)reibung bcé „£pfe(*Struber 

(92r. 1238) angegeben, nur gibt matt ftatt 9lpfeln auégefôéte, frifdje 3 h)etf4fcn'

1244. ÿotntMsStrttbcl.
2J?an bereitet bon V» Citer 9)?el)( einen 3trubefteig, lâgt iljn 3/4 0 tunben 

raften, jieljt if)n naefj biefer 3 ĉ t mie eé bei bem ,fCunge^«0trube ,̂, (îttr. 75) 
angegeben ift, fein aué, beftreidjt iljn mit ^omibt, beftreut biefen mit 0 emmel* 
brbfeln, rollt ben £eig leidjt gufammen unb beljanbett if)n ferner mie ben 
„0d)infen<0truber (îNr. 1229).

1245. SrüdjiettsStrubel.
12 $>eta ab êtriebeuc lu tte r merben mit 20 2>cfa 93anilïc*3«<to gut ber* 

mengt, 6 Gicrbotter, einer nad) bem anberen, ba$ugcrüljrt, biefeé ljierauf mit 
V* îter SRUÿrafjm bermeitgt unb jutent ber 0 d)nec bon 6 Giertlar leidjt 
eingemifdjt. ilftit biefer Piaffe mirb ber feiit auégejogcne 0 trubelteig jitm Ciacfen 
bon */4 Citer 3Meljl gemadjt, bcftricfyen, mit abgejogcncn, ftiftlig gcfdjnittcnen 
Üttanbcln, gcfdjâlten, mürfefig gefdpiittencu Orangcn, fein blatterig gcfdjuittenent 
Gitronat, fein nubelig gcfdjnitteucn fteigcu unb Oattelu beftreut, leidjt $ufanunen* 
gerollt unb mie ber M0 ^infen*0 tvubel4' (:Vr. 1229) beljanbelt.

l* m  fluftsStruDel.
î)cr fein auégc$ogene 0 trubeltcig mirb mit jcrlaffencr lu tte r  beftvidjcn, mit 

fein geftogeuen Ü)iüffen, mit in 9J?ildj gcnc t̂eu 3 cmmclbrofcln unb fein geftogenem 
3 ucfer beftreut, mit 2 Crierbottern, mettre mit etmaê faîtem Obéré abgefprubelt 
ftnb unb ein menig $onig lôffelroetfe befprifct, ber îe ig  bann jufammengeroüt 
unb femer mie ber „0d)iuîen*étrubel" (üir. 1229) bcfjanbclt.

1247. 9»ttnDeC5 0truac(.
2)îan gibt in eine tiefe 0 d>itffel IG î)efa 3 u<tev rüljrt 2 ganje Gier unb 

2 Gierbotter nadj unb nadj basu, bermengt c$ ljierauf mit 16 Oe!a abgegogetten, 
fein geftojjcnen 2)?anbeln unb mifdjt julefct ben 0 djnee bon 2 Gierflar leidjt ein. 
9?un beftreidjt man ben fein auégeiogenen 0 trubelteig mit jerlaffener lu tte r,
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nertfyeilt barauf bic obcn angegebene 9ttaffe unb beftreut bicfc mit 16 £>efa au«* 
gefudjten Üîofinen. $er £eig mirb bann jufammengcrollt unb meiterS mie ber 
„£üj$e ®rie$*<§trubel" (9îr. 1236) bef)anbelt.

1248* 5Wûnbel = 6trubel aitberer Hrt.
12 $efa abgetricbcne lu tte r  merben mit 12 î)cfa fein gcftofjenem Manille* 

. 3u(fer 0ernrt)rt, Ijierauf 6 Gsierbotter, einer nad) bent anbem, ba$n gerüfjrt, unb 
bicfeS bantt mit 16 $)cfa abgejogenen, mit 2 Cïierflar fein gefto§encn 2J?anbeln 
nnb V 4 Citer Sftildjraljtn nadj unb nad) nermengt unb jule^t ber <Scfyncc non ben 
noĉ  ubrigcn 4 (Sierflar leidjt eingcmifdjt. 3)cr non V 2 Citer 2)?eljl jum $3acfen 
bereitete Strubelteig mirb, mie e$ bei bem «Cungen-Strubct" (2îr. 75) angegeben 
ift, fein atidgejogen, mit ber ÜTcanbelfülle beftridjen, unb meitcrS mie ber „<Sü§e 
<$rie$*8trnbelu (sWr. 1236) befjanbclt.

i m  Gljocolatesetrttdel.
ÜHan beljanbelt biefen ©trubel gau* fo mie ben ,,0 d>infen*£truber ('J2r. 1229), 

mit bcm Unterfdjiebe, ba§ er, ftatt mit 'ed)infen, mit nacfjftefjeriber Sbocolate'SDtaffe 
gcfüllt mirb. 16 2)efa Gfjocolatc merben auf eincm 331cd)e in bie Ôîôljre gegebctt 
unb nur fo lange barin gelaffen, btè bie Chocolaté fo mcid) ift, bafs fie fid) mit 
bem Singer cinbruden lajH. 12 3)cfa abgctriebcne lu tte r merben bann mit ber 
ermôrmtcn Chocolaté glatt nerrüfjrt, mit 16 3)efa fein geftojjcnem U5anitte-3uĉ cr 
nermengt, 8 Gierbotter nad) unb nad) baju gerüfjrt unb biefeS mit 8 $efa 
abgerinbeten, in 9J?ild) crmcidjtcn, gnt anêgebrüdtcn 3 emincln, 12 2)eta fein 
geftojjencn 2)2anbcln, eineé nad) bem anbern, gut nermengt unb juleÇt ber «Sdjnee 
non ben 6 (Sierflaren leidjt eingemifdjt. 3)er in belicbige ©titefe gcfdjnittenc 
-Stnibel mirb in einer ^djiiffel angerid>tet, unb mit Gauarienmild) ober érême, ju 
ïifd je gegeben.

1250. (SitronatsStrudel.
34 $efa fein bldttcrig gcfrfjnitteucô Sitronat, 8 î)efa ^ifîajictt, 28 1>cfû 

abgejogene, fein ftiftlig gefebuittene 'Jttanbefn, 32 $)cfa fein geftojjener 3ucfer 
unb ctmaS fein gefebuittene Gitronenfdjûle, biefeS 3Ulc$ mirb in eiuc tiefe <̂ ĉ üffeC 
gegeben, mit bem <Safte non 3 (Sitronen gnt nerrüljrt unb cinige ftefjen gelaffen. 
3>er fein airêgejogcnc 0 trubelteig mirb bann mit jerlaffcncr lu tte r beftrid̂ en, 
mit ber obcn crmâfjuten, in ber édjiiffel befinblidjcn 2)faffc bcftreut, Ijierauf leidjt 
Xufammengerollt unb ferner mie ber „£djinfen*(£trubel" (2îr. 1229) beljanbelt.

non Ofcrmteig.
1251. (tfebraud) bcô gtattyulberâ.

3)icfc$ fann bei ©crmfpeifen anftatt ber ^re§germ mit gutem (Srfolge 
gebraudjt merben unb jmar mifd)t mon bas 33adpnlner mit bem Üftef)!. 9Mon 
rcdjnet auf 50 3)cfa 2J?cljl, 3 SDefa Ruiner. 33 ei Slnmeubung bicfeS ^ulncrS mirb 
33utter unb Gier abgetrieben unb bann erft ba$, mit bem 2)fel)l ncrmengte Ruiner 
gleicbseitig mit falter SJîild) bajugerüljrt unb gleicb ofjne abiumarten, ba§ ber îeig 
l)fll)cr mirb in bie 3iemli£b b«Bc 9tô r̂e gegeben. î)en auf foldjc SÈeifc bereiteten 
'Speifen fe l̂t jencS (ciĉ tc ftaumige Sluôfc ên, meld)ê  bei (Sebraucb non r̂eègerm 
erreid)t mirb.
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1252» tëermtei# feinfter Sfrt.
30 Ocfa abgetriebene lu tte r merben nat§ unb nad) mit 6 3)cfa 2$ani((e' 

Butfer, 1 Wefferfpiçe 0a($, 5 Gsierbottern uttb 3 ganjen éiern Derrüljrt, 2 Oefa 
in V 8 Citer (aumarnter Wi(dj aufge(5$tc 'TJrefjgerin unb 48 Ocfa Weljf ba$u 
gegeben, gut oerrfiijrt unb ber £eig fo (ange fetxt abgefd)(agctt, bi$ er fief; nom 
Côffef (ô$t, morattf man ifjn jugebeeft an einent marmen Ortc fo (ange ftê en 
(ôfct, btè er Don fefbft f)ôljcr gemorbett ift. Çieratif mirb ber £eig auf ein mit 
Wc()( bcftaubteS 49rett gegeben, ffeinfingerbief auôgcmattt unb mit cincr (âng(id)en 
©iôcurt*^orm airôgeftodjen, mooon man bic §âftc ber erljaltenen Sïnjafjf in 
2 ftinger breiter dntfernung auf ein mit ^Butter beftridjctteô -Sied) (cgt, mit 
gerfaffener lu tte r beftreief̂ t, mit SBmtifle* ober befâct, unb jebe
einjeïnc ^(atte mit cincr jmeiten bebetft, morauf ntatt fie, mit eittem îudjc bebetft, 
an cinen marmen O rt fteüt. $ftcun ber ïc ig  ctma$ fyôljcr gemorben ift, bcftreidjt 
mon iljn mit a'ufgeftopften (Sicrn, beftreut if)n mit mcifjent f)age(-3 «tfcr unb bâtft 
ifyn (angfam in ber fôôfjrc. ©cnn ber £cig b(a§gc(b ift, mirb er utittelft eine# 
fcfjr bünnen Wefferé nom 23(ccf)c gefôêt unb erf)ôf)t auf einer 0d)üffc( angcrid)tct.

1253» ®ermtet& $u Waritfens$U>fe(n, fôolatfdjcu uni) toerfdjfcbcucn
Strubeln.

16 Oefa abgetriebene lu tte r  merbett ttaĉ  unb nadj mit 1 Sglôffct fein 
gcftojjenettt 3 lt(fo/ 7s ^affee(ôffc( <Sa($, 2 (Sicrbottcrn unb 2 ganjen Gicra gut 
Derrüljrt, biefeS l)ierauf mit 4: Oefa in 7 4 Citer (aumarnter W iîdj aufgefôstcr ^reg* 
gcrm unb mit 60 Oefa Weljf gut Dcrmeugt unb fo (ange fein abgefdjfagcn, biô 
fidj ber £eig Dont Côffcf (ôôt. |)ierauf (ngt ntan ben £cig jugebetft au eittem 
marmen Orte ftcfjen, btè er Ijôfjcr gemorben ift unb oermenbet ifjn fobattn.

1254. Cuftiger 64crms0trul)el.
60 Oefa 3)?cfjf merben in eine tiefe <8d>üffc( gegebett, in ber Witte eine 

©rube gematÇt, in mefebe man 4 Oefa in 74 Citer WUdj aufgefitete <Preggernt 
giegt, biefeS ein menig Derrüljrt uttb fyierattf gugebctft eine 3Bci(c ftefyen (agt. 
Uttterbeffen merben 4 Oefa jedaffette lu tte r, 6 (5g(ôffel Wi(d), 5 (Sicrbotter, 
l  gan$e$ (Si, 1 (£jj(ôffc( 3 U(frt‘, 7s $affec(ôffe( <Sa($ jttfatttmen abgcfprubclt, $u 
bem Wclj( gegeben, gut ocrrtïfjrt ttttb ber £cig fo fange jfeitt abgcfdjlagcn, biô er 
fidj Dom Côffef (ô$t, roorauf man ifjn jugebetft an eittent marmen Ortc ftcfjen (ôgt. 
Unterbeffett mirb folgcnbe ftüUc bcrcitet: 26 Oefa abgctricbeue ©utter merben mit 
16 Oefa ®crttd)-3it(fcr/ 5 Gierbottem uttb 1 ganjen <5i tiacO unb ttad; Dcrriiljrt 
uttb jule^t ber ^d)nec Don 5 @ierf(ar (cid|t cingemifdjt. SBcntt ber oben angcgcbcttc 
îe ig  nod) eintttaf fo Ijod) gemorbett ift, toirb er auf cincnt mit ü)te()( beftaubten 
C3rett ffeinfingerbief airôgeroalft, in 2 3T()ci(c gef^uitten, moDott jcber ï()ci( ber 
i?ânge naê  mit einem Orittcf ber oben angegebetten ftüfo befegt toirb. Watt fd)(âgt 
nun Don einer ©cite bett 3Tcig über bic gü((c, bcftrcic t̂ bett Umfc f̂ag ebcttfaUô 
mit ftüfle, beftreut btefe mit 9iofiucn, ©cinbccrcn, fein gef^nittenem Gitronat unb 
(ang(id) gefê nittetten Oattefn, roUt ben £eig jiifammen, gibt i n̂ auf ein mit 
^Butter beftridjeue  ̂ 33Ied), briieft bie Œnbcn jttfantmett, biegt fie etmaS aufmârt  ̂
unb (ôjst bie 8trube(n 3ugcbcrft an cittettt marmen Ortc ftcfjen. biefer 3 ^  
merben bie ©trttbeln mit $er(affcncr lu tte r beftrid)ett unb bei tnittcfaiagigcr {)i ê 
in ber 9îô()re ^tunben gebaefen. 3tt bc(icbigc ©tfidc gcfdtnitten, attf einer 
0d)üffe( angerid)tet, feroiert man bett Strubef mit Œauaricnmild) ober (5rême. 
@r fann natb 53e(icben anĉ  fait aufgefdjitittcn ûnt î^ec ober $affce gegebett merben.
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1255* $iroler Strubcl tion Œcrmteig.
14 m a  33utter merben ftaumig abgetrieben, 1 Crgtbffet &udtt, V a  ftoffee* 

lôffet ©ûlj unb 5 Qrierbotter, eineê nad) bem anbern basugerübrt unb biefed mit 
2 $cfa in i/s Citer 23?itcb aufgetôSter 3̂rejjgcrm unb 30 i)efa 2)id)t gut tiennengt; 
bicrauf roirb ber £ c ig  fo lange fein abgcfcfjlagen btè er ficb tiom Coffet tbôt, 
rnorauf man if)n gugebecft an einern roarmcit Orte fteben tagt, btè er nodj cinmal 
fo boeb gemorben ift. Scnn bic$ ber ^a(t ift, gibt man ben ïe ig  auf cin mit 
•üïïcbï beftaubteô 33rett, roatït ibn fteinfingerbief au$, beftreicbt ib« mit SJîanbct* 
fuite, mie fie bei bem „sJ)?anbet*<8 trubet tion 33uttcrteig" 0 tr. 1090) angegeben 
ift, beftreut ibn mit SRofincit, SBeinbecren, ftein gefebnittencm (Sitronat, rôtit ben 
£eig jufammen unb gibt ben 3trubet auf ein mit lu tte r beftriebcucS 33tecb, mo 
man ib« jugebccït an cincm marmen Orte Va Stmtbc fteben îô t̂. 9îacb biefer 
3 eit beftreicbt tnan ibu mit jergangener Sutter unb baeft ibn bei mittetmagiger 
£>i&c 3/4 Stunben in ber Otôbre. î)iacb biefer 3 eit roirb er berauSgeuonunen unb 
nad) 33eticben marm ober fait 311 £ifd}e gegebeu. Üftmt feroiert baju Grêmc ober 
(Sanarienmitcb.

1256* aJîobttsStniticl tion <$ermteig,
Seitn tnan ben ©crmtcig (3îr. 1253) 3U einern Strubet bereitet bat, mirb 

biefer, naebbem er ô̂̂ er gemorben ift, attf einern mit SJîebt beftaubten 33rett ftarf 
mefferrüdenbicf auSgcroattt mib mit nacbftebeitber (Dîobnfüttc beftrieben. Va Citer 
febr fein geftofjencr üftobit mirb in V 4 Citer fiebenbe 2)iit<b eiugcrübrt unb mit 
12 $)cta 3ucfcr bief tierfoebt. Üftacb 33eticben merben I)teranf fôofinen ba3u gemengt. 
§at man nun biefe [Jütte auf ben ïe ig  aufgeftricben, fo mirb bie tüugere ©eite | 
be$ ïeigcê 3 ftittger breit tungcfcbtûgen, biefer Umfdjtag ebenfaltè mit ber Üftobn* 
fuite beftrieben, rnorauf man ben îc ig  gan3 gufammcnrotlt, auf cin mit 33uttcr 
beftriebeued 33ted) (cgt unb 3ugebeeft an einern marmen Orte ô̂̂ er merben lôjjt. 
Senn bieé gefebeben ift, roirb ber «trubet mit aufgeftopften Siern ftarf beftrieben 
unb in ber 3iôbre gebaefen.

1257. ftugsStrtttiel tion d&ermtcifl,
î)ie 33creitung biefeê 0 trubcl$ ift biefetbe mie fie bei bent 2)2obn=Strube( 

(s3îr. 1250) angegeben ift, nur bag man ftatt 'JDiobnfiiüe fotgenbe Oîujjfütle tier* 
menbet: 8 $)cfa 'Jiiiffc merben iitt 9)Jôrfer febr fein geftogen unb mit 8 $efa 
geftogeuen, paffîerten §afetuüffen unb 16 î)eta fein gefiebtem 3 utfcr unb 1 Çrifc 
geriebenem Æaffee gut Dcrmcngt unb fo mie bie Üttobnfülte auf ben 0 trubcttcig gegeben.

1258* Ortiinârr ©ermitittieltt OBttdjteltt).
Ü)?an gibt in eine tiefe 3 d;ü)fet 50 $)e!a 2J?ebt, tnacbt in bie SDîitte beôfetben 

einc ®rube, giegt in biefe 4 î)efa in V« Citer tanmarmer ilttitcb aufgetôête 
^reggerm, rftbrt c$ ein menig mttereinanber (3)ampfet) unb lâgt e$ jugebeit furçe 
3eit fteben. Vs Citer $Wtb/ 3 (Sierbotter, 1 gan3e$ (Si, 1 geljâufter (Sgtôffet 
unb Va ^affeetôffet ©0(3 merben jnfammen gut abgefprubett, 3U ben obigen 
®ampfe( gegoffen, gut ticrriibrt unb ber ïc ig  fo (ange fein abgcfcblagen, bi« er 
fieb nom Côffet tôôt, rnorauf man ibn sugebccft an eittem roarntcu Orte nod) ein* 
mat fo boeb merben tagt. Senn biê  gefebeben ift, fagt man mittetft eineô (5§ti)ffeB 
betiebig groge ieigftiicfe, tegt fie auf ein mit 2J?rbt beftaubteô ®rctt, briieft fie 
mit ben bemebtten ft-ingern tion cinanbcr, gibt in bie ÜJlitte jcbc« (Singetncn 
1 taffectôffet betiebige ^iitle, über metebe man ben ïe ig  febtie§t, unb 3toar brüdt
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man ben £eig über ber ftüüe mit 4 ftittgern 3U)ammen, fyebt biefe $3ud)tefa in ente 
mit 33utter beftricf)cnc Gaffer oüe, beftrcidjt fie an ber ©cite, mo fie nebeneinanber ju 
liegen fommen, mit jerlaffencr lu tte r  unb beljanbelt fie fenter mie bie „®emôbnlid)en 
$3u<btefo" (SRr. 1262).

1259. ©ermnubeln nnberer flrt (JBnd&teln).
$)ie JBcrcitung be$ £eigcS ift in ber ^Bcfdmcibung ber „Orbinaren ©erm* 

nubein" @tr. 1258) angegcbcit. Ütadjbem ber £cig sugebedt ait einem marmen Orte 
t)Ôi)cr gemorben ift, tegt man mitteift citteS Coffcfê beliebig grofte ©tiide non bem 
éeige in cine mit SRinbfdjntafs beftridjene Gaffcrollc, legt fie fttapp nebeneinanber, 
beftrcidjt fie jcbodj insmifdjcn mit ^erlaffencm ftinbfdjntais, bcbccft fie ^icrauf mit 
einem ïuc^e unb (apt fie an einem marmen Ortc ftefjcn, bis fie fjôfjcr gemorben 
ftnb, morattf man fie mit gertaffenctn 9îinbfd;uta(3 beftreidjt, mit V 2 Oitcr 
fodjcttber Üflild), gcntifdjt mit 2 Ggioffct 3 udcr, übergiegt unb 3/4 bi$ 1 ©tunbe 
in ber Oftfjrc bfteft. 9îad; biefer j$cit mirb bie Gaffcrolle berauSgcnommcn, geftiirjt, 
bic Dfubefn mit 3 udcr beftreut unb su £ifd)c gegeben.

1260. ©etaoljttUdje $ampfnnfceln.
2tëan gibt in cine tiefe ©d)üffel 60 Ocfa 'DJct)!, 4 î)c!a 3 uder, 5  ©rantm 

©al$ unb tnifdp biefer gut untereinanber. 3n V 4 imiter ungefoc t̂e 2)Wd) merben 
unter beftônbigem Oîüfjren 2 Ocfa ©crm aufgcfôSt unb fo (auge auf ber marntett 
fla tte  gctqffcn, bi$ bic 2JiiIc  ̂ faumarm ift. 4 Gicrbottcr unb 1 ganses Gi merben 
mit V s Citer ungcfodjter SJîiïd) gut abgcfprubelt unb biefe gicid^citig mit ber auf* 
gelôSten ^re§gertn in bie üttitte bcS 3)fef)fc$ gegoffett, ju einem £cigc gcrüf)rt unb 
fo lange fein abgefc Îagcn btë biefer fid) oom Côffct fô$t/ 9tun merben 10 $>cfa 
Serlaffene ^Butter ober 8 Oefa 9?inbfd)tnaf3 mieber fo lange gerutyrt bis pd) ber 
£eig mit ber lu tte r  Oerbunben f)at. $5aitn fafjt matt ben £cig sugebedt feittodrtS 
beS ÇerbeS an einem marmen Ortc fo lange ftetjeu, bis cr um bic §alfte ïjôïjer 
gemorben ift. 3n cine mit B̂utter beftridjene Gaffcrotte gibt man fo t>icï laumartne 
2ïïild), bag ber £3obcn über3ogcn ift, battn fegt man mittclft cineS CôffelS cigrogc 
©tiide bon bem £cige in bie Gaffcrotte nebeneinanber cin, mettre aber immer 
gteicÇ mit serïaffcncr AButter beftrid;eu merbett müffett. 3ft nun bic Gafferottc gefiittt, 
fo fiijjt man fie jugcbccît an einent marmett Ortc fo tange ftetjen, bté ber £eig 
etmas ffôljcr gemorben ift. 2J?att bctropft ifjn fjicratif ttod) einmal mit serlaffener 
^Butter unb bddt iî)tt 3/4 ^tuuben in ber 3ieutli(§ ĉî cn Üîo r̂e. 3îad) biefer 
mirb bie Œafferoüe gcftürst, bic 2)ampfimbcttt ooncinanbcr geïôst, auf cincr ©djüffet 
angeric t̂et unb mit (Sanaricttmitd; ober Grême 311 ïifd;e gegeben.

126]. $ehte $ampfmti>eln.
16 $eta B̂utter merbeu fiautttig abgetricbcn, 1 (Sjjfbffd fein geftopener 3uder,

! 2)îcffcrfpi^c © 0(3 uttb 9 Gierbottcr cittcS tiad; bettt anbent basngerüfjrt unb '  
bicfcS mit 2 Ocfa in 4/8 Citer ïaumarmer SOîiiĉ  aufgetôSter ^reggerm unb 24 $Defa 
2)îe ï̂ gut üermcugt unb biefer £eig fo (auge fein abgcfdpagcn bis cr fidj Dont 
Côffcï iôSt, morauf tuait if)n jugebedt an einem marmett Ortc fteljen fâpt, bis cr 
nod) einmal fo fjoeb gemorben ift. -îpicrauf gibt man bett £cig auf eitt mit iÜîcbl 
bcftatibteS B̂rett, matft if)tt ftarf pngerbid auS unb fricot mit einem ^rapfen* 
SluSftccbcr runbe ^lattctt auS. 3tt eme mit HrebSbntter ober gemô^ntidjcr 4Butter 
bcftridjenc ^afferoUc gibt man 1/4 Citer ObcrS, 4 Oefa feitt gcftoBcttcu 3 u^ r uttb 
4 $)efa sertaffeue -53utter iutbi tegt, meun biefeS laumartit gemorben ift, bic runb 
atiSgcftocbencn ïcigptattcu nebêneinattbcr f)tneiu uttb fteüt bie Œafferoüe an cincn
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marmen Ort. SBenn ber ïe ig  nod) einrnat fo f)od) gemorben ift, beftreid)t mon 
ifpit mit sertaffencr fcbêbutter unb gibt itjn 1/3 bis 3/4 ©tunbcn in bic SRôfyre. 
3Benn bie Ütubetn fertig gebaden finb, mirb bie Safferotte geftürjt, bie 3)ampf* 
nubefn doncittanbcr getiJSt, in cincr @d)üffct angeridjtet unb mit Sanarienmitd) ober 
bctiebigcr Srême su £ifdje gegcben.

1262* (Semofjtîlidje îBud&telti*
9)?an gibt in cine tiefe ©d)ü[fcf 60 Ocfa 2ttcl)f, madjt in bie SDÎitte beôfetben 

eine Skube, gie&t in biefe 3 Ocfa in Vs $itcr taumarrner SDîitd) aufgctôStc 3̂re§* 
germ, rüfjrt cS cin menig untcrcinanbcr, beftaubt e$ etmaS mit sJD2ê t unb tafjt eS 
Sugebecft an eincm marmen O  rtc ftcfyen. 8 Oefa jertaffene  ̂ $ett, V8 tfiter 9ïïitd), 
2 Sicrbotter, 1 ganse* S i, 1/2 $affcctôffct «Sais, 1 gcfjaitfter Sjjtôffet 3 U^  bicfeé 
atfcô mirb 3ufammen abgcfprubctt unb su bctn fogcnanntcn Oampfef, aber crft bi* 
e* fjiJfyer gemorben ift, gegoffcn ; nun rütjrt man c* gut imtereinanber unb fdjtagt 
ben îc ig  fo lange ab, bi* cr ftdj oom £ôffet tôSt, morauf man if)it sttgebedt an 
cinem marmen Ortc fteljen tajjt. ffîcnn ber £cig etmaS ïjôljer gemorben ift, fafêt 
man mittetft eine* <Sd)ôpftôffctS, metdjcn man in tjcijjcS tançât, bcUcbig grojjc 
£eigftüde IjerauS, tegt fie in eine mit Oictt bcftridjcnc Safferotte, beftreidjt fie an 
ber (Beitc jebocÇ ebenfati* mit 3ertaffencm f̂ ctt, bcbcdt fie mit cinctn £ud)e unb 
tôpt fie an einent marnten Ortc etmaS t)of)cr merben. 2)?an beftrcidjt fie bann nod) 
einrnat mit sertaffcncnt ftett unb tâjjt fie 3/4 bi* 1 (Btunbc in ber 9?i)f>re baden.

1263* ®emirfeltc 8tmmts!8ttdjtcfa CJtubeln)*
16 Ocfa lu tte r merben ftaumig abgctricbcn, mit 4 Octa fein geftopencm 

3uder unb V 2 &affcet5ffef <£ats gut oermengt, 5 Sicrbotter nad) unb nad) ba$u* 
geriitjrt unb bicfcS mit 4 Ocfa iit V 8 Siter taumarrner 9)Jitd) aufgetôStcr P̂reBgerm 
unb 30 Oc!a SDÎctjt gut ocrmcngt, morauf man ben £cig fo fange fein abfdjtagt, 
bi* cr fid) nom Çôffet tôSt; man ta t̂ nun ben £eig sugebedt ait cinem marnten 
Orte fo (ange ftefjcn, bi* cr nod) einrnat fo ïjod) gemorben ift, morauf man ifjn 
auf ein mit 9)?cfjt beftaubte* 33rett (cgt, mcfferrüdcnbid au*matft unb in 3 Singer 
tange unb 2 ftinger breitc 8treifen fdjneibet. Ôiefc merben bann mit fein geftojsencm 

. 3uder, gcmifdjt mit 3̂ mmt  beftreut, sufammengerottt unb fnapp ncbencinanber in 
eine mit lu tte r  beftriĉ ene Saffcrotte fo gctegt, ba§ bic Oîânber, nâmtid) bie Snben 
bc« aufgcrotttcn îcigeô, immer naĉ  oben fomrnen ; bic ancinanbertiegenben 4Buĉ teIn 
merben insmifd)en mit jertaffener lu tte r  bcftricfycn. Oie Saffcrotte mirb nun mit 
eincm ïud^e bebedt unb an eincm martnen Ortc fo tange ftefjcn getaffen, biô ber 
ïe ig  ctma« ô̂̂ cr gemorben ift, morauf mait itjn mit sertaffener lu tte r bctropft, 
mit V 2 Sitcr todjenber ÜKitd), mit 2 S^toffctu 3«<fo übergiept unb 1 ©tunbe 
tangfam bâdt. 2tad) biefer 3«t mirb bic Saffcrotte gefturst, bic ©uc t̂etn nom 
cinanbcr gctôêt, auf ciner ^djüffct angerid)tct unb mit 3 u^cr beftreut s« ^if^f 
gegeben.

1264* (Seffittte ©u t̂clii*
16 Oefa lu tte r merben ftaumig abgctricbcn, 4 Ocfa fein gcftopeiter 3udcr, 

V 2 ^affeetôffct <̂ ats, 3 Sierbottcr unb 1 ganse* S i merben nad) unb nad) basa* 
gcrütjrt, biefe* mit 3 2>efa in V 4 Cita- taumarmer Slttit  ̂ anfgetbôter r̂e ĝerm 
unb 56 Oefa SDiĉ t gut ocrmengt, morauf man bett ïe ig  fo tange fein abfdjfâgt, 
bi* er fid) 0 0 m Sôffet tô«t. 2ftan bcbcdt ben ïe ig  nun mit cinem îud jc unb lafst 
if)n an eincm marnten Ortc ftcÇcn. Senn cr tjô ĉr gemorben ift, gibt man ben 
£eig auf cin mit 2)tetjf beftaubte* 33rett, mattt i n̂ fteinfingerbid au*, f^neibet

Google



287

jf)n in 3 Singer breite unb 1 ftingcr (ange ©treifen, n>e(ĉ e man mit 1 &'affeetôffet 
ooü befiebiger ftiitte, mie 2)îo()n* ober Wufafütte, ^omibf ober Ü)?arme(abe befegt. 
SDÎan rottt nun bic ftutte in ben £eig, (egt ijierauf bie 3̂ncJ)te(n in eine mit lu tte r 
beftric ĉne Gafferotte, fo bajj bie Gnbett beé aufgeroÜten £cige3 nad) oben fommen, 
unb beftreid̂ t jene <3tetten, mo eine ©udjtef bie aubere beriïfjrt, mit $erfoffencr 
©utter. 2Benn nun bie Gafferotte oott ift, bebccft man fie mit einem ïudje unb 
(ügt fie an einem marmen Ôrte fo (ange fteïjcn, btè ber £eig nod) einmaf fo ljod) 
gemorben ift, morauf mon iljn mit gerfaffener 4Butter beftreidjt unb %  1 ©tunbe
in ber 9?5̂ re langjam bâcft. 9iad) biefer mirb bie Gafferotte fyerauêgcnommen, 
geftür t̂, bie 4Bud)teüi ooncinanber gelôét unb mit 3utfer beftreut angeridjtet.

1265* ©ttdjtefn feinfter flrt*
16 £)efa abgetricbcnc lu tte r merben mit 1 Gjjlôffef 3 ttcfcr/ xh  ^affcdôffct 

<3a(g unb 5 Gierbottern nad) unb uad) oerrüljrt, 4 £)efa in V 4 Çtter (auroarmer 
2J2i(<$ aufgefitète ^rcÉgerm unb 56 $efa 3)?ê t bagugegeben, gut oerritfjrt unb 
ber 4eig fo (ange fein abgefôfagen, bté er fidj 00m £ôffe( (ô$t, morauf man 
i(jn jugebeeït an einem marmen Orte fo (ange ftefjen (üpt btè er nod) einmaf fo 
f)oc§ gemorben ift. SBenn bieô ber $a(( ift, fajjt man mittefft eined Gfjfôffefê 
befiebig gro§e îeigftücfe, rnefdje man auf ein mit Dfteljf beftaubteé ©rett (egt, 
mit ben bemcf>ftcn Singent ooneittanber. brücft, bic 9)?itte berfcfbcn mit 1 Staffee* 
(offef bettebiger Jütte befegt, beu £eig über berfe(ben mit 4 ftingern gufammenbrücft, 

- in  eine mit lu tte r bcftrid;ene Gafferotte Ijebt, beu ïe ig  au ber <Scite, »o eine 
©ucÇtef an bie anbere gu (iegen fommt, mit gertaffener ©utter bcftreid)t unb 
Ificrauf mit einem £udjc bebeeft, an einem marmen Orte ftcïfcn (üfct. 2Bemt ber 
ie ig  noĉ  einma( fo Ijadj gemorben ift, beftreic t̂ man ttfn mit gerfaffener ©utter 
unb bâcft bie ©udjtetn zjk— 1 ©tunbe in ber èîâljre. Çierauf merben fie fjerauS* 
gcftürgt, bie ©uc$te(n ooncinanber gefoét unb mit 3ucfer beftreut gu ïifd je gegeben.

1266* âSetyemtefter*
16 î)efa lu tte r merben fïaumig abgetriebcn, 2 Gjjfôffef 3 uĉ cr/ etmatf 

<Sa(g, 3 Gierbotter, 1 gangeS Ci, eine$ nad) bem anbern, bagugcrüljrt, 3 3)efa 
in faumarmer 2ftUdj aufge(ô$te ^rejjgerm unb 54 $efa Stteljf baju*
gegeben, gut oerrüfjrt unb ber ïe ig  fo (ange fein abgcfdjfagcn, btë er fidj 00m 
gôffef (ô$t, morauf man ifjn V 2 <Stunbc an einem marmen Drte 3ugebecît 
ftefjcn (ügt. î)c r Xeig mirb bann auf ein mit 'D?ef)( beftaubted ©rett gegeben, 
mefferrücfenbicf au«gema(ft, in 3 Singer (ange uub fingerbreite ©treifen gef^nitten, 
me(ĉ e man mit fein geftojjenem 3 ucf^/ gemifê t mit 3 immt un  ̂ mcnn man mitt 
fein ftiftfig gef^nittenen ^attbefn, Oîofineit unb îi'etnbeeren beftreut, bann jufammen* 
rottt, in eine mit 48utter beftric êue Gaffcrotte fo nebeneinanber (egt, bafj ba« 
Gnbe be« gerottten îeige« oben fommt unb ber £eig insmiWen, mo ein Sfteft 
neben bem anberen (iegt, mit 3er(affcnem ^ett beftric ên mirb. î)ie Gafferotte mirb 
^ierauf mit einem ïuc^e bebccft unb an einem marmen Orte fo (ange ftcijen 
ge(affen, bî  ber ïe ig  nod) cittma( fo ôd) gemorben ift. 3Benn bied ber ^ûtt ift, 
beftrei^t man ben îe ig  mit serfaffener ©utter uttb bâcft H)n ZU — 1 ©tunbe in ber 
SKbljre, nad) méfier* 3«t man bie Gafferotte ljcrauSnimmt, ftürjt, bie SBefpenneftcr 
ooneinanber (ôôt, auf einer ©d)üffef anric t̂ct unb mit 3 u(i cr beftreut gu ïifd je  gibt.

1267* tfarlêbaber 6)o(atf^en*
16 ®efa ©utter merben fïauinig abgctriebett unb mit 4 $efa fein gefto ênem 

3ucfer unb 1 Ü)?efferfpifce ®a(3 gut oermeugt, 4 Gierbotter naĉ  unb nad) bagu*
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gerüljrt, 2 î)efa in 6 Crjjfbffet (aumarntcr SOîttd) oufgcfôêtc r̂efegerm unb 54 5>c!û 
2ftel)f ba$tt gcgeben, gut nerrüfjrt unb ber £etg fo (ange fein abgefdjlagen, bt$ 
er ftĉ  nom Çôffeï ïo«t, morauf man ifjn jugebeeft an einem marmen Orte ftrfjcn 
tôfjt. SBcnn ber 3Teig um 3 Singer fyofjer gemorben ift, gibt man il)n auf ein 
mit Sttefjl beftaubteô $3rett, malft iljn 2 SOÎefferriicfen bief att«, ftid̂ t mit einem 
$rapfen*2lu«fte($er ntnbe ^lattcn au3, mettre man in 2 Singer breiter Crntfernung 
auf ein mit lu tte r  beftridjeneS £iïed) tegt, ben ïc ig  ber runben <J3tattcn mit ben 
3 eigefingcrn in ber SÏÏitte noneinanber briieft, fo bafj runbljerunt ein fieinfingerbreiter 
SRanb entfteljt. $)ie nun entftanbene SBerticfung mirb mit betiebigem ©ngefottenen 
gefiiflt, morauf man bic ©oïatfdjen jugebeeft an einem marmen D rt ftepen fôfjt, 
btë fie etma$ fjôlje^ gemorben fiitb. £ierattf merben bie SRanber ber ©olatfcfyen 
mit aufgcftopftett Crient beftridjeit, ba$ Gringefottenc mcfferrücfenbicf mit fpanifdjer 
SBinbmaffc überçogen, mit fein gefdjnittenen sJD?anbcIn, gemifcfjt mit meijjent §agct- 
3 «(fcr beftreut unb bie ©otatfdjen bann bei jtemltdj ftarfer £>içe in ber SRôljre 
ïangfam gebatfen.

1268* SBiüjmifd&c OMatMest.
3u 16 3)efa abgetricbcner lu tte r  merben nacty unb nadj 4 $>efa fein 

geftojjetter 3w<frr, 1 SOÎcfferfpi ê ©at* unb 5 Gierbotter gerüljrt, 3 $)efa in 
V 4 Citer faumarnter 9Kildj aufgctôSte ^refigerm unb 50 Oefa 3)?efj( baju gegeben, 
gut nerrüïjrt unb ber ïe ig  fo fange fein abgefdjlagen, bi« er ftd) nom CiSffel loêt. 
î) ie  fentere 33eljanb(ung ift mie bei ben norigen ©oüatfdjen, nur merben bie 
„b5l)mifdjen" ftatt mit Cringcfottenem, mit ^omibt gcfüttt.

1269* îroppatter ©olatfdjc».
®iefc merbett non berfetben ïcigtttaffe bereitet, mie. fie bei ben „bôl)tttifd)en 

©oïatfdjen" angegeben ift. £)cr £eig mirb, nadjbem er nm bett britten iljeU  
fjôfjer gemorben ift, auf einem mit 2JM)Ï beftaubten 33rett fein mefferrfufenbicf 
atrôgcmatft. 2)îan ftidjt mit einem $rapfcn*2ïu3fted)er ntnbe Sptattcn and unb 
überjiefjt nun eine foidje ntnbe flatte mit SD?ol)nfttüe, beftreic t̂ bie Oîdnber be« 
ïcigcé mit aufgeïïopften Crient, bebeeft fie fjtcrauf mit einer smciten £cigpiatte,
mctdje man mit 'Jhtftfütfe befegt. 3n biefer Setfe fafjrt man fort, bis 6 £eig=
piatten auf einanber ftegett, monon jebe mit einer anberen ftitüe überjogen ift 
(mit ^omibl, 2J?arillen ober betiebiger 23îarntclabc). Scnn nttn auf biefe 5lrt afle 
auêgeftodjcnen ïeigplatten nermenbet fittb unb ntan biefe jutefct mit betiebiger 
Büüe beftridjen bat, gibt man fie mittetft etneS ü)2effer« attf ein mit lu tte r
beftridjeneS 331edj, beftreut fie mit geriebettem ^fcfferfudjen, bcfprcngt fie mit 
3er(affencr lu tte r  ober mit Dîaljnt, beieft fie tangfant in ber jietntid) fjct̂ cn Oindre 
ttnb gibt fie marrn 311 ïifd jc. S i l t  ntatt eittett grojjcn tortenformigen $ud)en ïjaben, 
fo tegt man fie auf eine mit lu tte r  beftridjene ïortenptattc.

1270. îRobnfipfelu bon ©crmtcig.
16 î)efa abgetriebene lu tte r  merbett nad) unb nacb mit 5 Crierbottern,

4 $)cfa ©cntd^Hcfo unb 1 2)icffcrfpi^e ^a($ oerrüljrt unb biefĉ  mit 4 3)efa 
iu V 4 taumarrner SJîittp aufgetôdtcr ^reggenn unb 60 3)efa SOîê t gut 
nerrütjrt, morattf biefer £eig fo tange feitt abgefdjtagcn mirb, biê er ftcb nom 
Sôffet tô t̂. 9)?an (a§t üjn nmt gugebecft an einem marrnen Ortc ftefjcn, biê er 
ttnt beu britten £cit pô êr gemorben ift. Untcrbeffcit bereitet man fotgenbe SOîoîjtt- 
füüe: V4 l?itcr S0?ol)n mirb mit 2 ®efa fejr fein gefto§ett, mit Vs Citer
fiebenber aufgegoffen ttnb mit Vs Citer Çonig ober 12 5)efa 3U(̂ er/ °ber
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©tyrttp nacf) -23ebarf unb l 'Jttefferfpifce fcin gcftfjnittener (Sitronenfdjatc uerrüfjrt 
unb gut anfgcfodjt, morauf mon c$ beifcitc ftellt unb auSfütyen tôjjt. ®er £eig 
mirb fyierauf auf eincm mit 2)2cf)t beftaubten 40rctt ftarf tneffcrrütfenbkf .auS* 
gemalft, in bcliebig grojje 55icrccfc gefd)nittcn, roobon jebe Grcfe iebc$ ein$efnen 
OuabrateS mit aufgctlopften QÉiern beftridjen unb fjierauf mit 1 Sfaffeeiôffei Don 
ber obcn angcgcbcncn üttoljnfüUe betegt mirb. 2)2an roitt fyierauf mit ber beftrtdfenen 
(Scfe bic <$itUe in beu £eig citt, brefjt if)n fipfctfôrmig, gibt bic S'ipfcï in 3 Singer 
breiter (Sntfcrnung auf cin mit lu tte r  beftridjcncS IBlcdj, mo man fie jugebedt 
on eincm marnten Orte ungefafjr V 4— 1/2 <Stimbe fteijcn (âgt. SBemt fie ttadj 
biefer 3 ci* fl^Bcr gemorben finb, bcftreidjt man fie mit aufgeffopften Siertt unb 
bâcft fie (angfam in ber SRôtyre. .picrauf ridjtet man fie auf enter ©djüffef an 
unb beftreut fie mit geftojjcnem 3 u<fcr.

1271. fttt& fiÿ fe l» .
î)iefc tnerben toic bic 3Jiof)n(ipfeIn bercitct ttur Dcrmcnbct man ftatt ÜJîoijn* 

fofgenbe àîujpüe: 20 <3 tüd autfgetôstc Diüffe tnerben mit etma$ 3 uder geftogen 
unb mit 20 ©tüd geftofjenen, paffierten $afefnüffen ober Üttanbcin nnb 1 <5j?tbffei 
8 emmetbrôfeiu gut Dermengt, fjierauf mit ^  giter fiebenber iDWcf) ober Ober$ 
aufgegoffen, nad) <&cfdjmacf gcjucfert, gut uerriifjrt unb fatt geftettt. 9iad) 49eïieben 
fann man aud) 1 SDîefferfptçe geriebenen $affec ober cbenfoDiei fcin gefdjnittcite 
(Sitronen[d;aic ba t̂rü r̂en.

1272. SBeftyljaler tttpfcht.
2)2an gibt auf cin <33rett 16 Oefa SDîcfft unb t2  3)efa lu tter, mcid)e man ' 

mit bem 2)?ef>l feiit abrebelt; bann mattyt man in bie ilttitte cine ©cube, gibt in 
biefe 2 (Sierbotter, 1 SDicfferfpiÇe <SaI} unb 2 î)efa in 3 (Sjsfôffcf talten ObcrS 
aufgctbSte ^rc&gcvm, mifdjt c$ mit eincm Sttcffer gut untereinanber unb bearbeitet 
e* môglidtft fdjncU mit beiben Ô  an b eu 511 eincm fcincit, glattcn £eig, metdjcn man 
Ijicrauf auf c in 'm it 2)?cl)t beftaubtc* $3Icd) tegt, mit cincnt ïud jc bebedt, unb 
1 ^tunbe (ang an eittem fatteu Ortc raftett tajjt. s3tod) biefer 3«t mirb ber îe ig  
anf cinctn mit 2ttcf)t beftaubtett 33rctt mcffcrrürfcnbicf atrôgcmaift, mit betn Otiicïen 
eincd 2)îcfferô in betiebig grofcc 9$icrcde gcfdmittcn, mctdje, nadjbem cine Grcfc jebe* 
eingefnen mit anfgcttopftern Sicrn bcftridjcn, unb mit aWofjnfüfle, Stofdfütte, 
beftebiger ÜJîarmelabe ober fermer eingcfottcncm Obft betegt ift, sufantmengcroUt 
unb fipfetfôrmig gebrefjt merben, fo, bajj bic Crrfc, gegen mcitf>e man ben ïe ig  
gerottt ât, na^ 2luf$en tommt unb aufroârt« ftc t̂. ")lmi tegt man bic ^ipfetn in 
3 Singer breiter (Sntfcrming anf cin mit lu tte r bcftric ĉncê $lcd>, bcftreicfjt fie 
mit aufgcüopften Cricrn, beftreut fie mit tociêem £)aget$ncfcr, gemifdjt mit fcin 

. gefe n̂ittenen si)ianbc(ti tutb beieft fie geib.

1273. ^oîjmtfdjc ^alftu.
3n cine tiefe ^ ü ffe t gibt mati 1 imiter ffltebï/ rnat t̂ in bic 2)iittc beéfeibett 

eine ©rttbc, gie$t in biefe 3 $)efa in V 4 £itcr (aumarmer 2J?itd) aufge(5«te P̂rc§* 
gcrm, rü^rt c3 cin menig inttcrciuanbcr unb tant ĉ  jugebeeft an cinctn marmen 
O rtc ftcijcu. Untcrbcffcn rnerben 4 5)cfa jertaffcncô SKinbfdjmals, V 4 Citer ^ iid j, 
t  S|iôffe( 3 lIdcr, V 2 Staffectbffet «Sais, 6 Gicrbottcr nnb 2 gange (fier sufammeti 
abgcfprubctt, 311 betn gegoffen, gut oerru^rt unb ber ïc ig  fo lange fcin
abgefdjtagcn, biô cr fief; Dont l'ôffct to t̂, morattf man i()it $ngcbecît an eincm 
marmen Ortc ftcljcn tà§t, biè cr nod) cinntaf fo fjod; gemorben ift. 'Benu bicô 
gcfcbê cn ift, gibt tttan in eine Gaffcroüe 8 î)cfa adjtnatj, tant biefer f;cip tuerben 
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unb gibt banu eiuige £ropfett bk&on in jcbc ^crtiefung eincr Stolfettpfanne, in 
weldjc tiian t̂crauf 1 (Sjjlôffel Don bcnt obett angegebetten £eig gibt. Senti bic 
untere ©eite ber $)alfen brauti gebacfen ift, giefêt man non ber éeite miebcr einige 
£ropfen êige« ©rfjittûlj ober ffôrificrte lu tte r  baju, mcnbct bie £>a(fcn mittelft 
ciner 3)rcffiernabe( ober einer ®abe( unt, unb bacft fie auf ber gtncitcn ©cite 
ebcnfaflé braun. Senn bic« gefdjeben ift, gibt man bie î)alfen auf fyliejjpapier. 
£>at man in biefer Seife aile 2)alfen gebacfen, fo merben 2 aufeinanbergelegt, 
itijttnfcfyen jebocb mit ‘Çomibl ober bcliebiger 2)Jarme(abe gefullt, morauf man fie 
auf ciner ©djüffel angeric t̂ct unb mit 3 urïer bcftreut ju £ifd)C gibt.

1274* flnuttsSrtlfen*
3)ie $3ereitutig biefer $>alfen ift biefclbc, mie fie bei ben „4Bô^mifc ên 3)atfcn" 

0)2r. 1273) angegeben ift, tiur bajj man bei ber $crcitung beé £eigc$ fur bic 
&'raut*®alfen feiueu 3 u^ r oermenbet. Senn fie fertig gebacfen finb, merben je 
2 aufeinanbergelegt uitb ftatt mit ^omibl mit fotgenbcr $rautfülle bcftricfyen : 2)a8 
frifdje, feiit gefcfjnittcuc uub gefalgeiie $raut mirb in gett gcbünftet, nacb ©cfdjmacf 
gejucfcrt, mit ‘Çfeffer gewürgt uub mâbrenb be* Î)ünften3 ofterê mit 9?abm geneçt. 
Senn ba8 $raut üoflfonmten meieb gcbünftet ift, mirb e$ bann toarm gum f ü̂llen 
oermenbet.
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1275* Drbtttarc $alfen*
3n cine tiefe ©<f)ü]fcC gibt matt 1 Citer 2)Jeb(, ntacbt in bic SWitte eine 

©rube, itt melcfje man 3 î)efa iu Vs £itcr Wdd) aufgelôSte ^reggerm gicfjt, rübrt 
c$ ein menig untercinanbcr, unb lajjt c$ jugebccft eittige 3 «t <m eiticm marmen 
Drtc fteben. Untcrbeffen toerben 4 3)cfa gcrlaffene ^Butter ober ©djmal3, V 4 Citer 
2)2ild), 2 Crierbotter uub 2 gan̂ e (Sier, 1 Grglôffel 3 u ĉl‘ unb V3 $affeelôffel ©atj 
3ufammen abgefprubelt, 3U bem 2)ïct)( gegoffett, gut oerriiljrt unb ber £eig fein 
abgcfcfjlagen, btè er ficb 00m Côffel loSt, roorauf man iljn jugebeeft att cinem 
marmen Drte ô̂ er mer beu lügt. ®ie fernere Ckbanbluttg ift fo, n>ic iu ben oot* 
Ijergcljenben 92ummern angegeben.

1276* $alfen in WûljmsSûuce mit ^armefanfafe*
2)ie 33ef)anbluitg ift bicfelbe, mie bei bett „Orbinarcn $a(fen“ ($lv. 1275), 

uur barf man gur 33ereittmg biefeS £cigcé fciucn 3ucfcr nc^men. ÜDic fertig 
gcbacfcncn Malien merben je 2 aufeiuanbergelegt, injroif^cn V 2 ^affeelôffel geriebener 
^armejanfafe gegeben unb in eincr ©c ü̂ffet angeriebtet. Çierauf gibt man in eine 
Gtafferoflc 4 $>efa lu tte r uub 2 $odf)(ôffel Ütëcbl uub giejjt unter beftânbigem 
Oîübren 1 Citer 9?abm baju, morauf îttan es am $cuer fo (ange rübrt, btè e$ 
foct)t. Scnn bieô ber $all ift, gie§t mau bie fodjcnbc ÿîal)m*©auce über bic 
angeridjtetcit beifsen Î)a0en, mettre mit ber ©auce gan3 bebeeft fciit müffcn unb gibt 
fie bierauf in bie beige Dîôfjre. Dtacb 10 ÜWiuuten mirb bie ©cbüffct berau^genommen, 
auf eine jmcitc ©cbüffel geftellt, unb atô 5lffictte uacb ber ©uppc, ober 3tbcnbd 
311m ©ouper ober £ b cc feroiert.

1277* 3^(tf(btensXaf(bert non ®ermtcig.
8 î)cfa abgetriebcue lu tte r merben mit 6 î)cfa fein geftogenem 3 “ ^cr Ullb 

1/3 $affeclôffcl ©atj nermeugt, 2 (Sierbotter unb 1 gan3e3 (Si, cineô nacb bem 
anbereu, ba3ugcrübrt, 2 $>efa in i/s Citer laumarutcr Djiild) ober Oberô aufgelôétc 
^re^gcrm unb 32 £)cfa ÜDiebi ba3ugcgeben, gut ucrrfiljrt unb ber ïe ig  fo lange 
fein abgcfd)(agcu, bi<( er fid; ootn Cbffel lôot, morauf utait î tt 3ugebecft au eitten
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toarmeu Dvt ftcüt. ©enn ber £eig ettoaô Ijôljer getoorben ift, gibt mon iljn auf 
eût mit 9ïïeljl beftaubted 23rett, toalft il)n ftorf tnefferriicîenbicf au$, fc n̂eibet iljn in 
betiebig gro&e ©erecfe, beren (Scfen mit aufgeflopften (Sicrn beftrid)en toerben. î)ie 
21?itte ber ©ieretfe betegt man mit 1 $affceloffel Doll Uttol)n*, ober £opfen* 
fülle, ober ^otoibl, ober belicbigcr ÜDîartttelabe, befeftigt bic 4 (Scfen in ber SJÎittc, 
gibt t̂erauf bie £afd>crln auf ein mit ^Butter beftricÇeneô ©lecf> unb lûjjt fie teiĉ t 
überbecft an einem toarmen JÜrte ftelfen. ©enn fie nad) eittiger 3 eit ijôljer getoorbeu 
finb, beftreicfyt man fie mit aufgeflopften (Siern, befâet fie mit abgê ogenen, blâtterig 
gefdjnittenen 2)fanbeln unb bctcft fie bei gientlid) ftarfcr £>ifee in ber 9ÎÔlfre, toorauf 
ntmt fie mit einem îef)r bûnnen 2fleffer Dont -SBled) lôôt, in einer <Scf»uffc( anrid)tet 
unb mit 3 ucfer beftreut.

1278. «ermsSBotrteln. 1
14 3)efa ^Butter toerben flaumig abgetrieben, 3 (Sjjlôffel fein geftojjcner 3ucfcr, 

1  2fteffcrfpiçe d o U  »8 al$, 8 (Sierbotter unb 1 gaitjeb (Si, eineô ttadj bem attbern 
basugcrüljrt, biefeô f)ierauf mit 3 jDefa in 1/8 Citer 2)tildj aufgelôôtcr ^reggertn 
unb -28 ®efa 2)tel)l gut oermengt, toorouf man ben £eig fo lange fein abfd)lagt, 
btê er fid| nom Côffel lôêt. Jpterauf toerben ©anbelformen mit lu tte r  bcftric ên, 
mit sJ)îel)l auSgefeljt, unb btë jur £>âlfte mit bem £eig gefüllt, roorauf man fie 
$ugebc<ft an eitten toarmen £)rt ftellt. ©cnn ber îe ig  ttod) cinmal fo f)odj getoorben 
ift, gibt man bie ©anbelformen in bie 9?ôl)rc, toorin ber ïe ig  tangfam gebaefen 
toirb. ©emt bied gefrf)et)en ift, toerben bie ©anbcln ïjerau^gcftürjt, in einer <Sd)üffel 
angeridjtet unb mit 3 utfcr beftreut $u £ifdje gegeben.

1279. fta fes&udjctt.
40 $efa üttefjl, 1 Æaffeelôffel 3ucîcr unb 1 SDîeffcrfpî e ^al$ toerben in 

eine tiefe @d)üffel gegeben, 2 2)efa ^reggerm in 1/16 Citer faltem £)bcrô anfgelôét 
uttb 1 (Si unb 3 (Sierbotter in V ie tfiter Oberô abgefprubelt, jtt bent 2)Jel)( 
gegoffen, unb biefeô jufamtnen $u einem ïeige oerrüljrt, toorauf tnatt 4 $)efa 
jerlaffene B̂utter bajugiegt, gut Derrüf)rt unb ben £cig fo lange fein abfdjlâgt, biô 
er ficty oom Côffel lüdt. ÜJîan bebeeft iljn nun mit ciuem ïudje, unb lajjt iljn 
jugebeeft an einem toarmen Orte raften. ©enn ber ïe ig  fjôljer getoorben ift, gibt 
niait iljn auf ein mit SDteljl beftaubteS IBrett, toalft iljn fleittfingerbicf and, fîidjt 
mittelft eineô $rapfen*51uôfted)erô runbe ^latten att8, toeld;e man auf ein mit 
lu t te r  beftridjencS -Sied) legt, in jebe einjelne fla tte  mittelft eineé ^odjlôffi'lftieleê 
3 SSertiefungen mad)t, in biefe erbfengrope ©tücfe lu tte r legt, mit geriebenent 
^Sarmefattfdfe beftreut, bei jiemlid) ftarter §i^e in ber 9îô^re gelb bdcft unb toarnt 
gtt ïifd je  gibt.

12S0. Crbinarer ^ugel^uttf;
14 î)efa ©c t̂ttalî ober Slbft^ôpf^ett ober 16 2)efa lu tte r toerben mit 

V 8 Citer sJJtild) flautttig abgetrieben, 1 Spibffel 3»cfcr, i/2 tôaffeelôffel ^alj, 
3 (Sierbotter uttb 1 gan$e$ (Si, eineé nat̂  bem attbern ba$ugeriil)rt, itttb biefeê mit 
3 SDefa itt i/i  Citer lautoarmer 2J?ilĉ  aufgelbjter ^reggerm uttb 1 Citer tDîeljl gut 
untereinanbergerüfjrt unb ber ïe ig  fo lange fein abgefc l̂agen, bi« er fid) nom Côffel 
lô«t, toorauf man 8 $e la  9îofinen unb ebettfooiel ©einbeerett gut einmif^t. (Sine 
mit einem 3 aPfcn Dcrfefjene ©ugel^upf^orm toirb, nad)bettt fie ein toenig ertoârmt 
ift, ftarf mit B̂utter beftridjcn, mit sJJ2ef)l ober ^cmmelbrôfeltt auêgefeljt, ber ïc ig  
in bie ftortn gefüllt, gleic^mâpig oert^eilt uttb (jterauf jugebeeft au eitten toaruteu 
O rt geftellt. ©ettn ber ïe ig  unt bie §dlfte ô̂ljer getoorben ift, gibt itiatt bie
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ftorm in bic ftôljre unb_ bâcft ben ©ugelfjtipf anfangé bci ftarfcr £i^c, fpâter 
aber bci mitteinrâBigcr $ifcc bttrd; 1 étunbe. 9?ad) blcfcr 3 ett mirb bic gorm 
anô ber 9ïôf|rc gcnomntcn, attf citt (Sicb gcftürjt ittib ber GJttgenjitpf nad| gânj* 
lisent Grfaiten mit 3«cfer bcftrcitt. Unt fid) non bem gertigbaefen be$ ®ugelf)upfe$ 
$u übcrjcitgcn, fann mon mit eincr 3)ref)icrnabcf in benfeiben Jjincinftcc ĉir ; $iefjt 
tnan fcïbc troefen, ofjne Xcig, Ijcrairê, fo ift cr atrôgcbarfctt.

1281» $i«cuits®ngclÇupf.
24 $)efa lu tte r mcrbeit flanntig abgetricbett, 3 GÊiôffci fein gcfto&ener 3wfcr, 

1 9)?efferfpipc ©ai; itnb 12 Gicrbotter, citicr nad) bent anbern ba;ngcr.üï)rt, bicfe$ 
(jierauf mit 2 D̂cfa iit 3 Gjîlôffcin SDîild) attfgcibétcr P̂rcjjgcrm gut oermettgt ttub 
jntcçt ber ©djmc boit 6 Gicrfiar gieid)$citig mit 28 ^cfa iD?ci)i ieidjt eingemifdjt. 
Ginc ctrnaô crmarmtc ®ugcÜ)itpf<Sortit mirb mit lu tte r beftridjcn, mit 3)?ef)î 
au§gcfcf)t, runbljcrum mit ftiftiig gcfdjnittcncn 2}?attbcin betegt unb Ijicrauf ber 
£cig cittgcfüflt, mcid;cn mon nmt jubetft unb an cincm marin en O rtc ftcljcn iftjjt, 
btè cr unt bic Qfiifte t)ô ĉr gemorben ift. 3 ft bieS ber ftatt, gibt man ben ®ugeiljupf 
in bic jicntlidj IjciBC 9ïoïjre unb bâcft ifyt langfam bis 1 ©tuttbc, nad) tt>cid)cr 
3cit matt ii)n ljcratrônintmt, attf cin ©ieb ftürjt unb nad) gânjlidjcnt Grfaiten mit 
3?ani(îe*3«<fctr beftreut.

1282» 9Kittcifciuer Wugeli)upf.
Üftan treibt 28 3)efa lu tte r  flauntig ab, riifjrt ttad) unb nad) 10 Gicrbotter 

ba$tt unb ttad) biefetu 4 î)cfa fein geftogenen 3 llder unb 5 (promut Sa i;. 
10 2)?imttcn nor bem ©ébranle gibt man in V* éiter faite 2)Jiid) 2 !£>cfa ^reg* 
gcntt, tmb rnljrt bieô an einctti marutcit Orte fo (auge, btè bic (Sertit gattj auf* 
gciirêt ttnb fatimarm ift; bicô gibt man mm gicidjjcitig mit 56 $)cfa 2ttci)l ;tt 
bent Îbgctricbcncn unb fdjfôgt ben £cig fo iattge ab, bi$ er fief; Dont Sfiffei iitèt. 
©olltc bic SWaffc ;u fcft fein, fo fann matt nod) 3 Gjjlôffci. Üftiid) nadjgcbctt. 
3uict:t ntifcjjt ntan nod) ben ©cfjnee oott 2 Gicrfiar unb 14 $efa tfîofitten gut 
cin. 9btn mirb cinc <§htge(f)t!pf*$orm gut mit lu tte r  bcftridjcn, mit Sftcfjt au£gefefjt 
ttttb mit bent £cig gcfüUt, roorauf man auf bic gorm 2 ttodjibffci legt uttb 
barflber cin ïttd) breitet, batnit feitte 9uft ba;u bringett fann. $)cr £eig bicibt nun 
fo lange in ber 9fû$e bc$ $erbcô ftcijcn, btè er nod) eitttnai fo f;od; gemorbett ift, 
atè er attfâttg(id) mar. Çicrattf ftellt man ifyn in bie tnittclnràBig fjeijjc 9t5^rc, rno 
matt iijtt 1 ëtttnbe baefett iâ^t, bann ftiir$t matt ben GJttgeiI)itpf attf eitt ©icb 
uttb beftreut ifju, menu er fait getuorben ift, mit 3 ucfcr.

1283» ( êbrocfelter 6htgeit)upf.
SOïatt gibt auf ein ®vctt 56 2)efa Ü)?ê i uttb 28 $>efa lu tte r, rncidje tnan 

itt fieitte ^titde fdjttcibct uttb bîcraitf mit bettt ïDfelji fein abrebeit. î)icfei? gibt 
man batttt mit 1 Güloffci ^crnd)<3 «dcr, V*» Haffecfôffci ©ai;, 6 Gicrbottcrn, 
2 gatt̂ ett Gicrtt, 3 î)cfa in V 4 9itcr iattmantter -Wiid) attfgeiô t̂c ^rcêgcrtn nnb 
ttad) ^ciicbett etmâ  feitt gcfd)itittcnc Gitrottcnfd)aie itt citte tiefc ©djüffei, rü^rt ê  
gttt untcrcittanbcr unb fdjtâgt bett Xeig fo lange fein ab, btô er ftd) nom Çôffei 
iô^t, morattf man Oiofitien ttttb Scittbecreit gttt eittttti)d)t unb fertter fo be ânbelt 
mie ci» bci bettt „Orbittürcn G)ttgelI)upfM r^ir. 1280) attgegebett ift.

12S4» (shtgclbnpf mit ffîeinftein unb Wntrott.
14 î>efa lu tte r mcrbcit flatttttig abgctricbctt, 10 î)cfa 3ucfcr unb 4 Gier* 

botter, cittcd ttad) beut attbern ba;ngeriibvt, biefeé mit 1 * Çitcr falter 9)fiid) uttb
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28 2)eîa 9Wel)f gemifdjt, mit 13 ©ramm ÎHeinftein nnb 5 Oratitm Patron gut 
Dcrmengt unb jufefct ber fcft .gefê tageue <Sd)nce p o u  4 (Sicrflar leidjt cingentifd)t, 
morauf man biefc sJ)2affe in cinc mit lu tte r beftridjcnc, mit 2)2cf)f auSgefcfjte 
$orm füüt unb bei miijjiger Çifcc in ber 9?ôf)re 1 «Stunbe baefen tôjjt.

ftum erfutig. ©ei biefer ©erettung umb ber @ugelf>npf ober r̂n̂ en fo (eiĉ t 
atrêfef)en, nlê c3 ber §aU roare, toenit '.preftgerm biegu oertocubet tourbe.

1285, 3fûf4Mttfl5$ïraiifett fetttffer WvU
3 ur ^ereitung ber $îrapfen bebarf cé ciner befonbereu Sfufmcrffatnfcit, 

<&enaitigfeif nnb ©cfdjminbigfeit, mcfdje rnati fid) and) burd) micbcrfjoftc 23erfud)e 
leidjt aucigncu faim. 5$or 'Meut uuig man barauf adjtcn, bafj fomofjf ber O rt, 
mo man bie ftrapfen bereitet, atë and) aile bâ u ocrmcnbeteu s]$robitftc (ilVitd) 
unb 2)tcf)f), fomic bie bajn notljmenbigcn ®efd)irrc Dorljcr crmarmt merben (jcbod) 
nid)t ()cié fein burfen) uub man inciter  ̂ bie Vïrapfeu mafjvcnb if)ver ^Scrcttung Dor 
jebent Cuftjug ju fefyftfccn t)ût. Seitcra mujj id) ttod) bqottber* barauf aufmcrffam 
madjen, bap, fobafb ber &rapfcntcig abgefdjtagen ift, fogfcid), of)iic ben ïe ig  friifjcr 
gef)cn 511 taffen, bie Àtrapfcn baran* geformt merben mnffcn. 2)fan gibt in cinc 
ctmaS crmarnite tiefe ©djuffef 60 £)efa trocfencS, marmeé, gcfiebtcS, feineS 2)M)f,
4 2)efa 3ucfer unb 5 (ÿrarntn ^af$. 92uti tfjcift man %  Citer 2)Jifd) in 3 gfcid)c
£fjeife; man gibt nftmficf) in cinc (Saffcroüc V8 Citer laumarme ÜDfifdj unb (bât
bariu 3 î)cfa ®cnn anf. 3n cine jmeitc (Saffcrollc gibt man cbettfaûa V» Citer
faue Dfifcf), in mcfdjcr man 14 2)cfa jerfaffene lu tte r Derrtifjrt, in ben britten 
Va Citer ilftifd) fprnbcft man 10 Gierbotter. sJfat^bcm man mm bicfcS, mie 
fdjon obeu bemerft, ctma$ marin Dorbcreitet f)at, rnadjt man in bem 'jjjct)! einc 
®rnbc, Dcrrufirt in berfclbcn nad) unb nad) bie in ber iDJifd) aufgcfbatc ©crut,
feifjt f)icrauf burc$ cin 0 icb bie mit ben (Sierit abgcfprubcltc sJ)Jtfcf) bajn unb giejjt 
3ntcfct bie 2)2 i(d) mit ber lu tte r  nad). IBeim 3 «gicBcn biefer 2)2 a) f en nui g bcftanbig 
gcrüfjrt merben. £>at man biefet 2lllc$ mit bem 2Wc(jt Dcrmengt, fo mirb ed 311 
eincm tcidjtcu, feinen £cig gefdjtagen unb jmar auf fofgcnbc 3Bci|c : 2)2an rü^rt 
allciS gut itntcrcinanber, fd)(âgt mittefft bĉ  Hodjfôffefs» bie £cigmaf|c, inbern man 
fie non ben Sftânbcu bcô Scibfingfil fo^madjt, }ufamincii, f)âU ben itoc t̂ôffcf in 
fcnfrccfjtcr 9îi(btung gegen ben Ĵobcn bc* Seibtiugb nnb brueft imnicr ctmaS Don 
bem ic ig  mit ber Otiicffeite bê  itot^fôffcfô gegen bie Sanbc, mobei man aber beit 
Côffet nur fcf)r menig berairôjicfjen foft. ^0 arbeitet man, immer nor fid) grcifcnb, . 
Don ber Wcdjtcn jnr Cinfcn unb Don ber Cinfcn jur 92ed)ten. 'Die ^d)fagc müffcn 
feboĉ  fdjnctl unb imimtcrbrod)cn anfehtanber gcjc ĉfjcii, btè ber Xcig fein, gfatt 
unb gfânjenb ift unb fid) Dont Côffct 92un gibt man bie £>ôlftc bed ïcige^ 
auf cin mit 2)2cf)( beftaubteô iQrctt, ftrent and) oben anf ben ïc ig , jcbod) nur 
gan3 menig 2)Jef)I barauf unb (âgt ba$ ïm b^ofj (22ube(maffcr) fc r̂ fcicf)t barüber* 
roüen, bi« ber ïc ig  fdjmad) ffciufingerbicf an^gematft ift. §icratif merben mit 
eincm 3ln«ftcd)cr bie ftrapfcn burd) tcid)tcd ^tifbrftcfen mit bcmfctbcn bc ĉidjnet, 
jebot  ̂ nit t̂ au<<geftoĉ cn. 3n ber Û)2itte ciitcr feben biefer Wanbnngcit gibt man 
einen Ijalben lîaffeetôffet Doit 2)?arilten* ober befiebige, jebod) fefte iüfarmefabc, 
ftic t̂ bann mit bemfcfbcn f̂û ftcd)er rmtbe Srfjeibcn au« bem îe ig , bie man mit 
ber «Beite, meft̂ c nad) oben gcfeljrt, atfo ntd)t bcmefjft ift, iiber bie sD2armefabe 
legt, tmb ben îe ig  mit ben ftingcrfpifeen um bad Gingefottene feid)t nieberbrneft. 
Snbem man mtn mit einem ctroad ffeineren Sludfte^cr beibe ïfycite ^ufammen 
auôfti^t, erf)âft man einen ftrapfen; biefen, fomic a (le anbern legt man anf ein 
etmaa ermarmte«, mit 2)2ê f beftaubtrô 4Brett, jeboeb fo, ba§ bie £cite, mct^c 
frü^er auf bem 53rett gefegen ift, tiun naef) oben gefe r̂t mirb; biefe fertig au$*
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geftodjcnen Srapfen merben fogtcic  ̂ mit ement ermârmten £ud; bebcdft unb bie 
îftefte be$ atrëgeftodjencn ïeige# iitbeffeu in beu SCBetbliiig itebcu bie nod) îibrige 
Çâlftc be# £eigeâ gegebeu, au$ meldjer niait mm micber in ber obigen Seife 
ftrapfctt formt. 2)t'au fdjlâgt bann aile ïcigrcftc auf bie angcgcbette 2lrt mit 
ungcfaljr 3 Crglôffeln laner iWildj ab uub ocrfafjrt m citer# mie oben gefagt mnrbe. 
{mt^matt ein 33rett gans mit tftapfeu, bic rnan brcifiugcrbreit doit etnattber gclegt 
f)at, bebeeft, fo gibt mau ein crmârmte* ïn d j bariiber uub lâgt bie $rapfctt an 
eincm marmen C rte fo lange fteljcn, bi# fie unt bie Çülftc grâger gemorben finb. 
Unterbeffcn gibt mau iu eiue (Saffcrolle, morin niait 6— 8 ftrapfen gleidjer 
,Scit baefeti faim, V2 ftilo 0îittbfd)mal3 uub Va $ ilo  «Bdjmcinfdjmals befter 
(ijattuug unb lâgt biffe# feljr fjcig merbeu. î)ie jiterft gemadjtcn, atfo am meiften 
gegangettett ftrapfen gibt mau audj jncrft in bas «Sdjntals unb jmar mieber fo, 
bag bic mitere £eite ttarfj oben fournit; mut gibt mau gleid) einen î)ec!el auf bie 
<5afferoüe, ben tuait jebod) nad) 2— 4 ÛJîitutteit in bie §ôf)e fjebt, mâfjrenb man 
bie ftrnpfeu, menu ifjre untere (Seite eine bvautte 5arbc crfjalten l)at, ntittclft eine# 
£)ol3ftâbd)cn$ ummettbet, bie Gafferofle -aber offen lâgt, etma# fdjuttelt, uub beu 
«Sdjaum, ber fidj ittt Sdjmals bilbet, oon ber Ŝcite ber $rapfett megblâSt, bamit 
er fid) uidjt an biefe attfefcett fatttt. £>ie ilrapfen foffett fo leidjt fein, bag fie fauut 
jur Çâlftc in ba# itmner ittt gleidjett §ifcegrab erljalteue «Sdjtnals finfen. ©obalb 
fie atif beiben «Seitcn gebaefett finb, ma# itn ©attsen (i— 8 'Dîinnten bauert, nimmt 
man fie mit cinem IBacflôffel (jetait# unb gibt fie mit ber 3ulcçt itn «Sdjutalsc 
gelegenen «Seite auf eine mit ftlugpapicr bebedte Sdjüff*!, fjierauf nad) htrjcr 3*it, 
mit berfclben Seite, auf ein 3U>cited Çôfdjpapicr, beftreut fie erft furj dor bem 
Serdieren leidjt mit 3$anille'3ucîcr unb feroiert fie, intmer marm unb gcljâuft, 
auf eitter mit eitter Seroictte belcgtcit Sd)üffel. ■Mac!) SBelicbett gibt matt in einer 
«Saucière aufgelô#te Üïïartttelabc bci. 33ott ber oben attgegebenen iUèaffe evljalt man 
ungefâfjr 40— 50 Stiicf Sîrapfett.

1286. iütittclfeiuc flrûpfctt,
$5iefelbett merben anf bie gleicfye îi'eife bercitet, mie bie $rapfett feittfter

(ÿattung, tttir bag matt anftatt 10 nttr <> (Sierbottcr unb anftatt 14 nur 12 î)efa 
B̂utter ober 10 î)efa 9îinbfd;mal3 sum ïe ig  dermenbet.

1287. ©rbittfirc 5̂ ro4>frtf«
ÎJiefefbett merben auf bie gleidje SScife mie bie $rapfen feinfter (^attung

bereitet, nur bag man blog 4 (Sierbotter unb 10 î)efa lu tte r ober 8 $efa Oîinb* 
fumais suttt £etg dermenbet.

1288. 6aierif4e JMitebt.
Senti man ben „©ermteig feinfter 2lr t“ ('Jèr. 1252) ober beliebigen ^tapfem 

teig bercitet Ijat, merben baoon mittelft eineô •Ggloffctè beliebige aber gleid) groge 
«Stücfe l)erauêgefagt, melt ê tuait auf ein mit 2Jiel)l beftaubteô ®rett legt, mit 
ben bemei)lten ÿanben flarf> unb rttnb brüdt unb sugebedt an etnent marmen
D ite  l)ôf)cr merben lâgt. 3 ft bied gefdjefjen, fo mirb ber ïe ig  mit ben 
fpifeen, mclĉ e man früljer in lattmartnc« 5 ctt taudjt, in ber 2)îitte fein auSgejogen, 
moburd; etn fingerbiefer 9tanb entfteljeu foll. sJ0èatt fagt nun mit 3 îttgcrfpi ên 
jcbcê cinseltte Sndjcl in ber 2Witte iu bie $ô(jc, lâgt bic Otüttbcr be$ ieiged 
über ber Çattb rttfjeu unb legt al^bantt, mit ben 8'ingcrfpifcen nad> abmarM
geridjtct, beu Xeig ht ba« fê r (jeige fjett eitt, in mclc ĉm bie Sîüdjcln auf betben

— 204 —
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©eiten geib gcbacfen merben. Çat mon fie ljierauf mit ciitcm 4Bacf(ôffct ljcrauS* 
genommen unb etntgc Slugenbticfe auf tfôfcfipapicr gelegt, fo merben fie erf)5f)t auf 
einer ©cftüffel angeridjtet unb mit 3 ucfcr beftreut su Oifdje gegebett.

1289. OSermsSfudjen.
14 Oefa B̂utter merbett fïatuntg abgetrieben, 1 CsjjtBffef 3 “ tfcr, i/2 Gaffée** 

(ôffel ^a(j unb 5 Gfierbotter, eincr nad) bem anbern ba$u geriiljrt unb biefeS 
mit 3 Oefa in V» Çiter $D?i(d) aufgcfôSter ^rejjgcrm unb 42 Oefa TOcf>t gut 
oermengt unb biefer Oeig fo (ange abgefd)(agcn, bis et* fief) nom 9ôffcf fitét, 
roorauf man il)n .jugcbccft an cincm marmen Ortc V j 3 tunbc ftefyen fd§t. sJlad) 
IBerfauf biefer 3eit mirb ber Oeig auf cinent mit SDÎeljf beftaubten 33rett in 
2 gleidjc Ofjeifc getfjeift, rooüoit jeber Ofjeit fo grog auSgemalft mirb, a($ eS 
bie ©rôjje ber fjiejtt beftimmten Oortenform erforbert. Gsitte mit lu tte r  bcftricfjene, 
mit ÜÏÏeljf auSgefctjte Oortcuforut mirb mit einer Oeigpfattc beiegt, biefe mit 
bcCiebiger ÜJîarmefabc fo meit beftridjcn, bafe rttnb fjerum cin fingerbreiter 9îanb 
frei bïeibt, meïdjeit man mit aufgcffopfteit (Siern beftreidjt. î>ieraitf legt man bit 
gmcite Oeigpfatte barübcr, berett fHattber au bie utttcren feidjt gebrücït merben, bebetft 
ba$ ®an$e mit einent Ôitcf)e unb fâÉt es an eincm marutett Orte 4/4 ©tunbe 
fteljett, nad) mefdjer $eit ntan bcn'Ocig mit aufgeffopfteit (Siern bcftrcidjt, mit 
meifecm £agef*3»cfcr, gcmifdjt mit fein biâtterig gefdjnittcnen üïïanbefn, bcfdet 
unb 3/4 bis 1 ©tunbe iaugfant bfieft.

1290» cdjnitten bon Œermtetg jum Sïaffce ober îljee.
3n 14 Oefa abgctriebeue lu tte r  merben 3 Gnerbotter unb cin ganjeS <5i 

nad) unb nad; cingerütirt, 2 m a  in 4 Grjpffcf laumarmer aufgelôStcr
^re§germ mit 16 Oefa 2)Jcf)f jn ber ^Butter gegeben, gut uerrüfjrt unb fo 
(ange fein abgcfdjlagen, bis fief) ber ^eig nom Vôffel (5St, morauf man il)n 
auf eineut mit lu tte r  bcftrief)cncn $)(ed) ffcinfiugerfjod) giatt ooneinanber ftrcicfjt 
unb an einem marmen Orte ftcfjen (âfct. SGBenn ber Oeig f)ôi)cr gemorben ift, 
beftreid t̂ man iffn mit aufgeftopften Cricrn, beftrent ifjn mit §age(*3ucfer, gemifcfjt 
mit fein gcfdjnittcneti ÜJ?anbc(n unb bâcft bett fôudjett (angfam in ber jiemtid) 
(jeijjen 9îôf)re. 2J?an fcfjueibct ii)it bann fdjief itt 2 Singer breite unb fingerlange 
Sstücfe uttb gibt biefe nad) $3c(iebcn marm ober fait jum Of)ee, ftaffee, $ur 
@fjoco(atc ober junt 2Bein.

1291. flaffeesfludjen bon ®ermteïfr.
Oie 33ereitttng beSfclbeu ift in ber ©efdjreibutig ber „<Sd)nitten 311m Saffce" 

(9tr. 1290) angegeben, nnr mirb ber Oeig anftatt auf eineut 33(cd) in eine mit 
IButter beftridjeue, mit auSgefcbtc Oortenform gcfüUt unb meiterS mie bie
obigen ©djnitten bcljanbett.

1292. îürtodjc ober îtpoftelfudjen.
OiefcS itraltc unb fefjr feitte ©crmgebaef ift [omof)( jum ïtjee, mie gum 

^affee an$uctnpfcf)(cn. Oie Ŝercituttg beSfcfbcn ift nid)t aUein foftfpielig, fottbern 
erforbert aud; 3^1 «nb ülîüfje, bie aber bei bem ©efingen biefer Ŝ pcife reidjlid  ̂
gefo^nt ift. ©oU bie 23riod)e 311m grüfjftücf feroiert merben, fo mujj man f^on 
am Sibenb uortjer ben Ocig bcrciten; ift fie feboê  3ttm àbcnbtljee beftimmt, fo 
mu§ man beS OftorgenS mit ber 2lrbeit beginnen, mobei man niemats mit ber 
3eit gebrdngt fein barf. 2Wan gibt auf eitt 40rett 28 Ocfa 3)?ef)(, tnaĉ t iu biefeS 
eine èrube, in bie man 4 Ocfa ©ernt brôfclt, mobei man gfcidjseitig etmaS
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aufgeUtète ^rcggerm, mifdjt en mit einern ' 'Iftcffer uittercinanber unb bearbcitet en 
gu entent gtatten, giemlid) fcftcn ïc ig , metcpen mon, mit eincm îudje bcbecft, etnig?* 
3 eit raften tâfet. Senn bien gcfdjcfjen ift, tucrben non bcm ïeige 2 ftinger (auge 
unb fteinfingerbicfe (Btaugeln ober 4BreÇctit gcformt, metcfje mon auf ein mit lu tte r 
bcftridjencn éfcd) fegt, mit aufgeftopften Gicrn beftreidjt, mit fein gcftofjenem <Bafg, 
gcmifc t̂ mit $ümmct, bcfâet unb in ber fôôlpre gelb bâcft.

1298. flümmelïBtangeltt mit lu tte r .
SBenn mon auf ein 23rctt IG î)efa ÏUtcfjt gcgcbcn unb mit bicfcnt 8 $)efa 

^Butter fein abgcrcbett f)at, madjt mon in bic Sftitte benfelbcn cinc ©rube, gibt in 
bicfc 1 âNeffcrfpiçc ®oij unb 1 3)cfa in 6 Grjjlôffef fafter SOiifd) aufgelônte 
^rejjgerm, ntifdjt en mit eincm Ü)?cffcr untcretnanbcr unb bcarbcitet en ju cincm 
giattcn, fcftcn £cig, mefdjen matt gugebecft cine 28eüe raften tôgt. Scntt bien 
gefdjeljen ift, tncrbcn non bicfcm £eige ©taitgcln obcr 43refcefa gcformt, mettre 
fernern fo tni; bic ff<Balg«<Btangcf nott t^crmteig" (iJlr. 1297) befjanbeft tncrbcn.

1299. 6al$tdg juin îfjee.
2Wan gibt auf ein 33rctt 10 î)cfa ÜBÎcljl, rnadjt in bic âttitte benfelbcn einc 

©rube, gibt in bicfc 4 $>cfa ^Butter unb 1 gcbâuften Qrjjtôffel <Bat$, gicgt bic 
uotljige faite tDiiidj bagu unb bearbeitet aücn gu eincm feinen, giatten ïe ig , mctdjen 
man gu ciitcm 'Btricgef formt unb mit einent £ucfye bcbecft eine Btunbe raften iâjjt. 1 
2tod) 33criattf biefer ^cit mirb non bcm Xcig cin 3 ftinger breited <Stücf Ijcrab* 
gef^nitten, auf ciitcm mit SWeljl beftaubten SBrett ftarf ittcfferrücfcnbicf aungeroalft, 
ïjaibmonbartige ^ornten aungcftodjen unb bicfc auf ciit mit B̂utter beftriebenen SB(ed) 
in fingerbreiter (Sntfernung geiegt. 30îan fdjncibct ttun roieber non bern £cige cin 
<Stücf fjcrab, maïft en ftarf meff errücf cnbicf aun, ftid)b biâttcrartigc ftormen aun, 
tncldje man gu bcit anberen auf ban 33fed). icgt. 3n biefer Scifc nerarbeitet man 
ben gangen 3Tcig unb formt banon nad) ^Bciicbcn ^tangein, 33refccfn unb bergfeidjen, 
tncidje man, nad)bent aïten auf bcm mit B̂utter beftricfyencn 33fcd) aufgcicgt ift, 
mit aufgefiopftcn Cricrn beftrei^t, mit fefyr fein geftopenem (Bafg, gemifdjt mit 
fàmtmcl unb Éttin, bcfâct uub tjicrauf in ber 9tôf)re bei giemtidj ftarfer $içe bâcft; 
bien muj? jebodj mit grôjjtcr ^ufmcrffamfcit gcfdjc ĉtt, ba fie feicÇt nerbrennen.

1300. Saisfietfett ban SBafferteig jum $l)cc.
2)ton gibt iti eine Gaffer ofle ?/s 8iter faite* SBaffer unb 4 $>efa ^Butter unb 

gibt, menu biefen fiebet, unter beftânbigcm 9îüf)rcn, 16 $)cfa ÜDÎefjl baju unb rüf)rt 
e« am geuer fo iaitgc, bié ber îc ig  troefen ift unb fidj nom Sôffci uub non ber 
Œafffroilc (ô$t. Scm i biê  ber ^aü ift, gibt man ben £cig auf ein mit Ü9?ĉ ( 
beftaubten 48rett unb iâ ft ibn ûgebccft autfidjifii. ^ierauf mirb ber ïc ig  meffer* 
riiefenbief aungemaift, mit betiebigen Slunftedjcm audgeftotben, auf ein mit IButter 
bcftricbcncn 53tcdj gefegt, mit bcm ÜNcffcr lcidjt cingefd)nittcn, mit aufgefiopften 
©iern bcftrid;en, mit feitt geftojjenem 'Ba lj beftreut unb in ber Wôfjrc gclb gebaefen, 
morauf mon bic Jiecfen mit cincm SWeffcr nom ©fedj fônt unb $um ï^ec femiert.

1301. iOrelscln $«m Xfjee.
10 î)cfa abgctricbcuc 4Buttcr, 7 î>efa SBmtidc'3Mcfcr unb 1 aftcfferfpifce 

0 at3 mcrbcit gnt oerntengt uub tjierauf 2 gaitjc (Sicr uttb 2 (iierbotter eiucr nad) 
bcm anbern ba$ngerül)rt. 2 £)cfa in i /i6 9itcr laumarntcm DberS aufgetbnte 
^reggenn unb 32 3>cfa $)îef)t mcrbcit gu ber abgctricbcncu ^Butter gcgcbcn, gut 
nerrü^rt uub ber ïe ig  fein abgefd)tagcn. ®er ïc ig  mirb nnn gugeberft an eincm
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marmen Orte fo (ange ftefjen gclaffcn, bi« er ettoaé fjôfjer getoorben ift, menn
bicô ber gall ift, gibt mau if)ii attf ein mit 2Jfef)I beftaubteé 4Brett nnb forint
4Bre êtn, Sîingeln, üranjeln ober belicbige ftiguren bacon, toeld)e man auf einem mit
befettetem papier bebeeften 33ted) auflcgt, einige £eit teirfjt jugebedt an cinem
marmen Orte ftê en lajjt, bierauf mit aufgeflopften <5iern beftreictyt unb langfam 
in ber 5iem(i(  ̂ êinett SRô̂ re bfieft.

1*502. ©rot bon ©ranbteig g«m Ẑ tt.
2J?an gibt in eine dafferofle V 4 Citer fatteô Obéré, 12 î)efa ©utter unb 

gibt, memt biefeé fodjt, unter bcftânbigcm 9tüf|ren 28 $)efa iDîe l̂ ba$u, toorauf 
niait ben ïe ig  am fteuer fo lange fctjncü rüljrt, bié er ooUfommen troden ift unb 
fid) oon ber dafferotte lôét. 2)er Stcig mirb tjicrauf in eine tiefe ©djüffet gegebeit 
unb natf) gânjlidjem Grrfattcn naĉ  unb nadj mit 4 ganjen Criera nnb 2 Crier* 
bottern oerrityrt. ©otite ber £eig 311 bief feitt, fo oerbünnt man if)n mit 1 Oottcv ; 
fjieranf toirb ber £etg in eine blcetjeme, fïeinfingerbicf auétaufenbe ©prifcc gefüllt. 
3Wan f)ôtt bie ©priçe nun iiber ein mit ©utter bcftridjeticé ©Iecf>, übt auf ben 
Ço^ftôBct fortmcUjrenb einen fleineit O rud aué, bantit ber îe ig  ^erauêtritt unb 
mactyt in biefer SGBeife 2 fyinger lange ©treifen, melct>e in 2 Singer breiter Crut* 
fernung auf bem 33(edjc ju liegett fonimen. üWan beftreic t̂ fie f|ierauf mit auf* 
geflopften éiern, beftreut fie mit Jpageljucfer, gemifet)t mit fein bïatterig gefdjnittencn 
sJNanbcIn, ^iffajien ober ^ignoli unb bàdt fie in ber gietttlid) beifjen 9tôf)re flelb.

1803* &rammcU$ogatfdjcr(*
2J?an gibt auf ein ©rett eine beliebige Onantitôt faite ftrammeln (auégelaffenen 

©ped), meïrfjc man mit bem SBiegenmeffer fefjr fein fetyneibet; baju gibt man 
1 $rife ©at$, menn man rniü 1 Ü)îefferfpifce ‘paprifa, fôlagt baju 1 ganjeé 
d i ober 1 $)otter, ÎÔein, 9tum ober ©djnapé unb arbeitet eé mit bem nôtijigen 
9ttcl)I $u einem siemiid) feften £cig, ben man V 2 ©tunbe raften tâjjt, toorauf 
man ilfn 1 ober 2 ftiitger bief auémalft unb mit cinem betiebig grojjen, runben 
Sluéftedjer auéftid)t. Oiefe ^ogatfcbcrln toerben bann auf ein mit befettetem papier 
bclegteé ober aud) nur auf ein mit ©utter beftridjcncé ©leef) gelegt, mit einem 
Sfteffer oben mcijrmafô eingefcfptittcn, mit aufgeflopften Criera beftric ên, mit 
etmaé grobem ©al$ beftreut unb $iemtictj tjeijî gebaefen.

1804* ©WtÇbrot, etrtegrl*
2ïïan gibt in einen SBeibting M/j Citer ü)tef)I, mad)t in bie îDiitte beéfelben 

eine ®rube, in melcf)c man 3 ï)efa in Vs Citer lautoarmer Üftildj aufgetôéte 
^reggerm giejjt, biefe ein toenig ocrrüljrt, mit ctrnaé Ü)?ef)t beftreut unb fjierauf 
jugebccft an einem toarmeu Orte ftê en Ia§t. ©cnn nun biefeé fogenannte ^anipfcl 
Ijôfjer geroorben ift, gibt man 1 ganjeé (5i, 3/s Citer SDiilcfy mit 9, naê  ©elieben 
aud) 12 Ocfa jcrîaffener lu tte r, 6 $)cfa 3 » ^  unï> 1 Haffeelôffel ooll ©alj 
baju, toorauf matt eé ju einem îeige rüljrt unb biefen mit ben Çânben fnetet 
bié er fid) oon benfelbeu tôét. Oerfelbc mirb fobaitn im Seibting mit einem Studje 
jugcbccft unb an einen toarmen O rt geftedt. 'iiadtbcnt ber £eig îer nod) -einmal 
fo fyod) gcmorbcit ift, formt ntan einen ©tricjel baraué uiib jmar gibt man ben 
£eig auf ein mit 2J?ebI beftaubteé C3rctt uub tijcitt i û in 4 ungtcic&e î^eile, 
oon benen imtner einer füqer alé ber aubère ift; ber grôfjte ïtje it baoou mirb 
ebenfaüé iit 4 ©tiicfc gefd)ttitten, biefe merben in 2 ftinger biefe ©ürfte gemôl3t, bie 
man Ijierauf toefer jtt einem oiertf)eitigcn 3 °Pf fïit^t, mctdjen man bef)tttfam in bie 
9dnge 3ic t̂. 3Iué ben beiben nâ^ftfotgctiben flciueren £f)eilcn, mooon man jeben

Google



in 3 ïpeife fcpneibct, merben ouf gfeitpe SBeife mie früper gmei 3 ôPfc (iebotp 
breitpeifige) foefer geflocptett, bic man bann t»orfic t̂ig aucp etmaS in bie Cclnge 
3iept. $)er ttoep ttbrige bierte £peif mirb nuit in $wci ffiürfte gemci t̂, mefepe mon 
Ieidjt 3ufammenbrept. 9îuit befegt man eiit B̂adfOfed) mit 1 33ogen meijjem écprcib* 
papier, aitf mettent man bie 4 geflocptaten S^pfc in rieptiger Oîeipenfofge (ber 
Diertpeifige gu unterft, ber 3mcitpei(ige 311 oberft) 311 einem ®trie3e( forint unb 
biefen mit einem ïuepe bebeeft, i/2 ‘Stuiibc att einem marin en O rt ftepen lüfjt, 
naep mcfdjcr &c\t man bett <Strie3ef mit aufgeffdpftett Giern beftreitpt unb fangfatn 
1 ®tunbc in ber 9îôpre bâcft. —  $)er £eig faitn aucp ftatt 311 einem ^triejet 
3U einem Caib geformt merben, mefepett mau in ein mit 3ïïep( bcftaubteS 4Bacf*
fimpert (£d)üffcl au£ ©trop) gibt unb 3ugebe(ft an einen mannen O rt fteüt,
bantit ber Xcig noep cinntaf fo poep mirb. 3ft bieé gefepepett, fo mirb ber Caib 
anf ein mit lu tte r  beftrid)cite$ 33(ecp gegeben unb meiters mie beim ^triejeï ber* 
fapren. —  SWacp ©efiebett fônnctt beim 3«fantmengeben be3 îcigcS fomopf 3U 
bem <3trie3et mie 3U bern Caib IG 2)cfa Oïofiitcn gegeben merben.

1305. £au£brot.
33or aflent Slnberen ntujj man ba$ fogenamtte $)ampfcf anfepen, ttiintficp: 

H)2an gibt in ciit grojjcS, ba$n paffatbeS ©efdjirr (mie 3. 3). grojjcn SBcibting, 
pôf3crueô ©cpaff ober ffeinett ©adtrog) 3 Stilo Oi'oggcmucpf unb fteüt biefrô febon 
cinigc ©tttnbcn früper an einen marmen Ort. 'Jtun crmcidjt man V» Siter ©aucr* 
teig mit V 2 Citer fauent Saffer, unb fei t̂ biefed in ba3 üi)?cpf, in beffen Ô̂ itte
man eitte ©rube gemadjt pat, tooranf man noeb fo bief 2)?cp( basumifept, bajj
biefeS 3)ampfef bidfiicb tx»irt>. 3)?an beftreut e$ bamt überbieS mit etmaS îlttepl, 
bceît e$ 3U unb fajjt e$, îtacpbcm mau e$ fpat 2lbenb$ angefept pat, -nber Dïacpt 
fo ftcbcn. 3)e$ anberen ïagc« mengt man mm ba$ nbtpige ©a(3 mit &üminef 
ober 3(tti$, $cnd)ef ober and) Sorianber, gati3 ober geftojjen 3U bem $)ampfef, 
mefd)e$. bierauf mit bem ÜNepf unb bem bagu crforbcrficpctt (anen Saffer 3U einem 
feften £cig fo fange nerarbeitet mirb, bte berfelbe fein ift, ba$ peijjt, ntan fnetet 
ben ïe ig  ,mit beibett |>âiiben bi$ er ficb bon beitfclbeii (o«(ô$t. 3 ft bie$ erreiebt, 
fo fteüt man ibn jugebccft ttabe bem marmen Ofen unb (ftijt ipn flftpwn. Untcr* 
beffett mirb geuer im Oacïofeit gemaept unb bcrfefbc burcp uugcfapr 2 ©tunben 
gei)«3t, naep mefeper 3«t bie ®lnt mieber pcrauâgcitomtiteit, ber Ofeit rein auè* 
getcprt unb mit ciucin uaBgcntacpten ©tropmifd) boüfommcn, fomopf obéit afô unteu, 
gereinigt mirb. Senti nuit mittfermeife ber ic ig  ttoep eiiitttaf fo poep gciuorbctt ift, 
afd cr anfangS mar, fo gibt matt ipit anf citt marttteS, tnitÜJicpf beftaubteô )̂rett 
unb maept beficbtg gropc Caibc ober Serfeit (^trie3c(n) baratrô; bon btefer 2)̂ affe 
ungeftipr brei. -©ebor man fie jeboep formt, arbeitet tnan bett ïc ig  noepmafô gut 
ab, mdburd) er feinfôcperig mirb. î) ic  bereitctcu Caibc, mefepe fngeffôrntig, aber 
beünod) etmâ  abgcpfattet fein foüeit, merben bann in mit Sttepf gut audgeftaubte 
0 trop!ôrbe, fogenamtte ©acffintpcrfit, gegeben, nnb jngcbecft ftepen gefaffcit, bid fie 
uoep citimaf fo potp gemorbeu finb. Ünt fie bamt in beit B̂acfofcit ciit ûfcpicben, 
bebient titan fid) pie3it brô Giuffpiebbrctteô, anf mefd)ê  tttait ben Caib aud bem 
$orb ftfirjt, battu bie §anb itt faftcô Gaffer tand)t tutb mit biefer fcpncfl ben 
Caib iibcrftrcicpt (meiftem? aucp ben Singer in ber 3)?ittc beô Catbed einbrücït), 
um ben Caib gfeid; baranf tn ben ©aefofeit cin îifcpiebcu. 3ft bieO gefepepen, fo 
merben aüe 3 *1 9 9ut ncrftopft unb ba$ ^érot, je naep ber (9rôj?e, 1 bi9 
2 ©tunbeit gebatfen. ©oütc ber Ofett ttiept gcnitg pci$ fein, fo tann tnait, menn 
ficp fein îebenfoep batan befinbet, etmâ  ©fut, jcbod) gan$ an bic 3Banb, pineiit* 
geben. §at man baô 48rot peratrëgcnoittnicit, uitb miü mait erfennett, ob eô gut
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ûtrôjjebacfcn ift, fo flopft matt mit beu ftmgcrn anf bcffcn uutcre SKinbc, mentt es 
etiteti Ijoljlcn ïo it  gibt, ift ba$ ©rot atiegcbacfcit. 3)ic frtibc mcrben bamt frfjitcU 
mit eincm mit faftcitt ©kffer bcfcu t̂cten îucbc abgcmifdjt unb $nm SUtafübfett 
au eincm trocfcncit O it  fo aufgcftcUt, bag cm 2aib ben anbcrn nidjt bcrübrt. £aibe 
erforbcrn imnter ctttc fâitgcrc ©acfscit ala Sccfctt. ntnjj and) fdjmar$ea ober 
SU fcitdjt gefitctctcS ©rot langer int Dfcn gcfaffcn merbcn. 3 n mcnig gegattgcncr 
£cig ober su ftarfe £>t&e im £>fcit tttacbctt baa ©rot ^obtrinbig, mdbrettb, c« 
fpctfig mirb, menu ca ttid;t gcnug gcgdbrt f)at ober su menig gcfnetet tourbe, 
ictère# ift bcfonbcra su ucrmcibctt, ba ciu fofdjca ©rot ber ©efinibljeit fdjdbfid) 
ift, ttnb [id) nidjt aufbcmabrcu (â§t. î>ic iit bcitt ©acftrog surücfbleibenben ïc ig - 
refte merbett mittcfft cinca 2)2effera abgcfcbabt unb cutmeber in ffrinen ^tücfcn 
gctrotfnct ober mit fo oic( abgcrcbcft, bajs ea mie eiu geriebcttca ©crftcf 
mirb, mctdjca matt an ber Çuft fcft trocfnct unb afa ^auerteig,- audj Ura gcnaiint, 
jcbodj faugfant mit (aumarmen Gaffer anfgctôat, bcim nddjften ©rotbacfen ocr* 
mcnbct. Sütftatt tôümmcl ober 2(itia, tfettdjcf ober Cforianber itt ben ïc ig  su gcbctt/ 
faim man and) cinca bicfer ©cmiirsc mit ctmaa Gaffer auffodjcn faffen unb biefcô 
baitn burdjgcfciljt in baa ©rot fnctcit, moburdj ca einen ûngcneljmen ©efebmaef créait.

i m  ©orfàufcsîBrat.
îtoafcfbc mirb auf bie glcidjc ©eife mie baa oorber ongegebene ^auabrot" 

02r. 1305) bcrcitct, mtr uerwenbet îttnu Ijiesu baa feiite 33orft t̂i0*î)Jie f̂ tmb, 
nimmt ftatt Gaffer ïQîitd?.

1307. (frbà>fdsîBrot.
Ü)2an gibt in einen SBciMing 2 ©ter SDc'etjf, 4 $>cfa 2 5îaffcct5ffçT

ooll £ d s ,  mad)t eine ©rnbe, in bie man 12 £cfa tettaffcnc, au$gefüt)ltc lu tte r, 
20 $Dcfa gcbratcitc, paffiertc ©rbapfel, 4 CSicrbotter, ty* ©ter Üttifdj unb 4 î)cfa, 
iti Va £itcr faner ÎM d j gaiq aufgctôatc ^reggentt, gibt. 92ad)beht mon biefe 
Steitdicb fefte ïcigtnaffc (fo fcft mie s» eincm geriebeneu ©erftcl) febt* gut ftbgcorbcitct 
f)at, gibt man fie anf ein mit ÜWeljf bcftanbtea ©rett, forint einen £aib baraua, 
gibt biefen in ein mit ilMeljf gut au$gcfcl)tc$ ©aeffimperf, in mènent niait e t au 
ciucnt marmen £)rt burd) 1 8tunbc ftcljcit (âfjt, bia baa ©rot uui bie £>a(ftc 
grb§er gemorbeu ift, morauf man ein bcfcttctcè papier barübertcgt, unb baô ©rot, 
nad)bcm matt c$ mit biefent auf ein ©(cd; geftiirst bat, mit SBaffer ober Giern 
bcftreicbt nnb laitgfant bnrd) beildufig 1V3 £tunbc bacfcit tdpt. ÜB3cnn man ba$ ©rot 
att̂  ber Oîôbrc nimmt ttnb att ber uittercit sJîinbc mit ben fyiugcnt flopft, crfeitut
ittait an bent I)of)(cit £on ob e t au ĝebaefeu ift. Csa mirb bann, itocb mit
eiitcitt mit fattcm ©îaffer bcfeudjtctcit Xtidje abgcmi)d)t, aufgcftcllt uttb gctrocfnct.

1:508. (yrbttpfcU©vot bon îHoggcnntcfjl.
©fan gibt itt einen i&cibliitg 1 ftilo Oîoggennieljl, itiad)t eine ©rubc, gibt iit 

biefe 2 MaffcefOffcf 3a1s, 40 îî)cfa gefottene, gcricbcnc ober uodj beffer, gebrateuc, 
paffiertc Osrbüpfcf uttb rfiljrt 4 ©cfa ^reggenn, in l/2 Çitcr (anmanner 2)2ifcb
aufgclôbt, baju (folltc s» wcitig 2Jt'ild) fciit, fo fann tuait noeb etmaa nacbgcbcit)
uttb arbeitet bica su ciitcut feljr feften ^eig (mie su ciucitt gcricbcncit ©crftcf), morauf 
man il)tt, su cûlcin 2aib gefortut, in ein mit 2)?cbf gut anagcfebtca ©aeffimperf 
(itorb atiê ^trol))/ an ciitcm marmen Ortc ftel)en fajit nnb meitera mie baô 
„$atrêbrot" ('dit*. 1305) bcbanbelt. '))2ait fann biefea ©rot aucb in ber Oîôb« 
bacfeit. (5̂  faitu aucb bfllb Oioggeii ,̂ I)alD ïtu’isciimebf gciiotitutcn unb 1 ^affee- 
lôffcf ooü 9(nia ober iiütititicf bajtigcgebcit merben.
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1309* ^roljflm&rot* (0d&rot&rot, ^mntmbuU)
2ftan bereitct ciuc 2ftifd>uttg uugebcutelten 2)?ef)lem Don 2 £f)eilen Oîoggett nnb 

1 ïf je il SBeigen. 3tt eitten Setbling ober ein bogu paffenbeS (èefcfytrr gibt mon 
2V 2 S ilo  2)?el)l, 4 3)cfa feiti gefto§ette$, bbppelt fofjlenfaurem Patron uttb 8 Oefo 
<Solg, rüljrt tn biefeS 1V8 Sitcr loum armes Saffcr uttb 12 Oefa rente uerbünnte 
©algfâure. Üh<$bem mon bie$ gut Dermengt l)Qt, gibt mon biefe ÜJhffe ouf etn 
fttubelbrett, mo tnan fie, mettn eS nôt îg ift, tttit V 8 Silo Oftefjt gu eittem feften 
£eig abarbeitet, tn beliebige 0tücfe, jebodj uidjt über 1 M o  forcer, ttjeilt unb 
tfotbe ober SBecfcn baraum forint, meldjc tnan ittt ̂ acfofeit gictnlid) fjeijj unb
1/2 ©tttnbe lünger alm getoôljnlidjem ipaumbrot bâcft. 33or betn Crittfd)ie§en tn ben
Ofen unb nad) bem §erau$nef)ntett roirb e$ mit faltetn SBaffer überftricfjcn.

1310» ^eincd Slcftettferot* (ÿriidjtenbrot.)
12 Oefa gefdjmellte, gefcf}âlte Sftanbeltt, 12 Oefo §ofclttufmfernc, 12 $)efo 

9iüffe, 12 Oefa itattelti, 12 Ôcfa fycigctt, 6 Ocfa (Sitrottat, otlefc biefcS îtiftlig
gcfdOititten ; bagu gibt mon 1 S ilo getrocfnete 48irttctt (Slcfcen) unb 1 5lito gebôrrte
jSroctfdjfen, tjot mon feitte 4Birnett (SleÇctt), fo nitnmt mon nod) eintttol fo Diel 
^metfdjfett (beibed rocid; gefodjt unb mit bem SBiegcttttteffcr gefdjnitteit) ; feracr 
12 $>efa Seinbeeren, 12 î)efa fôofinen unb 24 2)cfa 3ucfer. fNodjbem ntatt allé* 
gut nntereinonbcrgentifdjt l)ot, bcfeucf)tet matt e$ mit 4 Çôffeln Oiuttt unb lâjjt cm 
bie iMadjt über ftefyett. £)em onberen ïagem fotnmen nodj bogu: 2 $)efa gcfctymellte 
^iftogien, 4 £)efo îgttolett, (fein blüttcrig gefdptittett), 1/3 M o  frifdje Seitttrmtben 
ober Ütëalagatroubcit, bie fein gefdjnittencn 0d)àlett Don Vs Oronge uttb V2 Ciitrone 
uttb V 2 S ilo fd>morger 33rotteig. SDicfcm allcm mirb, ttadjibetn titan ttod) 12 Ôcfo 
fdjrnargem Ü)?cl)l bogugcgcbcn l)at, gut abgcarbcitet, battit toerbett baraum £aibtf>en ober 
bonbbreite, 3 ftittger fyolje unb beliebig longe 0triegeltt gefortttt. 25ott bemfelben 
£eig, meldjen mon mit ber 9)?offe Dermengt l)at ober oud) Don ©ermteig, mie fur 
2D?ild)brot, malft mon $lecfe mie gu 9fubcltt aum ttnb fctylügt tn biefe bie geformten 
Soibcfyen obetJ Striegeln OBecfen) ein, brütft bie mit aufgeîlopften Criern beftridjenen 
Crnben bem übereinonbergeïegtcn ïeigem obett gut gufattimen uttb legt fie mit biefer 
0 eitc ouf ein mit befettetem Copier belegtc  ̂ètec^, mo mon fie an eittem mortnen 
D rt bttrt̂  beilâufig P/z ©tuttbe leidjt gugebecft ftĉ en lâ lt, bonn mit Crient 
beftrei^t uttb beilâufig IV 2 ©tuubcn itt ber 9?ôl)rc lottgfont bâcft. Scttn fie 
^crauôgenomttten merben, mifd̂ t mott fie fogleic  ̂ mit eittem mit SBaffcr geiteçten 
ïttd) ab.

1311* Orbtnnrcê Sîlcljcnbrol*
ftür eitten gemô n̂lic ên, gietttlic  ̂ gro§en ?aib nimmt mon 1 ^ilo ’ gebôrrte 

3metfcljfen, V 3 Silo getrocfnete Ôirnen (Sletjen) ober noĉ  eintnol fo Diel ^ctfe^fen, 
V 2 Silo  SBeintrauben, 20 ©tücf ^ufôferne, mentt mon l)ot, V 4 Silo getrocfnete 
âpfel*0 patten, etmoô SBeitt ober beliebigen Oiqueur, 1 ëglôffel 3 lI ĉr/ bie fein 
gefdjnittcne ©c ôle Doit 1 (Sitrone, 2 S ilo  fĉ morgen 4Brotteig uttb fouie! fĉ margeé 
a)ie l̂, bo§ bie 2)ioffe bie nôt îge fteftigfeit crédit. î)ie  mettere 33erfo^ruttgôort ift 
mie bei bem fr̂ cinen Sleçenbrot" (ütr. 1310), ttur bop mott ben gefofmten 
?oib ober ©triegel nidjt^in ïe ig  einf^lagt, fottbern mit 3D?eljl beftoubt itt baô 
ebeufaltè gttt mit SDîê l ott̂ gefê te ^Bocffitttperl ober ^orttt gibt, fo ÎV^ 0 tuttbcn 
on einem mortttett O rt gugcbccffr ftĉ cit lüfet, bonn citt befettetem papier bortiber- 
legt, unb, noc b̂em mon em mit bicfêttt ottf etn ®led) geftürgt- t)Qt, lottgfom 
boefen lâfjt.
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1313* ©utterfdjnitteu (dattapetS, ©egtcrte ©djuitteu).
üftan fdjneibet bon toei&em ©rot (©emtnefn) meffetrüdenbide ©djetben unb 

giert biefe auf t)erfrf;tcbcrtc 2trt, gum ©eifpiefe; tfftan beftreidjt' einige baoon mit 
fr ip e r ©utter, gibt in bie 3Witte ettoaS (Saoiar, auf ber einen ©eite ffein gerfjadtcn 
©djinfen, mit r̂enb mon anf ber anberen ©cite fein gefcfjnitteneS 2Bei§e$ unb ©e(be8 
bon fjartgefodjten Criera, nadj ©cfiebcn mit ©d)nitt(aud) unb ^ctcrfifie oermengt, 

• gibt. Slnbere ©emmeffdjnitten beftreidjt man ebenfaltë mit fr ip e r ober ©arbellcn* 
butter, belegt fie gitterartig mit in fdjmaten ©trcifcn gcfdjnittenem £adj$, ©arbinett, 
©arbetfen, ©djiitfen ober »$unge, toobei man in ben 3 mi)djcnraiimen aud) §üufd)cn 
Don gerïjadten, nad) ©efômad gefatjencn unb gcpfcffertcn (Siéra, §ad)f ober ber* 
gfeicfjen gcben ïamt. 23îan belegt unb giert fofdje ©d)nitten gang nad) ©efieben auf 
berfdjiebenc Seife, toogu man and) füjje ©utter oerroeitben fann. 2)?an gibt biefe 
ŒanapéS auf einer ©djüffef fd)ôn angeridjtet a($ Slffiette ober gum £ljee.

1313» 8anbmid)ê (©utterfdjnittett mit Sietfd)).
2flan fpaftet ©emrnefn in grcei £f)ei(e, beftreidjt jebeit baoon mit ©utter, 

befegt bann bie £ô(fte ber 2fngal)i ©entmefa mit büitnen ©djeibeu ooti ©tfjinfen, 
3 unge, ©efiügef, beftebigent fatteu ©raten, gebratenem gifdj, ober ftreidjt feineê 
£>ad)C barauf, unb (egt bie anberen ©utterfdjnitteu barüber.

1314. ©utterfdjnittcn mit rodent S(eifd).
(Sin ©tüd rof)er Üungenbraten ober rnürbeS 9?inbfïeifrf; mirb gefdjabt, batnit bie 

Safern gurüdbfeiben *, bann ger âcft man e$ redjt fein famutt ©a(g, s£feffer, nad) 
©efieben aud) >$tt>iebef ober $nob(audj, ftreidjt bied auf ©utterfdjnitten unb (egt 
toieber fofdje ©cfjnittcn barüber.

1315. JButterfdjuitteii mit Sotfen. (tlttarf.)
2)?an madjt eine bide, fcinc Piaffe oon ïopfen, cttoa* faurett 9toljm, 

$ümme( ober fein gefdjnittenen ©d)nitt(aucf) unb beftreictjt batnit ©utterfdjnitteu, 
ober riiljrt bie ©utter g(eid) bagu unb feroiert bic£ gu ©emmeffdjnitten. ©o fantt 
man aud) Ciptauer* ($rimfen*) &üfe gu ©emmcïfdjnitten gcben.

1316. ©rotfdjnittcn.
2ttan fôneibet oon fdjtoargem ©rot mcfferrüdenbide ©tüde über bie gange 

©rcite be$ £aibe8 f)e™& ; biefe bcftreicfjt man mit frifdjer ober ©arbeflenbutter, 
(egt bann fo oiefe fofdjer ©djnitten immer mit ber trodenen ©eite* auf bie mit 
©utter beftridjene überetnanber, btë ba$ ©ange ungefàfjr 2 bi$ 3 Singer I)od) tff- 
O  ben unb unten mujj baô ©auge jebod) uubeftridjcn fein. 9ton fdjiteibet man céf 
in 1 biô 2 ^inger breite ©treifen, bie man anf einer ©djüffei gierlidj angerid)tct 
gum wûcbt baôfeïbe auĉ  oon toeipetn ©rote, toobei man bann
beim Sluffegett auf bie ©^üffeï mit tDeijjcm unb f^margem ©rot med)fett.

1317. ©nttrrf^nitten mit geliratetrem «albfleifd) unb ©enf.
• §at man Überrefte oon Satbfleifc ,̂ fo fdjneibet man fie in fcinc ©djeiben, 

bie man itx ben ©aft (egt unb gugcbcdt fte()cn (agt. Untcrbcffen oermengt man 
12 SDefa ©utter mit 2 (Sjpffef frangofifd;ent ©enf, ftreid)t biefeè attf 2 nteffer* 
rüdenbide ©eutme(fpa(ten, mefê e man bann mit ben fedjcibeti bê  iialbfleifd)eé 
befegt, biefe ttâ ) ber ©rôfee ber ©emtneln ruubf)eriitn gufd)iteibet nnb barüber 
noçb ©enfbuttcr ftreidjt. ©tatt fta(bfleifd) fann man attdj ©djtocincfleifdj, Oîoftbcef, 
Sitbbret ober bcrgfeic ên oertoenbett.
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JBfifêe Æitflmtf, pnbîûngs.
1318. iReiê in ber SWililj neto«t.

3n 1 Citer fiebenbe 2Mitdj gibt man untcr bcftdnbigcm 9?üf)rcn 16 SDcfa 
übcrftanbtcn, atrôgcmafdjcnctt ittctè, ïapt i!)n gnt oerfod>cn unb gibt, menn ber 
Otctè tjatb meief) ift, 8 Ocfa 3 ncfcr, 8 î)efa lu tte r uttb 1 2)frffcrfpifce £at$ ba$u, 
rüljrt c$ gnt tintercinanbcv mtb tajjt ben 9îci$ jugebceft bief oerfodjett. Sentt bie$ 
ber ftatt ift, ridjtct man ben Oîctë anf etner ©cfjtiffeï an nnb gibt ifyn mit 
3 »tfer nnb nadj 33cttcbcn mit 3 mtmt obci* geriebener Chocolaté beftrent jtt £ifdje. 
éoüte ber 9îei$ ju bief ocrfodjt fein, fo Derbnnnt man iljn mit fodjenbcr 9)?itd).

1319. Wetè mit ffr unifient 2Bi*fc.
16 Defa übcrftaubter, auSgcmafdjener itteiô merben tinter beftânbigcm Otutjrcn 

in Vo Citer ficbcitbcd Obcrd eingcfod)t uitb jugebetît mcidj unb bief uerfoctyt. 
SBenn bie$ Qcfĉ cf;en ift, merbett 16 3)efa ®crnd;*3»cfcv nnb non 1 Orange ber 
^aft ba$it gegeben, gnt ücrrüfyrt, tjicrauf erf)ôt)t auf eincr Sdjiiffct angcridjtct, 
mit bettt ^djitcc non 3 (ïicrftar gteidjmâjjig bcbceft, mctdjcn man ftarf mit fein 
geftogettem 3 ucto beftrent nnb beu 9?etè t)icrauf in ber offctten Wbfjre 10 ttftinutcn 
tangfam baefen tajjt. 'Jfadj biefer 3 ^  mirb bic «Sdjüffet IjerauSgcnontnten, bie 
[panifie Shtbtnaffc tiaef) 4 leticben mit atifgcfôtftcr iOfarmctabc bcfprifct ober mit 
cingcfottcncn ftrücfjtcn ober tfpfetn ober beliebigem (5ompot garniert unb, auf cine 
jmcitc 'Sdjiiffct geftettt, 311 ïifd jc  gcgcbeit.

i m  Wef§ mit *Wcl (tiirftfri&),
3Mafdjan$fer*$ipfct merben, nadjbetu ba« ficrngc f̂tnfc atrêgeftodjcn ift, gefôôtt, 

in <£cf)ciben gcfcÇnittcn, tvcfcfjc tttatt in fctjr fycijjcnt ftette anf beiben èciten getb 
baeft unb tjicrattf in cine Bcpüffcl gibt. $icrattf merben 16 $)efa atrôgemafcfjener 
9fetè iit V 2 Citer fiebenbe 2)?ild) eingerüljrt unb bief oerfodjt, bicfeS mit 8 $cfa 
ABntter nnb 16 3)cfa SBanilte*3 mfcr oerntcugt nnb lucratif beifeitc geftettt. 2Benn 
ber Otetè überfi'djtt ift, ridjtct man ifjn erf)ôt)t anf ciiter £d)üffel an, madjt in 
bic 2)?ittc einc 35erticfnug, gibt in biefe bie gcbacfeneit xHpfct, über îef/t baé ®anje 
mit fpanifdjer SBhtbntaffç, beftrent e« mit fein geftojjcncm 3 nefer unb lâjjt e« 
10 bi$ 15 ttttinnten in ber offeneu üîôfjre baefen.

1321. Sieiôreifeit mit (Sontfiot.
3 tt i/2 Citer fiebenbe sJ)?itdj merben nnter beftdnbigem SRütjren 16 Oefa 

übcrftaubter, atrôgcmafdjeucr Oictè gegeben nnb 3ugebecft gnt t>crfod)t.. Sentt ber 
Oîctë tjatbmcidj ift, gibt man 4 ®cfa 423utter, 8 Ocfa Oraiigett*3ncfcr tntb 
1 tttfcfferfpifcc bajn unb rttïjrt c$ gnt nntereinanber. 3Settn ber Oteté sietntt^ 
bief oerfo^t ift, gibt man iljn geijiiuft anf einc 8 d)üffet, briieft in bic 3)?itte 
beéfclbcn cittcn rnnben ^uppcnfbffef uttb briuft mittetft citteô (5§fôffef« oon ber 
'itnpenfeitc ctttgcgen. Setttt ntatt nuit in biefer Ĉeife cinett gfcid;mapigen Oîcifen 
gebifbct i)at, gibt ntatt itt bie ttlîittc ber £d)iiffcf ttad) Clciiebcn Âpfef^nree 
ober (Sontpot.

1322, Oittbet ŝtHciô,
34 î>cfn 9tci« merben itt t Citer fiebenbe '.Wttdj eingcriHjrt ttnb jttgebedt 

tangfam meid) gcbftnftet bid fid) bic Ï0?itcf> ocrfoc t̂ f)at. Scnn man môbrcnbcffcn 
16 î)efa 3«tf^ in 2 î)cfa Clntter gctb gebrannt f)at, merben 3tt biefetit 3 (Sptoffct
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Ï)eipe3 Saffcr, ber ^aft t Orange unb 1 (Sitrone bagu gegeben, meldjeê man 
gufammen cintnal auffocfyen Idjjt, fjierauf gu bem roeief) gcbünftetcn Üîci« gibt, gut 
oermengt unb einige üttinuten bünften (djjt. Senti btcê gefcfjcfyen ift, fteüt man 
beit SRetè beifeitc unb oerrü^rt ifyn mit 3 (Splôffeln âîtttn. sJiacf) ganglidjem 
(Srfaltcn mirb ber ©oben einer mit lu tte r  beftridjenen ^d)üffef mit eiiter Cage 
SRetè bebeeft, melefjcn man mit tjeiper ïDtormelabc, $pfcl*<Pttrêe ober beliebigem 
Goinpot beftreidjt, baitn mieber eine Cage 9?ci$ barauf gibt unb fo fort erfyôljt 
anridjtet. $>er feft gcfàlagcne 8 d)nce non 3 (Sierflar, gcmifdjt mit 8 $>efa Manille* 
3 ucfcr, mirb glctdjtndgig über ben Oïetè uertf)ct(t, mit ^itdcr beftreut unb in ber 
überfüfjîten, offcitcit fôôïjre uitgefdtjr 10 btè 15 2)iiitutcu gebaden, narf) mcldjcr 
3 eit man bic ©djüffel Ijcrauêfnimntt unb gleiĉ  gu ïifd )c gibt.

œ .  lit ber
2)ïan gibt iit eine (Safferoüe 1 Citer 2Wild), menn man mil!/ 8 $)efa 3«cfer 

unb 1 SRefferfptye <Salg, gicjjt unter beftânbigcm ftufjrett V8 Citer ©rie$ bagu 
ttnb (üpt iî)n bief t>erfod)cn. 3n einer d̂E)üffel angeridjtct, mirb er mit fein 
geftopenem 3 uder unb ttad) ©elieben mit Sintntt beftreut gu îifd)c gegeben. ütod) 
C3elieben fann man mit bem ©ricé 4 3>cfa lu tte r  oerfodjcn, ober bcoor tngn 
ben ©rieé gu îifd je gibt, mit 4 £>efa fcljr brauner putter begiepen.

1524* 9JHId) s (fiugetropfteê.
3 gange (Sier merbett mit bem nôtfjigcn üttel)! gu eiitcm bünncn, flüffigeit 

£cig angemadjt, meldjett man ttnter beftanbigem ftnfjrcn langfam in 1 Citer fiebenbe 
SDiifĉ  giept unb bief oerfocfjcn lâpt. Unterbeffen merben 2 (Sierbotter mit 4 î)cfa 
3 urfer unb Vs * iter falter ÜWHd) abgefprubclt, morauf tnan ci gît bem ©ngetropften 
giept, gut oerrüfjrt, eittmal aitffoctjen lapt, in einer ^dfüffet anrid)tet ttnb mit 
beliebigem ©erud/^uefo beftreut.

1325. üericlicttcS ©erftel mit fpûnifdjem 2Bini>.
Senti man oon 1 (Si unb fo bief sDJef)l alé bie[c$ auffapt einen feften ïe ig  

gemadjt unb biefen auf bem SRcibeifen gerieben f)at, toirb ba$ geriebette ©erftel 
unter beftanbigem Sîüljren in f/s Citer fiebenbe SOîild) eiitgefodjt uttb gugebeeft gut 
berfodjt; mcnn bieé bidlid) gu merbett begiiutt, gibt man 8 3)efa lu tte r, 8 3)efa 
Gitronen* ober £>rangen*3 uder bagtt, rttt)rt ci gut ttntereinanber ttnb lâpt ci 
gugebeeft bief anfocfyen. Çierauf mirb ci beifeitc geftcllt unb tt>enn cé eitt menig 
überfüfjlt ift, mit 4 (Sierbottern oerrütjrt unb gulefct ber £d)nec bon 4 (Sierftar 
letê t eingemifd)t. 3)iefe 3)îaffe mirb bantt itt eine mit lu tte r beftriê ene ^c^üffel 
gegeben unb V* ^tunbe in ber 9?ôl)re gebaefen. iTtatt) 35crtanf biefer 3 ^  ^irb 
bie obéré fîrufte mit bem ©d)ttee bon 3 (îicrftar, gemifdjt mit 12 $>efa 3ucfer, 
belcgt, biefer f)ierauf nodpttaté tttit fein geftopeitem 3 «dcr beftreut ttttb battn uugefâfjr 
10 SWtmtten itt ber offenen 9îô^re gebaefen. sJ?ad) biefer 3« t mirb bic 3d)ftffel 
^erauôgenouttnett uttb auf einer gmeiten ^d;iiffe( gît Xifdjc gegeben.

1326. ôirfebrcf itt ber flBildj gefodjt.
3n 1 Citer fiebenbe Ü)tUd) gibt tnan ttnter beftânbigcm Wüljren Va îter 

au ĝemafd)enen $irfe ttnb Idpt ifjtt gnt berfod)en. Senti bic Waffe 'bieftiri) 
gu merben beginnt, gibt man 12 î)cfa lu tte r, 8 î)efa 3 »̂ n* u«b I iDîefferfpi^e 
0 atg bagtt ttttb riiljrt ci gut untcreinattber. Settn ber Jpirfebrei meid) unb bief 
berfocijt ift, mirb er itt eitter 8 d)üffel angeric t̂et mit fein geftopeitem *}ucfer ttnb 
geriebenent ^fefferfttdjcu (Cebfitdjen) beftreut ttnb Jtt ïiid)e gegeben..

Couife <2etcéfomtO. ©iencr jtoebbueb. 20
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1327. (ÿebflrfener {Mrfcbrei.
3)er in ber 2JWd) bief üerfodjte Çtrjebrei ioirb in eine mit lu tte r  beftridjene 

GafferoUe gegeben, mit 4 3)efa lu tte r beiegt unb %  0 tunbe in ber 9?ôl)re gebaefen. 
2)Jan gibt iljn fjierauf in ber Gafferolle ober in eine ©djüffel geftürjt gu îifd je .

1328* 6al$&urger ftotftrltt*
Senti utau non */4 Citer Ü)îcl)l cinen getobljttlid>cn ©ranbteig (9ïr. 1052) 

bereitet bût. fiiüt ntan biefeu itt eitte bïerf̂ erne ©prifcc, beren Ôffmtng ntĉ t lote 
bet ben éprijjfrapfett etnen @tern, fonbern eitt fittgerbicfcS SRolfr bilbet. 3/4 ëttinben 
t»or bem 'Jlnvidjtcn gibt tttan itt eine Gafferolle 1 Citer OberS ober 9J?itdj, legt, 
metttt biefe fiebet, bic ^priçc auf bie ‘Çfanne auf, übt an bem Çolge ber épripe 
forttoüfyrcttb eitten fdjïoadjctt 3)rucf au3, batnit and bem Oiofyr ber £eig Ijeraus* 
fonttnt, iocld;ctt mon ttun fortmalfrenb mittclft eincd SĴ efferd in befiebig groge 
(Btücfe in bie ftebenbe SDJildj eittfdjitcibcr. 2)?an (agt nün bie Stëocferln gugebetft 
attffodjett, toabrcnb toeldjcr 3 ett bic (îafferoffe ôfterd gcfdjüttelt toerben mufe. Unter* 
beffen toerben 4 Gicrbottcr mit V4 Citer falter 2)Wdj ober OberS unb 12 3)efa 
©attiüe*3ucfcr ûbgefprubclt, bann gu ben tMocferln in bie (5afferotle gegoffen, unter* 
cinanbcrgcrüf)rt uttb etnige ÜDtinntcn in bic Oîôljre gegeben. Senn nun bie 9)?ild> 
gictttlid) oerfodjt ift, toerben bic "Jiocferln auf ciner Gdjüffel angeridjtet unb mit 
3 ttcfcr beftreut, gu ïifd jc  gegeben.

132i>. «saljburgev Norfcrln mit 6d)ftee*
Senti mon, mie cfc bet ben oorljcrgcfjcttbeti 'Salgbnrger Dioderln angegeben 

ift, felbc itt bic sJiot)re gegebett fyat unb bie Üftildj giemlirf) oerfodjt ift, toirb ber 
ëdjnee oott 4 Gicrflar lcid)t cingcmifd;t, bic Wotferltt auf einer £d)üffe( angeridjtet, 
mit t̂tefer beftrent ttttb 10 9)?iitutcn in ber offenen Otôljre gebatfen.

1330* ealjburger botter in mit fjtanifdjem SSinb.
2tuf bic itt ber 9)Jild) fertig gebüttftcteu, itt eitter *<£d)üffel angeridjteten 

M<Salgbttrger 9?otferltt" (Sir. 1328) toirb ber 8 d)nee oon 4 Gierflar, gemifd)t mit 
16 $)efa fein gcftofjcncm ^ucîer gleidjinâgig ocrtljcilt, oben nod) cinmai mit fein 
gc[to§enem 3ucfo beftrent, fjicrattf in biefôoijre gegeben unb ungefaljr 10— 159)?inutcn 
bei offetter Ôîôljrc gebatfett, toorauf mon fie foglcidj gu ïifd)e gibt.

1331* Snljbnrger fôotferitt mit 6rfjmatt(er(it.
Seutt bie ©algburgcr Dîocferltt itt ber SDiïld) fertig gcbünftet finb, ïuirb ber 

©obéit eitter gum îluridjten beftinttuten >8 d)ftffe( mit édjmanferln (i)h. 1345) beiegt, 
cin ïf je il oon ben 9?ocfcrtu barattfgegcbctt, biefe toieber mit <srd)manfer(n beiegt unb 
fo abtocdjfclnb fortgefe t̂ btè bie 'Jfoderln gtt Gttbc finb, toorauf man fie mit fein 
geftof,citent 3 ncfcr beftrent gu £ifdjc gibt.

1332* ^rieè^orferin itt ber 3Ri(<ft*
16 3)efa ©utter merbett in eitter tiefett ^djüffei flaumig abgctrieben, 3 ®er- 

botter uttb 3 gattgc (5ier ttat̂  ttttb nad) bajttgcrü^rt unb mit !/4 Çiter ©rieô unb 
V 2 ^affccibffci £al$ gut ocrmcttgt, toorauf matt biefe SDhffe 1 ëtunbe ftê en 
lü lt, bautit ber Oried aufqtteden fantt. ©on btefer SWaffe tverben mittetft eine« 
(îflôffeld beiicbig groge Wotferltt itt l 1/* Citer ftebenbe SDîilĉ  eingelegt, gut gugebctft 
auffodjctt gclaffett, ijicrattf itt bic 9tofjre geftettt, bamit fie eine gelbe ftarbe er âlten. 
3 tt ciner Sdjtiffcl angcrid)tet roerben fie mit unb nad? ©elieben mit 3 immt
beftrent gu Xif^c gegeben.
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» jwutfsWKin, -
2ftan bereitet Don. V* t̂tcr sJ0?el)l unb 2 gon*en fêiern sJïubeln, nue e$ bd 

ben „21bgefd)mal$enen ÿtubeln" OJîr. 1201) angegeben ift, gibt biefe bann unter 
beftdnbigem Otuijren in 1 Citer fiebenbe 3DW4 unb lapt fie mit 8 ©efo lu tte r  
unb ebenfooiel 3 ucta bief berfodjen, morouf fie in einer <éd)üffel angeridjtet, mit 
fein geftogenem 3ttcïer unb, nad) 4Bclieben, mit 3 imnit beftreut $u ©ifd>e gegeben 
merben. ©ollten fiĉ  bie iftubeln au bief oerfodjt ijaben, fo oerbünnt mon fie nad) 
Oebarf mit foctyenber SDdld).

1334» flüôflcbünftctc (grbûÿfclsWtt&eïn.
®3enn mon CrrbopfeMftubeln, mie bei ben „s2lbgefd)mal3enen Qrrbapfcl^ubeln" 

('Jîr. 1209) angegeben, bereitet l)at, merben fie ftott in @ût$maffer in 1 Citer 
fiebenbe Üftild) gegeben unb jugebetft fo (onge fodjett gcloffen, bis ftd) bie 2M d) 
âiemlicfy eingefougt bot, morouf mon bie Sftubeln in eine Giafferolle gibt, in melcfyer 
ftd) 16 ©efo aerlaffene lu tte r befinbeu, unb in ber Oîôfjre fo longe bünften lâ&t, 
bt« fie troefen finb. Sïïittelft cincés Oacflôffeté ric t̂et mou fie 'geljouft ouf einer 
Sdjüffel on unb gibt fie mit feiit geftojjenem 3 uder, noefy 23eliebcn mit 3 intmt 
beftreut ju ©ifd>e. 33or bem Slnrictyten foun mon, menu mon miü, 4 (Sjjlôffel 
ïDforaêquin borüber giefjen.

1335» îürôgc&tinftctc 9îubcta.
ü)?an rnadjt, mie es bei ben ^bgcfdjmalaeuen 92ubeln" (9?r. 1201) ongegeben 

ift, SRubeln, meld)e ferner mie bie „ s,Mu3gebünfteten ($rbâpfel*î)iubeï" (Ü îr . . l334) 
bebanbelt merben.

1336» ttuôgebünftete imitierte iWacaronL
9Wan gibt ouf ein B̂rett V 2 Citer 2)?el)l, mod>t in bie Sftitte beafelben eine 

<$rabe, gibt tn biefe 5 (Sierbottcr, 1 ilttefferfpifce <£0(3 unb etmad SDdlcbrobm, 
tnifdjt et mit einem 2D?effer untereiuouber unb beorbeitet e$ $tt einem glotten, 
feften ©eig, meldjen mon jugebeeft V2 Stuube roften Idgt. sJtod) biefer 3 dt mirb 
ber ©eig in nufSgroge Stücfe gefdjnitten, mcldje mon mit ben £)onben ju bleiftift* 
biefen üîubeltt mâljt. &*emi bicS gefdjefjett ift, merben fie in 1 Citer fiebenbe 
OJild) eingefodtt, gut uutcrcinouber gerüf̂ rt unb mit 8 ©cfa lu tte r unb 4 ©efo 
geftofcenem 3 ucfer tn ber 9?Ôl)rc ober am Çerb ouSgebüuftet. Senn mon biefe 
ittubeln atè ©ornierung $um tfiinbfleifd) ober ©ilbbret oermenbet, bleibt ber 
3 ucfer meg.

1337» (fr&apfelstôod). (Soufflé aux pommes de terre.)
ÎBenn mon 16 ©efo lu tte r flottmig obgetrieben l)ût, merben 24 ©efo 

®erud)*3 ucfer unb 8 Gricrbottcr riner tiarfj bem onberen ba^ugeru r̂t, biefeS mit 
50 ©cfa gefodjten, paffierten, mrôgefüfyltcn (irbâpfeln oermengt uttb jule^t ber 
©d)nee Don 8 Gierflor lcid)t eingemifdjt, morouf mon biefe 2Mûffe in eine mit 
IButter beftridjene, mit UWctyl aii«gefcf)te 5ornt fülït uttb jugebeeft 3/4 Stuttben 
itn ©unft fodjctt ober in ber ftôtyre bacîett Iftgt. iNad) biefer 3eit mirb bo$ $odj 
ouf eine @c t̂tffcl geftiirjt unb mit feitt gcfioècnem 3ucfcr beftreut û ©ifd)e gegeben. 
92oc() 3̂clieben fonn mon mit ben (Srbdpfeln 12 ©cfa fein geftogene unb îerouf 
paffierte Çafelnüffe ober 12 ©efa obgesogctte mit 1 (Sierfiar fein gefio êue 2J?anbeltt 
$u ber Outter rü r̂en.
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1338. Ç x M m tÜ o d )  ofjite tBntter*
Senn mmt 12 Ocfa GJerud^ucfcr mit 8 Gicrbottern Vs 0tuube gcruljrt 

f)ot, merben 50 Ocfo gcforfjtc, poffiertc, jebocf) ouégcfüljltc (5rbdpfct bojugcmcngt 
unb $ulefct 0el)nee oon 8 Gierflor fcidjt cingemifd;t, ÜDiott füllt nuit mit biefer 
aWaffc cinc mit lu tte r  beftriefjene, mit 9)M)f andgcfc t̂c Jorttt unb bacft fie 
3/4 ©tnnbcit iit ber Oîôljre, morouf mon fie ouf cinc 0 ef)üffel ftürjt unb mit 
3 urfcr beftreut 3U Xifd;c gibt.

1339* ilrcbfcit î 5îod). (Soufflé d’ écrevisses.)
SBcun mou 10 Stitcf Hrcbfcit in 0 ol3mafïcr gcfodjt fjot, mcvbcit bic 

©cfjmeifcln unb 0 ef)eren ouégelbét unb bic 0 el)olcn mit 20 Oefo lu tte r  im 
£D?ôrfcr gcfto&cn unb mie bei ,f£ïeb$butter" (2tr. 275) ongcgebctt, bercitct. 8 Oefo 
obgcjogcttc 2)ioubeln merben, naefjbem fie fciit geftopett murben, itoefjmalé mit 
12 Oefo obgerinbetcn, in 2)fild) crmeidjten, gut ouègebrüeftcn 0 cmmcltt unb 
4 fjortgefodjtcn Gicrbottern gcftojjen. Oie obige f̂rebébutter mirb fïoumig obgctricben, 
6 rolje Gicrbotter, einer nod) bem ouberu bojugcrü^rt, bic gcftopcncu 2ftonbeln, 
*/4 tfoffcclbffel 8013, 1 Httcfferfpiçe SDhiècotuufé unb bic onégelôétcn $rcbéfd)cren 
unb 0d)meifcln bojugcmeugt unb ber 0ef)nce t»on 6 Gierflor lcicf)t cingemifd)t. 
(Sine mit lu tte r beftriefjcne, mit ÜDMjl ouégcfcf)te Jorm mirb mit biefer 30?offc 
gcfiillt, melcfye mon jugebedt 3/4 0tunben im Ounft foefjcn ober in ber SHôljre 
boefen lojjt. 2Kon [tür t̂ cé nod; biefer 3 C0 auf c0te 0 efjuffcl unb ferbiert eé 
nof̂  B̂elicbeu mit füpcr Grême ober gefol3ener ©edjamcl*0 oncc. 3m erfteren 
Jolie merben bei ber -iBcrcitung beé ôĉ eé 8 4>eta 3 ucfcr bo3ugcgcben; im onbereu 
Jolie beftreut mon boé $od) Dor bem Sluricfjten mit ^ormefanfofe.

1840* Oopfett sttori). (Soufflé à la crème.)
2)iou gibt in eiite Goffcrolle Vs £itcr Obéré mtb ben 0o ft 1 Gitronc, 

fdjlâgt in biefeé 3 Gicrbotter unb liipt eé jugcbceft om Çerb ruljig ftcfjcn. 2£cntt 
cé fief) itt Jolgc beffen 3nfommenge3ogeu l)ot, (topfig gemorbeit ift,) leert mon cé 
ouf citt 0icb unb briieft cé leidjt stifommcu, bomit ollc Jlüffigfcit baooit befeitigt 
mirb. Oiefer nnn erfjoltene Oopfeit mirb mit 8 Oefo obgerinbetcn, in SDïifdj 
cvmcidjtcu, gut ouègcbrttcftctt 0 emtncln buref) cin 8 ieb poffiert. $ierouf merben 
16 Oefo obgetricbene ^Butter mit 7 Gicrbottern nod) unb noef) Derrüfyrt, 8 Oefo 
ûbgejogcttc, mit 2 Gierflor fein gcftopenc SDionbcltt mit beu poffierten 0cmmcln 
gut Denttettgt unb jule^t ber 0d^nec Don 5 Gierflor lcid)t cingemifcljt, morouf 
mon biefeé in cinc mit ^Butter beftrieljenc, mit 2)2cl)( ouégefeljtc Jorin füllt uub 
Vs 0 tuubc jngebecft im $>uuft fod)cn ober in ber Sltôljre boefen liipt. 2iod) biefer 
3 cit mirb boé 51 od) iit eine 0 d)üffel geftiirjt, mit beliebiger onfgelôéter 2)tormelobe 
übevgoffen uub foglcid) 3U ïifd)c gegeben.

hunier Fini g: Vlan faim ttad) Sdiebcu au^ 14 Qefa gcroôtjiilitbcu topfeu îrgu 
Dcriücubcu.

1341* 6icmo^nlid)Cê 2Wilrfjvol)nu5ïocf). (Soufflé à la crème aigre.)
10 ÎJcfn 2)M)1 merben nacb tuib nod; mit Vs îter NJ)/ild) onfgcgoffeu, 

8 Gievbotter mtb 12 Ocfo ©crud)=3 mfo ciueé îtodj bem ouberu bo3ugerft()rt 
uub 3ulciît ber 0d)itec Doit 8 Gierflor leicfjt eingcmifd)t. Gittc mit lu tte r  beftrid;euc, 
mit 'JJieljl ouégcfd)tc Joint mirb mit biefer 'IVoffe gcfüUt, meld;c utou 3/4 0tuitben 
im î'uuft jugebccft fodjett ober in ber Oîo r̂e boefen liipt.
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1342» 3JJilcf)rûljrasMocf) mit 3)2 unb eftt. (Soufflé aux amandes.)
J 6 SDcfû 2)2ebf merben in V 4 tfiter faftent Oïabnt nacb unb nacb gtatt 

berrübrt, 1 fi SDefa abgegogene, mit 2 (Sierffar fc r̂ fcin geftopene 2)2anbefn, 
8 (Sierbottcr, 16 SDefa 3 u<frr unb iU £iter $2abnt eineé nacb bem ûnbcrn ba$u* 
gerü^rt ttitb julefet ber Sdjnee non 6 Crierffar feid)t eingemifcbt, morauf ment biefe 
2)2af|e in eine mit lu tte r beftridjette mit 2J2ebf auégefebte $orm füüt, nacb 
4Beiieben gebacfcncé £3iécuit bmcinftccft unb bûttn gugebecft 3/4 Stunben im $unft 
fodjeit ober in ber SKôbrc baden Id§t.

1343* (Srêmcîftod). (Soufflé à la crème.)
2)2<ut gibt in eine (Safferoffe 1(5 3>efa 2)Jebf, 16 î)efa ®crucb*3 ucfcr> gteBt 

e$ fangfaiti mit Va îter fafter ütëifcb auf unb rü^rt eé am (fcuer fo fange, bié 
eé fid> bief berfod)t Ijat, morauf man eé itt eine tiefe <êd;üffef gibt unb nacb 
gôngfid ênt (Srfafteit .S (fierbotter, einen nacb bem attbent, bajurü^rt unb gulefct 
ben 0d)nee bon 8 (Sierffar feiebt einmifebt. 3Ôenn man fyierauf biefe 9)Jaffe in eine 
mit lu tte r  beftricbenc, mit Ü)2ef)f anégefefjte $omt gcfüfft i)at, wirb fefbe bei 
geringer §i^c */* ©tuiiben in ber tRôfjre gebadett, morauf man baé $ocb in eine 
©rfjiiffrf ftürgt unb mit 3 uder beftreut 311 ïifebe gibt. ?lttd) fatm man baé $od) 
in ber betreffenben Gafferofle, in méfier utatt eé gu îifd jc  geben miÜ, baefen.

1344. @djflttms$îod).
3 tt eitte tiefe £cbüffef gibt man 16 ÜDcfa 3 Û  16 $)cfa befiebige 

9)2ariitefabe unb 2 gange (Sicr, mefebeé man guîanimeit Va «Stuubc rüfjrt unb bann 
beu feften £d)nee bon 5 (Sierffar feidjt einmifdjt. îtiefeé mirb ^ierauf auf einer 
mit lu tte r  beftrid̂ enen èdjüffef er̂ ô̂ t angericbfet, ttad) $)eficben mit abgetogenett, 
ftiftfig gefdjuittenett iOfaubcfn beftedt, mit feitt geftogenem 3 11̂  beftreut uttb 
V-> Stuitbc in ber offeitett îHbbre gebaefett.

1345. Srfinuutferls&orfj [Slin&éfod)]. (Soufflé de bouillie.)
1 Çiter faites Obéré mirb in 2 ïfjeife getbeift, mooon man bie eine Çâffte 

unter beftünbigem ïHül)ren gu 16 î)efa iî)2ê f gict$t, roefebeé, naebbent eé gfatt 
berrübrt ift, aufé Jeuer gefteflt mirb unb mit ber gmeiten $affte beé Obéré, 
mefebeé fiebenb f»ei0 fein muj?, aufgegoffett unb am fjeuer fo fange gcritljrt mirb, 
bié fid) baé 9)M)f gut berfot t̂ 1)at. £>ic eine Çôfftc biefer 2)?affe mirb mit etmaé 
3ucfer tutb uacb ^efiebett eitt menig ^afg berntifebt unb marm geftefft; bie anbere 
£)dffte biefer berfodjten 2)2affe mirb auf einem mit lu tte r beftriebenen 48fecb mit 
eittem ÜDÏeffer aufncftricf;en unb in ber fflüljrc fldjtgefb gebaefen, morauf utatt bie 
Çciffte ber gebaefenett iÔfaffc itt Sîiercde fdjneibet tutb biefe, nac b̂em fie mit etnem 
büntten SOfeffer bout 33fcd)c gefô.ét finb, gu Bfartti^en brefjt. î)ie  attbere .fteiffte 
biefer gebaefenen ^^inattferfn mirb aud; bont 43fed) gefbét, feiĉ t gerbriitft, mobon 
man mit einem Zb^ff beu tgobett einer ^d)tif[ef befegt, biefe bierattf mit einem 
îb^ife beé marmgeftefften 5îod;eé beftreicbt tutb fo abmecbfefnb fortfâbrt, bié afleé 
bermeubet itt. 3t6efct beftreicbt tnatt baé (Dange mit fcin geftoBcnent 3uder, iiber 
mefeben man fogfeicb eine glübenbe \3c^aufeï bâft, bamit eine brattnc ©fafur 
entftebt, morauf tnatt baé ©an̂ e mit bett boit beu ©cbmanfcfn gebrebten 
©farniçcbcn befteeït.

1340. êcbnntel s.dod). (Soufflé k la bechamel.)
16 ®efa lu tte r, 16 î)efa 3 uder unb 16 î>efa 2)îcbf merben tn eine 

(Safferoffe gegeben, mit bem $otbfôffef fein abgebrftcft uttb îerauf mit V 2
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ficbcnbcr 30?il<b aufgegoffen, roelcbeé mon bantt atn fteucr fo lange fd;tteÜ rübrt, 
bié fid) bcv ïc ig  Don ber Gafferolle I5ét, toorauf man ifyn in fine tiefe ©djüffel 
gibt, ttûd) bem ganglidjen Grfalten mit 9 Gierbottevu nerrü^rt unb gulefct ben 
<8 d;nce non 9 Gierflar, nadj $3eliebett mit 8 ÎJefa feiitgeftofjencn ÜRanbeln ober 
Çmfelnuféfertten leidjt cinmifcfyt. 3)iefe SKaffe nûrb iu eine mit lu tte r  beftrtdjene, 
mit 2)?ef)( auégefefyte 0 orm gefüllt unb ljierauf ?/4 bié 1 <£tunbe gugebedt im 
Ounft gefod)t ober bei geritiger §ifce in ber SHôfjre gebaefeu. 9iadj B̂elieben fann 
mon glcidjgeitig mit ber Üttild) 6 G§lôffcl ftarfeu fdjmargen ftaffee beigeben.

1317. ÿarletittslfodü* (Soufflé à l'arlequin.)
SBenn man ciu ^Bedjamel^odj bereitet bat, luirb bie Çâlfte bûnon in eine 

mit lu tte r  beftridjene, mit SMebl auégefeljtc ftorttt gefüllt unb bie groeite Çàlftc 
beé $od)cé, meldje mit 2 ïa fe ln  geriebeuer Gfjocolate oermengt rourbe, barauf 
gegeben, meldjeS man bann 3/4 1 <Stunbe im Quuft gugebecft fodjcn ober audj
in ber 9?5 r̂e baefett lâ§t. 9J?an ftürgt eé bann auf eine 3cf)üffet unb fertiert 
Gfjocolate* ober beliebige Grême ober gefcf)lageneé Obéré bagu.

1348. &itroncn5Àlodj. (Soufflé aux citrons.)
12 $)efa abgetriebene JîButter merbeti mit 16 3)efa ©erud)*3urffr gut Der* 

mengt, 8 Gierbotter, eiuer nadj bem attbertt, bagit gerû r̂t uub biefeé bantt nad) 
V 2 êtunbe nad) unb ttad) mit 16 $cfa abgegogenen, mit 1 Gierflar feitt geftofcenen 
SManbefn, 6 f)ûrtqefod)ten, paffierten Gierbottern unb 10 Oefa feitt gefdjnittenem 
Gitronat gut oermengt unb gulefet ber <£d)nee Don 6 Gierflar tricot eiugemifdjt. 
Gine mit IButter beftridjene, mit 30?el)l auégefel)tc ^orm rnirb mit ber obigeit 2JJaffe 
gefüllt unb nun lâgt matt biefe 3/4 bié 1 @tunbe im $)unft gugebedt fodjen ober 
in ber 9?ôf)re bacfcn. ÎBenn bteé gefdjeljen ift, rnirb baé $od) in eine £d)üffel 
geftürgt unb mit fein geftojjenem juefer beftreut gu îifd je gegeben.

1849. GitroncttsÀlod) anbercr Hrt.
10 Oefa 2flebl gibt mau in eine Gafferolle, gie&t eé ttad) uub nad) mit 

V 4 9iter faltem Obéré auf unb rüfjrt eé am fteuer, bié eé fid; gu einent birfen 
£eig, luefdjer ficty Dont Çôffel lôét, Derfodjt f)Dt. itfan gibt i()tt ^icrauf in eine tiefe 
8 d)üffet tutb lâ§t ifjtt auéfüljleit. Unterbeffeu roerben 14 Oefa Gitronen*3»to ber 
<£aft 1 Gitrone unb 7 Gierbotter V2 ©tunbe gerüljrt, roe(d)eé man fjicrauf ttatb 
unb naçb in bie auégefüf)lte SDîaffe utengt uub guletit bett £d)ttee oott 7 Gierflar 
teidjt eiutnifd)t; man fiillt nun biefeé itt eitte mit putter beftridjene, mit 3)fel)l 
auégefebte unb lajjt eé gugebedt im Ottnft fod)ett ober laugfam bei gerhtger 
Ç)i ê 3/4 Stunben in ber 9î51)re baefen, mdbreub metd)er cé uoeb eiumal fo 
boeb gemorben fein rnirb; mau fturgt baé ^od) battu tn eine ^cbüffel, beftreut eé 
mit fein geftofêenem unb gibt eé fogteidi gu ïifebe. 9?acf> $3elieben fann
man, beoor baé $otb gebadett ober gefod̂ t mirb, gebadeueé ^Biécuit tu fetbeé 
bineinftedett.

1350. ttufgeffiufeucé iliubéî.llod). (Soufflé de bouillie.)
16 $efa 2)îebl merben tangfam mit Vz ^ tcr f̂l9er üDWd) aufgcgoffett unb 

am ^euer fo lange geriif)rt, bié eé fid) bief oerfotÿt bat unb ber îetg fid) 00m 
Côffel lôét, morattf man eé iu eine tiefe (Scbüffel gibt, mit 12 3)cfa lutter 
Uerritbrt unb auéfüblen lâ§t. Uuterbeffen rnerben 16 '$>efa (Serutb * 3ncfer unb 
8 Gierbotter feiner nacb bem anbertt bagu gerübrt), mit ber au^gefü f̂ten SKaffc
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gut oermengt unb gulefct ber £d;nec dou 8 ©erflar cingcmifc t̂. SBenn eô fperauf 
iit cinc mit lu tte r  bcftric ĉnc, mit SMefjl aû gefef̂ tc ftorrn gefütlt ift, mirb e$' 
gugebedt 8/4 Stunben im 3)unft gcfod;t ober iu ber ftôljre gebaden, morauf mon 
e$ in eine <Sd)üffel ftürgt unb mit beliebiger SDïarmelabe gleid) gu îifd)C gibt.

1351* © att ilfts  jfr>d). (Soufflé à la  vanille.)
3n 16 $>efa 20?ef)l wirb ein V 2 Citer SDïilcl) laugfaur eiugerüfyrt unb am 

fteuer |o lange gerüljrt, bté e$ fid) gu eiitem bicfen ïe ig , welcfyer fid) nom Coffel 
litèt, oerfodjt Ijat; man gibt nun biefen £eig in eiue tiefe Sdjüffel unb fôgt il)n 
auafüljlen. SBâljrenb biefer 3 eit roerben 12 SDefa 3 uder mit 6 ©erbottern 
Va ^tunbe gerüljrt, biefen bann langfam in bie airôgefuljlte 9)toffe gemengt unb 
gulefet ber Sdjnee ron <• ©erllar leidjt eingeniifdjt, roorauf man bieîe Etoffe in 
eine mit lu tte r beftridjene, mit SJîetjf autfgefeljte ftorm fûttt itnb gugebedt 3/4 6 tunben 
im $unft foĉ eu ober in ber Ctot)re bd niif-elmainger §ifce baden lii^t. Etou 
ftürgt e$ iu eine <Sd)üffel. unb übergie§t e* mit .aujgclôSter ©bbeeren* ober 
beliebiger Etormelabe.

1352. 0etnnteUMod). (Soufflé aux pains blancs.)
12 ®efa abgcrinbet<T ̂ emmelit merben blcitterig ncfdjuitten iu eine GtoffcroÜe 

gegeben, mit JA  Citer E ïild) übergoffen uub ont geuer fo lange gerüfjrt, biê eo 
gu einer biden -Etoffe ocrfodjt ift# weldjc iitau fperauf beifeite ftcüt unb auSfüfylen 
lâ&t. Sdljrcnb biefer 3d t Werben 16 X)efa abgetriebene lu tte r mit 16 £)cta 
©erud)=3udcr gut oermengt, 10 ©erbotter, einer nad> bem anbern bagugerüfpt, 
biefer mit ber Derfodjten étoffe gut Dermengt unb gulcçt ber Sdjnee Don 8 ©erffar 
Iddjt dngemifdjt. $)ie 3J?affe wirb bann in eine mit lu tte r beftridjene, 'mit Etofyt 
aufcgefefjte florin gcfüüt unb gugebedt Va 3/* <8 tuuben im ®unft gefod)t ober 
in ber Otofjre gebaden, worauf man ba$ $od) in eine ©djüffel ftürgt unb mit 
3 udcr beftreut ober mit beliebiger aufgelôSter Étormelabe übergoffen gu ïifd je gibt.

1353. m pftlsRo# .
-©ci 20 3)efa fôpfeln wirb jebeé eingelue in brei S ic ile  getfjcilt, wooon man 

jeben îf je il ber Vânge nad) gweimal burdtfdjneibet unb ba$ ©ange f)ierauf mit 
V 4 Citer Üftild) befeudjtct. Eton belegt nun ben ©obéit einer mit ©utter beftridjenen 
téafferolle mit ben kipfeln, beftreut biefe mit überflaubten iûkinbeerett, Ütofinen 
unb abgegogenen, feinblütterig gefdpiitteuen Etonbeln, gibt wieber eine Cage ftipfeln 
barauf unb fâhrt fo fort, btè bie flipfeln gu ©tbe fiitb. Çierauf wirb V 2 Citer 
âftild) mit 14 î)efo 3 uder, 3 Cierbottern, 3 gongen ©ern unb 8 î)efa gertaffener 
©utter gut abgefprubelt, gu ben $ipfeln gegoffen, unb biefe Ijierauf in ber Sîô r̂e 
3/4 ©tunoen langfam gebaden, toorauf man bad 5îodj mit fein geftogenem 3 «der 
beftreut gu îife^e gibt.

1354. ©urgunbers ftod). (Soufflé au v in  de Bourjto^ue.)
28 î)efa abgerinbete, blatterig gefd)nittene <Bentme(n werben, uad)beiu fie in 

ber WôÇre gebô t̂ wurben, 2 unb 2 aufdnaubcrgelegt, ingwifdjen jebod) mit belicbigem 
©ngcfottenen beftrid)eu. î)er ©oben einer mit ©utter beftrit ênen, mit 2)tcl)l aué* 
gefeÇten ftorm wirb mit biefen ^emmeln belegt, weldje man bann mit übevtlaubten 
©kinbeeren, 9tofinen, ftiftlig gei'djnittcuen 2)tonbeln, fein gefdjnittenem (Sitronat 
beftreut, f)ierauf wieber mit einer Cage Don ben oben angegebenen «Semmeln bebedt 
unb in biefer Seife fortfüljrt, biê bie ^emmeln Derbrau^t finb. Sâfyrcnb biefer 3eit 
lô§t man V 2 Citer rot ên 5®ein mit 24 $>eta 3uder, nad) ©elieben etwaô 3immt,
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. 1 ©emiirçttetfe unb 1 §tücf @ittonenfd;ale gugcberft cimual auffodjen, morauf man 
eS beifcite fteflt unb nad) gânjïic^em OrrJaltctt mit 7 Gnerbottern abfprubelt, i'tber 
bic ëcmmein iit bic ftorttt giejjt nttb, nadjbcttt e* siemlid) eingefaugt ift, V» ^tuttbe 
in ber ittôljre baden lâjjt.

1355. ©ûnmwotfsfrodj.
3)ian gibt in citicn 3 d)iice!cffel 8 î)c fa  2)?eljl, 4 Crierbottcr unb V 4 £iter 

Jatte SOîitct), meldje* m an m it ber èdjnecrntfje fo tange am  ftetter peitfdjt, b i *  e *  
fid) gu einer biden 2Waffc bcrïodjt ija t, meld;c m an m it 16 $)e!a l u t t e r  gut 
D errüfjrt, Ifierauf in cine tiefc ^ d jü ffc l teert unb au$fuf)lcit tôjjt. Unterbeffctt merben 
12  £>eJa ©erttd)*3 licfa' ttnb 5 (Sicrbottcr i /2 © tunbe gerülfrt, Ijicrauf in bic au $ * 
gcfüljltc 9)îaffc eingevüljrt unb jutent ber ©d;nce Don .5 Cricrflar te i^ t beigcmifdjt. 
(iine m it l u t t e r  beftridjette <Sd)üffel m irb m it ber oben angegebenen OTaffe betegt 
unb biefe %  ^ tu n b e n  bei geringer $ifce in ber fftofjre gebaden. 9ftan  n im m t fjierauf 
bie © djnffct a u *  ber 9?ôfyre, gibt fie auf einc jmeitc <§d)üffel, beftrent b a * $ o d j 
m it fein gcftojjencm 3 « c to  «n b  gibt c * foglcidj 3U ïifd je .

1350* fflegi sttodj.
8 $)efa 2)?e()l merbett in 6 2)efa l)ci§er l u t t e r  ’ cin menig gerôftet, Ijicrauf 

m it V *  Çiter fiebenber 30?tld; aufgegoffctt unb am ftcuer fo lange gerüljrt, btè ficb 
ber ï e i g  Don ber Gaffcrollc lô$ t, m orauf inan e * in cine tiefc S ^ f t f f c l  gibt unb 

• m it 6 2)efa ^Butter ta it rittjrt. 8 Cricrbottcr unb 12 î)e ta  3 u(*fr toerben V2 © tunbe 
gcriiljrt, m orauf m an fie ttad; unb ttnd; 311 ber au$gcfül)ltcn îe ig m a ffe  ntengt unb 
3ulcçt ben ©d;nce Doit 8 Gricrflar leidjt einraifd)t. $)ic £ â lfte  biefer 2ftaffe m irb 
nun in eitte m it ^Butter beftridjene, m it 9ttel)l atrêgcfcljte fto rm  gefüllt, m it 
gebadenem ^ t è c u it , meldjc* m an fr ip e r  in beliebigen farbigen liq u e u r ober auf*' 
gelôote 2)?armelabc getandjt ï^at, bclcgt, bie smeite £>âtfte ber Slttaffe gteid^mâgig 
barauf Dcrtljeilt unb batm %  b i*  1 'Sttinbe 3ugebedt im  3)nn ft gefodjt ober in ber 
Oiôljre bei mittelmüjîiger § ip c  gebadett. ® a *  nuit nodj eittntat fo ïjod) gemorbenc 
£ o d ; m irb bann in cine Srfp iffe l gc ftü rjt, nad) ©etieben m it attfgelôàtcr Üftarmelabe 
übergoffcit tinb fogleid) gu î ifd jc  gegeben. 4Bct fcljr ftarfer §ifcc fteigt b a *  $od) 
feljr teidjt tjiitau^.

1357» SHêcnits&od) mit Srür t̂en»
16 ® e fa ® ertid)*3 ndcr toerbett itt etite tiefc 8 djüffel gegeben, 8 © erbotte r, 

einer nad; bem anbern ba^ugefeptagen utib V »  0 titube g e rü^rt, loorattf m an ben 
<^djnee Don 8 G ie rfta r glcicfoeitig m it 14 3$efa -üDîe l̂ letd)t einmifdjt. Ç a t  man 
n u n , mie e« bei bem f,2)?el)(*s3tn ftau f m it $ p fe l" (9i r .  1372) angegeben ift, in eine 
STorteuform $lpfct ober betiebige ^rüd)tc eingelegt, fo giept tnati bie oben angegebene 
IBiôcttits2)iaffc Darüber tnib bâdt fie bei geringer § iç e  1 êîtunbe in ber $ ô f|re .

1358. üOiûitbelŝ lo î. (Soufflé aux amandes.)
16 T M a  abgetriebeuc SBnttcr merben m it 16 5)efa © erudj*3ucfcr D errü^rt, 

10 ©ierbotter, einer nad; bem anbern ba^ugerityrt unb biefe* m it 16 $ e f a  abge* 
3ogenctt, fcfjr fein m it (Stcrflar geftofscncit 2)ianbeln m it 4 î )e fa  abgerinbeten, in 
3)tilc^ ermeiebten, gut auSgebrüdten Setttttteltt, gut Dermeugt unb 3uleçt ber ©dÿnee 
Don 10 © e rfla r  leid^t eingemifdjt. S e n n  nuit eine m it l u t t e r  beftri^cne, m it 
9)îeb£ auogcfeljtc îyorin m it biefer Üttaffc gcfüüt ift , m irb fclbe 3ugebedt unb 
V 4 ©tunbeu im Xum ftc getodjt ober iu ber 'Jiotjrc gebadett. 3®cntt e * im  ÜDunft 
gc!od;t m urbe, fo m irb bcliebigcr i>*rüd;tcnfaft beigegebett.
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1359» ÜJfûnbeU5ïod) mit <$rie$» (Soufflé d'amandes à la semoule.)
V 4 Citer ©rie$ mirb in Va tfiter fiebcnbc tttfifd) eingcrüfjrt tmb bid bcrfod;t, 

morauf titan 8 3)cfa lu tte r  bajugibt, gut bermengt intb battn beifeite ftettt. 5 Gtcr* 
botter toerben mit 10 2)efa ©erud)*3 ttder V 2 ^titiibe gerüljrt, biefeô battit mit 
10 $)eta abgejogcncn, fein gcftoBenen 2)?attbeln uttb ber oben angegebenett faften 
©rieSmaffe gttt oermcitgt unb jutefct ber 3c^nee bon 5 Gierfiar (ctĉ t eingcmifdjt, 
morauf ntan e« in cittc mit ^Butter beftridjene, mit ttttefjt airôgefclfte ftortn füttt 
uttb jttgcbedt 3/4 'Btuttbeit itn $)mtft fodjcn ober in ber 9îôl)re baden (ôpt.

1360» flJfûn&flïJlorf) mit 3tyfeltt» (Soufflé d'amandes aux pommes.)
12 2)efa abgctricbene B̂utter roerben mit 8 Gicrbottern, 16 SDcfa ©erudj* 

Suder, 12 ÎJcfa feitt geftogenen tmb fyierauf pajfiertcn ÜDtanbeln tmb V8 Citer
9?aljm nadj unb nad) bcrrüljrt intb gulcfjt ber ©djncc Doit 8 Gierfiar lcid)t
etngcmifdjt. ÎBcnn tttatt lucratif bon Üftafd)an$fcr4(pfcln ba$ $crngcf)ôufc aue* 
geftocÇen, bie ?(pfcl gcfd)âlt uttb ben entftanbenen tccreit fftaititi mit beliebiger 
2)?armciabc gefüttt bot/ merben fie itt cine mit JButter beftridjenc, mit 9J?ef)l 
att$gefcl)tc ftorttt in fingerbreiter Gntfernung gelegt uttb bie oben attgegebene SDîaffe 
barüber gegoffen unb bicrauf in ber Oîôfjre bei geringer Çiçe 1 •Stunbc gebaden. 
SBettn bie$ gcfcbcbcn ift, niitintt matt bie î'ortcuforttt ljerau$, befeitigt ben SHcif 
uttb ridjtet ba$ ©ebadette attf ber ïortcnplatte itt cincr <̂ d)üffcl an uttb gibt e$ 
mit fein geftofenem 3 u^cr beftrent jtt £ifd;c. Gê famt aucb itt einer Gaffcrotte 
gebaden, bann mit cincttt C3adlôffcl.l)erau$gcftod)cn unb fo ferbiert toerben.

1361» SKanbeU&od) mit 3immt» (Soufflé d’ amandes aux cannelles.)
16 î>efa abgctricbene B̂utter merben mit 16 SDefa fein gcftoBcnem ^ttder 

bermengt, 8 Gicrbottcr cittcr nacb bent anbcrit ba$ugcrül)rt, t«> 3)cfa mit ber
(̂ cfyale fein gcftojjette 2)Janbclti mit V» ftaffcelôffcl boll ^intmt bermeugt unb
gufe t̂ ber <£d;itec bon 8 Gierfiar leidjt ciugcmifebt. s3tun füttt matt biefc îDtaffe 
itt eine mit B̂utter beftridjene mit SDJcljl autfgefefjte Jorm unb lajjt fie 3/4 Stuiiben 
$ugebcdt tut Quuft forben ober in ber ftôfjre badett.

1362. ttaifcr?51orfj» (Soufflé à F impériale.)
14 $)cfa iibcrflaubtcr, aiitfgcwafdjcncr uttb ittt 2)fôrfcr fein geftojjcitcr Wctè 

merben in XU Citer fiebenber üftttdj cingfrüljrt uttb bid bcrfod)t, morauf mon ibn 
mit 14 $Dcfa B̂utter gut bcrrüljrt uttb bann beifeite ftettt. Untcrbeffcn ïoerben 
8 Gierbottcr unb 14 4>cfa feitt geftoBctter ^ttdcr Va ©titube gerübrt, 14 3)cfa 
a{>ge$ogene, fein geftojscnc ÜNaiibelti mit bem auSgcfüljltcn 5)ici$ bajngcgcben, gut 
oermengt uttb jnlept ber <$d;ttee bon 8 Gierfiar leidjt cmgcinifdjt, morauf mon 
e$ itt eitte mit lu tte r  beftridjenc, mit 9D?cf)l au ĝcfcbtc Sortit füttt unb */* ©tntibctt 
in ber Oîôbrc biidt.

1363» 9înûs51 od). (Soufflé aux noix.)
16 î)efa abgetriebcnc B̂utter merben ttad; uttb nadj mit 16 î)cta 

unb 10 Gierbottern berrii^rt, 15 3)da feitt gcftOBcnc, gemô^ntt^e t̂uffe mtb 
ebenfobiet fein gcftoBeuc ttnb fjierauf paffiertc ÿafelnüffc roerben mit 1 ÎWeffcr* 
fpi^e geriebenctn kaffec bâ ugegebeit, gut bermengt uttb guieçt ber ĉbttec bon 
.8 Gierffar teidjt eingentifebt. â)tan füttt nun mit biefer étoffe eine mit 4Bitttcr 
beftridicne, mit 3D?ebl au«gcfc t̂e Sortit unb IftBt f« ïttgebedt 3/4 bî  1 ©tuttbe 
tm î)uuft fodjctt ober itt ber Üiôtjre badett, morauf man ed auf eine £d iiffe l
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ftürjt unb mit bcïicbtgcr (Srême $u îifd je gibt; man gibt $um $3eifpiele tu eine 
Saucière SSaffer^bocoïûtC'Çrêmf, in eine $meite Saucière gefd)lageneé Ober* 
unb feroiert mit bcibcn baé $pd>.

1364* £>ûfe(uufts$ïodj. (Soufflé aux avelines.)
16 ©efo lu tte r  trcibt mon floumig ab, rü^rt 16 Defo 3 ucfer unb 8 (Sier* 

botter, einen nadj bem anbent, baju, oermengt bie* t̂eroiif mit 30 $)efa fein 
geftofjenen, paffterten Çafelituféfenien unb ntifdjt sulefct beu Sdjnee non 8 (Sterflar 
leidjt fin, moranf man biefe SDîûffe in eine mit 4Butter beftri^etie, mit 2 JW  
auégefeljte Çornt gibt, Vs bi* 3/4 Stttnbcn entmeber im $)unft fodjen ober in ber 
SKbfjre bûcfen lâfjt, fjierauf mit fein geftojjencm âuefer beftreut fogleidj ju îifd ie  gibt.

1365. &ûftûniett2 ffod). (Soufflé aux murons.)
16 25efa abgetriebene ^Butter merben nod) unb nadj mit 16 $)efa ©erud)« 

3 ucfer, 8 (Sierbottcrn unb 20 î)cfa gebratenen ober- gefodjten utib paffierten 
Æaftanien oerrüffrt unb nadj V* Stunbc ber ©djncc non 8 (Sierflar ieic t̂ ein* 
gemifdjt. (Sine mit IButter befîtïdjene, mit üï?ef)l au*gefel)te ftornt mirb mit biefer 
SDîaffe gefüflt, morauf mou fie 3/4 Stunben in ber ÿtotjre bârft. iNadj 4Befieben 
fonn man mit ben Sofianien 1 ÜWefferfpifcc getiebcncu $affee unb 6 étücf au** 
gelôéte, fein geftofjenc îüffe cinrüljren unb baé fîafîanicn*$od) banit mit SBaffcr* 
<5f)Ocolûte*Girême unb gefd/iageneni Obéré feroiernt.

1366* 'Üpfel - Wod]. (Soufflé aux pommes.)
Ungefâfjr 12 Stiicf gefctyalte Spfel toerbeu bfâtterig gefdjnitten, mit etma* 

iffiaffer unb bem nôtïjigen ^uefer gugebccft meid) gebünftet; bann gibt man fie 
auf ein ^ieb, liifjt ben So ft ablaufen unb pûffiert fie îerauf burd> ein <3teb 
in eine tiefe Sdjüffel. §ierauf merben 8 $)efa ûbgetriebene lu tte r mit 16 £)efa 
Gitronen*,3ucfer oermengt, 8 (Sierbotter, eiuer uadj bettt anbern, bajugegeben unb 
biefe* V 4 Stunbe geritïjrt, morauf man bie faltett jipfeltt bajumengt unb $ule(jt 
ben ©d;nee Doit 8 (Sierflar gleidjjeitig mit 8 Oefa meigen éemntelbrôfeln leidjt 
einmifdjt. SDïan fullt nuu biefe SDîaffe in eine mit lu tte r beftridjetie, mit SDîefjl 
auégefefjte ïortenform unb bâcft fie V* Stunbe itt ber 9îô r̂e, morauf man fie 
ï)erau*nimmt, ben Sîeifen befeitigt, baé &odj auf ber £ortcnplatte in einer Sd)iiffel 
anridjtet mtb mit beftreut $it £ifdje gibt.

1367. INnrÜlenîflod). (Soufflé aux abricots.)
4 î>efa B̂utter merbeit mit 8 $)efa 9ttaritfen*3Wûrnte(abe fïautnig abgetrieben, 

8 $efa fein geftogener .Sttcfer unb 7 <5ierbotter, einer nadj bem anbertt, bain* 
gegeben unb i/2 Stunbe gerübrt, morauf man ben feftett Sd)nee Don 7 (Sierffar 
leidjt eittmifdjt. (Sine mit ^Butter beftridjene, mit fein geftogenem 3 “^rvau«* 
gefefjte gorm ober £d)üffel mirb mit ^iécuit bid)t belegt, bie oben angegebenc 
2)?ûffe eingcfüflt, melĉ e man Ijierauf 1U 0 tunbe in ber SHijfyre bûcfen Idnt. moburc  ̂
baé $odj uod;einmal fo mirb. 4. *

136S. 26eid)fe(sRo( .̂ (Soufflé aux cerises.) /y
Senn man 16 $)efa ©crud)^1̂  unb 8 (Sierbotter V 2 gerübrt

ât, mirb biefeé mit bem i^djnee oon 8 (Sierflar gleid)jeitig mit*l&^&rfa mcigen 
'Semmelbrôfeln leic t̂ oermengt, morauf man eé in citte mit JButter beftridjene, 
mit iD?ebl auegefeljte ïortenform fullt unb mit eittgefotteneû 5Beid>fe(n belegt, 
metdje bann (angfam einjtnfen. (Sé mirb battit 3/4 totuubeti in ber- 3iô^rc gebaefen.

Google



315

1369* fèljocolatfïtfodj. (Soufflé au chocolat.)
16 $efa lu tte r merben flattmig abgetrieben, 16 î)cfo 3ut êr/ 8 (Sierbotter 

V 4 ©tunbc gerityrt unb bann 16 3)efa abgerinbete, in SDîildj ermeieljte, gut auô* 
gcbrücftc ©emmeln bagugerüfyrt, rnorauf ntan ben ĉfynec non 8 (Sierflar gleidjjcttig 
mit 16 SDefa geriebencr Chocolaté (cidjt ctumtfdjt. Sine belicbige, mit éutter 
beftridjene, mit 2Hel)l auSgefefjte ftortn mirb mit bicfer SRaffe gefiiflt, roeldje mon 
V 2 bi$ %  ©tunben jugebccft int &unft foc t̂ ober in ber 9?ôf»rc bâcft.

1370* 2Beitt s&od)» (Soufflé au du blanc.)
V 4 ?iter ÜBein rotrb mit 8 £>efa 3 utfer, 1 ©eroürgnelfe unb 1 £tücfd)en 

3 tmmt in eine (Safferolle gegebcn, gut auffodjen gelaffcn unb ljicrauf burd) ein 
ê ieb über 12 î)efa abgerinbete, blâtterig gefetpiittene (êemmeln gegoffen unb biefe 
om fteuer fo (ange gerütjrt, btè e$ fid) bief nerfod)t l)at, morouf man e$ bciîeite 
ftellt unb au$füf)lcn lâft. 39âl)rcnbbciu merben 1*'» î)efa abgctriebene ^Butter mit 
16 $>efa fein geftojjencm 3 i«<far gut oermengt, 8 Gricrbotter, einer nad) bent anbern, 
bajugerüljrt, rnorauf mon bic  ̂ mit ber au$gefül)(ten 2Waffe gut üermengt unb 
julefet ben <£djnee non 8 (Sierflar leietyt cinmifdjt. (Sine mit lu tte r  bcftridjene, mit 
SDîê t auégefcfjte ftorm mirb mit bicfer ÜDcaffe gefiiüt, meldjc bann jugebecft 
V 4 ©tunben im $unfte fodjcn ober in ber W5()re bacfcn inujj.

1371. üâfes ffuflatlf [Soufflé]. (Soufflé au fromage.)
SJian gibt in eine (Safferollc 3 Qricrbottcr, 3 gange (Sier, 16 $efa SDÎeljl, 

10 $>efa lu tte r, V2 Citer DbcrS, ctmaè ©0(3 unb rüljrt biefed am fteuer fo 
fange, btè e$ fid> gu einer bicfeu aSîaffe oerfodjt ï)at, morouf man es in eine tiefc 
©djüffel leert, unb, nacfybem eê auSgefüfjlt ift, mit 6 Cnerbottcrn unb 10 $>efa 
geriebenem Çarmefanfâfe nad) unb nad) oerrüfjrt unb gulefct ben 0 djnee non 
9 (Sierffor leidjt einmifd)t. (Sine mit ©utter beftridjene, mit Ü)îcl)l auSgefcljte ftorm 
mirb mit ber ïcigmaffe gefiifit, me'dfe mon fjierouf 3/4 Stmtben in ber Oîôfjre 
boden lâjjt. $)iefer 21nflattf mirb, mit geriebenem ^artnefanfâfe beftreut, fogleid) gu 
îifçbe gegeben. £iefe ÜJïaffe fann and) in ^apierfapfeln geboefen unb mit biefen 
feroiert merben.

1372» 9R(1)1 zftuflauf mit ttpfeltt» (Soufflé aux pommes à la béchamel.)
ÜWon gibt in eine (Safferolle 16$efa SWefjl, giejjt nnter beftfinbigem SRüljren 

V 4 Citer faite 9)cUdj bagu unb rüljrt e$* am fteuer fo lange, btè fidj ber ïc ig  oom 
Côffel lest, rnorauf man 16 $)cfa lu tte r bagu gibt, gut ocrrüfyrt unb beifeite ftellt. 
Unterbeffen merben 8 (Sierbotter mit 16 Defa ®erudj*3utfer Va Stunbe gerüljrt, 
bie auegefüfjlte ÜJieljlmaffe bagugegebeu, gut üermengt unb jule^t ber <Scbnee non 
8 (Sierflar leidjt eingemife t̂. 2Wafd)anéfer'&pfct merben, nad;bem bâ  ^crngehâufe 
ouSgeftodjen ift, gefd)ôlt, ber entftanbeue leere îlîaum mit beliebiger 2)îarmclabe 
gefüllt, rnorauf man fie in fingerbreiter (Sntfemuug in eine mit lu tte r beftridjene, 
mit !D?eOt ouOgcfê te îortenform (egt, mit ber oben augegebenen SWe l̂maffe beberft 
unb 3/4 ©tunben in ber 9îô^re baefen lô§t. sJ/adj bicfer £nt mirb bie ftorrn 
herau«genommen, ber 9?eifen befeitigt utib ber Sluflauf auf ber £ortenplatte in einer 
ëc^üffel angerieptet unb mit fein geftofeenem 3«cfer beftreut. ?(nftatt ?lpfel fbnnen 
beliebige grüdjte eingelegt merben.

1373» ffletésttuflanf. (Soufflé au riz.)
24 &cfa auêgefuc t̂er unb auégemafeÿener 9feiô merben iit V? Citer fiebenbe 

SDîtfd) eingerüfjrt unb bief oerfod)t, kl)ierauf 12 î)efa B̂utter unb* 1 9ÏÏefferfpi$e
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@af$ bajugegebra, gut nermengt unb beifeitc gcftcttt. Untcvbcîfen merben 8 Crier» 
botter mit 14 ÎJefa (^erucf^âwto Va ©tunbe gerüijrt, btcfed mit bem atrêge* 
füfyttcn ifteté gut bcrmctigt uub jule^t ber £5cf)ucc uou 8 Ctierfîar leidjt eingemifdjt, 
morauf man ifjtt iu ciuc mit IBttttcr bcftrid)enc, mit D)fcf)I auSgefefjtc Çorm fuflt 
unb 3ugebceft 3/4 'Stutiben im î)unftc fodjen ober in ber 9îÔi)re baefen lôjjt. 3m 
erfteren flatte fann ber ^tuftauf fur* oor bem }lnrid)ten mit êtper Üïïarmelabe 
übergoffen, im anberen ftafle mit fein geftojjeneut 3 «tîcr beftreut merben.

1374. fftetèsttitflattf mit ttpfcltt. (Soufflé de riz aux pommes.)
$)ic IBercituug beSfclben ift fo, mie fie bei bem gemôfynficljen „9?eid*2ïuftauf" 

(9?r. 1373) ûngcgeben murbe. 3)ie $âtfte biefer 2)Jaffe mirb in eine mit lu t te r  
beftri^enc, mit ÉWcljf auêgefetjtc gorm gcfüflt, tjicvauf in bic OîôÇre gegeben, itnb, 
fobalb fid) bic ÜDfaffc jujnmniengejogen fjat, mit gefdjüftcn, fein Matterig gefdjnittenen 
SÏpfctn befegt, mit fein gcftojjcnent 3 U(f o  beftreut unb mit ber gmeiten Çaïfte ber 
Oteiômaffe bebceft, morauf man fie in bie îttôijre gibt uub 3/4 <Stunben batfen lâfjt. 
(êtatt mit 9'tpfeln fann man bie 2ftaffe mit befiebigem Obft betegen ober mit 
2 ïa fe in  geriebencr Sfjocotate beftrenen.

1375. îKetèsSuUjcr.
$)ie IBercittmg bcefetben ift mie bei bem M9îei^*5(uf(auf*' (Dïr. 1373) augegeben, 

nur mirb in biefettt ftaüc ber roije 9?eté borner im Üftôrfer ein menig geftojjen.

1376. (GrtcêsSluflnuf. (Soufflé à la semoule.)
V* $ter ®rie$ mirb taugfam in 1 ?iter fiebenbe Üttildj eingefod)t unb bief 

Ocrfocfycti (affett, morauf man 14 3)efa lu tte r  unb 1 atfefferfpifce 0al$ bajugibt, 
gut untcreinanberriUjrt unb Ijierauf att f̂ü f̂eti lâ§t. Uuterbeffen merben 14 i)efa 
(5itroncn*3ucfcr mit lu  Grierbottern V2 <8 tuube gerüfjrt, bie auôgefüljtte ©rieSmaffc 
bajngegcbetb untereinanber gerüïjrf unb jufcfct ber édjnee non 10 ©ierflar teidjt 
eingcmifdjt, morauf man biefe ïüiaffe in citie mit lu tte r bcftrictyene unb mit SWeljl 
auSgefeijtc ftorm fûflt unb 3/4 ^tunbeu in ®unft jugeberft foefjeu ober in ber 
Oîityre baefen (ont. $e r 3(uftauf mirb mit 3udcr beftreut unb mit aufgelôStcr 
9)Zarmcfabe ober betiebiger Grêtne 311 $ifd)e geg:ben. 'Jiad) ©eiieben fann man in 
bie eine Çaiftc ber ©rte$maffe, beoor man fie iu bie ftorrn füüt, 2 îa fe ln  
geriebene Chocolaté rtüjrcn unb bann auf bic attbere Çatftc in bie Oforrn geben, 
ba3mifd)eu müffcn aber Oblateu geiegt merben.

1377. fôerfteU'Huflanf. (Sonfflé à l’ orge.)
SBcttn matt Don 1 Gri, 1 tfibotter uub bem nôttjigen 9ttef)ï ein geriebencS 

©erftel bereitet ï)at, mirb biefcS iu V 3 Vitcr ficbcttbc üttücfy eittgcrüfyrt, bief oerfodjt, 
mit 10 3)efa lu tte r unb 1 üfteffcrjpiue ^ a lj ncrrftljrt unb (jierauf fait gefteüt. 
Unterbeffen merben 8 j£>efa (ÿcrudj-^uder mit G tîierbottem V* ©tunbe gerü r̂t, 
bad au^gefiiijlte ©erftel bajugegeben, gut oermeugt uub 3ulet?t ber ©d)nee bon 
G Grierftar (eiê t eingemife t̂, moranf man eê iu eine mit B̂utter beftricf)enc, mit 
3)('ei)l aû gefê te Sont! gibt unb 3ttgebeeft 3/4 otituben im 3)unft foeï/en ober in 
bet* 9tôt)rc baefett (üpt. -53eitit ©eroiereu beftreut man ben àuflauf mit fem 
gcftojjcnem uub gibt aufgeUtètc iB^armctabe ober (Srôme bei.

1378. ôimmcïtïjnusSluflauf.
3n Va Cüter fiebenbe 3Jiiid; merbett 20 Defa Çimmelt^au miter beftünbigcm 

9îül)reu cingefodjt uub bief aufodjcu gclaffcu, norauf man 12 ®efa B̂utter bajm
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gibt, gut uutereinauberrüfjrt uitb beifcite fteflt. Unterbeffen merben 6 Crierbottcr unb 
12 $efa ©anille*>$ucfcr Va ^tunbc gerüfyrt, bic aii$gcfüf)lte ÜWaffe bajugegeben, 
gut untereiuanbergerüf)rt unb julefet ber *Sd)uee non fi (Sierflar leidjt eingemifdjt, 
morauf tuait bic {tâlfte biefer Piaffe iit einc mit ©utter beftridjene, mit ÜDïeljl 
au$gcfel)tc gortn fiiUt, Ijicranf in bie 9îô()re gibt, citt menig aufammeigieben lâjjt 
unb bann mit beiiebigetti (Singefottcncit belegt, bie jmeite §âtfte ber SD̂ affe barauf 
gibt unb 3A  ëtunbett jugcbccft iitt ©tinfte fodjen ober itt ber Otôfjre baefett lâjjt.

1379» Saga sttuflrtuf. (Soufflé au sagon.)
28 $cfa gemafd)ener 8 ago mirb auf eiu 8 ieb gelegt, unb, roenn bad Saffer 

gut abgetaufen ift, unter fortmabrenbem Wüljren in V 2 Citer fiebenbe UJÎildj ein* 
gefodjt uttb bief anfocfjcu gelaffen, morauf man ifjn bei <Seite fteflt unb auSfüfjlen 
lajjt. Uiiterbcffeu merben fi (5ierbotter uitb 12 $cfa ®eruc^*3u ĉr Va ^tunbe 
gerti^rt, fyierauf ber oerfod)te, aber faite ©ago bajugegeben, gut bermengt unb 
2 Crjjlôffcl ©etttmelbrôfcln, fllcid^eitig mit bem <8 d)nee bon 5 (Sierflar, (eidjt 
eingemifd)k (Sine betiebige, mit lu tte r beftridjene, mit 9ftef)l airêgcfef)te gomt mirb 
mit biefer étoffe gcfiillt, meldje matt bei geringer £)ifee 1 6 tunbe in ber SRôljre bâcft.

1:580* ©ottUïesWttbeltt ober ÿlctfcrlu.
SBentt matt bon 2 (Siern einett üîubetteig bercitet unb biefen bünn au$gema(ft 

Ijat, fdjncibct matt 9?ubeln ober glecferln, rneldjc titan in Va Citer fiebenbe ÜMiltfj 
cinfodjt unb bief berfodjcit lâgt, îroranf man 12 î)efa lu tte r ba$u gibt, gut 
oerrübrt unb f)ierauf beifcite ftcllt. Unterbeffen merben 12 $efa ©aitille*,3ucfer uttb 
4 (Sicrbotter Va ^tuubc gerü^rt, bk au3gefül)ltc SDÎaffe bajttgcgcben, gut unter* 
etnanbergerübrt unb julefjt ber ©djitcc bon 4 (Sierflar leidjt eingetnifebt, unb ferner 
mie ber „®ric$*?(nf(anf" (sJir. 1376) befjonbelt.

1381* grriDattcnsftuflauf.
©on berfelben 2)iaffc, mie fie bei ben „(ÿebacfeneu ^djmûmmcn" (')îr. 110) 

aitgcgeben ift, mad)t matt gribatteu unb fdjneibet fie fein nubelig. Çicranf gibt 
man in einc tiefe <Sd)iiffel 12 î)efa .Jmfo, gic t̂ unter beftanbigem Wüfjren 
V* Citer 2)2ildj, mit (Sierbottcru abgefprubelt, ba$u unb rüljrt ed mit ben gcfdjnittcnen 
gribatten gut untereinauber. ^ule t̂ mirb ber od)nce bon ben fi (Sierflar leidjt 
eingemifdjt. (Sittc beliebige, mit ©utter beftridjene, mit 9)?ef)l auSgefefjte gorm mirb 
mit ber obigett sDîaffc gefüllt, meldjc ntan a/4 btè 1 £tnnbc 3ugebeeft im 'Dunft 
fodjen lâjjt. ’Jîadj biefer S f it mirb bic gorm bcrauSgenoninten, abgemife t̂, mit 
cincr <Sd)ftffel bebeeft, bie goriti geftiirjt unb beljiitfam fjerabgenoinmcu. 3)cr 21nf(auf 
mtrb îerauf mit beliebigem (Sfjûiibcau, grüdjtcnfaft ober (Srêttie 3U îifd jc  gegeben.

1382. <Sl)fmbeau?$uflanf Oon (ÇfjinttjMgtter. (Soufflé chaudeau au vin 
de champagne.)

2)ian gibt iu ciitcn glaficrtctt Xopf 5 Gierbottcr, mcldje niait auf ber l)ei$cu 
©latte mit Va Citer • ($f)ampagnei>v4M ii, gcmifdjt mit 8 2)cfa . n̂efer, abfprubelt 
bi<J e« bief ju merben beginnt 1111b iu bic $ôf)e fteigt, morauf man e$ beifeite 
fteflt unb bid 3uut gân$lidjett Crrfaltcn fprnbelt. $11 biefem merben îerauf 4 7)cfa 
abgctriebenc ©utter mit <» éierbotterit gerüljrt uitb julc^t ber ©ĉ nee bon (i Crierflar 
leic t̂ eingcntifdjt. (Sine beliebige, tuit ©ntter bcftritbenc, mit fein gcftoj$enem ^Hcfcr 
an ĝefehte gorttt mirb mit gebarfeuent ©iectiit bclegt, bie §dlftc bê  (S âubean 
bincingegoffcti, meld)e niait mieber mit ©i^cnit bebccft unb bic jmcitc Çcilfte bc* 
(Sbaubcati bariiber gibt. iDîait IftjH bictatif jugebccft Va Stuubc tut ^mift fod>en,
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nad) meldjer $tit ber Sluftauf auf cine '®d)üffe( geftürgt unb einige 2)Hnnten in 
ber Coffre gebarfett rnirb ; man beftreut if)n fjierauf mit fein gefto&enem unb
gibt ifyn fogleid) gu £ifcpe. $)iefer Sttifiauf roujj fefjr borfidjtig gemad)t roerben.

1383. fîrc&ôs^u&Diitfl. (Pouding d'écrevisses.)
3n 8 $)efa beige &reb*bntter gibt man 8 3)efa SWebf, rüfjrt beibeé gut 

untereinanber, gicfjt, n ad; b cm eé gu fepaunten begittnt, iU Piter fiebenbeê Obéré 
ober SDiiïd) bagu, rn^rt cé am ftcuer, bié fid) ber£eig oom Pôffel fôét unb fteflt 
eé tjierauf beifeite. Unterbcffen merben 9 <$ier botter mit 16 £)efa 3utfer 1/2 ^tunbe 
gerüfjrt, biefeé langfam gu ber bcrfodjtett aber auégefüljiten 2ttaffe gegoffen, m it 
fein gcfdjnittenen Srebéfdjcren unb <Bd)tt»cife(n gnt berruljrt unb gulefet ber «édjnee 
non 4 Crierflar mit 8 î)eta meijjen ©emmelbrôfcfa (eid)t eingemifàt. <Sfne SWelonen* 
form, mettre man mit $rcbébuttcr beftridjeu unb mit Üttcïjl auôgcfetjt bat, mirb mit 
biefer UJ?affe gefüflt, roeldje man fjierauf gugebcdt 3/» §tunbcn im $)unft fodjett (ô&t.

1384. &rcbês$nD&ittg mit Wagout. (Pouding d'écrevisses aux petits
ragoûts.)

î)ie 49ereitung beéfelben ift in ber 33efdjreibtutg beé „$frebé'^ubbing*' 
(sJfr. 1383) attgegeben, mtr crfcçt man Ijier ben 3ucfer mit gefod)ten grünen Chrbfen 
unb gefodjtent, in beliebige <3tiicfe gefdjnittenem Sîatbébrieê unb bem nôttjigen ©atg. 
©iefer ^ttbbittg toirb mit ficitictn bagout gantiert unb fogleid) gu îifd je gegeben.

1385. (fr&n’bfelî ̂ ub&ing. (Pouding de pommes de terre.)
2Bcnn tttatt 14 3)efa abgetriebenc lu tte r  mit 12 3)efa ©tronen^uder uttb 

8 Çsierbottertt ttad) unb nad) bennettgt bût, merbett 24 Oefa gefod)te, paffierte, 
aber faite Grbapfcl mit 12 3)efa abgegogenen, mit 2 Crierflar feljr fein geftojjenen 
SDPanbeltt bagitgcgeben, gut bertnengt unb gulefet ber @d)ttee bon 6 Crierflar leidjt 
eingemifebt. 2)iefc 9)?affe roirb bicrattf in eiue mit lu tte r beftrid)ene, mit ÜHeljl 
auégefeljte $orm gefüllt unb fyierauf V 2 ©tunbe gugebecft im 3)unft gefodjt, bann 
in eiue ©djüffcl geftürgt unb mit érême gu ïifd je gegeben.

1380. ^nbbittg bon (fr&npfrltt. (Pouding de pommes de terre.)
10 3)efa abgctriebene B̂utter nterben nad) unb nacb mit 46 $)efa paffierten 

Crrbiipfeln, 1 ftaffeelôffel 0 alg, ettoaé feitt gefebnittener, grimer ^eterfitie uttb 
6 Grierbottcrn bcrrüljrt unb guleçt ber èdjnee Doit 0 Crierflar leid)t eingemifebt, 
morattf ntan bic p̂citfte biefer SUîaffc in eiue mit B̂utter beftridjene, mit 9)?el)l 
auégefeljte îorteufornt füllt, Ijierauf mit 8 Oefa feitt gefcfjitittcnetn ©d)infen ober 
beliebigem §ad)é bcftreidjt, jeboeb ttttr fo meP, bag rttnbbetunt ein fingerbreiter 
9tanb bleibt unb biefeô mit ber gtoeiten ber (Srbâpfelmaffe gleicbmagig
bcbccft; man ftcflt mut bett ^ubbittg in bie 9îi5brc uttb bâcft ibtt bei fcbmacber 
Çifee s/4 6 tunbett.

1387. 6emmelsÿubbing. (Pouding aux pains blancs.)
3u cine (Saffcroflc gibt man i U Pitcr SOîitd) ober Obéré, 10 3)efa abge- 

rinbete, feitt blatterig gcfdptittcnc vSciumeiu uttb rübrt, nad)betn fid) felbe noüfommen 
ertoeicbt bûbctt, ant Setter fo lange, bio fie fidj feljr bief oerfodjt bûben, morauf 
man fie beifeite ftcüt uttb auofüblett tdgt. 14 3)efa abgctriebene B̂utter toirb mit 
14 £)efa 0)ernd)*3 l‘dcr unb 8 (îrierbottern 11 ad) unb ttad) uerruljrt, bie uerfocbteu, 
aber attégefübften ^etnntefn bagttgegebett, gut oerntengt unb guleçt ber «Sdjnee bon 
0 Cierftar gtcidjgcitig mit 8 3)efa überflaitbten iftofitten, 8 ®efa ÎPjinbeeren, 8 2)efa
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feiit nubelig gefd)nittencm Gitronat, 8 2)cfa abgegogeuen, ftiftlig gefcfyuittcnen 
Sttanbeln leid)t eingemifdjt. Gine mit ^Butter beftridfene, mit 3)Jef)l ouSgefeljte 
f$orm toirb mit biefer ïlNaffe gefüllt, toeldjc man gugebecft V2 ©tunbe im Qunft 
fodjen lajjt. $)er ‘pubbing toirb mit bclicbiger Grêtne gu 5tifd;c gegeben.

1888* WciÔs^ubbing* (Pouding au riz.)
24 Defo 9?ei« toerben in V2 Citer jtebenbe 2)îild) eingerüljrt unb bief 

oerfodjt, toorouf mon 12 3)efa lu tte r  bogu gibt, gut oermengt unb bas ®ange 
ouslfüljlen lâôt. Untcrbcffen toerben 6 Gierbottcr mit 12 $)eïa <$erud}*3uder 
1/2 ©tombe gerüfyrt, ber audgefüblte Oîetë bogu gegeben, gut üermengt unb guïefct 
ber ©djnee non 6 Gierflar feid;t cingcmifd;t. tftodj B̂elieben fonn man 9tofiucn, 
Seinbeeren, ‘Çtflagten, fein ftiftlig gefdjnittene iDJanbeln, ‘Çignoli, lüttglidj gefdjnittene 
$>otteln, non benen bie Sterne auSgelôSt tourben, tciĉ t einmifdjcn unb biefe étoffe 
in eine mit IButter bcflridjenc, mit Ü9M)I auàgcfefjte $orm fuUcn unb 3/4 ©tunbert 
gugebedt im 3)unft fodjcn laffen.

1889. 6Wrftcl=4>ubbing. (Pouding à l’orge.)
Senn mon non 2 gongen Giern unb bem uôtljigen SHM)1 einen feften îe ig  

bereitet Ijot, toirb biefer ouf bem Weibeifen geriebett, fyierouf in Vs Citer fiebenbe 
ÜWildj eingerüljrt unb bief oerfodjt, tooronf mon 12 3)efo ^Butter bogu mengt 
unb bo« Gtonge beifeite ftcllt. 8 Gierbotter toerben mit 16 2)cfa Manille*,3uder 
V î  ©tombe gerüljrt, bann langfom in bie oerfodjte aber atrôgetüljlte étoffe gemengt 
unb gulefct ber ©djnee non 8 Gierflar leidjt eingemifdjjt; mon füllt mit biefer 
étoffe eine mit B̂utter beftridjenc, mit sD?ef)l atrôgcfcljte ftornt unb lâjît bie 2ftoffc 
3/4 ©tunben im $>unft gugebedt fodjctt.

1890. 2Bietter ^ubbing. (Pouding à la Viennoise.)
14 Dcfo obgctricbenc ^Butter toerben mit 12 3)efo ®erudj*3uder gut 

Oermcngft, 7 Gierbottcr unb là  2)cfo abgcgogcne, feljr fein geftojjenc üftanbeln, 
eûtes nadj bem oubern, bogtt gemengt unb nadjbcm bie$ gufammett V2 ©tunbe 
gerüljrt tourbe, ber ©djttec non 4 Gierflar léidjt cingemifdjt, Ijierauf in* eine mit 
feutter beftridjene, mit 'J)Mjl auSgefefjte ftorut gefüllt, 3/4 ©tunben im $)unft 
gugebedt geforfjt, nadj biefer in eine ©djüffel geftürgt unb mit Gljaubeau gu 
ïifd je  gegeben.

1891. tëttglifdjcr ^iums^ubbing. (Plonm - pouding.)
16 ©cto obgetriebcnc B̂utter toerben mit 20 $>efa ©erudj*3uder gut 

nermengt unb mit 12 Gierbottcr V 2 ©tombe gerüljrt, toorouf mon 28 3)efa 
ûbgerinbctc, fein toftrfdig gefdjuittcne, in ettoaS 3Wildj genefctc ©emmeln, 14 $)efa 
Otofinen, 3 Gjjlôffcl feinen 9îum unb 14 2)cfa fein toftrfclig gefd>nittene$ ÏÏJtor! 
bogu gibt, gut nerrüf>rt unb gule t̂ ben ©ĉ nee non 10 Gicrflor lei^t einmife t̂. 
Gine mit lu tte r beftridjenc, mit 2)fel)I oubgefc t̂e ^orm, tne(d>c itt ber SWitte 
einen G^linber ôt, toirb mit biefer étoffe gefüllt, unb 3/4 bi« 1 ©tunbe im 
'Dunft gugebccft gctoc t̂. 9îatb biefer 3 *fo toirb ber ^ubbittg ottf eine poffenbe 
©d)üffcl geftürU, ber mittlere leerc Otaunt mit 10 bis 12 3)eto fein geftojjenem 
3uder gefüllt, tocldjcn man mit V'io Citer 9tum übergicgt, unb ouf ber Grcbeng 
angünbct. Çicrottf toirb ber ^ubbittg foglcidj mit bdiebigem iyrüdjtenfaft ober 
Gl)aubeau gu Xifdje gegeben. Gr torni aud) in etnem mit putter beftric ênen ïuc^ 
gefoeftt toerben, toie M̂ atffa*Shtôbel" (üir. 68), mtr barf ba$ Gaffer nid̂ t gefolgen
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merben. 33cfieben fann man 8 3>cta auSgeiôSte fângiid) gcfdjnittcne $)attcfn, 
8 $efa SBcinbceren unb 8 î)efa getnifdjteé, gebratcncS, mi'trfclig gefdjnitteneS 
Sleifd), ober aber ^ignoten, ^iftagicn ic. mit bem (£djnee einmifdjctt.

1892» (*ngiiîd)cr ^(untsIpuDDing. (Pouding k l’ anglaise.)
V 2 tëiio abgcfjôntctcô 9J?ar! unb 25 3)efa 9)Jef)( mirb gufantmett fein 

gefcfyuitten nnb Vs ©tunbe fiaumig abgctricben, bann fomntett V 4 t̂i(o groge 
Wofinen unb iU  &üo Heine ^ofinen, V 3 £ iio  SBcinbecrcn ($orintl)en), 26 3)efa 
(Sitronat fefjr feitt gefdjitittcn, 15 SDefa 3ucfer, 0 gan$e Crier, 6 .Cr§lôffei 0îum ober 
Cognac ober bciicbigcti liqueur in bie abgctricbenc l3J?affc. 5©cun afle$ gut-uuter* 
einattber geriifjrt ift, mirb ber £eig ouf baS Crtè ober an einett füljicn O rt geftellt, 
bamit er etmaô fefter mirb. 3)attn mirb cr in eine mit IBtttter befettctc Remette 
gcbmtbcn, 1 <£tuttbe gefodjt unb mit Cifjaubcau feroiert. $ann audj fait aufgcfdjnitten 
merben unb fjâit fid> burd) mefjrere SBodjcn.

1898» ÿtams^ttbbittfl bon ©iâcuit. (Ploum-pouding aux biscuit.)
SScnn matt non 14 SDefa 2ftef)( citt $3tècuit bereitet uitb gebatfen f)at, mirb 

e$ nodj gftn;(i($cm Crrfaitcn runb auôgeftodjen ober miirfeïig gefdptittcu unb (jierauf 
in cinc mit lu tte r beftridjene, mit 2JW)1 atrôgcfcijte fforttt gegeben, beren 33oben titan 
früfjcr mit ucrfdjicbenen ftrüdjten, Ciitronat, iljanbcfu, ‘Çiftajien, $)attcln k .  in 
bcüebigcm $)effitt atrëgefegt Ijat; man fatttt aud) blojj ^Biecuit, jebodj abmcdjfelttb 
eitt iidjtcd uttb ein bttnfleS vBtürf Ijineinlegen unb ba$ iibrige ÂBtècuit mit beliebigen 
Oriidjten Dermifôt barauf geben. viBenn nun ba$ gan$c -©tecuit cittgcfütft ift, mirb 
V 2 $iter 9ttüd) ober OberS mit 3 ganjen Gicrtt, 5 (Sicrbotreru uttb 8 SDeta fein 
geftojjenent 3uder gut abgefprnbclt uttb biefed gieidjmâfjig iiber ba$ IBidatit gegoffen, 
morattf man c$ fogieidj $ugebccft 1 <Stuitbc ittt 3)tmft fodjeu iajjt.

1894» 2Wûttbels$ubbing. (Pouding aux amandes.)
SBetm man 12 3)efa abgctricbenc ^Butter mit 16 $)efa 3udcr unb 8 Crier* 

bottent V2 <S tunbe geriifjrt Ijat, merben 18 $)cfa abge$ogcne, mit 2 Orierftar 
fein gcftoûene SWanbcfa baju gegeben, gut Dermengt uttb jiiicfct ber <£djnce Don 
6 Cricrfiar leidjt eingcniifdjt, morauf man cd in cttte mit lu tte r  beftridjene, mit 
3Mej)t airêgcfefjte ftorm fütlt unb 1 8 tunbe im $>unft jttgebccft fo^cn ia§t; man 
feroiert biefen ^ubbing mit beücbigetn ftrüdjtenfaft.

1895» ÏKnubeiï ÿubbtng mit êtoür^» (Pouding d* amandes aux épices.)
3u 14 î)cfa abgetricbcncr lu tte r merbett 24 3)cfa ^erud>^3ucfcr ttnb 

10 Cricrbotter, cittcr nat̂  bem anbcm, gcrüijrt, 28 î)cta mit ber £d)<tle fein 
gcfto§ene uttb Ijierauf pafficrtc SOîanbcïn merbett mit etmad 3 ‘mtttt sJ)ht«catnuf^ 
fein gefdynittener Gitronenft^aic unb ©cmür3ttclfc baju gegebett, gut oermengt unb 
jutent ber <Sd)ttee Don 6 éterfiar gïci^]citig mit 4 £afctn gcricbcitcr Œljocotate 
Ceid)t eingemifd^ morauf ntatt biefe 2)taffe in ente mit ABnttcr beftrit^ene, mit 
ÏOJefyt auégcfc t̂c gorm füüt unb jitgebccft 1 @titnbe ittt SDunft todjcn ta§t. î)er 
^ttbbing mirb mit beiiebigem S^aubeait ober trente 311 ïift()c gegeben.

1890. SJÎnnbclï^ubbiug mit 9)^afaêt|uino. (Pouding d'amaudes an 
marasquin.)

14 î)cfa abgetriebette lu tte r  merbett mit 16 î>cta 3uder, 10 Sicrbottcrn 
unb 3 (Sjjlôrfeitt cdjten ajtaraôquiuo V 4 ^tunbe gerüljrt, 16 î)eta mit ber è d ja ie  
feitt gcftoBcnc uttb îjierauf paffiertc iühnbeitt baju gegeben uttb ttodj einmai
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V 4 8 tunbc gevit r̂t, morauf titan bctt 8 <bnce non 6 (Sierflar gietcb$eitig mit non 
V 8 Citer sJ0Wd) bcreiteten, gerbrücften 8 cbtnanfcrltt leidjt einmifd)t. ©ne nfit 4Butter 
beftridjcne, mit iWebl auSgcfcbte ftorm miro t̂erauf tnit biefcr SOfaffe gcfüüt, 
melcbe man 3/4 8 tunbcn tin î)ttnft jugebccft focbcn lâjjt.

1397* ÿubbiitg bon gebrnunteu SRanbeln. (Pouding aux amandes 
grillées.)

ÜD?an gibt in cine trodenc (Safferollc 12 $cfa fein geftojjencn 3ucfcr, la^t biefen 
braun merben, gibt battu 16 î)cfa abgejogenc SDîanbcln, meldje man im 3u<fer gelb 
brennt unb nad) gfin$tid)cm (îrfaltcn fein ftojjt, bagtt; (jierauf rnerbcn 16 3)efa 
3ucfer mit 8 ©erbottcrn V a 8tunbe gcrübrt, bic geftojjencn 2)2anbc(n bajtt 
gcgeben unb mit bcm 8afte 1 ©trône unb 1 <&emftr$nelfc 1/3 8tttnbc gcrübrt, 
morauf man bctt 8d)ncc non 8 ©erflar leiebt einmifc t̂. 3n eine mit ^Butter 
bcftricbene, titit ÜJîcljl auêgefe t̂e $onu toifb bicj'e 2)laffe gefüllt, melcbe man bann 
3/4 8tunben iui Qnnft $ugcbecft fodjen lajjt, itt cine 8cbtiffel ftürjt unb mit 
Drangcmtërêittc $u ïifd je gibt.

1398* 3d)maitferl (Pouding de bouillie.)
Ü'entt tttau oott V a Çitcr 3)?i(d) 8 cbmattferln (sJîr. 1345) bercitet bot, merben 

biefc in V 4 Citer fiebettbe Uftild) eingcfodjt uttb am ftcuer fo lange gerübrt, btè fie ficb 
bief ocrfod)t fjobeu, morattf matt fie betfeite ftcllt unb auôfüblen lajjt. 39?enn man 
bann 5 ©erbotter unb 8 $)cfa 3ucfer 1/4 8 tunbe gerübrt bot, mirb biefcS (angfam 
$u ben auggcfübltctt 8 cbmanferln gemettgt uitb julcçt ber 8 cb.ncc oon 5 ©erflar 
leiebt cingcmifcbt. ©ne mit lu tte r  beftrii^cne, mit 9)Jcbl aitôgcfcbte SWelonemftontt 
mirb mit oieredig gefebnittenen 8 d)manferln bclegt, morauf man bie oben angegebene 
Sftaffe cinfütlt unb $ugebccft V* 8 tnnbe im î)unft foeben lâ§t.

1399. $nbMng bon IBranbteig.
SBon V 4 Citer Üttild) mirb ein 4Branbteig (î)îr. 1052) bercitet, biefer in eine 

bletbente 8 priçe gcftiUt, ber ïe ig  bureb einen fortmâbrenben 3)rucf an bcm ipol$* 
ftôfêel berauSgeprejjt, in belicbigen 8 tftcfen in baô êî e Sentais geftbnitten unb bei 
ôfterem 8 cbüttcln ber Œaffcroüc gelb gebaefen, bterauf mit cincm ^Bacflôffcl berau$* 
gettommeu unb attf Côfcbpapier gclegt. 9?ttn merben 14 î)cfa abgetriebene JButter 
mit 24 î)cfa ($5erucb#3tKfer oermengt, 8 ©erbotter, einer nacb bcm anbent baju* 
gcrübrt uttb 3ulefet ber 8 cbnec oon 6 ©erflar gleicbgcitig mit bcm gebaefenen 
^Branbteig leidjt cingcmifcbt. Sftatt fixât c$ b^ouf in eine mit SButtcr beftritbene, 
mit SOîcbl anôgcfebte ftoritt unb lajjt cS $ugcbccft 3/4 8 tuttben im ®unft foeben.

1400. ^iécmts^nb&iug. (Pouding de biscuit.)
SGBenn utan 24 î)efa 3 ucfcr mit 10 ©erbottern 3/4 8tunbett gcrübrt bot, 

mirb ber 8djncc oott 5 ©erflar gleiebjcitig mit 12 î)cfa feinetn Üttebl leidjt 
oennengt, battu itt eine mit lu tte r bcftricbcnc, mit 2ttebl anSgefebtc ftorm gefüüt 
unb jugebedt 3/4 8tunbcn im £)ttnft gefoebt. t̂acb 33cliebett fann ntan 6 8tü tf 
obgeaogctte ^iftagien, 10 8tücf ^igttoli unb 5 auSgelôStc Dfuf f̂crne jttfatnnten 
fepr fein fehneibett uttb glcicbicitig mit bcm 8cbncc cinmifd;en unb meiter, mie ben 
oorbergebenben ^ubbing bcbanbcln.

1401. ^Bidcotcns t̂tbbint)» (Pouding aux biscotes.)
%Jlan oermettbet bicj« 16 î)efa gebaefette ^i^cotcn ober ^iecntt^ufferln, 

mooon 2 uttb 2 mit ber unterett 8eitc aufcinanbergclcgt, injmifcbcn aber mit attf* 
Souife @e(eêfon>î . 23tener .Hocbbud;. 21
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getôster 2ftarmetûbe beftricben toerben. SBcnn mon îcrauf 7s 9iter Obéré, 9 Crier* 
botter utfb 12 $)efa @crucb*3 u<to gut, ûbgefprnbelt bat, toerben in biefeé bie 
33iécoten getaucbt, in eine mit lu t te r  be[trid;ene, mit 2)?ebt auégefebte üDîctonen* 
ftorrn ncbencinanbcrgctcgt, bic nod) iibrige abgefprubette tftüffigfeit barübergcgoffen 
nnb bann fogteicb jtigcbccft 3/4 ^tunben im Qrntft gefoebt.

1402. Gabinetî^nbbing.
SBentt man 16 2)efa SBaniüe^uder mit 8 Crierbottertt V 2 8 tunbc gerüljrt 

f)at, toirb ber <8 d)nce non 8 Crierftar gteicbjeitig mit 16 ^efa” 2)?ebt tcid?t cin* 
gemifdjt, toorauf man biefe SD̂ affc in cinc mit lu tte r bcftric ĉne, mit Üftcbl aué* 
gefctjte $orm fiiÜt nnb bei geringer Çiçe in ber 9îôl)rc bdeft. Oicfeé mm gebatfene 
$iécuit toirb nacb gimjticbem Crrfaltcu in mefferriiefetibiefc 8 djeibcn gcfd n̂itten, 
toclçbe im Umfangc tint eittett ftittger freiner fein foüett até bie jum $ocben 
beftimmte 8 tur$*Cîafferotte. Oie betreffenbe Ctafferottc toirb mit lu tte r bcftridjen, 
mit 9)icl)i auégefebt ttnb ber 53obett mit cincr ©iécuitfdjeibc belegt, toelcbc man 
fingerfjodj mit rodent 8 cbanntfocb (oon 6 Crient bereitet) iibergicbt. 2)?an bebeeft 
biefee ttun mit eincr jtoeiten -SBiéctiitfdjeibe unb fabrt in biefer Seife fort, bié atteé 
oertoenbet ift. 3 ufrÇt toirb cé mit einer ©iecuitfcbeibe bebetft unb bierrntf jugebeeft 
3A  ©tunben im Omtft gefod)t. 9?acb biefer 3 cit ftür t̂ man eé in eine 8 d)üffct 
unb feroiert ben ^ubbiiig nacb 4Bctieben mit 3*rüd)tcnfaft, (Styaubeau ober Grênte. 
21nftatt 23iécnit latin man aud) gebaefenen ^ntterteig ober jeben füBen îe ig  ober 
and) gcbatfeite ftribatten bajtt oertoenben.

1403* Cfttersÿttb&iitg bon fd) tu argent îBrut. (Pouding au paiu-bis.)
SBenn man 8 Cricrbotter mit 16 Oefa (Sitroneu*,3 ucïer 3/4 8 tunbcn gcrübrt 

bat, toerben 1 9tteffcrfpiçe 3 i»tmt, ebenfooiet fein gefeiptittene Orattgcnfcbalett unb 
1 geftoBene ©etoürjnclfe bajugegeben, gut ocrmengt uttb jutefct ber 8 dptee oon 
8 Èicrfrar gfeicbjeitig mit 16 Oefa fchtoarjen -îBrotbrôfefa ïeitbt cingemifcbt. Crttte 
mit lu tte r  bcftridjcnc, mit 2)W)l auéaefebte ftorrn roirb mit biefer Üttaffe gcfültt, 
toetebe man bei mittelmciBiger Ç içc 7 2 8 tunbc in ber SKôbre bdeft. Unterbcffen 
toirb Vs îter rotber 355ein, mit 32 Ocfa 3utfer/ 1 ©etoiirjnetfe uttb etioaé 3intmt 
einmaî auffoeben getaffen ttnb tiber ben in eine 3 d)üffe( geftiirjten l$ubbing toffel* 
toeife gegoffen, toorauf man î tt erft, naebbem fidb bic gtiiffigfcit ootffommen ein* 
gefaugt bat, $u Oifcbe gibt. 2(uégeftocbene uttb gefebatte 2ftafd)anéfer4ipfel freinfter 
©attung toerben gefiiUt unb nacb 4Be£iebett oor bem £3acïen in bie ^ttbbing*2)Jaffe 
eingefefct.

1404. ^uUbtttg tum gebrattntem putter. (Pouding au caramel.)
16 Octa abgerinbcte, fein btâtterig gefebnittene ©etttmefa toerben in 1;4 9itcr 

fiebenber 9)?itd) ermeiebt, bterauf in eine ŒaffcroÜe gegebeu, in mefeber fid) 8 Oefa 
gebraunter 3 “^  (92r. 1420) befittbeu, gut oerrüfjrt ttnb atébann burdb eitt ^icb 
paffiert. 10 $)eta abgctriebene lu tte r toirb nacb UIt& nû£b mtt 16î)c£a fein geftoBcnem 
3 uder unb 6 Crierbottern ocrrübrt, bie paffierten 8 emmctn ba$ugegeben, gut ocr* | 
mengt uttb jutent ber 8 cbnce oott 6 Cricrftar teidjt cingemifcbt. Gittc mit lu tte r 
beftricbenc, mit feitt gcftofjcncm 3 ucfer auégefcbte ^orm toirb mit biefer üftaffe 
gefüüt, toetebe man Vs biê 3/4 «tmtben im £>unft gugcbccft foebett tâBt.

1405. (Stôs^ub&ittg. (Pouding à la gelée.)
14 $efa abgetriebcnc B̂utter toerben mit 14 $cfa fein geftoBencm 

gut ocrmengt, 6 Oartgcfod;te, paffierte Gierbottcr, 12 î)cfa  abgê ogene, mit 2 Crier»
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fïar fein geftolenc 9)2anbefa, etmaé unb fein cjefĉ nittenc Gitronenfdjale
ba$ugegeben, gut oetmengt unb gutefct ber ĉfynce Don 6 Crierftar fcidjt eingemifdjt. 
SDJan fütft eé in einc mit lu tte r  beftrid)ene, mit 2)Jcl)t auégcfetjte Sorrn unb ta§t 
eé Vs ©tunbe im ©un[t jugcbecft fodjcn unb fcroicrt t(jn mit bitterer SDîanbet* 
(ürême (9î. 1418).

1406. $lpfcÏ5ÿu&&ing. (Pouding aux pommes.)
16 ©cfa gcfd)ci(te, mürfetig gefcfynittcnc 9}?ûîc^ûnôfcï4ipfct merben in einc 

(Safferotfe gegcben unb mit Vs #iter SBein, Vs Citer SBaffer unb 16 ©efa 3 ttcfer 
jugebccft mcid) gcbünftet, fjicrauf beifeitc gcftellt unb fait merben getaffen. 14 ©efa 
abgetrtebene lu tte r mirb mit 16 ©cfa fcin gcftopcncm ^ucîer gut oermcngt, 6 ($icr* 
botter, eincr nad) bem anbent bajugerü^rt unb jufefct ber Scfjnee non 6 Grierftar 
gfeicfoeitig mit 6 ©efa mcijjen ©emmctbrôfctn tcid)t cingemifdjt. Sine mit lu tte r 
beftridjene, mit SD?e(jf auégefefjtc $orm mirb t mit cincm ©fjcitc biefeé Slbgcrüfjrten 
bclegt, einc Page non ben oben ermaljntcn 2(pfe(n baraufgegebcn, biefe mit eiitcm 
©f)eite bcé 5(bgctriebcnen bebedft unb fo fortgcfefet bié aiteé oet’brandjt ift. 3 llïct;t 
gicjjt man ben ©aft non ben gcbünftetcn 2tpfein bnrüber unb baeft cé bei mittef* 
ma&igcr §ifce Vs ^tunbe in ber Oîôfjrc.

1407* Crûîtgctts^ubbing. (Pouding aux oranges.)
8 ©efa abgerinbetc, fcin bfâtterig gcfdjnittcne ©cmntcfn merben in if6 Piter 

fiebenber SWifd) bief ocrfocijt, mit bem £aftc eincr Orange gut toermengt unb 
Ôicrauf burĉ  ein <Bieb paffiert. 10 ©cfa abgetrtebene ©ntter merbeit mit 16 ©cfa 
Orangen*3udcr unb 6 Crierbottcrn nad; unb nad} oerrüfjrt, 14 ©efa abgejogene, 
fein geftoBcnc SWanbeln mit ben paffierten <Semmetn baju gegcben, gut oermengt 
unb jutent ber <5djnce non 6 Grierffar teiefjt cingcmi)d}t. SBcnn man biefeé bann in 
eine mit lu tte r bcftridjenc, mit SDÎef»! auégefefjte ^orm gcfüUt ttnb Vs bié Vâ ^Oinbcn 
im ©unft gefoefjt f)at, mirb ber P̂ubbing mit betiebigem Übcrgujj feraiert.

1408. Mattel ï^ub&ing. (Pouding aux dattes.)
12 ©efa abgerinbete, fcin Mâttcrig gefdjnittcnc ©entmefn merben mit V* Citer 

fiebenber QJîiïcf) genê t unb am ftcuer fo (ange gcrüljrt, bié fie ficO bief Ocrfodjt 
ijaben, morauf man fie mit 12 ©efa lu tte r ücrrüljrt unb beifeite ftcttt. Untcr- 
beffen merben 8 (Sicrbotter uitb 14 ©cfa ®eru($*3 u<fcr Vs ^tunbe gerüfjrt, bic 
t>erfod)ten, auégcfüfyltcu ^cmntcfa bajugegeben, gut Derrüljrt unb jufefct ber Sefjnce 
non 8 Crierffar glcidjjcitig mit 8 ©cfa fcin geftoBcnctt SWanbeltt, 18 ©cfa fein ttttbelig 
gefe n̂ittenen IDattcln, non mctd)cn bie Slcrne auSgcfôSt murben unb einige au ĝetôôte 
9înf$feme Ieid)t cingemifc t̂. î)iefe« füttt man bann in eine mit lu tte r Dcftridîcnc, mit 
SDie î auôgefe t̂e gornt unb tâBt eô giigcbedt %  bi« 1 Stunbe im ©unît fod/en.

1400. ^aftanieuï^uDbing. (Pouding aux marons.)
32 ©cfa ^aftanicn merben gebraten, gefê att, in 2 ïfjcite get êilt unb 1 î^cit 

mit 6 ©efa ©utter geftopen, burd) ein %teb paffiert unb mit 3 ©cfa 2Dîet)l, 
3 Crier bottera, 3 gan$cn ëiern, 8 ©efa fcin geftoBenem ^uder, 6 ©efa übcrftaubten 
Oiofîncit, 4 ©eta gerbrücften Slfanbelbuffadu, 12 ©eta fein mürfetig gefdiitittcnem 
ïiïlart, 10 Stürf iangiid) gefê nittenen ©attetn, non melt êtf bic iterac auegctôüt 
murben, 5 auêgclôêten 9tüffcn, 4 Ggtôffcln Oîunt, 4 CrBibffcin Obéré gut nennengt, 
morauf man ben gmeiten X^cil ber ^aftanien in befiebige 3 tücfe fd;ncibct ttnb 
ebenfaüé îneinmifdjt ; mit btefer 2}̂ aifc fiiüt man einc mit ^Butter beftridjene, mit 
2)Jeï)( auégefeljtc gorm, unb tapt bic 9)?affe jugcbccft 1 Stnnbc im ©unft forcit.
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1410» ftaffees$ufti>iitg» (Pouding au café.)
16 Oefa abgcrinbctc, btcittcrig gcfdjnittenc <£emntefa mcrben mit V 4 £iter 

ft^marjcrn, fc r̂ [tarfcm Saffce ermcidjt unb Çtcrauf burdj cin 8 icb pafficrt. 
16 $)cfa abgctricbcnc ©utter mcrben mit 16 2)cfa fcin geftojjcnem 3 utfer unb 
6 (Sicrbottcm nad) unb nacf) Dcrrüfjrt. 14 Oefa mit ben ^efyaicn fein geftopene 
unb Oicrauf paffiertc 2)tanbc(n merbett mit ben oben crmafjntcn ©cmntcln baju* 
gegeben, gut oermengt unb jutent ber 0 d)nee non 6 (Sicrflar feid)t eingemifd)t. 
'Sicfeé füflt ntatt iu cinc mit lu tte r beftri^cne, mit SOÎeijl auégefefjtc ftortn unb 
Iâ§t e# $ugebecft 3/â ©tunben int î)unft fodjcn, morauf man eé in eine ècf>üffel 
ftürjt unb mit Obcréftfjaum ober Srêrnc ju ïijt^e gibt.

1411» ^ubbtng bon foattifdjer SBitthmoffe.
28 $)efa 5Battitte*3utfeï merben mit bent feften ©djnec non 8 Grierffor ïeic t̂ 

ncrmif^t, fjierauf in cinc mit ^Butter beftridjene, mit Sttcljt auégefefyte 9JWonenform 
gcfüflt, nadj 33eiicbcn mit Sôfôpapier bebeeft, unb V 2 bié ZU  ©tunbett im Qunft 
jttgcbcdt gcfodjt. SD?an ftürjt e$ naïf) biefer 3 c*i in eine Sdjüffef, übergiept eê 
mit beliebigcr aufgctoêtcr, tinter aflarittelabc unb gibt eé fogtcic  ̂ $u 2 i[d)e.

1412» B lanc-m anger-^uD&ing.
28 Ocfa abgcjogenc, jefjr fein gcftopcnc 2)toube(n merbett in eine (Safferolle 

gegeben, mit 1 £iter Obéré aufgegoffen unb am fteuer fo lange gerüljrt, bié eé 
311 fodjctt beginnt, morauf man cé burd) ein ®ieb paffiert unb auéfüfjlen lajjt. 
Unterbeffeit merbett 30 ÎJcfa 93attille*3u<fer uub 4 î)cfa ifteljl mit 24 Gricrbottern 
ttad) uub uacO oerrüfyrt unb biefeô bann mit bem auégefüf)lten Obéré abgefprubelt, 
morauf man cé in eine mit ^Butter beftricfyenc, mit Üftel)! auégefcljte ftorm füflt 
uub jugcbccft %  ©tunbeit im CDunft !od)cn lapt.

lUiergü|)e fftr Êdjlfpeifen.
1413» (Sfÿaufteatt.

V* <£tunbe oor bem ®cbrattd) gibt ntatt* in cittctt 6 djncefcffel i f2 £iter meijjen 
ober rotfjcn 9&ein, fcïjlagt 12 Gricrbotter fjincin, gibt 24 Écfa ®erttcf)*3ucfer ba$u 
ttttb peitfdjt bicé auf bem fteuer mit ber 8 d)itccrutf)c fo lange, bié bte üftaffe fteigt 
uub bief mirb, jeboeô fodjcn barf fie nid;t, morauf man fie glcidj ocrmcnbet. 2BUI 
ntatt baé (Sf)attbcau rotf) l)abcn, fo rüljrt man fur$ nor bent tëkbraud) einige 
£ropfcn ?(lferutcéfaft bajit. (Btatt bcé Sdjnccfcffclé fatttt man audj einett ô ât, 
ettgen ïc p f  (Çafett) bâ u nermenben, morin ntan bie tĤ affc am ^cuer fprubclt.

1414» ^urgunber s ̂ auDeau» (Chaudeau au vin de Bourgogne.)
3)?au iajjt V 2 üiter 4Burgnnbcr*2i'ein mit 24 Ocfa 3uder, 12 Gicrbotteru, 

itnb, mcnn ittan will, einent ftciueu 0 tiicfd)cn 3 inttnt unb 1 ©cmiirgnelfc auffo^en 
ttttb befjattbclt cé meiter mie in bem oorbergeijenben ($tjaubcau attgegeben.

1415. Saffcrs G&ocolatc 5 lïhcrgttfi»
llcau fodjt V j Citer Saffer mit 12 Ocfa 3 urfcr; unterbeffeit (a§t man 

12 Ocfa (3 Xafeln) Chocolaté in ber Oio r̂e attf cinettt ÂBicd) ermeic ĉn, gibt
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biefefbe in eine Gafferoffe, giefjt fie nadj unb itaĉ  mit bem fodjenben
auf unb riiljrt bieS fo fange auf bem fteucr, bis bie Gfjocofate gang gfatt unb
oerfodjt ift, morauf man fie oermenbet.

1416* (Sfjocoiate ïtfrOmtsii&ergnf;. (Crème aa chocolat.)
9ÏÏan foefjt Vs Citer Gaffer mit 12 Oefa 3 U^ «  Unterbeffen fâjjt man 

12 Oefa (3 £afefn) Gfjocofate anf einem C3fed) in ber Oîôfjre ermcicfjen, gibt fie 
bann in cine Gafferoffe, gicft fie nad) unb nadj mit bem fodjcnben 3udermaffer 
auf unb riiljrt fie fo fange, biS fie gang gtatt unb oerfodjt ift. 9îun gibt man in 
einen Sdjnecf effet 1/2 Citer faites O  bers unb 4 Sierbotter, oerriiïjrt bieS, giejst, 
maljrenb eS auf bem §erbc fteljt, bie Gfjocofate fangfam bagu unb fàjfügt fie mit 
ber vScfjneerutfjc fo fange, bis bie SDîaffe anfângt bief gu merben, jebod) foĉ en 
barf fie niefjt, morauf man fie gfeidj oertoenbet. 5)?acf) 48efieben fann man bie 
ÜDîaffe aucf) burdj ein ©icb paffieren.

1417, $afefnttfÔ5(?rême* (Crème d’ avelines.) *
14 ®efa auSgefbStc ÇafefitufSferne merben mit 6 Gjjfôffefn OberS gefto&en, 

bann in Va Citer OberS unter bfterem Uniriiljrcn gefodjt, fjicrauf burdj ein £ud) 
geprefjt, mit 10 Ocfa Bucfcr “ «h 4 Gicrbottern abgcfprubeft unb anf bem fteuer 
etmaS gefdjfagen, bis bie 9)Jaffe anfângt, fidj gu binben, bas fjcijjt bief mirb, 
morauf man fie gfeidj. oermenbet.

1418* différé 2NanbefîGrêmc. (Crème aux amandes.)
20 <Stüeï füjje unb 5 ©tücf bittere Sftanbefn merben abgcjogen, mit etmaS 

OberS geftojjen unb mciter mie bei ber „$afcfnu|S*Girêmeu (9fr. 1417) befjanbett.

1410* tfûffeesGrême. (Crème au café.)
9ftan gibt in einen ©djneefcffcf Va Citer faften OberS^affec, 12 üDefa 

3ue!er unb 4 (Sierbotter unb ftfjfâgt bieS altf bem fteuer mit ber èdjneerutfje fo 
fange, bis bie Sttaffe anfdngt bief gu merben.

1420. Garante! s Grêntc. (Crème an caramel.)
9)?an gibt in eine Gafferoffe 12 Oefa geftopenen B ud^  W§t iljn braun 

merben, giefjt nad) unb nad) V 4 Citer faites SCaffcr barauf, füfjt es gut oerfodjen 
unb bann auSfufjfcn. Unterbeffen fprubeft man 1/4 Citer OberS mit 4 Gicrbottern 
unb 6 Oefa 3 udcr a&/ gibt hieS in einen ©tpnecfeffcf, gicgt ben auSgcfüfjften 
Garamcf*3uder bagu, unb fdjfâgt bieS auf bem f̂ euer fo fange, bis bie SDÎaffe 
anfângt bid gu merben, morauf man fie gfeidj oermenbet.

1421* CrattgensGrêtttc. (Crème aux oranges.)
SDîan rcibt 12 Oefa 3 “ dcr an enter Orange ab unb fâfjt ifjn in einigen 

Côffcfn OberS gergefjen. Unterbeffen fprubeft ntan 4 (Sierbotter mit V 2 Citer 
OberS ab, gibt bicfeS in einen ^djneefcffef, ben aufgefôSten 3uder bagu, unb 
fcpfâgt es mit ber edjncerutfje auf bem ftener fo fange ab, bis bie SDîaffe anfângt 
bief gu merben, morauf man fie gfeidj oermenbet.

1422. Manille s Grême. (Crème à la vanille.)
2)?an gibt in einen ©djneefeffef Va Citer OberS, 6 (Sierbotter unb 12 3)cfa 

SBanitte 3uder unb fdjfâgt bieS auf bem fteuer mit ber ©djneerutlje fo fange ab,' 
bis bie SDîaffe anfângt bief gu merben.
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1423. 5rüd)tfitî ii&crgttfe. (Crème aux fruits.)
3)?ûtt tiJét beticbige 2)?ormetobc mit etmoé mornten Soffer auf unb oer* 

mcttbct fie.
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1424. <Srêmes$ouf{(c int Suitft (int fogenottnten SRarienbûb).
2)?on gibt btefc ttodjfotgenbe (Srêntc in cinc betiebige, 3icrtid)e, mit 33utter 

beftridjene, mit Üftci)t ouégcfcf)te ftonn, unb ftcüt biefetbe auf ben Çcrb in eine 
(Eofferottc, in metdjer fidj nui* fooiet tottgfam fodjenbeé Soffer befinbet, boB bie mit 
bci Srême gefittite ftortn 3 Singer Ijod) in bcmfctbett ftet)t, gibt eincit SDedet barauf, 
ouf mctdjen mon gtüfyenbe 8 of)ten tegt. Ooé itt ber (Sofferotte befinbtidjc SBoffer barf 
jebodj nur tongfom fortfodjen. 3ftan nennt bieé SDforiettbûb. <£obotb bie Gfrênte 
$ufontmcnge$ogen ift, tft fie oud) su gebroudjen, moé nodj beifôufig IV 3 (Stunben 
ber ftott fein mirb. HÂon nimmt bann bie ftornt oué bem SSaffer, ftûr$t fie ouf 
bie f)ie$u bereitftcfjenbe <Bd)iiffet, la^t bie ftornt über ber Œrême nod) furje 3 eit 
tiegeit, t)cbt fie bonn meg nnb feroiert bie Œrême, ncr$icrt mit Ç>of)tf)ippen, 
fpanifdjem S inb  ober bergteidjen. i)h n  fonn oud) bie Ctrêntc anftatt in eine §orm 
in fteine 49edjer ffitteu, ftcüt biefe, mie obett crftort, in. boé fodjenbe 3Boffcr 
('JJ?orienbûb), mo fie beitoufig 1 ^tuitbe $ugebcdt bteiben fotlen. ftadjbem mon 
fie bonn tjerouégenommen, obgemifdjt unb ouf Untertoffcn geftettt f)ût, feroiert mon 
fie mit ber Gtrême, metdje mon mit fponifdjem Sittb beftedt. (5é ift su bemerfen, 
bo§ biefe @rême, bcoor mon fie in bie $orm ober in ©edjer füüt, jo nic t̂ ju tjetfc 
fein, fonbertt fidj bie Sttoffe nur btnbett borf, boé f)eijst etmoé bid merben, fott.

1425. (Srênte int $itnft mit tâaffee. (Crème ponding an café.)
3»on brennt 8 Oefo tîoffee, giegt V 2 £itcr fodjenbeé Obéré borüber unb 

bedt baéfetbe su, bomit eé ben ôffeegerud) oit fid) siefjt. 'Jîodj beÜdufig V 4 Stunbe 
feitjt mon eé burd) ein <êteb, ftettt eé ouf ben §erb uttb fô$t cé mit 16 3>efo 
3uder fodjen. ®onn rüfjrt mon in 4 Gr&tôffct Obéré 8 Crierbottcr unb 1 gottgeé 
È i gut ob, gic§t ttodj unb nod) boé ouégcfufjtte Obéré bosu, ftettt eé nod) cinige 
Stugettbtide oufé ftetter, mobei mon bcftônbig rüfjrt, feitjt bie 2)îoffe burd) ein 
0 ieb, füttt fie in bie $orm, unb oerfâtjrt meiter fo, mie eé itt ber oorf)ergetjenben 
Sîutntner 1424 bei bem ftodjen ber Grême ongegebett ift.

1426. (Srêntf im tunft mit Manille. (Crème pouding à la vanille.)
3Mon gibt itt eine Sofferottc 16 ®efo SBonittc*3 uder, 8 îlotter unb 1 gonseé (Si 

ttnb rütjrt eé mit i/2 ?iter fetjr fottetn, guten Obéré ob, gibt cé itt 'einett ^nee* 
feffet unb fc t̂ogt eé burt  ̂ einige ÜJîtnuten ouf bem ^cucr mit ber ^djneeruttje, bié 
eé tou ift, fodjen borf eé nidjt, bonn gic t̂ mon cé burd) etn <Sieb in eine tiefe 
b u f fe t  uttb non bo in eine betiebige, mit lu tte r beftridjene, mit 2)?ĉ t ouégefef)tc 
f^orrn ober in ©cdjer unb nerfü^rt meiter mie obéit (ild. 1424) norl)er ongegeben.

1427. (irême im $uttft mit S^attbeltt. (Crème pouding anx amandes.)
Dtodjbent mott 24 Ocfo obgesogcne 3)?onbetn mit etmoé Soffer fe r̂ fein 

geftopett t)ot, focf)t tnon fie mit 16 2)cfa 3 «der in 1 8iter üftitdj burĉ  i/i ^tunbe. 
Çierouf fctfjt mon boé ©onse burcj, mifdjt 8 î)otter unb 1 gonseé ë i t̂netn 
unb nerfo^rt meiter mie norfjcr ongegebett.
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1428* (Srêmc im $uttft mit (Çÿocolate. (Crème pouding au chocolat.)
SBtrb auf bic gleidjc SSJcifc bcreitct, trie bie „(Srêmc im SDunft mit SBantUc,J 

(3?r. 1426). Alton ermeidjt auf cincm 423lccf> in ber mannen Oîofjrc 16 M a  
Gfjocolatc, gibt fie bann tn cine (Safferolle, oerriityrt fie barin mit 7 s ®ter 
bem SBaffcr gang glatt attf bem Çeuer unb mifrfjt fie unter bie fdjon bereitete 
Cirême jcbodj ofjne Manille.

1429. (£rême tm $mtft mit 9HaraéQUttt0. (Crème pouding au marasquin.)
'ïîadjbcm mon bic Grêrnc, jcbod) mit Scglaffung ber Manille, bcrcitet 

hot, gicjjt mon nod» t>or bem (Sittfüflen in bie ftorrn nad» unb nad» Vs Sitcr 
SDÎaraéqnino barunter unb ocrfâljrt mciter mie bei ber r,Grêute im Ounft mit 
Manille" (D?r. 1426). 31nftatt 2Maraéquino fann man attd» Oturn ober beliebigen 
liqueur bagugebett.

1430. Çrêttte im $tiitft mit Caramel. (Crème pouding au caramel.)
2ttan bcftrcicf)t cine 0rorm mit lu tte r unb feljt fie mit üfteljl aué. 'J?ad)bcm 

matt fdjon früljcr 20 M a  3 ttdcr $tt Garante! (ilir. 1420) gcfodjt Ijat, giejjt man 
ben britten ï lje i l baoon in bie ftorm. bem ubrigen 3ncfer gibt man 6 Grploffel 
SBaffcr unb menn er fief» aufgelôêt (»at, forfjt man tf)tt mit V*» ?̂itcr Obéré, 12 M a  
3 tt<fcr unb, menn man mill, 1 ^rife ^alg. Uittcrbeffen oerrüljrt man in einer 
Gafferolle 8 SDotter unb 1 gattgeé (Si, giegt nad) unb nad» baé auégefüljltc Obéré 
bagtt, fteflt eé nod» cinigc 35iinutcn aufé ftcuer, mobei man bcftanbig riiljren mufj 
unb paffiert eé burd» ciit Sicb. £icrauf mirb bic SDÎaffc in bie ^orm gefüUt, biefe 
in baé Ùttarienbab geftcllt unb mciter mie unter ')îr. 1424 angegeben befjanbelt.

© c t o t r i t e n c  j S f l u f j l é s .

1431. Styfclsfêljttrlotte iit Srottruftcn. (Charlotte eu croustades.)
®eid»altc unb fjierauf in ^paltcit gcfd»nittcnc 9)2afd»anéfer*Spfcl merben mit 

bem nôtljigcn 3 «cfer in einc Gafferoüe gegebett ttnb gugcbedt meid» gcbünfîct, morauf 
man fie burd» cm 8 icb in cine aubère Gaffer olle paffiert, mit 2 (5§fôffcl iWarmelabe 
gut oerrüljrt, auffoc êit (a§t unb l»icrattf beifeite ftellt; matt fdjncibet nttn Don 
fdjmarsem ober oott 2)?ild»brot eitte ftarf mcffcrrücfcttbicfc ^djcibe, meldje man ber 
©rôBc ber Ijicgu beftimmten Sturg * Gaffcrollc anpapt; ferner merben 2 ginger 
breite unb 2 Singer lange £treifcn gcfdjuittcn, mcld»c mit ber frftfjer auégefdjnittenctt 
•©rotfdjeibe in (»eiBc lu tte r gctaudjt merben. Çierauf bebedt man ben éoben einer 
mit B̂utter beftridjenen <Stnrg*Gafferolle mit ber 4Brotfd»eibc, belegt bie Mtcnmanb 
mit ben 2 Singer breiten 33rotftreifen fo, ba§ einer fnapp neben bem anbern gu 
(iegen fommt, morauf man bic oben angegcbcnc Slpfclntaffc baraufgibt, biefe mit 
einer 3Brotfd»cibc bcbccft unb bànn in ber 3iôf»re bet geringer § içc  1 Stunbc gelb 
baeft; man ftürgt bie ftorm bann in cittc (£d»üffel, beftveut baé ©ebaefene mit 
fein geftogenent 3 ttdcr, °bcr überjicljt eé mit aufgclôétcr 2)hrittelabc, ober man 
oergiert eé naĉ  ^Belicben mit meigern ^pfel^urée. î)ie  ^Bereitung biefer Speife 
erforbert fc r̂ oicl 31itfmer!famtcit, ba fie burtb eut ffcincé 2>erfĉ ctt beint ^eraué  ̂
ftitrgen leid»t auéctttattbcrfallcn fantt. SEBcntt bie silpfel'2l^anttclabe fel)r bid geforfjt 
ift, fo fann fie nad» bent 23adcn nid;t fo leidjt auéeinanberfallen.



1432. Slpfet s Charlotte mit $iêcuit. (Charlotte an biscuit.)
SSon 2ftafei)an8fer*$pfcln mirb ba8 &cmgel)dufe auSgcftoeÇeit, btc. 2Lpfet merben 

gefdjalt, bann ut ber Sttfitte au8einanbergefd»nitten, in fodjettbeS 3 u ĉ̂ )ai ï ê  tit 
melc(»e$ ntan ben ©aft 1 Gitrone ïjineingetraufelt f»at, gegeben, jugebeeft unb meidj 
gebünftct, moratif ntan fie mit eincm ©eifjlôffel herauénimmt unb auf ein <8 ieb 
legt. §ierauf mirb eine mit lu tte r beftridjette, mit fein gçftojjenem 3 ucfer aué* 
gefctjte <Stur$*Gafferolle mit gebaefenettt 33i$cutt bclcgt, unb itoav bebeeft ntan ben 
33oben berfetben mit einer paffenb gro§ctt ©d»eibe tutb bie 0 cttcitmanb ber Gafferotle 
mit 2 0 tngcr breiten unb 2 Ôiwger langcn étreifen, mobon jeboeb bie glangettbe 
©cite naef» attgen fommt. 2)?au bclcgt nun beu 33obcit mit ben mcidjgcbimfteten 
Sipfcln, bebeeft biefe mit gebaefettem 23i$cuit‘, mclcfjcS man mit jcrlaffcner SDlanttelabc 
bcftreieîjt, f»ierauf mit ?(pfeln bclcgt unb fo fortfal)rt, bib bie Gaffcrollc gcfüllt ift. 
Man ftcllt fie ttttn in bie î)tôl)re, unb tant bie ’̂tpfcl^Sfjarlottc bei geriuger Apifce 
%  'Stunben baefen.

1433. Styfel ûuf polttifdje ?frt. (Pommes à la polonaise.)
3n eine Gaffcrollc, in métier fief» 16 SDefa jertaffene lu tte r befinben, gibt 

matt einen gcljâuften £cllcr gcricbcneS, fdjmarse* 33rot, 16 $)cfa (î>)crud)=3 ucfer, 
1 geftojjcne (ÿcutürjnclfc, l/2 Üûffcelôffef ^immt unb ebenfouiel fein gefcbnittenc 
Gitronenfdjalen, mifd»t eb gut untercinanbcr ttnb lagt c$ roften, morauf man c$ 
beifeite ftcllt unb atrôfüf»lcn làfjt. Senn biĉ  gcfdjc ĉn ift, mirb eine mit lu t te r  
beftridjene, mit 9ftcf»f auîfgefeljtc 2Monen*3'Oïm «tit cinem £f»cil be£ gcrôfteten 
33 rotc« bclcgt, auf mcld»c$ man gefebetfte, gebratenê ifaftdnicn gibt, biefe mieber 
mit 33rot beftreut unb I)icrauf mit SÏpfel^urce, gcmifdjt mit 9Beiitbecrcu unb 
SKofinen, über3tĉ t. 93?an gibt nun mieber eine 2agc gerofteteS 33rot unb fâljrt fo 
fort, btè bie Gaffcrollc gefüllt ift, unb man afê fcçte 3age gerôftcteô 33rot gegeben 
Ijat, meldjeS man Ijierauf mit eincm £ôffcl ftarf niebcrbrüeft unb bann V 2 $tunbe 
in ber Otôljre baefen la&t.

1434. in Gvême. (Pommes k la crème gratinée.)
9Wan gibt .in eine Gafferotie 8 Gierbotter, 14 î)efa ®crud)*3«cfer, 2 Gfêloffel 

2J?eljl unb y* Citer ©bcr$ uub rûljrt biefeô atu Setter fo lange, btè e$ bief mirb, 
morauf man c$ beifeite ftcllt tutb attôfüfylen fajjt. SBctttt bieô gefdjeljen ift, merben 
16 î)efa abgesogene, mit 1 Gicrflar fein gcftofjene Sftattbeln unb 4 Gierbotter, 
einer naef» bem anbertt ba$ugcrttl»rt unb $ulcfct ber ©cfrtce oott 4 Gierflar leidjt 
eingenü|djt. 3?on 8— 10 gcf^alten $pfcltt mirb ba$ $erttgcf)aufe auSgeftodjen, bie 
9lpfef merben mit 2)?anuelabe gefüllt, Ijierauf in fingerbreiter Gntfcruuttg in ciue mit 
33utter beftridjene ©djüffcl gegeben, mit ber oben angegebenen Üttanbefmaffe über* 
goffen unb bei mapiger Çifce %  1 <Btunbe tit ber Oîôljre gebaefett.

1435. GHûfierte Grênte mit ^rit($ten. (Crème aux fruits gratinée.)
4 î>efa 2)?el)l merbett mit 14 3)efa 3«^ r i« ««c Gafferolle gegeben, mit 

V 4 ?iter falter 9)tild) langfant aufgegoffett unb am ^euer fo lange gerü^rt, bi« e$ 
ftd) bief berfodjt l»at, morauf man ed in eitte tiefe <8 d)üffel Iccrt unb fo lange 
rü^rt, biê eô fait ift. merben 8 Gierbotter, eitter ttaĉ  bem anbern bajugerü^rt 
unb julefct ber oc^nee oon 8 Gierflar leidjt cingeutifcf)t. 'Mit fjalbicrten, oon ben 
^emen abgclôôten ^firftdjen, 2JJartllcn ober bcrglcid>ctt fyrüdjten mirb ber 33obéit 
einer mit lu tte r  beftric ênen ‘ed»it)fel fo belegt, bag bie ^e^ale ber r̂uc t̂e nad) unten 
îomtnt; matt gibt bie oben angegebene Grême*2)Jaffe barttber, beftreut fie ftarf mit 
fein gefto&enem 3 ucfa  ««b leigt cô V 2 ^tunbe in ber offenen Otofjre baefett.
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1436* Grême mit fpauifâer 2Biubmaffe» (Crème à l’espagnole.)
6 Ocfa 9)?eï}l merben mit Vs Citer ïaltem Obéré langfant abgeriiijrt, ïjieraitf 

mit 14 Gierbottern unb 16 Oefa 93aniüe=,3utfer gut Dcrrü^vt, morauf ma» cé in 
eine mit lu t te r  beftridjene, mit SDïcljl auégcfeljte ftorm füllt unb gugebedt 3/4 ©tuttben 
im Ounft fodjett ïafet. 2Bcnn bieé gefdjcijcn ift, mirb baé ®efod)te iti cine ©touffe! 
geftürgt unb menn eé übcrïiiljlt ift, mit bcfiebigcr aufgelôéter 2)?armclabe übcrgoffen. 
§ierauf merben 16 Ocfa fein geftojjencr 3udcr mit béni Sdptee non 4 Gicrftar 
teic t̂ oermifôt, in ^apicr*Sfarnifcdjen gefüüt uttb in beliebigem Oeffin auf ben 
tlbcrgujj aufbrcfftcrt ; nun mirb baé Gtanje mit ,3ttder beftrent unb in ber offenen 
Otôljre V 4 'Btunbe übertrocïnet.

1437» ©iôcuit s CSrèrne» (Crème au biscuit.)
3)hn fdjncibet 24 Oeïa gcbadcncé Cliécuit in SBürfcln, melcfic rnan erljôljt 

in einer mit lu tte r beftric êncn Sdpiffcl anrid)tet. i/i Citer Obéré, 6 Gierbotter 
unb 8 Ocfa ®erud)*3u<frr merben gufammen abgefprubelt unb lôffcCtDcifc iiber baé 
48iécnit gegcben, moranf rnan eé mit aufgelôéter SDîarmctabc ixbcrjicïït; bann 
merben 20 Oefa fétu gcfto&cner 3ncfer mit bem Sdjnee non 6 Gierftar teiĉ t 
t>ermifd)t, morauf rnan baé Gtattgc in 5 ïfjc ile  tfyeilt. 2)?an fürbt fjicoon eincn 
S:^ei( mit 1 ïa fe l gcriebener Chocolaté, bett gmeiten £t)cil mit Va Saffeelôffet 
Spinattopfcn, ben britten îf jc il mit cinigctt £ropfen ?llfcrmeéfaft, ben oiertcn mit 
ein menig Orangenfoft, mclcljen rnan aber früfycr mit cittern ©erbottcr oerrüfjrt bot, 
ber fiinfte £lje il bleibt mcijj. 3eber einjelne biefer ïljc ilc  mirb in eine p̂apierbüte 

* gegeben unb mit bicfer ih beliebigem Oeffin auf baé 33iécutt aufbrefficrt; Ijierattf 
baé Gtonge mit 3 u<ta beftreut unb in ber offenen SHôljre %  étunben gebaden.

1438* $ranjtffifd)eô Soufflé» (Soufflé à la française.)
Senn rnan non 6 ©erftar einen feften Sdjttee gcfd)lagen Ijat, mirb biefer 

mit 2 Gjjlôffel. fein geftojjenem 3 ucfcr/ 2 <5§tôffet SOéetjt unb 6 ©erbottern leidjt 
oermengt. Gine crmârmtc Sribattcn^fonne mirb mit 1 Gjjlbffel Neiger lu tte r  
übergogen, bie $dlfte ber obéit angegebenen üïïaffe erl)of)t barauf gegcben unb biefeé 
bann bei giemlidj ftarfer §ifcc in ber Oiôfjre gebaden. SBenn bicé gcfd>eljcn ift, 
fa t̂ man baé Soufflé mit £>ilfe cineé $adlôffelé in eine Sdjitffcl rutfcf)cn, 
beftreidjt eé Ijicr mit aufgelôéter Sttarmelabe mtb ftcllt eé Ijierauf an einen mormeit 
O rt. 9îun begiejjt man bic Oribatten^fatme nod) eittmal mit 1 Gjjlôffel Ijeijjer 
lu tte r, in mcldjer bann bie gmcite Çcilfte ber Gicrmaffe gebaden mirb. SBentt bieé 
gefcfjefjcn ift, lajjt titan baé gmcite Soufflé auf baé mit 2ttartnelabe beftridjene fo 
rutfdjen, ba§ eineé baé attbere gettau bebeeft, morauf titan eé mit Sucfer beftreut 
ju îtfdje gibt. Slnftatt in ber ïflôljrc fônnett biefe beiben Souffïéé audj auf bem 
§erb auf folgenbe 2lrt gebaden merben : 9Bcnn man bie $âlfte ber oben angegebenen 
Giermaffe in eine ftribatten^fanne, auf melt êr fiĉ  1 Gglfiffel êi§e B̂utter 
befinbet, gegebett fyat, mirb baé ©ouffle, menu bie utttere Seite gelb gebaden ift, 
mit einer jmeiten, mit peiner lu tte r  bcftrid)enen ^fantte bebedt, fo jmar, bag baé 
Souffle, ô ne eé burd) einen $ ru d  gu oerle êtt, oon beiben Seiten an bie ^fanne 
anliegt. 3J?an menbet eé bann fo, bajj bie frii^cr ttaĉ  oben gcrirfjtete Seite, meïdjc 
no(  ̂ nic t̂ gebaden ift, auf bie barüber geftürjtc ‘Çfannc jti liegen fommt, in meldjer 
fie bann ebenfaflé gelb gebaden mirb.

1439» ÿrattgbfifdjc Omelette» (Omelette à la française.)
3n ben feften Sc^nee oon 4 Gicrftar gibt man 1 Gjjlôffcl feineé Ültc l̂, 

Va Sgloffel 3udcr, ein menig S a l3 uttb 4 Gierbotter unb oerrü^rt bicé lcid)t.
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2luf einc Ijcisc 8ribatten*53fauue gibt man 1 flaffeelôffcl fjei§c lu tte r, gtbt bie 
bereitete SDîaffe barauf, bic matt ctmaé auéeinanberftreidjt unb burd) bcitaufig 
8 3)?tnuten in ber Oîôfjre badett lâ§t, bamt 1 Grjjlôffel 2)?armclabe barauf ftreidjt, 
bic Omelette mittclft eincé 53adlôffclé überemanbcrfdjtagt auf cine £d)üffcl fd)iebt, 
mit 3 uder beftreut unb bann feroiert.

1440. Soufflé mit r̂iicf»tctu (Soufflé aux frnits.)
12 2)cfa lu tte r, 12 Oefa 3ftct)l unb 12 $cfa 53anittc*3utfcr mer b eu tn 

cine Œafferoüc gegeben, barin fein abgcbrüdt unb unter fortmâïjrenbem 9îüljreit mit 
V* Citer fiebenber üDffld) aufgegoffctt, rnorauf man eé am §euer fo lange rüfjrt, bié 
ber £eig troden ift unb fid) nom Ceffcl Côôt. ©enn bieé ber gratt ift/ roirb ber 
Ecig in etnc tiefc Scf)üffel gcleert unb ttaĉ  gân$licf)cm (Srfaltcn ttad; unb nadj m it 
8 Grierbottern oerrüljrt unb juleçt ber £d)nee non G Grierflar leidjt eingcmifdjt. Gine 
beliebige, mit lu tte r  befîrtcfjene, mit Üfteljl auégefcljte ftorm mirb mit ftarf tneffer* 
rüdenbid auégemalftent 48nttcrteig bclegt* unb bie $âlfte ber oben angegebenen ïeig* 
maffe fjtneittgcgcbcit. 53ou beitt $emgcf)attfc befreitc unb fyierauf gefdjaltc 2)îafd)an$fet= 
ftpfel merben mit betiebiger iWarutclabc gcfüllt itt bie gefülltc 5orm eingefefct, 
bie jmeite §alftc ber £cigntaffc baraufgegcben uttb baê ®an$e mit enter B̂utter* 
teigplatte bebedt, beren ftanber mit jenen ber ïeigmanb jufammengebrüdt merben. 
SQJan gibt fie bann tn bie 9?of)rc uttb bâdt fie anfattgé bei ftarfer, fpôter bei 
geringerer Çifce, im ©anjen iVg Stuttbe, tta^ meldjerBeit man bie tform in cine 
Sdjüffcl [tür t̂, baê ©ottfflé mit 3uder beftreut unb ju £ifd)e gibt. 33kn faim 
biefeé Soufflé aud) ofjttc 53uttertcig bereitett, nur rnufj eé bann itt einer Sdjüffel 
ober (üaff crotte gebaefett merbett, mettre man bamit $u £ifdje geben fattn.

. 1441. Crattgett&lütettsSottfflé. (Soufflé à la fleur d'oranges.)
16$c fa  2)?el)l merben tn etneGaff crotte gegeben, mit V 8 Citer faltCm Obéré 

glatt oerrüfjrt, 3 Gicrbottcr, 3 ganje Gier, 16 &cfa lu tte r unb 16 î)efa 3 U£fo  
ba'jugegebcn unb sttfammett am ftcuer fo lange gerftljrt, bié eé fief) bid derfodjt Ijat. 
SOÎan ftettt eé f)icrauf beifeite unb riifjrt naĉ  bent gün$lid)en Grfalteit 6 Gierbottcr ttnb 
G $>cfa fein geftojjenc unb Ijierattf paffierte Orangenblütcn nadj unb nad) ba$u unb 
mifd)t gulefct ben Sdjnee doit 6 Gsierflar leic t̂ ein. Oiefe ttftaffe mirb bann in eitte 
mit 53utter beftridjene, mit 2ttcl)l auégefel)tc f$orm gefüttt ober in etne mit 55utter 
beftridjene Sdjitffel gegebett tutb bei geringer £)içc 3/4 <Stunben in ber 9îô^re gebaden.

1442. Soufflé mit SRanbeltt. (Soufflé aux amandes.)
12 3)efa 3D?ê l, rnelĉ e mon mit V 8 Citer falteut Obéré langfant aufgcgoffen 

f)atr merbett am geuer fo lange gerüljrt, bié fie |'id) bid oerlot t̂ âben, morauf man 
fie beifeite ftettt unb auéfüljlen lâfjt. 5Bâ r̂enbbeffett merben 14 5Dcfa abgetriebene 
lu t te r  mit 16 î)efa 3 uder gut dermengt; 14 èierbotter, einer nad) bem anbern, 
basugerüOrt, biefeé îerauf mit G abgejogenett, feitt geftofteuen bittereu 2)ianbeln 
tmb ber auégefüfjlten 3)2ei)lmaffe gut dermengt ttnb julcijt ber od^nec don 9 Grier* 
flar leic t̂ eingemifept. Sfi3cnn ntan biefe 2)2affe bann in eine mit lu tte r  beftric êne 
mit 2)îel)l auégcfcljte ^orm gefüttt Ijat, ftedt man naĉ  53clieben ^iécuit^ufferln, 
(̂ erbrüdte 2)2anbel^afrone ober fleine ©aderei înein uttb bâdt eé bei geringer 
$ içc  3/4 Stunben in ber 9î51)re.

1443. Soufflé mit (garante! s G3eftftmnd. (Soufflé au caramel.)
12 î)efa 3 uder merben eittett Moment in ©affer gctaudjt, îerattf in cine 

Gafferotte gegeben uttb ô ue fie ttmjurft^ren fo lange am fteuer gelaffett, bié ber
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3ucfer braun getoorbett ift, toorauf mon 6 Gfefôffef fafteé Saffer ba^ugibt unb fo 
(ange fodjen (afct, bié fief? ber 3 ucfer ooüfomnten aufgetôdt ()at tut b fluffig 
gctoorben i[t ; mon ftcCIt ityn f)tcrauf betfette unb (a§t U)n aitêfüf)(cn. Unterbeffcn 
toerben 12 4)cfa üfte()( mit 7 3 Citer faftem Obéré attfgegoffen, 5 Gierbotter,
3 gange Gier, 16 !Defa lu tte r  unb ber oerfoeftte, aber auégefubfte 3u<fer bagu* 
gegeben unb biefeé am fteuer fo (ange gerüfjrt, bié eé fiĉ  b t i oerfoebt bat, toorauf 
man eé beifeite ftettt unb auéfü(j(en (ajjt. ®ci^rcnb biefer 3 cü toerben 16 Oefa 
3ucfer mit 8 Gierbottern Vg <Stunbe gerüijrt, biefeé banu (angfam gur Oerfodjten, 
aber faite» £D2affe gemengt unb jutent ber Sdjnee oon 8 Gierffar (eid&t eingemifebt. 
Gitte mit lu t te r  beftridjene, mit SDiê f auégcfeljte SDîefonenform toirb mit biefer 
2)îaffc gefüllt, toeldje man gugcbccft 3/4 Stunben im £)unft fodjen ober baefen (ftfjt.

1441» Soufflé in $apier!a)>fettt» (Soufflé en petites caisses.)
8 Gierbotter toerben mit 24 î)efa 5$anittc*3«cfer V 2 Stmtbe gerübrt, b ĉrauf 

ber Sdjnec oon 9 Gierffar mit 2 Oefa Üïïeljt feicljt cingemifcbt unb biefeé bann 
mit cinigcn Côffefa bief gefi l̂agcnem Obéré (eidjt ocrmcngt, toorauf man papier* 
fapfefa bié sur §d(fte bamit füttt, toefefje man auf cin mit papier bebeefteé 23(eef) 
gibt unb in ber überfüljften SKôfjrc V i  ^tunbe baefen Iâ§t.

1445» ftaffee s Soufflé. (Soufflé au café.)
3n cine Gaffcroüe gibt man 16 î)efa 9We(j(, giejjt eé mit V 2 Citer faltem 

Obcré*£affce auf, gibt 3 Gierbotter, 3 ganse Gier unb 24 î)cfa 3 uĉ cr â5u/ 
toorauf man eé am fteuer fo (ange rübrt, bié eé fieb bief oerfoefjt. 16 $cfa B̂utter 
toerben bann bajugerüljrt, bie oerfocbte SOc'affe beifeite gcftetlt unb nacb gangfidjcm 
Grfaften 10 Gierbotter, einer nacb bem anbern, bamit oermengt, toorauf man gulefct 
ben Scbuce oon 8 Gierffar (eicbt cinmifcbt. Ginc mit -©utter beftriebene, mit 2ftefj( 
auégcfcfjte $orm toirb mit ber SDÎaffe gefiittt unb biefe 3/4 Stunben bei geringer 
£>i|e in ber Oîôljre gebaefen.

1146. Gaffer s Soufflé onberer Slrt.
16 3)efa Saffce toerben unmittelbar naebbem er gebrannt ift mit V 3 Citer 

fiebenbem Obéré attfgegoffen unb sugebeeft fteben gefaffen. 9îacb bem gângfidjen 
Grfalten toirb cr bnreb ein <Sieb gegoffen unb (angfam unter bcftdnbigcm fttübren 
gu 16 ®efa ütteljl gegoffen unb ferntr fo bcbanbc(t, toic eé bei bem oorigen 
„^affee-Soufflé" angegeben ift. 'Jîaefjbent eé gebaefen unb in eine Scfjüffet geftürgt 
ift, toirb eé fog(eieb in befiebigem SDeffin mit fpanifeber ^inbmaffe oergiert, mit 
feinem 3 ucfrr beftreut, toorauf man eé 10— 15 ÜWnuten in ber offenen Otôljre 
troefnet unb gfcieij gti £ifdjc gibt.

1447. £bee s Soufflé. (Soufflé au thé.)
1 gefjdufter ^affce(offe( $o((ônbcr*ïl)ee toirb in eine Gafferotte gegeben, mit 

V 3 Citer fiebenbem Obéré aufgegoffen unb gugebeeft crfaïten gefaffen, toorauf mon 
eé burdj ein <Sieb giegt. Çierauf toerben 16 Ôefa SU?ê f in eine Gafferofle gegeben, 
mit bem gefèüjten îïjec (angfam g(att oerrüljrt, toorauf man 4 Gierbotter, 2 gange 
Gier, 14 ï)efa lu tte r unb 16 ®efa 3acfer bagugibt unb am ^cucr fo (ange riiïjrt, 
bié eé fiê  oom Côffe( (ôét. SOÎan fteflt eé fjierauf beifeite, rü^rt naĉ  bem gânsfidjen 
Grfalten 6 Gierbotter, cinen naef) bem anbern bagu unb mifd>t gufê t ben Ŝĉ nee • 
oon 6 Gierffar (eidjt ein. î)icfc £D?affe toirb in eine mit lu tte r  beftriebene, mit 
ü)îeb( auégcfcbte ^onn gefiiüt unb bei geringer §ifce beitdufig 1 Stunbc gebaefen.
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1448» ©trgfodj û b t t  Soufflé»

9 Oefa 9)?eI)I merben in einc Cîaffcrolle gegebctt, mit Va Sitcr faltcr 2ftild) 
gut ocrrüljrt, bann ba$ SRüfyrcn am fteuer fo (ange fortgcfefct bis bie 2Waffc bief 
mirb, morauf man fie in einer Bdjüffel it»iebcr fo (auge rüfjrt, btè fie auSgcfüljlt 
ift. 92un merben 12 Grierbotter tmb 12 Ocfa 3 u^er «ad) unb nad(j ba$ugegcben 
ntîb burd) Va Btunbc gut gerü r̂t, fyierauf mifdjt man ben Bdptee Don 9 Crierflar 
leidjt ein, gibt ba« ®anje in einc mit lu tte r  auôgefdjmiertc Cfaffcrole unb ïôgt cé 
3A  Stitnbcn baefen, bcftrcicf;t cô jcboefy, benor eé fertig ift, mit aufgclôSter üîttarmelabe. 
Ocr (̂ d>ncc don 3 Gricrflar mirb mit 12 Oefa 3tt<to dermifd)t, auf bic gebaefette 
étoffe gegeben, biefe mit 3 “ der beftreut, unb in ber offenen 9to r̂e übertroefnet. .

1449* SdjueesOmelette.
6 Grierbotter merben mit 4 Crglbffel 3 Ilrfcr Va 3tunbe gcrüljrt, Ijierauf 

ber fcftgefdjlagenc Bd;ttce don 6 Crierflar mit 1 gefjàuftcn Crglôffcl 2)?cl)l lcid)t 
cingcmifdjt. 9luf einc fcljr beige Omelette * 'pfanne gibt man mm 1 Grgloffel beifceS 
Sett unb bann gibt utatt gleidpnâgig 2— 3 Crglôffcl don ber oben angegebenen 
SVaffc fyincin, meldjc man mir auf ber untereti Beite fo diel baefen leigt, bag fie 
eine licfjtbraune §ant bcfotnntt, bann merben bic Omelette* don beiben Beiten 
gegen einanber gcfdjlagcit unb neben cinanber in eine Bdmffcl gelegt, meldje man 
nod> cinige 2)?inuten in bie SKüfjrc gibt, bie Omelette* barin überbaefen lôgt, bann 
nad> ^elieben mit Cringefottcnem befpriçt unb fjieranf ferdiert.

1450» ÿfamtettïtfndjcn.
5 ganjc C5ier merben mit ifh £itcr 1 Crglôffcl 3uefer unb Va Saffee* 

lôffel «Bal,5 abgefpntbelt unb nad) unb ttadj ttnter beftanbigem Wüljrcn ju 74 9itcr 
9)îcf)l gegoffen. 39cnn ber îc ig  glatt ocrriiljrt ift, gibt man auf einc beige 
$ribattcn * ‘Çfanne 1 Crfêlôffel fycige* fyett unb über$icf)t biefe* gleidgnâjjig mit 
3 Crglôffcl don bem oben angegebenen Bcig. 3®cnn bie mttere Beite brann gebaefen 
ift, menbet man ben £cig mittetft eine* 33acflôffcl* um unb bâcft bic omette Beite 
ebcnfall* brann, bann l)cbt man ben *J3fanncnfitd)cn mit cittent ÂBacflôffel in eine 
Bdjüffel, fteüt biefe rnarnt unb fdf)rt nad) angegebener 9Irt mit bem baefen fort 
bi* ber ïc ig  311 Crttbc ift. Oie gcbacfeticn 'ipfanneufudjcn merben bann mit beliebigetn 
Cringcfottenen bcftridjcn, jufammengcrollt, in beliebige Btücfe gcfd)nitteit unb auf einer 
Bdjüffcl augeritbtet. Oer oben angegebene £eig famt nad) 23clicbcn attd) ofjue $cigabe 
don 3 ucfcr bereitet merben unb in biefern 3allc beftrcid)t man bie gcbacfeticn ftlccfcu, 
anftatt mit (Singefottenetn, mit gcricbcttcm ^armefanfafe, Crierfpcifc unb bcrglcidjcn.

1451. ®ebû<fctu gribntten feittfter flrt.
2)?an gibt V 4 £iter 9)?cl)l in eine tiefc Bdjüffcl ttnb riiljrt 3 gan$c ®ier, 

V 4 îter faite SDtilĉ  unb 1 9J?cffcrfpifcc B a lj  ttaĉ  unb ttad) ba û, bamit fic  ̂
feiuc B̂rbcfeln bilben, fonbern ber Oeig glatt unb fltiffig ift. Gittc ijeige, mit f̂ ett 
beftric êuc ^ribatten^^fanne mirb mit 2 tïglôffcl don biefern £eig begoffen ttnb 
gmar fo, bag bie ^fatme gleid;môgig bamit uberjogen ift. SBcnti bie mttere Beite 
eine gelbe ^arbe Ijat, meubet man bic gribatte mittelft cine$ ^acflôffelô ober eined 
grogett feinett effets dorfiditig um, bamit fie nidjt derlept mirb, giegt, memt ed 
not îg ift, don ber Beite ein rnenig tjeigeS f̂ ett baju unb büdt fie auf ber jmeiten 
Beite cbettfallS gelb. ÎBemt man bic gebacfenc î r̂ibatte ^ierauf in einer Bdjüffel 
marm gefteüt ttnb in biefer angegebenen 3Beife baô baefen fortgcfcçt ât, bi  ̂ ber 
ïe ig  $u (Sttbe ift, bcftreic t̂ man fie mit ÿlpfel* ̂ urée ober beliebiger ïïîarmelabc 
ober 9)hitbelfülle.
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1452* Sÿri&atten mit (Srême im Ststtft gefodjt*
î)ic ftribatten*#fc<fcn mcrbcu, nadjbcm man fie fo bcreitet f)at, mie e$ bei 

ben ((®cbacfeneu ftribatten" (5)?r. 1451) angegebcn ift, mit betiebigcr gefodjter, 
aber au$gcfiU)fter (Srême beftricfjcn, 3ufammengcroüt, in ïjafbfiHgcrfange Stütfe 
gcfd^nittcn, mettre man in ente mit lu tte r ftarf beftridjene, mit üftefjf aû gefë̂ te 
è tu r3=C»affcroüc icgt. V 2 Citer ïïtëifd) mirb mit 3 gan̂ en (5ieru, 3 $)ottern unb 
6 î)efa 3ucfer abgefprttbeft, über bic ftribatten gcgoffeit, mettre man (jierauf 
%  biô 1 <Stunbc im Qnnft gugebecft ïodjcn obcr in ber 9?ôf)re bacfett tôfjt

1453* gribattcn mit ftiattifdjcm 2Binb,
î)ie gebacfcnen f r̂ibattcn merbcn mit beficbigcr SDïarmefabe gcfiiüt, gufammen* 

geroüt unb jcbc eingcfac in jmci ïifctfe getljcHt. 3)er feftc §d)nce non 4 (Jicrffar 
mirb mit 6 $>cîa fein gcftofenem 3 utfcr tciĉ t oermifdjt. 2ïuf eine rnnbc @d>üffef, 
mettre mit et)naâ lu tte r  beftridjen ift, gibt man cinen £fjeil non ber fpanifdjen 
SBinbmaffe, tegt bie gcfi'tütcn, in Stütfc gcfd>nitteneri ^ribatten barauf, bebecft biefe 
mieber mit ber üttaffe unb fafyrt abmed)fefob fo fort, bté aüe$ îegu ocrmcnbet 
unb bic ©djüffct crijoijt angeridjtct ift. 2lfô tcçte Cage mirb üflaffe gcgeben, biefe 
mit fein geftojjenem 3 u<fer beftreut, morauf man e« in ber offenen fftôljre Va étunbe 
trocfncn lâjjt. SBd^rcnb be$ 35acfen$ mirb bie <§d)üffel in ber SKôljre mcljrerc fflîate 
gebreijt, bamit bie Sinbmaffe eine gfeitfjmiiBige ^arbe erf)âft. ÏBenn fiĉ  eine gefbe 
ftntfte gebUbct f)at, mirb bie <Sd)üffel an$ ber 9îô^re genomnten, bie flrufte mit 
marmer SOïarmeiabc befprifct unb bie ed)üffcf auf eine anbere ©rfjtïffd gefteilt, gu * 
ïifd fc  gcgeben.

1454* $ai(ett ojjttc Sertit*
14 î)cfa ^Butter mcrben fiaumig abgetriebcu, 8 î>cfa fein geftojjener 3wfcr,

2 2)?cffcrfpiÇcn ^atg unb 6 tëicrbottcr uad) unb nad) bagugerüijrt, 311 biefem 
V 2 Citer 2ttcf)f unb i/i Citer 23îUdj gegeben, mefdj beibes mau fangfam, nâmtid) 
immer rtmaS âftifdj unb 9)?cf)ï einrüfjrt. Scnn ber £eig gtatt ocrrüljrt ift, baô 
fjcitst tcine IBrôcfcfn uorlfanben finb, mirb ber <̂ d)nec oon 6 Qrierffar (cid̂ t ein- 
gcmifd)t. 25ic fernere 43efjanbtung, namtid) baè 33acîcn, ift bci ben «©erm^affm14 
(3îr. 1273) angegcbcn. 55iefc $)a(fcn tônncn naĉ  ^etieben audj mit gericbenem 
^armcfanfâfj 3U Xifc^c gegeben merbcu, in roefcficm 5*aüc man ftatt bê  3 U(t̂ r®
8 î)eta gertebencm 'parmefanfâfc 311m ïc igc rüf)rt. 2$or bcm 21nric t̂en werbcn 
bic 3)aifcn mit geriebenem ^armefanfâfe beftrcut unb mit ber Oia^m^Bauce, 
mie fie bci ben flÉalfen in 9îal)n^<Éaucc,, 0 tr. J 276) angegeben ift, 311 £ifdje 
gcgeben. î)icîe î)atfcn !5nncn mit (iingefottcncm unb 3 urfer ober aut  ̂ mit 
fpaitifc^em 2Binb, mie (l3*ribatten mit fpauifdjcm ©inb" (s3ir. 1453) bereitet rnerben.

N ' ^
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£  u  d j  t  i t .

1455* ïcig  $u fla^cn C f̂tsSlutftcn*
SRatt gibt auf eitt 3̂rett 28 î)cfa l>?cf)i, fcf)ueibet 22 35efa feftc B̂utter in 

flcinc §tü<fc, mettre man mit beiben §anbcn mit bcm 9)ic()t fein abrebeït; man 
madjt t̂erauf in bie SDiittc eine ©rube, gibt in biefe 1 Gicrbotter, 1 gangeô <5i, 
1 ^efferfpifjc ©aig, 6 3)efa fein gcftoBcuen 3 «ctcr, 1 2)2effcrfpi^e fein gefê nittene 
(Sitroucnfdjate unb uugefôf)r ifi(i Citer fRalfm, mifdjt ĉ  mit einetn 2)i'cffer gut 
imtcreinanbcr unb bearbeitet cè môgfidfft f( n̂efl 311 cincnt gtattcu £cig, bi$ an
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bcutfetben 33tafen fic^tbar finb, gibl itjn bann auf etn mit 9)2ef)t beftaubteé 
unb tôjjt itjn V 2 ©tunbe an cincm f atten Orte raften. 02atf) S3crfouf biefer j&iit 
roirb ber £etg auf einem mit 9J2eïjl beftaubten SBrett auSgcroattt,.. jufammcngefdjtagen 
unb noeb einmat V 2 ©tuitbe raften getaffen, roorauf man ben ïe ig  ftarf rneffer* 
rücfenbicï auSroatft unb betiebig oerroenbet.

1456. $(ad)er tôudjcusîeig.
Senn man 28 3)efû 2)2et)t mit 8 $)efa lu t te r  fein abgercbeft f)at, roirb in 

bie 9)ïitte eine ©rube gemadjt, in biefe 1 gan$eô (Si, ctroaé 2)2UcÇ unb 1 2Wcffer* 
fpiçe gegeben, }u einem 5£cigc oerarbeitet unb itacÇ 4Betieben oerroenbet.

1457. 5einer miirbcr $eig su ffadjeu Sîudjen.
Stëan gibt auf eût 423rctt 28 3)efa 2)2cf)t uub 28 î)cfa ^Butter, rebett bctbeS 

jufammen mit ben £ânben fein ab, madjt in bie SMitte eine ©rube unb gibt in 
biefe 2 (Sierbotter, etroaS Sût}, 8 3)cta 3 ucfcr, V ie £iter tociÊett Se in , rnifdjt e$ 
mit einem 9)2effer gut untereinanber unb bearbeitet e3 511 einem gtûtten îc ig , 
roetdjcit man auf ein mit âfteljt beftaubten ABted) tegt unb gugcbccft an einem fatteu 
Orte raften tant. $)ann roirb ber £eig auf einem mit 2ftef)t beftaubten JBrett 
fleinfiugcrbid auêgeroatft, bie dauber gteid)formig jugefdjnitten, ber 5Tcig fyierauf 
auf einen 92ubeth)atfer aufgerottt unb auf einem mit ^Butter beftrtdjcneit -©tedj 
àbgerolit unb mit einer ®rcffier*9tabet meijrcre 3Mate fjtneingcfrDdjcu ; mou betegt 
uun ben £cig bid)t mit ftirfdjcn ober betiebigem anberen Obft, roctdjeS aber immer 
mit^ber Sdjafe nadj trnten gctegt roerben nuijj, jeboef) nur fo roeit, bafj au atten 
4 Seiten ein 2 Singer breiter teerer Otauut bteibt, roctĉ eit man über bie $irfd>cn fdjtagt, 
mit aufgeftopften (Sicrn bcftrcid)t uub bei }iemtid) ftarfer § içe  in ber Ôîityre baeft. 
Senti bien gefĉ etjen ift, roirb ber $ud)en mit fein geftojjenem 3 uder beftreut, in betiebige 
Stiicfe gefdjuittcn, auf einer Sdjüffet angeridjtct unb marin ober fatt 5112ifcf)e gegeben.

145$. OTiftifelstfurijeu. (Gateau aux groseilles.)
2)2an treibt 14 2)efa lu tte r ftaumig ab, gibt 20 £>efa fein geftojjenen 3u<fer 

uitb 6 (Sierbotter ttadj unb nad) ba}u, rüljrt biefen 1/2 Stunbe mtb mifd)t }uteçt 
ben ScÇnee non 6 éierttar gteid)}citig mit 16 35efa Semmetbrôfetn teiĉ t ein, 
morauf man en iu eine mit ^Butter beftridjcnc, mit 2)2et)t auSgefeljte Sortit füttt. 
25 &efa abgejupfte Üîibifet (3ol)aniitèbecreit) merbeit fyieranf ttjeitroeife naïutid) 
immer 4 -iBeeren, aufgefafjt, mettre man in ben £eig cinfinfcn tâjjit mtb biefen bei 
geringer $i£e beilôufig 1 Stmtbc in ber Otôfjre baefen tagt; tnau ftiirjt ben $udjen 
nad) biefer £ctt auf ein Sieb uub gibt if)it erft ben nad)ftfotgcnben îa g  }u îifdjc.

1459. îrftÇens ober Sct^fetsftu^en mttSDîanbeln unb !0r3fetn.
Scnn man 16 ®efa ©crud;'3udcr mit 10 Gierbottern %  Stunbe gerufjrt 

ât, roerben 16 î)efa abgesogcne, mit 2 (Sicrftar fê r fein geftOBcne 2)?anbctn ba}u 
gegeben, V 2 Stunbe gerüt)rt unb ber Sdjnec non 8 (Sicrftar gtcic ĵcitig mit 
8 î)efa Semmetbrôfetn tei^t eingemife t̂. 3)iefc 2)?affe roirb in eine mit B̂utter 
beftric êne, mit Ü)2ebt aungcfcjtc £ortenform, 2 ^iuger gefüttt, bann betegt 
man bie 3)2affe mit einer roeijjen Obtatc unb gibt auf biefe fc r̂oarje Sirfc^cn ober 
Scidjfetn, toetĉ c mit ber übrigen 9ttaffe gebeeït roerben unb badt fie beitâufig 
1 Stunbe in ber überfüljtten 02ô r̂e. ®er $ud)en roirb bann auf etn Sieb gcftür$t 
unb erft ben nâc f̂ten ïa g  feroiert.

îtnm ctfun g. 3?ei atten ftudjen fann man Cblaten nenoenben, bamit bie gntd;t utd̂ t 
fo fetyt 311 5?oben finft.
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1460» JBrauuer fttrfdjetu ober SBeidjfeUftudjeu»
30 ®cfa fein geftoncner 3ucfer, 14 Gicrbotter, 1 SOÎcffcrfpiçc 3immt unb

1 gefto§ene ©cmürguette merben gufainmeu 3/4 Stunbcn gerüf»rt, 32 £>cfa mit 
ber éclate fcin gcftojjeite, paffierte 2)Janbe(n bagugemengt uub bierauf ber ^cbnee 
oon 14 Qricrtfar gtci^citig mit 2 Xafclit gcrîcbcncr Chocolaté. unb 12 î>efa 2tëebt 
leic t̂ etngcmifd t̂ ; man fiillt biefe Sttaffe in eine mit IButtcr bcftricbenc; mit 2ftef)t 
auSgefcbte îortenform uub tapt nad) £Micben Stirfdjen ober SBeic f̂cln in ben ic ig  
cinfiitfen  ̂ morauf man fie beilâttfig 1 ©tunbe bei geringer ^ifcc in ber SRobre 
batfen tô§t. $>er ^ut ĉn mirb bann auf ein <&icb geftürgt unb erft ben nôcbften ia g  
gu £ifdje gegeben.

1461» Gratiner flirfdjeus ober gBeidfjfelsftudjen mit lutter uub iOianbetn»
24 $)efa lu tte r  merben in eincr ticfeit (Sd ü̂ffcf fiaumig abgetriebcu, 

30 $cta 25anit(e*3»cfer uub 16 Gicrbottcr nad; uub uadj bagu gegeben uub 
3A  ^tunben geriibrt, morauf man 32 ÎJcfa mit ber Sc^atc fcin gcftojseue uub 
pafficrtc 9)?aubeln bagu gibt, gut oermengt unb ben 8 tf)uce ooit 12 Gicrfiar 
glcidjjgeitig mit 2 £afcfa geriebener Gfjocolate uub 12 î)cfa fcbmar'gcm 9)?ebi Ieid)t 
einmifdjt. $)ie fernere ^Bcbanblnug ift mie bei bem „$rauncn £irfcbcn* ober 
SBei^fel^u^cn" (S»r. 1460).

1462» ££eifger ftirfdjens&udben» (Gateau aux cerises.)
28 $>efa abgetricbenc lu tte r  merbeu mit 24 $efa (ÿcrudj*3“ <fo unb 

6 Ciierbottcru i U Stuube gerübrt, non 6 Giertfar ber fefte <§djuec mit 30 2>efa 
2)îcbl Iciĉ t eiitgcmifcbt unb tyierauf tu eine mit lu tte r  beftridjeue, mit 9)îcbi 
audgefet)te îorteitjurm, 2 bi* 3 $inger bod), eingcfiitit unb feruer mie ber 
„33raune &irfd)cn* ober $̂ ci(b̂ ê *&ud)cn,, @tr. 1460) bebanbeft.

1463» tfirftfjeusShidjeu mit 9Kanbe(u unb ÎKebt*
SBcnn man 28 $)efa abgetricbenc lu tte r mit 24 $)efa ®entd)*3ucfer gut 

ocrmcngt bût, merben 8 $)efa abgcgogcuc, mit bem £aftc ciiter Gitronc febr fcin 
geftofecnc 9)?anbc(u unb 8 Gierbottcr bagu gegeben, i U 8 tunbc gcrübrt unb bierauf 
ber fefte 0rfjnce oon 8 Gierftar mit 28 î)efa 2)fcbi teiĉ t eingemifdjt, in eine mit 
lu t te r  bcftricbenc, mit 2)?cbf auSgcfebtc ïorteuform gcfüttt unb ferner mie ber 
„©raunc $irfcben* ober SeicbfcO&ucben" (2ir. 1460) bcljanbelt.

1464» ftirfdfjeus ober SSeitbfeiîflntbcn mit SRanbetu»
30 $>cfa abgetricbenc lu t te r  merben mit 30 3)cfa abgegogcnen, mit

2 Gierftar febr fein gcftojjcncn 2)2anbetn oermeugt, 30 5)cfa Gitroitcn*3u<fer unb 
10 Gierbottcr, ciiter nacb bem anbem, bagu gern r̂t unb gutefct ber ©cbnee oon 
10 Gierftar gtcicbgeitig mit 30 $cfa 2)2cbt teidjt cingcmifdjt, btcrnuf 2 Singer 
boeb in eine mit lu tte r bcftriçbcnc, mit 2ÏÏcbt auSgcfcbtc gorm gcfüttt, ftirfcbcu 
ober SBcitbiefn, 2 unb 2 aufeinanber, in ben îc ig  eiufiufeit getaffen, bierauf in 
ber übcrfübitcn 9îobre 3/4 etunbeu gebaefeu ttub feruer mie ber M©raunc Æirfcbeu* 
ober SJS?ciĉ fet*5lucOett" (9lr. 1460) bebanbett.

1465» iHrfdJens ober SBcidbfetŝ udben mit lutter uitb 3)tebt*
30 $cfa ^Butter rübrt man mit 30 î)efa Craitgc*3ncîer uub 10 Gierbottcrn 

V 2 0tuubc, mifebt ben fefteu ^d)uee oou 8 Gierflar gfcid)$eitig mit 30 î)e!a 
2)?ebt ieicf)t eiu, fûflt c« in eine mit lu tte r  beftritbcne, mit 2)?cbi andgcfebtc Jorrn,
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ütfjt nadj 33etteben ftirfôen ober SBeidjfctn iit ben £etg einfinfen, lüctĉ cn man 
bann bei geringer Ç)içc beilâufig l ©tuitbc tit ber 9tôfjre barfeit teipt unb fo mie 
ben „$3raunen ftirfdjcn* obcr 2£etd)fci4iud)cn 0 ir .  1460) bcïjanbclt.

1460* 3Jiûritfctt stfud)en mit SRattfteln* (Gateau aux abricots.)
14 Ocfa abgctriebeitc lu tte r merben mit 14 Oefa ®crudj*3ncto ' 16 £)efa 

ûbgqogencn, mit 2 Cricrttar fc r̂ fetu geftopenen ÜDÎanbefa unb 8 Cïicrbotterit 
Va <£ttmbc gcrüfjrt, ber £djncc oon 6 Cricrfiar gteidjjcitig mit 12 Ocfa ©cmnteG 
brüfclu teidjt cingcmifd)t in cinc mit B̂utter beftridjene, mit SDMjf auégefeljtc 
îortenform gcfiiüt, mit fjaibierten 2)tariücit eiugctcgt uitb Qierauf beUiiufig 1 étunbe 
in ber tiberfüf)ltcii Oîbfjre gebaden ; ittatt ftiir$t baittt ben Hudjcit auf ein S icb mtb 
gibt ifjn fofgcnbeu îagcé mit beftreut $u îifcfyc.

1467* S&eintrau&ens&udjcu. (Gateau aux raisins.) ^
3u eiitc tiefe Scfynffci gibt mon 14 Ocfa ©utter, treibt biefe flaumig ab, 

gibt 16 £cfa ®eru$'3n<to/ 8 Oefa abgejogene, mit 2 Gricrftar fetn geftopene 
Üftaitbcfa tmb 8 tëicrbotter ba$u, meidjeé man aitfammcn Va ^tunbe riiïjrt nttb oon 
6 (Sierftar ben feften 'Sdptce, gieicfoeitig mit 10 Oefa £emmc(brôfeüt tricot cinmifdjt. 
Sine mit ^Butter bcftridjeite, mit 2)?el)I aitégcfefjte ïorteuform mirb mit biefer étoffe 
gcfüüt iit mettre ntau abgesupftc SBciitbecrcn, unb jmar 3 unb 3 aufciitanber, einfinfcit 
iâjjt unb ferner mie ben „$ratuien Æirfdjett* ober 2Bcid)fc(4htdjcn (i)îr. 1460) bcbanbclt

1468. Jriidjtettsftudjen. (Gateau aux fruits.)
7 Gicrbottcr merben mit 16 Ocfa 3ntfer 1/a ©tunbe gcriibrt, ber <$djnec 

oon 6 (ïicrflar mit 12 Ocfa ©cmiitetbrôfcfo (etĉ t cingcntifdjt tmb biefeé bann in 'eine 
mit B̂utter bcftricfjcnc, mit ?JM)t auégefeljtc ïortenform gefiiüt, m or auf man betiebige 
Heine ftrüdjte, mie ^tadjcibccrcn unb bergicidjeu, in ben îe ig  einfinfen tâpt unb biefen 
gtcidj bent ff$rauitctt Jïirfdicn* obcr SeidjfcGlhtdjen” (iRv. 1460) befjanbeit.

1460. ©iScuits&udjeu mit URarittett ober ÿflrfidjett.
3Bcntt mon 30 $>cfa ®erud)*3udcr mit 10 <5icrbottcrn A/a ^tunbe gcrüljrt 

f)at, mtrb ber £d)ttcc Don 10 (Sicrftar g(eid)5citig mit 24 Oefa 9M )i teid)t citt* 
gemifdjt unb fjierauf in eine mit ^Butter bcftridjenc, mit ütfcfjt auégcfefjte ïortenform 
gcfiiüt. Çaibicrtc unb Doit ben fternen abgciôétc 2ttariücn ober ‘Çfirfidjc merbeit 
in ben £eig gegebett, unb $mar f°> 3 ttub 3 <Stüd aufeinanber fommen.
Sttan bîidt bett iludjeu bann bei gcringcr $ içc  Va bté 3A  'Stunbcn unb bcïjanbeit 
ifjn mie bett „3Bramtcit fiirfcÿen* obcr 3Beid)fcG$htd)en" (:>tr. 1460).

1470. îweifesHttd&ett.
14 $)efa abgctricbctic B̂utter merbett mit 4 î)cfa (Eitroncn^3ncfer mtb 

1 DWcffcrfpifcc 3 a t i gttt Dcrmcngt, lucratif 3 î)cfa tu V« Citer ïanmarmen Obéré 
aufgctoéte ^repgcrnt tmb 40 Ocfa 3)7c  ̂ bâ u gegeben, gttt 0crriif)rt ttnb ber 
îe ig  fo ïaitgc fciit abgefdjiagcit, btè cr fid) Dont Côffcï iôét, morauf man ben 
^ itc c  Don 3 (Sicrftar fêtent cinutifd)t. 2)?an maift nuit biefett ïe ig  auf ciitctn mit 
Üttcfyi bcftatibtcit ABrctt fittgerbief atté ttnb frient rttttbc £d;eiben tn ber (Srôpc cittcé 
gemôi)ttiid)eit îcücrs atté. 3 tt ber SDîittc ber rmtbcn 'Sc ĉibctt rnirb ber ïc ig  mit 
bett $mûmt fo gegen ben Otaitb gebriieft, bap biefer cinctt fingerbreiten unb etmaé 
crf)o{)tctt Oicifett bitbet. Oicfc Indien merbett battit pgcbecft an cittem marmett Ortc 
gclaffcm bié ber ïc ig  etmaé ô̂t)er gemorben ift. SBa r̂cnb biefer 3^1 roerbcit 
foigenbe 5»6cit bercitct:
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' £ o p fc n fü H c :  20 î)cfa poffierter ïopfen mirb nocb ©cf^macf gcjucfcrt 
unît) nad) 33e(ieben mit 1 2ftefferfpiçe fein gcfcbnittener (5itroncn[c âte unb fein 
gcfttntttcnm, geftojjenen üflonbeln gut ocrmengt.

SJ)Î o bi n f ü 1 1 c : f/4 Citer fcin geftojjener 2ftobn unb 12 $)efa 93anitte*3uder merben 
in eine (Saffcroüe gegcben, V 8 Citer fiebenbe ültttfdj aufgegoffen unb am fteuer fo 
(an gc gerü r̂t, btè cr fiĉ  bief oerfoefjt bût, morauf mon ifjn mit 1 SDteffcrfpiçe fein 
gffmnittencr Gitroncnf^oïc nad; ©efleben unb 1 geftogenen ®emür$itette gut oermengt.

SBcnn ~ nuit ber ïetg fjô ĉr gemorben ift, mer b en bie $ud)en ouf ein mit 
fit ftter be[trtrf)ene$ 4Bfccf) nebeneinonber getegt, Çierouf ein t̂u ên mit ber oben 
dut (egebenen îopfeitmaffe gefuüt unb mit übertfoubten Cîofinen beftreut, ber gmeite 
8u d)en mit ber angegebenen 2ttof)n[ülte gefüüt unb mit fein geftogenen 2ftattbcfa 
befi reut, ber britte ftueben mit ‘pomibt unb' mie ber tmrijcrgebenbe mit Ütëanbetn 
befi reut unb enbïid) ber üierte $ucben mit geriebenem ^feffertu^en, gemifebt mit 
3»] fer unb fein geftogenen 2)tanbctn beftreut unb mit $erïoffener lu tte r betropft.

nn bte$ gefebeben ift, bcftreicbt mon bie ïeigranber mit anfgeflopften (5iern 
m  i bâdt bie ftueben bei mittelmogiger §ifcc in ber ütôbre, moronf mon fie 
f)et luSnimmt, oüc âudjen in ber Dteifjenfoigc oufeinonber legt, baf; ber mit ©utter 
befc ’opfte oben tiegt. Çierouf merben fie nocb $e(ieben fait ober marm, in £tüde 
geft bnitten, $u £ifd)e gegeben.

1471* $ (â tte rte ig s  ftudjett. (Gatean de feuilletage.)
2Benn mon non 56 3)efo 2ttebi einen 33utterteig bereitet unb biefen meffer* 

rüd^eubid ouSgematft bût, merben mitteïft einer £ortenpfattc ober einer <£d)üffef 
6 Srunbc 0 d)eiben auSgeftocben, me(d)e mon mit Çitfe einer îortenpfotte in 
2 Singer breiter Qrntfcrnung ouf ein mit SBaffer bcfeudjtctcS 33(ecb iegt, mo fie 
mit einem 2tteffer mebrere -Dtaie eingefdjnitten unb mit oufgeftopften (5iern fo 
meit beftrieben merben, bojj ber Otonb mefferriiefenbreit troden bleibt. $)ic bureb 
baô 2tu3fted)en entftonbenen £eigüberrefte merben sufommcit biinn auSgemalft mit 
Hetneit f^ormen auSgeftocben (mettre mon bamt in beïiebigem ©effin auf eine ber 
runben -Scbeiben auflegt), ^icrauf ebenfoüé mit oufgefïopfteit Siern beftridjen unb 
mit $ûget*3 uder, gemifebt mit biatterig gef^nittenen ïïtëanbefit, fein gefdjnittenen 
P ignon unb Piftajicn beftreut unb oüe feĉ ô Ptatten bei $iemticb ftorfer £>ifce in 
berlSRbljre gebaden. SBenn bie* gcfd)eben ift, merben fie ou$ ber CîôÇre genommen 
unbj fa it geftetft, morauf mon eine pfatte mit aufgetôSter aWûriüen*2Korme(abe 
bcftireidjt, biefe mit einer $meiten Sc^eibe bebedt, rnefĉ e mit 9?ibifc(*2Warmefabe 
db»3ogen mirb unb fo fort btè oüc 5 Pfatten bermenbet finb. 3 U oberft gibt mon 
bie (m it  £eig oeriierte flatte, beftreut bô  ©an ê mit fein geftojjenem 3 uder unb 

ed in einer ©djüffet ongeri^tet ju îifdje. ?(nftott SWarmetabc fonn 
mort âpfet*$um , (Sier*èrême, 35aniüc*!, ^ocotate*, tf)ûfe(nuf^ ,̂ Sein* ober 
brii^bige (Srême ^icju oerrcenben.

1472* 0piefî5^u^cn [^rügeU^rapfcnJ. (Gatean à la broche.)
64 î)eto ^Butter merben fïaumig obgetrieben, 64 3)efo (5itronen*3«der 

unb) 20 (Sierbotter einer nod; bent onberit boju gerüÇrt, îerouf mit 1 sJJ?effer* 
fpt%ct SDtudcotnuf ,̂ ebenfooief geftogene ©emürsnetten unb 3 immt 0Ut oerrübrt 
unb ? jutent ber §d)nce non 15 (Sierffor, mit 64 î)efo 21tet)( teidjt eingemifdjt. 
Z)erf tjieju not^menbige ^rügel, melcbcr ber Cônge nod) burdjbobrt ift u«b meteber 
cm .‘ einem (Snbe breit ift unb gegen bo$ onbcrc (Sitbe fpiçig suiouft, mirb ouf 
einen -Sratfpieg geftedt unb mit tieinen bôlsernen 3apfe« 9«t oerfeitt, bomit bo« 
$oÈ3 einen feften §a ït bût- Senn ber ‘prüget îcrauf bureb unb bureb ermdrmt 
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ift, beftretdjt mon djn mit cincm mit Butler befcttctcn papier unb bcfejjmt 
biefeô mit Spagat, toeld)CO man ju beiben (Sttbcn beà an ben ©tirattt
befeftigt. Semt bic« gefd)cbett ift, mirb ein (SHutbett Don Jpoïgîobie in ber £ai w 
beé ©picjjeê gemaebt. Uttter bem ©piejjc n>irb citie (ange ^fanne aufgefteüt, bai nii 
ber beim 5tufgief$en fycrabtropfcnbc Xeig ttid;t oerloren gebt, fonbern- burdj SOctfĉ i mj 
mit bem anberen Scig toieber oertoenbet toerben tamt. 2)ton brept nun ben <B\ nr| 
iiber bem geuer fo (ange, bté ba$ Capter gelb ift, betropft c# atëbattn mit ;tr» 
taffener putter, unb giefet, tocnn biefe gu fcfjaumcn beginnt, miter gleicbmâjjiç ci 
Srcljcn beb ©picj$c$ mit eitiem Srfjbpftôffct fo oicl non ber obéit angegebc a 
Scigtttaffe barauf, bafj bic £ol$form gfei^magtg übergogen ift. 2)iatt brebt i m 
ben ©piefj immer glcidjtttâBig fort, bamit fid) bte 2)toffc in 3 «Pfcu forott i .ri 
lapt bett ûtifgcgoffcnctt £cig geib bacïeit, toorauf niait toieber fo oiel robe £  f  
tnaffe barüber gicfjt, alâ bas erfte 9 M .  2)?an toieberbolt mm biefeS itferfal ira 
fo lange, bi$ bic gattgc ïcigntaffc oerbraudjt ift. Senti bic$ gefdjê eu, toirb te 
Ûitdjcn an beiben Crnbctt glcidjgefuitten, ber ©pagat toôgclôôt, ber ©piefj bero # 
gcbobcti, ber £ucbctt bcljutfatn abgcnommcn, aitf cincr flatte aufgeftellt unb crjt 
nad) citi bi$ jtoci Sagctt, mit ocrfcbicbcncnt Gte bcfpri t̂, mit fleinent 4Bacft d  
gartiiert mtb obenanf mit $Humcn gcfdjuttttft anf bie Safei geftcUt.

9)?att fatui ben $rûge(*ârapfcn aud) oon folgcttber îcigntaffe berei ai; 
64- Seta abqctricbcnc ©utter toerben mit cbenfooief Orange*3udcr unb 20 Cî itv- 
bottent nad) unb nad) oerrübrt, 16 Sefa abgcgogcnc, febr feitt gcftoBenc SOJantlrfn,
1 SDîcfferfpipc 3 imlut/ ebenfooiel geftojjcne ©emürgnclfcn unb $D?uScatnufS îftagu 
gemengt unb 1 ©tuttbe gcriibrt, nad) métier &cii tttan G4 Sc ia  dftebl 7mtb 
V 4 Imiter füjjc* Obci*i5 oon beiben jugleid) immer eine tteitte Quantitât einrimtt. 
S ic  fcrttcrc 48cbanblung ift biefetbe, mie fie obéit angegeben ift. 1

SOîatt Eanti ben ^riigcG&rapfcit aud) oon folgenbcr $iâcnit*â)taffc bcrcitci: 
50 Sc ia  (^crudj^wfcr toerben mit 24 Sortent 1 ©tmtbc abgcrubrt, t̂trrauf 
oon 20 (èicrllar ber ©cpucc mit 50 Scia  Ü)îcbt tcid)t eittgctttifcbt unb inciter fo 
bebembett, mie oben atigegeben îourbe.

2T 0 r 11 n.
1473* ftartoffclsSortc. (Tonrte anx pommes de terre.)

16 Sct'a fein geftojjcncr 3ucfer îoirb mit 9 Crierbottent Va <3 tfcunbe 
geriil)rt, toorauf ntatt 8 Sefa mit ber ©djaic geftogene unb paffierte SDîanî 
4 Scia  feiti gefdjnittcncb Gitronat, 1 9)icfferfpipc fein gefd)ttittcnc Orau 
fdjalcn, cbcnfooicl 3 immt  1 gcfto§cne ©emürgnetfc unb 48 Scfa gebra 
paffierte ^rbapfet bajugibt, uoc ĉittmaf 1 $ 3titnbe riibrt unb jutent bett tiwt 
oon 9 iSicrffar tctd)t eittmifd)t. SOtan fiitlt biefe ÜJiaffc in eine mit lu tte r beftrid 
mit îoeiBen £cntutclbrijjclit attôgcfê tc Sortcnfortn unb biieft fie bei geringer 
bciltlufig 1 £titnbc itt ber Otôbrc.

1474. Sorte lion (yrbà'pfcimcbi. (Tourte au fécule de pommes de ter r&)
24 Scfa Œitroncn*3ltdcr tittb 12 (üierbotter toerben mit bem 3afte tcc*r 

gangen (Sitronc 1 ©tuubc gerübrt, b^rauf ber ©cbitec oon 12 (Sierfïar u à  
12 Scta Grbapfclmcbl mtb 1.2 Sefa feiitftcin ^uôjugmcbt lexĉ t cingemifcbt. feif 
mit lu tte r beftrid)Ciie, mit s.Wcbl auégefcbte Sortctt' ober ^tige(bupfsfyorm j& i 
mit biefer 91?affe geftttft, loctdjc man bcUâitfig 1 ©tunbe bet geringér pipe in|É
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SRôtjre bacfen (â̂ t. 2)?an fattn tu btcfc îetgmaffe, mentt fie in ciner ®ugeïl)upf* 
gorm gebaefen toirb, 8— 10 £)efa Heine Ofofhtcn einmengen.

2ftan fantt bei 33ercitung btefer ïo rte  ba# 21ttÔjugmei)ï meglaffcn nnb nttr 
24 fccfa (Srbâpfelnteljl Ijiegu üeroenben, in roeïdjent galle ntan aber ben ©aft bon 
2  Sitronen su ben Stent rüljrt, bie §âlfte beê SOiê ïeê ïeicfjt einmengt unb guleçt 
bett ©djnee gleid)geitig mit ber grociten £>alftc be$ ÆNeljleé fôffcltttetfc leiept cinntifdjt. 
$)iefe £orte fattn attdj mit S^oco(ate*©ïafur itbergogeit roerben.

1475, SBirtfdjaftêsXorte.
30 S)efa «bgetriebene lu tte r  merben mit 12 $efa 33aniUc *3udw unb 

36 $)efa9J?cl)l gut untercinanbcr gcrüfyrt, Ijicrattf itt ftttgerbicfe ©lâttcr atrôgeroalft 
unb tn £ortenplatten gebaefen. i)tod) V2 @tunbe toerben fie au$ ber Ofofjre gcnotnnten 
unb nad) gânglidjem Srfalten mit bcliebtgcr 2)fartttclabc beftridjcn, attfeinanber 
gelegt unb oben mit fein geftopenettt 3 tl ĉr beftreut.

1476» iBrüfelsîorte oljuc ($ier» (Tourte de pâte brisée.)
Bu 30 $)efa abgetrtcbcncr lu tte r roerbett 16 $)efa ®erttd}*3 u<frr mit bettt 

<Safte 1 Sitrottc gcrüfyrt, biejcô mit 40 $cfa abgejogcttcn, mit bem Safte etner 
grociten Sitrone fcï̂ r fein geftopenen 2)?anbcln, etroaS feitt gefcf;utttcitcr Gitroncnfdjale 
uttb 30 £)efa Wïcfyt nad) ttttb nad) ocrmengt, roorattf tttan biefett £eig auf etnem 
mit ÜDM)1 beftaubten 4Bvett fingerbief auSroalft, groci ruttbc Sdjcibcn auSftidjt, 
roeldje ntan in eine mit lu tte r  beftridjene, mit üKcfjt auSgcfcljtc ïortenform tegt 
unb groifdjen beibe ^lattctt SiugefotteneS fullt, D̂ie obère flatte bcftrcidjt matt mit 
aufgeflopften Siern unb bclcgt fie ghterartig mit betn nod) iibrigen ïc ig , rocldjen 
ntan itt fleinfittgerbicfe S iirfte roflt. £>at matt biefeô (Witter ebettfalfê mit attfgc* 
Hopften Sicrn beftricfjen, fo roirb bie ïo rte  bcilüttfig 1 ©tuttbe itt ber überfiiljltcn 
Ofôljrc gebaefen. ï)tad) btefer B « i roirb bie £ortc attf eitt <Sicb gegebett uttb nad)* 
bem fie dollfontmett atrêgefüljlt ift, fiitlt man bie 33icrccfe bc$ ®ittcr$ ntit betiebigem 
Singcfottcnen, beftreut fie Ijierauf mit $anifle*3 urfer unb gibt fie gît £ifd)c. £)ic 
ïo rte  ift fyart unb fatttt beim £d)tteibctt leidjt gerfptïttgcn.

1477» Xovtt bon ftumifrfjer SBiubmaffc» (Tourte à Téspagnole.)
9ftatt |'ct)netbct uon roeipent Sdjretbpapicr uttgefaljr 8 ruttbc (Sdjeibcn, rocldjc 

man jcbod) in ber 2)titte aud) fo roeit runb auéîdjncibct, bap eitte 3d)eibe etttcn 
3 gittger breiten Oîeifctt bitbet, jeber nadjftfotgenbe Ofeifeu aber ctroaS fdjtnâler roirb, 
inbem ntan if)n am au&ercn Ofanb utn fo oicl fdjtnaïcr fd̂ ticibet, bap̂  ber tefete, 
alfo acf)tc Ofeifen, ungefaïjr einen gittger breit ift, morauf man fantuttlid ê papier* 
ftreifen mit ungefaljeucnt 8 pecf befettet unb ttcbenetnattber auf ettt B̂arfbtcdj mit 
ber beftrid|)cncn ©cite nad) oben tegt. SBenn matt ^icrauf bett fcft gefê tagenen écf)nrc 
oott 8 Sierftar mit 32 S)efa 35anittc^Buefer teidjt ocrmcngt fjat, mirb biefe 2)îaffc 
mittetft eincr <J$apicrbütc ober cincr ©prtfec auf bie obéit angegebenen ^apierreifen 
ofpte Unterbred)ung ttnb ht gletê er £)ôf)c (ttngefâbr fingert)od;) anfbrefftcrt, morattf 
man fetbe mit fein gefto§cnem 3 u<to beftreut. ilberbieo toirb eitte bettt breiteftett 
9fcifcn gteiet) gro§c rttnbe <Scf>eibe gefdjnittett, metê e tnan, ttadjbem fie mit 
ungcfalgettcm 0 peef beftridjett ift, ebettfaü̂  ftttgcr ôdj mit ber ^djiicettiaffc itbergic t̂ 
unb mit feitt geftoücnctn Bu^cr beftreut. Setttt bie$ attê  gefdjctjctt ift, merbeit fie 
in ber überfütjttctt Otô r̂c getrocfnet. 2)a biefe Ofeifcn jtcrttliii/ met $Rautti attf bem 
^acfbled)e ctttttebmcn ttnb e« gumeift ntĉ t ittbg(id) ift, allé glctdigeitig gu trodnctt, 
unterlicgt cd feittetu Înftanbe, fcïbc partienmeife gu ntat ên, '’bic ©djncettiaffe barf 
jeboef imtmn* nttr fttrg oor bettt SUifbrcffiereit, b eu or tttatt felbc itt bie 9îol)re
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bringen fann, bereitet merben. $)ie uoUfommen trodenen Sîeifen merben bûitn mit 
einem fdjarfen, bûnncn SDîcffcr Dont papier toôgelôSt, morauf bie grofje runbe 
©djeibe auf einc Sortenptattc getegt, mit bem breiteften Oîcifen betegt unb mit 
©ierglafur ober ĉigcr ïïftarmelabe befeftigt mirb ; auf btefen merben aüc übrigeit, 
immer etma$ Heincren Oteifen fo mie ber uuterfte befeftigt. ÜDer mittlere (eere SRaum 
mirb mit beliebigem Dber£fd)aùm ober ©efrorenem gefftUt unb ber Sudjen auf 
einer paffenben ©djüffel fogtcirfj ju £ifd;e gegebeu.

. 1478* (©pattifdje SSiubtarte mit SRatsfceltt.
$ ic  48ereitung ift mie bei ber borljergeljenben, mit bem Unterfd)iebe, ba§ mon 

48 $efa abgejogene, gut gctrodnete unb Ijierauf ftiftfig gefdjnittenc 9ï?anbe(n in 
bie @d)ncemaffe eiitmift t̂, metdjc bann mit Çttfc eineô fteinen Oôffetè auf bie 
^apierftrcifcn aufbreffiert merben.

1479. 3ude rtei g 5 Sorte. (Tourte de pâte brisée.)
40 î)efa 2)îcf)( merben ouf eincm 4Brett mit 32 £)efa tButter fein abgerebett 

unb biefeô mit 16 £)cfa ©erud)*3udcr, V 2 lîaffeetôffet ©cmürg unb 4 ©ierbottent 
$u einem Seige bearbeitet, meldjctt man jugebedt on einem falten Orte rafteu tant. 
SBenn ber £eig fteif gemorben ift, mirb er auf einem mit beftaubten $3rett 
fingerbid auSgcmalft, bann ftidjt man mit einer Sortcnform cine runbe <Sd)eibc 
au$, mcldjc man in cine mit B̂utter beftrid)enc, mit 3ttel)t auégcfef)te ^orm gibt unb 
mit (Singefottenem fo meit bcftrcid>t, baf? runb fyerum ein fingerbreiter SRanb frei bteibt, 
meïcfyeu man mit aufgettopftcn (Sicrn bcftrcidjt. 93on bem nod) übrigeu îe ig  mirb über 
bem (Singefottcnen ein (Witter gcflodjten, metd>e$ man runbfyerum mit einem flein* 
fingerbicfen Sîeifen non bemfctbcn ïc ig  befeftigt; ba« ©ange fjierauf mit aufgcftopften 
Gtiem beftridjen unb bei geringer §ifee beifôufig 1 ©tunbe in ber 9?üf>re gebaden. 
î)iefe ïcigmaffe fann and) ju betiebigetn tfeinett ©cbad oermenbet merben.

1480. âmferttig s Sorte auf ettgltfdje «rt. (Tourte de pâte brisée 
à F anglaise.)

Senn man 32 $)efa abgetriebene ^Butter mit 10 £)efa ©erudj*3uder unb 
4 bartgefodjten unb paffierten (Sierbottern V 4 Stunbe gerüfjrt Ijat, mirb biefeS mit 
48 3)cfa ïïJîeljt gut oerntengt, morauf man ce auf einem mit ÜJîcljl beftaubten 
Srett gu einem ©tricjel forint unb jugebedt V 2 8 tunbe an einem falten £)rte 
raften (âfet. 9?adj biefer £t\t malft man ben Setg auf einem mit SDÎeljl beftaubten 
23rett au$ unb ocrfaljrt mcitcrS mie ce bei ber „brauneit Oinjcrtcig * Sorte" 
OJtr. 1482) angegebeu ift.

1481. 3u<*trteig? Sorte ouf franjofifdje Slrt. (Tourte de pâte brisée 
à la française.)

48 £)efa abgetriebene B̂utter merben mit 10 £>cfa ©erud)^11̂  unb 8 @ier* 
bottern <3tunbe abgcrüfyrt, fiO' £)efa 3)?e{)l bajugemengt, ber Seig auf einem 
mit SDM)1 beftaubten $rctt ju einem ^tricjci geformt, meldjcn man jugebedt an 
einem fiiÿteu O rt raften lâjjt. sJta£̂  V 3 ©tiutbc mirb ber Scig fingerbid au$* 
gcmalft, ijicrüon merben 3 runbe ©djeiben au ĝeftocpcit, mettre man in mit ^Butter 
bcftrid)cnc, mit üftcljl au«gcfe t̂e îortcnformeit legt unb bei geringer £>ifce beilôufig 
1 <Stunbe baden lapt. Scan fie naĉ  biefer 3 «t bcruuôgcnommen unb güiijlicb 
erfaltet fiitb, merben fie dufcinanbcrgclcgt, itigmi|d)cit jcbod) mit bcUebiger ^amtctabc 
bcftric ên unb bao ©anje mit einer beliebigcn ©lafur übersogeu.
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32 3)efa lu tte r merben ouf einem Srett mit 32 $efa fdjmargem ütëeljt 
fcin abgerebelt, 32 $>efa mit ber <Sdja(e feiit geftojjene unb paffierte 9ftanbefa, 
battit 24 $)eïa fein geftofcener 3ucfer, 1 2ttefferfpifee Cutronenfdjalen, 1 2ftefferfpifce 
©emüq, 1 aftefferjpifee 2)?u3catnuf$ unb 1 2Éeffcrfpifee bagugegeben, in
bie SDîitte einc ©rube gemad)t, ht mettre mon 4 Crierbotter gibt unb biefeô battu 
gu eutern ïe ig  [d;nefl üerarbeitet, morauf mau if)n gugebedt 1/2 <8ttunbe an etnem 
ïü^ten ©rtc raften lâjjt. 2)ann matft matt beu £eig auf cinem mit 2Wef)l beftaubten 
4Brett fingerbit! au$ unb fttdjt ifjn bann mit einer £ortcnform au§, tegt bie au$* 
geftodjene flatte in cine mit lu tte r auôgefc^mierte unb mit 2Me()I au3gefel)te 
STortenform unb beftreidjt fie mit aufgcffopftcn Crient ; non bem übriggebïiebenen 
£eig merben fleinfingerbide ©tangefa gemftlgt, auf bie fla tte gitterfôrmig aufgelegt, 
mit aufgeftopften Crient beftridjen unb bie fla tte nid>t gang am Oîanb mit einem 
fingerbiden ïeigreifen eingcfajgt unb jene mit aufgettopften Crient* beftridjen ; Ijierauf 
mirb bie £ortc V 2 biê 3/4 ©timbra gebadcn, fyerauêgenommm, unb memt fie ooü* 
ïommen tatt ift, merben bie (Witter mit bcliebiger à)tarmctabe ausgefuflt unb ber 
Sftanb ber ïo rte  mit 3 uder beftreut.

148$. ©eriiïjrte Ciujer Sorte. (Tourte à la Linz.)
16 ©efa abgcgogcnc, mit 1 Cricrïtar fcljr fein gcftofjene !3)?attbctn merben mit 

32 2)efa abgetriebraer lu tte r  gutoermengt, 24 $efa ©erudj*3u<fo unb 6 Crier* 
botter, einer nadj bem anbertt, bagugegeben unb gttfammen V a ©tuube gerüljrt, 
morauf man 32 $)efa 2)fel)t einntifdjt, baô ©an,je in eine mit lu tte r beftridjene, 
mit 2)fel)( auSgcfeljtc Sortenform füflt unb 3/4 bte 1 ©tunbe bacfen fôjjt.

1484. ©erüfjrtc Cittger Sorte mît 6djttee. (Tourte à la Linz.)
32 SDeta abgegogene, fefyr fein mit bem ©afte einer Simone geftojjene 2)?anbe(n 

merben mit 32 $)efa ©utter unb ebenfooiel ©erudj=3uder gut nermengt unb biefc# 
nadj unb nadj mit 8 Grierbottent unb 1 2)?efferfptfce feitt gefdjuittener Èitronenfdjate 
7 4.<Stunbe gerüljrt, morauf man ben ©djnee non 8 Crierftar mit 32 2)efa SDÎeljl 
tei^t einmifôt nnb femer mie bei „©eritfjrte Çhtger Sorte" (i)?r. 1483) oorgeljt.

1485. Ciujer Sorte Hou (jartflefodjten tëier&ottertt. (Tourte à la Linz.)
16 Sefa abgegogtne, mit 2 Crierftar fein geftojjene 2)?anbe(n merbett mit 

10 ïjartgefodjten, paffterten Cricrbottern unb 32 Sefa B̂utter fein gefto&eu, morauf 
man e$ auf eitt $3rett gibt unb mit bem ©afte einer i/2 Gitrone unb 32 S)efa 
9Ke t̂ gu einem Seige bcarbeitet, meldjen man gugebedt i/2 ©tunbe an einem fatten 
Orte raften lajjt. 9tat  ̂ biefer 3 ĥ wîrb ber ïe ig  auf einem mit SWê t beftaubten 
4Brett fingerbief auêgemalft unb fenter mie bie „ 3ucferteig*îorte"' (i)2r. 1479) 
beÿanbelt.
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1482* ©ramte Ciujerteigsïorte. (Tourte à la Linz.)

I486. SSiener Xorte. (Tourte à la Viennoise.)
3u 28 $)efa abgetriebener ^Butter merben 4 Crierbotter, 4 gange (Ster, 

24 2)efa 3 u^cr unb 1 3J?efferfpi ê fein gcfdjnittene Gitroncnfd^ate naĉ  unb nad) 
bagugegeben, Vs ©tunbe gerü r̂t unb îerauf 28 ®cfa 2)2el)l gut cingemeugt. 2)îan  ̂
fd)neibet Ijtcrauf non papier runbe ober nieredige Sc^eiben, beftrcidjt biefe mit 
SButter unb übergie t̂ fie Ijierauf ftnger ôd) mit ber oben angegebenen 5ütaffe, morauf 
man fie nebeneinanber auf ein 2Hed) (egt unb bei mittetma îger §ilje in ber Sttôfyre 
baden tâ§t. Sôenn biefeS gefê ê en ift, merben fie au$ ber Otü̂ re geuomqen unb
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ttad) gâtt$lid)em (Srfalten non bcm papier geloét, morauf matt jette <Seite, roelcfje 
ttidjt mit b eut papier bcbccft mar, mit aufge(5$ter Sttarmelabe beftreic t̂. 9)îm i 
legt ttutt bic s}?iatteu fo aufeiuanber, bajj eine beftridjette £eitc mit ettter troefenen 
bebeeft mirb; bic oberfte fla tte mirb jcbod) nid)t bcftrid)en, bic Oiattbcr rttnbberum 
mit entent feittett, fdjarfen 2)Jcffer glcidjgcfdjnitteu uttb berô ©attje bamt mit eitter 
mcijjcn (ÿlafttr übcrjogcu, mcldjc tttatt trodnen tant.

1487* ütenfer Xûxtt. (Tourte à la Géuève.)
28 3)cfa ûbgetricbene lu tte r merben mit 28 M û £)rattgcn*3 udcv gut oer* 

ntengr, 4 (Sierbottcr uttb 4 gan$e Cficr, citiez ttad> bem atibertt bajugerü^rt, 
8 $efa abgejogette, mit bem £afte eitter @itrottc feitt geftogene SDïanbeln, l iDîeffer* 
fpifee 3 imntf unb 6 fjartgefodjte, pafficrtc (Sicrbottcr bagngegebctt, Vs ^tuube gerii^rt 
uttb ttad) biefer 3 eit 30 ï)efa 2)ief)t leidjt eittgentifdjt. 9?utib ober oiererfig gcfd)ttittene 
^apicrfdjeiben merben fingerljod) mit ber obett attgcgebetten iOîaffe beftridjett unb 
fenter mie bie „ïBiener Sorte" (')lr. 1480; bc û̂ttbelt.

1488» SRatianber Sorte» (Tourte à la Milanaise.)
2 3)efa Drangettblüten merben in 6 <5gCoffcC faltcô Gaffer gegeben, uttge* 

fâljr 2 'Etunbett fîcljett gelaffen, morauf ntan fie burd) cin ©icb giejjt uttb mit 
30 î)efa abgc$ogcnett ÜWanbcln febr fein ftogt. 28 î)cfa abgetricbenc lu tte r  merben 
mit 16 Sc ia  @itronett*3 u<fcr oermengt, bic oben attgegebettett üDîanbcln, 1 SDÎeffer* 
fpl^e unb 6 (Sierbotter, eincr ttad) bent attbertt bajugegebett, Vs ©tunbe
gerüfjrt unb julcpt 30 £)efa jDïcljl eingctuifdjt. £)ie fentere écijanblung ift mie bet 
ber „$Biener Sorte" (ùir. 1480).

1489» ^oKutiber Sorte» (Tourte à la Hollandaise.)
2)?an treibt 30 £)cfa lu tte r flauutig ab, gibt ben <Saft eitter 1/2 (Sitrone 

mit 12 $efa ®erudj*3 »dcr baju, rii^rt c$ gut untereinanber unb ocrmengt e3 
mit 1 aWcfferfpi ê 3 tnunt, ebettfooicl geriebetter 3)2trôcatnufd, gcftofccncr ©emür$nelfe 
uttb 40 Sefa 2fteî)f, mcîd)e$ mau lôffelmeife cinrüljrt. üDiefcr Scig mirb bann auf 
cittem mit 2ftef)l beftaubten 4Brett 3» cinetn rttttbett i?atb bearbeitet, mctdjcn mon 
auâmalft unb tu bret glcidje ruube Sdjeibctt auOfticfyt. Sftan gibt btefe bann auf 
ein mit befettetem papier bctcgtcS $Icd), bcftrcidjt fie fjier mit aufgcflopften (Siern 
uttb bâtft fie bei mittettttâjjigcr £>tfcc tn ber &Ôf)re. §ierattf merben fie nom papier 
gctô$t, auf eitt <§ieb gelegt unb nad) gânjltdiem (Srfatten aile brci ‘plattctt auf* 
cittanbergcgebett, jmifê ett bie ^latten beliebige aufgelôête ÜDtarmelabe geftrid)en uttb 
ba$ ©att$c mit $(afur überjogett. ♦

1490» &aierifdje Sorte» (Tourte à la Bavaroise.)
32 3)efa abgetriebene lu tte r merben mit 10 S)eta abgc$ogenett, mit 1 (lier* 

flar fcf)r feitt gcftofjcnen 2tfanbcln, bcm ^afte i  Œitrone uttb 10 î)efa (ÿerttd)* 
3 udcr gut bcrrüfjrt unb biefed mit (i fjartgcfodjtctt, paffierten (Sierbotterit uttb 
30 ®c!a bemtifd)t, morauf man ben ïc ig  be^anbclt, mie c$ bei ber
M3ucfcrtcig*2:ortc auf frattjôjifdje 5lrtn (3̂ r. 1481) attgegeben ift.

1491» 8anbîîorte. (Tourte sableuse.)
28 2)cfa abgetriebene lu tte r  merbett mit 28 $>cfa ®cruc '̂3 ll ĉr unb 8 Sier* 

bottent ttad) unb nad) oermengt unb biefeô bann mit bcm £afte einer Vs ^itronc 
uttb 1 SHcffcrfpibc fein gcfd)ttittciicit (Sitrottcttfdjalcn Stuube gerü r̂t, morauf 
ntan bett feftett ©djnee oott 8 Gicrflar mit 28 ®cfa gcmb^nlidjcrn, natb IBeliebcn
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ûud) fteté* obcr Crrbapfc(*2)?cl)l lcid)t cimnifcfjt. $>tcfc Piaffe ruirb in cinc mit 
Sntter bcftric ĉnc, mit Sftcfyl auSgefdjtc Sortcuform gcfüttt unb 1 ^tunbc in ber 
übcrfü^ttcn Sîôlfre gebadctt. SBcnn mon natf) bicfcr 3*0 ben 5̂ c*fcn ber ftorm 
befeitigt Ijat tmb bic Sorte auf cincm 0 icb auêgcfüf)lt tft, roirb fclbc mit cincr 
téierglafur übcr$ogen, mit abgqogctten, fcin gefdjnittcnen 9)?anbefn tmb 3 uĉ cr 
bcftrent unb, nad)bem bicfcd trocfcn ift, auf cincr fladjcn <£d)üffcl fcrbicrt.

1402. Sorte toon £atDcttmel)l. (Tourte sablense.)
32 Sefa abgctriebcnc lu tte r  roerben mit 32 Scfa feitt geftofjcncm Bicfcr 

gut oermengt, 8 (Sierbotter, eitter ttad) bem attbern, unb ttad) jcbem Sotter 
t (Jgfôffet paibentttcljl ba$ngerül)rt uttb ber $Heft bc$ 2)?ct)fc$, roooon tnan im 
gatrjCtt 32 SJefa gcmogcti fjat, cingcmcttgt. SÜÎatt füttt fjierauf biefc Üttaffe in cinc 
mit lu tte r beftridjcnc mit :Wcf)l au<5gcfĉ tc Sortcitform uttb beieft fie beilaufig 
1 Stitnbc itt ber Otobre.

1403. WufèsSorte. (Tourte aux noix.)
24 Scfa fcin geftofseue, gcn>5l)nlid)e 'Jîitffe, 24 Dcfa fcin gcftojjcncr 3 lldcr, 

24 £>cfa mit ber è^alc feitt gcfto§cttc unb paffiertc Üïïûitbcln unb 1 llJeffcrfpiÇe 
geriebencr tâaffce, biefeé Cl U ce roirb ûfatmnc.t gut uennengt. 3?on bicfcr 2ttaffe 
nimmt tttan G Sefa, gibt fie mit 4 Sefa mciècit «cnttttclbrôfeln itt eine (Safferolie, 
gicgt fie mit 1 '16 imiter fiebettbent Obéré auf uttb lüjjt fie unter bcftdnbigem 
ï)tüf)rcn bief Dertod)cit, trorauf man fie beifeite ftcllt unb auSfüfylett lajjt. Unter* 
beffen roirb bic nod) itbrige 3tttaffe, rocldje man in cinc tiefe ^djüffel gibt, ttad) 
uttb nacf) mit 6 êierbottcrtt unb 4 gan$cn Giern nerrü^rt unb jule^t ber 8 d)nee 
»ou G (Sierflar leid)t eittgctitifd)t. UWan tljcilt ttun biefc 2)iaffe in îrici glcidjc 
S icile, rocld)C man, jeben eiû cttt, in mit lu tte r beftrid)ctîc, mit 2)Je()l atrêgcfef)te 
Sortenformen fiillt tmb bei geringer p içe $tuitbe in ber Oiôfjrc baeft. 'Jtad) 
biefer ^eit roerben bic Sortcu auf citt 8 icb gelegt nnb atrôfüljlen gclaffcu; bann 
bcftreidjt matt eitte Sorte mit ber obett angegebenen, gefodjtcti, aber faltcn ftitlle, 
rocldje man bann mit ber jrocitcn Sorte bebedt, roorauf man fie nad) ;Bcliebctt glafiert 
obcr mit Snder beftreut; man tann biefe gebadene Sortenmaffe mit belicbigcn 
ftornten atteftedjeu obcr in 2 Singer breite unb fittgcrlangc 3tiicfc fdjueibctt.

1404. OJufêsSorte mit lutter. (Tourte aux noix.)
28 Sefa abgctriebcnc ^Butter roerben mit 28 S>eta fcin geftopenem 3«dcr 

uttb ‘6 (îterbottern 1;4 8 tttnbc gcrüfjrt, 24 S)efa mit 1 lïicrflar fc r̂ fcin gcftojjene 
ÿiitffe bain gegeben, nod) cittmal V 4 etutibc gerüfjrt tmb juleçt 28 S)cia 'JJîebl 
cittgcntcngt, roorauf man e$ itt cinc mit lu tte r beftridjenc, mit 3ftc!)f au$gefet)te 
Sortenfortn fiiüt unb 1 8 tunbe in ber überfüljltctt 9îôl)rc baeft. 9îad) bicfcr 3« t 
eutfernt ntan ben Oîeifen ber gomt, fcljicbt bie Sorte attf eitt -üBrett uttb übergiefft 
fie naĉ  gan l̂ic ĉm (Srfaltctt mit beliebiger ©lafttr.

1405. fRufêsSorte aljne lutter. (Tonrte aux noix.)
28 $>cfa ®critt *̂3 llrfn- tuerben mit 12 (îierbottem ^tuttbc gerübrt, 

% IG Sefa gcftoêcne uttb pafficrtc .pafclnüffc, IG Sefa gcfto§cnc"gcmôl)nli(^e 2iüffc, 
1 Ü) êffcrfpipc geriebencr ^̂ affec tmb 1 Safel geriebene CŜ ocolatc ba$ttgcgebcn, 
gut bcrrü^rt unb jttle t̂ ber 8 d)nee bon 8 ISicrflar lcid)t eingetuif^t. Siefe 
2/?affc mirb fjicrauf in ’̂ rnei glciriic Sbeilc gctljcilt, mcld)c man itt mit lu tte r 
bcftri^cnc, mit 2Kc^l auegcfcf)te Sortettforntcu fitllt uttb *V4 bi<< i 3 tttnbc in 
ber übcrfü^ltcn ftôfyrc badt, moratif matt fie attf cincm 8 icb auefitljlcn laêt.

— .343 —
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SBcmt bieô gefĉ ê en ift, roirb Don beiben £orten bie Oîinbe Don ben beint ©aefen 
nad) oben geridjtetcn ©eiten abgefdjnitten, fjierauf mit beliebigem Singe) ottenen 
beftridjcn, aufeinanber gelegt unb mit betiebiger (SHafur über$ogen ober aud) mit 
fpanifdjer SBinbmaffe Dergiert, in mettent âUe man e$ bann einige ÜWinuten in 
ber offenen fôofjre troefnen liigt. îttad) 33elieben fann man ftatt mit Singefottenem 
ben feft gefdjfogeueit ©dgtee Don 2 Siertfar mit 8 3)efa $üdex, 1 ïa fe t geriebener 
Gljocoiate unb 1 Sgtôffel gcftojjeneit DZüffen leidjt mifdjen unb mit biefem bie 
ïo rte  fütfen.

1490* WufSsXortc mit ©bcrô unb ftumifdjem SBtab.
2)?an bereitet biefcïbc üîïïaffe, mie fie bei ber ^ îu f^ ïorte" 'Jir. 1495 

angegeben ift, füüt fie fyierauf in eiite mit lu tte r beftric êne, mit S02ê t auSgefeljte 
Weifenform unb bâtft fie bei geringer §ifce 3/4 1 ^tunbe in ber SRôljre, nadj
metĉ er £eit man bie £orte auf ein ©ieb ftürjt unb erfatten tôgt. $Benn bie$ 
gefdjeljen ift, mhrb bie Sorte in einc ©djüffet angerid)tet, ber mittlere teere SRaunt 
mit gcjucfertem, gefdjlagenem $aniüc*Ober8 gcfüilt unb ba$ ©ange mit folgenbem 
üDedel Don fpanifd)cr SBinbmaffe bebeeft. Senn man ben feft gefôtagenen Sc^nee 
Don 4 Siertfar mit 14 SDefa 53ûmtte*Buder teidjt Dermcngt f)ût, mirb ein ber 
®rôge ber Sorte anpaffenbeè ^djreibpapier mit ungefatjenem «Specf beftridjen, 
fingerf)od& mit ber oben angegebeiten ©djneentaffe übergogen, meld)e man mit bem 
nodj übrigett 3d)nee mittelft eiiter ©priçe ober ’Çapierbüte in bciiebigem 3)effin 
Dergiert. Çierauf beftreutman ba§ ®an$e mit feitt geftojjenem Buder unb tajjt e$ 
auf einent 331cd)e in ber übertü l̂ten offenen Ôîôfyre trodnen. S)ad papier toirb 
f)ierauf îo$gc(ô$t unb biefer Setfel auf bie Sorte gefefct. 3)iefc 3$er$ierung foü 
1 Sag Dor bem ©ebraudje bereitet merbeu.

1497. 2)tûttDeU Sorte. (Tourte aux amandes.)
3£enn man 24 S)cfa Orangen*’ ober ©erudj^Btufer mit 16 Sierbottern 

1/2 ©tunbe gerütjrt l)at, merbeu 30 Scfa abge$ogene, mit 4 Sierltar fefjr fein 
gcftogenc 3)?anbeüt ba$u gegeben, gut Dermengt unb, nadjbent e$ mieber 4/4 ©tunbe 
gerütjrt tourbe, ber ©djnee Don 8 Sicrffar gtcidj$eitig mit 8 Scfa feinem Dïïetjl 
Ceirfjt eingemifdlt. Sine mit lu tte r beftridjenc, mit ÜJïeljt airôgefefjtc Sortenform 
mirb mit biefer Üttaffe gefüttt, mctdje man bei geringer £ içe 3/4 bid 1 ©tunbe 
in ber ïWôljre bacfen tâgt, nad) metdjer 3 «t ntan ben SHcifen ber ftorrn entfernt 
unb bie Sorte ausdütjten tâgt. Senn bic$ gcfdjetjen ift, mirb bie îo rtc  auf
1 ©ogen (Sdjrcibpapicr fo gelcgt, bag bie früfjcre untere èeite nac() obeu tommt, 
morauf matt bie îo rte  mit betiebiger ©tafnr überjiebt unb erft meun fie doü* 
tonunen troefen ift, 511 ïife^e gibt. î)icfc ïo r tc  mu g fe r̂ Dorfidjtig gebaefen 
merben; foüte fie eingefaften fein, fo mufj fie mit einent fdjarfen 3Dicffer oben 
g(eid;gefc n̂ittcn merben.

$îad)ftcl)cnbc (^(afur ift für biefc ïorte, mc(c()e fid) burĉ  einen befonber* 
fciiten (ÿefd^mact aud êidjnet, attt geeignetfien : ®er feft gefdtfagene ©ĉ nee Don
2 Sicrftar mirb mit 3 Sglôffeln paffiertett Srbbccren ober .Çiimbeeren unb 16 î)efa 
Bucfer lln 3tunbe gerüijrt, fjicrattf auf bie ïo rte  gegeben, mit einem 2)teffer,. 
mettbeé ntait einige 2)ïafe in ĉigê  Saffer taud;t, glcidjntagig Dert^eiït, mit fein 
geftogencm B ll<fcr beftreut îtnb in ber überfüfjlten offeneu 3îiH)re ungefabr 10 bid 
15 SDiinuten getrodnet.

Stnmer ïung:  Dîacb 3?eHebeii fatm man ftatt (?rb&eeren Orangenfaft oertoenben unb 
in biefem gatte aucb Crangen: ober tSitronen*3uier beigeben.
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1498. ©iêcuitsSortf. (Tourte an biscuit.)
28 3)efo ©eru^',3u^ r rüljrt mon mit 12 Grierbottern Vs ©tunbc unb mifdjt 

Ijierouf ben ©ctynee non 12 (Sierflor gleidjgeitig mit 24 $)efo feinem 2)iel)( leictyt 
ein. £>ot mon btefe 9ftoffe in cinc mit lu tte r beftriepene, mit SDteljl outfgefeljte 
ftorm gejüllt unb bet geringer $ içe Z/A bi$ 1 @tunbe geboden, fo loj?t mon bie 
Sorte our einem ©ieb ouSfüfjlen, gibt fie non bo ouf 1 ©ogen ©djrcibpopier unb 
übergiefjt fie mit beliebiger ©tofur. 9îûd} ©elieben fonn mon biefe Sorte, nodfbem 
fie gebodm ift, in ^lotten fdjneiben, luette mon mit Gringefottencm bcftreidjt, ouf* 
einanberlegt unb mit beliebiger ®lofur übergicljt. 9foc§ ©elicben fonn mon ben fcft 
gefôlagenen ©djnee nou 3 Crierflor mit 12 Sefo fein gefiebtem 3 uder, 2 Sofeln 
geriebener Chocolaté ober 2 (Sglüffeln poffierter (Srbbeeren ober Çimbeeren leicÇt 
einmifdjen unb mit biefent ftott bem (Singefottencn bie in ^latten gefdjnittene 
Sorte beftreitpen.

14119* ©arm gffdjtûgette Saub=3Kafff feinfter flrt.
6 gange <5ier̂ T 4 Grierbotter unb 16 Sefo fein gefiebter 3 uĉ cr merben 

gufantmen am fteuer fo longe gefdjlogcn, bis bie SDtoffc gong bief ift, jebocfy focfjen 
botf fie nûfjt, morouf mon fie nont fteuer megnimmt unb fo longe rüfjrt, bis bie 
SDtaffe fait ift. SUSbonn merben 8 3)efa ^uber*2)ïcljl, 8 S)efo feinftes 2)tcl)l unb 
gulept 12 Sefo gerlaffene, ober nidjt beige ©utter, longfom eingerüljrt. X)iefc Dîoffe 
tntrb bonn in eine mit lu tte r beftridiene, mit Stteljl ouêgefcl)te Jorm gefüllt unb 
langfam gebaefen.

1500* biscuit s Sorte mit Çljorolate* (Tourte de biscuit au chocolaté.)
S ie  ©creitung ift gong biefelbe, mie bei ber .,40i^cuitÆortc" 1498), 

nur mit bçnt Unterfd)iebe, bog, menu 3uder unb <5ier V 2 'Stunbe gerii^rt murben, 
16 Sefo geriebene Ctyocolûte eingemifrfjt merben.

1501* ÿeiuftc ©tôcuUsSortc.
14 Sefo fein geftojjencr ®erud)*3«<te, 4 gonge Crier unb 4 Grierbotter merben 

in ein ©etyneebeden gegeben unb mit ber 0 djneerutf)e om fteuer fo longe gefôfagen 
bis eS eine bide ÜNaffe ift, morouf nton e$ beifeite ftellt unb fo longe mit ber 
9tutl)e peitfdjt bt$ e$ fait ift, îeronf mit 12 Sefo 2)tebl gut nermengt, in eine 
mit ©utter beftritfjene, mit Ü)?cl)l ouêgefe t̂c îortenform füllt ttnb in ber über* 
füfylten 9?ô r̂e beiloufig 1 8 tunbe bocfen logt. S ie  Sorte mirb bonn ouf ein ©ieb 
geftiirgt unb ttod) gânglidjem (Srfoltcn mit beliebiger ®lofur übergogett.

1502. Gktiuefer Sorte.
28 Scfo lu tte r treibt mon fïoumig ab, mengt 28 Skfa ®erucf)*,3mfcr bogu, 

rfil)rt eS V 4 8 tunbe, gibt noeb unb nod| 6 Grierbotter bagu, mcldje mon ebenfolls
V 4 ©tunbe rü^rt, bierouf ben @d)nee non 6 Crierîlar gleicpgeitig mit 28 i)efo
feinem 2ftel)l lei^t i eiumifd;t unb ferner mie bie „iBtècuit'îorte" ('Dir. 1498) 

. beljûnbelt. *

1503* ^unfiÿsSorte* (Tonrte au punch.)
©on 32 Scfo SOîê l mirb eine ©iécuitmoffc bercitet, mcldje «ton in eine mit 

©utter beftridjene, mit sJÜ?ef)l oirêgcfefjte Sortenform füHt unb bei mittelma§iger 
î>içe beildufig 1 Stunbe in ber 9ftôljre boden lo§t. Wod) biefer 3 «t wirb bie
îlftûffe bcrûu^geftürgt unb menn fie nollfommen ou^gcfiiblt ift, in ber ütfitte fo
non einonber gefehnitten, bog mon 2 runbe S^eiben erijâlt. î)ie  eine St^eibe mirb
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in bclicbigc, abcr gteidjgrope ©M'trfcl ge)ĉ nittcn. £)er ©obéit ber ndmlidjcn Sortettform, 
in toclcber man ba$ ©tèctiit jnerft gcbacfcn bat, toirb mit cincr Scbeibe 8 rf):etbpapicr, 
metoje man mit ungefaljcttcnt 8 pccf gefettet bat, bcbccft unb ba3 tourfelig gefe n̂ittene 
©técuit, toooott bie Surfe! abtoecbfelnb in $unfcb«GÊffeiig unb Dcrfc t̂cbcnfârbigen 
liqueur getauc t̂ finb, fnapp ncbeiicinanbcr, ocrfdjtebenfdrbig ober bamcnbrtttartig in 
bie Sortettform cingelegt, uut beu ©oben genau barnit $u bebeefen. Senti bicô 
gefebeben ift, übcrjiebt titan ba$ ©iôcuit mit fiebenb f̂ et§cr Üttarmclabe unb bcbccft 
c* fogtctcb mit ber jtocitcn runben ©técuit*8 cbetbe, toorauf man té einige 2)iinuten 
ruben lajjt. 'ïïaeb ungcfübr V* 8 tunbc bcbccft man bie $orm mit einem ©rett unb 
toenbet, inbem man bcibe$ ancinanber bail/ bie $orm um, toorauf man $orm itnb 
papier bebutfam bcrabnmtutt. S ic  ftiinbcr biefer Sorte toerben bierauf mit bcltebtger 
(SHafur beftricbeit. (Sbcnfo fonnen bie oben ertodbtttcn, geîcbnittenen Surfe! in bie 
troefene Sortcnform fo eingetegt toerben, baf? abtoecbfelnb fôinbc uttb 8 ctmollc attf 
bem ©oben ju (iegett fommt. Settn nttn ber ©obéit genau bebeeft ift, befetubtet 
man ba$ ©tècnit mit ^unfc^Ctffens, iibeqtebt té mit beiferr ©îarmcCabe unb 
bcbccft e$ gfcicb mit ber jtocitcn ©técuit*8 (î)eibc; nacb V 4 8 tunbt toirb c$ 
beranêgeftitrjt, mit ©reitfauf ** 3 uĉ cr überjogett unb bie Sanb mit *Punfcbs 
®lafur beftrieben.

1504* ÿuitfdjïSortc anberev $(rt.
Gmtc attbere ©creitungàart ber s]?uitfcb; Sorte ift fotgenbe: 3ftan id)ncibct $toci 

runbe 8 cbeibctt oon ©tècuit, toooon man eine 8 djcibe mit toürfclig gefcbntttencr 
©rot*Sorte ober Slntèbrot, (Sboco(atc*8 (bnittett ober befiebigettt ©aeftoerf, toclcbcé 
jcbod) itt 'l?ttnfd)'(5ffeni getattdjt toerben foll, in gteieber £>ôbe belegt toirb. StcfcS 
mirb bierauf mit ber àtoeiten ©tècuit*8 d)eibc bebeeft uttb ba$ ($attje mit ‘Çunfcb* 
©tafur über ôgett. iflacb ©clicbcn fattit aucb eitte runbe ©Ucttit*8 d)cibc in ffeine 
£)albmottbc ober bclicbigc ftigurett auSgeftocben toerben, mit toelcben, tnbem man 
beim Crinlcgen in bie Sortettform Sîittbe unb 8 d)moUc abtoedjfelub $u*©oben legt, 
betiebige SeffütS gebilbet toerben fonnen, nur tttüffcn bie ©téeuitftücfc geuau 
5ttfamtncnpaffen, barnit ber ©oben ber ftorm oollfommcn bebeeft ift. sJ!)ïan bcfcudjtet 
fie bierauf mit einigen tfoffcln $uufcb*Gêffcng, übcrjtebt fie mit êiper ©Jarmelabe 
uttb bebeeft fie mit ber jtoeiteu ©i$cnit*8 cbeibc.

1505. SarfjersSortc. (Tourte à la Sacher.)
16 Scfa Chocolaté roerben attf eittem ©lecbe «t ber 9?ôbrc ertoeid)t; unter* 

beffen treibt man 16 Scfa ©utter gut ab, gibt bie ertoeicbtc Gfjocolate înein ttnb 
rübrt fie faft. 3ft bic$ gefebeben, fo toerben 16 Sefa fein gcftojjcncr 3ucfer mit 
6 (Sierbottcrn naïf) ttnb naef) ba’,ugcrübrt unb bierauf ber ©djnec oon 6 (Sierflar 
mit 16 Scfa Sttcbl leiebt eingemifebt. (Sine mit ©utter beftriebene, mit 5D?ê t attê* 
gefcbte Sortenfonn toirb mit biefer ÜJÎaffe gefüüt, toelebc mon beildufig 1 8 tunbe 
in ber 9îôbre baeft. 3îacb biefer 3 eit entfentt man ben SReifett unb la§t bie Sorte 
auf einem 8 icb erfalteit. Dîad) ©clieben fantt biefe Sorte, toefebe nidjt mebr aU 
2 bi« 3 ftinger botb fetn fott, ttaebbem fie gcbacfcn unb anôgefüblt ift, mit foebenb 
beiper ©?aritten 2)?armc(abc beftriebett toerben. 'Ji ad) b cm biefe troefen ift, übcr î:f)t 
man fie mit toarnter ober falter Gbocotate ©tafur.

1506» (ÇbocolatesSortf. (Tourte au chocolat.)
14 Scfa Sbocolate toerben auf ein ©lcd) gegeben ttnb in ber SHôbrc ertoeid)t, 

toorauf man fie mit 14 £>cfa abgetriebener ©utter glatt oerrübrt, 16 Scfa 3«cfer 
baaumcngt unb mit 3 (iierbottern V 4 ^tuttbc rübrt. 9îad) biefer 3eit merbeu
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8 Sefa mit ber £d)ate fétu geftogcne tutb t)icrauf paffierte 2)?anbettt basngcgcben, 
mctdje man cbenfattê V 4 ^ttntbe rïtfjrt. 3 ufr$t mifdjt mon ben Sdjnce t>on 
3 fêicrftar gteicpjeitig mit 8 Sefa fdjroarsem 2)?ef)I teid)t cin. Siefc ÜJÏaffc mirb 
bann 2 0inger f)od) in eine mit lu tte r beftridjcne, mit 2J?ctjt auégcfeijtc Sorten* 
fovm gcfüttt unb bci geringcr $ifce s/4 ^tunbcn. gcbacfen. 2ttan ftürjt bie Sorte 
ttacf) biefer 3 cif auf cin £ieb uitb übcrjieljt fie nad) gfinstidjcm (ïrfattcn mit marmer 
obcr fattcr ëjjocotatc* ober bctiebiger ©tafur.

1507. (Çfiocolnte? Sorte mit *JRatt5e(tt. (Tourte an chocolat.)
3Matt rütjrt 28 Scia @ernd)*3ucfcr mit 16 ©crbottcrn v!k Stuitbe, morauf 

mon 16 Sc ia  mit ber £d)ate fein gcftogcnc, paffierte SOÎanbctn unb 28 Seta 
gertebettc Gfjocotate baîumcngt unb beu *Sd)nec oon 12 Grierftar mit 12 Sefa 
fdjaoarjem 2Wcf)t teidjt cinmifd)t. ifiknn man c$ battu itt eine mit lu tte r hcftrid)enc, 
mit 2)M)t audgefc t̂e Sortcnform gcfüttt fyat, mirb eé bei gcrittgcr Çifcc 1 ^tnitbc 
gebatfett, nad) met^er 3 eit man bett Üîeifcit entfcrnt unb bie Sorte nad) gânjtirfjcm 
(Srfatten mit bcticbigcr ©tafur überjicfjt.

1508* ÇQocolate? Sorte mit ©rot.
Ofadfbcnt man 28 Scfa $anittc*3ucfer mit 16 Grierbottent V* 3 tuube gerütjrt 

f)at, merbctt 22 Scfa gcricbcne Chocolaté unb 16 Scfa geriebcneS Ç>ati$brot baju* 
gcgcbcn, gut Ocrmcngt tutb jutent ber 8 d)tiec oon 8 ©erftar tcid)t cingemifd)t. <5$ 
mirb fjicrauf itt eine mit ©nttcr bcftridjeue, mit auSgefeljte Sortcnform
gcfüttt, 1 £tttnbe bci geringcr Ç>içe gcbacfen unb nad) günjtitf)ettt (Srfatten mit 
betiebiger ©tapir übcv$ogen,

1509. ©rot? Sorte. (Tourte au pain-bis.)
30 Scfa ©erud)*3ncfcr merben mit 16 (Sicrbottern V 4 ëtunbc gerütjrt, 

30 Sefa mit ber ëdjatc fein gcfto&cnc, paffierte 2)fattbctn, 3 Safetit gcriebene 
(Sfyocotate, 12 Scfa geriebcncS §auébrot, mettes mit 6 CrBtbffct Ohtm bcfcudjtct 
tourbe unb 1 'JDJeffcrfpifec fein gcfdjnittcnc (Sitrottenfd)ate bajugcmcngt, *4 ©tunbe 
gerütjrt, nad) rocher 3 cit man bett Sdjttce oon 8 Csicrftar mit 1 ©ptoffct fdjmarjcm 
>OZcf)t tcidjt cinmifd)t. sH2ait füttt bicfe Piaffe in eine mit ©uttcr beftridjcne, mit 
SSWcljt anégefctjte ftortn unb bârft fie bei geringer $ i$c beitdufig 1 £tunbe in 
ber Oîofjrc.

lolO. ©raljam? Sorte.
16 Scfa ©ernd)s3 nrfer uttb 8 Csicrbotter merben jufantmcn V3 ^tunbe 

gerütjrt, tjierauf ber fcft gefd)tagcttc ëdptce oon 8 ©crftar gteid)$eitig mit 25 Scfa 
gcbatfcncm, gericbenem ©rafjambrot lcid)t ocrmengt, trorauf mon biefe üDfaffe in 
eine mit lu tte r beftridjcne, mit 2)fef)t airêgcfetpe ftorm füttt tutb V2 ©tunbe in 
ber nidjt ',u êi§cn OîÔ rc bacfctt tâgt. S ic  gebacfcnc, ooltloramcn latte Sorte mirb 
ht jmci ^tatten gettjcitt, mooon eine mit bctiebiger âlidrmetabe bcftrid)cu mirb, 
biefe mirb mit ber smeiten flatte bctegt unb bie sufammengcfefcte Sorte mit bctiebiger 
©tafur ttberjogcn, roa$ infofernc not^menbig crfd)ciut, -mcit bie Sorte fonft 311 
trocfen marc. .1

1511. Napoléon?Sorte. (Tourte à la Napoléon.)
16 Sefa abgetricbcne lu tte r  merben nad) ttnb nacb mit 16 Scfa fein 

geftogenem 3udcr uttb 4 ©erbotteru l/2 'Stitnbe gerütjrt, nad) mctdjer ^cit ntait 
16 Sefa mit ber £d)ate fein gcftogcnc, paffierte iDfanbctn, 16 Sefa gcriebene
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Gljocolate, 1 Üftefferfpifce fein gefcfjnittene CSitroneu= unb Orangenfdjalen, ebenfooiel 
âhm nt 1 geftojjenc ®emür$nelte bajugibt, gut oerrüffrt unb julefct ben 8 cÇttee 
bon 4 Giertlar mit 8 M a  2)îeï)f leidft einmifdft. M f e  Üttaffe mirb in 3 Sljeile 
getljetlt, meldje man, jeben einjetn in mit lu tte r beftridjene, mit Ütteljl auSgefetjte 
Sortenformen füttt unb V 2 bi$ 3/4 ^tunben iit ber überfüljlten 9tof)re baden lâjjt ; 
bann merben bie ^latten atif ein 8 ieb gegeben unb natif gânjlic^em Grtalten 
aufeinanbergelegt, baamifdjen beliebige aufgelitëtc Hîarntelabe ober Grênte geftridjen 
unb mit meijjer <$lafur übergogen.

1512* lutter s Sorte mit 9Rairteitt.
Senn mait 32 M a  3tttfcr mit 10 Gierbottern V 3 <8 tunbe gerüïjrt unb 

naefj jebem Gi l  Gjjlôffcl ütfeïjl cingemengt fyat, mer b en ju bfefem 32 M a  jerlaffene 
lu tte r unb 32 M a  fein geftojjeue unb pafjïerte Üttanbeln gemengt, jeboet? naep 
unb nad), inbent man nadj jebem tfôffel ïtfanbeln, 1 Gjjlôffel lu tte r gut oerrüïjrt 
unb aufefet ben fcft gcfdflagenen 8 d)nee non 10 Giertlar leidjt einmifdft. S)iefe 
SWaffe mirb bann gu brci glcidjen X^eitcn in mit lu tte r  beftridfene, mit Üttetfl 
au$gefef)te Sortenformen gefüttt unb l)ierauf bei geringer § içc  ungefetyr 1 ©tunbe 
gebaefen unb fo mie bie oorl)ergel)enbe Sorte beljanbelt.

1513* 6d)ttar$e Sorte* (Tonrte au chocolat.)
3n 16 M a  abgetriebcwe lu tte r merbeu uadj unb nadj 5 Gierbotter gerüljrt, 

morauf tnan 30 M a  (^erudjsgodte baju gibt, V 2 @tunbe riiffrt, bann merben 
16 M a  mit ber Bdjale fein geftojjeue unb paffierte ïtfanbeïit, 26 M û  fein 
geriebene Gljocolate, l 'Dtcffcrfpiçe 3 immt' ebenfooicl fein gefdjnittetie Gitronen* 
fc âlen unb 1 geftojjenc ^emürgnclfe bajti gemengt unb ber 8 cfynec oon 5 Giertlar 
mit 10 M a  Oftefjl leidjt cingemifdjt. $Bcnn ntan biefe 2flaffc in eitie mit lu tte r 
beftridjene, mit 2)?cl)l au$gcfcf)te ftorttt gefüüt l)at, mirb fie uitgefaljr 1 8 tunbe 
in ber übertüljlten SKôljre gebaden, nadj melĉ er 3 «t mou fie Ijeratrônimmt unb 
bie Sorte V 4 ©tunbe in ber ftorm ftc ĉn lajjt. Çierauf ftiirjt man fie IjerauS 
unb gibt fie uad; gan3(tĉ cm Grtalten mit fein geftojjcncm 3uder beftreut $u Sifdfe. 
9îad) M ieben fûntt mon biefe Sortenmaffe in 4 ©ïattern baden. 3n biefetu $atte 
mirb ber fefte <Sdjitce oon 3 Giertlar mit 10 M a  fein geftojjcncm 3udcr unb 
2 Safeln geriebener Gljoeolate leidjt oermifdjt unb mit biefettt Ijicrauf 3 gebaefeue 
fla tte r bcftridfen, morauf man fte fo aufcinanbcrlegt, bafj cine bcftridjcnc 8 eite 
mit einer trodenen bebedt mirb. Saô  oierte, aber trodene Sortenblatt mirb bann 
baraufgegeben unb baé ®an3e mit Gljocolate ober beliebiger Giïaftir übergogen. 
Siefe Sorte in meljreren ^latten $u baden ift ratfffantcr, ba fie itn anbern ftalle 
in ber SDîitte leiĉ t fpedig mirb.

1514» Wuècason = Sorte. (Tourte à la Muscazon.)
SUian-gibt auf ein 9ïube(brett 32 Sefa mit ber <Sdja(e fein geftopene unb 

paffierte 2)?anbeln, 32 Sefa fein geftojjenen 3 Û /  8 Sefa fd)marae« 2)îel)( unb 
etmad (Ŝ emüra, *®clĉ ed ntatt jiifammen gut oermengt. Çierauf macjjt man in bie 
SDîitte eine ©rubc, gibt in biefe 3 Gierbotter, 1 gan$e$ Gi, ben 8 aft einer Gitrone 
mit ein menig fein geft n̂ittener Gitroncnfc^ate unb bcarbeitet biefeô aüê  3U einem 
Seig, melt ên man 3ugebedt an einem falten Orte V 2 ®tunbe raften Idgt. 9?a(̂  
biefer 3« t mirb ber Seig auf einem mit 2)Jel)l beftaubten 423rett fingerbid auê* 
geroaltt unb eine ntnbe é^eibe auSgeftodjcn, melĉ e in bie îeau beftimmte, mit 
lu tte r beftric êne, mit 2)iel)l aû gefê te, mit einer Oblatenfc^eibe belegtc Sorten* 
fornt pa§t. Se r Seig mirb pierauf in ber ftorm mit Gingefottcncm beftric ên. Ser
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nocfy übrige Seig mirb mit fleinen, jicrlicf)en frormen auSgeftodjen, toeldje man in 
befiebigem Scffin auf ba$ (Singefottene (cgt tmb mit aufgeffopften (Stem beftreidjt ; 
bann gibt man bie Sorte in bie fôôljre unb fafjt fie bet geringer Çifce V 2 btë 
3A  £tunben bacfen. ©ie mirb nad> biefcr 3 cü auf eût <Sieb gegeben unb erfalten 
gefaffen. Ütëan oertocnbet bicfc Sorte, bo fie eine fjarte, refdje 2J2affe ift, erft nad> 
1 bié 2 Sagen, ba fie tiad; bicfcr 3eit toeidjer mirb.

1515* ©uttersSorte. (Tonrte au beurre.)
28 î)efa lu tte r roerbcn ftoumig abgetrieben, 28 S>efa $BaniÜe*3 ucfer baju* 

gemcngt unb biefe# nad) unb uad) mit 8 (Sicrbottem V 2 ©tunbe gerityrt, morauf 
man ben 0d)nee non 8 (Sierttar mit 28 M a  2)?ef)( (eid)t einmifc t̂. Siefe Sttaffe 
tntrb in 2 Xtjetle getljeKt, meïdjc man in mit lu tte r  beftrid̂ ene, mit 2)ïe(}( au$* 
gcfebtc Sortcnformen füttt unb bei geringer £>ifce in ber SRôïjre bacfen fô&t 2Bemt 
bic$ gefd)efjen ift, tnerben bie SReifen non ben ftormen befeitigt, bie Sorten auf ein 
33rett obcr £ieb gefdjoben unb uadj güit î^em (Srfaften mit aufgetitéter 2ftarme(abe 
beftridjen unb fjieraitf fo aufeinanbergefegt, ba§ non jenen ëciteii, rnefd̂ e beim 
bacfen auf bcm 33(edje gelegeit finb, eine itad) imten imb eine nad) oben fommt. 
ÜJÎan gibt nuit biefe Sorte auf einen 33ogen ©djreibpapicr, übergiejjt fie Ijier mit 
beifcer 27?arme(abe, mettre, nadjbetn fie noüfommcn trocfen ift, mit tneiger ©tafur 
über$ogcn tnirb.

1516. 6djaum; Sorte ($afta ; Sorte).
ÜWan bereitet cinen 3 «<fas ober einen gcrüfjrten Çingerteig, mefdjen man 

fteitifingerbicf anén>a(ft, runb auéftidjt, biefrô bann in eine mit B̂utter beftridjene, 
mit 9ïïef)( au$gefef)tc Sortenform fütft unb tangfam in ber Oîôijre bacfen (dfjt, 
toorauf man ben SReifctt ber 0orm befeitigt. S)ie Sorte, nadjbem fie überfüfftt ift, 
beftreidjt mati mit 2)Jarme(abe, betegt fie 3 ftinger fyod) mit fpauifcfyer SBinbmaffe 
unb oersiert fie überbieS in betiebigcnt Seffin mittetft einer ^apierbüte mit fpattifcfyer 
Sinbmaffe, metcfje man mit 3 mfrr beftreut unb in ber offenen Otôfjre trocfnen 
tâBt. Stnftatt ber nott Üinjerteig ober 3 ucîerteig bereiteten Sorte fann mon audj 
eine £acf)er*Sorte Ijicjti nermenbeit, mettre jebod) nur fingerljod) fein barf. 9ïac§ 
M ieben fann man $u ber fpanifcfyen Sinbmaffe 1 $affee(ôffe( ^affee^ffenj, bann 
1 £affec(8ffe( (Srbbeer-'Gffenj ober betiebige (5ffeng geben.

1517. tfaffeesSrême Sorte.
3n ben feftgefdjlageuett ©cfynec oon 4 (Sierttar, gibt man 8 M a  abgejogene 

mit 3 (Sierttar fein geftogeue 2)2anbc(n, nebft 14 M a  gefiebten 3ucfer unb mifdjt 
biéê 2tüeS gut untereinanber. üttan betegt ein $3acfb(ed) mit meijjem papier, t^eitt 
obige SJîaffe in brei g(eid)e Sl)ci(e, ftreicfyt fie mittetft cincô 2)îeffer« auf bem 
papier fingerfyocf) au^cinanber, unb formt au« biefer ÜDiaffe 3 runbe gteid̂  groçe 
• l̂atten, rnefê e mit fein geftofjenem 3 ucter beftreut unb in ber SHôÇre bei mittet* 
md îger §i(je .V* 3tunbe gebacfeti merben. Unterbcffen merben 3 ©erbotter, 
10 Sefa 3ucfer utib 3 (SBtôffet ftarfer fdjmar3er tlaffee in einem ©djncefeffet ant 
î êuer geru^rt, bi« bie Üflaffe bief ift, jebod) fodjcn barf fie niĉ t. sJtad)bem man 
16 S)efa lu tte r  iti einer tiefett 8 ĉ üffe( flaumig abgetrieben Çat, riifjrt man bie 
überfüfjtte $affeetnaffe ba3tt unb ru^rt fo (ange, bi  ̂ e« ooUfommcn auiécgefü̂ tt ift. 
SDîit biefer îUIc beftreic t̂ man bie gebaefenen, Doit papier abgelitèten, Dôttig erfatteten 
^(atten, fcçt fie aufeinanber unb beftreidjt bic oberfte fla tte mit ber übriggebïiebeucu 
ftüflc unb beftreut fie mit groben ^uefer unb fein bïdttcrig gefebnittenen 'JJÎanbeln, 
ober man breffiert fie mittetft einer sl$apierbüte be(icbig mit ber (Srême auf.
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1518» 8d)ttce sîorte mit Slianbeltt. (Tourte à la crème aux amandes.)
Oer fcft gefdjfagcttc <»d)nec t»ott 10 Gicrftar mirb mit 32 Oefa 3 urfCÏ' 

32 î)cta fcitt geftojjenen ttnb paffiertcn 2)?anbe(n, 10 $)cta fein nnbeltg gefdjnittenem 
(Sitrottat (eidjt oermengt ttnb fjierauf iu eittc mit lu tte r beftridjene, mit Üftefjl 
auSgefcljte £ortenform gefüüt rntb bei ganj gcringcr SBiirmc IV 2 ©tunbe in ber 
Otôfyrc gebaden.

1519» Crangeitsîortc mit lutter* (Tourte aux oranges.)
Scnn mon 14 3)efa abgetriebene lu tte r mit 24 Ocfa Orattgc*3wtftt nebft 

b cm @afte ctner Orange gnt bermengt unb 7 *> §tunbe gerüljrt Ijat, merben 
8 rotjc unb 8 Ijart gefodjte, paffierte (Sicrbottcr baju gegebett, ttod) cittmal 
V 4 «tombe gerüïjrt unb ber 8 c()ttee don 4 Cnerftar mit 8 £>efa 9J?et)t leicfyt 
eingemifdft, morattf man c$ iu einc mit lu tte r beftrirfjenc, mit 9)?e(jl atrôgefeljte 
îortenform füttt unb 1 8 tunbc in ber nbcrfüfjltctt 3?ôf)re baefen tâpt. fficnn bic 
£orte Ijierattf attf etn ^icb geftettt mttrbe, mirb fie nad) gâttsUdjcttt (Srfalten mit 
belicbtger @lafttr übcrçogcn.

1520» Orcmgett s Sorte otjne lutter» (Tourte aux oranges.)
9)?an rüt)rt 24 î)eta Orange*3lldcr mit 12 Gicrbottcrn 1/5 8 tnnbc, nad) 

mcldjcr 3cit ntan 30 î)efa abgcjogcnc, mit bem ©afte cincr Œitroue fein geftoftene 
SDtanbeln bâ n gibt, nocÇ 1/4 ^tunbe rüfjrt uub fyierauf ben Scffnce don 6 <5ier̂  
!tar lcid)t ctmntfdjt. 3!)icfe ütfaffe ldirb battu in ctuc mit lu tte r beftridjene, mit 
2)?eljl atrôgefeljtc £ortcnfortn gefüüt, bei gcringcr § içc in ber 9îô(jrc 1 Stunbe 
gebadett, unb fenter fo bcfyanbclt, mie e3 bei ber ootljcrgeljcnbcn Sorte angegeben ift.

1521. ftaftattietu (MûDc t̂yï) Sorte. (Tourte à la Radetzky.)
24 £)cfa lu tte r merben fïattmig abgetrieben, 32 £)cfa 3 udcr, 16 Crierbotter, 

cincr nad) bem anberen ba$tt geriityrt, morattf man e$ mit 32 Oefa gebratenen 
ober gcforfjten unb paffierten ftaftanien unb 1 Üfteffcrfpiçe gcricbcncm ftaffee gut 
oermengt unb 3ufefct ben 8 d)ttee non 12 (Sierffar (cid)t cimni)d»t. $)iefc iDîaffc 
mirb Ijicrauf in 2 Sljeilc gctfjcitt, mettre man in mit lu tte r beftrtdjcne, mit ÜWeljt 
autfgefeljtc Sortenformen fiiüt, unb bei gcringcr $ içe in ber Oîoljrc V 2 bie 
3,4 0 tunben baden tdBt. 9?ad) biefer 3 cit mirb ber Ôtcifcn ber $orm abgcnommen 
nnb bic beiben gcbacfcnctt Seigplatten attf cin 8 icb gegeben, too tnan fie fait 
merbett tapt. SBettn bie$ gcfdjcfjett ift, merben 4 (Sjjloffcl pafficrtc Raftanien, 
8 Oefa 3 urfcr/ 2 8 cf)ttee unb 2 Gplbffcl Üiutn gut ntttereinanber gcritljrt, cine 
gebatfcnc flatte mit biefer ^ütte beftridjeu, mit ber jirciten flatte bebetft, auf 
cinaubergclegt unb batm auf citt 331cd) gegebett. £>er feft gefdjlagcttc ©djnee don 
4 Otierflar mirb mit 16 Ocfa fcitt gefiebtem 3 ucfcr ' 2 î)cfa abgc3ogcncn ÿiftajien 
ttnb .cbcnfodict ^igttoli (cidjt dennengt nnb biefe 'JOjaffc gleic^majjig auf bic ïo rtc 
dcrtl)citt, morattf fie mit fein gefiebtem >̂ n<ïci* beftreut, mit 2 î>cfa abgc3ogcncn 
burdjgcfdjnittcnc i^iîta3iett ttnb ^ignoti befterft ttttb 10 btè 15 OĴ iuutcn in ber offenett 
Oiôtjre gctrocfnet merbett. Çicrauf mirb fie Ijeratrôgcnommctt unb bic 8 d)nccma}fc 
dott ber 3citc ruttbljcrttm mit §of)fljippett beftedt, metd)c gleic f̂ant $anonenrotjre 
dorfteücn foüett. Oiefe ïo rte  fantt tu cincr betiebigett îortettform gebaden merben.

1522» ( êmift t̂e ïovte. (Tourte à Y alliance.)
Scttn ntatt doit dcrfdjicbcttctt Xortenmaffett 2 ftinger ôïje ^(atten gebaden 

Ijat, merbett biefe nad) gatt3tid)em Grfattcu mit belicbtgcm (ïingefottcncn ober

Google



351 —

Grême bcftridjcn, î)icrauf aufctnanbcrgctcgt, bie Oîanbcr mit einent feinett, frfjarfen 
2)?cf|cr runb f)erum gteid) gefc n̂ittcn. î)ie £orte it>irb t)icrauf mit betiebiger ®tafur 
übcrgogen, unb, nadjbem bicfc trocfen ift, nadj ©efdjmacf mit fyrüdjtcn oerjiert.

1523* ®emifrijte Sorte Wr* 1.
6 î)cta abgetricbcuc lu tte r merben nad) unb nad) mit 10 ®efa G&crudj* 

3ucfcr tmb G Gierbottern ocrmcttgt ttnb y 4 3tunbc gerütjrt, tjierauf 8 $>eta mit 
ber ©djatc fein geftogene unb paffierte 2)fanbetn baju gegeben, gut uermengt uitb 
jutent ber ëdjttce non 6 Gierftar gtcicfoeitig mit 1 Safct geriebener Gtjocotate 
Icidjt cmgemifdjt. 2Bemt man bicfc ÜJiaffc battit in cinc mit lu tte r  bcftridjcitc, 
mit- 2Mcf)t auSgcfetjte Sortcitforut gefüttt Ijat, mirb fie bei mittetmagiger £içe 
V ,  3  tombe in ber flîôfjre gebaefen, nad) metdjcr 3 cit man bie Sorte auf ein 3tcb 
gibt unb.amditljten tâgt

1524» Œemifdjte Sorte Wr» 2.
8 î)efa fein geftogener 3tt<fer merben mit 4 Gierbottem V 4 ©tombe gcriif»rt, 

8 Sefa jerfûffcne lu tte r mit 8 î)efa Üttefyt baju gentengt, jeboep nad) unb nad), 
iubent man intmer 1 Ggtôffet iüfefjt unb 1 Ggtôffct lu tte r ba$u riïtjrt unb gutc t̂ 
ben feft gefctjtagcncn ©djttcc boit 4 Gicrttar tcid;t eimuifcf>t. Üftan füttt nun biefe 
SDJaffe in einc mit -©utter bcftricfjeite, mit 2)?ef)t au$gcfcf)te Sortenform unb bâcft 
fie bei mittetmâgiger Çifce in ber &'ôf)re ,/2 3tunbc, morauf man fie auf ein 8 icb 
gibt. ïttad) bem gâ^tidjen Gdatteit mirb bie Otinbc jetter 3 eitc, mctdje betnt 
B̂aefen oben mar, meggefdjmttcn, l îeraiif mit betiebiger Grême ober 2)2arntetabc 

bcftrtd)cn, unb bie gemif^tc Sorte iWr. 1, metdje mie bie crftc befebnitten murbe, 
barauf getcgt. 3ottten bie Oîdnber nid;t geitau aufcinaitbcr paffen, fo merben fie 
mit einent fdjarfett, bünncit 2ÏÏcffer gleid)gefd)nittcit unb mirb bie ganje Sorte mit 
betiebiger ©tafur überjogen. sJiad) ^etieben fatttt man bat feft gefebtagenen 3djncc 
bon 2 Gierftar mit 6 Sefa unb l Safct geriebener Gljocotate oermengen 
unb bie Sorte bantit fiifteu.

1525» Sortetetten.
3?on jcber ber augegebenen Sortcitntaffcn fomten Sortetetten gemadjt merben, 

unb $mar merben SBanbetformen mit lu tte r  bcftrid)cn, mit 2ftel)t ‘ âuSgcfefjt, 
tjierauf mit irgcnb eincr bereiteten Sortenmaffe gcfiitlt unb biefe in ber SKôfjre 
gebacfctt, bann mit betiebigem Gi$ nberjogen ober mit beftreut. fteftcrc
Sortenmaffen, mie 3. $ô. ^ueferteig, Çinjerteig ober bcrgteid)en, fôntten, nadjbem 
rnatt fie fingertyod) auêgcmatft t)ût/ mit einent $rabfcn*2lu$fted)cr in runbe @£̂ ciben 
atrêgeftodjen, biefe auf ein mit lu tte r  bcftri^cncè 3̂lcd) getegt, mit Griern beftrieben, 
betiebig oerjiert unb gcbacfcit merben.

îlnm crfung. SDic Xorteletten fonnen aud̂  beliebig gefiiUt toerbeu unb jroar gibt man 
i î^eiï ber îorteiiinaffe in eine ïorteletteform, gibt in bie ÙJÎitte bafetnufêgroB beiiebige ÜJîartneï 
lobe ober ftufSfülTe. 8 ^efo fein geftopeiie 9îiiffe unb 8 Îîefa putter, non i Sierflar ber ©cbnee 
rotrb gut untereinanber gerü r̂t unb bie 9iïaf[e bamit gefiiltt. Se^r geeignet für biefe îorteletten 
ijt bie „@enuefer*£ortenmafîe" (9tr. 1502).

152G» liber baè (sltojiercn ber îorteiu
©ebacfcnc îorten, mettre ootltommcn au^gefü t̂t finb, merben anf meigei8 

©d)reibpapicr ober ein troefenetf 3̂lcd) fo getcgt, bag jette ©cite, melcpe beitn ABacfcu 
auf bem B̂tcd)c gctegen ift, naĉ  oben fommt. $at man nun btc ̂ icju beftimmte (ÿlafur 
bereitet, fo mirb fetbe gteidjmdgig iiber bie îo rtc  gegoffen mtb baé au ber 3 cite 
$erabflicfjcttbc mit cincm breitett üDÏeffer immer mieber tjinauf gcftric ĉit unb bcfonberS
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an iencn (Stelten ber Sorte, mefdje nidjt genügenb übergogen fiitb. itëad) ungefôfjr 
2 «Stunben mirb biefe ©fafnr trocfen fein, morauf man bie Sorte gu Sifdje geben 
fann. (Sine Sorte jebod), n>e(ĉ e auS rneljr afô eitter ^fatte beftefjt unb gefüttt ift, 
mirb, nad)bcnt man bie 9fiinber runb fjerum gfeid)gefd)nttten f)at, tiadj 4SeIieben m it 
tjei§er SOÎarmcIabe beftridjen, unb erft menn biefe Doflfommen troefen ift, nad) 
obiger Sfagabe mit ©fafur iibergogen. tibergiefjt man aber eine Sorte mit mariner 
©fafur, fo rnujj bieS fdjnett unb mit mogttdjfter 5tufmerffamfeit gcfdjeljcn, um fie 
gfeidjnrâfjig übcrgiefjen gu fôntten, ba man in biefem ftatte nidjt mit bem 2tteffer 
nacf)|effen unb beftreidjen barf.

1527. liber bûâ ©erjierctt ber Sorte».
©tafierte Sorten fôttnen auf folgenbe ftrten oergiert merben; SBetpc unb 

Derfdjiebettfürbige fpanifcfje Sinbmaffe mirb mittelft einer ^apierbüte ober <èprifce 
arabeSfenartig ober in betiebigem Seffin aufbreffiert ; in gieidfjer Seife fann man 
aud) «Sdjriften in betiebiger ©rôjse unb Starfe auf Sorten anbringen. fterner fômten 
gfafierte Sorten aud) mit fermer eingefottenen $rüd)ten ober in 3wïer getaudjten 
0 rüd)ten gemifdjt, mit in betiebige ©tücfe gefdjnittenem 3 u<îerrof)r (Sfagefka), nadj 
©efdjmacf betegt merben ober man Dermenbet fjiegu ftatt eingefottenen r̂üc t̂en 33fumcn 
oon Sragantteig, mld)t man mit (Sicrfiar, gcmijdjt mit 3ucfcr, an bie Sorte befeftigt.

1528. ftufbreffiereit fpanifdjer Stttbmaffe ober bergleidje» mittelft 
ÿapierbiite.

(£iergu 2lbbitbung auf îafef I., 6eite 15).
füîau bref)t Don meifjcm <Sd)reibpapier eine Sütc, metdje man, bamit fie iljre 

Çorni beibcljatt, mit einer ©tecfnabef befeftigt. 2tn bem fpifcgufaufenben ^unfte ber 
Süte fdjneibet man etmag meg, um eine befiebig mette Ôffnung gu erf)attett. 9J2an 
füttt nun bie Sütc bi$ über bie §âffte mit ber betreffenben <8dj)neemaffe, fa§t baS 
Ieere papier über ber SDJaffe mit bem Saurnen unb 3«0cfin9cr gufammen nnb übt 
mit ber Çanb fortmafyrenb einett feiĉ ten Srucf au$, in ftofge beffen bie SDîaffe 
IjerauStritt unb matt beïiebigc ftiguren biïben fann. —  2ttàn fann aucfy eine ffeine 
^orm in bie ^apierbüte fteefen, moburd) bie üttaffe gerippt erfdjeint.

Luther unb (Slafurem
1529. )Bom 3»tfer.

Ser 3wïer mirb Derfdjiebenartig geftofjen unb mit ber ©efunbbeit unfdjabfidjen 
3ngrebientien gefarbt, af$ 3krbe gu -Ôâdereien Dermenbet ; man gebrauefjt benfelben 
aud) oft mit einer 2ftifd)ung Don in Sunft gefoĉ ten fômargen Sttüffen unb Sfngefica 
(3u(ferro^r), mefcf)’ beibeô man mit bem 5S?iegenmeffcr itt ber ©rôjse be$ î>agel- 
3ut!er$ fdjneibet. 2BiU man §agef* ober gefârbten 3 u^cr aufbcma^ren, fo mu§ 
biefer in Doflfommen troefenem 3»ftanbc fein, me^alb man i^n einige Sage an 
einem fuftigen £)rt ftef)cu (â§t, beitfefben baun in ©(afer füüt unb biefe Derfdjfiejjt.

1530. (©robs3ttrf^).
3ur $3ereitung be« ©rob*3uder^ Dermeubet man ben feiitftett unb mei§eften 

3 ucfcr; man ftofet i^n im ÜWôrfer, jebod) itidjt fein uttb fc ûttet ifyn batm auf ein 
fetnê  Çaarfieb. Saô Surdjgefadene baDou gibt ben feinftett ®taub*3 «dprî ba« 
3 urücfgebfiebeue mirb îjierauf burd) ein grbbereô ®ieb gefiebt, moburt  ̂ man einen
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minbcr fcincn 5um 33cftrcncu créait unb bm 9?cft lajjt man bnrch ctneit
Shirdjfchiag fallcit, moburdj Jpagcf*3 ucfcr entftcht, ber in ber ©rôjsc non flcinen 
îpanffôrncrn fcljr hüufig al$ Scrjicrnng $u 4i3âefcrcicit oermenbet mirb.

1531. îRother
iDîait gibt ouf eiitcit Setter ben uôtljigen Çagef^uefer, bcfcuchtet biefen mit 

einigen Sropfcit dttfcnucéfaft ober aufgclôétcr CocheniÜe*3;arbe (beibeê. ift in ber 
?lpotbefc 3u befontmen) unb mengt biefeé mit eincm IBlechloffcl fo (ange burd)* 
ciitanber, biô ber 3 «rfcr eiuc glcidjmiiBig fcbônc rothe ftarbe nngenommen f|at nnb 
tmllfommen troefen ift. S it t  ntan il)n btutfler (jaben, fo mujj mon ihn nach bent 
Sroefiten nochntalè fàrben. î)a$ 43cfend)ten mu§ jeboch immer ntiv irn geringen 
s1V q§c gcfchebeit, meil $u t>icl ftenchtigfeit bett 3 ucfcr auflôfcn fômttc; mon fann 
ben gefàrbtcn menu bie 3 cit briingt, aud) in ber fôôbre troefnen (affen,
icbod) ift e$ beffer bic$ mi ber £nft $u tbuu. îic t̂ attein §agcl*3 ùcîcr, fonbern 
aud) ber ganj fciitc 3»rfcr roirb mtf biefe Scifc gefarbt, nnr mu§ man leçteren, 
it ad)b eut cr troefen gemorben ift, mieber fto&en nnb fiebett. ©cnn ber 3ucfo  ®ott* 
fommen gctrocfnct ift, mirb cr in cincnt ©lafe anfbcmahrct.

1532. m b tx  3tufer.
Siefer mirb mie ..Oîothcr 3ucfcr“ (3îr. 1531) bcrcitct, nnr ba§ man ftatt , 

?Ufevmcéfaft, Cierbotter piĉ u oermenbet.

1533. ©vittter 3»^**
Sicicr mirb auf bicfclbe ©eife mie ber „ftot(jc 3 » ^ "  ('Jtr. 1531) bcrcitet, 

mtr baç ntan ftatt. SUfcrmeèfaft unb Cochenille, ëpinattopfcn hm$u oermenbet.

1531. glaner 3mfcr.
Scrfclbe mirb fo mie ber „ï)iotl)c 3î*^cr" (9h\ 1531) bcrcitct, nur oermenbet 

titatt bieju cinc ?lttflofttitg non 6itbigo ttub Cochenille. (33eibc$ ift in ber Îpothefe 
$u belontmcit.)

1535. ©lait s gratter 3u<to*
Siefer mirb mie ber ..ffiothe 3«rfcr“ ('Jit\ 1531) bcrcitct, nnr bag man ftatt 

?Ufcrmc$faft 5?cilchcnfaft (in ber 21potf)cfc $u befommen) hicjU ocrmcnbct.

1536. îBrautter 3w to
mirb mie ber r,9îotbc 3*Kfcr“ (Ocr. 1531) bcrcitct, nnr bajj tnatt ftatt MfernteSfaff, 
Chocolaté îê u ocrmcubct uttb $mar gibt ntatt Cl)ocolatc*SafcfH auf einem 4Blech 
in bie SRôf»rc, lapt fie marin mcrbcit unb nintmt fie h^auS, fobalb fie fo meich 
iinb, baj$ mon ben singer gau', burd) bie 3 cïtc^ brücfen fattn, morauf man fie 
itt cinc tiefe £chüffef gibt nnb mit eittigett tfbffelit fodjcnben ©afferé ju cincr 
bief lichen ^füffigfcit abriihrt, mit mcld)cr man nuit beu ÿag c l’ jm to  bcfcnchtct, 
morauf man iljn, menu er oottfommcit gctrocfnet ift, in einem oerfchloffcnen ©lafe 
aufbcmahrt.

15:17. (6crud|5 3ntfer (tëûnittc^ucfcr).
3 tt cincit ttJîôrfcr gibt man 1 Stange Manille, ftojjt biefe mit 3 n<fcr fcjjr  

fcin, fiebt beibeS bttrch ein feincé Sieb, morauf ntait bie gttrüefbleibenbe Manille 
mieber mit 3 uĉ cr «n SOtôrfer oevarbeitet unb mieber fiebt. Siefer ©cruchs3 «tfer 
mirb mie jcber aubère in gitt uerfdjloffencn (oerforften) ©lafern aufbcmahrt.

Scutfe Selcôfomin. 3Eicner 23
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15&S. fflofen s o u d e r .
ilDiau gibt auf einen Zetter fciti gefto§enen 3 ydcr tmb bcfcuc t̂et bicfen mit 

ciuigcn Xrojîfenxdjtctt SRofettbtetf, oermcngt bieS gut, tâRt c8 trodnen unb fâtfrt 
l’o fort, bié' ber 3 ĉfer gcuügcnb fttofengcrud) angenommcn fjat. îadjbem man ifjn 
bûnn nommais gcftojjen uttb geficbt l)at, mirb er gnt oerfdjtoffen an eincm trodenen, 
jebod) itidjt marmcn O rt aufberoatjrt.

fDîatt fann biefcn Bmfer aud) auf fotgcnbe ?(rt bercitcn: 9)?an pftücft gang 
frifcfye, gefunbe, Dottfotmnen trodcne ütofcn, gibt bic $3tâttcr baoon in ein trodetteS 
GMa« unb tegt auf biefetben 3 ucfcrftücfe, oerfdjtiejît bas (9taê fetjr gut unb feint 
c$ fo cinige 2Bod)ett ftet)cn. Zann ttimmt man ben 3 udcr, ber ben Ofofengerttcb 
angejogcti tjaben mirb/ Iferaus, ftogt if)n fein unb oermenbet ifjn. ©otite ber ©erudj 
be# ^îuferd 311 ftarï fein, fo mifdjt man it)it mit gemotjntidjcm 3 uder. 2tnf biefetbe 
5trt mie 9tofeit*3uder n>irb aud) 5)îefcba*3ucfer bereitet.

15&>. ^eUd^ensonder.
SOian bereitet benfetben bon gatt3 frid;ctt, jebod) troefeuen 35eifĉ eu (oljtîe 

©tengetn) auf bie gtcidje SBcifc mie ben ftofcn-Suder &on frifdjen Oîofcnbtâttern.

1540* tôaffccs3uder.
Su 24 ÜDefa feineu 3uder gibt man einen fdjmadjen ftaffcctoffet oott ftarfer 

&affcc*Gffeng, rütjrt bicfcS gnt unteveinanber unb tiijjt beu 3 ucfer oottfommeu 
trodnen, morauf man if)n nodjmatô ftojjt, bann fiebt ttnb in einem motjt rerfdjtoffenen 
©tafe aufbcmatjrt.
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151L Gitroncus mt& ©rattgen s Sudciv
3J?an reibt bie raul)e ©eite eincS ©tütf 3uder$ tcid)t an einer Gitrone ab. 

Zicfer fo getb gemovbene ,3uder mirb bann mit einem Üfteffer abgefdjabt, morauf 
man mit bem &eiben an ber Gitrone fortffif)rt, btè ber gange 3 «der aufgeriebett 
ift/ morauf mau ifjn, fobafb er troden gemorben ift, ftoRt, fiebt tmb ttt einem 
oerfdjtoffenen ©tafe anfbemaïjrt. Gbcnfo bereitet man Orangen*3uder.

1£42. $om àUàreu (ttâutern) Deâ 3urferâ unb beffen berf^iebetten 
©raden.

3)aéf ridjtigc SBorgefjen beim 3 llderfod)ett crforbert ttidjt altein uiet @cfd)id* 
ttcfyîeit, fonbern audj'Übung unb grojje Huftnerffamfeit, mobei man fidj aile* fjiegu 
9tôtl)igc tn $3creifd|aft tjatten muti. Gine §auptbcbingung gum ©etingen btefer 
Slrbeit ift bic gutc 'ïUatjt be« 3udcr3; man finbet oft unter bett beften ©attungen 
ntd)t ben ljiegu gecignetcn. —  £>cr 3 »der iimfj gang mcifj, feingricalid), frtjftatlifiereub 
fein. Um redjt ftareit 3ucfer gu ©taitbe gu bringett, fodjt man benfetben mit 
meidjem Saffer. 2DJan nimmt 40 î)efa 3 uder/ fdjïagt il)it iu fteiitc 0tftde, gibt 
it)n ttt einen Sdjnecfeffet, gic|t */•> Siter Saffer barauf unb tant itjtt ftê en, biè 
er fitb aufgetôét ât. 9httt mif(f)t man bett édjnee non 1 Gierïtar gu bent 3«dcr 
unb rüfjrt bicfen nur, bi  ̂ er marin ift, mâtjrenb bee 3îod)ctrô itidjt metjr; ^ierauf 
ftettt tnan ben iîeffet auf bâ  3*eucr wnb gictjt, fobalb ber 3«der fteigt, benfetben 
etmaê gurücf unb gie§t, mo ber 3uder am ftarfften auffodjt, einige ô̂ffet tatteô 
Saffer bagu; bieô beforbert ba« xHitffteigcn be$ ©djattmed, ben man aufd forg* 
fiittigfte befeitigett tnttg. î 'e r  ileffet mirb fobann bem geucr etmaô nât)er gefteflt, 
ber 3 uc!er, fobatb er itt bie §ot)e gefjt, nodjmatô mit etmad fattem SBaffer 
abgefcbrecft unb ber oorbanbette ©djoutn befeitigt. ‘Da f̂etbe mieber^ott man nod)
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ctn brittea 'J)fal unb gibt battit ben ©aft bott V 2 tëitronc baju, moburdj fidj 
nom 3 urfer ttodj bas feçte Unreine atî fd;cibett mirb, nteîĉ ĉ  mon nod) abfdjâumt. 
$terûttf mirb er afS tmUfotnnten fîar burd) ein îud ) gefei t̂ uttb Dermcnbct.

23eim Sîodjcn bc$ 3urfcr$ fenut titan 6 ®rabe, unb $mar:
S u r fe r  jttttt $ r e i t ï a u f .  ftodjt tnatt ben Surfer uadj bettt &fôren be$* 

fetoen ttod; îo (attgc fort, bajj cr bon etnettt Ijincingcfterften tmb tüieber IjerauS* 
ge$ogcnen ljôt$enicit tfôffct tit bretten, frf;tx»ercu £ropfett fjcruntcrfallt, fo Ijat er bett 
®rab ,,3 11m èreitfaitf" criaugt.

S u r fe r  $ur '15éric . SBcttn titan beu Surfer ttadj betn errcidjten erfteit 
®t*ûb nodj meiter fod)ett (ajjt, fo tbirb cr fidj beittt §erairëf)cben be$ 0 djaumiôffefs 
tn eiitctt frûbctt aicfjen, an mddjem etne ïïetttc Inerte tjdngt, bie in ben Surfer 
Surürffaltt. <5r ift bantt Mjur fleiucn ^crte" gefodjt.

S u r fe r  su r grofcen 15 c r f e. Senn battit ttadj toeitercm $odjcn bte ^crte 
nidjt tncfjr tn ben Surfer fâtlt, fo ift bic$ ber @rab ber „groj?en 15erfe."

S u r fe r  ju m  H e in  en $  (ttg. ffigt man ben Surfer bei humer gteidj ftarfctn 
8 'euer nodj !ur3 e Sett meiter fodjctt ttnb fKcgeit, mettn ntatt ben ©djaumiôffet 
tjerauSlje&t, ifjn abïaufen tâjjt unb bon ber tnnereit ^eite ftarf aubfôSt, tfctne 
meifie 33fâ$djett bauott, bic att ber âtt&eren £citc bcs Çbffctè fidjtbar merbett,. fo ift 
ber Surfer „ 5um ffcincn S*(ttg“ gefodjt.

S u r fe r  sum g rofjen <5 f u 9. 28ctut ttadj mciterctti ftodjen bettn SBtafcn 
burdj ben 3d;aumtôffcf grojjc B̂iafctt fidjtbar merbett, fo fjat ber Surfer ben ($$rab 
„$ttut grojscn ftittg" crfangt.

S u rfe r  suut $ r ttd j. §at ttun ber Surfer bett fiinften ®rab erreidjt, fo 
iagt tttan ifjn nod) einige SDîinutcu fortfodjen, entfernt ben ©djaumfôffef unb taudjt 
ein itt fattcm 23affcr naBgeutadjtcS §o(jftabd)ett baumettbreit tief in ben Surfer, 
tun!t bicfcS fcfjttctf tpieber itt bas Gaffer unb ucrfudjt, tbcntt man mit bett Singent 
baratt brürft, ob ber Surfer mie ©faS frad;t unb abbritfjt. 3ft bicS ber $aü, fo 
ift er im ®rab „3unt 4yrttc .̂,J

S u r fe r f i ib e it  sutn itt tien. Uni mit rcingefotfjtcm Surfer etmas 
umfpittnen su fônncn, tôjjt tttan ifjn bis junt fedjfteit ®rab —  in mefdjcm Montent 
man 1 9)?effcrfpipe feitt geftogenen 3ttaun ober üBeinftein basngibt — fieben, gibt 
bann ctttige Xropfen fotd;cit Surfera auf eitte (vortn, roetĉ c tttau mit SJftanbelôi 
beftri^ett t)at. 9inn jieljt tttan bon biefem Surfer cittett ftabett, ben tuait gfeidjfant 
mie eitten ilberguB ttttt bie ftorm miitbet. beittt 0 tetfmerben bcé Surfera im. 
©c n̂ecfcffct mtrb berfelbe mieber martn geftettt. ?(taun ober 3Beinftciu mirb au  ̂
betn (ÿrunbe mitgefûrfjt/ bantit fid) ber ftabeit sutn ^pintien langer erf)a(t.

(Sa ra tne lsSu rfe r. £âjjt man ben Surfer uadj bem emic^tcit feĉ ften ®rab 
ttot̂  meiter fortfodjen, fo mirb cr eine rôtfyftd) brautte unb fpâter fogar fdjmarse 
f ârbe aitttc^mett; matt giejjt iljtt battn je nadj SJcbarf, menu er nodj ficeler ober 
fefton btinfet ift, mit fattmarmem 555affer auf. 16 î)efa Surfer fatut man mit 
V 4 tfiter SBaffer aufgtcBcn.

S t u m e r f u n g .  9BiU m an ben g e fpounm en 3 l , rfet 5U H d n e n  9îe|l(^en 1111b bergfeidjen 
|a b e n , fo roetbo t sroei gro^e Âod^toffet a u f sroei ©effet gelegt, ein bled)eïner fô ffe l in  ben 
iib e rfü b lte n  3 llcfer flU aud^t ttnb biefer Vôffel über bett beiben .fo d ;lo [fc tn  oou redjtâ tt a ^  tin fâ  
u n b  toieber s u riid  m ôgticbfi fd^neÙ betoegt, u n b  jro ar fo la n g e , a là  ftc  ̂ ber gabett jie b t. 
9 l(âb a nn taud^t m a n  ben Côffet abcrm atS in  ben 3 l,ï* er u n b  o e rfâ^ rt nad^ ber obigeit ?(ngabe. 
^ a t  m a n  n u it gettügettb lange gefpottnette Çâbett, toeldje eittem feitteit ©d^teier a^itticb fin o , 
fo  roerben felbe m it b e r $ a n b  n o n  bett Jtocï>toffetn b e ^u tfam  abgen om m en, m it etner Sc^ere itt 
beliebig grofje © tü d e  gefe^nitteu u n b  biefe gleidj eittem 9teBd^en ieid^t 3ufantm engelegt.
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3SiU man jeboĉ  oon gefponnenen 3»rfcl‘ «ne Æuppel foimen, fo bcnôt̂ igt ntau îrju 
einc bledjente tfnppelform ober man bcbicnt ftdi einer anbern beliebigen, runben, erbobtett Çorm, 
roelĉ e man mit ÿeiitem ô l ober imgeiatgenem (Sperf beflretàt unb liber biefe $otm bann nadj 
ber obigen Slngabe ben 3u<fer îpinnt.

1543* âurfersGMnfnrcn (fêiS, GHacc).
Untcr ncrftctjt man jcncit norbcrcitcîcn 3 udcr, beu man gum

Übcrgieljen unb 2?ergicrcn oon £orten unb 23ôefereien ocrmcnbct, ttm bieîen baburefj 
cin fd)ôneS Msjcfjcn unb feinen ®cfd)macf gu gcbcit. 'Me fyier fotgenben ©fafuren 
finb fur bic 2J2affc ber angegebenen £ortcn beredjnct.

1544. ©eijgcS (gis m*ct).
ÜDfan gibt in cine tiefc £d)üffe( 32 î>cfa fein gefiebten 3utfcr unb riityrt 

biefeit mittclft ciucS nur gu bertei Sirbeiîen oermenbeten &od)fôffefS, mit bent $faren 
citiez fieincti Cîicô unb bem £aft 1 Gitronc buref) beifâufig l 8 tunbc gut ab. 
Colite bic sD?affc gu bief fein, fo gibt man etmaS ©affer, jotltc fie gu bünu fein, 
ctmaS 3ucfcr bagu unb rüfyrt mieber V 4 £tunbc. $)ic}cS Gis mu$ cine bfenbenb 
mci§c unb gfangenbe ülHaffe bifbcu, mettre bief nom Vôffcf abfâuft. 3)aS Gis, bei 
mc(d)em Gicrffar babei ift, nuits am fefbcn ïage ocrbraud)t roerben, bcnn tncnn 
eS fânger ftcfjt, mirb cS f)art.

1545. «KotfycS (fié*
3» bem bereiteten meitseu Gis rüfjrt man nodj fooief 3UfermcSfaft (in ber 

21potf)cfc gu befommen) bis bic iWaffc cine befiebig rotl)c garbe angenommen fjat, 
nur nimmt mon ftatt Gimtijs ©affer.

1540. (OriincS (gis.
93ian mifd)t gu bein bereiteten meijjcn G is cin menig <§pinat*ïopfen, toefê en 

mait icbod) früfjcr mit <Staub*3 wftr fein gerreibt, moburef) bic ©fafur cine fd/ône 
ftarbe crljâtt. $>er ©eîdjmacf biejcS GifcS ift jebod) nid)t befonberS angenefjm, 
baSfefbc mirb baljer nur gu 25ergierungcn oermenbet.

$>ie 9Wifd)mig non ^pinat*£opfcu tmb MenncSfaft gibt cine fyiibfdjc ftar&e.

1*>47. GdbcS mS.
Sasfcïbe mirb mie mcises Gis bereitet, nur ba§ man 1 bis 2 Gierbotter 

gut ba gurüf>rt.
• 154S. «laucs (gis.

î)a$fc(bc n>irb mie mcitjeS G is bcrCitet, gu mcfdjem mau ctmaS in roarmem 
©affer aufgcfôsten 3nbigo (in ber sMpotfjcfc gu befommen/ fait mifef)t.

1549. $rauiteS (gis.
Unter bic meijsc ©fafur mifd)t man 16 î)efa feine $>auiUesGf)OCo(ate, gibt 

jcbod) feinen (Sitroncnfaft bagu.

1550. (gvnucS (gis.
3Raii bcrcitet loetjjcs Gis unb gibt ctmaS 3kild)cnfaft (in ber Ülpotfyefc gu 

befommen) bagu.
1551. 3rüd)tens<£iS.

£ ic  33ereitung ift bicjclbc, mie bei bem mcigen GiS# nur ba§ man anftatt 
Gitroncn* bciiebigeu $rüd)tcnîaft bagugibt, nâtn(id) bas burdjgeftrid)cue 2Warf oon
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frtfd>em Obft ober audj iîMartticlûbe, bic mon mit etiüad fattcnt 3Bafjer -ûufgefôêt 
b<*t. 8 olitc banti bic Sorbe bc$ Qrifeé ntdjt fĉ ôn genug fétu, fo faim man bei 
SRotb mit $lltermeb« ober (Socbcnillc*Sarbe, bei ®elb mit (Sierbottern «ac^̂ ctfcn.

1552. SKarmorterteô (£i$.
9)tott bcrcitct metpeS Crtà, jcbod) obtte CSitroticufaît. ÎBenn eê fdjoit genug 

gerübrt ift, fo gibt man im le t̂eit Moment Vs ïa fe l gcricbenc CŜ oeolatc baju, 
bic jebod) nur gan$ leidjt mit bem (ïi$ oerntifebt roerben barf.

155X (yiô mit (üenufj.
'Jftati tann jeber ber gefârbtcn (Stègattungcn einett attgenebmett ®erucb gebett, 

inbettt man bciicbigen ©crttc ŝ t̂icfer ba$u oerroenbet.

155-1. Halte OonferDCïOHûfur.
iDJatt gibt in etne tiefe 8 d)t't]fel 32 $cfa fetn gefiebten 3 » ^ /  $a biefem 

rübrt matt ttacb mtb nacb V iç  titer gcdârtctt, faltcn 3 «^r, bamt t Crplôffcl 
2)?aradqttino. Wacbbettt matt bicfeiê bcilattfig 1 8 ttntbc fein abgcrübrt bût, rooburdj 
ftd) cine bicflicb fliepenbc iîMaffe btfbcit foll (bic Gjlafttr barf ttidjt fo bic! fein, bap 
fie fdjioer 00m Üôffet tropft) mirb ciuc ïo rte  batnit ntcffcrrücfenbicf überftricbett, 
menu eé uotbmettbig ift, etitigc âttinutett itt ber lautoarmett ïtfôbre getrocfnct unb 
bantt tait geftellt. 3̂eim’ $cftretcbett ber îo rte  bebiettt man fief; eûtes ÜDfeffcrô, 
barm an immer tn fef;r beipcS S&affer tançât, jeboeb ftets abtropfcn la|t. $>iefe 
Otafitr tnttp uott glâttscttber, tuattroetper Sarbe unb feiitcttt (SJefcbmactc fétu. Üttatt 
famt auf biefc 2trt üerfd;iebeitc (ÿlafurett bcrcitcn, inbettt man bcliebtgen liqueur ober 
Gknid)*3 ucfcr beigibt. £>cr b*c5u oertoenbete 8 tattb*3 utfcr mup itnmer febr fein 
gefiebt, ber geftârtc barf niĉ t nrâfferig, fottbcrn foll (ait unb Mcffliepenb fein.

1555. tfaffec;(£i£ (OMatur). X
32 î)cfa 3uc!er fein gefiebt mtb Pitcr febr ftarfer beiper Haffec obne 

3 ufa& roirb sttfanttnen I 8 ttttibc gerübrt. Ifs mup fo bic! fein, bap e$ forcer ootn 
£ôffel tropft. î)atttt ttnrb bic GMafttr auf bic £ortc, b iscuit, ®ugelbupf ober ben 
betreffenben ( ĉgcnftanb gegeben unb mit einettt SDJeffer, melcbeS man itt febr b W *  
Gaffer tauebt, attSeinanbcr gcftridjen ; aucb bie ablaufenbc ©lafur mit bettt 3Jîcffer 
fo Iqttge t;ittaufgcftric^cn bi* fie feft t)â(t. 8 ollte bie ®lafur ju bic! feitt, io gibt 
man Haffee, ift fie $u bünn, fo gibt tuait 3 «cdr nacb. 3)aê !ann tnan tiicbt 
beftintutett, met! ber 3 «cfrr niebt g(cic f̂;a(tig ift. 2luf btefe SBeife (atttt jebe beliebige 
(ÿlafur gemacbt merbett, $. 33. mit <Pnnfcb=(t)fen}, mit febem beliebigem Srücbtcttjaft.

1550. Obaca(atcs@!è.
9iacbbem tnan itt eine tiefe 8 d)iiffel 28 3)efa fein gefiebten 3 »^ff gegcbcit 

bat, toerben 4 îa fe ln  Chocolaté auf einettt 331ccb in ber 9(5bre fo lange crmcinnt, 
bid bie Chocolaté fo mcid) ift, bap ficb ber Singer bttrdjbrücfctt lâpt. !2)fatt gibt fie 
fobatttt in cine (Saffcrolle, giept V 16 Citer fiebenbe* SBaffer barauf ttttb rübrt bic* 
fo lange attf bem £)crb, bi« bic (Sbocolate ooiifotttmcn ocrrübrt uttb glatt ift, 
toorauf tnatt fie beip 3» bem 3nc!er gibt uttb bied jitfatnntcn ungefâbr V î  8 tunbe 
rübrt uttb battn oertoenbet. 8 ic tttup btcflicb laufenb feitt. 3Bcttn bic Ü)(affc }u bic! 
ift, gtbt ntan etttmS toarme« Gaffer, mettn fie ju bünn ift, cttoad 3«rffr ttad;, tn 
beibett Satien tnttp fie aber tiod; 8 tuttbe gcrübrt merben.
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1557. (£l)0co(atcs(gi$ ûitbcver $lvt.
9Jtott gibt in cinc (Safferollc 24 £cfa feitte (Sljocolatc, giefct V« Citer SBoffer 

ba$tt unb la§t fie bariit attf bein ftetter auflôfcn, ri'tl)rt bie 2J?affc fein nb uttb gibt 
bann 24 _$)efa ^uefer tuib V8 lutter SSaffer ba$u uitb Dcrriifyrt bic* gut. î)iefe 
îüîaffe fâ§t niait mm fo fange fodjen, bi* fidj, ntemt mon îtaumen tittb 3 eigcfin(jer 
bamit bcttefct, cin bümicr ftabett $icf)t. 9J?an nimmt fie baitu Dont fteticr uttb rftïjrt 
fie nod) in berfcfbctt (Safferotlc iiugefâ^r V4 'Stiinbc, tvorauf man bie ( (̂afttr über 
bic £orte gicjjt tuib troefnen (agi. Oicfe* Gri* foll brattit, gïânjcitb tmb fpicgcfgfatt 
fein. SBctm ntatt boppcltgcbramttc CS ôcofatc bajtt ocrlDcnbct, fo toirb bic ©lafur 
fcfjtDarj. (̂ttcf; famt tuait 3 ïropfcit Cimoncnfaft bajugeben, ntorauf bie GMafttr 
uid)t ntcf)r fodjcn barf.

1558. (Sfjocolatesfêid mit îBntter.
'ÜHrb ebettfo bereitet rote ba* M6^oco(ate'(5iô" (2?r. 155G), ttur mit bem 

Unterfdjieb, bats ntan ungcfâfjr 4 î)efa ©utter mitfod)eit lâBt. 3)iefe (ÿlaiur ift 
nur batm gut atttDettbbar, toenn bic îo r tc  benfelbcn îa g  genoffett ntirb, nteil 
bet langer 3 cit fi? burd) bie ©utter ntatt ntirb.

1559. turrfjfidjtigcô wcifecS (*i$.
2)?att fodjt cinc DerljôltnipmaBigc Ouantitat 3 itcfa‘ bi* 311m 48rcitfauf 

(„£lârcn be* 3ucfer8‘' 9îr. 1542). S9etm ciitc£ortc mit beliebiger IjeiBer 3)Jartnc* 
lobe überjogen uttb in ber flîôfyre etnta* itbcrtrocfnet ift, fo giept tnatt ben 3 ucf£r 
barüber ttnb ftellt bie ïo rte  fait. $ftr etttctt fturfjcti ober eitte îo rtc  uon ungefâfjr 
30 Oefa red&net man 24 Oefa 3ucîer mit V* Citer ÎBaffer juin ©rcitlauf gefoefjt.

1500. Cvnitgetts oDcr (silrottctt î(*i*.
2)ïatt gibt in cine tiefe £d)üffel 28 $)cfa feitt gefiebten Orattgen*3urfer 

unb beu ^aft ciner gan$cn Orange. Qiefe* rüfjrt man 3/4 bi* 1 £tunbe $u ciner 
biefen ÜMaffe, ju n>cld)er ntatt, fall* fie jn bief ift, 1 tiBibffcl (jetée* Saffer 
geben famt. üflan gtc§t biefelbe battit in einc ÿucferpfaitnc ober in (Srmangclung 
riner foldjen iit eineu éc^neef.ffcl ober einc (Saffcrolle, ftellt fie attf ba* Relier 
unb lajjt fie ba unter fortntâljrenbem Ofnbrcit fo lange fteljcn, bi* bie ilMaffe 

•ntteber flüfftg gentorben ift. 2?un toirb bie ïo rte  foglcid) bamit überjogen, trettn 
e* notbmenbig ift, cinige ÜDtiniucn tn ber launtarmcn Oîôljrc getrocfnct uttfr fait 
geftellt. —  (£itronem(vi* ntirb ebenfo bereitet.

1501. (pmtfdjsfêtè.
3tt ba* OraugemGi* (2ir. 1500) mcrben 3 Côffel Ohnn gcriiljrt.

1562—1505. Ĉ rbbccrs, timbrer s, 9iibifels, 2lttmiaë = (yiê.
Scrben auf biefelbe Scife ntic ba* Oratigctt-Gi* (2ir. 1500) bereitet, nur 

bajj ntatt feinett ©tanb^uefer oljttc ©crttcb uttb ftatt Orangcnfaft ungcfa()r 0 SBlbffd 
burd)paf)ierteit 8 aft Don frifdjcn (Srbbeercn, ^imbccren, Oiibijeln ober ànana* 
bajtt Dcrntenbet.

1500. Ç tqueurs($ i£ ,
î)abei ift ba*fe(be SBorgebctt, trie beim Orattgcu^i* (2tr. 1500), nur ba§ 

mon nic t̂ ©erudj', fonbertt gctübljnlidjcn ^tanb-^uefer unb ftatt Orangcnfaft 
beliebigen Ciqttcttr Denoenbet.
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15(57* 8djttccs®lttfur.
2)Jait fctylcigt 2 Gicrflar $it fcftcm 3d)itec, gibt 28 î)cfa fcincu ben

8aft ciner Gitronc unb 3 Gjjloffcl d o ü  burefjpaffiertc* G$beçr*2)farf ba$u mib 
riifjrt bie* burcf) bi* 1 8tunbe. $ierauf gibt ntan bicfc ÜVaffe auf bie ïortc,
Dcrftrcidjt erftere mit einem itt fjeipe* Sa)ïcr getaudjtcn 3) Je) fer, beftreut fie mit 
fein gefiebtcm jncftr uttb lotit bie ïo rtc  in ber offcueii 9îôfjre burcf) beilâufig 
10 ÜJJinuten troefnen. T'as fann non jeber betiebigen jvrndjt gemaefjt merben.

Hnriîfn'it'n.
15(VS. Snjicrbrûnbteig. (Siiibbeutel, 8pit)bubcn.)

IVau gibt in ctitc Gaffcrollc a/,6 tfiter faite* gaffer, 3 16 Citer 'iMildj, 
21 Dcfa lu tte r nnb 1 Ütfefferfpipc 8al$, gibt, mcnn biefe* focf)tr unter beftanbigem 
Wtfjrcn 30 î)efn SJ)M)1 ba$n, morauf man c* atit 3'cner fo lange rüljrt, bi* ber 
£cig troefen ift nnb fid) non ber Gafferollc lo*t. 3>cr ïc ig  mirb mm in einc 
tiefe 8djüffel gclcert unb uad) gan}lid)em Grfaltcn iuid) nnb nadj mit 8 ganjcit 
Gicrn Dcrrüfjrt. ÜMan fapt mm mittclft einc* Gplôffcl* beliebig grojjc Xcigftücfc 
ferait*, mcldje man in 3 ftinger breiter Gntfcrnnng auf tin  mit lu tte r  bcftridjenc*, 
mit 2Mef)l beftreute* 4Blcd) ftreift, mit aufgcflopftcn Gicrn bcftrcidjt nnb in ber 
$icntlid) fjeipcn ftôljrc gclb bâcft. Seitu bie* gcfdjefjcn ift, nimmt ntan fie mit 
ciitcm fefjr bünncn Uttcffer nom 331ccf)e, fcfjncibct fie an ber Scitc bi* $ur 2Wittc 
cin unb fftUt fie nad) ^elieben mit $Banillc*Gf)ocolate ober Grêmc, ridjtet fie 
crl)ôf)t auf ciner 8d)üffel an unb gibt fie marin ober fait $u £ijcf)e. 3?ad) B̂elieben 
fbnncn bie 8pipbuben ober Siubbentcl ftatt auf bem 331ctf) in ber fôôljre, in fcf)r 
beipem Sdjntalsc gebaefen merben, unb $mQr legt ntan mittclft cine* Slaffcclôffcl* 
ïcigftüefc beliebiger ©rôtie in ba* l)ci§c 8d)inalj cin, jeboef) nidjt $u nie! auf 
cinmal, ba fie burdj ba* $aefcn 3mcimal fo groji merben. Scnn bie @piçs 
bubeu unter ôfterent Bdjuttcln ber Gaffcrolle auf beiben Scitcn braun gebaefen 
finb, merben fie cinigc Slugcublicfc auf Côfdjpapicr gclcgt, Ijicrauf cr ô̂ t̂ auf eincr 
Sdjüffel angericf̂ tct, mit 3«cfcr beftrent unb mit beliebiger Grême $u £ifd)e 
gegeben. $)ic 8pipbuben fbnncn anftatt rnnb, aucfj langlid) ober beliebig anf* 
breffiert merben.

1569. 'Jicfjriicfen (Xortenmaijc).
SWan treibt IG 3)cfa Aüutter flaumig ab, riiljrt nad) unb nad) 24 2)cfa 

fein gcftopencu 3ucfer unb 8 Gierbottcr 1/2 8tunbc, Dcrmcngt c* bann mit 12 3)cfa 
mit ber edjalc fein geftopenen nnb paffterteit sJDJanbcln, 12 3)cfa geriebener 
Gfjocotatc nnb 1 'UJcfferfpiçc fein gcfdjnittcncr Gitroncnfdjalc, unb mifd)t juleçt 
ben 8d;nec oon G Gicrflar mit 8 î)efa Scmntclbrôfeln ober fc^maricn ©rotbrôfeln 
leid)t cin, morauf man eê in einc mit lu tte r bcftridjenc, mit 2)2cl)l an ĝefef)te 
Oicfjrücfenforin fullt nnb bei geringer $iÇc 3/i  8tunbcn in ber Ütbfjrc baefen lapt 
3S)cnn bie* gefê cficn ift, ftürjt man ben gebaefenen ^ct)rücfcn auf citt 8 icb nnb 
übcrjie^t iljn naĉ  gan l̂idjem Grfalten mit GboeolatC'GJlafnr. 3Bcnn bicfc Doll* 
fommen troefen ift, fpieft man ben 9tüefen ber Vüngc naef) in 3 SReifjen mit ftiftlig 
gcfdjnitteitcn ^ignoli, ober abgqogcucn ebenfo jerfdjnittenen 2)ianbcln, gefdjmclltcn, 
abgejogcnen nnb ebenfo gcfdjnittenen iMftajicn unb ^mar gcfd)icl)t bie*, inbem 
man mit ciner î)reffiernabcl oorftidjt unb bie iGftajien unb v]?ignoli fo mcit
l)ineinbriicft, ba§ fie $mei '^ritttfjcilc IjcrDorftc ĉn.
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1570» ÜNoÇnjMfta (îortfnmatïe).
9Wan treibt 18 ©cfa lu tte r flanmig ab, rii^rt 18 ©ela 3 «cfer 1 4 ©tunbe 

baju, gibt 6 ©otter jjleidjieitig mit 18 ©cfa fein geriebenen imb gcftoRcncit 'JDîoljit 
natb imb nacty binent, 10 ©ela fein gcfc n̂ittcnc  ̂ Gitronat, jule^t ben ©djnee non 
6 Gierflar glcid^citig mit 18 ©efa mit ber. ©djale fein geftogene nnb pafficrtc Sttanbelii, 
mifd)t eb feljr leiĉ t ein, gibt bantt bic Stfaffe in cinc beliebige aubgefiïtterte tform 
unb bâtft eb in ciner nid)t fefjr beigen üiôljre 1 ©tunbe. ftantt mit 3 m*w beftreut 
ober mit Gf)ocolate*G)lafur ober beliebiger GHafnr iiberjogen nnb meiter mie ber 
SHefjrücfcn (Mx. 1569) bcfjanbelt merben.

1571. ©tattgeht bon SBibcuitsSeig.
3J?au rfiljrt 8 Gicrbotter unb 2 ganjc Gicr mit 24 X)efa G)erud)s3ucîcr 

1/2 ©titube, moranf mon eb mit 24 ©cfa '.DM)! leidjt ucrmengt. Senti tnan 
l)ieranf biefc SHaffe ouf ein mit lu tte r beftricgetied 23tcdj fleinfingerbicf anf- 
geftridieit bat, mirb felbc mit aufgcflopften Giern bcftrid)cn, mit Çagel*3ttcfcr, 
gemifdjt mit grob gcfdjnittencu âttanbetn, beftrent mtb bei mittclmaÊiger §ifce in 
bel* ftityrc blajjgclb gebaefen. Senn bicb gcfdjefjcn ift, fdjncibct tnan cb foglcid) in 
betiebig grojje ©rangea.

1572. Sivtfrfjaftb s $ibcoten.
©er fcft gcfdjlagcitc ©djuce non 4 Gierflar mirb mit 14 ©efa fein gefiebtent 

3uder unb 14 ©cfa 9D?cf>ï lcid)t ucrmengt, morauf ntait biefc SOtaffe itt eiiie 
$apierbûte füllt, mittelft meldjcr titan auf cittem mit ©djrcibpapicr bebeeften 
ISûcfblcd) flcinfmgcrlange 43ibcoten ober beliebige figurât ttnfbrefficrt, biefe mit 
fein gcftojjcncm £üdev beftrent unb bei geringer Garnie in ber dîbijre baeft.

1573. GfjocolntCî Biêcnit. y
2Natt gibt in cinc Gafferollc 12 ©efa lu tter, l(> ©cfa 3ader, 4 ©afeln 

Gfjocolate unb rübrt biefeb am Setter fo lange, bib cb rneidj unb glatt ift, morauf 
mon 8 ©efa mit ber ©djalc geftogenc nnb pafficrtc âttanbelu bajugibt unb gitt 
bermengt. 9)Jatt lecrt biefe étoffe bann in cinc tiefe ©djüffel unb riibrt fie fo 
lange, bib fie fait ift, morauf titan 4 Gicrbotter nad) unb nad) bajumengt unb 
ben ©djnee non 4 Gierflar mit (> ©cia 9)?cl)( leidjt eittmifcgt. U)ian ftreidjt nuit 
biefe Sttaffe fingerbief auf ein mit lu tte r bcftridjeneb $lcd), beftreidjt fie mit auf* 
geflopftcn Giern, bcfdet fie mit abge}ogencn, fein blüttcrig gefegnitteneti 2)tanbe(n 
unb bâeft fie bei mâgiger Çifce ungefâfyr 1/4 ©tttnbe, nad) meldjcr 3 pit mon fie 
fogleid) mit beliebigen tformen jierlid) audfticgt ober in 2 ftinger breite unb finger* 
lange ©tiirfc fc n̂cibet nnb fait $n ©ifcfje gibt.

1574. GbocolntcsîBtbcutt.
50 ©efa ganser 3 nder mirb mit V 4 ?iter Gaffer anfgegoffeit unb juin 

ftlug gefodjt. 3$oit (> Gierflar mirb fefter ©djitee gcfdjlagen unb ber gefodjte 3«der 
bincingegoffett imb fo lange geriigrt bib jum Grfaltcn. àcbodj barf bie ü)2affe uidjt 
3u fait mcrbcit. ©amt mcrbcit 25 ©cia CSffocofate in ber SNbljre ermeid̂ t, in eine 
©d)üffcl gegeben unb mit 4 Gicrllar flaumig abgetricben. ©ann mirb eb mit ber 
aitôgefûfjltcn 'Dtaffe ucrmengt unb auf citt mit '̂ Bad̂ b beftridjenee 3̂led) betiebig 
aufbrefficrt alb à̂ibeoten, ftranjdjeit k . ©ab ABlcd) fournit bann auf ein Abrett, 
mirb iit eine übevfül)ltc 9îôl)re gegeben unb fo lange baria gctaffen, bib fid) eine 
firnfte gebilbet bat. ©ie 48ibcnitb merbcit ttuti mit bcitt ^rett in ber geigen 9îôf)re 
gebaefen, bib fie uollfommen troefen fiitb unb l)icrauf, folangc fie noeg marm fitib,
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mit eiucnt feinen 9D?cffcr beptttfam Dont $3fed)c perabgenomtncn. î>ae 33rctt ntup 
utitcr bae IBlcd) gcgcbcn mcrben, mcil fonft bic -©iecuite 311 [tort barfen uttb in 
ftolgc beffcu breton miirbcn.

1575, $i$cotetu
Senti man 8 Cïierbottcr mit 16 3)efa 33anitte*3ucfer 3/4 «tmtbett gcrftprt 

pat, mirb ttaep biefer £dt ber Scpnce bon 8 Grierfiar mit 14 $efa feinettt 2)tcpi 
feidjt eitigemifept. SDHtteift einer ÿapierbüte ober «pripe mirb biefc Ĵîaffc auf 
chient mit utigefalscneut 8 pecf beftriepetten 33Ied) biecotenartig attfbrcffievt, mit fein 
geftopenettt ^uefer beftrent ttnb bei geringer $itje in ber îtfbpre gclb gebaefen, 
morauf ntatt fie mit eittem bünnen Ütëcffer nom 53tcd;e Ibet ttnb auf citt <£ieb 
legt. ëtatt 33iecoteu fatttt man non biefer îDîaffe beliebig grope §aufcpen fornten, 
meiepe ebenfafie mit fein geftopeuem 3«<ftr beftrent uttb bei geringer $ipe iu ber 
SKbprc Mapgefb gebaden mcrben. Sctut fie pierauf nom £Mccpc gcfôet unb uoti* 
fontmen fait fittb, mcrben 2 unb 2 nufcinaubcrgelegt, insroifdjcn jeboep mit Garnie* 
tabe beftriepett. £er feft geftpiageue ®d)nec non 1 Cïicrflar mirb mit 1 Gptôffei 
fein gefiebtem 3uder unb ebenfooici feitt geftopetten Oiüffett gut Dcrmcttgt unb i)icrnttf 
bic 33uffedn ftatt mit 2)?artttciabc mit biefer £d)nccttiaffc gcftiÜt.

1576, «ufos©i3cult3.
Sctttt mou, mie ce bei beu $3iecotcn angegebeu ift, SBufferln (2ir. 1575) gebadett 

pat, merbett biefc auf ber fladjen 8 citc mit ber babei angcgebettcu ©tpnecmaffe 
beftridjett ; pierauf mirb 1 (Sicrbottcr mit 1 iîaffcciôffcl feitt geftopcncti 'Jîüffctt, bent 
feft gefdjlagcncn ^cpncc oon 1 Ci ter fl ûf unb bettt tjiĉ u ctforbcdypctt feitt gefiebtett 
3 u(!cr 3tt etner bief en iDiaffc gerüprt, meidje man in cinc ‘Çapicrbüte fûflt unb mittefft 
biefer auf jebee 23uffcd 5 ftabeit ttebctteittanber anfbrcfficrt. $)iefc merben pierauf 
mit 3 ftâbcn unb cubitd) nur mit i  beiegt, battn mit fciu geftopeuetn 3»dcr 
beftreut uttb in ber ttberf&pitcn SKopre gctrocfnet. $)iefe $3iscuit*lBitffcdn fbtineu 
natp 33eliebett auf ber ffadjcit Seitc mit üHartndabc bcftridjcn unb, mcitn biefc 
troefen ift, mit burc f̂ic t̂iger (Slaftfr überjogett merben.

1577, Slittëbrot (ttammerevs^rot).
sDtau vüprt 30 î)efn fein gefiebten 3 udcr mit 12 Cricrbottcrn unb 2 ganjett 

(Siern V2 bié 3 4 ëtuubeu, ttad) mclcpcr 3 cit nian l (îploffel dttie mit 36 î)cfa 
SDîepl feidjt eimuifept, biefee bnnn in cinc mit lu tte r  bcftritpcnc, mit 2)fepf aue* 
gefepte 23ogcnform fiittt unb bei ntitteimâpiger $ipc 1 bie I V 4 vStunben bûcfen 
tapt. SDiatt fûtttt ce and) auf citient fladjctt 3̂ lcd) baefen. 2)iatt [titrât ee pierauf 
auf ein 3icb tutb lapt ce l)icr ertalten, morauf man ee in ftarf ntcffcrrüdenbide 
©epeiben fdtncibet uttb biefc naep 40etiebcn iu ber übedüpltcn îHôprc bapt. 'Jiad) 
33elicbcn fattn tttatt ben 21nie mcglaffcn unb ftatt gcroôpulicpcm *Juctcr Manille*Biefer 
pie$u Dcrmcnben, mobutd; ee battit ben sJiaateti M33auille*©rot" créait.

1578, îBif«ofbrat.
Seutt tuait 6 Cîicrbottcr mit 24>!ï)efa ©crud)*3tlcfcr Va ^tttitbe gerüprt ijat, 

roirb nad) biefer ^ett ber feft gcfdjlagcttc 3^nec oott 6 èicrftar gieit^jeitig mit 24 î>efa 
9)?eb6 4 î)efa sJtüffcn, 4 î)cfa nubeiig gefdjnittcncm Cîitronat, 4 'îicfa Seinbeerctt, 
cbenfoniei ^ofiuett, 4 î)efa abgesogcnett ^iftajicn uttb 4 Dcfa ebenfoidjett âttaubcfu 
ieidjt eingentifept, morauf man biefc iOtaffe in eitte mit lu tte r  bcftritpene, mit 2)tepl 
auegefepte bogetiartige Sorm fitlft unb bei mittcltnapigcr §tpc beitünfig 1 ©tunbe 
iu ber îMpre bàcft. î)ie . ĉit bee Cadette lapt ficp tiidjt genau beftimmen, ba fid)



biefe barnadj ritfjtet, toie bief man bic SDJnffc tit bie Sorm gcfftdt fjnt. Scnn ba$ 
423ifĉ ofbrot fertig gebaefen ift, ftiirjt man e3 auf ciit £ieb ober $Brctt unb fetytieibct 
ba$ 33tot crft ben folgcnben ïa g  in ftarf mcfferrücfenbicfe £djeibcn.

1579* îBffdjoffcrot ûitbcrcr îirt»
îOenn ntatt 24 $)efa lu tte r fiautttig abgetrieben Ijat, merben 28 £)efa $eroef)*

3 ucfcr unb 12 (Sierbotter nad) unb nad; bajtigcrïtfjrt itnb btcfrô mit bem iSdjnee
non 10 (Sicrflar gtcicfocitig mit 30 $)ef'a 2)M)( (cid;t üermettgt, fyierauf in einc 
mit ^Butter beftrief)cne, mit 2Jief)t atrôgefeljte bogenartige ^orm eingcfüüt. 2 btà
3 £afcfn Gljocofate merbett auf etticm 2Mcd) fo cracidjt, bag fidj ber Siuger
eiitbrücfcn CAgt, ntorattf matt bie Chocolaté in flcinfiugerbicfe Sürfcltt feljneibct 
unb biefe, erft tuenu fie uotlfommen ausgcfüfytt [inb, in bic roljc ïetgntaffe, roeidjc 
ficb fefjott in ber Sortit befitibet, bcliebig cinlegt. 3)icfeS $ifd)ofbrot rnirb baitn 
ïaitgfant bei mittcïmdgigcr £>içc bcifaitfig I tStunbc gebaefen.

1580» Wufès'Jîoulabc.
'üBetttt man 0 <5terbottcr mit 10 $)efa 3 u ĉl* 1 2 'Btunbe gcrüfjrt Ijat, roirb 

3ti bicfetti ber fcft gefefjtagcnc <3 d)uee non 0 (îtcrffar mit 14 $)efa 3T2ef)f (eief>t 
gcniife t̂. @itt enudrmteé -SBacfbfcd) roirb mit roeigem $?adj$ bcftriefjcn, mit £dfd)* 
papier icirijt iibcrtoifdjt unb naef)betn eb airôgcfütjlt ift, ftarf ntefferrüefenbief mit 
ber oben angegebenen £eigmaffc beftrief)en, roelef)e mau in ber dtofjrc blaggclb 
bûcfctt (agt. SBcmi bic$ gcfefjefjen ift, fitôt man ben £eig mit eiuetn butinent, (angen 
ÜDfcffer nom t̂cc ĉ (o$, beftrcidjt t()tt auf bem 33(cd)c tiegenb mit 9ZttgfüHc ober 
bciicbigcr aufgciôètcr ïüfarmclabe, in mcld) tcçtcrem Saflc man Semmefbrôfcfo 
barüberftrcttt. î)tefe f̂ üüe tnirb fyierauf in ben £cig gcrollt, uitb jtnar fefylâgt man 
ben £cig auf ber tdngcreti ©cite 2 Singer breit tint, bcftrcicfjt biefett mit bcrfelbcn 
Sütfc, roorattf man iljtt gatt$ jufatncnrottt, mit aitfgcflopftcn (Sicrn bcftreief)t, Rmit 
$agct*3»cfer befâct unb nod; cinigc 2)?tnutcn in ber Wôfjrc troefuct. $>a$ " mug 
auf ber Jjcijjcn fla tte gefcf)efjcit. iVad) gâitgtttfjettt (Srfaftcn ttrirb bie Oîottfabe in 
bcltebigc £tücfc jcrfdjmttctt.

Stnmerfung. SDie SRugfüUe rotrb auf folgenbe Strt bereitet: 0 £efa geftopene, paffiertc 
£afelniiffe, 6 $)efa geflofiene ïïîüft'e, 3 @ftïôffeï ©emmdbrofeln unb i üJîeiferfpi&e geriebener 
î affee roerben mit V* t'iter fiebenber ERildE» aufgegoffen unb Dervtifjrt. <£otite e3 ju bief fein, 
fo gibt man efroaâ SKild̂  nadb.

1581» ManbcUWoulabc.
16 î)efa ©erucO*3ucfcr unb 8 Gierbotter merb.'tt 3itîammett l/2 Stttnbe 

geritfjrt, 10 3>cfa abgciogcitc, mit 1 (Sicrftar icljr fein geftogeue 'JOÎanbcin ba',u 
gegeben, gut bcrrü()rt nttb ijicrattf ber fcft gefdjlagette ĉfjnee non 4 (ïierfiar mit 
0 î>efa Üfeê t fcicf;t eingcmifd;t. 2Jkn bcftrcidjt nuit cin mit ^Butter bcftrtt ênrô 
IBIeê  ftarf ntefferrüefenbief mit ber aiigcgebcttcn £ctgmaffc, rociĉ c man bet mittel* 
mdgtgcr § içc itt ber 9ii} r̂e gctb baefen idgt. ^entt biĉ  gefdjefjen ift tnirb ber 
Xctg mit cinctn fcfjr bftuncn langett iUieffer nom B̂teĉ e toégciôôt mit marmer 
lOt'armclabe bcftricfjcn, ber ^ctg ait ber (âttgerett Seitc 2 Singer breit itmgefdjfagen, 
biefer ebenfaU  ̂ mit 2)?artnclabe beftrid;cn ttttb fytcrattf gan̂  ^ufammengcroUt unb 
ttod) einige ÜHmntcn in ber 9îô^rc trodftictt geiaiien, tooraur tttati cib ^erattôuimmt 
ttttb nadj gdnjÜcijcm (Srfaïtctt mit beftreut unb tn betiebige 0 titcfc fĉ tietbet. 
‘JJcatt fautt baoou aud) ïorten tnacfjcn ttttb stuar : 2)ïati ftreidjt ttieffcrrftcfcnbtcf ben 
îc tg  auf bad îortcublatt, Idgt c$ lic t̂gcib baefett ttub fâÿrt fo fort, btè man 
fouie! ïjat al  ̂ man braudjt. 2)iau fautt biefe ëeffeiben ',tt Obft^ (Srême*£ovtcn ober 
attbcrcit nerfdjicbcncn îorten Dcrmcnbcn.
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1582. tfronjirittî 9ÈuMf::®d)nittcn oDer Xorte.
32 'Dcfa $erudj*3utfer uub 16 (Sicrbotter îvcrben 1 Stuiibc gcrüfjrt, 32 3)cfa 

abgqogeuc, mit 2 (Sierflar fc r̂ fcin gcfto§cue SWaubcln ba^ugcgcbcn, gut Dcrrüf)rt 
un b fjictûuf ber fc[tgc]d)logenc 5 djncc o on 8 Gricrflar mit 12 X>cfa 2)icf)l ju glcidjer 
3 ett lcid)t eingcmifd)t. ®oll es cinc îo rte  merben, fo gibt matt cé iu citic ïorten* 
forni 2 ftiugçr Ijod) unb bâtft cé %  ëtunbat Dorfidjtig in ber SîiJfjrc. Perben 
cé Sdjuittcu, fo mirb bic ÜWaffe 3 uicffcrrücfcnbicf aufgcftridjeu unb üdjtgclb 
gebaefen. î>aun mirb bie $âlfte foglcidj mit beliebiger 2Jiarmelabc beftridjen, bic 
aubère dfilftc baraufgelcgt, etmaé baranfgcbrucft, mit einer Oraitgcnglafur raeffer* 
riiefenbief über ôgen unb foglcid) mit cinent runben Sluéftecfycr fmlbmonbfbrmig 
auégcftodfcu. &ôiuicn aud) bciiebig auégcftodjen unb fo ber ïttcifje uad) auf ein 
3̂1cd) iibcrtcgt mcvbeu. 2luf bic W itte jeber édjuitte gibt man chic Scidjfel unb 

oergievt fie mit fcin gefdjuittcucr ?lugcltfa, grüneu Üttaubcftt, fdjmarjeu Otüffen ober 
beliebig. £)ic ®d)iiitten fônnen aud) mit beliebiger <$arbe glaficrt roerbeu, fo bag 
bicfclbcu fcfyattiert crfdjciucu.

1583. G5cnuû5®djititteti.
2)?au bcnôtfjigt I;iĉ u 18 X)cfa lu tte r, 18 S)cfa 3 ucfo, 4 gau je <5icr, 

18 £>cfa uub 1 (Splôffcl iKuui, meldjcé man auf folgenbe 91rt oermenbet: 
2J?an gibt iit cinc tiefe ®d)iiffcl bic oben augegebene lu tte r, mettre man nur mcitig 

’ rüljrt, batuit fie nid)t fiaumig mirb} 511 biefer gibt man 1 ganjeé (Si, 1 (50ÏôffcC 
2Jicf)l 'unb 1 (Sgiaffcl 3utfer, mcld)e* man nntcrcinanbcrrüfjrt unb fo oft micbcrljolt, 
bié aile 4 Gricr oermenbet finb. $cn üîeft bcè 2)?cl)lcé uub 3ucferé gibt man gutc t̂ 
glcid)3citig basa, ocrriiljrt eé uub nicngt iibcrbicé 1 (Splôffcl 9?um ein, morauf man 
biefe iÜfaffc ftarf mcffcrrücfenbicf auf ein mit putter bcftridjcncé ©lcd) ftrcid)t unb 
furje 3 cit *» ber 9îôf)ie (idjtgclb bâtft. SBcnu bicé gcfd)d)cu ift, nimmt man baé 
48fcd) aué ber 3foI)rc, fdjncibct ben Xcig mit cincm langen, bünnen 2)feffer auf 
bem 331cd) in jmci Xbcilc, mooou ciu î lje i l mit aufgeiôétcr Üttarutclabe bcftridjcn 
unb mit bent ^mciten Xïjcit fo bcbccft mirb, bag bie tfîânber glcidjmâpig atifeinanbcr* 
licgen. Çat mau foierauf ben obereu ïe ig  ebenfatté mit 9)tormclabc beftridjen, fo 
mirb biefe nadj bem gâir,lid)en (Srfaltcn mit eiucr burd)fid)tigcn ©lafur überjogen. 
9Wan fdjiicibct baé (^anjc banu in fiugcrlange unb 2 ftiugcr breite ©tiiefe. iîann 
aud; loarm mit (J^aubcau aiigcridjtct locrbcu.

'îfu nt crf 11 ug. i?ei iPcrfituug bïcfcr îcigniaiie baïf tinincr nur roenig gerubrt roerben, 
ba bicfclbe fouit beim -Sarfcn jerfâQt. Jîamt roic bic jtronpnnjs©c^nittc bcbanbelt roerben.

1584. (^()ocolates64nittett.
'JMait gibt in eine tiefe ®djüffc( 16 T>da lu tte r, tocli ĉ man gait$ menig 

rüljrt uub ü crut en g t biefee uad) uub uad) mit 16 Dcfa 3 lldcr, 6 Gnerbottern, 
16 X̂ cfa mit ber edjafe geftopenen unb pafficrtcu 2)?anbeln uub 16 £)efa geriebener 
^ocolatc, morauf uian ben ®djnee boit 6 (Sierttar mit 12 X)efa 2J?ê l îeid)t 
eimuifd)t. 'Jimi ftrcid)t mau cé auf ein mit lu tte r beftiidjcneé ©leĉ  ftarf meffer* 
riitfenbicf auf uub oerfaljrt meiter, mie cé bei beit M(ÿeuua^c^iittten" ('Jiv. 1583) 
angegebeu ift, nur merben fie ftatt mit burdjfidjtigcr <$lafur mit S^ocolate*@lafur 
über,jogen. X)icfcr Xcig barf mic jener ber (ÿcuua*®d)nitten nidjt lange gcrüf)rt 
merben, ba cr fouft beim 3̂acfcn ^crfallt.

1585. 91tttô 2 S^nitten.
2Benn mau oon 8 liicrflar ciucu fteifeu 3 d)nec gcfd)lageu fjat, mirb biefer 

mit 16 X)eta geftopenem 3 «dcr, 12 X)cfa (Srbâpfeïuieljl unb 12 X)efa gcmôl)nlid)em
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Üftef)! ttadj unb t\ad) ocrmengt, morauf mon bicfc ilftaffe fittgerljod) auf Oblaten fircidjt, 
mit fein gcfto§encnt îtcfcr, gcmifd̂ t mit überflaubtem 2lni$, beftrcut unb in bcliebigc 
(Btreifcn fdjncibct, mcldjc inan aitf einem $31ccf) bci geringer § içc  in ber SNôtjre 
baefen (üRt. SScmt fie fyatb gebaefen, ba$ Ijeijjt nodj meidj fittb, merben fie auf eine 
ermarmte $3ogcnform gegeben tmb in ber iibcrfüljlten Otôfjrc Dollfontnten getrocfnet.

1586. 3WnnbeU8^nittcu.
SBcnn man 16 $>cfo ®crud)*3wfrr mit 1 Gicrflar unb 16$)cfa abgcjogcnen, 

mit 1 Gicrftar fcftr fein gcftoj$encn âttanbeln jui'aminen 1 3tuitbe gcriüjrt bût, mirb 
btefcS mit 8 î)cfa fcfjr fein gcfdjitittencttt Gitronat gtit üermengt, morauf niait bicfc 
9)?ûffc fleinfingcrbicf auf Obïatenftreifcn anftcgt uub in ber tibcrfitl)lteii ÎHôljrc anf 
einem Ætcdje trocfnct. SBcntt bicb gcfdjeljcn ift, merben bic odjnitten Ijerabgeitotttutcn 
unb nad) gôit$lid)ctn Grfaltcn mit beliebiger GHafnr überjogen.

1587. $mtfd)s3d)nitten.
. Ü)îan rüljrt 16 3)efa fein geftebteu mit 6 Gierbottcrn l/a 3tuitbe,

nad) mctdicr ^cit ntaiu ben feftgeidjtagenen Sdjitcc Don 6 Gicrflar mit il)  3)efa 
2)Jef)l leidit citunifdjt unb bicfc îDîaffe ftarf tncfferrücfenbitf auf ciit mit $9acfy£ 
beftridjcncs, airôgcfityltcs B̂acfblcd) aufftrricfyt nnb in ber ftityrc blaggelb biitfr. 
Gin fdjon bcrcitcteS,. gebaefenes b iscu it mirb itadj bent qdn$licf)cnt Grfaltcn 
in fingerbiefe SBürfcltt gcfd)itittcn, mcldjc tuait in ücrfdjiebcnfarbigen liqueur tuiift* 
unb fyierauf auf bas blaggclb gebaefene ÂBidctiit auflcgt tmb mit fein gcfd ûittencm 
Gitronat, gcmifcfjt mit 'Jîofincit unb Siu'inbcereii, beftrent. X>ie langere 3eite bes 
£eige$ mirb lucratif 2 tfittger breit umgcfdjiagctt, cbenfalls mit b iscu it betegt, 
morauf man bett ïe ig  gait} snfammenrollt, beifeite ftcüt, mit einem leidjtcn 33rett 
bcfdjmcrt, ttadj tmgcfafyr 1 3titnbe bas ^rett abitintmt, ben ïe ig  mit ^ncter 
beftrcut unb in betiebige «tiicfc febneibet.

13SS. î&eesStftnitten. )( '
* 16 $>efa abgetriebcne putter merben mit 16 3)cfa Gkrnd)-3ncfer, 4 Gier*

bottern tmb 1 ganjen Gi ttadj nnb ttadj gnt ocrmcngt, morauf man c* 1 -, 3tuitbc 
riifjrt nnb ttadj biefer 3 ^  mit 1 tfaffceloffel Oïtitn unb 16 3>cfa tWefjl gnt miter* 
cinanbcrntifcbt. Gin mit lu tte r beftridjenes jBacfbfcdj mirb ntefferriicfenbicf mit biefer 
si)Jaffe bcftridjcit, mit bent gcîdjlagcitcn 3ijitec coït 1 Gicrftar über;ogcn, mit fein 
geftoBenent 3 udcr beftrent, fiberbicS mit langtidj geidjnittettem Gitronat, ftofinen, 
SBcinbcerctt, abgcîogetten, ftiftlig gcfdjiiittcncii ÜOianbetn nnb sl?ifta îen befdet, in ber 
übcrtüblten Oîôbre gebarfen, bann in 2 ftinger breite nnb fingertange 8 tiicfe fdjief 
gefebnitten uitb jnnt f̂jee feroiert.

1589. biscuit s 3d)nittcn.
16 'Delà fein geftebter 3mter, 8 Gicrbottcr tittb 2 goitre Gier merben n̂fammen 

Vs 3tnnbe gerü r̂t, ttad) meldjcr tttan 1G$)cfa feineô 2Vel)i fdjneU cinntifd)t, 
bieie 'JJîaffe auf ein mit lu tte r be|trid)cnc« B̂tcĉ  ftreid)t, mit abgejogcnen, ftiftlig 
gcfdniittcnen 2)tanbeln beftreut, mit fein gefiebtem 3» t̂* beftanbt tmb bci mittel* 
maniger Jpifce iit ber Otb̂ re gclb baefen lâ§t. 2}?an fdjtteibet fjicratif bas gebaefen: 
b iscu it in 2 ginger breite unb fingertange «tiiefe.

1590. fBrots^^ttitten.
3)fan gibt in ciitc tiefe §djüffel 32 X)efct (^eru^*3»^ imb 8 Gicrbottcr, 

meld -̂i ntan gufammen V 2 8 tttnbe ritfjrt, bann 32 'Sefa mit ber 3d)ale fein

CjQOgl



— 365

gcfto§cnc unb paffiertc SDianbclu bajurübrt unb îjicranf mit bcm fcft gcfdjlagenen 
<£djnee Don 8 Cricrflar glcidjjcitig mit 8 M a  MnmclbrÔfcln, 6 M a  sU2ebl,
1 SttcfferfpiÇc 3immt «nb cbcnfouicC 9)2uêcatmif$ (cid)t ocrmifc t̂. .(Sine mit ÂBnttcr 
bciiridjciic, mit auègcfef)tc „3{ni$brotform" mirb mit biefer ÛJîaffc gefüllt, mcldje 
mqu bei gcringcr .piçc in ber SRôbre laitgfam bacfcit lâjjt. 9Bcnn bicc$ gefcbebcn 
ift, mirb bas ©ebarfenc ^crnuégcftürjt, nadj gâi^lidjcm (Srfaltcn iit ftarf meffcr* 
rüdcnbidc ^cbcibcn gefdjnitten, mettre niait mit beliebiger ©fafur iiber$iefjt unb 
biefe troditcn (ô§t.

159L ©utterbrot.
14 M a  abgctricbcitc lu tte r merben mit 12 M a  Cîitroncu*3utfcr unb

2 (Sierbottern natf) uttb uadj Derrüljrt utib biefeé mit 16 M a  abgcjogenen, mit
2 Gicrftar fĉ v fciit geftogenett SDfanbefn, 1 £afel gcricbcttcr Gfjocolatc, 1 2Jï.cffer* 
fpiçc 3immt unb 8 M a  SDîc l̂ gnt Dcrmciigt. bicfcr ïe ig  mirb l)icrauf auf 
cincm mit 2)2cf)l beftoubten 33rctt tlcinfingcrbitf airôgcmalft, in beliebige M tcfc 
auêgcfdjnitten, meldjc man ouf ciit mit lu tte r bcftridjcnc  ̂ $ lcdj legt, mit (Si 
bcftrcidjt, biernuf baeft, bamt mit mcijjcr ©lafur übcr îcfit unb in ber überfübtten 
Sîôfjrc trodnet. Ofad) M iebeti fann man bie auSgefdjnittcncn <£tücfc, nadjbcm fie 
mit ©lafur ubcr$ogcn fin b, mit ûbgc ôgcncn, fein gcfdjnittcucu ^iftajicu beflreiictt, 
meldjc* bn$ ?(uefcf)ctt Don fein gcfdjnittcncnt ^djnittlaudj gibt.

1592. SBeifter Wiintbcrgcr gefcfurfjett à la 2BnU)fjnufcr.
Ü)2an rüfjrt 9 (Sicrbotter Stunbe, gibt nad; biefer 3«t 56 M a  fein

geftoBcncn 3 »dcr baju, meldjc* man jtifammcn fe r̂ gnt oermeugt, morauf matt 
e* mit bem fcft gefdjlagcncu £djncc Dott 9 (Sicrflar 3/t ëtuuben lang rüljrt. 
ÎBcnn bieô gefdjcfjcn ift, gibt man 8 M a  fein gcfcfjuitteneS Gitronat, 8 M a  
fein gcîdjuitteuc Orangcnfdjalett, ebcufoDiel (Sitrouenfdjalcn, 2 Delà 3immt,
3 geftoBene ©cmiirjuclfcu, 1 ilWcffcrfpiçc ÜttuScatnuf* tttib 48 M a  fciuc*, troefene* 
Æfteljl binju, rüfjrt c* gut untcrcinanber unb tnifdjt jufe t̂ 48 M a  abgejogcnc, 
utit bem Sicgcnmeffcr fein gcfc^nittcnc tutb anf citiem ÂBledj in ber ftôfjre gelb 
gcrôftetc 2)ianbcln (eidjt cin. 2J2an fcfjncibçt nun Dott Dblatcn runbe ^cfjeibcn Don 
beliebiger ©rô$c, mcldje man 1 bté 2 ftinger Ijodj mit ber oben angegebenen 
SDtaffe beftreidjt, jcbodj nidjt bi* an ben dujjerften 9îanb, ba fie fidj beim -Sacfcn 
leidjt an ba* -Sied) anfjângcn 9ttan belegt nun bie ïDtittc jeber einjclnen (Sdjeibe 
mit cincr abgcjogcncti Loubet ober 1 'Stücf fein bldttcrig gefcbnittcncm (Sitronat, 
gibt fie auf eiu AQlcdj unb lâjjt fie bei raittelmajjiger bpifcc iit ber 9?ôfjre baefen, 
bi* fie bureb uttb btircb troefen finb.

1593. Pleine ftafcstfiidjcii.
iDi'att gibt in eitte Gaffcrollc V 4 tfiter ÜNildj unb 8 M a  Stittcr, tâ§t bieô 

îufammen focfjcnb fjciB merben, morauf man eb mit 16 î)cfa sJ)tcbl Dcrntengt unb 
am î ĉuer fo lange riibrt, bid fidj ber £eig Dom goffel (oêt. 2)2an leert nuit 
biefen îe ig  in ciné tiefe ^cbüffel, rübrt ibn fo lange, biê er fait ift, unb Dermengt 
ibn ttad) unb ttacb mit 3 ganjen (Sicrn, 12 ®efa geriebeneut ^avmefanfdîc unb 
etmab v^alj. 93oit biefer iÜfaffc merben auf ein mit lu tte r bcftricbcneé 4Blecb in 
fingerbreiter ©ntfenmng tiufôgroge ^tiicfc gelcgt, meldjc, nadjbetn fie mit auf* 
geflopften (Sievtt beftricfjen murben, bei mittelmâgigcr §içe in ber 9tobre gebaden 
merben. ID̂ att riebtet fie an, beftreut fie mit geriebenem ^avtncfanfâfc ttnb gibt fie ’ 
manu juin Xtyc, obev alê 2?orfpeife.
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1504. ^!uttï)erïMud)en.
21 ©cfa lu tte r merben mit 5 ©cfa ÜMefjl auf cinent $rett mit ber £)ati& 

ju ciiten ©cig ncrarbcitet, meldjctt ntau bann mit bcnt 9îubcfmalfer flad; briicfr 
lmb an eiitcm fiiljlen Orte raften tapt. ^>icranf gibt ittan in eiitc ticfc <Sd)iiffel 
14- ©cfa 9)Jcf)l, in beffen sJ)fittc nian 4 ©efa in 1 '4 Çiter laumarmcr 9)?ild) atif* 
gclitète ^rcpgeritt gieüt, leid)t oerrityrt unb 3ugebccft an cincm marinen Orte ftctjcn 
lüfet. 2Bcnn nnn bicfeS ©ampfcl gcnügcnb gcgangen ift, ba« fjeifjt fo, bajj IBlafcn 
an bettifclbcit fidjtbar finb, fo gibt inan 311 bicfem 5 ©cfa $crlaffene abcr uidjt 
fjcijje lu tte r, 5 ©da gefiebten 3ucîcr, 3 Qricrbottcr, ciitc 9)?cffcrfpiçc fein gefdjitittcnc 
èitroncnfd;ale, 35 ©cfa 9)icl)l unb nerrii^rt bicfcS 'Jlücd mit */4 Çitcr lanmarmer 
UJïildj, morauf mait ben ©ctg fo lange abfdjlâgt bi* er fid> nom $ôffcl fôbt. 
Slnf cincm mit 2)W)1 beftaubten ^ rttt mirb biefer ©cig fingerbief andgcmalft, bic 
obea angegcbcnc lu tte r ba ranfgclegt, biefe mit bem ©cig fo jufantmcngcîdjlagcu, 
mie e$ bei beat „£3nttcrtcig feinfter lUrt" (ùir. 1045) angegeben ift. §at utan 
nnn biefen ©cig 3 SD̂ al jnfammengcfdjlagen, unb fingerbief ausgematft, fo merben 
3 Singer breite unb ebenfo lange ^türfe gcfdjnittcn, biefe anf ein mit lu tte r  
bcftrirf>encé, mit 9)?cl)l beftrcntcà $lcdj gegeben, mobei in bie Stëitte jcbcd cinjclncn 
Stücfcd mit bem Stofler ein dinbrnef gemadjt roirb. ©a$ $lcd) mirb mit einetn 
©udjc bcbccft, an ciitcit martnen O it  geftcllt. Scitn bie $nd)cn utn bie §)âlfte
l)bl)cr gemorben finb, bcftrcidjt niait fie mit aitfgcflopfteit Giern, gibt in bie mit 
beitt Singer gcmadjtc SBertiefung beliebige Sidle unb baeft fie bei jiemlid) ftarfer 
Jpiçc. ©icfc iîtidjcn erforbern fcfjr nie! Sliifntcrffattifeit.

1505* ©vc^eln boit ^nrferteig.
23?cnn inan 6 f)artgcfod)tc, paffiertc dierbotter mit 14 ©cfa lu tte r fein 

gcftojjen l)at, mirb biefeS auf ein $rctt gegeben unb mit 14 ©cfa ©erndj^uefer 
unb IG ©cfa $ M )1 311 eittem ©cig bearbeitet, mcldjen man 3ugcbccft an cincm 
faltcn Orte raften Gigt. §obalb ber ©eig ftcif gemorben ift, mirb er in nuf^grogc 
<3tücfe gcfdpttcn unb fenter mie cê bei ben ,r̂ aitHle*^rc^cln" ($ir. 1G37) 
angegeben ift, bcljattbclt.

1506. Stefatife éîrafifcln.
14 ©cia abgc ôgcnc SDianbclit merben mit 4 dierbotter im iWorfer feîjr fein 

geftojjctt unb Ijieranf mit 14 ©cia gefiebten 3 ucfer nerriiljrt. 3 » beitt feften @d>nce 
non 8 dierbottern, mit 14 ©cia 3 »<ier oerntengt, merben bic gefîojjenen ïOlaitbcln 
gcrntjrt, morauf ntait bann biefe 2)laffc in ciitc ^apierbiite fiillt unb mit berfelbeit 
auf cincm mit papier bclegtcn ISrett, Heine, aber glcid)gro§c fôrapfcit attfbrefficrt, 
mit Snefer beftreut, unb in ber Ijcijjcn Otbljrc 7 4 8 tunbc trodiicit lâjjt. sJ0îait (ô$t 
ljicrauf bic 5îrapfeit, fo lange fie nod; marin finb, nom papier lo  ̂ nnb fiillt fie 
nadj gân3lid)etn drfaltcn mit tSrêine, beffcit ^crcitnng folgcnbe ift: ©er fefte 
©djitcc non 4 dierllar mirb mit 14 ©cfa 3«dcr ncrmengt nnb beïiebigcr ©efc^mact, 
mie dfjocolatc, gaffée, Manille :c. beigegeben. ©ann merben immer 3tnei unb jmci 
3iifammengclcgt, mit bünner, mariner iOlarmclabe bcftrid)en unb mit beïiebigcr 
dîlafiir überjogcit. ^ie fôitnen and) mit gcfdjlagcncm Oberg gefiillt merben, in 
biefent Salle merben fie abcr ttidjt glafiert.

1507. âwfevtcigsftropïelit.
28 ©cfa abgctricbene lu tte r merben mit 12 ©c!a ditronen^nder, bem 

£afte i /o ditrone imb 10 Ijartgefodjtcit, paffierten dierbottern tiad) nnb nad) 
nerrii^rt, IG ©cia abgcjogcne, mit 1 dierllar feljr fein gcftojjctte 9J?anbcln bajn
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gemcngt, unb bicfcd bann mit 30 $efa iDMjt gut ücrrüljrt, morauf mau ed $u 
cittcm gtattcn îc ig  bcarbcitet unb bicfcn jugebccft an eincm fatten ©rte raftcn 
(aBt. 3)cr uun fteif gcmorbenc îc ig  roirb ïjicrauf auf cinent mit ÜMefjt bcftaubten 
33rett ftciufingcrbicf audgcmatft; mit eincm ftrapfcnaudftedjer fticf̂ t mati runbc 
%Mattcn a ne, mctdjc ntatt ncben cinanbcr auf ciu mit 33uttcr beftridjcncd 33 lcd) 
tegt, mit aufgcftopftcu Cîicru beftrcidjt unb bann bei geringer £)ifcc iti ber 9îôt)re 
btapgclb bacfcn tâpt. 3)ann merbeu fie mit eincm fcljr bünncu lUtcffcr nom 33(ed)c 
getôdt, morauf tnan fie atif cin 3icb obcr 33rctt tegt, nnb uadj gân$tidjent (Srfatten 
mit [panifier SSMubmaffe oerjiert, mettre mait mit fciit geftopenem 3 utfer beftreut 
tutb in ber überfüljttcn 'Jiofyrc troefnen lüpt.

1598. SUeftte ÇJacfcrci bon Swfertcig.
3\?cun inan eiuett ^ueferteig (sWr. 1597) bcrcitct f)at nnb biefen ait eincm 

fatten ©rte raftcn liep, mirb cr auf cinent mit 3Wdj( bcftaubten 33rctt 2 9)feffer* 
riiefen bief audgcroalft, tjicrauf mit bcrfdjiebcnen $ormen in jicrtidjcn ftignrcu 
audgcftodjcti, metdjc mon mit -pilfc cincd 2ttefferd atif cin mit lu tte r  beftridjened 
33ted) tegt, mit aufgcftopften Oricrn beftrcidjt unb nad) 33ctieben mit fein gcfdjnittcncn
2)?anbetn, gcmifdjt mit pagei'^uefer, befiiet. 3tatt beffen fann mau ben mit Crier 
beftridjcncit jiicfcrtcig mit abgciogcnen, fjatbicrtcn 2Wanbctn obcr mit in ftciucrc 
8 tiicfe gcfdjnittcncm Critronat betegen unb tjieranf bei mittctmâpigcr §ifce in ber 
Oîôfjre btapgctb baefen.

15911* Œ olatM ieit (S in g e r  s Ololatfdieti).
3£enn man non ber oben angegebenen 9) Jaffe einen ûeferteig bcrcitct fyat, 

mirb cr jngebecft fait geftcüt. î)c r nun feft gcmorbenc îc ig  mirb auf eincm mit 
SWcïjt bcftaubten 49rctt 2 ÜJJcffcrriicfcu bief audgcmatft, mit ciucnt $rapfen*?tud* 
ftcdjer in runbc «Sdjeibcn audgcftodjcn, metdje man mit £>i(fc eincd 2)îeffcr$ auf 
cin mit B̂utter beftridjcncd 331 ed) in fitigcrbrcitcr tîntfcrnnng ncbcneiuanbcr fcgt. 
p ic r briieft mau fie mit bem Siéger in ber iVJittc icidjt cin, bcftrcid)t ftc mit 
anfgcfiopftcn Criern unb baeft fie bei mittctmâpigcr § içc  blapgetb in ber Oîôfjre. 
Sfficnn bied gcfd)cf)cn ift, merben fie mit eincm bümtcn îUJeffer nom 33tcdjc gctodt, 
auf cin 33rctt obcr éieb gclcgt, nad) gdnjtidjcm Crrfaitcn mit fein geftopenem 
3 ucfcr beftreut unb crf)5t)t anf eincr ^djiiffct angcridjtct. 3n bie buref) b ad (Sin* 
brücfen entftanbene ( r̂ubc gibt mau bctiebtgc 9)îarmcfabe. fann man Heine 
ftugertn babon mad)en, metdje man mit bem ftinger in ber SWitte einbrüeft unb 
inciter mie obéit gefagt bcljanbcft.

1600* SBerlitter ^ucferleig*
2)Jan treibt 24 $efa 33uttcr flaûmig ab, rufyrt 24 ©cfa ©crudj*3l|rfer/ 

6 Crierbotter unb 1 ganjed Cri nad) unb nad) ba$u, unb Oermeugt ed mit 8 $)efa 
mit ber <Sdjate fein geftopenen unb paffierten iWaubcin, etmad 'DJudcatttufd, 
3immt unb geftopenen (^cmürinctfen, rü^rt cd mit 36 î>cfa 2)icl)f gut unter* 
cinanber, bearbeitet cd Ijicrauf auf eincm mit 2)̂ ct)f bcftaubten 33rett môgfic f̂t 
fefjneü gu eincm gfatten îe ig , mcfefjen man gugebccft an eiuem fcfjr fatten ©rtc 
fteif merben tapt. 3Benn bied gcfd̂ ĉ cn ift, matft man ben £eig auf eincm mit 
2ttef)( beftaubten 33rctt 2 2)?cffcrrücfcn bief ane, ftic t̂ betiebige, sicrlidjc fyigurcn 
aud, mettre man anf ein mit 33uttcr bcftridjencd ©tedj tegt, mit aufgcftopftcn 
(5iem beftreidjt, mit Çaget^cf^ , gemifd̂ t mit grob gefdjuittcncn ^anbctn, beftreut, 
ober nad) 33eticben in ber SJîittc mit 3tüffcn ober 1 ^tücfdjcn (Sitronat beïegt 
unb bei geringer 3Barmc in ber Ofü r̂e btapgetb bacfcn fâpt.

' .̂oogie



1601. Srfjtte&iîdje ©ddcrct.
2)?an gibt in ente tiefc Sdjüffet 28 $>efa lu tte r, treibt biefe flaumig ab, 

oerrüfjrt fie mit 6 Ijartgefodjten, pafficrtcit Cricrbottern, 1 aftcfferfpiçe <£ali, eben* 
fomcf SDhiécatnttfé, fcitt gcfdjnittciter (Sitroncnfdjatc uttb bem Saftc 1 Gitrone, gibt 
28  2>efa 2)?cf)f baju, rneitgt e$ gitt untereinanber unb bearbeitet c$ ju cinent 
gtatteu Eeig, wcidjcn mon anf cincm mit bcftaubtcn ©rctt mcfferrücfenbirf 
au$malft nnb fjicrtton mit cincm rtmbcn 3ln«fted)er ^Matten airôftidjt. 3)ic £ülfte 
ber 5(njaf)( ber airôgeftod>eneit ^lattcn toirb in fingerbreiter Çntfcrnung ouf cin mit 
^Butter beftridjeneé àatfbledj gdegt unb mit aufgeflopften Orient beftridjen. 5Dic nod) 
ttbrigen auf bem $rettc ttegenben runben $(atten merben jebeê in ber SDiitte norfjinatè 
mit einem tteinen Slnêftedjcr auêneftoc êit, um baburdj eineit fingerbreiten 3îing 311 
erljaiteit. Senit bie$ gefd;ef)en ift, roirb jebe auf bem 33ted) iiegenbe flatte mit 
einem foidjat 9îing fo beïegt, bajj bie fttâitbcr gïeid)iitâ§ig auf eiitanber 3a liegen 
fommeit. § a t niait bie 9îeifcn ebenfattë mit éicrn beftridjeu, fo betegt man fie 
nad) ®efdjmacf mit biinn airêgeroatftent, îertid) aii*gcftocf)eitetn ïc ig , bcftrcidjt btefen 
ebeitfafl* mit Criern, beftreut mit §age(*3 «der ititb Ifijjt e$ bei gcriitger $ içe in 
ber ittôfjre baefen.

1602. ^fiderei ton Sinjerteig.
SBetnt mait non berfeiben Üftaffe mie eô bei ben 2)?anbelfarteit (iftr. 1611) 

aitgegebcit ift, cincit £cig bereitet f)at, toirb biefer ntefferrürfenbicf auSgetoaïft, 
mittelft eiite$ 2lti$ftcd)er$ iit ruitbe ©djciben auSgeftodfen, toctdje man in finger* 
breiter Gntfernung îtebenciitanbcr auf ciit mit 4Buttev beftridjencô 23(ed) Icgt tmb mit 
aufgeïlopfteit CSierit beftreidjt. 2$oit ben XeigabfaUen toerben Mciftiftbicfe îftubefa 
geioftist, indexe mau gitterartig atif bie £djciben auflegt, jebodj nnr fo toeit, ba§ 
rtinb Ijerunt eitt fd) mater ïHeifen bleibt, toeïdjer, nac b̂ent er mit Orient beftridjen ift, 
mit cinent bleiftiftbicfen ïcigftreifcn betegt toirb, unt babttrd) bad ©itter 3U befeftigen. 
SMan bcftrcidjt itun biefe ^ersicrung ebcnfatfô mit aufgeflopfteit Qriern unb bôcft 
biefe runben 3d)ciben bei geringer £)ifce in ber 9?i)Çre getb. 8 ie toerben bann auf 
einem 23rctt ober ^ieb fait geftcUt, toorauf man bie fleinen 33ierede ber 2>er* 
jicruug mit betiebigem (Singcfottetten betegt unb mit 3 utfer beftreut.

1603. $dcterei ton SRaratyansSetg.
32 £)cfa abgĉ ogeite Sttanbetn toerben mit V 8 Çiter Saffcr 3U einem îe ig 

geîtojjett unb mit 32 Ç)da fein gefiebten 3ucfer nttb bent ^afte eiitcr Œitrone am 
ftcitcr fo lange gerittjrt, bis ber îc ig  troefett ift ttttb fidj 00m £ôffct lôêt, moranf 
niait ben ïe ig  itodjntal^ int SMflrfcr fein ftofjt, bamt anf einen ïeüer gibt unb 
an cinent füfjtcit O rt raften lâ§t. 'Jiadj biefer 3^1 toirb ber £eig in eine tiefe 
(ëdjüffet gegeben unb mit 32 2)cfa fein gefiebtent 3« ^ r, 1 
gefd)nittenem Sitronat unb 1 Cspfôffet ebenfo geft^nitteuen oer3tiderteit Orangen* 
f ĵalcn gut oerriit)rt nnb mit bem feft gefdjïageitett £d)nee Doit 4 (Sierfiar nnb 
einem geljatifteit S to ffe l iOtê t tmtereiitanber gemifdjt. iî'iefe SOtaffe mirb bann auf 
einent 33rctt gnt gefnetet, ntefferriicfcnbicf anêgematft, in betiebigen ^iguren an$* 
geftod̂ eit, luetdje mau auf ein troefettess 3̂1eĉ  ïegt, mit aufgettopftcn (5icrn beftreiĉ t, 
mit 3 ucfer beftreut unb in ber ûberf&fjlten 9îôtjre geïb bâcft.

1604. tvriidjtcn s crei ton üEtfartnelabe.
2)2ait gibt atif eitt AOrett naĉ  ©ebarf fein gefiebten iu beffen Ü îtte man

eine 3$ertiefuttg mad)t unb in biefe fo oie! faite fefte 2) ârnteiabe gibt, mit eê $n 
ciucnt feften ïe ig  ju bearbeiten, oon meïdietit man mit beit mit Saffer bcfemÿtftm
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Çaitbcit belicbige ^igurcn, une ftipfeltt, ©rendit tntb bcrglcicbcn forint. $tefe ftngurcn 
merben auf mcitjcê Scbreibpapicr gelegt unb in bci übcrfübltcn Oîôbre getroefnet.
3)?att fann jut* 33creitung bicfcr $3acfcrci aud> bief ocrfo^tc £uittcn*2ttaffe ocrmenben.

1605. «ntè^arferei.
üftan riibt't 12 Céierbotter mit 20 3)cfa fein gefiebtem 3 ucfcr Va ©tunbe 

unb mifrf)t baun ben fcft gcf l̂agencn Sc^nee non 0 ©erflar gleirfjjeitig mit 
20 ©cfû 9)?cbf leicbt cin, morauf man biefe îDîaffc fingerboeb auf cin mit lu tte r  
beftridjcncd 331ceb ftrcicbt unb bei mittclnrâfjiger Çifcc in ber Oîôbrc baeft. ©cnit 
bieô gefcÿĉ en ift, fàneibet man c« notb marnt in belicbige 8 tücfe ober ftid)t 
foïrfjc au*.

1606. XbcesîBûtfcref.
2)?an gibt in ciitc CSaffcroüc 8 î)cfa B̂utter, 24 3)cfa 3uefer unb 24 3>efa 

9ttcbl, rocfcfjciÿ man mit V 4 viter fiebenbem ©affer aufgiejjt unb nuter beftânbigcm 
Ofübrcit bief nerfoebeu fâBt, btè fief) ber ïc ig  nom Xfôffcl lôst, inorauf man cà 
beifeite ftellt unb nacb gcin îrfjcm Grfaltcu mit 12 Gicrbottern uad; unb nadj ncr* 
rûbrt. $)iefer ïe ig  mirb fjtcranf auf etn mit 2fteljl beftaubteê -iürett gegeben unb 
itt beliebigen ^ormen, mie ^BrcÇcltt, ^taugcln, SRittgcln te. gelegt, mc(d>c man auf 
citt mit lu tte r • beftricfjcncS ĵaetblcd) legt, mit gaffer beftreid̂ t, mit Çagcl^ncfer 
bcfact unb bei geringer Jpifce iti ber OîôOrc blajjgclb baeft.

1607. ôafclttufâsîBttrfcrct.
10 $cfa ,3ucfcr unb ber fefî gcfcfjlagciie 3cbnee non 2 CSicrflar merben 

Sufantmcit 1/2 8 tnnbc gcrübrt, ttacb mcldjcr ,gcit ntan 10 3Ma febr fein gcftofjettc, 
pafficrtc Çafclttnfêfcntc ba$ngibt unb gut ncrntfjrt. 31uf cin mit Oblatcn bclcgtcô 
23acflcd) gibt. man non bicfcr 2)faffc in 3 ftittger breiter Grntfernung ttufégroBc 
£tücfc, meldjc man in ber SDÎitte mit cillent $ecblôffclfticl cinbrücft uub bic SÜ̂ affe 
in ber IRunbe ooncinanbcr brüeft, mobttreb flcinc to n jc  geformt merben. SDÎatt 
beftreut biefe mit fein geftoBcncnt ^uefer unb troefuct fie in ber übcrfiibltcn 9îôl)re. 
©cnn bicô gcftf)cf)cn ift, merben bie fleinen $rân$e non ben Oblaten abgcfc^nitten 
uub nacb &cliebctt nor betn Œebrauebe in ber S?crticfung mit ©eiebfcltt ober cinem 
fleinen £tüef 21nana8, Gitronat unb bcrglcidjctt bclcgt. 9ïacb ^clicbcn fann man 
$ur 33ercitttng ber obéit angcgcbcncu 9)?affc ftatt Çaffclnüffe fein gcftogcnc ^Signolt, 
^iftajicn, ÜJfanbcln ober gcmôt)ulidjc 'Jiiiffc oerroenben.

1608. Pleine iBorferef non (6ettua Xetg.
$icfelbc ïcigmaffc, mie fie bei ber „(9cnua Sorte" 1502) angegeben 

ift, mirb in ciue mit lu tte r  bcftricbcnc, mit lOîcbl airôgcfcljtc Sortenform ober 
flacfic (Saffcrollc gcfüllt unb bei mittelmaBigcr p içc  blaègclb gebaefen.* îüîatt ftiirjt 
baô Wcbacfcnc fjicrauf auf cin ABrett unb ftid)t mit bclicbigcit 31u$ftccbcrn jierlidje 
(5igurcu au ,̂ mcld)c man mit irgcnb cincr iSlafur über îcljt unb menu biefe troefen 
i f t  uad) ^clicbcn mit fpanifc^cr Sinbmaffe ocrjicrt.

1600. (JoitferncïîBatferei.
©cnit man 10 î)cfa fein gcficbtcit 6 cruĉ *3 ucfcr unb 10 $cfa iDîc l̂ mit 

bent fcft gcfd)lagcncu $t^ncc oott 3 Gicrflar leidjt ücrntcugt bat, mirb biefe PJtaffc 
in cinc 8 pri^c ober papier bit te gcfüllt, utittclft mcldjcr titan bic 'i?affc in beliebigen 
Signren auf cin mit ©adj$ bcftriebencô ABled) legt, mit fein gefiebtem t̂tefer beftreut 
unb bei geringer $ içe itt ber offcitcn Oîbbrc troefuct. ©cnit biê  gefebeben ift, 

fiouife 0cleéfo»iç. ©tetter j?o$bu<b. 24
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merben fie fjerauSgenomnten, mitteCft eine$ feinen 2)ïeffer$ Dont $1edje geloSt unb 
fait merben gcfaffcti. 2Waii fatnt ju biefer £D?affc audj 1 Xafef gcriebene Gfjocolate 
geben ober I Çôffcl (SarQtne(*3«cfer bûjttmifcfjen.

1610. Shnrtëfra&er IHittgeltt.
16 £)efa abgetriebene lu tte r merben mit 8 î)efa 3 «cfer, 1 2)?cffer)'piçe fctn 

gefdjitittener Gitroneitfdjale imb 0 Ijartgcfodjten, pafficrtcn Gicrbottern nad) unb ttadf 
berrti1)rt, 24 $)efa 9)tef)( ba$ugegeben, gut oermengt mtb biefer ïe ig  bonn auf 
einettt mit Üttefjf beftoubten 4Brett ein menig bcarbeitet, morauf man iljn augebecft 
en eiitem faite» £)rtc raften lajjt. 5XiûcO ungefüljr V*» <8 tunbe mirb ber ïe ig  auf 
einem mit 2)?elj1 beftoubten 33rett 2 ?)feffcrrücfen bief atrêgcmaift, mit einem $rapfen* 
au f̂tccOer in rimbcn flatte» au8geftod;en, me1d)e ma» in ber iOîittc mit einem 
fleinen 91u$fted)er noef) einmal auêffticfjt, um baumenbreite Otinge $u erfyaltett. î)ic 
babttrd) entftanbenen àbfafle merben mieber $u einem £eig bearbeitet, meftfjett mait 
3»gebet!t an einem falten JOrte V 4 8 tunbe raften liigl, nad) melcfyer 3 «t man tfjtt 
2 ÜJÎefferrücfen bief airômalft nnb meiter nad) obiger 91ttgabe bel)anbe1t. 2)?ittc1ft cine$ 
ÜftefferS merbett biefe auSgeftodjeueit Oiinge auf einem mit IButter beftvidjettett 
nebeneinaitbergelegt, mit aufgeflopfteit Gient beftridjett, mit $age1*3ucfer, getitifdjt 
mit grob gefdjnittenen Ü)îanbctit, beftrent unb bei gerittger § içe bfaggelb gcbacfeit.

1611. SRandets&arten.
24 î)cfa in ^tücfe gcfdjnittene IButter mirb mit 32- 3>eîa fd)roar$etit 2)te1)1 

auf ein 23rett gegeben, mit ben pdttbett fein abgerebelt, 32 £)efa 3uder, 32 $)cfa 
mit ber ë'djale fein geftô ene uttb paffierte iüfanbeln, 1 ïa fe l geriebene Gfjocolate, 
etmad 3 <inmt unb ÜDtuScatnufa ba$ttgegebett, gut oermengt, in bic SDîitte beàfelben 
cine G5rubc gctttadjt, in me1cj}e man 1 gan$e$ S i unb 2 Gierbotter gibt, mit einem 
SDîeffer gttt oermengt unb Ijierauf $tt einem £cig bearbeitet, mcldjen man t̂tgebecft 
an einem falten Drte raften lâgt. ')fad; ungefaljr V 2 ©tnnbe mirb ber £eig auf 
einem mit 2)fcf)( beftoubten 48rett 2 ÜJfefferrncfen bief atrôgemalft, in $arteitform 
anêgeftod;en uttb in fingerbreiter Gutfernnttg auf ein mit lu tte r beftridjcneS $31cd) 
gelegt. §ter beftreidjt ntatt bie ftartett mit aufgeflopfteit Giern, belegt fie mit 
abgcjogcncu, Ijalbierten ütfanbeln ttnb bâcft fie l)icrauf bei mittelmâgiger £içe ht 
ber itôljre, morauf man fie mit einem bünnett, lattgett SDi effet nom >̂3(ed)e fô̂ t 
unb attf einem 8 ieb ober 48rett fait merbett lôgt.

1612. JBitï>apefter SJatfcrei.
8 3)efa abgetricbette lu tte r merben mit 8 $)efa <&ent4*3ttc?cr, 2 Gicrbottern 

uttb 1 ganjen Gi ttad) unb ttad) oerrüljrt, 12 $)cfa 2)Je1)f mit 2 2Vcfferfpiçen ÿmntt, 
etmas üftitécatnufb ttnb 1 geftogette ©emi'trjttclfe bâ ngegeben, gttt ucrmettgt tntb 
gitgebedt an etnett fc()r falten C r t  gcftcllt. SBettn ber ïe ig  fteif gemorbett ift, mirb er 
auf eiitem tnit 2)ic1)1 beftoubten 23rett 2 2)fefferrücfctt bief au^gemalft, tn itarten* ober 
beliebige ̂ ormen atrôgeftod;en ttttb femer mie bie f,2)fanbe1'ilartett44 1611) be1)anbett.

1613. Waitîie(5«fltferef.
sJ)fatt treibt 14 5)efa lu tte r flanntig ab, rüljrt 14 î)efa Cntrouen»3u<fer, 

1 gattscê Gi ttttb 3 Gicrbotter ttacb uttb nacb ba$u, morauf ntatt eê mit 14 î)efa 
abgejogcnen, mit 1 Gicrflar fe()r fein geftogenen si)('anbe1it ttnb 14 3>cfa Ü)2ê 1 gut 
nerntengt mtb attf eittent 3̂rett ju eittent ie ig  bcarbeitet, melĉ cn tnan jugebeeft 
uttgefâljr 2 <£tttnbcn an eittent falten iDrte raften lagt. Otad) biefer &tit mirb ber 
£cig fittgerbief attbgemalft ttnb ttad; ber (Mrbge bê  ©leĉ ĉ , auf mettant er
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gebaden mirb, gefd)nittcn. X>icfcr Xeig roirb auf cincm Dîubclnmtfer aufgeroüt unb . 
auf eincm mit lu tte r beftricfjenen $3tedj abgeroflt; bamt mit aufgeffopften (Siéra 
beftttdjen unb in ber ftôfyre bei geringer Sôrme bfaggetb gebaden. Çierauf mirb 
ba$ ©ebadene mit einem runbeu ?ltt*ftcdjer in ©djeiben auêgeftodjen, roeldje man 
ju 2 unb 2 aufeinanberfegt, mjnnfdjeu jebodj mit Gingefottenem füttt.

1614. ^refebnrger 6tangcln.
SWan gibt auf ein 4Brctt 8 î)efa ©utter unb ebenfooiel ÜJÎcl)f, mefdjeS man 

gufammeu mit ben ipdnben fein abrebett, I)tcrauf 8 £)efa mit ber ©d?>ale fein 
geftogene uitb paffierte sJttanbeln, 8 $)efa Manille* 3»<frr, 1 Üftefferfpike 3)hrôcatnnî$ 
unb ebenfoüiet fein gefdjnittene GitronenfdjaCe, unb beorbeitet biefeé môgficfyft fdjtiett 
mit 2 (Sierbottem su einem glattcn îc ig , roeldjen man sugebedt an einem fê r 
fatten Orte fteif rnerben Ia§t. Senn man ifjn (jieranf auf einem mit 9)?eljl beftaubteu 
48rett îCeinfingerbicf au$genmtft fyat, merben baumenbreite unb fingerlange ©tangefa 
gefdjnitten, roefdje man in fiugerbreiter Gutfernung auf ein mit putter beftridjcneè 
JBfedj legt,. mit aufgeflopften (Siéra beftreidjt unb bei germger $i|je in ber ftôfjre 
blaggefb bdeft. SBenn tnau fie t)ierauf ootn IBledj loégclotft unb attèfüfjien gela)feu 
Ijat, merben fie mit beliebiger, aufge(ô$ter 2)?arme(abe bcftrid?>cn, unb roenn biefe 
tooüfommen troden ift, mit ®(afur überjogen ober mit fpanifdjer SBinbmaffe oer$iert, 
tneldje man mit fein geftogenem 3 U(frr beftreut unb trodnet.

1615. DRattbelstfraDfett.
16 £)cfa fein geftogene, pafficrtc 2J?atibeïn, 16 2)efa 3 udcr, 1 üDfrfferfpiçc 

fein gefdjuittene Gitronenfcfjale, cbeitfooiel 3 imutt unb ©enmrsttelfen tutb 1 ia fe l 
geriebeue Chocolaté, biefeS allés mirb gut untereiuanbcrgerüfjrt unb ber vSd)nee 
non 2 (Sierflar (eicfyt eingemifdjt. ®icfc 'Hfaffc mirb auf ciitcm mit 3uder beftreuteit 
48rett Heinfingcrbid auSgeroaîft, mit bettebigen 2tu$fted)crn in îcrfiĉ en ftormeit 
auSgeftodjen, 2 unb 2 aufeiuattbergelegt, injmifdjcn in ber 2)2ittc mit ein rnenig 
(Singefottenem gefüllt. SS>enu bie$ gefdjcfjcn ift, roerben fie mit $ ilfe eincS ^efferô 
auf ein mit 5Baci)$ ober uttgcfal$encm v^pcd beftridjeneâ ^Badblcdj ttebcneiuanber* 
gelegt, mit aufgeflopften <5iern beftridjen, mit fein geftogenem 3udcr beftreut unb 
in ber überfüf)lten SRôljre getrodnct.

1616. ftrapfctt Don Gfjocolote.
22 $)efa 3 uc ĉr/ 1 ïa fe l geriebene Chocolaté unb ber Soft 1 Gitrone roerben 

in etner tiefen ^djüffel gut untercinanbergenifjrt unb mit bem odjnee non 1 Cïier- 
flar teid)t nermifdjt. üttittelft eineS &affeelôffel$ fagt man gleidjgrojje <etüde fjerauS, 
meldje man mit bem 8 tiele eir.e$ sroeiten Çôffels loSlôSt unb in fleinett ôdufdjen 
in fingerbreiter Gntfernung auf ein mit Obiatcn bctcgtcS 3̂adbted| gibt. § ic r 
beftreut man fte mit ftiftlig gefd;nitteneu Üftanbefa unb fein geftogenem 3 u êr/ 
trodnet fie bei geringer Santte uitgefafjr 2 Stnnben in ber îHôijre. SBettn fie fid) - 
noüfommen troden anfü l̂en, merbeit fie au  ̂ ber Oîbfyre genommeit, jebê  ctn̂ elue 
abgefdjnitten, jeboĉ  fo, bag bic Oblate baranbleibt.

1617. 3KûttDels58à*rferei.
'to e r  feft gefd;tagene ^djnec non 8 Gierflar unb 24 5)efa 0eru^ '3 ll ‘̂'‘r 

rnerben am Setter fo lange {jerüljrt, biô bie iüfaffe êig ift, morauf man 28 Defa 
abgejogene, mit 1 Gierffar fc r̂ fein geftogenc, ober mit ber 'êdjatc geftogene unb 
paffierte 2)fattbe(n ba$ugibt unb fort am Setter rii^rt, bi« ed burĉ  unb bttrd) 

êig unb bid(icf> ift. Ü)fan fteüt ê  ^ierauf nom geuer meg unb rü^rt ê  mit
24 *
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1 üftefferfpiçe 2Wu$catnuf$ unb ebcttfot>ic( 3 immt bté cé fait ift, morauf mon 
bicfc SNaffe mittctft eincr <Sprifce obcr ^apierbiite iti befiebigett ftiguren auf ein 
mit 2Bacf)8 beftridjeneê IBaefbfeeï) aufbrefficrt unb bci geringer Çifce in ber flîôljre 
baefen fagt. —  9ïad) ©elicbcn fann mou ancf| i  £afct geriebene Gfjocotate mit 
biefer SDïaffe t>ermifd)én.

1618. ÿarte ^anbeU^dtferei.
16 $>cfa abgejogene, mit 1 Gierftar, fc r̂ feitt geftofjcne UNanbcfn merbett 

mit 16 &cfa fein gefiebtem 3 ucfer jU cincm £ cjg gcftofjen, fjicrauf auf cin mit 
Üïïeljf beftaubtcS ABtctt gegeben, mcfferrücfettbief auSgefoalft urb in jrnei îbeite 
gefcfjttittett, roooon ntatt eiiten ST̂ eit mit 9ttarmetabe bcftrcidjt, biefen mit bem jmeiten 
£É)cU bc« £cige$ bebeeft, teiĉ t jufammenbrftcft, in befiebige £tiicfe fcfyneibet, biefe auf 
cin 23ted) gibt unb itt ber überfitytten $ttôf)re bfaggctb baefen fôgt, bann merben fie 
au$ ber Sîôfjre genommen unb naef) gânîtic^cm Grfatten mit anfgefitëter ÜÏÏarntetabe 
bcfiriefjett, roctcfye, uacf)bem fie troefen ift, mit befiebiger ©tafur überjogett mirb.

1619. ÜKanbcts^arferci mit fiiattifĉ er îSBittbmaffe.
SBenu man biefelbe 2)?affe bereitet ljat, mie bci ber „ IDi an b elb âcf crci* ' (Dit*. 1617) 

augegebeu ift, rnirb fetbe auf 2 ftinger breite unb ftttgeriange Obtatenftrcifcu tueffer* 
rücfcnbief aufgeftricfycn unb auf eincm $3acfbtecf) bei geringer Sârrnc in ber üîbljrc btafc 
gctb gebaefen ; bann fjerauSgcttomme* unb naet) gâttslitfjem Grfattcn mit fpanifdjcr 2Bittb* 
maffe bettebig oersievt, mit 3 utfer beftrent unb in ber überfüfytten Otbljrc getrocfnct.

1620. iWanbclboflcn.
4 Gierftar merbeu in ein d̂jneebeefen gegebeu unb 311 fteifcm 3 d)ucc gefdjtageu, 

morattf man 20 £cfa fein gefiebten 3 n^ r bû3ugibt unb bicfcS jufamtncn am 
fteucr fo (ange rtïljrt, bté c$ Ijeig ift, nmd jeboĉ  feljr aufmerffam geft̂ eben ntug, 
bamit fid) ber 3ucto nief)t anbrenut. 8 £efa ftifttig gcfefgtittenc unb 8 $)cfa mit 
bem Siegenmcffcr gefd)uittenc 2)?attbefa, unb ber Saft 1 Gitrottc merbeu ju bent 

t̂tefer gegeben unb biefeé mit einem ©aeftëffef am Relier fo lange gerüljrt, bté 
e$ burd) unb buref; fjeig unb bief ift, roobei man immer aufmerffam fein ntufj, 
bag fid; bic SMaffc uidjt anbrcnnt. 3)tcfe bief ucrfoefjte üïïanbelutaffe mirb bann 
Dom $eucr meggeftellt unb ftarf mefferriiefeubief auf 2 Singer breite unb finger* 
lange Dblatenftreifett gcftridjen, meld)c mon auf eiu .gebogene$ in ber 3tôbre 
crtnânuteê 331ecf) legt, mit feitt geftogenem 3«cfer beftrent unb itt ber überfttfjlten 
9?of)re trocfnct.

1621. 3Jianbc(bogctt aitbcrcr 21rt*
î)er feft gefdjtagcnc ëcfynee non 4 Gierflar mirb mit 16 $cfa 3 ll<frr 

*2 ^titube gerüljrt, nad) roelefjer 3 «t matt 16 î)efa abgeiogctte, fct)r fein gefdjuittcue 
ityattbefa ba^ngibt nttb btcfeô ttoê utatô 'U 3tuube rii^rt. Gitt mit S^adjô beftric ĉned 
• âcfbted) tuirb nteffcrritcfenbicf mit ïî)taubctmnffc beftrid;cu, mit fein geftogenem 
ouefer beftrent unb itt ber fibcrfühftcn 9tbf)rc gctroefnct. ®eutt biĉ  gefê ê en ift, 
mirb cél allfoglcid; in 2 breite unb fingertange t̂i'tcfe gefebnitten, mefdje
man auf eiu erïoârmtctf, gcbogeneéJ 33ted; tegt ttttb naê  gau l̂it ĉm Grfatten mit 
benebigem <5î  i'tbcv'jieijt.

1622. 9Kaitbrt::tôij)fe(n.
î)er fcft gcjdjtagcnc Sdjitcc non 4 Gicrftar " roirb mit 16 ©efa 3wrfw un& 

12 7)efa abgcjogmen, fein ftiftfig gefê nitteueu 2)iaubetit ober ^ignoli feljr gut
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Dermifdjt, morauf'man Don biefcr SDîaffe mit § ilfe  einer $apierbüte obcr einer 
@pri^e anf ein mit 5Bacf)$ beftridjeneé ©led) âipfcln forint unb bicfc in einer 
fiberfiiljltcu Oîôljrc troefnet.

1623. ÎWûnbdsîüuüerin (iWûtroneit.)
Scnn mon 24 Dcfa @erud)*3ucto/ 16 ®efa abgcjogenc mit 1 Ctierflar 

fcfjr fein geftogene sJWanbcfa unb t Cricrfltfr jufantmen 1 Stunbe geriitjrt fyat, 
merben mittetft eineS ftaffcelôffctè ober einer Spriçe nufàgroge $aufd;cn auf ein mit 
Obtaten bebccfted 4Blcd> aufgelcgt, mit fein gefiebtem ^ucîer beftreut, unb in einer 
iibcrfüfjltcn Wbfyre gctrocfnct, ioorauf fie Don ber Oblate ljerabgcfd)nittcn merben.

1624. (UrUtage.
üittan gibt in ein Sdjnccbcefen 16 ‘ÎJefa fein gefiebten 3 wfrr unb ben Saft 

1 Gitrone unb Dermengt bied, fobalb ber 3 ucfcr gclb fdjâumt, mit 8 î)efa abge* 
3ogenen, ftifttig gcfdjnittcncn Üttanbeln unb ferner mit 8 3)efa mit bem SBiegen* 
meffer fetjr fein gcfcfptittenen iîttanbefn. SBcliebig groge, mit Ô ( beftrid̂ ene sJWufd;el* 
obcr auoere ftormeu merben mit biefer marmen iBJaffe gcfiillt, mettre man mit 
1 gan$en Gitronc fcft in bie ^orm pregt, bamit man bic an ber gorm f,efinb(id)c 
5kr$icrung in bie âttaffe fcft cinbriicft. ÎBcnn bieô gefàcljcn ift, mirb bie einge* 
brürfte iDJaffc l>erau$geftür$t (fjerairôgeflopft) in eine Sd)üffel gegeben uitb in biefer 
SBeife fortgcfeçt, bi* bie iüîaffe Dcrarbeitet ift, metdje jcbod) mafjrenb biefer 3 «t 
tmmer marm geftcllt fein mug.

1625. Uttgarifôe Salami bon 'DianDeln.
2)?an gibt itt ein Scfjneebecfcn 16 î)efa fein gefiebten 3utfcr, 1 Gierflar, 

16 2)cfa abgejogene, mit 1 Gierflar fc r̂ fein geftogene 'Jttanbeln unb 2 $)efa in 
V» £ttcr laumartuem SBaffcr aufgclôôteit ïraganttj (in ber Slpottjcte su befommen), 
mcld)er jebodj burdj) ein Xnd) gefetyt mirb. D̂iefed gufanunen mirb fjierauf am 
fteucr fo lange gerüfjrt, btè ftdj bic bief Derfodjte ©Jaffe nom ©cfjneebeefen Iô$t, 
morauf ntan e$ mit 1 Ggloffel lUlfermeSfaft Dermengt, auf ein mit fein geftojjenem 
3 uefer beftreute* $3rctt gibt uitb mit 8 î)efa grob gefdjnittenen ©Janbeln, 8 î)cfa 
mürfclig gefdjnittencnt Gitronat, 8 3)efa fein gefdjitittenen ^runetten, 1 ©Jeffcrfpifce 
3immt, ebenfoDiel ©JirôçatnufS uno einigen geftogenen Gtemfir3netfen 3u einem 
5teig bcarbeitet unb biefen murftartig formt. 3Benn bic3 gefefjefjen ift, mirb biefe 
©alanti in feiit gefiebten 3ucîer, gemifdjt mit geriebener Gfjocolate gemâljt unb 
6 bté 8 Stunbcn iit einer fef̂ r füljlen Wbfjre gctrocfnct. ©fait fdjneibet fie mie bie 
©alami fein blôttcrig.

1626. ÇignolisSufferln QtttUetiifà).
28 $)efa ^igitoli merben mit 2 Gierflar geftogen, 16 î)efa fein gefiebter 

3 uder bajugegeben unb biefe« sufantmen ju einem £eig geftogen, meld;en man 
mittetft cincé &affeelbffctè ober einer Spripe auf einem mit 2Bad)S beftridjenen 
231cd) in ÇâufcÇen auflegt, mit fein geftogenem 3 ucfer beftreut unb in ber liber* 
fii l̂ten 9îôl)re troefnen la§t.

1627. KttfôsîBufferln.
16 3)efa gemôljnlic ê, geftogene i)îiiffe, 10 î)efa fein geftogene, paffierte 

)̂afe(nüffe, 1 ^riefe geriebener Æaffcc unb 16 ®cfa fein geftogener 3 ader, biefeô 
aded mirb jufammen gut oerrü^rt unb ber ©djnee Doit 2 (Sierflar trient eingemifeî t. 
2)fittelft cineô itaffeelbffelô merben nufSgroge Stiicfe Don biefer 9)Jaffe ^eraudgefagt,
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meldjc mon in fingerbreiter (Sntfernung mit bcm 8 tiele cincé gmeiten $affeelôffel« 
auf cin mit Dblaten bebcdteS 33acfbled) legt, mit feitt gefto|encm 3 u<îtt bcftreut 
unb iti ber überfüf|ltcn Oiôfyre fangfant trocfncn lâ§t. ©enn bte ©tifferltt non auÊen 
trorfcn utib ittnen mcidj finb, merbcn fie non ber Oblate f)crabgefcf)nitten.

1628. (SftocolntcsîBuffcrltî.
©ettn mon 26 $cfa abgcsogette UKanbcln mit 1 (Sicrftar feljr feiit geftojjen 

bût, merbcn biefe mit 20 $cfa SBanUlc*3«c(cr unb 2 £afeltt geriebciter SÎjocolate 
in ciite tiefe 0d)üffcl gegeben, gut untcrcinaubergcrüljrt unb ber <Scf)ncc nott 2 Crier* 
flar leicf)t eingemife t̂ unb femer mie bic ,fü?uf3*33ufferlttH (9?r. 1627) bcljanbelt,

1629. (Sfjocolntcsftugcltt.
9)fatt f)âlt fid) $u biefent 3*^0  faine £tü<fe SlnanaS, (üitronat, ’tfüffe, non 

ben farnen abgclôète ©eidjfeln, ^ignoli, 2)tattbcln ober bcrgleidjen Srücpte bereit. 
$ieraaf gibt mon itt eine (Safferolle 24 3)cfa Chocolaté, lûjjt biefe meid) merben, 
morauf man fie mit 24 î)cfa fein gefiebtetn 3 u<*tt su eiitem £eig fcfjneü rüljrt.
0 0  lange biefer ïc ig  nod) înarnt ift, tnerbcit fjafeluufêgroBc £ugeltt gefermt, itt beren 
2)2itte matt cin bcltcbigeS 0 türf non bett oben angegebenett r̂üc t̂ett eiitlegt unb meldjc 
mon auf cin mit 3 u<fcr bcftrcutcé B̂rett legt. ©cnn ttun ber ïe ig  in biefer ©eife noll* 
fommen nerarbeitet ift, merbett bie fîugcln itt feft gcfcf)lagene Sierflar gctaudjt, t̂erauf 
in gcfârbten £agcl*3 uder gcmaljt, an ber Çuft gctrocfnct unb aufbemafjrt. 0 oüte bie 
Gf)ocolate*2)(affe $tt trocfcn feitt, fo gibt ntan einige £ropfcn roarmeit ©afferS ba$u.

1630. (ÇbocolatCîSonbattè (Stéfani es (Source!).
9ftan rityrt, mie e$ bei ben ^fiocolate^ugcln" (')ix. 1620) angegeben ift, 

non 24 3Ma (Spocolatc unb 12 î)efa 3 w fo  cinen ïe ig , toeldjcr tm marmen 
3 uftanbe auf ein mit fein gcfto&encm 3 «cfcr beftreiitcd -Srett gegeben unb mit eiitem 
mit 3 «cfer beftreuten àîubelmalfer ftarf mefferrüdcnbtcf auSgemalft mirb. ©emt 
man fdjon früfjer ben fcttgcfcplagettcit 0d;nee non 2 (Sierflar mit 3 $)efa 3ucfer unb
1 $affccfôffel fein gcftojjencn unb gefiebten üftanbeln, 'Jîüffen ober ’Çignoli IcicÇt 
nermengt bot beftreicf>t man ben auagemalftcn (Ül)ocolûte*îeig mefferritefenbief mit 
biefer tOfaffc, fc l̂âgt ben ïc ig  t̂erauf cittmal über, unb jmar fo, baj? bic SRmtber 
non allen Seitcn gleidj aufeinanier liegen, morauf ntatt biefen umgefd)lagcneit ïe ig  
ebenfallS mefferritefenbief mit ber ©djnecmaffc itber$iel)t. $)iefc mirb nun au<$ 
bebeeft, inbem man ben 3Tct0 nodj einmal nadj obett attgegebener 21rt âberfc l̂ôgf. 
©enn bieé gcfdjeijcn ift, mirb ber £eig in 2)aumen breite Stangcn gcfcfjnitten, 
mcldje man in fingerbreite SBierecfe fdjncibet unb biefe an ber Çuft trocfncn fajjt. 
(Sè mirb gan$ bcfottberS aufmerffam gctnadjt, bajj bie -SBereitung biefer $3onbon8 
môglicbft fdjncll gefd)eljcn mu§, ba bie Sljocolate*2)?ûffe, menn fie auôgefüljlt ift, 
fteif mirb. feottte biefer ftaü cintretcn, fo müjjte man bie (5bocolate*2)hffe mieber 
in bic iSafferoüe geben unb burd) ®eimifdjting einiger ïropfen ©affer am $crb 
ermârmen. Statt ber angegebenen 0 n̂ee*2)îaffc fann ntatt aud) êige ÜJ ârmelabe 
^ierju nermenben. 5Die oben angegebene ju eittem ïc ig  gerü r̂le S^ocolate mirb im 
marmen 3 ufa«to in ^apierfapfclit, jebod) ttur bid ju beren .palfte gcfüfft, t̂erauf 
mit ein menig 9Warmclabc bclcgt unb bantt bic ftapfeltt mit ber marntett S^ocolate* 
2J?affc nollgefftllt tmb an ber &tft gctrocfnct.

1631. Smitierte ilaflaiticn.
16 $cfa abgejogene, fein geftopenc Oftattbeln merben mit 16 î)efa fein 

gefiebtem 3 urffr noc^malé gefto§ett, unb $mar fo lange, biô e$ ein ïe ig  gemorben
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ift, meld)cn tttan ju nufôgro§en Sfrtôbeln formt, in bcrcn SDdtte cin flcineS ©tüd 
SlnanaS obcr Gitronat obcr du @tüd sJdtf$, Gljocolatc obcr einc nom $crn gelôMe 
SSkidjfel gclcgt mirb unb toorauf man bie ftnôbdn auf cin mit fcin gcftojjcnem 
3 udcr bcftrcuteS <8 d)rcibpapier legt. Ü)tan fajjt nuu eincn foldjcn fôttbbel mit cincr 
î)rcfficrttabcl auf unb taud)t iljn in beijjc Gf)ocolate*®lafur, jebocf) ttur fo mrit, 
ban cin flciner îÿfccf, in ber ®rbj?c cincS ljalbcn $reu5cr$, troefen blcibt, morauf 
matt fie auf dn mit fcin gcfîoêcnem 3 ucfer beftreuteS 39rett legt unb trodttcn fafct. 
Ülnftûtt bicjc tënôbcln mit Gljocolatc ju übcrjicfjen, fônnen fie audj auf folgenbe 
xHrt bcrcitct merbett: 2)ian fopt eincn tfnôbel mit cincr î)rcf|icrnabet auf, taudjt 

«ifjn itt Gierffar, miil$t if)n in fcin gcftojjencm 3 u ĉr unb if)n' einige SOÎinuten 
iiber bic Ijellbrenncnbc épiritudflaitinte, mobttrdj cr baSf 21uê)cf)ett cincr gcfcfjaften 
^aftanic créait. —  Gnblidj fônncn fie auf cinc britte 51rt befjattbelt merben, inbem 
man fie in gcfponnencn 3 U(fcr taudjt unb in Heine 3$apierfapfcfn cinfcfct.

10.32» Snbiancr ftrapfen bon ftuuttfdjent 2Btn&.
©er fcft gcfdjlagcnc edjnec non 8 Gierffar mirb mit 32 $efa feiit gcftojjenem 

3 uder Icidjt ocrmengt, roornuf man biefe 2Nafîc mittelft cincr ^apicrbüte auf cincm 
mit uugcfal'jcncm êpeef beftridjetten JBfedj in beliebig grojjcn, fpiÇjufattfcnbett 
£)aufdjen aufbrcfficrt, mcldje man mit fcin gefto&encm 3 utfcr beftreut unb in ber 
übcrfüf)(teit iftôljrc trocfuct. SBcnn man Doit 16 $>cfa Üfieljl dn $3tècuit bcrcitct 
un b mefferrüdetibid gcbacfctt fjat, mirb biefed nadj gantfidjent Grfaltcn mittefft dite# 
&'rapfcm2luaftcdjcr$ in ntnbc fingerbide (Sdjeiben auSgeftodjett. 33on bem bollfotnmcn 
trocfcncn unb faite» fpattifdjett 2Btnb mirb bic Üftitte beS 33oben8 auàgejdjttittcn 
unb mciter beinafje btè jttr <£piçc auSgcljôljlt, ma$ mit môglidjfter SSorfidjt mit 
cincm fleineit 3D?cffcr gcfdjcljen mut?/ ba er fcfjr Icidjt îcrbridjt. Sentt nttn in biefer 
SBeife aile atrêgcljôljlt finb, merben fie mit gefdjlagettcm DberS, gemifôt mit Sanifle* 
3 ndcr/ gcfüllt, auf bic obett ermaljnten $3u$cuit*8 djeibcn gcftellt unb auf folgenbe 
È3eifc mit Gljocolatc* obcr GonferDc*<$lafur ttbeqogcn. ü)?an bclcgt eincn $3adl5ffel 
mit cincm foldjen &rapfen unb begiefjt biefen loffelrndje mit Ijciser Gfjocolatc*GHafur. 
$5ic Ærapfcn miiffcn glcidjmâBig überjogen merben, mobei man ben ©adlôffcl über 
cinc Gaffcrolle ljalt, batnit bic ïjcrabflicjjenbc G^ocolatc ^incintropft uttb mieber 
oermenbet merben fann. 3Dîan feroiert bic Srapfcn fobatb fie troden finb.

163.3. 3nbiatter ^raplen.
3n ben feften 8 d)ticc oott 10 (Sicrflar gibt man 16 $>cfa 3 u^ r/ 10 Gier* 

botter trnb 24 î)cfa 2)̂ 1)!, DcrriU)rt biefeô Iciĉ t unb fd)ncfl. 3(uf cin ©adblcc^, 
meldjcô man mit mci§cm papier bclcgt, brdficrt man mittelft ciner ^npicrbüte, in 
mclc ê man obige Üftaffe cinfüllt, cigroèc .î)aufc ĉn glcic^formig auf, meld)c tnan 
in ber fôôf)rc bet geringer $ içc  (angfam 1 <Sttmbc gclb bâdt. S)amt nintmt man 
felbc Dont b̂fjft fie mit cinem fetnen Weffer attf ber unteren 3eite auô, gibt 
immer jroci iitfamntcn, bcftrddjt fie mittelft cincd ‘JMnfctè mit büitttcr marmer 
SOîarillcns^artnclabc unb überjieljt fie mit G^ocolatc^lafur. Grft battit, mcnn 
man fdbc oermenbet, merben fie auf ber Seite anScinattbcrgcnontmen unb mit 
Obcrd|£^aum gemifdjt mit 3 »^^ obcr Grême gcfüllt unb feroiert.

16.34. ÿunf^îllrûpfen.
î) ic  53ercitung bctfclbcit gcfĉ iĉ t mie fie bei ben HSnbiancr^rapfcn" (%Jtr. 1632) 

angegebett ift, nur mirb bd ben ^unfdj^rapfcn ber auSgcIjôljltc [panifie SBinb 
mit dncm fleincrcn in ^unfd^Gffenj gctauc t̂cn ^tüd 53i«cnit gcfüllt. 2)Jan über* 
jie^t fie aud) anftatt mit G^ocolate*©lafur mit $unfd>*Gonj‘eroe (©lafur).
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1635* ®ra$er îartcfcttc».
333enn mon 14 £)cfa lu tte r mit 10 $)efa Sttoggcnmeljt feitt abgevcbelt tjat, 

merben gu biefen 14 SDeta mit ber ©rfjatc feitt geftoÉene unb paf fierté 2)tanbctn, 
14 £)cfa ©enu^',3wtjfcr/ 1 3)2cffcrfpifec ÜJhtScatttufâ unb cin gattgeê (Si gegebett, 
me(cf)e$ mon jufammen gu citiem £cig bearbeitet unb biefcn gugebedt an eincm 
fc r̂ fatten O rt raftett fâgt. 9ïad) ungcfâtjr V 4 ©tuube mirb ber îc ig  auf eittent 
mit îüîcfyt beftanbten ©rett tttefferrüdcttbid auSgcmatft, mit einem &'rapfen*3(uSfted)cr 
in rtutbett 3̂(attcn auôgeftocfyen, mctdjc man auf eut mit ^Butter beftrid)cne$ 3Jted) tegt, 
mit aufgeftopftcn Crient bcftreidjl unb fdjnctt in ber Coffre badcit tâ§t. ©ie merbeti 
bann mittetft eitteà iD̂ efferd Dont $3ted)e gctô$t nnb auf eincm $9rett ober ©ieb 
!att merben gctaffen. Uutcrbcffen merben 14 3)efa .âmfrr mit bem nôttjigen Saffer 
(„fttaren be$ 3 udcrê4‘ 3îr. 1542) btè gttrn ©pittnen gefodjt, morattf man biefeê 
mit 8 î'efa abgejogcncn, ftifttig gefdjnittenen 21îanbctn, ebcnfotdjen ÿiftajicn, fein 
gefdjnittcncm Gitronat unb 1 îropfcu 3Ufernteèfaft gnt Dcrmcugt, unb jebe Sorte* 
lette mit 1 $affcetôffet non biefem bclegt unb troducu tact.

1630, (SrêmesSortefetteiu
2)2att gibt auf cin IBrett 12 £)efa Üftctjt, 12 £)efa lu tte r, 4 Sefa 3 U^  

5 Ijartgcfoc&tc, paffierte Grierbottcr unb 1 sDïefferfpiçc fein gcfdjttittenc Citroncn* 
fdjatc, mctdjcS man 3ufamtnen 311 eincm Seig oerarbeitet, biefen mcfferrudeitbid ' 
atiSmatft, mit eincm fteinen 9ttrôfted)er rttnbe ©djeiben auêftidjt, beren iKânbcr 
man mit aufgeftopftcn (Sicrtt bcftrcidjt. S ic  bitrd) ba3 3tu$ftedjcu entftanbenen 
£cig*3tbfalte merben gu biinnen jittbeln gcmâtgt, metdje man auf bic beftridjcneu 
SRânbcr auftcgt. S ie  Sortcletten merben fjicrauf mittetft cinc$ SRefferd auf eitt 
mit $uttèr beftridjeneés -Stcd) gegeben. 2)Jan gibt in cin ©djnccbcdcn 10 Scfa 
35aniHe*3«cfer, 8 Cricrbottter, 1 Crijtbffet 2)M)t unb %  Citer Obérés, mettes man 
gtifatttnteu am Setter fo tange rütjrt, btè cô bief ift, morauf ntait e$ beifeite ftcttt unb 
nad) gangtid;cm Crrfattcn bic Sortctetten mittetft cincr ^apierbute füttt, bic Seigrattber 
mit Orient beftrcidjt unb battit itt ber Ototjrc baden tapt. Senti bieéf gefctjcljcn, merbett 
bic Sortetetten dont C3ted) gettoittnten, mit (Sitronen^tafur übergogen, bic 9îanber 
jcbod; frci gctaffen unb in bic 2)?ittc jcber (Singetncn ciîtc Scidjfcl geftedt.

1037, «aniaesiBreOcttt,
10 Sefa in ©tiide gefdjnittcnc lu tte r  merben mit 24 Sefa 2)Mjt auf 

cittem C5rett fein abgerebett, mit 10 Sefa 3}anittc*3uder unb 1 gattgen (Si gu 
cittcnt Seig bearbeitet, metdjcn tnatt, ttadjbem cr gugebedt an eincm fatten Orte 
V 2 ©tunbe geraftet ât, in nttf$gro§e ©ti'tcfç fdjncibct. 3cbcô (Singetne biefer 
©tiirfe mirb btciftiftbid nttbetformig gemâtgt, moraux matt eine 23rcçc forntt, biefe 
attf ein mit lu tte r beftri^cnei 3̂teĉ  tegt, mit aufgcftopftcn Gicrn beftrcid)t, nad) 
SMicben mit $agct*3 «cfer, gemif^t mit grob gefdjnitteucn 2)?anbctn, bcfdet unb 
bei geringer §i^e in ba* Wotjre bta ĝctb baden tayt.

16Î18, fltttèsîBrefceltt.
 ̂ 8 î)efa abgetricbcnc lu tte r merben îtat  ̂ nnb ttad) mit 0 SDcfa 3 U(:fcr* 

3 (Sierbottcrti ttnb 10 *î)cfa 2)?ĉ t gnt ucrrütjrt, morauf matt biefe âttaffe an 
cincttt fatten Orte 3ugcbedt cittigc 3'cit raften lôÿt. 9îadj ungefa r̂ V 2 ©tunbe 
merben non biefer £eigmaffc betiebig groge ®reçetit gefonnt, metd;c mon mit 
Çitfe cittĉ  SD̂ cfferd auf cin mit lu tte r bcftri ĉncéJ 3̂tcd) tegt, mit aufgcflopften 
Crient beftrcidjt, mit Çiagct^mfcr, gcmifrfjt mit %\m, befaet ttnb bei geringer ÿ içe 
in ber Wôljre getb baden taÿt.
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1639. «nnUlcsîBorferei.
Senn man 6 Gierbotter mit 16 î)cfa 53attille*3u<fo 1 ^tunbe gcriitjrt 

Ijat, mtrb biefe 2ftaffe in ^apierfapfcln gefüUt, mettre man auf cinern 53led) in 
bic füfjlc SRôfpre gibt unb btc 3 uefermaffe trodnen lâjjt. Slnftatt in ^apicrfapfeln 
fann man biefe Üftaffe audfj in ^apicrbittcn fitllcn, toelcfjc man bann in Stlcic ober 
©anb auf einent 531ccf) einfefct unb ebenfatlê in ber fütjfcn ittoljrc trodnet. $iefc 
gctrocfnctc ,3udcrmaffc fann in ben Sapfcln ober 5)üten feroiert merben ober man 
lô$t fie nom papier lod nnb gibt fie gcmifdjt mit anberem 53adrocrf $u 3Tifdje.

1610. 3clteht bon Cuittcns'JJJovmelabe.
5D2an gibt in cin ©ĉ neebccfen 8 î)cfa fein gefiebten 3 «cfer unb 16 $cfa 

GuittemlDîarmclabc, mettes man $nfammcn am fteuer fo lange rüfprt btë fidj 
bie 3)2affe oom 3 rf)ncebecfcn (bot, moranf man fie auf cin mit fein geftojjencm 
3 «<ïer bcftreutcô 53rett gibt, mit 1 lïglôffel fefjr fein gcfdjnittcnem àitronat, etma$ 
2Wu$catnuf$ unb bem nod) ndtfjigcn Butfer $u einem ïe ig  bcarbeitet, biefen fingcr  ̂
bic! auémafft, in beliebige 6 tüdc fd;neibct, biefe auf meijjcb papier legt unb an 
einem Inftigen JOrt troefnen laj?t.

1641. SdjneesîBfftfercf bon £uittens9Kfmnelabe.
î)er fcft gcfd;Iagene £ef)ncc non 2 (îicrflar mtrb mit 16$>cfa fein gefiebtem 

3 ucfcr unb cbcnfooiel CuittemDMartnelabc fcfjr gut ocrrüljrt, morauf ntait oott 
biefer 9ftaffc nufSgroge Stücfe anf ein mit Cblatcn bclcgte* ABatfblccJ) gibt; mit 
fein geftofjenem Bucîcr beftreut unb an einem Inftigen £>rt troefnen lafjt.

1642. (Sctooljnlidjcr fpattifdjer 38$inb.
$ c r  fcft gcfcfjlagene ©djnee non 4 Œierflar mirb mit 16 $)cfa fein gefiebtem 

Budcr leictyt ocrmcngt, biefe Sftaffc ljicrauf in eine ^apierbütc gefüüt, mittelft 
melcfjer man auf ein mit ungcfaljcncm £ped beftrief)cncs 531cd) gleief) gropc
Ç)âufcf)en auflegt, biefe mit fein gefiebtem beftreut unb in ciner füljlen unb
offenen SKôljre trodnet. 2)fan fann biefe iDiaffe ftatt mit eincr $)ütc and) mit einem 
tfôffet auflegen, moburcl) man ttodcnfôrmigc §âufcf)en créait. * t

1643. ftUtnev ipantfdjer ffîtnb.
®cr fcft gcfçblagenc * ^djiicc non 4 Gricrflar mirb mit 14 $efa Manille* 

Budcr leicf)t ocrmifd;t unb mittelft ciner ^apicrbüte, cittcr 0 priçe ober cittem
Saffeetôffcl auf einem mit nngcfalscncm £pçd beftridjenen .53acfbtcd; in fpiç<
julaufenben Çâufdjcn attfbrcffiert, melcfjc man att ber Spifcc mit 1 '^igitoli ober 
abgê ogenen, ftiftlig gcfdjnittcnen üManbcln, ober cbcnfolepcn îfta îcn beftedt, baâ 
(9an$e mit fein gefto&citcm 3 U(to  beftreut nnb in ber übcrfiü)ltcn Wôljrc longfam 
troefnen lafjt.

1644. tfrapfctn pBufferln) bon fpanifdjer 2£tn&maife.
16 3)cfa fein geftojjener B11̂  Don 1 Cîitronc ber 8 aft unb ber feft

gefdjlagette ^djitee Don 2 Gricrflar, biefen aile® mirb jiifammcn 3 4 Btunbcn geriiljrt. " 
SWan nimmt nun immer 1 t̂affeelbffel ooll oou biefer 2)îaffc rneldje mon
mit bem 6 tielc einê  jroeiten Ibaffeelbffefô in erljôljten Çâufdjcu auf etn mit 2Bacb3 
beftrid;cneb 40Cecf? ftreift. 23ian beftreut fie mit fein gcftojjcncm B M̂ cr unb troefnet 
fie in ber übcrfüf)ltcn t̂ôbrc, jcbod) bürfen fie nur tton ait0cn troefnen, innen aber 
müffen fie mcidj fein. 5Benn bieê ber $att ift, merben fie oom 53lecb genotninen, 
2 unb 2 aufcinanbcrgelegt, in3mifef)en aber mit 2)farinelabc befeftigt.
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1645* $âtferet non fyattifdjcr SBtnfcmaffe*
Seitn mon ben fcft gcfcfjlagcnen ^d)nce non 4 (Siertlar mit 20 £efa SîûnUIe* 

3uc!er gut ocrmcngt l)at, toirb biefe ilttaffe in einc ^apierbiite gefiillt, mittetft 
toclcfyer inan auf cinem mit 9Bad)S ober nngcfaljcncm <£pecf beftridjenen Ĵacfblccb, 
&Tân$d)cn, #reçeht, ^Siiffcrïu ober beliebige ftiguren auftcgt, mettre mit fein 
geftogenem 3u^cr/ gemifdjt mit fein gcfdjnittenen 3)îanbeln, beftreut unb in ber 
übcrfitylten Oîôfjre getrodfnet tuerbeu.

1646. 3Mieb(uf (Araser).
üD2an gibt auf ein 33rctt 16 $efa SOîê ï, 16 î)efa fein gefiebten 3 uc*er/

1 ganses (Si unb 1 (Sierbotter, mettes man jufammen 511 entent ie ig  brarbeitet, 
toorauS man cinen 8 tric$cl forint, tocld)cn man auf ein mit ^Butter bcftridjeneS 
4Bled) legt, mit aufgeflopften (Siern beftreicfjt, nad) 4Bclicben mit abgc$ogenen, ftiftlig 
gefetynitteuen üftanbetn beftreut unb in ber 'Jîotjre V2 bis 3/4 ^tttttben bei mittcl* 
rndgiger $ içc  baefeu Idgt. 'Jîadj biefer 3 eit toirb ber £trie$cl auS ber iRôIjre ' 
genonmtcit, in fl art mefferriicfenbicfc £d)eiben gcfdjnittcn, mettre man in ber über* 
ffiljlten 3îôljre troefuet.

1647* 3tnitb<irf*
12 $)efa lu tte r îucrbeu flaumig abgetricbcn, 8 î)efa fein gefiebter 3utfcr 

nnb 4 (Sierbotter, ciucr nad) bent mtbent basugcrüfyrt unb bicfcS bann mit 3 $>efo 
in V 8 Üiter lautoarmer ÜMilcty aufgelôStcr ^rejjgerm $u 84 $>cfa 2)îef)l gegeben 
unb gut ocrmcngt. î)er îc ig  toirb fo lange fein abgefdjlagen, bis er ftdÿ oom 
tfbffcl lôSt, t)icrauf auf ein mit 39tcf)t beftaubteS 4Brett gegeben, in fünf £f)eilc 
gctlfcilt, oou tocldjcn mon 2 jvinger lange unb fingerbiefe Sürftc formt, biefe auf 
ein mit lu tte r befîridjeneS ©lcd) legt unb jugebccft an eiucut toarmeu Orte nod) 
einmal fo Ijodj toerben lajjt. SBcnn bieS ber ftaH ift, loerben fie auf bem $31et$ 
in bic 9îof)rc gegeben unb bei $icmlidj ftarfer §ifce gclb gebaefen, toorauf man fie 
mit eincm 'HJcffer oom 331cdjc loSlbSt unb auf eincm èrett ober 8ieb ertalten 
lagt. î>cn folgenben £ag toirb jebeS einsetne an ber 3cite, ber Çdnge nad), in 
itoei glcidjc Tljeilc auScinanbergefdjnitten, toeldje man mit ber gefdjnittenen ©eite 
auf ein trocfcneS 331cd) legt, mit aufgeflopftcn (Siern bcftrcid)t, mit ftagel*3“^  
gcmifd)t mit grob gefdjnittenen ÜDÎaubeln, beftreut unb bei geringer £>içe in ber 
Sîflfjrc lid)tbraun bâl)t.

1648* ®trm;<$<tifeltt*
30 î)cfa abgctricbcne ©utter toerbeu nad) uub nad) mit 6 (Sierbottern oer* 

rüljvt, 4 £cfa Orangcn= ober (Sitroncn*3uder, 4 3)cfa in */8 £iter Sttild) aufgelôSte 
^reggerm, ciucS nad) bem anbern ba$ugerü!)rt unb snlefct ber Sdjitee oou 5 (Sier« 
tlar gleid)$eitig mit 30 î)eta 2tteljl leidjt eiugcmifdjt. 23îan lôgt nun ben îc ig  
jugebccft an eincm toarmen C r t  fo lange fteljen, bis cr um ben britten îlje il 
fjbfjcr gctoorben ift. 33eibc S ic ile  beS ^affclcifenS merben innen mit jerlaffener 
•iButter ober beffer uod> mit ungefaljencm Specf bcftridjcn, oon ber oben aitgegebenen 
îeigmaffe 2 (Sglôffeln bineingegebeit, bas (Sifen ^ierauf gut gefê toffen, in bie ®lut 
gegeben unb nad) cinigcn 2)2inuten, auf bie anbere £citc gemeitbct unb ebenfolange 
in bie ©lut gclegt. Senn bie îBaffcl gelb gebaefen ift, toirb fie mit 2 ©abcüt 
berauSgefagt, auf cine ©djüffcl gegeben unb biefe au cinen toarmen O rt geftellt. 
Uttan fd irt nun mit bent $acfcn ber Saffeln fort, bis bie ïeigmaffe oerbrau^t 
ift, toorauf man fie fur$ oor bem Slnridjtcn mit 3uder beftreut unb mit grüdjten* 
ober beliebigem toarmen Ùbergug feroiert. î)ie juerft gebaefeuen Saffelu faflen

— 378 —

Google1



379

gcnrôfjnftcf} nicbt gut au$. 2)aê 423eftreirf>cn be$ Gifend barf nicbt gu ftarf gcfcbeben, 
muB abcr ôftcrd micbcrbolt trerben. 2Benn man mit bcm ©acfcn ber Saffeln gu 
l$nbc gcfommcn ift, barf ba$ Gtfctt nidjt gemafd;en, fonbcrn blo§ mit bcm Côfd)* 
papier gcrcinigt merbett.

1 M i l  Wanbels&affeln*
24 $efa abgegogenc SQJanbcln merben in cincn ilftôrfcr gegeben uttb mit 

2 Gicrflar gu cincm ïeige geftofsen. Untcrbcffcit merben 16 3)cfa ®crud)'3u ĉr 
mit 8 Cncrbottern oerrübrt, btefcd bicrauf mit ben fe r̂ fein gcftojjcncn SDÎanbcln 
gut oertnengt unb ber écbnce non 6 (fierftar gleidjgcitig mit 6 $>efa SDîcbl teiĉ t 
eingetnifebt, morauf man fie mie bie (l$Mfcfa non ©crmtcig1' O ir. 1648; bücft.

1650* tëcfdjlagette Stoffclit. -
16 $efa ©utter merbett flaumig abgctriebett, 6 Gierbotter, citicr nacb bcm 

- anberu bagugcrübrt unb biefeô bierauf mit 16 Ztîa $D̂ cf)(̂  4 3>efa fein gcfto&cttcm 
Sttcfcr unb 1 tDfcfferfpiçc £alg oertnengt, morauf man té nod; •/* £tunbc lang 
rübrt. Unterbeffen gibt man in citten ĉ n̂cefeffet V* Citer 8 d;lag^£)ber*, mclrfjeS 
niait mit ber <8 cbneerntf)c gu eincm biefen 8 d;auttt fcblügt, gibt biefed mit bcm 
<£djnce non 6 Gierflar gu ber obéit attgegebetten SHaffc unb ntijê t té leicbt uttter* 
cinanber. ©Settn ntatt ttttn beibe îbe ile  be« 3£affelcifcn$ mit gertaffetter
©utter ober mit ungefalgcnetn Spctf beftrieben but/ gibt matt Don ber obett ange* 
gebenett ÜDtaffe 1 Gblôffel ooll bmeitt, îdjliefet ba$ Gifeit feft gu unb oerfftbrt bei 
bem ©aefen fo, mie té bei ben #(2Baffe(n oon GJermtcig" (ûir. i648) angegeben ift.

1651. ©iScttttsSBaffeUi.
iÜtati gibt in eine tiefe 8 cbüffcl 16 Defa fein gcfto§eiten ^uefer, rübrt 

8 Gierbotter, einen nacb bent anbern bagu unb mifebt, itaibbem té if> 'Btuttbe 
gerübrt tourbe, ben £cbnee oon 8 Gierflar glcicbgcitig mit 16 $)cfa 3)?ebl leicbt 
eitt. 2)tan befteeft nun eine ©abel mit uugcfalgcncnt 3pecf unb bcftreicbt mit biefetn 
bie beiben S ic ile  bcé bei§en ©Jaffclcifcttô, füttt biefed mit 1 Gèlôffel oon ber oben 
aitgegebeuen ïeigntaffe, fcblicjjt e* gut gu unb bücft bie Saffe l mie té bei bett 
„©kffcln ooit GJcrmteig" (f)tr. 1648; angegebett ift.

1652. ÇfcerôsSBaffelü.
• 2Wan gie&t in einen 8 cbnecfeffcl, melcber in gcrljacfte* Gtè geftcüt ift, V4 Citer 

Scblag*£)berê unb peitfd;t biefeS mit ber 8 çbnccrtttbe gu einetn biefett <$cbttee, 
morauf man ibn gitgcbccft eine îCcile fteben la§t unb bie ©uttcrmilcb, meldje ficb 
nacb biefer 3eit gefeçt bûbeit rnirb, abgiejst. Unterbeffen merben 5 Gierbotter uitb 
6 ï)cfa Üftebl mit etma# gefê togenem £)ber$ glatt oerrübrt ttnb bicfeS mit 4 3)cfa 
£)rangen*3 ucfer unb 1 Ütfefferfpiçe 0 alg gît bcm gefcblagenen Ôberô gegeben, 
leicbt oermettgt unb ber £cbnce oon 4 Gierflar teid;t cingentifcbt. 10 $>cfa gerlaffcne, 
aber überfüblte ©utter mirb bierauf bagugegoffett uttb leicbt eingemifebt. $>a* ©acfeit 
unb bie feraere ©ebanblung ift mie bei ben „2Caffclit non (^ermteig11 ('Jtr. 1648).

1653. 3farttiC)tbcu.
. 14 î)cfa fein gcftojjcner 3ucfer unb 3 gattge Gicr merben 1 't £ttmbc gerübrt

unb nacb biefer 3 «t mit 10 3)efa îüicbl gut ocrmengt. 3luf cin mit bcftricbeiieê, 
ganglicb crfaltetrô ©acfble<b gibt man in 2 Ç)ânbe breiter Gtttfcrmtttg V 2 GBlôffcl 
oon ber oben attgegebetten ïeigmaffe, mclcbe man mit betn Cbffcl mefferrftcïcnbicf 
in bie Cânge ftreicbt. ÜWan gibt bad ©lecb bierûUf *n 9îbbrc unb lâèt té bei
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nicf)t 311 grojjer £>ipc fo fange barin, bté fief) ber îe ig  nom 4Bted̂  (5fcn lâjjt; 
bann mirb ba* ^Badblcd) au* ber fHôfjrc genommen, auf ben marmen $erb * 
gegeben, mo man cin Gnbe bc* gebadenen £cigfîrcifen* au beu fpiçlaufenbcn $unft 
ber 0 farniçform ^att, ben £eig fdjief über bie $orm brefjt, fo bajj er eine 3)üte 
blïbet unb bann auf eineit ïc lle r  legt. 2)?an miebcrljolt biefe* SBcrfaljren mit einer 
amciten ^farniçform, mcldje Çicrauf cbcnfall* auf ba* 33(ed) gefegt mirb, morauf 
man bie jucrft gcbrefytc 8 farniçc non ber Qtorm abnimmt, auf ein £icb legt unb 
fait merben la§t. 3n biefer SBeife mirb nuit fortgefeçt, bi* ber £eig oerbraudjt ift. 
£>ierauf mirb V 4 £itcr éd)fag*Obcr* 3U bident @d)autn gcfdjlagcit, mit 16 Seta 
3 uder unb einer ftaffcctaffc frife ên Crrbbeercn ober 12 î)cfa ©crud)*3uder, ober 
beliebiger 2)2armefabc, ober aud) mit 2 ïa fc ln  gcriebeiter ©jocolate leidjt oermengt 
unb mit biefent bann bie falten iSfarmÇdjen gcfüüt. $ ie  Sfarniçd)en foüen, 
fobaib fie gcfuüt finb, fogleid) $11 £ifd)e gegeben merben, ba fie nadj 93er(auf oon 
10 2J?innten meidj merben.

1654. ôobeifpane.
£>cr feft gcfdjlagcnc ©djncc bon 4 ©erflar mirb mit 4 ©erbottern, 12 î)cfa 

,3udcr unb 8 Ècfa 9)tcf)l gut oerniengt. (fin mit 2£atf)* beftricfjenc*, au*gefü()lte* 
éadblcd) mirb mit biefer étoffe bünn bcftridjcn unb in ber jiemlid) fjcijjen ftôfjrc 
blajjgelb gebaden, morauf man fetbe fogleid) mit einetu lange», feinen sDîeffet in 
fingerbreite ©treifen fdjneibet, biefe jebod» tïber ftodjlôffelftiele breljt ttnb crft nadj 
einigen 2(ugcnbliden ïjmuon abnimmt, moburd) man iljncn bie ^orm unb bas 
Slu*fcfjen bon £)obclfpancn gibt. î)a* 21ufmidelu ba* 8 treifcn über ben &odv 
lôffclftiel tu un niijglidjft fdjnell gefdjetjen, ba ber îc ig  fonft gu fteif mirb unb fidi 
nidjt aufmideln lâjjt. i>2aĉ  B̂eliebcn tann man in 2 £)anbe breiter (ïntfernung 
auf ein mit 3I*ad)* beftridjene* 331cd) V* Gjjlôffel bol! bou ber oben angegebenen 
ïeigmaffe auflegen, mcldje man mit einêm Üftcffcr ober £ôffcl bümt in bie l'ange 
ftreidjt unb in ber Üîôfjre badt, bi* fid) ber T̂eig bom £31cd) lofcn lâjjt, rnoranf 
man cincit Streifen nad) betu anbern fdjnell über cincit Jtodjlôffclftiel aufmidelt 
unb uad) einigen ^tigenblidcit abniinmt.

165). 0of)lf)ippctt.
ÜWan gibt in eine tiefe ^d)üffel 22 î)efa SMeljl unb 12 3)cfa 53anille*3udcr, 

gibt naef) unb nad) 4 Gierbotter, 1 gat ê* © unb V2 tfiter Oberd baju unb 
rü^rt bie$ febr gut ab, bib e$ fiĉ  leid)tflüffig bom l̂ bffcl fpiunt. @n flat êô 
Ço^ippen * Cnfcn mirb nun über Wol)lenfeuer gcfyifct; menu cb fc r̂ êiè ift, 
beftrcicfjt ntatt ed mit roeiBcm îfôad)«, mifd̂ t ed mit $lieppapier ab, überftrcidjt 
ed nod)mafô leidjt mit SBac â̂ unb gicfjt 1 £offcl ootl oon ber berciteten 2}?affc 
auf M  êi§c Gifctt, inac t̂ biefê  (cicf)t unb legt eô auf bie GMut; erft naĉ  
uub ita^ mirb eé banu ganj snfammengeprent, bamit ber îe ig  nid)t burĉ  ba$ 3» 
fc n̂elle ^ lic § c it brô ©fend audcinanberfallt. 2îac  ̂ beilaufig 1 2)îiuute mirb baé 
©fen auf ber ©lut gemenbet unb tta^ cben fo langer ^cit ^eraudgenotnmen, 
aufgcntadjt, morauf bie ^)ob îppe eine gclbbrautte ^urbe !)abcn foll. 2J?an nimmt 
fie fobann fc n̂cll aud betit ©fen unb rollt fie ttodj marut über baô î)o^l^ippen^ol3 
ober etnen ^odjlôffelftiel. ^ierauf mirb mieber 1 4?ôffel bon ber îeigmaffe auf* 
gegoffen tinb, mie oben gefagt, meiter berfa r̂en, mobei inuncr na^ einigen ber* 
fertigten Çoljlljippcn bad (Sifen mit SBad)  ̂ bcftridjcn roerben foü. sDîan mus 
befonber® barauf fê en, bajj bad fteuer immer glcid) cr^altcn unb bas (ïifen ftet̂  
gleid;maBig f)ci§ bleibt.
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1056. DoljUjiMett mit lutter*
sJ)?ûu gibt in cinc tiefe <£d)üffei 14 £cfa fciticé -îftefji, 14 £efa Manille* 

3ucfcr unb 1 $rife <£0(5, gibt ttad> unb nad) 2 gattge Crier, 2 î)ottcr, 2 (£§iôffel 
d o ü  Ohtnt uub V 4 £itcr £5bcr$ bagu uttb rüfyrt biefĉ  fc r̂ gut ab, morauf man 
nodj 3 £>cfa gcriaffene, au$gefui)ite lu t te r  gut bagu mifdjt. 25ott biefer Üttaffe, 
meidjc fltiffig nom gôffei iattfen foll, luerben tjun, mie ('JJr. 1655) angegeben, 
^ofyiifippcn gebatfen.
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1657. Cbcrêsôo^ltjippen,
3Wan rùfjrt gît 12 ÎJefa üttefji uad) uttb nadf V 4 £itcr Obcr$, 2 gattge (Sicr 

unb 8 &cfa 3ucfer. SHkntt biefe* feitt abgcrüfjrt ift, bcftrcicfjt man etn 33ied> mit 
meiÊcnt 9Badj$, c$ mit ftiuBpapier ab, ftreidft nommais 2Uad)$ ieid)t
bariiber uttb ftreid)t bic Sttaffc tttefferrüdenbicf barauf. 3£enu fie gctb gebaefen ift, 
fc t̂tcibrt man gldcfj, ttod) auf bem Çcrb, au$ ber Üiïaffe Dierccfige f̂eefen unb 
rollt biefe ftber ein rtmbed §oig ober cinctt ^od;lôffetftict auf.

1058. $<m Dett Hareit Suljctt (<&c(éc8).
Um cittc feitte, tabeUofe <£ui? bereiten gu fônttcn ift Dor aiiem Slnbercn citte 

gntc, gebidtterte Çaufettblafc nottyroenbig; biefe fott bnrdjfidjtig, flccfenioS unb toeifj 
feitt, babei eiitett blâitlid^ctt 0 d)itnttter baben. @8 ift bic feinfte (ÿattung 3 ucfa. gu 
tuaffiett uttb bie grôjstc 9îcm(id)fcit gu beobod)tm, um eine gang fiare £ttig gtt 
ëtaube gu bringen. 2)?aii madjt fujjc ^uigett non frife ên Gluten, Don frifdjcn 
8 aften, Don ©citt unb i'iquettrà, bann foidje, itt iretdjc man ftrüdjtc einlegt uttb 
ettbiid) gefd)tûgeue ftttje 3uigen. Um bie Ç)aufeubtafc gu fidrett, 4jef)t .man auf 
foigenbe $)eife Dor: 3 U cincr £uig f iiï lu — 12 ^erfonen ttimmt utan 8 $cfa 
.'paufenbiafe, gerfdjneibet fie mit cincr 3 djere in üeitte bidtterige §tücfc unb rodfdjt 
fie battn fdjneü in iauent Gaffer au$. 2httt gibt tnatt fie in ein fefjr reined, 
roomogiid) cngc« (^cfdjirr, gibt 1 imiter rcincé, faites Saffcr barauf, ftettt es auf 
citt fdjroacf)C$ Setter bis cê anfangt gu fodjen, tnorattf man bie Çattfenblafe etn>a$ 
gunufgiebt, bamit fie nur noefj ait ciner 8 cite laugfnttt fieben fantt. <So id§t man 
fie rufjig an cinettt ftaub* uttb raudjiofett C r t  burd) beiidufig 3— 4 Stunben 
fortfodjeu, bi$ fie ettbttd) gang aufgetb t̂, maffaliar uttb biê gitttt Diertett î^e il 
cingefodjt ift. (5* ift and) ttidjt ratifiant, fid) guttt 5Uaren ber Çaufcnbiafc eittcô 
3ufa^rô Doit abgcfdjiagettcr téierfiar, roi)em Surfer ober Gitroueufanrc gu bebienen. 
—  3$cnocttbet niait bic gefidrte $aufcttbiafc gu tSrême ,̂ Blanc-mangers- ober 
3)Wd)îuigcn, fo ntu0 matt biefeibcit tttn 2 Singer i)Ot̂  tneijr cittfoĉ ett iaffen, bamit 
baé Ôbcr$ uid)t bttrd) baô ©affer Derbimut tüirb. 2)?an fciijt bantt bie §aufcit* 
biafe burd) citt fdtiittere  ̂ îttdj. ASei fiaren ^ulgett tnirb ber geidutertc ftebenb̂ eipe 
3 ucfcr gu ber gefidrten fod)Cttbett |)aufenbiafc gegoffett unb beibed gttfautmcn uoĉ  
bciidnfig 10 ü)Uttutctt iaitgfant fod;eit geiaffett, bantt gieid) burd) eitt reines îud) 
ht eitte tiefc 8d)iiffei paffiert, morauf man, erft tuenn bie Çiftffigfeit etmaé tau 
gemorbett ift, ben betreffeubeu ( êfdjtnacf, ttdtttiid) ben beiiebigeu r̂i'tdjtenfaft, 
cbettfaüd (feiji, jebod; nidjt fiebettb, tocii bieà ber Jarbe fdjaben tüiirbc, beigibt.

1659. (6ebraud) Doit (6ciatittc gu Haven Suigctt.
î»ie §aufenb(afe, citt fcfjr foftfpieiiger ’ülrtifei unb gnr 53ereitung Doit fiaren 

8tt(gctt ttotljnmtbig gebrau^t, fattn petite burd) ^nmetibuttg ber ©ciatine, met^e 
citt uttücrglcid)lid) biiiigerer xHrtifcl ai  ̂ bic Çaufcnblafc ift, mit gieid) gutettt (hfoige, 
erfe t̂ toerbett, unb gtoar ift berett 5>crmenbitug foigettbc; iD/ati gibt in eine (Safferolie 
1 o Çiter faites Gaffer uub iô$t itt biefer tinter beftdnbigem ^iiljren 4 5)efa treige
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(Mâtine ûuf ber tycifeen <pfottc auf. 3llôbann mirb ba$ SUare bon 2 Giern $u 
teidjtcn <Scbaum gefcbfagen unb $u ber b«gen, jeboeb nidjt foebenben (Mâtine 
gegoffen; beibeê $ufatnmen gwt üerrüfyrt, t)icrauf in bie tjeièe 9î5bre gegeben unb 
fo (ange barin gclaffen, bté ba$ Gimeig fief) jufammeugejogcn ât unb bie 
gfiiffigfeit fic§ beüflar jeigt, morauf ntan biefe burtb cin ïttcb in eine ttcfe Sdjiiffel 
feibt. SBâfjrenb biefer 3cit merben 40 3)efa 3ucfcr in Citer Saffer nad) ?lttgabe 
C^r. 1542) gcflârt, morauf ntatt bie êige gcflârte (Mâtine unb beu fjeigen geffôrten 
3ucfcr suÎQinmentnifcbt unb $tt biefen battit ben £aft uott 4 Gitroncn getnifê t, mit 
meigett 2Bcin, roeidje* jufatumeu *'4 Imiter betragett fort, gibt. 3)tcfe gfüffigfeit, 
melcbe ntttt int (^anjett tticbt me r̂ afô 1 Citer betragen barf, mirb nun, nadjbetu 
fie oortfoitimett überfiibft tft, in eitte befiebige gorttt gefüllt, mefebe fdjon frii^er 
1 Stttnbe in Gté cittgcgrabcn merbett mug.

Slnftatt V 4 l?itcr CEitronenfaft fann jeber beliebige Sa ft mie Oîibifeï, Seidjfel, 
?lttana$ îc. biê tt oerroenbet merben.

9)?it 4 £)efa (Mâtine fattn mon einett Citer gfüffigfeit fo nie! geftigfeit 
geben, bag biefe gttt sttfatntuen^aft, ttttb smar beftebt bie gliiffigfcit attê Citer 
aufgefôSter (Matittc, J/4 $itcv gefiarten unb V 4 Citer <Saft ober Citer
beliebigett griidjtcnfaft, mcfdjer geniigenb ‘Siigigfcit entljcift, in mcldjent galle, bantt 
bie C3chnifd;uttg beê V 4 Citer gefiarten 3«cfer$ entfallt. 3 U beuterfen ift nod), bag 
ber gritdjtcttfaft, mentt cr 311 beut gefiarten 3 «rfer ttttb ber attfgclôêtcn (Mâtine 
gemifdjt mirb, itntttcr marm feitt titttg.

1660* CrangcttsSnlj. (Gelée d’ oranges.)
âftan feifjt bett 3a ft 0011 4 Orattgen ttnb 3 Gitronett burtb ein ïu d j ttnb 

giegt biefett £aft, ber oottfommen flar fein mug, itt V 4 Citcrmag, mooon ntan ben 
übrigett ieeren Ofatutt mit SBein attfüllt. §at matt 7 $cfa §attfenblafe in 1 Citer 
SBaffer gefoebt ttttb bû&en ficO bicfelben, mie oorber erflârt mttrbe, $u V4 Citer 
gfiijfigfeit cittgcfodjt, fo giegt matt $u biefent 40 î)efa gelâutertctt, fodjenbcn 3ncfer 
(22r. 1542 V 2 Citer), ju mefebent tttan mâbrettb bes ftlarenS eitt fittgerfattge$ £tttd 
Orattgenfcbale gegeben bat lâfjt beibea (3 «cfer ttttb Çaufenblafc) jufatttttten noeb 6cb 
taufig 10 ÛWinutett fodjett uttb feibt e$ bantt bttreb ein feinê , fc ü̂ttereô Ceittmattbtud) 
(^affiertudj) itt eitte tiefe vBdjüffcl. 3 ft bieê gefdjebett, fo gibt man $tt biefer fjeiêen 
glüffigfeit bie bereitë oorgericbtete 9)2ifdjuttg pott Orattgctt* uttb Gitronenfaft unb 
S33cin, rocfd;e, mie fd;ott gefagt V 4 Citer betragt ncrriibrt biĉ  gttfamitten, gibt, 
mentt e$ notbig if t  «oeb etmâ  flarett Gitronenfaft bajtt unb giegt biefe 'Stdjtnaffc, 
bie nidjt mepr a(iÿ 1 Citer betragett barf, metttt biefclbe attôgefüb  ̂ if t  in eine 
befiebige ^ttliforttt, melebe man juoor in geftogetteê Cria eingegraben b«t mobei 
ju beobatbten if t  bag fie ttiept fd;icf, fonbern gatr, gerabe fteben ntug. î>ic gefitüte 
gorttt mirb battit mit eincm !î)c<Jcl jugebeeft, etmas Giè bariibergegebcn, mit cittent 
iud)c gttt bebccft ttnb fo biô jttnt ooüigcn ^ufjcn bureb 2 btè 3 8 tttnbett an 
eittett faltett O rt geftellt. ABeim 2Ïttricbten mirb bie gorttt au  ̂ bent Œti gettouttneu, 
cincn Cïttgenblicf in’s t)eipe SSaffer getattdjt fdjttell abgetrocfnct eine ©cbiiffel 
barübergclegt bie gorttt itt biefelbe gcftiirjt ttnb battn lattgfattt abgebobctt. î)ie 
©uÏ3 ntug flar, burcbfid)tig unb fo mcid) fein, bag man bei ber geringften ©ctocgnug 
eitt 3 ittertt bcrfclbctt bettterfett fatttt. <Sie joli eittett aitgcnebttt füg*fatterlicbctt (̂ efeputad 
babett ttttb ittt 2)2uttb jcrfliegctt. Ge ocrfteljt ficb oott fclbft, bag matt bic «ttl} 
gleicb su £ifd;e gibt, meil fie fonft att Bcbôttbcit oerlieren mitrbe. Gbettfo barf tttan 
fie aud; nidjt eittett îa g  in ber gornt ftebett faffett, ba fie babttrdj meidt merbeu, 
iljrett G)cfcbtttacf ocrlierett ttttb fclbft ber ©cfuttbbeit frf)ciblid) mcrbcit miirbe.
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1661* ®fÿnl$te Orangen. (Gelée d’ oranges en rnbans.)
$)ie oorbereitete unb jiifaminengentifd)te 2)?affc 3ttr Orangcn*©ul3 fann mait 

attdj, anftatt cinc ftontt bamit 311 füUeit, in Orangcnfdjaletx eiitgiejsen, unb 3mar 
oerfaljrt mon babci folgenbcrtnagcn : 2)ïan fdptcibct obcn cincit $)ecfel meg, uub 
$mar an ber ©telle beS ©tengelS, 1j81)(t btc, Orattgen mittelft eineS Saffeelôffcls 
auS, fo bajj nur bie obéré ©djale ganj büttn bleibt, btc jebod) îtidjt $erriffett fetn barf 
unb legt aile auôgc^5f)lteit Orangen glcid) in faites ©affer. ©cnn mon ttun bie 
n5tf>ige 3al)l, 3. 3). 10 bis 12 ©tücf au*gel)bl)It bat, nimmt man lie auS beitt SBaffer, 
lôgt fie auf eincm ïudje cittige £cit liegen, bamit ba* Gaffer gut abtropft, ftellt 
fie in’S CiS, füllt bie bereitete, atiSgefityltc 2)c'affe eiit, gibt ben î)cc!el barauf, lâ&t 
fie fttljen unb ric t̂et fie 'jierlid) auf einer ©endette au, mobei man abmcdifelnb 
gan$c Orangen 'an Oraugcnfpalten attrcibcn unb iitîhnfdfen griitte fla tte r gebett 
fann. SDJan fann aud) bie Çiilfte ber fertigen ©tiljtitaffe mit etmas CllfcrnteSfaft 
ober Cochenille fârbctt unb baitn bie Orangen abmcdjfclttb mcis unb rotf) Ififfcl* 
meife bamit fitllcn, liigt aber jebeSmal bas àingcfüllte feft merben, bis titan mieber 
eine anbere tfatbc auftragt. ©ittb fie battit gcful3t, fo fd)tteibet man fie in ©paltcit 
auf. $ a  tnatt bie Orangen nur ttad; uttb ttad) attfttllctt fann, tnttg tttatt bie beibett 
in tiefett ©d)üffcln befinblidjen ©tiljittaffcn, fourni)! bie meijje, alS bic rotlje, ait 
eittett laumartiten O rt ftellen, bamit fie ttidjt uttterbcffcn ftoefett. ©olltc bieS bod) 
gefd)ehen fein, fo fann matt fie burd) ©arntftcllcii mieber auflôfen.

1662. Citronens 3ul$, (Gelée de citrons.)
$iefelbe mirb ebettfo bereitet mie bie Oraiigeit*©tt($ 0lx. 1060;, ttur bag 

man bajit bett ©aft Doit 6 Citroitcit mtb mtr meifjcu ©eiit oermenbet. ©tatt 
Orattgenfchale lagt man ebenfooiel Citroitcnfdjale iu beitt 3 ncfer tnitfod)cn.

1603. Okfuljte Citron en (Gelée de citrons en rnbans.)
merbeit *auf bie glcidje ©eife mie „®eful3te Orangen" 01 r. 1601) bereitet, in 
beliebige ©tücfe gefdjttitten unb alS îBeqierttng oermenbet.

1664. ($ri>&eers8 u(3. (Gelée de fraises.)
9)îatt flârt 40 $Defa ,3uder in 1 Citer ©affer 0lr. 1542), bann jerbrücft 

man V 4 Silo  frifc ĉ (Srbbceren uub giegt ben britten ïb e il oon bem 
gelâuterten 3udrc barüber, beeft ilpt gut jtt ttnb lagt Ujn ùber üttadjt ftc ên. 3n 
einent £f)ciï beS nod; übrigen, gefldrten 3 n£̂ er4, mel^cr jebod) ĉt§ fein mujj, 
tôSt titan beS attbern ïageS 1 ^rife Cod)cnilfe * garbe ober einige îropfett 
9l(fcrme$faft auf, mo3tt man attd) bie ©d;ale oon 1 Citrone gibt, biefeS 3ubccft 
ttnb itoch f)etB îu ben Crbbeeren giejjt, oerritbrt, burd) ein ïud ) feibt unb bann 
beijj 3u 7 ÜDefa attfgclôSter, fiebettber Jpaufenblafc (Orangen* ©ut3 '3?r. 1660) 
gibt. 2)îan feibt bicrauT biefe ©iiljmaffe burd) ein fcitteS Cciitmanbtucf), gibt ttod) 
ben ©aft Oon 2 Gitroiten uttb fo oie! mei§ent ©ein bajn, baè bie gattje 'JĴ affe 
1 Citer betrôgt unb oerfâl)rt meiter mte bei ber Orangem©ttl3. 2)tan fann atub 
ftatt V 4 S ilo  nur i /g S ilo  Crbbeeren, gemi[d)t mit % S ilo  mcijien ttnb rotljett 
3ohanneSbeeren (îKibifel), oermettbeu. Cod)eniUe*^arbe unb Citronenfaft laèt tnan 
bann meg. 3_u beobad)ten ift immer, ba§ ©aft uttb 3«<fer sttfammett ttur 3/4 Citer 
betragen bftrfen unb bie $aufenblafe V 4 Citer, alfo 3ttfammen 1 Citer.

1665. timbrer s uttb ftibifeUSuls.
©erbett mie Crbbeer*©itl$ (^r. 1664) bereitet.
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1666* ftnantrê s 3u($. (Gelée d’ ananas.)

$)icfclbe mirb mic Orangcm8 ul3 (Mr. 1660) bereitet, nur mit bem tinter* 
fdjicbe, bais ntatt in. ben 3 “der Crattgcnfdfalcn gibt, ben 0a jt Don nur 2 Gitroncn 
niutmt uttb ftatt Se in  Slnattaôfaft ocrmenbet.

1667* 2Bei4fels3nl$
mirb mie Orattgcn'8 u l5 (Mr. 1660) bereitet, nur bafs mon bcit <8 aft non eut* 
gcfodjten 2£cid)fe(n ücrmcttbct.

1668* Mirf^etisSnlj*
29irb mie £5rattgctt*8ul3 (Mr. 1660) bereitet, nur ba§ mon $irfdjcnfaft 

baju Dcrmenbct.

1669. Snl$ doit frifdjett fttrfdjett* (Gelée de cerises.)
SWan cntfcrttt bic 8 tcitgcl Don V 4 $ ilo  fc ô̂ncn, fdjmarjcn, reifen fôrfcÿcn 

uttb Don V i &do rotijen 3ol)anne$bcerett (îHibifcC), ftojjt bic« allés unb lüjjt e$ 
itber Mad)t itt cinem irbenen ®cfd)irr jngcbecft ftcljcn, morauf mon ben 3 aft burd) 
citt £ud) prcët; bantt gibt ntatt 40 $)cfa gclâutertcn heijjcn 3 uder (Mr. 1542), 
in mettent ntatt bie 8 d)alc eincr Gitrotic mitfocfjcn lic§, ju 7 3)cfa Ijeifjer auf* 
gclbôter §attfcttblafc, lâÊt biefed pifommett 10 -Minutât fodjcn, fei t̂ cê bnrdj cin 
fcincS, fd;iitterc$ i'cinmanbtudj, gic t̂ nuit 7 * Çitcr Don bem burdjgeprcBtcn 8 aft 
bûju uttb Derfdijrt inciter mie bei ber wDrangcit*8 ttl3,‘ (Mr. 1660).

1670* (Bcmifdjte 3ulj* (Gelée anx fruits.)
3)?ûu ftoèt unb prc&t bttrd) eitt £ttdj Grbbccrcn, Çintbecrctt, 3o(jamte$bcercn 

(Oîibifcl) ttttb fàirfdjen, t̂tfommett 1/2 &ilo, uttb Dcrfflfyrt mic bei ber 8 u(3 Doit 
frifdjcn üirfd)cn (Mr. 1669).

1671. 3aner(eers (SBduidjarls) 3ulj» (Gelée d’épine-vinette.)
3)?att flârt 40 X>cfa 3**dcr uttb gibt jtt biefem V 4 Çitcr feljr reife, abgejupftc, 

gcrcinigtc 8 attcrbcerett uttb l fittgcrlangcd 8 tücf Gitrottcnfdjalc, la§t bie$ auffodjctt 
uttb gic t̂, nadjbcttt matt bjcfc ftlitjfigfcit burd) citt îttd) gefeitjt fjat, bicfclbc ju 7 î>cfa 
attfgclôétcr ficbenbljcijscr -Jpaufcnblafe, lâjst biefed jufamntcn 10 iMitttttcn foĉ ett unb 
fcifjt co bann glcid) bttrri) citt fcincS fdjiittcrcO Çcinmanbtnd; in eitte tiefe 8 djüffcl. 
Mttrt gibt matt ju biefer ÜJtoffe V4 Viter mcijjcn 29cin, moburdj im ©an ĉit 
1 Vitcr tflüffigfcit merbett foll, rttfjrt bicfclbc ttttb bcrfcHjrt meiter mic bei ber 
Orattgcn*8 u($ (Mr. 1660).

1672. 2Seitts3ul3* (Gelée an vin.)
5Birb mic Oraugcn*8 ttl5 ('Jfr. 1660) bcrcitct, ftatt Orattgcn* unb Gitrouctt* 

8 aft gibt tttatt beliebigeu Scitt.

1673* G^antpûgucrsSulj. (Gelée au vin de champagne.)
29ir& mic C  rang cm 811(3 0 îr. 1660) bcrcitct, nur bajj tttatt (jiĉ tt ftatt &'citt, 

Orattgctt- ttttb Gitrottcufaft, %  Çiter Gfyantpagttcr Dcrmcnbct ttttb fcinc Drangen* 
fdjalc 311 bettt 3«dcr gibt.

1674* ÿmtfdj =3ul$. (Gelée au punch.)
39irb mic Orattgctt*8 u l3 (Oir. 1660) bcrcitct, nur ba§ ntatt ftatt SScitt, 

^unfd)*Gffctt) ober Xt)cc mit Mttttt gibt.
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1675. liqueur 5 3ul$. (Gelée an liqueur.)
3£Mrb̂  mic p rangen^ uïj (sJîr. 1660) bereitet; ftott 28cin, (Eitronen* uttb 

£)rangen*£aft nimmt man */4 Oiter beliebigen liqueur.

1676. Manille 5 0ul$. (Gelée à la vanille.)
Hart 40 M a  3«dcr O îr. 1542) mtb gibt gleicfacitig 1 <8tange in 

©tücfc gcî^nittcnc Manille bajtt. 'Jiacbbetn man ben gefidrten 3ucfcr bttrd) ein-Xueb 
flefei t̂ bat, gibt man ibjt b«B gu 7 M a  fiebettber £)aufciiblafc, bermiftbt beibeê, 
feibt bie iOJaffe burd) eut fcincé, febitttcrcS tfcinmanbtucb. gibt ben fiaren ^aft 
non 2 (Eitroneu mtb fo bicl $irfd)ettgcift ober 'JWaratfquino ba$u, bag bie gan$e 
SWaffe mit ber aufgciôstctt §attfcttbfafe niebt mcbr afô 1 £itcr bctrâgt tmb bcrfdbrt 
meiter mie bei ber MOrangcmvSutj" (')îr. 1660).

1677. $cürijetu6it($. (Gelée de violette.)
3Wûn gibt in einc ^orgcUamSdjtiffel 6 M a  frifeb gcpfïütftc Mftbcitbfütcn 

unb giejjt 40 M a  ficbcnbbei&cn, gcflftrtcn 3 ucfer @ir. 1542) barüber, gibt noeb 
1 SDîeffcrfpiçe (Socbcitillc.^arbc ober I £ropfcn 'Mcrmctffaft baju «nb Idfct bic$ 
jugcbccft ftber Oiad)t fteben. Qc* anbern îag«  (â§t man c$ mieber beiü merben, 
}eil)t ce- bureb ein Sttd) unb gibt b«B 7 M a  aufgefôàter, b«§cr Çaufenbtafe, 
morattf man biefe ^ttïjtttaffc bnrtb ein fcincS, fcbftttcrcS tfcinmanbtud) in cine 
tiefc £d)üffct feibt, itocb ben fiaren Saft bon 2 (Eitronen unb fo bief $irfd>en* 
maffer ober (Ebûmpagttcr, mcfdjer borsttjiebcn ift, bagu gibt, fo baç ba$ éarçc 
1 £itcr ^iâffigfcit aubmacbt, biefe ctma$ bcrrübrt unb bann meiter mie bei ber 
„Orangcu*Suij" ('Jir. 1660) bcrfdbrt.

1678. 9tofetts3uls. (Gelée aux roses.)
M fcfbc mirb ouf bie glcidjc '©cife mic bie .^eirc^en^^urj" 0lx. 1677) bereitet, 

nur mit bem Untcrfrijicb, bag matt ftatt Mfcbenbfüten 16 M a  9?ofenblâtter ba$u 
bermenbet, bie matt bon ibrett ëtattbfdbcn unb aiient ©rttnen befreit bût.

1670. Sul$ boit Crattgens$lütc. (Gelée au fleurs d’orange.)
M fcfbc mirb ouf gfcidjc Stfeife mic bie „S5eüc^cn*^ul5" Ottr. 1677) bereitet, 

nur bafj man anftatt Mfçbcnbfitten, 4 M a  frifd) gcpffücfte Orangcnbiûten ttnb 
ftatt (Eitronen*, Orangettfaft ttimmt.

1680. Sttlj bon $runncttfrejfc. (Gelée au cresson de fontaine.)
7 M a  Apaufcttblafc fod)t man in 1 £iter Saffer unb fdfjt biefeS su 

V 4 viter einfoeben; battu iôutert man 4 0 M a 3 « < fa  in V 2 £itcr Saffer. 9îacbbem 
man Oicrauf 12 M a  attègcfcfcnc 33rttmtenfrcffe gcftofcen bût, prept man fie burd) 
ein Znd). M ie n  3aft, fomie jetten bon 3 (Eitroncn, gibt ntan itt V-j üiter 'JMifdj, 
fteiit biefe friitfftgfcit auf baô Setter, bis fie topfig mirb, morattf matt biefe bnrd) 
ein feinee £ttrf) feibt. 'Jïim gieçt man ben beifeen, geffdrtcn 3«cfer gu ber fiebenben 
£aufcnbfafc, mo$u man ttodj btc gefcibte 2)ioifc (*/4 Üiter), cbcnfaütf im marmen 
3uftanbe, mifd)t, aürô nerrfdjrt, bttrtb ein fctncS Vcinmanbtud) iattfen id§t unb 
meiter mie bei ber MCrangeit^uï,*1 OMr. 1660) bcrfâbrt.

1681. ( ĉftrciftc Sttlj. (Gelée en ruban.)
^adjbcttt tttan cine Orange'^ttr^naffe bereitet b«t, mirb feibe in mcbrcrc 

gleidje îbc^ c flctbcilt uttb biefe ttad) ^ciicbcn mit Spittattopfen grttn, mit SUfcmtcS* 
faft rotb, mit 3?cüd)cttblittctt grau te. gcfdrbt. ®icfe bevfdjicbctt gcfdrbtcn Sttigmaffen 

Cetiife 2cIcêPotrt$. 35icner .̂ ocljbucb. 25
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mer b en, intmcr mit ben garbett mcdjfelnb 2 Singer Ijod) in bie Sorm ctugegoffen 
unb jcbe$ma( ba8 Gingcfüflte ftoefen getaffen, bcoor mon mieber ©ulsmaffe nadj* 
giejjt unb fo fortgefafyrcn, bté bic ftorm ool( ift. 9)? an tung babei bebad̂ t fein, 
ba§, itntner gteiĉ  nie! anfgegoffcn roirb, roenn bic Sorrn üoll tnerben fo((.

1(582. More Suij mit (Srême. (Gelée à la crème.)
9Man mad)t cine tiare Jürangcn* ober Gitronen*8 u(s, gicfjt baoon in einc 

ljof)e, pfatte, in Gi* cingcgrabcnc gorm fo t)tc( 8 u(3maffc cin, bajj ber 33obcn 
2 Singer Ijod) bamit bebeeft ift unb (afet biefclbe ftoctcn. S)îad)bem ntan fd)on borner 
9îeis mit Grênic, ober 35aui((e, ober beliebige Grêmc, ober and) ein geftreifte* 
Blanc-manger in eincr Weifen^orm ftoctcn getûffcn (jat, bic unt beilâufig 3 Singer 
im ©nr^meffer fteiuer ift, atè bic su biefer '811(3 gerua t̂c fjô c Sorm, mirb 
biefe Grêmc nttn uorfidjtig anf bie 2 Singer f)oçb eingcgoffcnc tiare Sut* gclegt, 
jeboĉ  fo, bajj bic obéré ©cite nad) unten auf bic ©u($ su (iegen tommt, mobei 
an bett Sànbai ein 2 Singer breiter (eerer SKaum bteiben fott. î)c r mittlcrc (eere 
9îaum mirb mit ©u($ audgefüUt unb bann bie $orm mit ber übrigeti ftaren 
©ulsmaffe uoü angcfüflt, bieê ftoefen gefaffen unb tjicrauf meiter mie bie „Ôrangen* 
8 u(s" (Î)îr. ÎGÜO) bcljanbeït.

1(582. Suis bon Gitronen ffiir Rrattfe]. (Gelée de citrons.)
sJMan tfctrt 40 $)efa ,3ncfer mit Vs tfiter sBaffer unb (ajjt iljn ûgebecft 

au$fü()(cn. SWtm gibt matt in V 4 Çiter ben ©aft oon 3 Gitronen, ftellt bie* 
auf ba$ $euer, mobunÇ e$ topfig roirb unb feiljt c3 bann burd) ein ïud). $)ic 
burdjgefaufene 9)Zo(fc Dermifdjt man nun mit 7 $)efa nod> (jeijjer ÇaufenMafc, 
bte man in 1 Citer Saffer sugeftellt unb auf V 4 îter cingetod&t tyat, gibt aud) ben 
gcttürtcn, roarmen 3 ucfer basu, fciljt bieé a((ed sttfammen burdj ein feinc* tfeinroanb' 
tucp, füüt biefe ©ulsmaffe in Grême-^Be^er ober in eine beliebige Sorm unb (figt 
fie barin auf bent Gifc fu($en.

1684* ( ĉfdjlugcue Suljeu. (Gelées fouettées.)
3Son jeber beliebigeu ©ulsmaffe tann man audj gefcfjlagene ©uljen berciten, 

roobei su bemerten ift, baj? man fd)on in 5 SMertelftunbcn mittelft Gis einc fdjônc 
Stt(s su geben fattu. 2Man madjt fie auf folgenbc 2(rt: 5Kad)bem man einc 
beliebicjc ©ulsmaffe bcrcitct uub gcfeiljt ()at, giegt man bacon in einc in Gi$ 
eingegrabene S°rnt 2 Si«0cr l)od) ©ulsmaffe ein. $Baf)rcnb bicfelbc ftocft, fd̂ tôgt 
man in einem Sc^neeteffel bic übrige ÎDiaffe mit ber Sdjnecrntlje auf bem Gid, 
moburd) fie fo meig uub feft mie Giroeij? toirb, morauf man fie, menu fid) ®(â d̂)cn 
bilben, in ber Sontt auf baô fd)on GJcfulstc gibt unb fo ftoefen (â§t. Gô ift nur 
Su bemerten, ba§ ntan bic 2)i'affc nid)t su feft fdjfagen barf. Ginc fê r fdjône ©11(3 
er()ct(t man, rnenn man eine rotlje ©u(s in ber angegebenen Seifc f^idgt, ben 8 oben 
ber Sorm 2 Singer t)oĉ  mit rocher ©u(s aufgicpt unb bann, nac b̂etn bic gefd)(agcue 
©ul3 cingcfcgt ift, bie S°nn mit (tarer 811(3 co((fiil(t.

Crèmes, Cefrxtrnes.
1(585. <$cfrfMagene Carême ô ne $aufeub(aft. (Crème fouettée.)
9)?ati fteüt V ï  Citer gttte$ Oberô */•> 8tunbc früljer auf6 Gi9, gibt ĉ  bann 

mit 1 Ü)?cffcrfpiÇc oo(( fein geftojjcnem ©ummi * îragant^ in einen ©djnccîcffd
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unb fc t̂âgt baé Obéré auf bem (5ié bié eé gu einetn bicfen ©djaum rnirb, ben 
ntan V 4 ©tunbe fo ftetjen tâj?t. ^un tjebt man mittefft eineê IBacftôffeté ben 
©djaunt ab, gibt tf)n in eine tiefe ©dpiffet unb mifc t̂ einen bettebigen ©efdjmacf 
teid>t bei, g. 1 ©jjtôffct $affee«Gsffeng mit 8 Oefa 3utfer; ober 8 Oefa SBanitte* 
3utfer#, ober 3 ISfetôffet SHarnéquino mit 8 Oefa 3ucfer; ober 4 Oafetn geriebene 
ètjocotatc mit 8 Oefa 3 w te ; 3 ©Btôffet Doit Grbbeer* ober §imbeer*sJ)?arf mit 
12 Oefa 3 u^cr; 5 fetjr grofce <|3prfid)e ober SDîartlfen mit 16 Oefa 3ucfer un& 
einigen Oropfen Sttfermeéfaft. 3eber befiebige, aud) tjier nidp genannte ©efd)macf 
famt in bicfrt- SBetfe beigemifdp rnerben. 2)ïan ridjtet biefen Oberéfdjaum bann auf 
eitter ©d)üffet erfjôtjt an unb beftecft unb giert it)n mit §ot)tfjippen, fpattifcfjem 
SBinb ober betiebigem 48acfroerf.

1686* drêrned in ©edjern ober (Sronftobeé. (Crème en petits pots.)
2)2an gibt in eine (Saffcroüe 8 Ootter, 16 Oefa 3«cîer unb 1 $affeetôffet 

oott Cîeiémeljt ober anbcreé fcineé 2)?et)t, oerrufjrt bieé gut unb gie&t nad) unb 
ttad) V 2 Citer Obéré bagu, gibt eé in einen ©djneefeffef, ftettt eé aufé êuev unb 
fdpügt eé mit ber ©djneerutfje fo (ange, bié fid) bie 2Àaffe binbet, baé tjeijjt 
anfângt bief gu toerben, jcbod) foepen barf fie nid)t, roorauf man fie burd) ein 
Çaarfieb in eine tiefe ©djiiffet paffiert unb biefe aufé Gié ftettt. (5rft furge 3^1 
»or bem ftnridjten gibt man einen betiebigen ©efdjmacf oon îîanitte, Gitronen, 
Orangen, tëaffee, Gtjocotate ober ftrüdjtenfaft (ungefafyr 3 Crjjtôffet) bei unb mifdjt 
gulefct %  Citer bief gefdjtagencé Obéré barunter. Oiefe Œrênte fütlt ntan bantt 
in 48ecper ober (5roitftabeé unb beftecft fie mit fpanifdjetu S inb.

1687* ®on ber Huftflfnttfl ber Gélatine (©allertc) su Crèmes, Blanc- 
mangers etc.

Oie ©etatine, roetdjc man ftatt Çaufenbtafe gu (Srêmeé unb Blanc-mangers 
oertoenbet, roirb auf fotgenbe Strt aufgetôét: 9iïan gibt 27s Oefa ^etatine in 
V 4 Citer fatteô SBaffer, ftettt bicé auf ben Ç)erb unb tajjt bie ©etatine bei ftânbigem 
SRüfjren, roo ber flodpôffet fiĉ  immer auf bem IBoben ber Gafferolte betoegen fott, 
gang auftôfen. (Sé roirb fid; babnret) eine trübe, graue fttüfpgfeit bitben, mettre 
jebod) nie fodjen barf, aber immer fiebenb tjeijj ertjatten merben mu§ unb aud) fo 
gu ber betreffenben, ebenfatté immer fiebenb f)einen, jebodj nie fod;enben 2)ïaffe, 
bie ber (5rême ober Blanc-manger ben Çauptgefdjmacf gibt, gerüljrt roirb. (ïé ift 
tjier gu bemerfen, bajj man gu biefem 3 tt,ê c nur bie mei&e, btantidje, burd)fidjtige 
©etatine dertoenbet ttnb niematé eine fârbige. (Oie getbtid;e ©etatine ât einen 
fdj(ed)tcn ©ef^maef.) Oie ©etatine (5ét fiĉ  immer nur im SBaffer unb in feiner 
anberen fttüffigfeit auf. 4Bei bem 5tuftôfen berfetben mn§ man fef»r oorpc t̂ig unb 
fd)ncfl fein, ba man fonft ein ÜEijjtingen gu befnrdjten Ijat.

1688. ©etatine ober ©tanb bon Slatbéfiipen.
6 gereinigte ^âtberfü§e (iWr. 537) merben in fteine ©tuefe gerljacft unb mit 

4 Citer fattem Saffer aufé geuer geftetlt. SBeun eé foĉ t mirb ^ett unb ©d;aum 
rein abgenommen. 21îan tâBt eé bié gu IV 2 Citer ^(üffîgfeit einfodjen. Oann roirb 
eé burd) ein ©ieb in eine tiefe ©djiiffet gefcit)t unb matt tâBt bie Stûfpgfeit bié 
gum nad̂ ften Oag an eincm fû t̂en Orte fteljen. ©ottte pep nod; obenauf etroaé ^ett 
gebitbet âben, fo mirb eé rein abgenommen. 9îun fd)(âgt man in eine Gafferoüe 
baé Stare non 2 Csiern auf, gieBt bie êiBe ÜJÎaffe bagu unb fc t̂âgt bicé mittetft 
einer ©c n̂eerut ê fo (ange bié eé gut nermengt ift. Çierauf tâ§t man eé entroeber 
tn ber êiBen IBacfrâ^re fo (ange ftetjen, bié fid) bie Crierftar gebunben ât unb
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bie ftlüffigfeit ttmfferfjefl au*fiebt, ober man (àjit e* am £>erbe ftctjcn unb fo (ange 
gugebccft fod)en, bi* ficb bic ftfüffigfeit nom Cimeijj fdjeibet. 3)ie fernere Slôrung 
mirb fo burd)gefübrt mie bei Y Qtr. 135). üflan errait baoolt 1 Citer maffer* 
belle, fefte Piaffe, bie ficb fety. en (apt. S i l(  man §ül)ner*3lfpif âben, fo mirb
mit ben ^âïberfüpcn fcbon 1 <put)n gefocbt. $)ie &od)gcit ift 4 ©tunben. Semt 
e* gur £>ci(ftc gefod)t ift, fo gibt man Va Imiter mcifcen Se in  unb Vs Citer 
SeimCffig bagu unb la t̂ c* gufantmen nodj 2 ©tutibcn forfait. $a* gett rnufj 

.immer rein obgenommen merben. Cbenfo fann man bie gefodjte $alberfufj*üftaffe 
anftatt gu 2(fpif gu füjjen 0n(gen ocrmcnben, unb gmar oerfabrt man babei 
mie bie* bei bem ©ebrauebe ber ©cfatinc ('Jir. 1659) augegeben ift, nümlicb 
man oermenbet l f2 Citer aufge(fl*tc M bcrfug* ÜÏÏaffc gtt-ber 2flifd)ung non 
V a imiter Butfer unb V a Citer Srüdjlettfûft, gu meidjcrdCO ttitat bann nicf)t 
6 &ûlbcrfü|3e, fonbern blog 3 ©tftcf unb nidjt 4 Citer Saffcr, fonbern nur 
2 Citer crforbedid) finb.

1689. Oteté mit Vanilles(Sxêtne. (Crème de riz à la vanille.)
16 î)efa auègemafebener 9?ei* merben in Va Citer 9)?ild) gong bief gefocbt 

unb gngebecft beifeite gefteflt. Untcrbeffcn merben 8 Cierbotter, V a Citer ÜJfilcb, 
24 $efa fein geftojjcncr 33ani((c*3titfer, allé* gttfammen in ciner Cafferotte auf 
bem Çcrbe fo (ange gerüfjrt, bi* e* anfângt bief gu merben, obne e* jeboeb fodjcit 
gu (affen. SWan fei t̂ biefe 2)?affe bantt burdj ein ©ieb gu bem SRei* unb ritljrt 
biefe* gut unteretnanber, fo baè jebe* 9?ei*fornd)en für fief) ift, morauf man beu 
Oîeiê auf beti §erb ftedt. 2 î)cfa ©clatinc mirb mit V a Citer faltem Saffer in 
ciner Cafferotte auf* gêner gcftcllt unb fo (ange gcriifjrt, bi* fie ficb gang- aufge(ô*t 
bat unb fiebettb fjeiè ift, jebod) fodjen fott fie niê t. $>atm gibt man bie aufge(ô*te 
CWatine gufammen mit bem 9tciê in einc CaffcroKc uttb riibrt beibe* auf bem 
bciBctt £crb, bi* e* gut geraifdjt ift, mobei c* jeboeb niebt fod̂ cit barf. Çierauf 
mirb biefe SERaffe in cine tiefe ëdjûffef gegeben unb fo (ange gerübrt, bi* fie übcr= 
füblt ift. 3ft bie* gefebeben, fo fd)(âgt mait auf bem Cris 1 /2 Citer Ober* gu feftem 
ecbaum. Scntt fid; bic bereitete Crème (au anfüb(en (afct, fo mifdjt man ba* 
£cb(ag*Obcr* fo fdjnett a(* mèglicb,. barunter, bi* e* gang ocrrübrt ift, gibt bic* 
bierauf g(cid; in ciitc mit feinern Ô( beftriebene gorm, bie man t 3tnnbe frü^er 
in Ci* eingegrabeu bût. î)ic  $orm mirb mit einem ïeUer gugcbccft, auf mHcben 
man nod) überbicô cin îueb gibt. :̂ ad) bcitânfig 2 Stunben mirb bie Crème, genügcnb 
geftoeft fein. $ ie  Jorm mirb fobaun attb( bem Ci* genommen, abgcmifcbt, mit 
ben tfingern bie Crème on ber £eitc oon ber 5orm (o*gcbrücft unb bie Crème 
auf einc fiad)C 3cbüffc( geftürgt. ^oütc fie ficb niebt t>cran f̂tiirgcu (affen, fo ftogt 
man bic $orm cinen xWomcnt in b«§c  ̂ Sa ffe r, mifebt fie ab unb ftiirgt. 
bic Crème b '̂a» ,̂ bie man, menu fie utd̂ t gang fdjôn fein fo((te, natnlidb 
C (  baron fiÿtbar marc, ftbneÜ mit einem reinen Ziufyc abroifdjt. —  î)icfc, mie 
iebe anbere Crème garniert man mit «lpob(bippcn, fpanifcbem S inb , flcincn ABâcfcreien 
ober in $mtft gcfod)tcn ^riidjteu.

1690. AloffcesCvêmc mit (ftelattitc. (Crème au café.)
3u 1S viter Moffee-Cffeng (febr fiarfen febmargen Aaffcc) gibt man 16 $efa 

.Budev unb liitjt bie* febr l)cip merben, jeboeb uiebt foeben. Bu V a Citer Saffer 
gibt man 2 £cfa (^clarine, gic§t fie bann oufgelôet unb fiebenb b B̂ CÎcbodj niebt 
fodjeub) gu bent gegueferten ()ci§cu âffee unb riibrt bic* fo (ange in ciner tiefen 
£d)iiffc(, bi* c* lau gemorbcti ift, morauf man gu biefer $(üffigfeit Va Citer 
gefeblagcne* Cber* gut .rùbrt mtb biefe Xdiaffe gleid) in eitte mit feittetn C(
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beftrid)cne #orm fltïît, bic meut 1 8ttmbe früljer in S is  eingegraben ()at, unb 
toeiter toie bei „Wei$ mit SBaniUe*(Srême“ (tfr. 1689) bcljanbck.

îtnm erfung. 93ei ber «ereitung biefet Grôme n fe$r f$neU gearbeitet roerben. 3n
©rmanglung oon Gis fanit ma» ficÇ auĉ  fê r falten SS * bebieneu. p r  2 Ttta ©eïatine
folt bic t̂üfftôfcit ûfantmett 1 £tter betragen.

1691. (Styocolate ?($rême. (Crème au chocolat.)
üftan (a§t 6 Zafetri Gtjocolate in ber Otôfjrc crtoeidjen, gibt fie bann in 

cinc Gafferoüe, giejjt y 4 £iter IjciÊeS ©affer, in tocfd)cm mau 12 3)efa $uder 
êrgehen liejj, baju unb rüïjrt bicfcS gut ab, bis bic Chocolaté gtatt unb glanjenb 

ift, toorauf man f»<* $u 2 ®efa (jcijjer ©clatitte, bic ntan in V 4 Oitcr Saffer 
aufgelôSt I)at, mi ûcfeS bann nod) tau mit Va îter gcfdjlagenem CberS oer* 
mengt unb toeiter une bei bem Müîcid mit SBanUIc^Srême" (92r. 1689) oerfâfjrt.

1602. Tutti-frutti-(?rême.
2 £>efa ©clatine toerben mit V 4 fciter Saffer aufgc(ijst unb V 4 £iter ÜftaraS* 

quino, Drangentoaffer ober beliebiger $3ranttocin feincr ©attung bajtt gegeben. 
33erfd)iebene feitt ctngefod)te {yriiepte a(S : grüttc fflianbcltt, fdjtonrje 92üffe, Mgefifa, 
ganje 9îibife( unb ManaSftüde, jufanimcn 12 î)cfa, toerben toiirfcttg gefcfynitten unb 
ber erroarmtc ^Branttoein mit 16 $)cfa 3uder unb bic gefdptittcnen tfrürf)tc toerben 
in bic aufgelôste ©clarine gegeben. î) ic  ^(üffigfcit barf ttidjt tneljr trie Va Oiter 
betragen. ï)ann gibt mati fie in cinc tiefe Sdjüffel (3Beibling) unb rityrt fie fo (ange 
bis fie iiberfül)(t ift. J&attn mifd̂ t man Va viter gefdjfagctteS iDbcrô (eidjt ein unb 
gibt e$ in bie mit £>l auSgefdtmierte ftorttt, tocldje fdjon oorfjer Va ©tunbe in 
Cris eingegraben tourbe. Ms biefer 9)?affe mie auS jeber anberen <trêmc*2)ïaffe 
fann man attf fo(genbc 3Bcifc dabinct*s]îubbittg bereiten.

Sine beiiebige $orm ober £ortcnp(attc toirb mit mefferriiefcnbicfen gebadetten 
^Biscuit ober Sar(Sbaber*£)b(atcn ober bcüebigen fetnen gebaefenen îe ig  auSgcfcgt, 
mit beliebiger Œrême 2 Singer (jod) übergoffen, bann abtoed)fe(nb toieber ^Biscuit 
unb Srême unb fo fort aufgcfcgt, bis bic tfortn ooü if t  î>ann bleibt fie 2 ©tunben 
gugcbedt in SiS eingegraben. 5ft e$ in einc jjorm eingefüllt, fo toirb eS runb* 
berunt eiugebritdt uttb auf eine bc(iebige <®djüffc( ^crauégcftürjt. ©otite cS tüdjt 
(eidjt fjerauSgefjen, fo taudjt man cS ettoaS in beigcS Saffer, troefnet cê ab uttb 
bringt c$ fo bureb 3cbitttc(n auf bie ^tbüffe( uttb jmar gibt man bie paffenbe 
@cbüffe( auf bie ftorm, ftürjt fie um unb ninmtt bte 5orm ab. ©oüte bas 2(uSfeben 
niebt gicrlitb genug fein, fo beftreut man c$ mit ^ de r ober betegt cS mit oerfebiebenen 
5rüd;tctt ober befpriçt eS mit befiebiger 3)?armc(abc ober gefd)(agcncm ObcrS. Àiommt 
es auf einc îortenplatte, fo nimntt man cittfatb ben Oieifen oon ber 2)?affe ab.

1603—1606. Z fy e e z, Watt bel:, l^atttües uttb (£aramels($vême.
M e  biefeSrêmeS toerben mie &affce*Grêtne mit ©elatine (Oîr. 1690) bereitet, 

toobei man bie betreffenben ^ngrebientiett immer in fiebenber Ü)h(cb ait$$iebcn lâf?t 
unb ben nôtbigen beigibt.

1607—1701. (frbbeers, ôiutbeevs, jobattttiSbefrs (OHbifëU), f̂irfic^s 
unb 2Kart0ens(£rême.

9ftait bereitet aile biefe SrêmeS mie ff&affe=Srênte mit ©elatine11 0 ir . 1690), 
nur bap tnatt ftatt V 4 C;iter Haffee'Sffenj, ebenfooief «aft oon bur<bgcftricbenem 
frifebem O b ft û toelcbem man gfeicb beu nôtbigen ^uder gibt (ungefâf>r 16 éefa), 
oertoenbet. 2)iefeS toirb imtner êi§ jur^etôtine gemifept. Sbenfo (ann man auch
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gcmdrmte, oerbütntte IDïarntelabc ba$unei)tueit, mobei aber ber 3uder îüegbteibt  ̂
ba biefc genug ©üBigfcit in fid) fjat. 3 U tërbbeer* unb ^firfid)sÈrême gibt man 
immer cintge ïropfcn DUfcrmeéfajt ober etmaé ÇodjenUle*Sarbe.

1702* $et(rfjett2 (Srême. (Crème aux violettes.)
2)iatt fliirt 16 Oefa 3 u<fo unb 0ibt iu biefen, menu er nodj Ijcijj ift,

16 Oefa 3$eUd)cnbiüten, mooon utan alleé ($rüne entfemt f)at, bedt ben 3 “ ^  $u 
unb fôjjt if)n 7 ©tnnbcn über ben SBeildjenblüten ftefjen, bnntit er £**t ®erud> ber 
SSeilt̂ en amtimmt. 2UIc gluten tniiffen t>or <0omtenaufgang gepflüdt merben. SBScnn 
ber 3uder ttodj (aumarnt ift, rüfyrt mau 3 ^Blôffet sD?araéquino ttttb etmaé 
aufgclôétcit 3nbigo baju, mifdjt bieé Ailles iu 2 Oefa atifgeiôôtc, îtodj ^eipc 
(Mâtine (2liiflofutig ber (Mâtine 9îr. 1687), fetf»t eé burd) cin £ud), rüljrt 
baô 3>ttrd)gclaufcttc nodj marnt su V2 lutter gefd;(ageneit Obéré unb t>erfaf>rt meiter 
mie bei flîtaffcc=(Srême mit (Mutine" (9îr. 1690). 3Ule gluten, non me(d)ett man 
ben (Mudj ent$icf)en roiü, tnüffett oor bent £f>au gepflütît merben.

fêé ift Ijier ju bcittcrfen, baft man bei 33ereitung ber gefârbtett CSrême=£Dtaffen 
feljr fdjttell arbeiten niujj unb fetbe nidjt 511 lange (tel)eu bürfen.

1703—1705. 9iofctu(§vemt, Crûttflcnblütcustërcmc, Welfenstfrême.
2(uf bie{elbc IBeife, mie IBcUdjcmCîrêtne faim man Girêmcé mit ©efd)ma(f 

bon Oiofeubiattern, ïlielfen* unb Orangenbliiten bereiteit, mogu man immer etmaé 
^Ufermeefaft ober (Sodjeniüe ocrmenbet. 33ei 9ieffem(£rême gtbt man in beu 3uder 
1 £ tüd  (^emürjnelfe. 3 U @rêmeé fôtuteu beliebige Oiqueure bermenbet
merben. ©ie biefe' f»ier ermôljnteu gluten, fôttueu audj uorfj 2lfajien, 3aétttin, 
fftefcba ttttb jcber attbere beliebige (Mndj ber JBlumen bcigcqebett merben.

1706. ftaffets(irêrne mit $aufeublafe. (Crêuie au café à la gelée.)
9kd)bem ntan 16 Oefa îütoffa^affee gelbbraun gerôftet Ijat, gibt man tyn 

itt V* £iter fiebenbeé Obéré, bedt biefeé .$u unb lajjt eé erfalten, morauf man 
eé bttrdj ein £ud} feiljt, unb îerju 24 Oefa fetneit 3ttder gibt. $at man nun 
fefjon früfyer 4 Ocfa Çaufenblafe mit V 2 tfiter SBaffer sugeftettt ttnb auf Vs Citer 
einfod>en getaffcn, fo oermtfdjt man bicé mit beat Ourdjgefeif)ten, fteüt eé auf’é 
(5ié, unb ritfjrt biefe iWaffe, bié fie anfângt biefer su merben, mo man bann 
V , Citer bid gefdpgett'eé Obéré baruntermifdjt, eitte ftorrn bamit füflt unb im 
<5ié ftoden lagt. Statt 4 £>efa Jpaufenblafe fantt man audj 2 î)efa aufgclôéte 
(Mâtine (©a(lerte) neljmen.

1707. Manille sfflcié mit <£rbbecreit.
24 X)cfa Dîeié, mefdje matt tnelfrntalé mit Ripent Saffer attégcmafdjett fjat, 

merben mit 8 î)efa SSanille^udcr in 1 Citer fiebenbeé Obéré gegeben, mo ficf> . 
ber Oteié jugebedt bid anfodfjen foll. ilftan füllt batttt ben 9îeié in eine mit Ü)Wd) 
naB0cmad)te Weifemftorm eitt unb ftürjt t̂ n, mentt er auéqefüfjlt ift, in eine 
<8 d)üffel. sJt'un gibt man in eine ©efrterbüdjfe V 4 îter paffierte febbeeren, 16 Oefa 
3uder mit V 4 îter gefê tagenen Obéré ocrmcngt, ftellt bie 3̂üĉ fe üté (5ié ttttb • 
rü^rt ba bie iDtaffe burtp V2 @tnnbe, morauf man fte in ber 2)titte beé fepon 
borgerid;tetett îlteifeué $ierlid> anric t̂et unb feroiert. @tatt in eitte (Üefricrbücfifc fann 
man bie ilMaffe auĉ  itt etttettt ©d;nccfcffcl iné (5ié gebett uttb biefefbe mit ber 
Sd)ttecnpe fc l̂agen, bié fie ooüfomntcn fait unb bidlitp ift unb mife t̂ alébann 
y 4 îter geptageneé Obéré bagu. (Sbcnfo fônttcn ftatt (̂ rbbeevett, Jpimbecr, Ütibijel, 
IDforillen, ^firfidje 2c. oermenbet merben.

- -  31)0 —
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1708. Cberê «lit (Blanc-manger à la crème fonettée.)

îftadjbent man 30 $>cfa Üflatibcltt abgejogcn bat, fto&t man ftc fefjr fein, 
mobci man ftc mit etmaS üftild) ncbt, ttitb fod)t fie uittcr .beftanbigcnt 9?üt)rcn in
1 Imiter Üftiltb, Iü§t biefe bann au*füî)lett ttnb briieft bic ftlüffigleit bttreb cin ïrnb 
in cine Gafferoüc, mo$u man nodj IG 3)cta fein geftebten Saniüc*3 ti(fcr gibt, 
bicfcS marm merben lâBt ttnb fyicraitf 4 $cfa aufgelôêtc, noeb marme îmufenblafe 
(bic man mit V» Citer tatteiu SBaffer jugeftetlt fjat unb auf V8 Citer cinfodjen 
(iep) bûïuru^i, bann in cine irbcnc Stbiiffel gibt unb barin fo (ange riibrt, btë 
ce überfitblt ift, morauf mau V2 Citer <8 tblag*Obcr$îdjaum baju mifrfjt, biefe 
ÏÜ̂ affc in etne tn (Stè eingegrabene ftorm gibt, ful$cn lâ§t unb bann berauftftftrçt. 
Üttau fann ftatt §attfcnb(afe 2 î'e fa  (gélatine in Vs Citer SJaffer aufgclôôt Dcr* 
mettben. 3)ie sJWaitbct*3)fild) barf nur 3/8 Citer betragen, roeit biefe, bic §auftnblafe 
ttttb ba$ $d)lag*.0 ber# jufammen, nur 1 Citer airêntadjcn bürfen.

1709. ëtfjatticrfe SKanbcl-Blanc-manger.
2)iaii bereitet bic attgegebene 9)iaffe $tt Dbcrs*Blanc-mangër mit £djaunt 

(s)lv. 1708), tfjeilt fie tV 3  bté 4 îfyeite unb farbt jeben banon beliebig, mie eb 
bereitô crflcirt murbe (,,1’lber ba$ ftâtben ber 8 uljen, Œrêmc unb Blanc-manger" 
}?r. 1718) uttb füüt biefe Ü)?affcn battu ttad) ©efdjntacf tn einc mit fetnent Ô 1 
beftridjene £ul$form, bic matt 1 Stuube frü^er in été eingegraben bat, ein, mobet 
ntan immer jebe Cinfüüuitg gitt ful$en laffen mttB.

1710. Blanc-manger Don $anfenft(afe mit tfaffer.
2Natt gibt in cine (Safferoüe V2 Citer faites, guteS OberS mit 8 $)efa feitt 

gefto§cnem 3 ucfcr. 3« ctue $meitc GafferoÜc gibt man Va $ter fdjmar$eii, 
abgefcifjten, fe r̂ flarcn Saffee mit 20 £>efa 3 Û .  Son 8 2)cfa aitfgelôôter, nod) 
marmer £)aufcttbla|V, bie man mit 1 Citer faltem SBaffer jugefteüt bot «nb ouf 
i U Sitcr einfotbett lieji, rübrt man 2 $bcKe $u bent marmen Saffee unb 1 î b c‘i 
itt bas marme £>bcr$. 9?ad)bctti mau eiue bdiebige 5orm t «Stunbc frttbcr itt éi$ 
ciugegrabeu bat, füüt matt nun bie bereitetc Üftaffc mit ben ftarbett mecbfelnb,
2 Singer botb «n, unb jrnar fângt mau mit ber ftbmarjen Saffee*3Waffe an. 
SBetut le t̂cre gaug Doit ift, tant man bie ÜNaffc gttt ful ĉit, mogu betlâuftg 
l 1/* Stunbe nôtbig ift. 2ftan ftürjt fie bann beraits, jcbotb ofjtte bie ftorrn oorber 
in$ marme SJaffer $u taudjen, anftatt beffen matt au bett ©aitbctt mit bett ftiugcru 
ctmaS auf bic iÔtaffe briieft, bie ficb fo teic t̂er loSlôfett mirb.

1711* Blanc-manger mit <$e(atine.
Sluftatt $aufenblafe fann matt $ur Sereitung Doit Blanc-manger and) (Mâtine 

Dermeubcn, unb gmar recbnet man auf 2 SDefa ^clatiue 1 Citer §tüffigfeit, metebe 
Sereitttng auf folgenbe Seife gefebiebt: 2 $)efa (Gélatine merben mit V 4 Citer 
falten SBaffer attf bic bciÊc fla tte gefteüt uub unter beftâubigcm Otübrctt aufgelôôt. 
Son biefer aufgelôSîcn Ijcièctt ©ciatinc mifd)t mau 1/8 Citer ;u 3/8 Citer bci§em 
Ober^, gemifebt mit 8 £)cfa 3u<fct unb bett ^mcitcu V8 Citer (ÿelatüte ju 3/8 Citer 
idfjmarjen, tjcifeeit Snffcc, mit 16 î)efa 3 Û .  î)ie  meitere SerfabrungSart ift 
biefetbe mie oben attgegeben murbe.

1712. SBanDet s SRilil) s Blanc -manger. (Blanc-manger an lait d’amandes.)
ïïftan gibt if.> S ilo  SWanbeln, morunter fitb 20 Stücf bittere befiubcn, burd̂  

24 ^titnbeu in faites SBaffer, morattf ttian ibre ^ebafe abjicbt, bie 3J?anbeltt mit
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etroaê Saffer feljr fcin ftofjt unb bann in 1 Gafferoüc mit 1 Citer faltem Sa ffe r 
auf ben £>erb gibt, mo bie$ fo lange gcrüljrt mirb, bté eê fiebeub êi§ ift, jebod) 
îod)cn barf e$ nid)t. SKan prejit c8 fobann burd) ein £ttd) in einc Gafferotle, in 
meld)c man nod) 40 $)efa fciit gefiebten ©crud^Butfw flibt, biefed marm merben 
lâgt unb 8 $efa aufgelitëte, marnte Çaufcnblafe gnt ciurüljrt. 9Man füllt îjicrauf 
biefc SDJaffe, metut fie überfüljft ift, in eine beliebige gornt, bie tnan 1 £tunbe 
friper in$ Gté cingcgrabcn t)at unb t»crfâl)rt meiter nric bei „9îcté mit Manille* 
Grême" (92r. 1680). Ober man oermeubet ftatt Çanfenbtafe 2 î)cfa ©elatine in 
7* Citer SBaffer aufgcloêt unb mifdjt biefe l)ciÈ mit 3/4 Citer paffierter ÜJÎüttbelmilcï).

1713. ©cfdjaumtc, bitterc 'JWanbeU Grème.
9)?an ftojjt 5 bittere unb 20 füpc, abgcgogcne SQîanbeln feljr fcin, lajjt fie 

mit V 4 Citer Obéré fodjett unb préfet biefeb bnrdj cin £ud). ïh'un rütjrt man eê 
mit 5 2)ottern unb 16 î>cfa 3ucfcr ont tfeuer fo lange, bié cé bief mirb, paffiert 
bann bie 9)?affe burd) ein £aarfieb in eine tiefe ©djüffel, gibt 8 Dcfa aufgclôete, 
marme £aufenbtafe, bie man mit V2 Citer falten Gaffer gugcftcUt t)at unb auf 
V« Citer cinfodjen liefe, obéi* 2 î)efa aufgelôête ©elatine (Saffee*Grêtne mit ©elatine 
92r. 1690) gu ber Grême unb rütjrt bieê fo lange, bis eé anfetngt bief 311 merben 
unb gang fait ift. 1 (Btunbe frütjer ftcllt man 1'3 Citer 3 d)lag*Oberê in eittem 
<̂ d)neefcffcl auf’ê Gié, fe l̂âgt baé Obéré 3U cincm feften ^djaurn, in meldjcn 
man bie Grême einrütjrt. 92un mirb eine beliebige îyorm mit feinent Ô l bcftridjen, 
in Gié eiugcgraben, mit ber fertigen Grêtuc gcfüllt unb fo cinige 3tunben fte&en 
gelaffen. Surg oor bem iHnridjteu mirb bie tfornt cinen 'Jlugcnblicf iné beifee Gaffer 
gctaudjt, fdjnell abgemifdjt unb auf eine £d)itffcl geftürgt. 3)ie Grême garniert 
mati mit ÿofjlfjippen ober fpauifdjcm S inb.

1714* Pou tyittnt. (Whybs au rhum.)
2ttan gibt in einen «Sdjneef effet 24 î>efa Orangen* ober 24 î>efa Gitronen* 

3 ucfcr, baju bett ^aft bon 4 Orattgen unb 4 Gitronen, ferner 12 Gierbotter, 
V4 Citer meifeen Se in  unb 1̂6 Citer 92uui. 'Dicfeé atleé mirb auf bem fyeucr gu 
einem biefen <$d)aum gcfdjlagcn, bierauf 00m fyeucr meggcftcllt unb ber fê r fefte 
<Bd)nee oou 4 Gicrn cingcrüfert. î)ann mifdjt man 4 4)cfa ^oujenblafe ein (bie 
man mit 1/s Citer falten Saffcr 3ugcftellt f)at unb auf V» Citer ciiifoc^eti lies) 
ober gibt IV 2 ®cfo ©elatine in Vs Citer Saffer anfgcïôêt beip baju unb pcitfc t̂ 
bicê mit ber ^(bnecrutl)e fo fange, bid e« fait ift, füUt bann bie 2)2affe in einc 
beliebige ffornt unb oerfabrt meiter mie bei ber M©cfcbâumten îôittcremÜManbcl* 
Grême" (ùlt. 1713).

1715. ©nglifdjf Grême. (Crème à T anglaise.)
2)2an gibt in einen 6 d)nccfeffet V 4 Citer meigen Se in, 12 botter unb 32 î)cfa 

3 ucfer, ftcllt bieS auf bao Seucr unb fdjlagt cê fo lange, biê bie 2)2affe 311 fteigen 
anfângt, morauf man fie nom fteuer mcgftcllt unb meiter fcblagt, bi* fie fait toirb. 
92ttn rübrt man gtei<$ 4 ®efa aufgclbête, marnu £>aufcnblafc baju, (bie man mit 
y 2 Citer Saffer 3ugeftellt bût unb auf Vs Citer ciufodjcu licj?) ober 2 î)cfa ©elatine 
in Vs Citer Saffer attfgclôêt unb menu biefc* übcrfnl)lt, jebod) nid)t fait ift, mifdjt 
man V 2 Citer auf bem Gié 311 <8 djaum gcfd)lagcneê Obero citt, füUt batnit einc 
beliebige florin _unb ocrfafjrt meiter mie bei ber M©cîd)âumtcn C3ittcren Ĵ02anbcl* 
Grême" (s)2r. 1713). '«ttadj Ĵelieben faim man bie Grême mit einigen îropfen 
Silfcrmedfaft rot!) fdrbcn.
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1716* Oberêfdjaum itt $iôcuitï Arnfte. (Pouding à la cabinet)
Üftan madjt cinc $3i*cuit*9)îaffe non 16 Scfa $auillc‘ 3urfcr, 6 Gierbottern, 

12 Ocfa 2ttcf)l unb oon bcm £d)ttec ber 6 Gicrflar. 'Jiïan ftreidjt bann bicfclbe 
auf jmci B̂acfbledje tucffcrrücfeubtcf auf unb beftreut fine* baoott ftarf mit 
geriebener Chocolaté. 3Bcnu bann beibe gebaefeu finb, lô?t titan fie non bem 4Bleĉ  
ab unb lajit fie an ciitcm füfjlcn O rt burd) ntcl>rcrc 3tuubctt ftefjcït, moburd) fie 
meief) merben ttnb fid) beffer tdjncibcu laffen. 9îun mirb bon ber brantten biscuit* 
2)îa|îc einc 3tcritforut auv>gcfd)iiittcn, tuit mcldjer ntatt bett 3̂obéit ber betreffenbett 
glattcn tforttt mit ber brauiten £eite bclegt. 53on bem auberen ^Jtécuit fcfjncibet 
matt ^tiicfe, mit benett tnan bte leereu îK'aititie itn 3tem auSfüIlt, jeboef) fo, bajj 
bie gclbc £citc auf bie tforttt $u tiegeu fournit, baïuit bied oott bcm tdjmarjett 
votent abftid)t. £>icrattf fdjuctbct «tan betiebig breite 3trcifeu unb au$ biefett gleid)
groôc $rciccfe, bie, je fichier, beito jicrlidicr au?tcl)cu uub mit mcldjcn tuait bie
SBânbc beè îWobcl? bclegt, jcbod) fo, bap fid) iiuuter bie Aantcn cincd gelbcn 
Omette au jette etuc$ fdimarjctt attfd)licBcn. iBcmt bie Gaffcrollc fo belcgt ift, 
mirb fie in ba* Gri* geftcllt ttnb mit gcfcbautntcr $ittcrcr*$D?anbcl*(Irême ober 
befiebiger GrÊmc utit >>au)ettblafc ober (Matiuc gcfüllt. £ o  lâfjt matt bte*
1 8tunbc 5tigcbccft im (Si? ftcljen, brücft bann mit ben gingerti an ben Saubcit
etma$ auf bie Grêmc unb ftürtf fie fjcrauét. Colite cét ttotfjrocnbig fein, fo faim 
man aud) mit eiticm biinnen SWcffcr au ben SBânben bie $3i*cuit*2)ïaffe oorfidjtig 
loêmadjctt unb bettn §cratt?ftür$ctt etn metttg an bte ftorut flopfcn. Sluftatt ber 
gebacfeitctt ®i$cuit*3)ïaffc fatttt ntatt atttf) 4Bî cote« permeubett.

1717. Atone tton nerfr îebenen Xeigcm (Croque en bouche.)
(^ierju Stbibtibung aur îafel XV. )

1 Ailo ftipc Aaftanicti merben am üiücfcn eiugefdjnitten (gcfdjropft) iu eine 
Gaffcroflc in fo «ici faites SSaffer gegeben, ba§ biefed tiber bcufclben ûfauttnett 
gefjt unb ttngefdbr 1 '2 3tunbe gcfodjt, bi? ba$ 3mterc ber .Qaftauien mcid) unb 
mcfjlig ift, morauf man felbeS, nadjbent bas Saffcr abgcfeifjt tmtrbe, mit eiucitt Pôffcf* 
fticle Ijcrauémmutt unb burd) eitt 8ieb in eiue tiefe 3d)iiffcl paffiert. 10 btè 12 ie fa  
fein gefiebter 3utfcr mirb l) ter auf mit bett paffierten Âaftattien gut ocrrübrt unb 
non biefem îc ig  nuf?gro§e ttngcltt geforntt. §obalb tinn ber îe ig  in biefer ÏUctfe 
bearbeitet ift, merben bie Augeln mit einer Drcffiernabcl cin ĉtn aufgefaêt, tu Ijcipen 
33rcitlaitf*3u<fer gctaudjt uub foglcid) in citter beftimmtett «djtïffei ]w\ 'lîciljen iu 
ber Oîuitbe ttcbciteinanber gelegt, rncldjc man mit citter ^mciteit, ebenfattè boppeltett 
Oîeibe mit in fjeijjcn 3«cfcr gctaitdjteu AaftanicmAugeln bclegt. Gtma$ flciner gefortnte 
Augcln merben, ttadjbcm fie aufgcfajjt ttnb einseln in (jetpett ^rcitlauf*3ttcfcr gctaud)t 
finb uttmittelbnr auf bie 2)îittc ber jmei boppelt liegeuben ïh'ct̂ cn gegeben, morauf 
ntan non nod) flctueren, itt 3ucfcr getatt t̂en ^aftanicu ihtgclu oerljâhnipmâBig grofje 
Aronenfpi^cn anffeçt. 29cun nttn bie ftronc oollenbct ift, mirb ba$ Gau^e mit ücr* 
fodjtcr Gljocolate bcfpritjt unb ber in ber 2)littc ber Arone entftaubeue leere 9îaum 
mit gefd}lngencm, mit 3ucto gemifdjtem Ober? gcfüllt, meldicm ntan cinett beliebigen 
©efdjtnacf betgeben fautt. 3n gleit^er 3i?eiie fattn biefc Arone ftatt non biefer Aaftanicn» 
21taffc oott gebaefenen ^ranbteig* Augcitt bercitet merben. Ober ftatt biefettt mit 
,,Aaftauien oon iWanbclteig" (9ir. 1631). Ober tttan fattn fie aud) non alleu biefen 
brei ©attungen jufamntengemtfc t̂ beretten.

?(nmerfung. Um bie ^rone ju bilben, fteUt man riucn ruuben OJegenftanb, 3. 33. fttafcfie, 
î)ofe ober bergtei<beii oon emfpre^enber (?rô§e auf eine ©d)üifel ober ïortcnplatte, jebt bie 
in 3uder getauditen .ftaftaitien runblauienb nebeneiuanber, bann legt man ben jmeiteu 9tanb 
auf, unb 3n>ar 6, battu 4, bann 2 jutgeln, bann (Fine, toic c5 bie 31bbilbnng beutlicb mac t̂. 
©tatt ber î'refiietnabel fattn matt and) eitt ^oty'tabdjeu oertoenbett.
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1718* Über Da$ ÿorbett 5er Bulgen, (Srêmcê unit Blanc-mangers.
3um gârbett ber <8ulgcn, Grêrneô unb Blanc-mangers bebicnt inan fief) 

folgenber üttittel:
9?otlj fârbt man bic 8ulgett burd) ©cimifdjung beé 8afte$ non 3ol)annte‘  

ober 8auerbeeren (^erbcriçcn, Seinfdjarl). 3» beu Blanc-mangers unb Grêmeô 
oermenbet mon tu ©taffer aufgefoétc God)enill;*ftarbe ober aud) jXüffiqen Carmin 
ober SllfcrmcSfaft.

23 la u  crfjalt man non ftontbluiiicn ober '©cildjeiiblütcn, bte mau nad) 
Gutfernnug allé* ®rüncit mit 3ucfcr unb Gitroncnfaft ftojjt, burd)prcBt, bann burd) 
eiu $ud) [eiljt uub in bie gu farbeube Ülîaffe mifd)t. iDïau fauu aud) 3nbigo ocr* 
menben, ben man mit 8pirttu$ aufloêt nnb burdjfeibt. 3 n bff bereiteten blauctt 
3avbe fann niait 1 DJfcfferfpifee 8pinat*îopfen geben. tëorablumett mtb ©eildjcn* 
blütett fittb bçm Snbigo Oorgugiei)cii.

© rftn ergeugt mau burd) einc 2ftifd)tmg non Safran unb 33eÜd)enfaft. 3u  
Grêrneê oermenbet man 8pinat*ïopfcn.

®elb créait titan, menn man Safran tnt SBaffer au8giel)eii lâjjt ober ro^e 
Gierbotter einmifdjt.

G r a n it  bnrd) in SBaffer aufgelirête Gljocolate, mo mau guerft bie 
itt ber 9tô()rc crmcidjctt lajjt, bann mit fripent SBaffcr gut abrii^rt.

8 d )m a rg  burd) febmargett tôaffee nnb Garante!* Bucfer, gebrauuter 3u<te 
CWr. 1542).

a rn to r ie r t  burd) gcriebenc Gljocolate.
G$ ift l)icr gtt benterfen, ba§ man bei ©ereituiig ber gefârbtcu (Srêttte^a)fett 

fcfyr )d)itcÜ avbetten tnujî unb biefelben itid)t gu lattge ftet)cn bürfctt.

1719* ©on fccm ^cfrornett.
3nr ©ereitung bc$ ( êfrornett bebient ntatt fid) citttô Slpparatc*, toeldjer 

atté bret S^eilen beftcljt, îtâtulid): 1. atrô bettt tinter, aud) 8tüfce geuantit. . 
£>iefer ift cin bô eé, ô̂lgeritcê 8d)aff, in mcldjetn fid) 3 ftinger l)orf) über bem 
23 obéit ein mit etnent 3ûpfcrt oerfcïjeiied 2od) befittbet \ 2. atrô ber ginnenteu 23i'td)fe, 
tveld)c mit eittcm gut paffenben 3)ccfcl nnb biefer mit cinetn ©riff oerfebeu ift, 
nnb 3. au$ bem 8patel, einer 3Crt 8cbattfel mit langent 8tiel. 3)er 23obctt bc$ 
an einen füïjlen O rt gefteüten GtnterS mtrb ungefüljr bûnbbod) mit grob g»|d)lagenem 
Gtè bebccft, über meldje* ntatt, bainit cê nid)t gu fdjnefi fd)inilgt, citic î>anb ooü 
8alg ftreut. £)ieranf ftcllt man auf bie iDJitte bief ce Gtfce bie ertnâljntc ginnerne 
23üd)fe, tücfcf)c mau oon aÜen @citen mit einer <Bd)id)te Gtë, ba* tuait in cinetn 
£nd) uiittelft eine$ §olîbainmcr$ gang feitt gerfd)lav3en ât, utngibt. 3luf biefe 
£d)ld)fe ftreut man uun mie frübcr cine |)anb ooü éalg, beeft biefeé mieber mit 
cii.er 2agc Gi$, bann 8alg  unb fciljrt fo fort, bié ber Gintcr ooll gefüüt ift. 3)ie 
^iid)fc, an meld)c fid) ba$ Gté feft anfd)liepen tntip, foll jebod) 2 ^inger über 
b ci ît (Situer in bic £)ôl)e ftei)cit. âc b̂ent man mut biefclbe mit ber betreffenben 
1V« affe gefüüt uitb battu ncrfd)loffeit ât, bebeeft man beu 5)ecfcl bcrfelben mit 
cinent £ud), auf mclĉ ci? tuait (Si* legt, auf biefee gibt niait mieber cin £nd) unb 
lâgt bic ïüfaffc fo V 2 8 titube ftê eu, morauf titan bie ©üd)fe, ttad)bem mau baé 
$croorftel)enbe bcrfelben abgcmtfc t̂ bat, beim ©riff anfagt nnb fo fd)tteü afê 
tnbglid) oon red)té nad) linfé unb oon linfd nad) rcd)td gtt bvct)cn anfâttgt. 8obalb 
ba£ Gi^ gu fdjttttlgen begittnt, minuit man ben 3 aPfw Gimcr# ab uub lôBt
baêi Sa ffcr ablatifctt, morauf ntatt mieber fient gerfjacftc* Giê mit gicmlitb tncl
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^ûl$ uacÇfüÜt ttttb crfterce immer gut einftampft. ©inc $auptfadje ift nun, bae 
fogettaunte ïabïierctt, bae Ijeijst, bafê man bie tu ber éüd)fc befinblidje Éttaffe, 
«jeun fie anfângt $tt frieren, nünt(id) ait ben Seitenmânbcn eine flruftc bilbet, mit 
bem ba$u beftimmten Spatef (oemad)t, bie ÜDJaffe an bie SBanb ber 4Büd)fe 
anbrücft unb fo fortfâljrt, bie }((lce gut burcfygcarbcitet ift, morauf man fie mieber 
mit bem abgcmifdjtcit Oecfel fdjliejjt ttttb mie früfjer breljt. 2Benn bae ©efrorne 
anfângt bief jti merben, rüljrt mon ee gut ab, moburd) ee fein mie lu tte r mirb, 
bi*ĉ t ee banu mieber mie oorfjer, fdjabt mit bem Spatel allée oon beu 953âttben,
ftreidjt bie $?affe gtcidj, fd)(ie§t bie IBüdjfe mit bem Oecfcl, attf meldjen man
attef) Crie legt tmb lüjît bae Câcfronte ttod) cittigc Sttmben bie jttnt ©ebraud) im 
£ ie  fteljen. S irb  ce battit in ^ortionen auf fleinen îaffen feroiert, fo fafït utan 
initteift eittee CrBlôffcle betiebig üie( aue ber 33üd)fe fyeraue, unb ftreift ce mit 
eittem jmcitcn Côffe( auf bie ba$u beftimmte ïa ffe  ab. SSirb ee aber in freine 
ober grojje $ormcn gcbrütft, fo füllt man foldje, nadjbcm ntatt fie 1/2 Sttrnbe 
früfjer in ungcfal ênem (5ie cingegraben unb battu fjrrauegenomtncn Ijat, bamit 
feft an, fdjliejjt fie mit bem Oecfel, micfclt fie in Sliefjpapicr îtnb fcÇt fie bann 
mieber ganj in bae (iie ein. 33or bem ©ebraudj tandjt man bie ftormen auf 
aUett Scitcn fd)nc0 tu IjeiBee Gaffer, mifdjt fie rafd̂  ab tmb ftürjt bae ©cfrorne 
auf bie bagu beftimmte Sdjüffcl ober eincu ïetfer. $a t man baefelbe ht gorm
uott 5rüd)ten cittgebrftcft, fo gibt man biefen mittelft eitter fteber ober einee $infeie
beim 3(nrid)teu auf einer Seitc einen rotant xHnfïttg mittelft ^tmbcerfaft, Sllfermcefaft 
ober bergleidjett.

'fcer Soft $unt (^efrornen fott mit einer 3udcrmage gemogen merben, er fott 
nic t̂ ittef)r mie 22 ©rab fjabett, ba bae ©efrorne fonft feinen £>alt l)at, meii ee 
$tt fdjmcr marc.

Um in htr$er 3«t ©efrornee bereitett $u fôttnett, bcbicitt man fid) l)ic$u 
eitter bledjentcu, oer înttten IBüdjfc ttttb beftreut bae Crie nidjt attein mit Sal$, 
fonbertt aud) mit einer iWifdjuttg voit grob gcftoÊencnt S a  (peter ttttb Saïm iaf, 
uttgefüljr 8 bie 10 Oefa. 3 “ btcfetn fogeuanuten iDïinnte* ober Crifenbal)n*©cfrorncn 
fott bie betreffenbe ttftaffc iingcfodjt fein, ba fie bann befto teinter friert. 3» ermâljnen 
ift, baB bei bett ttetten Crrfinbungctt Doit (ÿefrontee ^afc^ineii, bie $crcitung ber 
4ttnt ©efrieren beftimmten ttWaffc imttter glcid) bieibt, müfjrcnb man eine genaue 
'Jlnleitmtg ttber bie £kf)anbhtng ber 2Wafdjitte beittt ?(iitauf berfetben jeberjeit crédit.

1720. C6er£s&efrortte£ mit Manille. (Glace de crème à la vanille.)
2ttau gibt in eineu Sdjttcefeffel 8 (Sierbotter, 20 î)efa feitt gefiebtett 3u<fa 

unb ein bûtbfittgerïangce Stücf Manille tutb gic$t ttad) tutb ttadj 1 Viter ungefod)tee, 
gutee Obéré ba$u. î)iefee fdjldgt tttan mit ber Sdjtteerntfye attf fd)mad)ettt fteuer 
fo (ange, bie bie 2)Jaffe anfângt fid) n̂ btttbcn, bae fjctBt biefer mirb ; fodjcn barf 
fie jebod) ttid)t. 3)tan ftcUt fie bantt Dont ^cuer meg unb ftÇIâgt fie nodj fort bie 
fie (attmarm gemprbeu ift, morattf ntatt fie bttrd) ein feittee $aarfieb in eine irbene 
ober ^orîeüatt'S^üffct paffiert, bantt bie $efrierbiid)fe mit biefer 3Jîaffe füüt unb 
babei, mie oben erftârt murbe, ocrfdljrt.

1721. Cbereî^efrornee mit &ajfee.
l U viter fe()r ftarfer fdjmancr itaffee cl)ne 3ufaç, 3/4 Citer mtgefodjtee Obéré, 

20 Oefa 3u<ta tnt b 8 (5ierbottcr merben jufatnmen in einen Sdjneefeffel gegeben 
unb meiter fo be âttbelt, mie ee bei bem „(ÿcfrortten mit ^aniüe" (iWr. 1720) 
ongegeben ift.
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1722* & affees$efroriteg oljitc Cctcr*
V 4 i?iter ftarfcr Staffee, 1 Siter boppctt ftarfeb, ungcfodjteb Dberb unb 

20 î>efa .Surfer roerben jufattitucii fait ocrrüfyrt, Ijierauf in bic ©efrierbüdjfe gegeben 
unb roeiter fo befjanbelt, rote eb bei bcut „®efrornen mit Manille" 1720)
angegeben ift.

1723* 0&cr$5<6cfrorttc3 mit Staffcc* (Glace de crème au café.)
ÜÏÏûtt brennt 16 Oefa feitten 2)2offa*&affee bib er lidjtbramt ift, fdjiittet il)H 

ïjeip in 1 Imiter firbenbeb Oberb, bedt eb ju uttb lajjt eb V 4 8 tunbe fteljen.
ÎJierauf gibt mon in einen (Bdjneefeffel 8 Crierbotter unb 24 Oefa Surfer, fdjldgt 
biefed mit ber £d)tteerntf)e, roaljrenb mon ttadj unb nad) bab aubgclüljlte, gefeifyte 
Oberb bajugiefjt unb fdjlagt bicb auf betn îyeiier fo lange bib eb aufangt bic! $u 
roerben, jcbod) uidjt fodjt, tu or auf man as nom fteuer roegftellt unb fo lange fdjlagt, 
bi$ eb lauroartn ift. dfocÿbem tnan bann biefe sDîaffe bnrd) ein §aatfieb gefeiljt 
Ijat, fiillt matt fie, troll fotmnen erlaltet in bie ©efrierbüd)fe.

1724* CberbsGkfrorncb m it Chocolaté*
28 Delà 2$auille*(îf)ocolate roerben auf einent #ledje itt ber ï)îôf)re erroeidjt,

Ijierattf in eitte Gafferolle gegeben unb uttter beftânbigen Wiifjrcn mit 1 Çiter
fiebenben Oberb attfgegoffen, glatt tterrüljrt unb anbfitylen gelaffen. Çtieraitf gibt 
man in einen §cf)neefeffel -8 Crierbotter, 20 î)ela fein gefiebten Surfer unb bie noll* 
fomtuen attbgefüfjlte Chocolaté nnb derfâljrt roeiter roie eb bei bem ©efronen mit 
Manille @?r. 1720) angegeben ift.

1725* Chocolatés Œcfroritcô oÇitc (Sier*
î)ie $ereitnng biefeb ift biefelbe, roie fie in ber trorfyergeljenbett ûlr. 1724 

angegebett ift, mit bem Unterfdjiebe, ba§ man ftatt 28 Oefa, 34 Oefa Chocolaté 
nimmt mtb bepl)alb bann bie Crierbotter ganj entfaüeu.

1726* 2f)ees®efronted* (Glace an thé.)
Oabfelbc roirb roirb roie bab ..Orangen^efrorne" Oit. 1728) bereitet, uur 

mit bem Uutcrfdjicbc, bajj man ftatt Orangenfdjalen 4 Oefa £ljee in bab tjeipe 
Oberb roirft.

1727* 0&er3s®eirorite$ mit (Saramel* (Glace de crème au caramel.)
Oabfelbe roirb roie bab „3knille*®efrorne" 0 ir . 1720) bereitet, ttur bajj 

man ftatt Manille V 4 £iter aubgefüf)lten Garamel*Sucfer in ben <£d)tteefeffel $u 
bem Oberd, beu Criern nnb bem Surfer gibt.

1728* £&er$s<3cfronte& m it Cvatigcits®eritd)* (Glace de crème 
à F odeur d* oranges.

9J?an fcfjneibct bab ©clbe einer Orange bcljutfam tyerab, jeboef) barf nidjt 
bab ®eritigftc don ber roeipen £djale baratt fein. 2)fan gibt as fobantt iit 1 £itcr 
fiebeub beigeb Oberb unb lâjjt bai&felbe jngeberft auêfüfjlen. ??ttn roerben 24 Oefa 
Surfer mit 8 Crierbottern qttt abgerüfyrt, bab erfaltete Oberb nad) unb ttatb 
bajugegoffett, bann auf bab ÿeuer gefrellt unb roeiter roie bab M̂ anUle*(^efrorne“ 
(Üîr. 1720) betjanbelt.
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1729. Carrésü&rfmitcê mit Cnutflcnaiütett. (Glace de crème à la fleur 
d* oranges.)

îtoéfclbc irirb mie baé „Orangcn*®cfrontc" (^r. 1728) bereitet, nur ba§ 
man ftatt Orangeitftf>alen 6 î)efa gcrôftctc Orangcnblüteu in baé fyci&e Obéré mirft.

1730. CacrêsŒcfrornrê mit (Sitrimett s ®rntdj. (Glace de crème 
à T odenr de citrons.)

3Birb cbcxifo trie baé „Oberé<®cïromc mit Oraugcu*©cnid)" ('Jïr. 1728) 
bereitet, nur baf; titan ftatt Orangcnfcfyalc Gitroucufdjalc nmreubet.

1731. Carrês®eîr0rttcé mit (gr&acrrrn. (Glace de crème aux fraises.)
2)ton lâfct 50 $cfa 3u(fer itt XU îter faltcm Saffcr scrgcljcit, ri’t r̂t V2 Citer 

burd)pafficrtcé Crrbbeermarf gut bantnter tutb (âjjt biĉ  trie baé „5$anitfc=©efrorne" 
(üîr. 1720) friercu. Unterbcffett fdjlôgt man V? îter Obéré t̂t <Sd)aum, gibt 
biefett in bie Südjfe $u beu gefroritcit Grrbbccrcn, rcrmengt ifjn gut mit ber üftaffe, 
tablicrt biefe, bantit fie nid;t grieélidj trirb unb lajjt fie battu }ugcbccft fertig 
gefrieren.

1732. <£r&accrs®cfrortteê mit (ffertt utt5 Carré. (Glace de crème 
aux fraises.)

2)?ait riifyrt 20 £cfa 3 ucfcr mit 8 Gierbottent itt eitteitt Sdjttccfeffel gut 
ab, trorauf man 1 Citer guteé, uitgcfodjtcé Obéré ttad) uttb ttaĉ  bajn giefct unb 
attf bem fteuer fdjlâgt, bie cé anfdugt bief ;u merben, of)nc babet $u foĉ en. 
2?ad)bcnt bic TOaffc battu bui*d> eitt feittee épaarficb paffiert morbett ift, lapt man 
fie unter forttrâfjrenbem ^djlagett mit ber edjneerutfjc erfalten unb bcfjattbclt fie 
treiter mie baé „33aniÜc*(ÿcfrornc" (")h. 1720). 3ft cé battit feft gefrorett unb 
feitt abgearbeitct, fo nermengt matt bamit V 4 Citer burd)paffierte Crrbbccrcn.

173:3. Carrésd&rfrortirô mit frifdjrit {Mmberrrn (Glace de crème anx 
framboises.)

trirb ebettfo mie baé „<Srbbccr*®cfroruc mit (Sictn unb Obéré" (2îr. 1732) bereitet.

1734—17:30. CarrésGkfrornré non frifd̂ en SKariUrn, $firfidjrtt uttb
ttttanaé.

2Â?crbctt auf biefclbe Seifc mie baé ,f@rbbccn(9cfronic mit Crient unb Obéré" 
(9îr. 1732) bereitet unb in ©Idfcrtt ferriert.

1737. Obérés ©rfrornrê mit r̂riiê ten* (Glace de crème anx fruits.)
31uf biefclbc 2x'cife mie MObcré^cfrorucé mit Crrbbcerctt" (2tr. 1732) fann 

ntan ©cfrorncê rott frifdjnt Çtiittbccrcn, ïh'ibifcln, mit beu bornent geftogettcn, 
paffierten SBcidpclti, iWariÜctt, i*firfidjen unb aüeu anbercu <yrûd)tcn ncbft bem <Saft 
ron 2 (Sitroucn bcrcitcit, mobei matt um 2 £>cfa utebr ^uefer bajtt geben fattit.

1738. Carrés fôrfrorttré mit ôûfrlttttfê. (Glace de crème anx avelines.)
2J?an ftont 12 Clcfa Çafctnufé* unb 12 t>efa ')îtifefertte mit J  /8 Citer Obéré 

fcljr feitt, gibt eé baun 311 V4 Citer Obéré itt ciitc (Safferoüc, in mcldjcr titan cé auf 
bem Relier rüfjrt, bié bie 'Jftaffe fel)r fjcip ift, itt bic ntan fjicrauf 1 gebrannte ftaffee* 
bopitc gibt unb bic ÜJîaffc jugebeeft auéfüljlcn lâ&t. Daim rcrrüljrt man itt einem 
Sdjnccfcffcl 8 Cricrbottcr mit 20 Dcfa feincm t̂tefer, prefst bas Obéré burd) ein
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Sud), gie§t eé uad) trnb nad) gu ben (5ieru, fdjldgt eé auf bem fteuer bié eé 
anfdngt bief gît merben, jebod) fodjen barf eé nid)t, morattf ntatt eé n>ctter mie 
baé ,(S5anittC'^cfrortie" ('Jfr. 172U) befjanbclt.

1739» ©&erôs®efrontcô mit SWanbelit. (Glace de crème ans amandes.)
SDfait fdjfoeflt unb ferait 24 S)cfa SDîattbelit unb oerfaljrt gênait mie bei bem 

^afclnufé^efrorncn" (9îr. 1738), ntu* baÈ ntatt bic ftaffebofjue meglajît.

1740» Cberêï (^efrorneê bon gerofteten aube lit. (Glace de crème aux 
amandes pralinées.)

ütfan rôftet 16 S>efa gefdjdltc 2)Janbeltt mit 8 Scfa 3u<fo gelb, ftofjt fie 
battu mit V 8 éitec Obéré fel)r feitt unb lâjjt bieé mit 1 Siter guten Obéré bié gum 
ftodjen bci§ merben, rnorauf ntatt eé gugebecft auéfttljlen la^t unb burd) ein Sud) 
préfet. Siefe glüffigfeit gibt tttatt battu mit 8 (Sierbottcni unb 16 Sefa 3«tfer in 
einen ^djttcefeffel unb uerfdfyrt meiter mie beitn ll$am(le«@efrornen<l (92r. 1720).

1741» $iftaji(ns(^(frorned. (Glace an pistaches.)
SDton bereitet Manille ©cfrorneé (Oh. 1720) uttb tnifcfjt, menu eé beittalje 

fertig gefrovett ift, 10 <8 tücf ^iftagicu ein, bie tnatt mie bic SUîanbeltt gejdjmellt, 
nbgegogett tttib bann fefyr feitt gefdjuittett ï)at.

1742» Cheré s ®ef rorocS mit ftaftattien» (Glace de crème aux marons.)
Üïïatt gerbrittft 16 î)efa gebratette ober gcfodjte, gefdjâlte $aftanien mit bem 

Srabfjolg (Dfttbelmalfer) auf cittcnt $rett, gibt fie bann mit 5 ëtütf gefdjdlten, 
geftofeenen, bitteren SDfanbcltt itt 1 Çiter fodjenbeé Obéré, mo matt fie einige 
23/inuteu fodjen tittb battit attéfüljlcu ïafet. 3n einem Sdjneefcffel berr&ljrt ntan 
40 Sefa feitt gefiebten 3*itfer mit 8 Gierbottern, giefet bann ttaĉ  unb nad) baé 
Obéré mit bcit ftaftanien bagu, ftcflt ben ^djtteeîeffcl auf nid)t gu (tariez fteucr 
unb fcf)lapt bic 2ftaffc mit ber <£d)neerutf)c fo lange, bié erftere bief 511 merben 
beginnt, jebocO fodjett barf fie ttidjt. <8 ic mirb l)ierattf burd) ein 8 ieb paffiert unb 
gefd)lagen bié fie fait ift. Üttatt füllt bamit bie ®efrtcrbüd)fe, üerfâfjrt meiter mie 
bei bem ((33aniilc=©efromeu" (9?r. 1720) titib arbeitet gutê t 3A  £iter gefdjlagetteé 
Obéré barunter.

1743» C&erôsfôcfromô mit SKaraéquitto» (Glace de crème an 
marasqnin.)

SDZan gibt itt einett ^djtteef effet 20 Sefa feittett 3ucfer, 8 Smtter uttb 
1 £iter guteé, ungefodjteé Obéré, fd)ldgt bieé anf bem ftetter fo lange, bié eé 
anfdngt bief gu merben (otjnc jebod) gu fodjen), nimmt eé nom fteuer meg unb 
fdjldgt eé fort bié eé auégefütjtt ift, rnorauf man biefe SDîaffc burd) ein Jpaarfieb 
in eine ©djiiffel paffiert, eittige Çôffel 2ftaraéquitto barunterüf)rt unb meiter mie 
baé f,93anilles©efrorne" (Oh. 1720) betjanbelt.

1744» Cberdsi&efrorttté mit liqueur» (Glace de crème au liqueur.)
SBirb mie „®efrortteé mit SWaraéqitiito" ('Jîr. 1743) bereitet. 9)hn fann 

ftatt beffett jeben beliebigen Çiqtteur nermenben unb, ttadjbem baé ®cfrorne abgcrtifjrt 
ift, baéfctbe mit etmaé dod)enille^arbc rofa fdrben. Senn bieé £iqitenr*®efrome 
feft gefrorett unb fein abgcarbcitet ift, fann man eé and) mit V 4 îter gefd)lagenem 
Obéré bermettgen unb in $edjcrtt feroieren.
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1745* ©djmanferl s $efrorttc$. (Glace de crème à la Viennoise.)
2Wan mad)t bic Üttaffc $tt 55ûniI(c^cfrontem ; menu biefe gefroren ift, mifdjt 

ntau V 4 Citer gefdjfagencS £>bcrô mit in Heine ©tilde jerbrüdtem ©djmanferlfod) 
barunter, îoefef)’ fcçterco ntan auf fd)on frütjer angcgebenc 5frt non .V* Ôiter ObcrS 
bereitet l)at. 33cim ©erbicrctt beftedt man ba$ ©efrorne, mefd)e$ mait and) in 
53ed)cni 511 ïifd)e geben fann, mit befiebig autfgeftodjcncn ©djmanferfftücfeu.

1740« &etttf!jttttdjc& <$rbbeers®efrorueô. (Glace aux fraises.)
3)2an paffiert l 1/* Citer fri|d)e Salb'Grbbcercn mitteift cincS ^o^tôffciè 

burd) ein Çaarficb in cine 3-*or}el(an'©d)fiffei. 9?un berrüfjrt mon 28 3)efa fenten* 
3«der in i/i  Citer faftem Saffer, mifd)t biefeê mit bem ©aft oon 2 Gitroncn ju 
beu Grbbecren, paffiert bas ©anjc mieber bnrdj ein fciitcsf ©icb unb rütyrt eS gut 
untereinanber. Um nuu 311 erfennett, ob biefe Httaffe ben nbtljigen .Jutfcrftoff 311m 
®efrieren entf)âlt, bebient man fid) fyiesn ber fogenaitnten >$utfcrmage, an mefdjer 
genan erfiĉ ttirf) mirb, mie biefe ©robe 3 utfer in ber betreffenben Üïïaffe entfjaftett 
finb. £>er bereitete Grbbecrfaft mirb uun mit biefer 3udermagc gemogen. 2ttan tauc t̂ 
fie namfûfy gfeid) einent îljermomcter in bic ftiiffigfeit, mo bic SBage 22 ®rab 
aujeigen foU. ©ottte ber ©aft biefen (^rab nid)t erreidjen, fo gibt man nod) ben 
nôtfjigeu in etrna# Gaffer berrüfyrtcn 3 uder nad), mâfjrcnb man im entgcgengefefctcn 
^aUe nod) etma« SBaffer nnb Gitroncnfaft beigeben müfcte. 9?un gic§t man bic 
gut bcrriHjrte SDtaffc in bie (^efrierbiidjfc unb bcrfâfjrt inciter mie ed Sfnfangd (bei 
bem GJcfronten) crffdrt tourbe, nnr mup matt 311 bem ©efrornen bon frifdjcn 
3rücf)tcn bie 4Bücf;fc immer 1 ©tunbe früljcr in$ Gté eingraben unb lefetercS mit 
einer grôjjcrctt Qnantitdt <©0(3 ober aud), mie bei ben à la minute - ©cfrornen 
nod) übcrbic* mit einer 2ftifd)uttg bon grob geftojjenem ©afpeter unb ©afmiat 
beftreuen. 23cfonberê $u beiuerfcn ift, bajs bei mefjr ald 22 <9rab 3 u^crftoff bie 
SQîaffe fdjmerer gefriert.

1747. £>imbeers Gjefrorneô. (Glace aux framboises.)
S irb  ebenfo mie „®cmôl)nfid)cs Grbbeer^efrornc«" ('Jir. 1746) bereitet.

1748. (Srh&eersŒefronteô mit SBeitt. (Glace de fraises an vin.)
3u V 2 îter burdjpaffierten Grbbeerenmarf rüfjrt mon 56 î)eta 3uder, mifdjt 

bann ben ©aft bon 1 Gitronc nnb 1/2 Citer guten meièen SBein ba3U, fiifft biefe 
gfüffigfeit in bie ©efricrbitd)fc unb bcrfdljrt meiter mie bei bem MSBaniUe=®efrorncn,< 
(9?r. 1720). G$ mirb in B̂cdjcrn ferbiert.

1749. ÇfirfidisC&efronteS. (Glace aux pêches.)
12 bté 15 ©tüd fdjônc 3̂firfid)c merben bon ben fternen befreit unb burd) 

ein feineS ©icb in eine tiefc ©djitffef paffiert, 311 mefdier üftaffe mau bann 
28 i)eta in V 2 Citer faltcm SBaffcr berrü r̂ten 3»der unb ben ©aft bon 2 Gitroncn 
gibt, bann mirb ctmaS 5flfermcéfaft ober Godjeniffe*3farbe bagugerü^rt, bamit bie 
gfüffigfeit cine bfaBrot^e ÿarbe er d̂ft. Çicranf paffiert man bie ÜJÎaffe nodjmafô, 
miegt fie biê 311 22 ©rab unb bcrfdfjrt ancp meiter mie bei bem „(9emôf)nttd)en 
Grbbeer*©efromcn" (!Jîr. 1746).

1750. aWaridens^efrorneè. (Glace aux abricots.)
15 btè 20 ©tüd reife IDtariffen merben burd) ein feiitcS ©ieb in cine tiefe 

©djüffef paffiert. 3w btefer 3P?affe gibt man bann ben ©aft bon 2 Gitronen unb
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‘ 28 £>cfa 3 ucfcr, mcldjcn ntait tit V* Imiter faltcnt Gaffer Ocrrüljrt Ijat. 'Jîadjbem 
mon t)icrauf bic Peinte ber 3)Jarillcit mua* übcrftoBcit tjat, rüljrt niait fie gut $u * 
bem <éaft, id§t bicfcit burd) i  ëtunbc $ugcbccft ftc ĉii, miegt iljn bamt bi* 3u 
22 ©tab, fcif)t tyn Ijicranf burd) cin fcinc* èicb uitb ücrfâfjrt ireiter mie bei bem 
„©emôl)nlid)cn Grbbccr*©efrorttcit" 0)?r. 1740).

1751» ttttaturêsfôcfrorittô. (Glace à l’ ananas.)
9cad)bem ntan I flciitc ?litana* gefdjalt unb in 3 d) ci ben gefdjnittcn fjat, ftoftf 

mon fie mit 12 Z)cfa 3 11£frr i11 ement fteinernen ÜJÎôricr ; baitn ocrrüfyrt ntan 
12 3Ma .Snefer mit V 4 ?itcr faltcnt ÏBaffer, niifd)t bie* mit bem £aftc I Gitronc $u 
bem ©eftofeenen, miegt bie SDfaffc bi* pt 22 ©rab, paffiert fie Ijieranf burd) ein fcinc* 
*Sieb unb ocrfafjrt meiter mie bei bem „©cmof)iiIirf)cn Grbbccr'©cfrorucn" (Oh. 1746).

1752» SCpfef s Œefrortteô. (Glace ans pommes.)
2)?an fdicilt ungcfdfjr 10 8 tücf (Zaffctiner*, 2)iafd)an*fcr^ Zirolcr* ober 

Oîoeittarin*) 2lpfcl, fdjncibct fie iit Spaltcn, reibt fie fdjnell mit Gitroncnjaft ab 
nnb fto§t fie mit 10 Zcfa 3U{fcr in cincni fteinernen 'Dîbrfcr fepr fciit, mobei 
mon nad) unb itad) V 4 Viter faite* S a  (fer bapigibt. 'Jindjbcm man biefe 3Waffe 
in eine ^or$cllam£d)üffcl gegeben f)at, rübrt mait 16 Zefa 3 nd:çr mit i,2 ?itcr 
faltem Saffcr ab, niengt bie* mit bem ^aft 1 Gitronc $u ber $pfcG2)îaffe unb 
latjt biefe* fo 1 Stuubc pigcbccft ftcfjen, moranf man e* burd) cin grobe* <8 tcb 
paffiert, bi* 511 22 ©rab miegt unb meiter mie bei bem „©cmôf)iilid)cn Grbbccr* 
©cfrornen" (Oh. 1746) oerfdfjrt.

1753. CrattgensCOcfvorne*. (Glace anx oranges.)
SWan Dcrriiljrt in V* £itcr faltem Saffcr 36 Zcfa 3ncfcr, pi'CBt $u biefem 

ben £aft Doit 4 Orangcn unb 1 Gitronc, gibt bie mit eiitcm fdjarfeit ÜDJcffer 
fcf)r fein abgefdjiiitteuc gclbe ^djalc non 2 Crangcn bapi unb lapt biefe ^lüffigfeit 
burd) bcilüufig 1 ©tnnbc pigcbccft ftefyen. 'Jîad) btefer 3 fit tuiegt man bie ÜJfaffc 
bi* $u 22 ©rab, paffiert fie unb Derfâfjrt and) meiter mie bei bem ff©emôl)nlid)en 
Grbbecr=©cfrorncn" (s?îr. 1746).

1754. Gitronen 5 ©efrorne*. (Glace aux citrons.)
mirb anf glcidje Scifc mie Orangcn=©efrorne* (Olx, 1753) bcrcitct.

1755. Tutti-frutti Gkfrortte*. (Glace à la tutti-frutti.)
3u feftem, fciit abgcarbeitctcm Slnana**, Crangcn* ober Girronem©cfrorncn 

mifdjt man langfant flciit mürfelig gcfdpiittcnc, eingefottene üriidjtc, jutit 4Bcifpicl: 
21ttaita*, Oîciite^Glanbc*, SOfaritlcn, iOicloncn, Cuittcn, 33imcit nnb berglcicfjcn unb 
rid)tet biefe* battit gcfjanft anf Zaffen ober in ©lafer an.

1750. (frbbecrsOlefrovnc* mit gcfd̂ fâ etten CbcrS.
'Jiad) B̂clicbcn fann man $11 bcitt fertigen Grbbccr*©cfrorncit (’iftr. 1746)

V 4 Viter gefdjlagcitc* Cher* einntifdicn, moranf titan c* itod) in ber 33üd)fe bi* 
jum ©ebraudje iti Gi* ftcl)cn lâfn. Z ic $cimifd)nng bc* gcfd)lagcnctt Ober* fann, 
fomie bei Grbbeer'G'cfroriteit, and) bei iebent anberen beliebigen 5riid)tcm©cfrorncn 
gcmad)t merben.
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1757* (£l)au2>eaus($efrortte$« (Glace au chaudeau.)
W accent mon cin Gljanbcan oott l/o £itcr Sein, 12 (fierbottern mib 24 2)cfa 

®crnd)*3»^* bereitet ât, ftcflt titan e# i» faite# SBaffer nnb fprnbelt ober fcblâgt 
e# fort, bi# e# fait getoorbcit ift, toorattf mon bic ©cfricrbüd)fc bamit fiillt unb 
tociter toic beim £)bcr#*©cfrorncn mit Manille (Oh. 1720) oerfabrt.

1758. Œefrontc# in 3iej|elfarm.
3)ie Jornten 511m ©cfromen beftefjen gciuofjnlid) an# eincm Oîeifen mit stoci 

paffenben 'Sccfcln, bic 511m Mncljmcn finb. SSJenn mon ba# fertige ©efrorne in 
bie fdjou frufjcr iui (fi# gcftanbcnc ^icoclform gibt, uimmt tnan eincu $)ecfcl ab, 
nnb brücft ungcfàljr 2 ftittger f)oĉ  Manille' ober beliebige# ©efrorne# fd)ttcll in 
bic ftortn, baranf gibt titan toieber 2 bi# 3 ftittger Ijodj $imbccr« ober beliebige#, 
farbige# ©efrorne#, prept e# fcft t̂tfanunen, brücft bett iSccfcl baranf, toicfclt bie 
ftortn in 3 33ogcn tflicjjpapicr ein nnb fteüt fie in# (fi#. $ur, oor bent ©ebratteb 
nitntnt tnan fie fjeran#, entfertit ba# papier, toifebt fie troefen, nimmt einen $>ccfcl 
baoon ab, ftiirjt einen £>ol$tcller, ein ABrett ober ciné fladjc ©djiiffcl baranf, toenbet 
bie Sortît mit ber £d)t'tffcl fd)ttcll tint nttb nimmt bett îKcifett mit bent ®ecfel 
rafd) ab, tuoranf tttan ba# ©efrorne ntittelft eitte# gerippten î)ral)tc#, Ütteffcr# 
ober £ôffcl# itt beliebige ëtiicfc fdjncibct, bie niait 'jierlid) attf cincr ©djttffet 
anridjtct, ober and) bie 'üiaffe im ©anjen feroiert. iWan fann and) bic 3 icgclforitt 
mit édpreibpapicr bclegett uttb ba# ©efrorne barattf briiefen.

1759. $frjd)icDcnfflrbigc# ©efrorne# in ^ormeit.
Ülfatt uhmnt bie bajtt befttmmtc tfortti (©efrorne# in iîicgclforni) unb gibt 

einen ï lje i l  ©efrorne# iu cittc (5cfe ober 8 citc ber Sortit, legt bamt cin ftarfe# 
^djreibpapier gleicbfant al# ,3toifd)emoattb ait ber £eitc au biefe SWaffe an uttb 
gibt in bett nod) leeren Oi'attm ber Joint citt încite# ©efrorne# attberer Jarbe; 
f)at man noeb ein britte# fürbigc#, fo füllt ntatt e# anf bicfelbc SBeife ein, brücft 
e# battu gttt jttfantttten, }icf)t bie Rapière Ijcrau#, gibt ben ba$ti gefjorigen $)ecfel 
anf bic Jortn, mmoicfelt fie mit 3 bi# 4 -SBogctt Jlicppapicr n»b legt fie itt# 
(fi#. Üitapp nor bent ©ebraud) nimmt man bie Joint att# bent (fi#, entfentt ba# 
Jticjspapicr, tanrfjt bic Jorttt fdptell in laittoarnte# Gaffer, ttintiut bantt bett 
nnteren $)ctfcl ab, ftürjt bie bajn beftimmte £d)itffcl anf bie Jontt, fapt beibe# 
ju gleid)cr 3 cit mit beiben £>attbctt ttttb toenbet fie mit, toorattf man bett oberen 
3)ecfcl mit bem itfeifen fdjttcll oott betn ©efrorttctt abljebt, nttb ba#felbe fogleid) 
mit §of)If)ippett ober berglcidjcu 511 îifd je gibt.

1760. ©efrorne# in W oui eau j.
'Watt bâcft §obll)ippetr in grôpcrcn Joruieu, rollt fie glcid) auf uttb fültt 

fie, toenn fie crfaltet fiub, mit feftent ©d)tuattfcrl=©cfrorttcn (Wr. 1745) an. $ic$tt 
bebient man fid> citter ^ucfcrbâcfeifpri^c mit eittctn fittgerbiefen ?lnftecfcr. Wadjbcnt 
man fdjon früf)cr cine grope ©efrier*Jontt itt (fi# eittgcfcfet ât, tuirb ttutt in 
biefelbc 1 3)ogcn papier gegebett, tocldjen tnan ber Vüngc ber Ofottleauç aupaffenb 
ptfatmuengelegt Ijat, ttnb biefe baranf gegeben. 3 o Icipt titan fie ooflfotmueit fcft 
frierett, rid)tet fie battu attf citter ®la#fd)üffcl, bie ntatt mit fdjôtt attbgê acfteni 
papier bclegt bat, att ttnb feroiert fie glcid).

1761. (yi#s8d)a(c. (Sotfelsllnterfa^ al# âtertK.)
9)fati ftcllt eitte beliebige, abgeplattcte 3'ornt, toeldjc bett lUitfattg citter 8 d)üffel 

ober Sortit bat, oorjitgbiocife eitte ^Blcrijforitt nttb fid) $ti cittctti 8 ocfel (lltttcrfab) eigneb 
Souifc 0 eleéfotoiç. îSieuev iîod;bud). 26
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in ftarf gejalscncS Gi$, gcmifdjt mit < âïpcter unb Salm iaf, füüt ben britten 
banon mit fri[d)em, îtarcut SBaffcr ait unb lajjt biefeS fo lange barin, bté ber ©oben 
unb bic 2Bcinbe mit eincr ntcfferrücfcnbicfett (îiêfrufte übcr3ogen finb, toorauf mon 
ba$ übrige Gaffer ûbfd)ôpft. $)ie fo gebilbetc GtSfdjafe toirb nun an ber GiSmanb 
bmtm mit frifef; gcpflücften $  lumen unb flattent, bic man fttapp am Stengcï 
abgcfcbnittcn Ijat, in ^rait}* ober ^Bouqitct^orm mit ben Stcngcln nad) eimoartS 
3ierlid) bekgt, mobei man jebe diurne oorijer etmaS anfjandjt unb fo attfrieren 
ïajjt. ÜDÎatt gicjjt baitn toieber fo uicï SBaffer narfj, ba& ber Socfel beilâufig Ijanb* 
Ijodj in, nttb ÏQRt bas SBaffer üoüfoinnien feft gefrieren. $ur3 oor bem Seroieren 
taudjt man baun bic ©cfricrbüdjfc fdjncfl in gang laneS Saffcr uiib ftürjt bic 
Sdjale, bic natürlid) itnr alS bient, anf cine mit ciner Seroictte bebedte 
Sdjitffel. S ie  toirb bann mit bclicbtgem ©cfrorneit bclcgt. ü)a$ ©anje créait 
burd) bie au S bem Gis Ijcroorfcljcttben C3luntcii, bcrcit fdjtoadjc Gisbeifc burd) bas 
£attd)eu in luarmcS Sa ffcr gcfdjinotjcn fein mirb, cin fcf»r ()üb)d)c3 2ltt$fcf)cn. 9)jan 
nmfylt îeju Slftern ober bergicidjcit 49(umeu mit 4Blattcrn, ÜDhifdjcln, oerfdjiebcne 
3icratcn, and) auSgcftodjcne ©ctttüfe ober beliebige f)iibfd)c grüdjte. î)icfc Gtèfdjale 
oermcitbct man nidjt afleht ju ©cfroritcm, fonbern aud) als 0 octet p  $ifd)en, 
©alautine ober bcrglctdjcn, 11103U man cittc paffenbe, mciftenS oicrccfige ftorm 
toafjlt, in meldje man and), anftatt, mie oben gefagt, rctncS 23?affcr ei^ugiepen, 
nnb $  lumen mit fla tte r cinjnïcgcn, SBaffcr, bas man mit benfclbett Sngrebientien 
toie bic S tt l3cit gefdrbt f)at, cingicpt, bann ben gefrornen Sodel anf cine mit 
eincr Seroictte belegte Sdjüffcl ftürgt, oben mit anSgcsadtem papier bdcgt mtb 
bann Oïïfdje, ©alautine, GrêtneS, ©cfrortteS ober berglcidjen barauf anridjtct. 3 U 
bemerfen ift, bap biefe Socfeltt fefyr feft gefrieren muffen unb bap erft gan3 !ur3 
oor bem 2(nridjtcn bie Sorfeht geftiiqt loerbcn bürfen, toeil fie fĉ nctt sergcljcn.

1762* ©ranit ober Sorbet bon Craitgcn. (Sorbet aux oranges.)
Unter ©ranit ober Sorbet oerîteljt man cine l)albfeft gefronte ÜEaffe, bie bei 

gropen îDcjcuncrS, î)incrS oor bent -Sraten in ©lofent feroiert toirb. 3)?an bereitet 
nad) angegebener 21rt cin 0 rangem©cfrorne$, (üpt biefeS f̂ aïb gefrieren mtb feroiert 
c3 in ©lâfern.

1763* ?tnanaô56)efrorneS in ©lâfern* (Glace à l’ ananas en verres.)
$at man 1 Citer 2lnana$*©cfrornc$ fertig bereitet, feft gefrieren taffen unb 

fein abgearbeitet, fo mengt man ben feft géfdjfagenen Sdjnee oon brci Gierfiar gut 
barunter, füüt bte Ü)?affe in ©tafer nnb feroiert fie.

1764* Sorbet bon sünattaô mit (Sbnmpagner* (Sorbet d’ ananas an vin 
de champagne.)

3 tt eitt feft gcfrorticS, gut abgearbeiteteS 2lnanaS'©efrorncS oerrü^rt man 
fttrs oor bent ©ebrattdje V 2 5itcr G âmpagna-=333ein nnb feroiert e$ in ©tâfertt,

1765* Sorbet bon 2Beidjfeln mit IBorbeau  ̂ (Sorbet anx cerises an vin 
de Bordeaux.)

unb übcrl)niipt aüe Sorbets oott beliebigen r̂itc t̂eu toerben auf gleidje SGBeifc 
mie bas Sorbet oon SïnattaS mit Gbampagtter bereitet, mobei man bei tid)tcn 
©efrontett intrner mcipen, bei btntflcn rotljcn 2Bein oedoenbet.
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1766* $tyfcU©efronte$ mit îHum obcr ftratf in fôlâfertt*
9?adjbcm man cin &pfcl*(#efrorne* bereitet unb fein abgearbeitet fjat, tmrb e* 

mit V 4 Citer 9îunt ober 21ra<f unb mit bem fcft gcfcfytagenen Sdjnee oon 3 Sier* 
flar untermengt, gut abgcarbcitct uitb iit <̂ (âfcr fernlnrt.

1767* tarantt s (tfefrorneô bon frffĉ en Sriidjten. (Granit aux fruits frais*)
3)a*felbc toirb non bcliebigcn ftriidjten immcr anf bie gleidje 9®eife, toie ba* 

flGranit obcr Sorbet 0011 Jûrangra” (3tr. 1702) bcrcitct.

1768* <$efrontcr $unfdj. (Punch à la glace.)
§ie$u bcrcitct titan cin £5raugcn=®efronte* (9?r. 1753) tutb arbeitet e* bann 

mit Va Citer Sljampagner*2Beiu tutb 1 '* Citer üïnm obcr Slracf gut ab, ïoorauf 
ni an c* in <$lâfrrn feroiert.

1769. ®cfronter ^nnfd) anf rümifdje Strt* (Punch à la romaine.)
üftan litèt 12 3)efa 3 l|(fcr m 0 Ĉ Blôffef faltent Saffer anf, oermengt 

biefe* mit bent feften Sdptce oon 4 Sicrflar unb tnifdjt e* tinter 1 Citer fefte*, 
fcl)r fein abgcarbeitete* OrangemSJcfrornc*. 9fad)beiu man bann ttodj V 4 Citer 
(5i)ampagncr'2Cein, 6 Sjjloffel Slracf obcr Oînnt tutb cbenfooicl Sa ft oott eingefodjten 
Slitana* unb 1 Sjjloffel ?Ufermc*faft obcr 1 ttaffcelôffel SodjeniUe*#arbe barunter* 
gerüljrt fyat, feroiert man biefen i*im[d) in ©lâfcrit. $>tc $arbe barf nid)t 3U buntel 
gehaïtcit merbett, fonbem mtr feljr blajjrofa atrôfcfjen.
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ftaltc 4frttdjtcn- obcr firtltfdjalcn-Suppcn.
( 3 to c itc  S u p p c  bei g rb jje ren  $ ) in e r*  fu r  12 ^ e rfo n e n ; to irb  auc^ 

ttad> bem 4$rateu obcr ju in  C o û t e r  gegeben.)

1770* üalte GrbbeerensSnppe.
2 Citer reife Srbbeeren legt man anf ciit £ttd) unb fud)t mittelft cincr Üîabel 

bic fàôuftcn, mtgefüljr beu britten ïlje i l baoon an*, tocldje bann'in cin Ocfâg 
gegeben unb auf* Si* geftellt toerbeu. £)ie übrigen Srbbeeren brücft man bann 
burd) cin Sicb in ciitc irbcnc Sd)üffcl, rüfjrt ba* 'Çafficrtc mit ungefityr 1 $ ilo  
geftofcenen 3 “ ^ r gnt nntcrcinanbcr, gicjjt 2 Citer tocijjen 5L*ein (menu môglid> 
Styemtoein) mit bent Safte ciiter CSitronc bajn, feifjt ba* ®an$c itod) ««mal burch 
ein Sieb in cinen fd;on fruljer in Si* eingegrabetieit Suppentopf, beeft biefen jtt unb 
lôftt e* ungefâfyr 3 bi* 4 Stunben tait ftefjeu. 3)ie ganjen Srbbeeren toerbett 
ba3ugcgcbcn, aile* feidjt untereinanbcrgerüfyrt, in citieit tiefeu ®Ia** obcr ^orjellau* 
topf $tt îifd je gegeben mtb in Suppenbe^ern obcr in l)ie$n geeigneten meiten 
©lofent feroiert.

1771* tfalte ôimbecrensSttppe.
2 Citer Çimbecren gibt man in feljr frifdje* Saffer, (egt fie oon ba fogleidj 

auf ein îu d j unb fud)t mittelft einer 9îabcl bie fdjbuften, mtgefüljr ben britten 
ï l j e i l  baoon au*, toeldjen man in eine gro§e Sdjale gibt, mit 3urfcr beftreut nnb 
auf* Si* ftclft. 1 £ ilo  3»^ r lüf>t man in V 2 Citer üBaffer gnt oerfodjen, giejjt 
biefe* fjcijj auf bie übrigen §intbeeren unb lafjt e* $ugcbecft cinige 3«t, migcfaljr
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3 ©tunbcu, faft ftefjeu. SDîatt pafficrt bicb bann bttrd) cm <8 icb, giept 2 Citer mcijjcu 
3Bein uub bon 1 Gitrouc ben <§aft ba$u, feî t cb uod) einmal burd) ein ©ieb in eine 
^or}cUan'8 d)üf|c(, mifdjt bic ganjen Çiinbccrcn bojn unb giDt bie ^ttppc 511 ïifd jc .

1772* W a v i U t m  (flprffofen s) 3nppe.
15 (Stiicf 3)? art lien tuer b en gcfcfjâlt, in bic fjôlftc gct ĉitt, ber britte Xtyit 

iu £d)ctbctt gcfdjnittcii, biefe mit 3ucfer beftrent unb anfb Gib geftcUt. $te anb= 
gclôbtcn £ernc, mcldjc fidj in ben ^teincu ber SDZarttten befinben, luerben gcfto^cn, 
ncbft bett ftbrtgcn 3)Jartlleu tn cinc edji'tfi'cf gegeben uub mit 1 $ iio  3ncfer, mcldjen 
ntan in Va Citer SBaffcv gut nerfodjeu tapt, begoffen unb jugebeeft V 2 Stunbe 
ftcijen getaffen. 3iad) biefer ^cit paffiert tuan eb, giept eb tnit 2 Citer tocifcn ifi3ein, 
nodj beffer Otycimocm unb betu <£afte l  Gitrouc auf, mifdjt bic gcfdjnittcnen 
3D?ariüen bajit unb ta t̂ cb in emer tiefen ^orjcliam ober GHabfcfyüffcl mtgcfafjr
4 ^tnnbcit am Gib ftcïjcn.

1773. ^firiiïÇsetter.
3Birb tuie bie ;©?ariflcn*£uppc @tr. 1772) bcrcitet, uur bag ftatt 2ftarittcn, 

13firfid)e ucrmcnbct merbett.

1774. «pfelsSuppe.
3?on 15 0 tiicf gcfdjâtteti 9)îafd)anbfcr4ïpfelu fdjneibct man ben britten £fjeil 

iu ©djeiben, gibt 511 bicfeiu V 4 Citer Wfjcinmcin ober meipen Sein, 32 2>efa 3ntfer, 
ben £dft ciucr Gitrouc unb iâjjt bicb mcid) fodjcn. î 'ie  übrigen, ebcnfallb bicitterig 
nefcfjnittencn Spfcl fodjt man in Va &tcr & M fcl* unb bent £afte ciucr Gitronc, 
paffiert fie burd) eiit 8 icb unb rüljrt biefed mit V , Hiio geftopencm 3 ncfcr/ bcin 
£afte ciucr Gitronc unb IV 2 Citer gutern SBeitt untercinanber. 24 SDcla rein 
gcnmfdjcnc, bnrdjfudjtc Seinbccrcn (Æorintljcn) unb cben)00ici Oîofincn lâjjt man in 
Va Citer Saffcr ctirab auffodjcn, paffiert fie bitrd) ein 8 icb unb giept bicô mit 
beu îipfelfdjnitten in bie Guppcnfdjüffcl, moranf man fie in<5 Gib ftellt. ©fait 
feroiert biefe <Snppc ebenfo mie bic GrbbeercmSuppc.

1775. W&ifcfsettIMJC.
ifôirb mie bie §itnbcer*®uppc bereitet, nur mit bent Unterfd>icbc, bap bic 

$crnc ber aubgcfndjtcu Oîibifel mittclft cittcb £)ol$fpând)cnb f)eranbgenommen merben.

1776. 9nattads6u))pc mit dfjamjutflttcv.
2)ab 3Ceid)ftc eitter gropett, gcfdjaltcn 2(nauab fd)ncibet man in ficine <£tücfe, 

beftreut biefe mit 8 3)cfa geftopenem 3«rfcr unb ftellt fie anfb Gib. î>ic 0djalc 
unb Überreite gibt man in eine Sdjüffcl, mifdjt 16 $)cfa 3 ” dcr ba$it unb paffiert 
bab 3 ntncfgcbliebenc burdj ein 0 icb 511 ber gefdjnittencu 2Inanatÿ. 3)c’an gibt cb in 
eine Gaffcroüc, (apt cb mit V* Citer ÜBaffcr mit 8 î)cfa 3ncfcr auftod êu, paifiert 
eô nod)tnalb bnrd) ein @icb unb mettn cb aubgcfiüjlt ift, giept man 1 bouteille 
Gijampagncr, Va Citer î)if)ciumcm mit 16$ct‘a 3«(fcr unb ben 8 aft ciucr Gitrone 
baju, mifd)t alieb jufammen unb ftellt eb Ijieranf iu ciner 3d)tiffci einige £tunbcn 
auf bab Gib.

9Inmerfu 11 g. M e obeti geuannten falten v£uppen fôimeu autb auf oie( einfadjere &rt 
bereitet roerben, 3.93. : ©djotie, reife '̂prb ê roerben abgefdjtilt, mit fein geftô enem ûrfer ftarf 
beftreut, mit roeif'em ÜBeiit ubergoffen unb gugebedt aufë Gi8 gefteltt. 2tuf biefe 9trt fonnen 
'Btaritten, ‘Üpfel ober roaâ immer für eine Obitgattung bcbanbelt roerben. ©mn man roiti, famt 
t 3)îeffetfpiçe 3 »nimt beigegebett roeiben. —  M e biefe falten ©uppen roerben tn ©uppettbe êrn 
mit ®cffertlôjfdu feroiert.

Ooogle



405

1777* îBiers 8nppc [^reu îftfje &ûlts8d)ale]. (Soupe froide à la bière.)
2 Citer 423icr rocrbcn mit 7* $üo 3 UĈ Ĉ  fein gcfc^uittcticn Gütroncnftfjalcn, 

ctroad 3 immt unb 1 ^rtfe 3 al} juin ^odjcit gcbracf)t; man rüljrt baun 8 (Sicrbotter, 
meldje mit 1 Côffcl falter 3)ttlcf) abgcfprttbclt tuerbett, ba;u; battn paffiert matt ed 
bttrd) citt <8 icb in cittc 'Stf)üffcl uitb ftcUt fie fait. V4 Citer fdjroarge C3rotbrojcltt 
tuerben iit ber £3ratrôl)re gcrbftet. Pleine Sttofitictt, Scinbccren (ftorratycn), 3itfatnmen 
12 2)efa, toerben bttrd)fttd)t, in Vs Citer Saffer aufgcfod;t, abgcfeiljt unb bic àîofittctt 
uub Seinbeercn auf eiu £ud) gelcgt $>icfe unb bic troefenen SBrôfeln gibt inan gu ber 
33ierfttppe, tnifd>t cd gut untcrcinanber unb ftellt bie «Sdjüffcl cinige ©tunben ind (Sid.

1778* (SÇonbeau (©cîprubetter 2Bciu)*
2ïïatt gibt in cincn 8 djneefeffel 12 botter/ 28 3)cfa fein geftogenen Btufer, 

V 4 Citer meijjcn Se in  unb ben '8 aft Dott 2 (Sitroncn. î)icd fdjliigt mau mit ber 
<§cf)neerutf)e auf bent ftetter fo lange, bid bie 9)?affc eiucu fciucn g a r n it  bilbct,# 
roorauf man fie gleid) bout #eucr uiinmt uub in fleiucn #edjem ferbiert.

1779* 1Wild)î3uppc mit fHciô. (Soupe froide au lait.)
Il) 3)efa burd)fudjten, attdgcumfdjcncn 9îcid gibt mau itt eiue (Saffcrollc mit 

1 Citer faltcr 2)tfld), 10 î)efa geftojjcncni Manille*,3«cfo/ etmad 'Sa lj unb lajjt 
ben üteid meid) fodjcn. 1 Citer 2Nild), 8 $)cfa 3$anilf é lu de r unb ctroad 8 alg 
mirb fodjenb ĉig gemadjt. 2)a3tt gicgt uian 0 Côffcl faite ïDïildj, mit 8 (Sierbottern 
abgcfprubelt, rfdjrt cd gut untereinauber uub paffiert cd burd) eiu Sicb tu eitte 
©djiiffel. Senti ed audgcfüf|lt ift, ntifdjt man beu üîctd barunter ttitb ftellt bic 
©djüffel 2 8 titnbett ind (5id.

1780* 9Ni(rf)s 3uppe mit 3(ÿuees9to(feit* (Sonpe froide aux quenelles 
de neige.)

93on 0 Gierflar roirb ein fefter ©djnee gcfd)lagen, roontnter matt 12 2)efa 
geftojjencn 3ucfer leid)t cinmifdjt. 1 Citer SDtfldj uttb 0 $)cfa Manille* ober Drangett* 
3 ttcfcr gibt man itt eitte (Saffcrollc unb bringt crftcre jum $odjen. 2Wan legt bann 
in bie fodjenb f)ci§c iDiïldj bott ber ©t()nec*2)faffc mit einctn (Sfêloffcl flcine 2tocfen 
ein. Settn biefc bic Dbcrfladje ber ü)îild) bebeefen, mirb bie (Saffcrollc beifeite 
gcftellt, 3ttgcbecft, 1 Minute ftcljen gelaffcn, bic 9tocfen trorfidjtig geroenbet ttnb 
roieber l Üftinutc jugebeeft ftcljcn gclaffcn. 3)?it einctn CJacflôffcl mer b en fie batttt 
Ijcraudgenontmcn unb auf ein ®icb gelegt. Unterbeffcn lâjjt man 1 Citer 9)?ild) 
mit 8 î)cfa 33anil(e=3ucfer uub 1 2)jeffcrfpiÇe 80(3 auffodjctt unb mengt fie mit 
ber 2M dj, rooritt bie 2Jocfcit gcfodjt rottrben, fprubelt bad ®att$c mit 8 (Sierbottern 
ab, rfifjrt eê fait uub paffiert e$ burd; ein ©ieb tn eitte tiefc ^orjcllan* ober ©lad* 
^cfyüffcl, bie tuait battn ittd (Sis ftellt. £>ie 0 djttec*2?ocfeit toerben in 2)2i(ĉ  gegeben.

1781* ©efpruDelte iWild) mit (Prdfteerett* (Crêtne plontbière aux fraises.)
ÏÏlan gibt in eitten ©c n̂ccfeffcl 0 î)otter, 1 fleiucn (Sgieffcl 2)îcl)l uub 

V* Citer Ober*. $ ies mirb auf fdjtbadjcnt fycucr ntit ber ^djttcerttt^e fo (auge 
gefrfjlagcn, bid bic 2)toffc biefer 311 toerben begittut; jcbod) fo^ett barf fie nit t̂. 
!ÏNan gibt fie l)ierauf in eine (Safferoilc, bajtt 3ü îécfa burd) eiu ^icb pafficrtc 
©rbbecren unb 20 £)efa 3 « ^  uub fdjlagt bied attf bem (Sis fo lange, bid bie 
SOÎaffe fait gemorben ift. ^urg oor bem :Mnrid)tcn mi|d)t man V 4 Citer gcfd)lageued 
Dberd leic t̂ ein, gibt bied itt (Srouftabed ober $îaffecbed)er uttb firent obeu fdjône 
(Srbbeerett barüber.
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1782* (Sejpvn&flte ÎKifrfj mit întOceren (Crème plombière aux 
framboises.)

toirb cbcttfo tuic „©efprubcltc 9)tild) mit Crrbbcercn" 0 îr .  1781) bercitct. ©tatt 
Crrbbeeren nimmt mau cbetifoniel §imbeeren.

1783* <$eftn*ui>eltc 3Jîild) mit UHaraâtiuuto* (Crème plombière an 
marasqniu.)

9)îan gibt in einen 8cl)tteefeffel U) Gricrbottcr, 1 (Sêlôffel fciiieé Üfteljl unb 
V 3 Citer Obéré. Oicé tuirb auf fcfytuadjcm fteiter mit ber £d>neerutl)c l*o lange 
gejd)lagm, bié fid; bie SRaffc bittbct, baé IjeiBt bitfer tuirb, oljnc babci gu focfyen, 
tuorauf man fie in cine CSafferollc gibt unb mit 20 $)cfa t̂tcfer unb 1 ^rife 
‘S a li Mrrüfjrt aufé @ié ftcllt unb ba fortfdjïdgt, bié bie üDfaffc fait ift. nor 
bem £ernicren riiljrt man Vs Citer ÜWaraèquino f)inein ttnb nad) biefcm mengt 

. man */4 Citer geftfjlagcucé Obéré lcid)t eiit. 2)t'an ferniert biefc 2)ïaffe in (Srouftabeé 
ober ©ed)ern. 9(ttf biefelbe 5Beifc fann man gefprubettc dttild) mit bcliebigem 
@crud)*3ucfer unb liqueur bcrciteu.
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traite unb manne <5rtrftnkc.
1784. ÿttttfd). (Punch.)

2J?an gibt in ein ^orgellan*©cfd)irr V*> Silo  i« Heine ©tiitfe gefdjlagcnen 
3ucfer mit bem 3afte l Critroitc unb 4 füjjen Oraugcn unb V 4 tflter tftum, 
tuorauf man bieé gugebccft an citictn tuarmen Ortc ftcljen lâjjt. Unterbcffen gibt 
man in eitt gtucitcé ^orgctlanstékfdjirr 2 Ocfa ruffifd ên £(jcc, gicjjt 1 Imiter 
fiebenbeé Gaffer barauf, tucldjeé man tiari) 15 Sttinuten gu bem aufgclôétcn ^uefer 
fcif)t, oerrüljrt utib gleief) ferniert. (îiite ftlafdje SRum toirb auf ben ïifd j gcftcllt. 
Ober: 3)?an gibt in eitt $orgettan*®efd)irr bie gang biïnn abgcfdjnittene ©djale 
non 1 Orange, i/.i &ilo 3ucfer, beu man in l  Citer üBaffer gcfocf)t f)at, toirb 
barübergcgoffcu tmb jugebedt. Unterbcffen prejjt man beu ëa ft non 5 Orangen 
unb 2 Œitroncn atié, nimmt bie ëdjale ijerattb, fciljt ben ^aft bagu unb gibt 
V4 Citer ftum unb ebcnfonicl £l)ce bagu, tuorauf man ben 5̂unfd) ijeij? ferniert.

1785* tôihtigès^nnfdj. (Punch royal.)
üîad)bcm man bie ©djalc non Vs Hnaitaé an 80 $)cfa jttefer abgericben 

l)at, brüdt man ifyren 0a ft gu bent £afte non 2 Orangen unb 2 Sitronett. 3n 
einen ©uppentopf gibt mau beu in ©tndc gcrfd)lagcncn Surfer, giejjt gu biefem 
V» Citer SBaffer unb lâBt beu Surfer gcrgcfjcn, gu tucldjcn man bann V 4 Citer 
guteu, rotljen 3Bein, ebeitfoniel tuciBcn uub Cîf)ampagucr*$Bein, fotoic Vs Citer 
àrad ober Oîum pnb V ie Citer iDfaraéquino gicjgt unb bicé atleé gnt oermifcfjt. 
îMefer ^unfd) tuirb in ftlafdjcn gcfüllt, iué Crié geftellt unb banu fait ferniert.

1786* tëicrz^uttfdj. (Punch aux oeufs.)
2)Jan gibt itt einen £opf 1/-> Citer falteé Gaffer, in meldjem man 40 3)efa 

3ucfcr gcrgeljen lagt; bagu fonttueti bie <Bd)alen non XU Orange, 2 gange (5icr 
unb 4 $)ottcr, bie man barin abfprubelr. ’Jtun gibt uian in einen èdjttccfcffel 
1 2 Citer Ot êintnein, gicjjt gu biefcm baé 31bgcfprubelte, ftcllt cé anf baé ^cucr, 
tuo man cé mit ber £d;necvutl)c fo [auge fdjlàgt, bié bie Sdîaffe êiè ift, jebo^
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fodjcn barf fie nid)t. 'Jtad)bem uian bann notf) ben <£aft non 3 Orangen, 2 (Sitronen 
uitb %  £ ito  ^um ober 2lratf bagugerüljrt fyat, fcifyt mon beu ^uttfdj bttrd) ein 
Çaarfieb, fd)Iâgt iljit mieber Ijeijj mib feroiert iljn entmeber gleid) ober erft fait.

1787. (Sfiampagtter s^uttfrfj. (Punch au vin de champagne.)
üftan gibt in einc (Eaffcroüe 80 Defa 3 uder in fteinen ^tücfcn itnb 1 £itcr 

Gaffer, lâjjt bicô auffieben, morattf uian ben èa ft bon 5 (Sitronen, V 4 îter 9tum 
ober SIraef mtb l/2 xiter Gtljauipagncr bajugicét, lâfjt cb ÇciB mcrbctt, feif)t beu P̂uitfd) 
bitreh citic <8 croictte in eiiten ^uppentopf ober $om(c unb feroiert ifjn fyciB.

1788. (Sfuftliftfjer 9>unfdj. (Punch à P anglaise.)
2Nan gibt in cinc (SafferoIIc 1 Xîilo 3 urfer, 1 Viter ÜBaffer unb bic gang 

bünn abgcfdmittcue ^djalc ooit 2 fü&en Orangen unb 2 Gitronen, rnoran aber 
nidjt bab à'eringfte oou ber mciBcu £d;ale blcibett barf. SDiefcb mon burdj 
beilâufig 2 Üüiinuteu auffodjcn, morauf uiau V 4 tfiter Dîttm, V 4 £itcr 9tt)cimocin 
unb V 4 £iter 48urgunbcr bagiigicfit, biefeb nodj mit bem £aft bon 4 Orangen 
unb 4 Gitronen ocrrüfyrt unb bann $ttgcbccft au ciitcut marmett Orte ftefjcn lâjjt. 
$iûd) biefer 3« t ttirb ber ^uttfd) in cincn ^uppentopf ober in eiuc Courte gefeiljt 
ober (jeijj ferbiert.

1780. @efmtfc!)eitô2$ii!tf4 mit SHeib.
'Jiacbbctu tnau in ein <’Por3eIIam®cfd)irr V 2 $ ’Ho in fleine 0 tücfc gcfdjlagenen 

3ucfcr mit bent <£aft bon 1 (Sitrone unb bem bon 4 Orangen nebft V 4 Çitcr 
9îum gegeben fjat, ftcllt man bieb gugebccft an ciucu 10 arm en Ort. Uutcrbeffen 
foĉ t niait 12 $)cfa 9îcib in l £iter SSaffcr burd) beiîâufig i/2 <£tunbc unb feifjt 
bicô bann fodjcnb fyeife anftatt ïtjec 311 bem aufgclbbtcn 3 udcr. 29cnn man mid, 
fantt man 4 tëicrbotter abfprubcln mtb bagugeben.

1790. (Oefwtbljeitdsÿmtfâ mit (Serftcitmaffer.
Ocrfclbc rnirb mie ber MÇunfdj mit 9?cié“ ('Jfr. 1789) bereitet, nttr baf? 

man ftatt 9îcib Vs Citer aubgetoafdjette (^crfteitfôrner iit 1 £itcr ÜBaffer bttrd) 
72 <8 tunbe fodjen lâjjt imb bantt jtt bett ®eftanbtf)eiten beb ^unfdjcb feifjt.

1791. ®efnnbl)citb::$unfd) mit ftuturng.
Oerfclbe mirb ebettfo bereitet, mie ber ff̂ unfdj mit 9ieib" (ülr. 1789), nur 

baB man ftatt 9îeib %  &ifo gcmafdjeucn $ufuru3 in 1 Çitcr Saffer burd; V 2 étunbe 
forcit lâjjt unb batttt 3u ben $cftaubtf)cilcn beb ûnfcfycb fciljt.

1792. ^ffunb^cttès^nuîd) mit tfleiett.
2Bie rr̂ unfd; mit ïKeib" 1789), ttttr bag man ftatt Oteib V« ?itcr 

ÎBeigenüeic in 1 £itcr faltett Gaffer etmab berrüfjrt, battit V-» étunbe langfam 
fodjett lâpt, bicrauf mit einigeu Vôffcfn faltcm SBaffer abfd;rccft'uub bic illeien 311 
©oben fctjen lâtjt. î^ettn baê itleienmaffer flar gemorben ift, fo feî t man eb 3U 
beu ©c|1anbtl)eileit beb ^unfdjcb.

1793. ^emohttli^e tîimounbf. (Limonade.)
3n V2 Vitcr frifd;eb Gaffer gibt man ben ^aft non 3 Outrouen uttb 20 Ocfa 

3 ucfer. ®cnn biefer aufgelôbt ift, fcif)t man bie ^(ûffigfeit gu V2 '̂tcr frifc ĉn 
Gaffer, oertnengt eb unb feroiert bic Çimonabe.
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1791. Crimgca&e.

3Btc gcmôljttlidjc Vimonabc, îtur ftott Gitroncn- Orûugenfaft mtb Orangen*Bncfer.

1795. fltrfdjîtfitmma&e. (Limonade aux cerises.)
3n 1 Viter frifdjeS SBaffcr gibt mau ben burdjgcfcibten Saft non 3 Cîitroncn, 

V 4 Viter Sirfdjcufaft ttnb Butfct*.

1796. ftibifels nnD SaucrhecrsCimonafte.
Scrbctt mie (,&irfd^Vintoitabcu (Oïr. 1795) bercitct.

1797. 2Barnte Vimonabc. (Limonade chaude.)
3n 1 Imiter fiebenbe* Sitaffcr gibt tuait bnrdjgefcihten <$aft Doit 3 (Sitronen 

unb 28 Ocfa Bucfcr.

1798. fHtnhttvsVtmottabe. (Limonade .aux framboises.)
3n 1 Viter frif<f}c$ SBaffcr giejjt man uad) 23e(icbctt ipimbecrfaft, ben 8 aft 

non 3 (Sitronen ttub ^uefer ttad) ®e)d)tnacf.

1799. S t f f t o f .
2)?att tttadjt in bie ©d;ale enter bitteven Orange mit betn SDleffcr <5infcf)nittc 

unb breit bie Orange auf ber ©lut. Untcrbcffcn fod̂ t man 16 ®eta Burfer in 
V 4 îter Gaffer etmaô bitflidj, gibt bann bie Orange Ijincin, tapt bie# jugebccït 
erfatteti, morauf ttinn cé bttrd) ciit £nd) ju bettt bercitctcn (Siüljmcin prcjjt. ÎDiefe# 
®ctrâuf faint marm ober fait gegebett merben.

1800. Garbinal.
man bereitet ®tüf)mcin, gibt i 'i  Viter 3lnana#*£aft bâ u ttnb feroiert 

bie# fait.

1801. Çarbittat anberrr Îrt.
3n einen «uppentopf gibt matt w4 S ilo  in £tiicfc $erfd)tagcuett B»<fcr uttb 

bie ganj bi'tnit abgcfdjnittctie ^djatc I Orange, mo aber ttidjt ba# minbefte B̂eige 
betran fein fotl, fertter beu £aft non 3 Orangcn unb V 2 Viter 9tl)cinroein. 3)ie# 
rnirb gitt ucrrüljrt, in tylafdjcu gefiiUt uttb in# (Si# gcftcïlt. Crrft fttr$ Dor bent 
^croicrcit jetyt titan biefe <$lüffigfcit bttrd) citt £ud) unb gibt V 4 Viter fe r̂ faltcn 
Gtljampagner ba$u. 2)?att fattn beu (Mdjntacf ttod) burd) J/8 Viter 8aft non cin- 
gcfodjtcr 3(ttaua# ijebeu.

1802. Gkog IW n lv o te n ^ u it jd )] . (Gros.)
9Man gibt in 1 Viter fiebeube# Gaffer V 4 Viter 3îttm unb 28 Oefa Burfer. 

2)îan fanu bie# manu ober fait feroicrctt.

i803. Çjai.
2)îan mad)t fdjmadjcn £f)cc unb gibt uad) ®e)djniatf Burfer uub Sium baju.

1801. Gjüüjtuein. (Vin brûlé.)
mm gibt in 1 Viter rotfjcu üBein * 4 M o  B«rfer, etma# Orangcn* unb 

<$itronen)d)atc, 1 3tiirfd)cu Bimtut unb cinigc (S3cmür$nclfcn. Oie# tafet man fet)r 
fjcijj merben, jcbod) uidjt fodjcn, mtb |cif)t e# battit bttrd) cin feinc# 8ieb. $iefcr 
(SHüïjmcin mirb ftet# marin in tfciucn (SJIafcrn feroiert.
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1S05* (fiers SBcitt. (Vin aux oeufs.)

2)hn gibt in einen £d)iteefeffel 8 Gierbotter, 28 $efa ^anitte'Suder, ben 
<Saft 1 Orange unb 1 Citer meifcen ober rotfyen 39ein. 'Otrô oerrülfrt ma» gut, 
ftcÜt ben (Sdjneefeffet aufs fteuer, mo man bic 2)faffe mit ber 9?utljc fd)tdgt, bi$ 
fie fdjaumig ift unb fobamt manu in C f̂dfern feroiert.

1800. flram&ûm&uli*
si)?an gibt in cine irbene <§d)ftffet 1 Citer Se in  unb 28 'Sefa 3«<frr, ben

man barin jergeljen lapt. 20 3)efa 3 n^ r fd;tdflt man in ^türfc, taud)t eineS
imd> bem anberti in 9?um ober Slracf, legt immer einc$ baoou auf einen burd)*
likfjerten Côffet (^3acflôffel) jiinbct beu 3mfrr’ on uub tapt iljn gefd>mot$en in ben 
SBeiit 1 auf en. ŝ acf)bem allé 20 î)efa fo ücrbrannt finb, oermengt man bie $hïffig* 
feit unb feroiert fie.

1807* ÎKttitronf*
2)?ait gibt in ein ‘ÇorjeUan'Glefdjirr nngefâfjr 20 £  tr au pd>en frifd) gcpftüdten 

Safbmeifter, ba$u 30 î>efa in «türfe gefd)lagcnen 3uder, 1 gcfc â̂lte, in £pa(ten 
getf)eitte Orange unb 1 Citer guteu meipen Se in . $)ic$ lapt man jugebeeft 
V* ^tunbe ftetycn, moranf man cé burd)fcil)t unb glcid) feroiert. 9)?an faun and) 
furj bor bem Slnftragen */2 Citer $iejjl)übler ©affer ba n̂giepen.

1808* S i ü t M .
2)fan gibt in ein ^orjetfan^efdjirr V 2 Citer rofjee <£d)lagober$, i f2 Citer 

9tljeinmein, V 4 M o  burdjgefiebtcn 3 «dcr, nadj $3clicben etma$ Gitronen*3 u<frr 
unb ftellt bie« aufê Œi$, too ee aber gitt jugebccft fein m«p. $tad) bcilâufig 
1 3tunbe gibt ma» bie 2)?affc in einen <3d>ncefeffeC morin niait fie mit ber 
Sdjnccrutfje fo tange fd;lagt, bté fie fd>aumig mirb.

1800* ÜJÎatt&clmiWj*
*.'8 füfic unb 1 $cfa bittere ÏÏWanbeln merben mit todjcnbem ©affer 

übergoffen, gcfdjâlt, mefjrntalê gcmafdjen uub mit etmaé- faltein ©affer fein geftopen. 
SMan gibt fie fjieranf in eine <ï$orjellaii*£c§üffel, gicfêt 1 Citer faites ©affer barübcr 
unb lajjt biee burd) beilâufig V? <»tunbe ftcf)en. î)ann briieft man bie 2)?anbelu 
burd) ein ftarfee reiueS £ud), begiefit fie nodjntatë mit ctma$ ©affer unb prept 
fie mieber burd). 3 “ biefer xDiaubelutild) gibt man bann betiebig bie( fein gefto&enen 
3 ucfer unb 2 Voffel ooll OraugenblütemSaffer. ÏMan bemafyrt fie in ftlafcbeit auf. 
© iil man bie iWanbelmild) mariu gebett, fo f)ôlt ntau fie mit ber (yfafdjc ober im 
GHafe in marmrô ©affer.

1810* ilrauter s îBrantioctn*
2)ian gibt in eine {̂ lafdje ftolgeubeô: Criitigc £trfinftd)eu gefd)nittene$ ïaufenb* 

gnlbenfraut, 3 <8 trdupcben Sermutl), 1 ^traupdjen $h*a ufentüit ê, 1 £traupd)en 
ÏOteliffcn, eiitige £tücfe Orangcnbtüten unb Orangenfdjaleit, 1 ®emür$nelfe, 7 £)efa 
Seinbcercn, 2 î)cfa gefef)nittenci5 5 <6 tfuf jerbrüdte SBac^ ôtberbeeren,
5 ^ôrtter meipen 3̂feffer, 1 sJÜ?effevfpipe 2)iu^catnufe unb ebenfooiet ^afmuo uub 
giept 1 Citer Mritbrautmein bajn. sJtad)bent man bann bie ftfafdfc gnt oerfd)toffen 
^at, Idpt man fie 3 bie 4 2Bod)eit in ber bonite ftê en unb fc^üttcit fie ijfter*. 
s3tad) biefer 3 e‘i fcty* man $(üffi0fcit in eine gmeite fytafdfe unb oerbünnt 
fte, menu man witt, mit 3 «dcrmaf[er. 2)?an fod)t nândid) 10 £>cfa 3«d^r in 
i/2 Citer ©affer burd) 1/4 8 tunbe, mo û man je nad) ^elicbcn 1 itaffedbffel
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etma$ DrangcnbCüten obcr 1 ©tücfdjen 93ani((e gebat fann. 3lu$gcfü()(t unb 
bttrcÿgefeifjt, üermengt matt bie$ mit bcnt abgcgoffcttctt Clrantmcin. ?(uf bie in ber 
$(afd)c snrücfgebltebctten 3ngrebicntiett giept mon mieber gtttcn 4Branttt)ein.

1811. ftirfdjensîBrttntttJcin.
2)?att gibt itt ente $(afd)e 21— 27 ^tücf $irfd)cn, 1 3tücî ©cmür$ne(fe

luib 1 <Stüc!cbcn giept t Citer gntcn Clrantmeitt ($ortt*, 3roctfd)fen*
obcr ftran^ratttmein) barüber, ncrfcfjticBt bic ft(afd)c gut unb berfâfyrt weiter
mie bctnt &'rântcr*33rantmein.

1812. SBetdjfeUiBrantmein
mirb mie $irfdjcn*C3rantmein bcrcitct.

1813. 9ïuf$s23rûntmetn. *r
ü)îait gibt in cinc $(afd>c 1 Citer gntcn ©rantmein, in biefcn gibt mmt

9— 13 Ijalbierte grime Oiüffc, jcbodj ntttp bieS intnter oor <5nbc 3uni gefdjeljett. 
ftentcr gibt man 1 ©tücï ©cmürjttclfe, 1 gan$ f(cine« ©tütfcffcn 3itttmt Ullb 
5 @tütf Sad)f)o(bcrbccren in bie ftlafdjc, Dcrfdjlicpt fie gut unb Ifijjt fie ungefaljr 
3 S&odjen ftefjen, mafjrettb mctdjcr 3« t man bic ^lafdje, bie audj in ber Goutte 
ftctjen fauu, ôfter$ fcfyüttcft. Üiadj biefer 3cit fcifyt man ben IBrantmein in cine 
attbcrc gtafdje unb fauu ba$ Slbgcgoffenc mit 3 U(frrmaffcr nerbünncn. 2)?an focljt 
ndmüdj V 3 Citer Saffer mit 15 i)cfa 3utfer unb ctroa$ SSattittc bnrrf) bcUâufig 
V4 ^titnbc, ta t̂ bic$ battn auSfnfjlctt unb nermengt e£ mit bettt abgcgoffcnctt 
9ittf$-C3rantmcttt. 2(uf bic in ber ftïafdjc $urftcfgeb(icbenen 'Jtüffe giept man roieber 
C3rautmdu.

1814. (Sljocolatc.
$?an gibt in cinc (Saffcroiic 20 î)cfa (etma 4 ïafcüt) Gtyocolate unb in 

ctnc jmeitc Gafferoüc V 3 Citer 2Jii(d), ftcttt betbe* auf ben £)crb. SScnn bic Sljocolate 
meidj gemorbett ift, giept man fie mit etmaô fiebenber SWildj anf unb ncrrüf)rt fie, 
btè fie ganj gfatt nttb glâttjcnb ift, morauf man nadj unb ttadj unter bcftiinbigcm 
9îül)rcn bic übrige fiebenbe 2)it(d> uad)gibt, bic Gljocolate attffodjen (apt, gut fprubett 
unb nodjntalsJ foct̂ cn (â§t, bann fermert.

3£affer*(5l)OCo(ate mirb ebenfo bcrcitct, mtr bap ntan ftatt 2)ii(d) Gaffer 
ba$u ocrmcnbct.

& il(  man (iierbotter in bic Gljocolatc geben, fo nirnmt ntan fitr lf2 Citer 
ungefâfyr 3 (Sierbotter, bie matt mit etmaô faltcr 3fti(dj abfprubcft unb bann unter 
^prnbdn jn ber Chocolaté fdfjt. ^«tn man mil!, fanit utait glcid) anfangS 8 &efa 
3ucfcr bajttgebett unb geftopenen 3u<fcr ttttb gcfcfjCagcttĉ  OberS bajtt feruieren.

1815. (iacao.
Gacao*©obtteu uttb Scbalett tnerbett gcbrattttt, gefioBett ttttb gemifd)t. Vs Citer 

SBaffer mirb aufd tfeuer gcftcllt, mctttt ba$fcfbc fiebet 3 ^pioffet (Sacao t)inciug~cgcbcn 
unb fo (ange gerü r̂t, btè e3 mieber !od)t. )̂îad) 10 btë 15 9)?inutcit giept tnan 
cinigc Côffe( faites Saffer $u nnb (dpt ben Sacao rttljig fcitmcirtc! fteljcn, bié er 
f(ar ift, rnorauf man t ît mit 2)ii(rî) ttnb 3 u ĉr feroiert.

1816. lïaffec.
48ctttt B̂vcitncu bcô ^affcc’é ât ntan barauf û adjtctt, bap biefer mcbcr ju 

bttnfcl ttoĉ  glaujcnb mirb, ba er babttrd; eittett ôligett ©cfc^ntad aititimtnt, mep()a(b
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mon ôftcr« nadjfeljcn mu§, um bcit recf)ten Montent nic t̂ gu uerfüumen. §a t er 
cinc lidjtbraune ^arbe erljalten, fo ïcf;üttct man il;tt auf ein mit 1 4Bogen papier 
belegteS @ieb, breitet ifjn mit eiucrn reitten Sodjlôffelftiel auSeinanber, bebccft iljn 
mit cinem groeitet» 33ogen unb lajjt ifjn fo auSfüljlen, morauf man ben Saffee, 
ben tuait nie in gu grofier 'iïïcnge brenneit {oit, in einetn ®Ia$* ober ^orjcllon* 
gefrf)irr mo(jlDcrfd)lo|ïcn aufbemafjrt. 9Jîan gibt ben Saffce, meldjer ftetô erft beim 
©ebrauc  ̂ gerieben merben folf, in baé §ieb ber Saffcemafd;iite, ftampft tljn gcnügenb 
eiit, mobei man baé <£ieb ouf beu Xifd; ftclït unb gibt bie ïDiafc îne in eine 
Caffcrollc, in meldjer {ici; tutgefaf)r 3 Singer l;od) ljcitjcS Saffer befinbet, bomit 
ber faffee immer in gteidjer Scirmc erljalten bleibt, ofjitc fiĉ  bobei fo feljr 
eingufodjcn ober an ©efdjmocf 311 ocrlieren. ÜWan nimntt gcmôljnlidj fur eine cittgelnc 
‘perfon 3 Xcfa Àîaffec, môfjrenb man bei eincr grôfjeren 5lngaf)l Perfoiten Dcrijaltnifê* 
tirôjjig meniger, fur eiue Pcrfon nur 2 Xcfa redjitct. 4Bci 3 X)efa étoffée gie§t mon 
uugcfâfjr ’/* Citer fiebenbes SBoffcr langfant itadj unb nad) oitf. Sur fdjmargen Saffee 
fott berfelbe immer etma# lid;ter gebranut, für eine cingclnc pcrfoit 3 X>cfa genommen 
unb in eiiter Sonne IjciêeS 31'affcr, mit 1 Slafdje Cognac bagu feruiert merben.

1817. £ombopotf)ifd;cr fîaffee.
3 M o m ô o p a t lj i| d ) c m S a f f c c  nimmt tuait eine 2)?ifd)ung non gebramttem, 

gericbciiem Saffce nnb gebrannten, gcftoBeueu Cid;clit. 1 Cfjtôffel baooit mirb in 
V* Citer Saffer gugebedt gefoc t̂, jebodj nur burd; ciitige 2)Jinuten, morauf man 
einige Côffel faites Saffer baiugibt uitb bat Saffec au ber ©cite ftcljcn lafjt, btè 
fid) ber Saffee gu ©oben gefefet f;at. Xer flore Saffee mirb bann in bie Saune 
gegoffen, biefe in fjeiBcs Saffer gcfteüt unb ber Saffee mit DberS unb 3 uĉ cr 
ferüiert. Seigen*, 2)?anbel*, Cidjoricn-Saffce finb 3»fûfce/ bie man bem gemôljnlidjcn 
Saffce beigibt.

1818. X$ee.
Xer grime Xfjce ift auS Oefunbljeitarütffidjten roeniger anguempfeljlcn, ba er 

aufregenb *aitf bie 9?eroen mirft. 2)Jait maljlt bceljalb tueifteirô fdjmargen Xfjce ; 
man füllt jucrft bie Xljecfaitne, ttm fie airôgumarinen, mit Ijeijjem SBaffer uoü an, 
ba$ man nad) einigeit SDliiuiteu mieber au$gicj?t unb bauii ben Xl;ee (für 1 ‘perfon 
redjnet man 1 Saffeelôffel ooU, bei meljreren pcrfoiien für jebe ciu êlne etroa# 
meniger) ^incingibt. 9îtm mirb berfelbe mit fiebenbem Saffer aufgcgoffen, jebod) 
foll bie Sonne nur 3m: §alftc bamit gefüllt feiit. 'Jtadj 5 2Jiinutcn mirb erft ba$ 
nod) übrige SBaffer, ebeitfaüe fodjenb, nac ĝegebcn unb nad) eben fo langer &eit 
ber X^cc aufgetragen, mobei aber niemalè fiebeub fjeijjeS Saffcr fel)len foü, ba@ 
man cutmebcr in eincr Sonne beigibt ober tnt îljcefcffcl burd) eiitc 'Spirituôflamme 
immer fodjcnb êig erljalt. CJleic ĵeitig merbeu ungefodjtce Ober«, 1 Slafdje 5ium 
ober Cognac unb Citrouen gu Xifc  ̂ gegeben, bamit ber £f)ee beliebig getrunfen 
merben fann. î)er XI)ee mirb burd; ben ^eifjer in bie ©djalen gegoffen, bie man 
jeboĉ  nidjt mit X^ee gang ooU giept, foubern ftetô 1 Singer breit (eer lü t̂.

1811). ôimmclbrnnbsX^ec.
9)?an giegt in eine Sonne, um fie au«3umârmen, fiebenb êigcô ÜBaffer, 

fdjüttet biefeé nad) menigeit ÜJtinutcu mieber aud, gibt 1 Cnfbffel noll §imntelbranb»' 
Xf»ce (für 1 <Bd)ate) îuein, giept ifjit mit eiuigeu Côffeln fiebenb bciêcm Saffcr 
auf utib nad; einigen üDiinutcn mit bem nod; übrigen uôtf)igen Saffer. Xicfer 
X^ec mirb burĉ  eiit fc r̂ fciueé) 6 ieb gcfeifyt unb mie Saffcc mit 3 ucfer unb 
SDfild; getrunfen.
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(©ctrmtltc fflr iirnultc.
1830* <§erfteittt<tifer*

")tad)bem man 40 $)efa ©crftenf orner ettoa* audgetüafdjeti Ijat, gibt tnan fie 
in 1 Çiter faite* Saffer, too tnan fie fo lange fod)en lâjjt, bi* fie attffprittgcn. 
3)ann lôBt utan fie cinigc ,3ctt beifeite fteljett, bi* fic§> ba* £>idc 311 33obctt gcfefct 
l)at, feifjt c* burdj cin feine* 'eicb ober eiite Permette unb gibt 3 t«frt/ S e in  
nnb Gitroncnfaft nad) 49cltebcn bajtt.

1831* Crgcabc.
3Wan bereitet (iterftctttoaffcr, ftojjt einige £offcl baoott mit 12 3)efa abgefd)alteit 

s«D?anbeltt, ftbcrgiejjt fie bantt mit bem übrigett ®crftcm»affer unb lapt fie rnfjtg 
ftcljcn. Çierauf giept man bic 2)ïanbefn burd) citt ftarfe* reine* £ttd|, übcrftOBt 
fie normal* mit ctnm8 (^erftentuaffer, brücft fie toieber au* unb gibt ttad) ©efdjmacf 
fein geftonenen 3 «<fo baju.

1833. tfufnnissSnffer*
^9)2att fod)t 16 £)efa au*gcïoafdjcttett Stufurus in 1 £iter Sa ffcr burd) beilaufig 

V 2 ©tuttbe, morattf mon i^u bttrd) cin feiitc* <eicb fciljt, beliebig oicl feiit geftojjenen 
£attbi**3ucfer bajttgibt uttb einige (Eicrbottcr l)incinîprubclt,

1833. SettdjelsSBtiîfer uitb tiümmelsSûjier.
vDtan gibt in cinc Œaffcrolle 1 ftaffccloffcl ooll $cnd)cl ober tourne!, giejjt 

V 2 £itcr fiebenbe* Sa ffcr barauf unb lâjjt c* ttoĉ  1/4 ©tunbe fodjcn, toorattf niait 
c* feiljt uttb fait ober marnt feruiert. 3m lefctcrett ftallc înnn man 3mfrr beigeben.

1834* WoggettîSûjfer.
SDton ocrrüfjrt 2 Otoggenmcljl mit 1 l'iter faltctn Saffer, lajjt e*

attffodjcti uttb feifjt c* bttrdj.

1835. «djleintiae <$etrâitfe.
2)tott forfjt V ie £itcr au*getua[djcnen Üîci*, gcrollte GJcrftc, $afergrü^e ober 

<Sago in ,/2 £iter meiBer, ttngcfal$encr £ttppe ober Gaffer. §at man e* mit Suppc 
gefodjt, fo gibt man, ttadjbem e* gefeityt ift, etm’a* S a lj  bci. SMit Saffer bereitet, 
fatttt man e* mit cttoa* rotfjcttt Se in  ober Gitronenfaft ttttb 3u<to ocrtttettgen.

1835. «aleptuaifer.
2)îatt gibt 1 Maffccloffcl ooll 8alep itt f /4 Imiter fodjettbc* Saffcr, lâjjt ê  

anffodjctt, ftellt c* bann cinigc 3^1 beifeite unb feî t e* lucratif bttrd).

1837. 2(pfcl s Olctraitr.
9)Jatt gibt 4 getoafdjctte, iittgefd)âlte, fatterlidjc Slpfel, narf;bettt tttatt fie in 

4 îljc ilc  gcfd;nittcit uttb ba* Sîcrttgcljâiife cntfcrut Ijat, in einc Gaffcrollc uttb foĉ t 
fie mit 1/2 Çiter Saffer, bi* fie gatt$ mcid) fittb. battit feibt man fie burd) cin 
<Bieb ober ïttd j uttb gibt ttadj ©efdjmacf ottder °bcr attd) Se in  ober 3inttnt bei.
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1828* îBrotttmifer.
2)fatt rôftct cinigc 8 paltcn 33vot obcr 8 cttiutclu tu ber 9îi)f)rc ober arn Otoft 

brattn, gibt fie baun iit cincu Xopf, gicjjt 1 Citer fcd)cnbeS Saffer barauf unb 
lûjst cô jugcbccft crfaltett. (ï* mirb gcfcifjt unb mit obcr ofptc 3 «cfer fait getrttnfen.

1829. ftoftletttoafftr*
8 tatt gcrôftctcm 33rot mirft tuait cinige 8 tiicf(Çeit glttf)cnbc § o l3fof)le in Va Citer 

faites SCaffer, batf tuait battit gtigcbccft ftcljcn lâ|t ttttb ti ad) eittiger &cit abfeiljt.

1830. $rtid)tettWajjcr.
î>cr So ft bon ciitgefodjtcit griidjten mirb mit etmaô SBaffcr gemifdjt.

1831. SKaffe jtt (iercttcii.
Um filge 2)Jolfc 311 befommeu, gibt tuait iit citte Œafferollc 1 Citer faite 

Ütttld) ttnb 3U biefer 2 <$rantm pufocrifierteé ^cpfitt (in ber Clpotljcfe 3U bcfotnmeit), 
rüf)rt cé gnt untereittanber unb lôgt c£ bié 3uttt 8 icbegrab fjeijj merben, mobttrdj 
ficÿ ber £opfcit 3ttîammcn3ief)t. 2)2an fei t̂ bicxJ alôbatttt burd) citt £ud) unb errait 
fo bic reine fü&e 2)?olfc.

31uftatt 2 £>efa ^epfitt fann matt, 5 £cfa feitt gcfdjnittcncn gctrocfncten 
Cab (ftâlbermagctt) ]n 1 Citer ïViild) geben unb mciter mie oben attgegeben 
bcljaitbcln. Ü)îan errait auf biefe 3Beife ebcttfaltè bic reine fti§e ÜJÎolfe.

8 aucrc ÜJiolfe mirb cqciigt, menu tuait in 1 Citer faite S)ît(d), ben 8 aft 
i /2 Gitronc obcr 1 <5fslôffcl (Sffig gtbt, fclbc battit btè 3itnt 8 icbcgrab Ijcifj merbett 
Idgt uttb meiter battiit mie obett attgcgcbctt uerfâfjrt.

Cxtmpxtte, Siïftc, ©ffig, Scttf, (Ëtentfift.
i æ .  CJft in Surfer gctnntt.

'J)fait fod)t 3 ucfer 3unt 40rndp (bas Stlârrn bc$ 3 ncfcrô ttnb beffen ber* 
frfjicbatc ®rabc 9ir. 1542), tunft itt bicfcit bcrfdjiçbcne Obftftücfc, mcldje man au 
citte 8 picfttabcl ftccft, fcgt fie auf ein mit feittcitt C l  beftrid)citcd 331edj unb ferbiert 
fie balb. 80 bcrciten fantt man:

Wanjc ober itt 8 paltcn gcfdfnittcite S p f c l  ober 33i r n c t t , mcld)c jcbod) 
abgctrocfnet fciu müffeu. ^ f t r f id je  unb ïD i 'a r i l l  ett, mcfdjc man Ijalbiert, beu 
&crn auslôSt unb rof) ober gcbüuftet, jcbod) fait ttnb abgctrocfnet bermenbett fantt.

W ib if c l uttb g ro jjc  (Srbbeeren , mclrfjc man bei bett 8 teitgcln attfapt 
uttb fo itt ben 3 ttcfcr tunft. Miibifcl fôitneu attd), beint 8 tcitgel' angcfa&t, itt 
feittent 3 wcfcr gemâljt, baun attf citt 8 ieb obcr $licgpapicr gclcgt uttb ba 
gctrocfnct merben.

D r a n g e a ,  bic man fdjfllt, battu iljrc mcijje 8 djalc beljutfam abttimntt, 
batitit bas uittcr biefer 8 rijale fid) bcftitblidjc feitte §âtitd)en nid)t ocrlcçt mirb. 
2Matt tljcilt einc Orange itt 12 8 tftcfe ttnb lâjjt biefe abtrocfneit.

® a n 5C 2)2anbcln, bic tttan fdjmellt uttb ab3icf)t.
Si a fta itie tt, mcldjc tttan ttorf)er brât tittb fendit obcr attd) fodjt, morauf, 

tttatt fie in einc 8 d)tiffcl paffiert, mit beliebig oie! 3Uffcr ncrincngt, bantt 8 tücfe 
ttad) ®efcf)ntacf forint, biefe lucratif an einc (ÿabel ftccft uttb in Surfer tunft.
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"DZüffe, bic mon an* ber Sdjole lô*t uub Ijalbierf, ober in $)nnft gefodjte 
9Jiiffe, gan$, fjalbicrt ober in beliebige Stiirfe gefd)uittcn.

fte ig en , g r iin e  SM onbe ln , C iit ro n e n fd je ib e n , ü b e r ljo u p t a t t e  
3 rüd)te fonn man ûuf biefe ?trt bereiteu. 9)?ou nermeubet fie ju 5$er$ierungen 
non Norton, £3acfcrcieu unb Compote ober vid)tet fie gcmifdjt auf ciner Sd;üffet 
on ober mon ferniert fie in ‘•Popierfapfelir (papillote*).

1833* HjifelsGotntJot mit W cl s <6eléc*
Ungefoïjr 10 Stficf îtpfet CüJîafdjanofcr ober £offet4ïpfcl) merben Ijolbicrt, 

ba$ $crngcf)aufe ouégcftod)cu, boun crft bic Spfet gcfdjiilt, mit (Sitroncnfaft 
obgerieben unb gteid;, bamit fie nid;t gclb merben, in faite# 5Boffer mit Gitronen* 
faft unb non ba otte jnglcid) in cine Gaffcrotfe gegebeu, in métier fid) 1/8 Çiter 
tod)eube$ Saffer mit bcin Safte Vo Gitronc, IG £)cfa .Surfer mib nad) Settcben 
etmo$ 3Bcin befinbet unb (opt bic $pfel borin jugeberft, gietnlid) meid) fodjen, 
moronf man fie fjcrauânimmt uub auf cincr Srfjüffcl jugebeeft augfirfjten fôjjt. $)en 
in ber Gaffcrotlc jurnrfgebïicbcncn So ft ïod)t man un$ugeberft mit 1 Stü rf 
Sitronenfdjalc unb nod) ècïiebcn ctma$ Simm* nodj fo (ange, bté ber Sa ft bief 
ju merben beginnt. Ü)fan fcifjt ifyn bann burdj cin 2ud) in eitic Sdjüficl, mo mon 
ifyn fut$en (ajjt. $)ic SÏpfcl merben anf cincr Gompot*8 d)üffel fraujfôrmig ober 
beliebig augerid)tet unb ber «Soft, iu mcltf)cm fie getegen finb, barübcrgegoffen. S ic  
merben bann mit ütfibifcl* ober bcliebigcr sJOîormctabc unb mit ber in Streifen 
gefd)uittcncu ®c(ce gc3iert.

1834* JBirttettsÇomJiot*
9)Jon niinmt Ijiejn eiuc gutc (Stattnng, $nm ©cifpiet &oifcr*33irnen ober 

bergteidjen uub nerfiifjrt mie bei bent $pfe('Ciompot. Pleine .©irnen merben nidjt 
jertljcUt.

1835* ^firfidjs, ajiûriüens, âmctfdjeit s (Sornpot*
9l(lc biefe 5rüd)tc merben I)olbiert, nom i l  cru befreit unb inciter mie bic 

Spfel jum Gompot gefodjt unb angcridjtet.

1836* OrangettsSalat*
(Sine beliebige 2tujoI)I Srongcn mirb gcfdjâtt, in mefferrürfcnbirfe Sdjciben 

unb biefe mieber in gmei ïlje ile  gefdjnittcn, moroitf man fie feljr ftorf mit Surfer 
beftreut unb 10 SDHnutcu jugcbccft ftefjeu lajjt, bomit fid) ber 3 u^ r einfongeu 
!onn. 2)fan beiegt bomit rec|t jicrttd) bic ba$n beftimmte Gompot*Sd)üffet, mobei 
mon bic grôjjcrcn mic bic ttcincrcn Stiirfc iu üronsform anflcgt. 3n bie -ûttitte 
fonu man ciuigc ciugcfotteue 3Bcid)feIn geben; ber Soft ber Drongcn mirb lôffet* 
meife barübcrgegoffen. SDïon fonn bie £)rangcu aud) ftorf gquefert, olfnc ftc fteijen 
3U loffen, 311 £ifd)e geben. î)ie  53creitnng biefeé écri^teô fott crft furj nor bem 
©cbroHt ê gcfdjcijcu, ba bie Orongeu burĉ  longereS Stel)en ben guten ©efê moef 
ncrlieren unb bitter merben.

1837* <6eful$tc$ !Crangeitî($ompot.
î)ie gefulgten Orongen merben îur$ nor bem Sernieren in 4 bi$ 8 ST̂ eite 

gefdjnittcn uub mit Orongen*8oub jierlic^ befteeft.
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m s* Œcfuljte fttfel.
Ü)?ait ferait ungefâ(>r 10 îdjiJnc 2)fof(ÿaii6fers&pfe(, Ijôljït 5 <8 tücf bacon 

auS unb bûMert bie aitberen, reibt baiin aile mit (Sitroncn ab unb gibt fie, bamit 
fie meijj blcibcn, iit faites Gaffer mit Gitroiteitfaft. 2)amt fodjt ntait 32 2)efa 
ântfer, V* Citer Gaffer, bcit <8 aft non V* ©tronc, tiimmt ben aiifft*cigeitben 
ëdjaum a b, fod)t bic iüpfel in biefem gcflârtcn 3mfer etmaS mctdj unb gibt fie 
fobann in faites Staffer mit etmaS ©tronenfaft. 2 î)efa £)anfcitblafe, bie man mit 
Vs Citer faltcm Gaffer jngefteüt unb anf 1/4 Citer cinfodjen gclaffen bat, gic t̂ 
man noeb marin $n bent 3ucfer, oermifdjt beibeS unb lâpt es überfüljlen. 9iun 
giegt inan in eiitc ftoritt, mcldje man oorfjer inS Cris # gcftcllt Ijat, fingerboeb non 
ber 0 nf3maffc ciit, lâfjt biefe ftotfcit, legt barnt bie 2Ïpfel, mocoit man bie auS* 
gcl)5f)lten mit 2)Jarntclabc gefüftt bat, rcc t̂ jicrtid;, fiitgcrbreit coït einanber, mobei 
man and) gair,e Wibifcln unb in nette Stiicfc gefĉ nittenĉ  3ucferrof)r (21ngelica), 
ober ebenfo geftfjnittene grünc ÜOtonbcln cermenbeit faitn, gicjjt bie übrige ^nïjmaffe 
baranf, tclpt biefeSjeft merben, tandjt’ bie florin battit einen Slugenblitf ht 
SBaffcr, ftürjt bie 2(pfcl in eine 8 d)ü}fel nnb gibt fie fo jn ïifd)e. SOÎait fann atidj 
bie £)atifcnblafc meglaffcit, bie Spfcl mit Wibifcl üer$icrt anf einer <8 djüffel erljbbt 
aitridjtcii, jebod; ben 3ucfcr mebr ciitfocben, baitn barübergiejjeit nnb fuljcn taffen.

1830* <$eftür$teô (Sornpot in  <£itrottens3uls*
Ü)?an bereitet eine CSitvoiicitfufj tntb giept bamit, mcnn biefe auSgefüljft ift, 

eine in Cris cingegrabene ftorttt 2 Singer f>od) ooll. Seitn biefeS gefnljt ift, betegt 
man cS mittclft einer Orcfficrnabcl fĉ ôn 3icrlidj mit Wibifeln, fleinen au$gcftod>enen 
Stiicfcn Doit 2lnanaS, îHüffen, 21ngclica ober bcrgleidjen, jebodj fo, baf bie SBünbe 
ber ftorm baooit uiibcrübrt blcibcn, giefet bann borfid)tig am 9?anbe 2, Singer f)oâ) 
©iil}iitaffc barauf, bic man mieber ftoden liifjt unb baitit in berfefbcn Seife mit 
berfdjicbeitent, bciicbigem Œompot belegt. 9hnt mirb (£1113 barattfgegoffen unb fo 
fortgefabren, bis bic $orm ooU ift. 3«f^t tnujj natürlid) ©iiljmaffc gegeben 
merben. ©ic mirb bann jugebedt nnb meiter mie bic £>rangcn*Snl3 (sJïr. 1600) 
bcljaitbelt. pleine ftrüdjte mie Solfannisbeeren, (ftibifel) flirfdjcn unb berglcidjen 
fônncn roij ober audj cingcfotten ocrmcnbct merben. 21nbcre$ Obft muf? jcbodj 
gebüitftet ober in 3)iinft gefodjt fein.

1840* $Uttfts£bft*
Unt gefdjalten 2Ïpfeln, C3iriten unb anbetem gefdjiilten Obft, meldjeS man 

im 3)nnft fodjen mil!, fetne natürïtd)c ^ûrbe ju cr âtten, bebicitt mait fid) ber 
(Sitroitcn, bed (Sitronenfaftcô ober aufgelôêter (ïitronenfaure- mit mctdjer ntan bie 
^rüdjtc, mie unten crfïart mirb, cinreibt, nnb fie bann in fatte$ SBaffer, gemifetyt 
mit Gitronenfaft, mirft. (5in moljlfcilcreS sJ)dtte( afô biefeê ift jebod) aiifgcfiSSter 
ÇUaun ober 2((aunputoer, mouoit mait y 2 5ïaffectôffef anf 1 Citer faites Saffer 
reĉ net. 3« bemerfen ift, bap jcitcS Obft, bei meld)em man auf biefe SBeifc 2llaun 
cermenbet ât, nid)t für bic Oancr fcinc ftarbe créait, fonbern tn einigeit 333od)cn 
gran unb ^art mirb. 3 um Obftcinfiebcn foll man immer bic feinfte ©attung 
3uder ccrmenbcn, ebenfo foll ntait andj ftctS bie corgcfdjricbene Onantitât 3«^cl’/ 
befonbcrS bei Sftaritielabcn mtb ft r̂ner cingefod)tem Ôbft nc^mcn, ba baSfelbc 
babnrtb nidjt allein oon feiner Çarbe nidjtS cinbü t̂, fonbern audj anSgiebiger mirb. 
SBeitit ein ©las mit 'iDmtftobft gcbffnet nnb uid;t ber ganse Situait ccrmenbet 
mirb, fo taitdjt niait bie C31afe mieber in faites SBaffer, mifê t fie troefen ab unb 
ccrbinbet bas ($laS gnt, um es an eiitem füljlen O rt anfsnbema r̂en. î)aS im
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($Ha* 3»rucfgcbliebcne fod jcbodE) itmcrljaib 8 £oge ocrmenbct mcrbctt. (Renoue 
SBciefjrttugcu iiber ba* SDuttftobft finbet matt bei beu 2)iu*cateder* unb yJ?cIfett= 
$3irttc» (Sir. 1842).

Ouittcncipfcl fort matt fo (auge al» môglid) am IBattttt Ijdngen laffctt, ba 
fie icidjt* fCccfig mer b en ; nitnmt man fie Ijcrab, fo roiefeCt man jcben 3(pfcl in ein 
0tücf papier nnb bemafyrt fie bi* $tt beren ©ebraudjc an eincm fü()ten O rt attf.

1841. $udtv  fiir letĉ t efttgefodjteô fcunftsO&ft.
2)ian gibt iu citte fcjjr reine (Safferofle CO Oefa 3udcr feinfter ©attnttg m it 

t Çiter faitetn Gaffer, la§t c* 10 bi* 15 ÜDiimitcn fodjeu, unb nimmt babei beu 
fid) bilbenben 8djaum ab. Çierauf mirb ber 3ttdcr iu eitt irbene*, porçcdanene* 
ober giafcruc* ©efd|irr gegeben unb bartn oodfouttttctt au*fiil)(en gelaffcn. SMan 
tod)t biefen 3udcr gcmôljulid) fdjou ciuige £age üor bem Obftcinficbcn.

1842. iBintetts&ompot (aWuScatellcrs unb 9îc(fenbtrne«).
î>ic 0tctigc( bon 9ielfcm ober 3)(tt*cateUcr*jBtrncit merben mittclft eiuer 

^djere etma* geftufct, bte 33irnett abgemifd)t unb mit eiuer î)rc|fiernabel fttapp 
atn 8tengc( fiiufmai fo bttrdjftodjcn, bag bte ©pifce ber 9iabcl an ber fBlfttenfeite 
l)cran*fomtnt; mit biefen ungefdjalten 48irtten merben bie tëinficbglâfcr fo oicl al* 
môglid) gcfûdt, mobei man in jcbeô ©la* 1 <£titd ©emürjttclfc gibt. sRnn mirb 
fo bief bon bettt gefodjtcn faite» 3ttder (3»der fitr leid)t cittgcfottcnc* ©nnftobft 
mît 60 Ocfa 3uder, 92r. 1841) baranf gegoffett, bajj bcrfclbc bie $3irncn oolt* 
fommen beeft, jeboef) im ©la* 1 ficiufingcrbrciter Oîattb teer bleibt. 'Jitttt merben 
bie ©lafer berbttuben unb jmar mit Çeqblafcu, bie man troefen aufgcfdjttittett, 
brcintal tut frifdjcn fatteti SBaffcr gcmafdjett unb abgctrocfnet Ijat. 2)Jan legt bann 
eitt foldje* IBlafeuftiitf ntit ber ratiljeu ëcitc ttad) obéit attf ba* (Siufiebcgla* unb 
berbinbet bie fcijr geipannte 4>3iafc gitt mit btitincttt £pagat. îi'cnn aile ©lôfcr fo 
gefiidt finb, merben fie in citte Ûaffcrollc geftedt, ttttb jmar ttttijj jebe* ©la* 
ctttmcbcr in £>ett ober ht ci» £ttd) ciugeljiUU fcijt, batuit fie beim Stodjcn nid)t 
brcdjcn fôtttten. £ iub bantt ade fo in ber Œafferollc untcrgcbradjt, fo gicgt man 
fo bief faite* Saffer ba$tt, bajs bie ©lafer bi* sur $âlftc baritt ftcljcu, morauf 
man fie jngcbcdt attf bte Ijcitjc ^fatte ftetlt, jebod) ben Ocdel cntfertit, fobalb 
ba* SBaffer jtt fodjett bcgimit, ba fonft bie SBlafett ĉrfpringcit miirbctt. 93ott biefer 
3eit an tttüffctt bie ©lafer bttrd) 3/4 étuttbcit im fodjcttben SBaffer blciben, morottf 
matt bie Caffcrotte mit bett ©lofcru oom §et'b megfteUt, ein ïud ) barûber breitet, 
barattf cittctt $)ccfef gibt ttttb fo bi* jttnt attbent ïa g  ftcijen fapt. 2tfan nimmt 
fie bann Ijcrau*, mafdjt ttttb troefnet fie ab ttttb bcmaf)rt fie an eittent iuftigett 
O rt attf. '8oIItctt mâ rettb bc* ifodjett* bod) ^fafett attffpringett, fo merben bte 
betreffettbett ©fiifer gfeid) fjcrattêlgettonttucn, frifê  ocrbitnbett ttnb mieber in* fodjenbe 
Saffcr geftedt. Scttn ftĉ  aber crft bett anbcrtt ïa g  geplatdc ^Uafctt oorftnben, 
fo merben btcfe ^feifer anĉ  frifd) oerbimbett ttttb mie obett crfiart im faften ga ffe r 
5ugeftcdt ttttb gcfod;t.

5ïttgucitipfef)feit ift, ba§ beoor bie Apcrjblafett iiber bie GHâfer gcfpanttt merben, 
matt bie ©id)cr mit ^tattiof bebedt ttttb iiber biefe* crft bie l̂iafen bittbet.

1843. SHvfd^ensSpfcl.
î)iefeibcn merben ebenfo mie bie ü)îtt*catcder' ober 'JMfcm®intctt (i)tr. 1842) 

bê attbeft, ttur Wjjt man bei ben îrfd)en'3(pfc(n bie ©emfirittcifett meg. Ober 
tttatt ftldjt bie 9(pfe( mittclft einc* ?lu*ftcd)cr* att*, ferait fie nett ttnb gibt
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cincn nadj bcm anbcrn gleidj in faites Gitronenmaffer unb non ba aile $ugletcf> 
in fodjcnbeS Gitronenmaffer, mo fie 5 SDtinuten fodjcn folicn. Ŝ utt merben bic 
SÏpfcl f)ciûu8genomnien, fdjtted breimat itt frifc ĉd fatteê ©affer gegeben unb 
Ijterauf gteid; in bic Ginftcbcgtôfcr, in meldjen fid) fdjon etroa$ ^urfcnoûffcr bciinbcn 
fott, gegeben, ba$ nod) nôttjige 3u<îermaffcr barftber gegoffcti unb mciterfr mie fdjon 
erftdrt nerfafjrcn.

1844. HaiferslBirttett.
£aifcr*©irnen, mcldjc nidjt $u mcidj finb, merben burcj) ben ©tengel in ber 

DJîitte burdjgcfànitten ba$ &erngcfjâufc mittclfî cinc* $lu$ftcd)crS ober 2)2effcr« 
entfernt, bie ©irnen gcfdjâlt, mit Gitronenfaft abgcrieben, juerft in faites unb 
bann in fiebenbeS Gitronenmaffer gemorfett; memt fie meid) ju merben beginnen, 
gibt man fie fdjned breitnat in frifdjeS faites SSaffer unb obn ba itt bie fdjon 
bereiteten ®unftglâfcr, itt meldjen fidj etmaS 3u<ferroaffcr befinbet, morauf fie mit 
foldjem noll gcfüllt unb meiter fo bcljanbelt merben mie bic SDÎuScûteflcr* ober 
s}îelfcn«©irnctt (9?r. 1842). §o(lten, menti man bie ©irnett al$ Gornpot fermert, 
manche «Stcngcl fcfjlett, fo fatttt tnan biefe itad) ©elieben burdj ein etiicfdjen 
3intmt erfctjcn. fluf biefetbe ÜBeife merben aile GJattungen ©tmen befjanbelt. 
©irncnfaft barf ttidjt gefpart merben.

1845. ffirfdjen unb 2Beic$feht.
©on gro|cn, trocîenen, fdjmarjen Æirfdjcn entfernt man bic ©tengel, gibt 

erfterc in ©unfiglfifer unb giejst battn in biefe 2 btè 3 ftinger l)od) 3«cfermaffer 
(3ttcfer fiir leidjt eingefodjteS Qunftobft, sJ?r. 1841) mit üO ®cfa 3tlcfer, ttmrauf 
man meiter mie bei beu 2)iu«cateüer*©imen (2fr. 1842) berfâfjrt. ©cidjfcln merben 
ebettfo beljanbclt, nur bag matt bic ©tcngcl ctmaS guftuçt, harem (ô§t uttb 8U $)cfa 
3ucfer in 1 imiter Saffer fodjt.

1846. SRi&ifcl OofjaïuttS&eerett).
©djônc gro§c SRibifcl merben non ben ©tengefn gc$ttpft, bie $)ttnftglafcr 

bamit angcfüdt unb meiter mie bie ©fcidjfeln (9ir. 1845) befjattbelt. ÜDtan fann 
rotI)e uttb meî e SRibifcl mtfdjen.

1847. ©erberiftett.
^d)5tt rotljc, reife ©erberifeen O&kinfdjarl, ©ancrbecren, Gffigbeereu) merben 

non ben ^tcngcln gcjupft unb meiter mie bic ftirfdjcn (iflr. 1845) beljanbclt, nur 
bû§ matt ftatt 60 ÎJefa, 1 S ilo  3ucfcr fur 1 Citer SBaffcr rcdjnct.

1848. Wtritit, ÎKûriüen.
©on aüett biefen Obftgattungcn fod einc gttte Qualitât gcmâfjlt merben, 

jebod) fodett fie ctmaS tjart uttb bei troefener Sittermtg gepflücft morbett feitt. 
©firfidjc unb ÜJJarillen merben itt ber Wittc auSeiuattbcr gcfdjtiittcu, bic écrite 
entfernt, bie ftrüdjte oorfidjtig gcfdjàlt, mit Gitronenfaft cittgericbctt, I)icrauf g(eid) 
itt ta(tc«, barnt itt fiebenbee Gitroncnmaffer gegeben, bic ‘Çfirfidjc baritt jicttttid) mcid; 
gcfod;t, bic SDtariden jcbod) mtr cincn Stugcnbticf barin gctaffen; beibe Gkttnugen 
merben bantt gïciĉ  breintal itt fiïfd;e* fattcci Gaffer gegeben uttb meiter mie bie 
3ttu$cûtcttcr*©tritcit 0 tr. 1842) bc âubeft, nur mit bein Untcrf^icbc, bap man 
anftatt GO, 80 $)cfa 3 » ^  in 1 Citer QBaffer fodjt.

— 417 —

iîouifc 0eIeôfemtt$. ÎSicntr n'ocf|bucb. 27

Google



418

1849* groetfibtctt*
9tadjbem man bic ©tengel ber 3 metfd)fen etmaS $ugeftuÇt bot, merben bie 

3 metfebfen g e la it, mit <5ttroncnfaft abgerieben unb mie ba$ uor êigeljenbe Obft 
bebanbelt. élan barf fie nur einen Montent fod;ett lof)en. 3um 3 llcf *̂roaffer merben 
60 ®efa 3 ucfer in 1 Citer SBaffcr gefoebt.

1850. SReltmetuSjMlten in $unft*
9)Jan nimrnt einc ^albreife Ü)?elone, entfernt baoou bie ©djalc unb ba$ 

SBeiebfte au$ ber ÜWitte uub fdjneibct ba$ {yefte in nette ©palteu, bie man inciter 
mie bie ^firfiebe bebanbelt.

1851* flnatiûè*
(Sine febone 2(nana$ mirb gefê att unb biefe ©d)ale gleiĉ  in 3)unftglâfer 

gegeben. Çierauf mirb bie 21nana$ glcid) in mcfferrüefcnbiefe ©palten ober belicbig 
gefebnitten unb ebenfalis in 3)unftglâfer gegeben. SDariibcr gie§t man fomobl *ur 
ânanaS al$ 311 ber ©ebale faite# 3 utfcrmaffcr (oon 60 SDcfa 3 ucfer), buê biefed über 
benfelben ^ufammen geljt unb nur ein flcinfingcrfjofjcr 9îaum im ©la# feer bleibt, ocr* 
binbet e$ unb toĉ t e$ mie bie Ü)?u3cûtetter*©irucn ('Jir. 1842) 3/4 ©tunben im'ènnft.

1852* Wüffc*
$)ic 9tüffe merben oor Sobamti ((Snbe 3uni) nom IBamnc genommen, jebe# 

©tüd beim ©tengel mittefft ciner 3)refficrnabcl fünfmal burebftoeben ; bann in 
frifd)e$ SBaffer gegeben unb burd) 12 £agc, mo man jeben £ag frifcfjcd $Baffcr 
gibt, fo fteijen geïaffcn, mobureb fie ganj fdjmarj merben. ©ie merben bann, in 
einer (Safferolle mit faltem SBaffer augeftcllt, bureb V2 @timbe gefoebt, bierouf 
abgefeibt, in îatted SBaffer uub non ba in einen irbenen £opf gegeben. 2)ïan fodjt 
bann Va Siter Saffcr, 60 2)efa 3 u<frr unb mit biefem in einem îüllstfappen 
gebuttben etmaS 2)hrêeatnuf$, Manille, ©emûrptelfeu unb 2teugcmür$ bureb Va ©tunbe, 
gibt biefen ©aft bann übcrfüblt über bie 9tÜffe unb lafjt fie fo über '3?a<bt fteben. 
21m anbern £ag fei t̂ man beu ©aft ab, gibt in biefen 12 i)efa 3 utfer, la§t ibn 
fodjcn, gibt ibn fait über bie 2?üffe unb mieberbolt bie# fo burd) 3 2agc. 21m 
5. £ag merben bie 9?üffe mit bern 3 U(f^ einmal aufgefod)t, gan$ auSge.füblt, in 
îDunftglafer gefüllt, mo ber ©aft bie 3ïüffc oollfomiticu beefen mu§, bann oerbunben 
unb mie bic 2)Ju#catclfer*18irnen (sJ?r. 1842) burd) 3/4 ©tunben in 2)unft gefoebt.

1853* SBfifef 9îüffc in  $mtft gcfodfjt*
î)ie grünen 2?üffe merben 21nfang 3uti abgenommen, cinigc £agc liegen 

gelaffen, bann bie grüne ©d)ale bi$ auf$ SBcifjc entfernt, bic 9?ub nett sugefebnitten, 
mit (Sitronenfaft abgerieben, bann in faites, îeraitf in ficbcttbcS (Sitronenmaffer 
gemorfen unb in biefem jiemlid) meid) gefoebt. 25on ba merben fie breimal in* 
faite SBaffer gegeben unb bann bic ©lafer barnit gefüllt, morauf mau in biefe fo 
oiel gefotbten, falten 3 “^ r (oon 80 £>cfa) giejjt, bafj bie 2îüffe gan̂  bebeeft 
finb. ©ic merben mit 481afen oerbunben unb mciter mie bic 2ttuôcateller'33irnen 
(sJir. 1842) bureb s/4 ©tunben im ®unft gefoebt. 3ttt 3 uĉ cr fumt man einfleineS 
©tücfeben SBanillc mitfoeben laffen.

1854* ôUuttbcr (©dbtuarjer ôoKcr).
2)er febr reife, bei troefenent SBetter gepflüefte §ollunber mirb oon ben ©tengelu 

ge3tipft, in bic î)imftglâfer gcfüUt, in jebeS ©laS 2 (Sploffcl fein geftojjener 3uder 
gegebett, bicraitf oerbunben unb mie bie9)Ju$catcllcr*!Birncn (2îr. 1842) im 2)unft gefoebt.
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1855. îHeines (Çlou&eê.
Stfadjbem man fd)i>ne 9?eiue*Cilanbe$, bic $mar reif, jcbod) nic t̂ meid) fcin 

follen, gemfil)It l)at, ftufct man bie ^tcngel ctroâ  $u unb bnrdfftidjt jebe3 ©tüd 
mittelft ber CDrcfficrnabcf fünfmal fnapp ont Sera, roobei bie 'Jîabel auf ber 
entgcgengefeçtcn <3eite burdjfonuncn rnup. 3 ie  tuerbett bonn fogleid) in bie (èlafcr 
gegeben unb inciter roie bie sJD?u$catetler*$3irnen ('}Jr. 1842) bcljanbelt, nur mit 

* bem Unterfdjiebe, ban man anftatt 60, 80 î)eîa ^nefer in 1 Çiter SBaffcr fod)t.

1856. ftaifersâttctfrijfett.
Cr$ finb bieS gelbe â^etfe f̂en, aud) ^pânlingc genanut, meldje toie bie Oîeine* 

(51aube« (92r. 1855) betyanbelt merben.

1857. ©rfitte unb gel&e Wirabellen.
îDiefelbcu merben mie bie Oîeiite*(51aubeê ('Jir. 1855) eingefotten.

1858* Scrfdjicbene cingefottcne griirfjtc itt Xttttfi.
2Ï Ï i fpe l n ($lfpcrln), 21nana$*C ï rbbeeren mit ben «tengeln, SDJaul* 

beeren, $) rombeeren ,  § e i b e l b e e r en ,  ® i r nb l be e r en  Cèürlifcen ober 
&ornelfirfd;eti), ©tad)elbeeren,  §d)fc l )en unb ^re i j j e l beeren;  aile biefe 
ftrüdjte merben ouf gleidje SBeife beljanbelt. Üïïan mâl)lt immer eine fd)5ne, grope 
©attung uttb gibt fie, jcbodj troefen unb mit ganj unoerle|ter §aut, in bie î)unft* 
gliifer, morauf man fo ciel 3 ucfcrmaffer boit 80 î)cfa &\\dtr (mie bei ben 
2ftuScateller*19irnen 9Îr. 1842) ba$ugiept, bap eS über bem ©bft gufatumen* 
aefjt. 2)îan oerfâljrt mie bei ben si)hi$catcller * $3imen unb lâpt fie mie biefe 
74 ^Stunben im 3)nnft fodjen. $3eoor man bie Üttifpelit in bie ©lafer gibt, 
fdjneibet man mittelft einer <$d)ere bie roegfteljenbcn ftâben ab. $ ie  8ta$elbeeren 
merben aufgefdjliçt unb, menn man mill, bie ttertte f>erau$genommen.

1859. 3utfer fur fdjmcrcingetodjteè Obft.
3n cine felfr reine (ünfferolle gibt man i U £iter faites Saffer unb 80 île fa 

3ucîer feinfter ©attung unb fodjt Ü>n burdj 10 Minute», mobei mon ben fief)
bilbenben »̂d)aum abnimmt. $)er 3 tt̂  wirb fyierauf in cin irbeneS Oefc îrr
gegeben unb im (auen 3 uîtûnbc Permenbet.

1860. Cttittett s 8jmlten olê (Somjiot.
Ouittenâpfcl ober ©irneu merben in beliebige <ctücfe gef n̂itten, bie 8crn* 

gefjaufe entfernt, Ijierauf gefdjalt, jcbeè £tücf fef)r ftarf mit Gitronenfaft abgericben, 
in faites, bann fiebenbeô Cutronenmaffer gemorfett, mo man fie fo (ange fod)t, bis 
fie ficb mcid) anfüf)len Inffen. 9Wan gibt fie bicranf fônell in$ faite Gaffer unb 
Pon ba $um 2lbtrocfnen auf ein îud>, bann in bie $nnftglâfer unb giept fo oicl 
faites, gefodjteé 3ucfermaffer (für 1 £itcr Saffer 80 2)efa 3ucfer) barauf, ba§
bie (Spalten baoon gebecft finb, perbinbet bie ( l̂âfcr unb fod)t fie mie bic
2ftu$catellcr*i9imen (î)îr. 1842) burd) 3/4 ©tttnben im î)unft.

Senn man bic Ouitten rotl) bobcit mill, fo gibt man beim (Sinfüllen in bic 
©lofer einige ïropfen (iotbeuille ober SllfcrmeSfaft basu.

1861. 3^ntergefo4te Cuittcnsapalten.
3Mc Quittcit^pfel ober 53imen merben in beliebige 8tücfe gefê nitten, bie 

^erogeljaufc entfernt, bie Quitten gcf^cilt, mit Gitronenfaft abgericben, in faites,
27 *
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bamt fiebenbeê Giitroncnmaffer gegeben unb barin jiemtidj meidjgefodjt, abgefeiljt 
unb in cin irbencô ©cftbirr gcgebcn. £DJatt gibt bann 80 SDefa fdjmcrgefodjtcit 
3uder (9?r. 1859) über bic Quittcn, lajjt fie über 9ïad)t an einern toarmcn O rtc 
fteljen, feiljt ben ©aft fjierauf ab, gibt 4 $)cfa ^ttder baju, lafit il)n rnicber fodjen, 
roobei inait ben fidf> bilbcnbett ©djaunt abnimmt tmb bann tau ûber bie $nid)t 
giefêt. î)ic$ mug burd) 6 £agc gefdjeljcn, arn lefcten £ag ta§t nian bie Quittât 
mit bem ©aft auffodjcn, gibt non levèrent ctmaS in bie (SHafer, bann môglidjft 
fdptcfl bic Quittcn bineitt, unb ben ©aft, ber fie jmcifingerljod) überbedett mufj, 
baranf. $)ie fo gcfülltcn ©lofer toerben unnerfdjloffcn an eitieit luftigcn D rt geftellt 
nnb nad) cinigen £agen mit ©djrcibpapier ncrbnnben, itt ba« man mittcfft einer 
9îabel Cuftlôdjcr ftidfjt.

Senn am $mciten 3Tag ju met ©aft norljanben fein fottte, fo nimmt ntan ben 
überflüffigen, Karen ©aft banott meg, fcifjt ifjn burd; cin ïud), füttt if;n in ©lofer, 
bie man Oerbinbet unb mie bie 2)?u8catcllcr*$3irnett (s5?r. 1842) burd) %  ©tnnben im 
5Dunft fodjt. SDîan mttg jcbod) gettitgenb oie( ©aft für bie Quitten jttrüdlaffen, 
ba biefc nom ©aft ooüfomtnen gebedt fein müffcn. Sfmfdjt man bie Qnittenfpalten 
rôti), fo mirb aufgelbôtc (Sod)enille*ftarbc beim fefctcit ?(uffod;en bajugegeben.

1862. 8d)U>crgcrod)tc 2®dd&fdn.
3îac^bcm matt bie $erne airôgelôflt l)at, merben für 1 $ilo  Scidjfeln 80 3)efa 

3udcr mit V 2 Citer Gaffer fdjmcrgefodjt, latimarm über bie Seicbfeln gegeben 
unb biefe fo burd; einige ©tiinben att cincm marrnen O rt fteljen gelaffen. î)e r 
©aft mirb bann obgcfciljt, 4 5>cla 3nder bincingegeben, fdjncll aufgcfod)t, bamit bie 
fcf)i)ne ftarbe nicfjt nerforen gctyt unb bic 2Beid)feln f)ineingegeben, roorauf man fie 
einige SOMnuten fodjcn Ict̂ t unb bann fo beig al« môglid) in bie ©lafer füllt. 9)?an 
ftetlt fie nun unnerfdjloffen an eiucn Inftigcit Q rf. 9tod) cinigen £agen merben fie mit 
©d)reibpapier nerbunbett, meldjeS man mit einer îïïabcl burdjlôdjcrt. ’2)Kt bem über* 
fiüffigen ©aft ncrfcUjrt man mie bei bcit fdjmergefodjteu Quittenfpalten angegeben ift.

1863. ©djwergcfodjte Jîirfdjett tmb fKibifd.
^icfefbcn merben mie bie fdjmergefodjten 3Bcid)fcfn beljanbelt unb aud) ber 

überflüffigc ©aft mie bei ben Qnittenfpaiten im îlunft gcfodjt.

1804—1866. ©djttiergdodite f̂trfitÇe, 9Re(ottett, ÜKariHett.
2)îatt mâl)lt bicjtt jieuiftrfj reife 'Çfirfidic, 2)te(onett, Gardien, fdpteibet fie, 

non ben fîcrnen ntib ber ©djale befreit, iti belicbige ©tücîe nnb gibt biefe in einen 
‘PorseUamïopf. 'Jtirn merbett 80 4>efa 3»cfer mit V3 Citer SBaffcr fc^mcrgcfoc t̂ 
(sJîr. 1859), laumarnt über bâ  Qbft gegeben, jugebedt ftĉ en gclaffett, ben anbern 
£ag gefeî t unb mciter mie bei ben ft^mcrgcfod;ten Qnittenfpaiten (Üir. 1861) 
ncrfaljren. î)aôfelbe gilt für ûberflüffigen ©aft.

1867. 0agebtttten (Odft^epdfd)) ttt tmtft.
iDie ftifd; geflncftcn, nodj Ijarten ÿagebntteti (nngefiiljr 1 Hilo) merben auf* 

gcff Îifet, mittcfft ciucS tlciucn Vdffclftieled baô Otaufje uttb bie âcrne bemu *̂ 
gettommen, battu bie ^agebutten burd; cittige £age an eitieit marmett Q rt gefteUt, 
bamit fie mcid) merbett. 3tt citten ©cpncefeffet gibt ittatt i/2 Citer Gaffer nnb 
80 ©cfa 3»dcr, mefd;en titan burd; 15 lUiinutcit todicn Icifjt, battit bic §agebutten 
baiugibt ttttb bureb einige SJciuntcn mitfieben lâgt, mobei tttatt fie aber ôftcrô 
umrüt)ren mujj. 2)tan uititmt fie bierattf au$ bem 3uder unb fod;t biefeu tiod; 
etmaô bicfer eitt; bic $agebuttcn merbett itt bie ©lafer gefiillt, ber an^gcfüblte
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3u<fer barübergegcben, bafe er Sic §agebuttcn oollfomtnen bccft. 'Dïarf? tooüfommenem 
(Srfaltcn merben bic ©lüfer mit 4B(afcn ticrbunbcn ttnb tuirb meiter mie bet bc i 
2)2uôcateWcr* 3̂irncn (3?r. 1842) oorgegangcn.

1868, <$ditte aWelouctisSjiûltcii ht (Sffift flefodjt.
25on 1 2J?elone merbeu <Sd)alc uttb Sterne entfernt, bas ilbrige in beliebige 

©tiicfe gefdjnitten, bic titan in fiebenbem (Sitroitenmaffcr auffod)en, unb battn auf 
cincm ïud) abtrotftteit lüjjt. £)at inan unterbeffen Va dter Saffer, V 4 l'iter <5ffig, 
60 £)efa 3 « ^ /  3 ©tücf ©emnrsnelfen, etmaS 3itumt, üttttSeatnufS, 1 gan$ 
HeineS ©tücfdjen 33attille gugcftellt unb fieben gclaffcn, fo gibt mait bann bic 
iïlîclonenftfnfc t̂nein ttnb lüjst fie barin burd) 5— 8 SRinnten fod)en, morauf man 
fie jugebetft im ©nb erfaltcn lâjjt, bann bic üflclottcitftütfc in bic ©lofer füllt, 
ben <§aft bajugiest, ba& crfterc bebedt ftnb, fie oerbiitbct mtb mie bie aftuScateller» 
40irncn (9?r. 1842) burd) 3/4 ©tuttben int î)unft fodjcn Id&t.

1860. ^mctfdjfeit
33on 4 $ilo  fd)ôncn, frifrfjcn 3mctid)fcit, auf mcld/ctt tiocf) Oîeim ift, merben 

bic <Stcngef etmaS gugeftnfct, jebe Srodfôfc fnapp am &crn fiiitfmat bnrt|ftod)en 
nnb in ein irbeneS ©cfdjirr gelcgt. Unterbeffen fodjt man 1/2 imiter ©ffig mit 
1 $ ilo  3«der, gibt ba$u, in eiueit ïiilM?ûppen gebuitbcn, etmaS 3*nimtr 9J2uScatnnfS, 
©cmür$ttelfcn unb sJkugcmür$ ttnb Uljjt btc* V 4 ©tunbe Jocfyen, bann überfüf)leit 
nnb gibt eS über bie 3rodfd)frm bic mau fo über 9îad)t ftefyctt lajjt. 3lm anbern 
ïa g  ftellt man fie mit iljrcm ©aft auf beit $erb, lüf$t fie f)ct§ merben unb bann 
mieber erïatteu. 2lnt britten STag gibt man bie 3tv?tfd)fen in bie $unftgtafer, giejjt 
fo Dieï ^aft barattf, baj? fie batmn gebeeft ftnb (im ©laS muf) jcbod; ein ftngcr» 
breiter Sftanb teer bleibcn), oerbinbet fie unb fod)t fie mie bic 2)iiiScatcller*3Urnen 
('J2r. 1842) 3/4 ^tunben im Qnnft.

1870. SRûdïicttsîKûrmelûbc (6alfc) fetnftcr $(rt.
Ü)ian nimuit gatij rcife, meidjc IDîarillcn, bridât fie in 2 Xîjtik, entfernt bie 

Sterne unb gibt 1 £ ilo  2j?ariUctt mit 1V4 Slilo überfto&cnem 3uder in «ner 
dafferoüe anf bas Setter, mo man fie burd) V 4— Va <§tnnbe unter bcftcitibigem 
Oîü^ren fdjnetl fodjcn lâjjt. 0 inb bie 'Diariüen bann gati3 nerfodjt unb flüffig
gemorben/ fo paffiert man fie fd)ncll burd) ein fcfjr reines, uttr jtt folcfyen 3 ^ ^^  
ocrmcnbcteS ©ieb in einc irbene ober ^or^cüan*0 d)iiffe( unb gibt bas 3)urd)paffierte 
fogtcid) mieber iu bic (üafferofle anf ben $erb, uni e$ ba nod) beitâufig 1,/4 @tunbc 
unter ^ü^ren foĉ en 5U faffett. (5itiige SOiinnten, beoor man biefc à)iarmeïabe in 
bie ( t̂afer füllt, mifdjt man unter biefelbe bie auS ber ï>â(fte ber Dorljanbenett 
SDi'arillen^erne genommenett, gef^âltcu iDianbeln (auSgelbSte ^ariüen^iernc). 3n 
jebeô ber iu $3ereitfd)aft ftê enben ^lüfcr gibt mau guerft nur 1 Œ̂ lOffcC ooll
Ijeiger sJU?artnelabc, bamit fid) bic ©lofer crmârtnen uttb füllt fie batut erft naĉ  
unb uad) ooll an. 3 ic  merben Ijierauf an eiueit luftigeu O rt geftellt unb erft 
nad) 8 ïageit mit ©e^rcibpapier, bas man ïmrdjlôcfyert, nerbunben. 3 U bemerfett 
ift tiodj, ba§ man bie IWarmelabc müljnmb tes ftoc ênS nid)t abfc âumen barf ; 
anÿ tntt§ man, mettn man bas 3)urtbpaffiertc fodjctt lafjt, fel)r n or fid) tig fein,
bap e$ nid)t gn bttntel mirb, fonbern itnmer bic fd)ôttc gelbe $<mbe bcibcbalt. î)ic
SÔ arntelabe mu b fdjmer 00m Sôffel tropfen.
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1871. WiariaensWûrmeiûDe (mittclfein).
£>iefe mirb ebcttfo bcrciîct ïnic bic ÏD?ariflen*3Dîarme(abe feinfter 5(rt (92r. 1870), 

nur mit bcm Untcrfdjicb, ba§ ntan fjicju nur fo nie( 3 wfcr nimmt, a($ bic üftariflen 
ofjnc $crne n>iegett. 3(ueb merben bic au$gc(o$tcn ü)fari((en*$ernc meggclaffen.

1S72. $ctüiif)nlid)e iüiûriüciuWarmciûbc.
Oicifc, mctebe 3J2ariflcu merben in 2 î^ciic gebroeben, bic fôeritc entfernt 

utib bic 'UïariUcit mit fo t»icf 3 ucfcr atè fie ot)n: $erne miegen iit eût irbeneS 
©cfebirr gegeben, mo matt fie gtit untcrcinanbcr rtiîjrt unb über 'J2ad)t augcbceft 
ftcf)cn (apt. î)cn atibcrn £ag ftcüt man fie in einer SaffcroUc auf$ fteucr unb (a§f 
fie untev beftanbigem ftttbreit fo (ange focfjcn, bi$ bie iOiarmelabc bic ricf)tige £)icfe 
erreicf)t bût, mobei man aber febr oorficbtig fein mu§, ba§ fie nic t̂ bureb ju (angc$ 
£od)cn bie ge(be ftarbe oerttert uitb bunfcf mirb. $îan fftltt fie bann nod} f)ei§ in bie 
®(afcr, mie e6 bei ber 9J2ari((cH*ï>?armc(abc fcinftcr ;’(rt (3h\ 1870) angegeben ift. •

1878. OMifelsïKûrmelnbe. (0a(fe ober Gfclée.)
5Û?an paffiert cine beliebige Ouantitât Oîibifef, o()ne fie oorfjcu abgurebefn, 

fcbnell bureb ein febr reines ©ieb, ftedt bann ben (cercn £ebttcefcffc( auf bie Sage, 
miegt biefen, füdt ifjn Ificrauf mit bcm £aft ber paffierten 9iibifc( unb gibt bcm 
©emiebt naeb eben fo oie( übcrftojjcncu 3ucfcr in bett Soft (auf 1 &i(o <Baft 
fommt bemnad) 1 M o  3crfd)(agcner 3 ucfcr); biefe étoffe mirb battn fogleieb aitf$ 
fteuer geftedt unb unter fortmabrenbetn Oiübren bureb 15 3)2inuten gefoebt, morauf 
man bic 2)2affc, noeb beifc, fo raie bic sJD2ariflen*ÏDîarmc(abe, in bic ©tôfer fuUt. 
2ftan mug febr oorficbtig fein, bâjj bie fcbbtte rotf)e ftarbe niebt burd) ju faugeS 
èod)en ocrloren gebt. 2Bid man biefe -3Dcarme(abe, notb fçbôner unb feiner bûben, 
fo gibt man 311 1 M o  £aft IV 4 M o  3ucfcr. ^ 0d) ift 311 bemerfen, baj? bie 
SOïarmcfabe mabrenb be$ Mcfjené niebt bief mirb, fonbern erft, menn fie in ben 
©(âfern crfaltct ift, ftcftigfcit créait. —  .pat man aueb mcige 02ibifc(*2)2armc(abe 
gefoebt, fo fann mait bie ©fôfcr mit beiben ©attungen, mcijjen unb rotben 92ibifefn, 
mit ben ftarben mccbfcfab, fcbid)tcnmeifc füdcn, jeboeb ntuc man immer bie eine 
2)iaffe ftoefen (affen, beoor man bic anberc nadjfûHt.

1871. IMm&ecrsSWûrmetobc (8a(fe oDer ©eléc)
mirb auf bicfefbc 35?eife mie bie 9iibifc(*9)carmc(abc (92r. 1873) bereitet. 5Benn môg(idj, 
oermenbet man b«î« Sa(b*pimbccren, mei( biefe mebr buttfcl unb frâftiger finb.

1875. ^tnetfebfens^nrmelabc (3a(fe).
Sftan gibt in eineu 3d)uccfcffe( 1 $i(o übcrftoécuen û̂lm roerben

2 î̂i(o febr rcife frifd̂ c 3mctfd>(eu febnefl gcfebâlt, bic $crne bcrauêgcnommcn 
unb jebe immer g(cid) in ben 3 uĉ cr gefteeft. 2)2an ftedt fie t̂erauf
auf$ Setter unb foebt fie unter fortnrâbrcnbcm febneden 92ü()ren ju einer biefett 
SDîarmelabe, mobei ntan aber oorfiebtig fein. mu ,̂ *ba§ bie 3w,ctfd>(cn niebt bic 
fd)Ôtte, ber 2)2ariflem2)Jarmc(abc febr abnlidjc ^arbe oerlieren. ^adjùem fie 10 bid 
15 SOtinuten gefoebt b^oi/ werben fie wic bic 2)?ari(lcn*9)2arme(abe noeb b^B in 
bie ©(dfer gcfüllt. 2Bentt man roid, fann man beim ôeben ber 2!2arme(abe 1 Stëeffcr* 
fpi^e Manille, 3«nmt ober ©cmür3uc(fcn ober biefeê gemifebt basugeben.

1876. f̂irfitbsiWttrmclûDc
mirb ebenfo bereitet mie bie 3mctfd)fcn*2)2armc(abe (sJîr. 1875). 2)?an mâblt b*cSu 
febône, rcife ^eingarten^firfidjc, unb muè babei feljr fd;neü arbeiten unb bic
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^firfidjc nadj bcm £d)dlctt immer glcicfc unb gut in 3 ucfer micfcln. Ginige üttinuten 
beror mon biefe iOfarmelabc nom fteuer nimmt, gibt mon einige Ç&ffel IKibifel* 
2WarmcIabc barunter, roooon bie $firfid)c einen ànflug non rotljcr ftarbe erljalten.

1877* 9icittts(£laude3s (9Uttglotteit s) SWarmclafte.
Weife fôinglotten merben ûufgefdjnitten, bic Sernc auSgelôSt unb i  Silo 

Oîittglotten mit 1/2 Silo  überftofecnnti 3 ucfer in einer Gafferollc jugebeeft gebünftct, 
nad) bcilâttfig 10 ÜÏÏinutcn fdjncll paffiert, roieber fo lange gcfodjt unb mie 2ftariIIen* 
vJ0farmclabc tjei§ itt bic ©lofer gefüllt. ®ic SRinglotten bürfcn nidjt $u lange gefoef̂ t 
merben, ba fie fonft iïjrc griinc ftarbe oerlicrcn.

1878. SlitûttaSsïlNarmcla&e.
9)?au gibt itt cinctt fteinernen 2)fdrfcr V2 S ilo  3 » ^ ,  V ,0 Citer faite# 

Sa ffcr unb 1 Silo gcfdjaltc, in <£d)cibcn gcfctynittcnc SlnanaS. 3Mcfe$ mirb fefjr 
feitt ju cincm ïc ig  geftogen, lucratif mit V 2 S ilo  fein gcftojjcttcm 3 U(fo  unb 
V ie  l'iter Gaffer in cincm <8d)itccfcffcl aufS frener geftellt unb miter bcftdnbigem 
ïRüljrcn bnrdj bcilaufig 10 9)cintttctt gefodjt, bann fdjncll paffiert unb nommais 
10 2ftinutcn gcfodjt, roorauf tttan biefe 2)îarmelabc Çeifc in bic ©lafcr fi'tUt (iDtorillen* 
2J?armclabc $lr. 1870). 2J?att mu§ bei biefer Sercitung feljr oorfidjtig fein, bantit 
bie SlttattaS nidjt burdj ju langes Sodjcn ifjrc gclbe ftarbe ocrlicrett.

1879. SRfloneuïîKarmelaDf,
M53on reifen 2)ïcloncn entfernt mon bas ÎBdffcrigc uttb bic 6 djalc, fcfjneibet 

bas Übrige in <Stücfc, gibt biefe mit bcm übcrftojjettcn juefer (auf 1 Silo  9)?clonen 
V* Silo 3 ucfcr) iit einc Gaffcrollc, n>o man fie gugcbccft mcid) bünften la§t, bann 
fôncll paffiert unb in Dunftgldfcr füllt, bie mon, rnenn bic 2)tarmelabc auSgcfütylt 
ift, ocrbiitbet unb mie bic ÜMuScatcUer*23imcn (9?r. 1842) burdj V 4 ©tunben in 
im ttft fodjt.

1880. duittens^armelabe.
Cuitten*#pfel ober JBirncn merben in £palten gcfdjnittcn, bas Serngefjdufc 

entfernt, bic Cuittcn gefdjdlt, jcbcS 8 tücf mit Gitronenfaft abgericben, bann in 
faites, Ijtcrauf in fiebettbes Gitrottcttmaffcr gemorfen unb bariu jientlid) meid) 
gebünftct, morauf matt bic Cuitten itt fodjcttbeS .Bucfenoaffcr gibt (aüf 1 Silo 
Quittcn V2 S ilo  3ucfcr uttb Va Citer Saffer). <3inb fie bann gan3 mcid) gefodjf, 
fo paffiert matt fie fdjttell, la§t fie ttodjntalS auffodjctt unb füllt, nodj Ijcijj, bamit 
bie ©lofer, mie bei ber iDfarilIcm9}?arntelabc (sJtr. 1870). 8 oütctt bie Cuitten 
iïjre ftarbe oerlorcn Ijaben, fo gibt matt beim lefeten Sodjctt einige £ropfen Godjcniüe 
ba$u. 2ludj fann man einige 8 tücfc Orangcnblutett mitfodjcn laffen.

1881. CnitteitsSâfe.
Slbgelcgcnc Cuittctt^ipfcl merben gcfd)âlt, in 4 £bcilc gcfd;nitteu, non bem 

Scrngefjdufc befreit unb fogleit  ̂ in einc Gafferolle gegeben, in meldjcr fid) faites 
SBaffcr, gemifê t mit Gitroncnfaft, befinbet. èjcttn man tttttt bic 3Ïpfcl in biefem 
Gaffer mùd) gcfod)t f>at, merben fie mit cittent ©acfldffcl bcrattSgcnommcn unb 
bttrd) citt £icb paffiert. Ü)fan gibt mm ebettfooicl feitt geftogettett 3 itcfer, aïs bie 
Cttittctt^JOîaffc miegt, in cin edjnecbetfcit uttb rütjit il)n mit bcit paffierten "Üpfeln 
mit einctn 33acf(bffcl am ^cucr fo lattgc, bis fiĉ  allés gu eitter feljr biefett 9)faffe 
ücrfoc t̂ !)at, mcldjc man îcrattf beifeite ftcllt.

^3clicbige ôrtttctt, meld)c mit Ô1 bcftric ên unb mit feitt gefiebtem 3urf«
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ouSgefefjt finb, merben mit ber feften Qnittem'JWoffe gefüllt, meldje mou mit 
einem tn mormeS Soffer getoucfjten Cr§lôffel feft einbrücît unb iit eiuer füfjlen, 
offeuen ïftôijre 4 @tuuben troefnet.

1882* SBeitttraMacttsaKûrmdabc.
351oue 5Beitttrauben merben abgerebclt, 1 $ ilo  booon mit V 4 $ ilo  über* 

ftojjenem 3 utfcr bnrd) beilâufig 15 SMinuten in einem (Bdjneefeffel fĉ nett gefod)t, 
bonn mie bic 2)(oriHen*'JWarmelabe l)ei§ in bic ©lofer gefüllt. Ülîan fonn etmaS 
geftojjeuen 3 immt unb <SJen>ür3neffeit mitfodjen.

1883* ôagc&uttcns (ôetfdjfpetfdjs) 6olfc.
2J?an nimint uitgefaljr 1 Slifo 90113 reife, meidje Jpagebutten, fie ber

£ânge uadj ouf, entfernt bie Sterne unb boa 'Jfoulje unb gibt fie on einen marmen 
D rt, bomit fie meidjer merben. 9fod) eiuiger 3 cit gibt mon fie in einen ©djnee* 
feffef mit 80 $efo 3 Uffo  unb !/s_£iter Soffcr, fteUt fie ouf ben £>erb unb lajjt 
fie unter bfterem Oîü r̂en fodjen. Çat mon bie £>ogebutten bonn burd) ein <Steb 
poffiert, fo lâjjt mon fie iiodjniûl* onffodjen unb füllt fie, uotf) i« bte ©lofer ; 
bonn merben fie an einen luftigen £)rt geftellt unb nod) 5 ïogen mit <Sd>rcib* 
papier, meld)e$ mon mit einer 9fobel burdjlbdjert, oerbnnben.

1884. SOJarmelnbe bon gemifrfjtcn grürf)tcn.
* (ïrbbeereu, §imbeeren, Üîtbifel merbeu fcfjitcll bnrtf) ein 3icb poffiert unb gu 

1 Stilo foldjen <£aft (îDtarf) IV 4 Stilo überfto&cner 3 U(fer gegeben; biefeS gleidj 
oufg fteuer geftellt unb fe()r fdjnell unter beftonbigem 9îiil)reit burd) beilânfig 
10— 15 aWinnten gefodjt, bonn, nodj êip mie bie 2)?arillen'üïWariitelabe, in bie 
©lofer gefiiüt.

1885. <$rDftcerfaft gum ©efrornen.
ftrifdj gepfïücftc 3Bolb*Crrbbeercii merben bnrdj ein feim'S <3 ieb poffiert, l)icrauf 

gemogen, bonn in eiiter irbenen ober ^orgellon^djüffel 1 &ilo burdjpoffierte (Srb* 
beeren (Üttarf) mit 1V 2 Üilo fcingeftoÈenem 3 » ^  butd> 3 ^tnnbeti oerrüljrt, 
fjieronf iit glofdjen gefüllt, oben nod) 33eliebeit mit etmoé 2)?oitbelol iibergegoffen, 
mit eineiji poffeiibcu Çfropfen oerfefyen unb ocrficgelt. $>ie <51ofd)en merben bonn 
on einem fft()len, Inftigcn £>rt aufbcroaÿrt, mo fie jebod) nidjt (iegen, foubern 
immer fteljcn follen. 5)tefeu (Soft oermenbet mon nidjt ollein gu ©efrornent, 
fonbern oud) gu CrêtiteS, gcfcljfogenein £beré 1111b Übergüffeii.

1886. SBerfdjieDeitc Süftc $um ©efrornett.
3(nf bie glcidje Seife mie (Srbbeerfaft 311m ©efrornen bercitet titan 3 ofte 

bon oerfd)iebeiiett ^rüdjten, juin ©eifpiel non §imbe:ren, Sftibifelti, Sïïorillen, 
^firfidjen, Mirfdjen, Sfi)eid)feln, Vlnona  ̂ unb ï̂pfel, nomlidj edjte sJOMfd)onô!er unb 
ïoffetiner, meldje mit Gitronen gnt eingerieben merben miiffen.

1887. &im6ecrfaft.
3n eine tiefe ^cfjiiffel (Setbliug) gibt mon etne beliebige Qnnntitüt §imbeeren, 

gerbriieft biefelben oollfoinmcn unb tâpt fie bann bitrd) 24 6 tunben ftê en, tiamlid) 
fo longe, bid fiĉ  ber <£oft nom 3’leifd) getrennt bot, mo bie ©ûl)rutig eingetreten 
ift. 9tmi préfet mon bie gerbrûcftcn $tntbeeren in fleinen ^orticn burdj ein ftortw 
Xuà), fiillt ben <$aft iit eine l̂afd)e, Derbinbet b’efe mit einem Çeinmonb^oppen 
unb liifet i n̂ borin 8—10 £age ftê eti, biô fidj ein rofenfarbiger gebilbet
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f)at unb ber So ft giemüd> rein ift. 9)hn giefet bann bad ftlare ab unb feifjt ba$ 
Çefete (ben Saç) burd> ftittricrpapier (^licppapicr). Stuf V 4 Citer flaren Sa ft 
rcdjnet man V 2 &it° âm to  unb gmar gibt man in eincn Sdjncefcffef ben 3 utftr 
unb bie betrcffenbc Cuantitat ^imbecrfaft, fiebct if>n burd) V 4 ©tunbe unter 
fortmâf)renbcin fd)ncücn Oîüfjren, feif)t ifjn burd) fttanett unb füUt if)n crft, menu 
er erfaîtet ift, in $tafd)cn. 3 3ei ber ^ercitung bcS §imbecrfafte8 barf meber ein 
ciferned nodj emaiÜicrtcS <33cfrf)irr nermenbet merben, inbent ber Sa ft bacon b(au 
ober fdjmarg mürbe. lUnftatt bcê gtoneitè faim man fid) aucfy cineS fdjüttercn 
£eiumanb*ïud)e$ bcbicncn.

1888. Hngefetgter ©cidjfelfûft.
9)?an nimmt 1̂0311 ©alb*©cid)îefa, bic man, nadjbem fie non ben Stcngctn 

befreit finb, mit ben ternen fto§t unb in eincr irbenen ober ^orgellamSdjüffci 
burd) 2 £agc an einem füijtcn £5rtc ftcljcn tûfjt. ^a |̂ biefer 3 «t fafit man ben 
So ft burd) eincn ftilgfacf taufen, moranf mon bas $)urdjgclaufcne in ftlafdjen 
gicèt, biefe jcbod) nidjt 00Ü füüt. 3îun gibt man nod) ba3u fcingcftofjencn 3 uàcr 
unb gmar auf i/2 Citer 42 2)efa 3 ucEci'/ Tenter in eincn £ülK*appen gebunben 
etmad $eroür$nelfcn unb 3ûumt. ©cnn biefer ©cidjfctfaft bann burd) 2— 3 ©odjcn 
in ber 'Sonne ftanb, mirb bic ftlafdje ocrfiegelt unb au einem füfjtcu Orte auf* 
bemaljrt. 2ftan üermenbet biefeu Soft 311 Übcrgüffcn, GrêrncS, atà 33cigabe gu 
Sauccu unb ücrfdjiebencn Spcifeu. ïHnd) fatm man au$ biefem Sa ft einen fetjr 
guten liqueur bcrciten, mcnn man uad) 5— (> ©odjett cine beliebige 33cimifd)ung 
Don ttorn* ober 3 roetï<$tot*$ranntmem ba^ngibt.

1889. ^feU Safts m é t .
9iad)bem man 30 Stücf üttafdjanêfcr* ober ïaffetiner^ïpfel gefc â̂lt unb in 

Spalten gefdjuittcn Ijat, merben fie in eincr Gaffcrofle mit 2 Citer Gaffer fdjncü 
meidjgefodjt. £at man fie burd) ein în d j gefcifjt, fo gibt man gu biefem éa ft 
ebenfouict 3 » ^  ûtè ber So ft miegt bagu unb fod)t ifjn nodjmatè fdpteïl bi* 
er bieftid) mirb, mobei ber Sdjaum abgenommen mirb. î)er Soft mirb in ÜHâfer 
gefüüt, biefe, oerbunbeu nnb burd) *74 Stunbcn im î)nnft gcfodjt. £>ic guruef- 
gebtiebenen #pfcl merben mit 3»(fer gcmifdît unb atè ^uree cermcnbct.

'Jfad) $clicbcn farnt ba$ Gklée, bcoor e$ in GHâfcr gefüüt mirb, mit cinigen 
îropfen 3tlfermc^*Saft rot  ̂ gcfôrbt merben.

1890. ÇUfcrmtSsSaft.
Oîeife tHlfermedbecreu merben abgerebclt, gcrbrücft, moratif man ben Sa ft 

burĉ  einen Sitsfacf tanfen (âjjt, bann mirb übcrflogencr 3 U(l cr ba3ugcgebcn unb 
groar gu V 4 Citer Soft V 2 Mifo 3 lt<tfr/ &cn man anftofen unb bann mit bem 
Soft oon 2 Gitronen auffodjen lâjjt. • ©cnn bic tftàîfigfeit bicftic  ̂ 3U merben 
begiunt unb iiberfnljlt ift, fültt man fie in ®lafer ober 5 tafd):u, bic man 3uftopft, 
mit C3 tafcn oerbinbet unb an einem fiilfteu O rt aufbcmaljrt.

1891. ^nrûHicêapfeisaKûrmelttDe in $unft gefotftt.
2 iad)bcm man üott frifd ĉn ^arabicèâpfcfn (bei troefenem ©etter gcpftncft), 

bie febod) uiĉ t 311 mcid) fein fotten, bie Stenget entfernt fjat, merben bie îïpfet 
in faltejn ©affer etmatf übcrmafdjcn, bann aimcinanber gebrot ên, inô fiebeube 
©affer gegeben, burt  ̂ 3— 4 i)J?inuten auffod ĉn taffen, ïjicrauf mittetft eincfc ®acf* 
(bffetô anf ein Sicb gctcgt nnb etmâ  abgebrncft, barnit bag barin cntf)attcnc 
©affer entfernt mirb. ^ieratif merben fie paffiert, in ©tiifer gefültt, biefe mit
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4B(o)cn oerbuuben unb burdj 3/4 £tunbcn int Duuft gcfocpt, battit an eincm fitplen 
Ovt aufbemaprt. D̂icfe ift ctttc ber beftett $>?artrtelabcn, melcpc man, ba fie linge* 
guefert ift, ju oerfcptcbcncn £auccn, Œroqucttcd unb anberen <8peifcn oermenben fatut.

1893* $ara&te$àpieU^arme(abe mit 3u<fer
mirb cbenfo bereitet mie ^ûrabicé^ipfc(*ü)?arntc(abe (üir. 1891) itt ÎJunft gcfocpt, 
nur ban man bie bureppaffierten 2(pfcl mit 3«^cr (auf 1 $ ilo  ^arabicd^lpfel 
1U « îlo  3utfcr) unter bcftânbigcm, fcpncllcn Otüprcn burcp V 4 Stunbe foepen lânt. 
èicfe Üïïarmelabe mirb marttt itt ®lafer gefüüt unb mie bie 3)Jarillen*20îarmelabe 
(5?r. 1870) aufbemaprt. -33cim tëoepen inu§ man oorficptig fein, bap bie fepone 
rotpe ftarbe niept ocrloren gept.

1893* ^ûrûbicdapfcl itt (fffig fingelcgt,
ftriftpC/ meiepe cParabied*'jïpfel (cgt matt itt cin (îinficbglad, gicgt gefoepten 

aber crfaltctcn 2£cincffig barauf unb auf biefett fingerbitf jerlaffencd Scrnfctt. 3ft 
bic§ gcfcpcpcn, fo mirb bad ©lad mit eincr B̂lafe Dcrbunbcn. ftaep Selieben !ann 
man amp 99?cittcffig .unb Gaffer ju glcicpcn £pci(ett gentifept, foepen unb crfaltet 
iiber bie ‘Parabicd^lpfcl gicBctt. $)icfc fôtittctt audj anftatt in ©tafer in irbenen 
ober pMjcntctt ©efepirrett cingclcgt merben, bie jeboep oben enger julaufcn folïen, 
bamit matt niept fo oicl ftett jum Übergiefsen benotpigt, mclcpcd, fo oft man ^arabied* 
'Jlpfcl aud bem ©cfcpirr gettontmen pat, jcrlaffcn unb mieber barüber gegoffen 
merben mu§. î)ie  ©efâjjc müffcn noep iiberbied entmeber mit eincm paffeuben 
î)ccfcl bclegt ober htftbicpt mit papier ober $31afcn ocrfiploffett merben.

1894. $ara&teôa>fel itt Gaffer etngelegt.
ilftan micfelt frtfepe ^arabtcd^'lpfcl in 'Beinblâtter cin, gibt fie in cin fleincd 

ftaf:, fiillt biefed bann mit friftpetn 2£affcr ooll an, mclcpcd mait eut* ober jmetmal 
bed ïagcd erfcçt, bttrtp meltpcd fie frifep crpaltctt blcibcn. 2lm beftett ift ed, menu 
man pieju ein mit eincm 3 ûPfc« oerfepened f̂ ofj ocrmenbet, bamit man bad 29affer 
leicpt ablaffen fantt. î)ad ftafj mut; mit çParabied*$pfcl ooll gcfüllt fein.

1895. $arabie$apfe(?<£onfert>e. ©etrotfnete $arabie$âpfcl.
^ollfommcn rcife 'Çarabicd^tpfel merben atidcinanbcr gebroepett, gebünftct, 

paffiert uttb bad ÎJurcppafficrtc fo lange gcfocpt bid ed bicflicp mirb, mobei man 
aber bcftüitbig rüprett mup, bamit ed ficp niept anbrcmtt. éterattf merben oon 
biefer Ütfaffc flcinc Çâufcpen, bie matt flacp ftreiept, auf mit O Î gctranlted papier 
gegcbctt uttb biefe an ber £uft getrocfnet bid fie feft finb. <8ic merben an eincm 
füplcn, luftigen, ftaublofen C r t  aufbcroaprt unb $tt éaucen ober £itppen Ocrmenbet, 
moju mon immer nur menig iSotiferoc nimtttt, ba biefe fepr attdgiebig ift.

1S96. SBcitpfcCsGîfig.
Ü)Jan oermeubet picju 29alb*$£cicpfclit, meld)C, nacpbcm ntatt fie oott ben 

8tcitgcln befreit pat, gcftojjcu unb in cinc tflafcpc gegeben merben, mooon man 
jeboep mtr ben britten ïp c il  aitfüllt. Otncpbcnt man in biefe noep etmad 3 i l«mt 
unb cinigc ©cmürjncllcn gegeben pat, gicgt niait fie mit ccptcin Scineffig ooll an, 
oerftopft fie gut uttb ftcllt fie in bie 8 ointe. 29cittt ficp bie Scicpicln ttaep cinigcr 
3cit ju ©oben gefept pabeu merben, feipt matt bett (Sffig bnrcp cittcn ^ilgfad, fitllt 
iptt in ^lafdjcn, oerftopft unb oerficgclt biefe unb bemaprt fie an eincm füplen 
Ortc auf.
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1897* ^imaeer^ffig*
üftan nimmt fjieju au3gefud;te 2Batb'£imbecren, fütlt bamit ben britten ît)eit 

einer fttafd)e, gietjt ed)ten SBcineffig barauf, jcbodj foU bie (̂afĉ c ni^t 9nng bott 
fein; biefetbe toirb bann gut berftopft unb roeiter raie beim ®cid;fct-(5|fig (9îr. 1896) 
berfaljren.

1898* $ertntms($fiifi ( f̂lragatt)*
3)ie abgegupften fla tte r non 5 423üfĉ c(n ©ertram gibt man m cine fttafdje, 

giefet 5 imiter guten ©emeffig bariiber, jebod) mug cin 3 ftinger breiter 9ïaum 
in ber fttafdje teer bteiben, berforft fie unb berbinbet fie mit Ceinmanb, roorauf 
man fie burd) einige Sodjen in bic <éonnc ober an cincn roarmen O rt ftettt. 3)er 
(Sffig roirb bann bnrrf) cin Ceinmanbtudj gefetyt, in cine ^Cafdjc gcfüttt, gut ber! rft 
unb oerfiegeit.

1899* $râutcr?($fiifi.
Ü)ïan gibt in eine t̂afdje 12 33üfd)ct C3crtram, 1 3̂üfd;ct ^impemelle, 

l  «üfd)ct fterbetfraut, 1 Wfdjet (Sitronenfrüutet, 1 <£tràuÊd)en ^romingenfraut, 
1 33iifd)et ^eterfitie, 1 £trduÉd)cn {jolluuberbiiite, 5 0tncf '9d)atottcn unb 
5 'Stiicf Dîocambote, 1 Corbeerbtatt, 3 <Stücf SDhrôcatbtüten, 5 8tü<î gerbrücfte 
2£ad)f)olberbeeren, 1 G§(ôffd ftapern, t Æaffeetôffet )ü§e unb ebenfo biel bittere 
<8enfforner, 3 Stücf ©cmürgnetfen, 5 ftôrner Üfeugcuuirg, 5 ^feffertôrner unb 
1 2)?efferfpiçe Sltaun. liber alteô biefeé giegt man 5 Citer guten Seincffig, ber® 
ftopft unb berbinbet bic l̂aÿcÿe, bie nid)t gang bott fein barf unb ftellt fie einige 
Sodjen in bie 0onne bis fit  ̂ bie &rautcr gu 33obcn fefccn. 2)lan feif)t bann 
ben (gffig bitrd) 2 Ceinbmanbtüd)cr, bamit er gang tlar mirb, fütlt itjn in ftlafdjen, 
bie man gnt berforft tmb oerfiegett an eincm füljten O rt anfbematjrt. £>iefer (Sffig 
mirb befouberé gu ©ilbbrct*3aucen, ober aucÇ gu <£atat bermeubet.

1900. SHoftsSenf*
3n einent fetjr reinen ($efd)irr, rojoriu nicmate ftett mar, tagt man 2 Citer 

flarcn Seinmoft beinafye auf bie Çjatfte einfod)en, mobei man ben ftd> bilbenben 
( ĉfjaum abnimmt unb bebor fid) ber SDÎoft gcmigenb eingefod)t Ijat, 8 $)efa 3ucfer 
bagugibt. Unterbeffen fef)t man burd) ein £ieb in cinen 29eibting 16 î>efa füge« 
unb 16 î)efa bittercS 3enfmef)t, ftogt femer im 2Nôrfer 7 §tücf 'ü3ad)f)olber* 
beeren, 5 ^fefferfôrner, 5 <3tücf 'Jîcugemürg, 1 ©emürgnctfe unb 1 fteincS 6tücf 
sJWu$catnuf$. Senn biefc$ atted gufammen fein geftogen ift, fo fef)t man c$ eben* 
folié burd) baé <Sieb gu bem «Senfntcfjt, mit metdjem man c$ gut bermifdjt. Ü)îun 
madjt man eine ®rube tjinein unb gicjgt langfant nadj unb nad) ben immer fodjenb 
beigen 2ftoft bagu, mobei man aber nit t̂ aufbôren barf gn rü^ren, rnad uugcfal)r 
Va 'Btunbe bauern foü, mo bann ber 8cnf fĉ ou überfüi)lt fein mirb. (Sr foU fo 
bünn fein, bag er teicOt oom Côffcl flie t̂. SÎ̂ enn bieô nid)t mare, fo mügte man 
noçb fodjenb beiien 2J?oft bagurüfjrcn. Üftan mug überfjattpt barauf bebad)t fein, 
ba§ fid) ber 6enf bureb iangereêi <Stcben oerbieft. î>at man benfeiben gcnügcnb 
geru r̂t, fo tôgt man it;n mit eiuem îud) teicOt gugcbecft in bem Seibling an 
einem fübleu, ftaubfreien £)rt fteben. 3(m gmeiten 4ag fütlt man ben §enf in 
@tâfcr cin, bie man am britten ïa g  mit na  ̂ gemacbteu, gut abgetoif t̂cn Stafen 
berbinbet unb ben (§enf an einem tüaten O rt aufbemabrt. Obftbon biefe angegebeue 
ÜJ?affc gang ric t̂ig ift, ift e« boĉ  gut, mcun mon nod) eine Quantitiit 9)îoft gur 
Çâtfte einfodjeu ta§t, biefetbe, menu fie auôgefüfjtt ift, ht cine fytafd)e fütlt, in 
wetebe mon bann nod) obenauf einige ^enffôrner ftreut, bic 3'tuftâe gut oerftopft
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unb mit einer .©lofe oerbinbet. ©ottte bann ber ©ettf fid) mit ber 3eit fdjr 
oerbiden, fo faitn mon iljn mit bicfem oorbereiteteu SDîoft, ben mon burdj cin 
fdjüttereS Çcinumnbtud) bagugicjjt, ocrbünnen. Gbenfo famt titan aud) non biefem 
SDtoft ©enf ritbreu, itibetn man ben ütëoft guerft abfeibt, bann foĉ cnb fjeijj toerben 
lâjjt unb, mie fdjon erfârt, mit ©citfmcbl gut Dcrrüljrt. 3)icfer SJïoft toirb aucb 
jur 33ereitung beS ÜJïoftbratcnS oertoenbet. sJ?ad} obiger 9Ingabe fann man jur 
33ereitung beS ©cttfeS ftatt 2Woft gefo^ten, abgcfdjâttmtett Gffig ober 2Bein
oertoenben, in toeldjem galle matt 1 SDÎefferfpiçe 3 intmt unb nad) ^Ôclicben 3ucfa
beigibt. î)aS mit gefodjtem (Sffig abgcrü r̂te ©enfute!)! errait bie ©enennung: 
grangôfifcber ©enf.

1901* Pleine ©urten einlegeu* (©îîiaî©urfen.)
$)eit îeju nôt îgeu Gffig bcrcitct man 2 £age frulfcr. 9ï?an fod)t 2 £l)eile

Gffig mit 1 £ l)ciï SBaffer. 3n 5 Piter getodffertcn Gffig gibt man 5 ©tüd
©d;alotteti, 5 ©tiief iRocatnbolc uttb non jcber ©attuitg ©ctourg 5 tfôrner; toenn 
bieS burdf) V2 ©titube gcfodjt bat (ber fid) bilbcttbe ©cbauttt toirb abgcnommen), lapt 
man eS in einem irbeuen ©efdjirr crfaltcn. ftlcittc, b ci troefetter Sitterung gepfliicfte 
©urten toerben auf ein £ttdj gclcgt, mit ©al3 beftreut 1111b mit bem £ttdje 
abgcricbctt bis fie g(itn$cn; bod) fol! man fid) uiĉ t langer als 1 ©timbe bamit 
befcfjâftigeit ; bann gibt man fie in cin irbcncS ©cfdjirr, ntifdjt fie untereinanber, 
lâfjt fie V 4 ©tunbe ftê eti mtb gibt fie auf cin ©ieb. SDctt 33obcn ber oorbereiteteu 
©lafer belegt mou mit cttoaS ©urfcnfratit, SBcidjfcllaub unb 35cinbldtter, gibt eine 
©d;id)tc ©urten, bann toieber ftraut unb fla tte r unb fo fort bis bas ©las ooH 
ift ; obenauf gibt matt noeb 5 fuĵ c unb 5 bitîcre ©enffôrttcr nnb bann ben febon 
bereiteten falten Gffig barüber; jeboeb foll bas ©laS niebt gan3 ttoll gcfiUlt fein, 
fonbern cin 3 ginger breiter Nantit teer bleibcn; eS toirb b^rûUf mit £Jlafen gut 
Derbitnben unb ait einem fül)leit, luftigctt O rt nufbetoal)rt. sJfad) 3 bis 4 SBodjen* 
fattu ntan bie ©urten gcnieBcu. ©ofite ber Gffig trübe getoorben fein, fo toirb er 
abgefcibt. ÜWit Saffer gemifebter Gffig tiirb gcfodjt, abgefd)ânmt iutb natb gâttjlicbem 
Grfaltcn über bie ©urten gegoffen unb bie ©lafer mie baS erfte 9ttal ocrbuubcn. 
Senti man ©urten auS cincnt ©lafe IjerauSnimmt, fo foll bieS immer mit einem 
fjblgcrnen Çoffel gefcbĉ en unb foüen bie im ©lafe 3urücfbleibenbcn ©urten immer 
Dont Gffig bcbccft unb gut Dcrbuubcn feitt. ©olltc ber Gffig ficb cinfaugcn, fo mup 
man mit friftbeti nacbbclfen.

1ÎI02, 0enf5©uvCett*
Hleiite gtütte S a l3gurfcn toerben gcfd;ô(t, in ber 2)tittc auScinanber gef^uitten, 

bie ^erne beljutfam bcrou Û̂cnommcn/ 0»t cingefal3en unb über 9tacbt in einem 
irbenctt ©efâ| 3ugebecft fteben gclaffcn. 2lnt anbern £ag merbeu fie fo auf eitt 
£>aar'<Bieb ober ïüdjer gclcgt, bajj 'fie anf ben î)urdjfd)tiitt gu licgctt fontnten, 
bamit bas 3Baffcr gut ablanfeit faim. iDt'aii gibt fie in V 2 f?itcr=©laS ober 
beliebige 5)unft*©lüfcr fc r̂ enge gnfauiuicugcftcllt mtb gmar fo", bap bie ©urten 
ber £dngc uadb aufmârts fteben nnb gibt iit ein ©las 1 ftaffcclbffel üoll bittere 
©cnffôrner uttb 1 âaffeelôffcl ooll füBc «cttffürtter, fitllt cS mit bem Gffig 
OMr. 19Ul) ooll, Dcrbinbet fie mit ®lafcn nnb lâjjt fie 1/4 ©titube im î)unft 
foeben. 5Diefe ©urfett fittb bett fogenannten ©alggurfcn, fomoljl an ©cfd)itiacf fomic 
ait 9cicbtüerbaulicbfcit Dor3tt3ieben. ?lbgcfd)âltc uub bttrd;gcftodjcue ©utfcit fômten 
autb fo bcbanbelt toerben, nur ntüffcn bem cittfprcd;ettb grbôcrc ©lafer genontmen 
unb fie V 4 ©tunbe lângcr im î)m ift gefodjt toerben.
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1903. ®itrïetts6olat $um aufftctoaljrcit.

ÜWan mdfyft cinc gutc ®attung ®urfcn mit fteincn Centra. 9?ad>bent man 
fie gcfdjâtt fjat, merben fie btâtterig, tüngttd; ober betiebig gefdjnitten, fjtcrauf mit 
etmaS «Baïj beftreut, auf ein £ttd> gefcgt, mit mettent man fie abtrocfnet. §ierauf 
gibt man bic ©urfen in bie ©fâfer, gic§t gefodjtcn (Sffig (ïttr. 1901) erfaftet 
barauf tntb auf biefen fingctïjoc  ̂ O f;  nun nerbiubet man bie ®ïdfer, roclctye nidjt 
oott gcfüiït fein bürfen mit IBlafcn unb fteltt fie an einen füfyten, (uftigen Ort.

1904. V 'ô U U  ober 6al$ s dtorfen.-
2ftan nimtnt {fiĉ u mitte(gro§e, grüne (Sjurfeit, fcÿncibct bie beiben <Bpifcen 

($appcrfn) bacon ab unb fdjiteibet erftere mit eiitent 9J2effer in ber 2?Mtte etmaS 
ein, morauf man fie in faites Saffer tegt. Uittcrbeffett beïegt man ben ©oben 
cineS gaffes, ïopfcS ober ©ïafes mit ©eidjfettaub, Seinbfatter, ©urfenfraut 
(Sitteufraut), ftreut etmaS <3atj mit einigen ©emürjitetfeu, ©emttqfbrnern, Corbeer* 
Mattcnt uttb etmaS Benffôrncnt barübcr, gibt eine bis jtoei Bd}id)ten ®urfen 
barauf unb beïegt fie mit IBïâttcru. <Bo fd^rt man fort bis baS ®efd§ faft ootl 
ift, morauf man bei 5 Citer Gaffer ungcfâ^r 8 Sefa füjje unb bittere Bcnffôrner 
gentifdjt barüberftreut unb bie .^mifdjenrdume mit faïtcm, gefaljenem Sfôaffcr auS* 
füllt, metdjes jebod) nid)t ju fauer fein foü. S ie  ®itrfen merben bann jugebecft 
unb mit eiitem Çotyetter feidjt bcfdjmert, mobci baS Saffer übcr biefeïbcn gefjen 
fotf. (Bie merben juerft an ciucm titagig marmen O rt aufbcroafjrt bis bic ®atjrung 
cingetreten ift; utu bie ®urfeit fcpued genicgen ju fônnen, fann man ju biefen 
etmaS Bauerteig ober- ein <Btiicfd)en fdjmarjeS 33rot iu einen £üfl'Cappen gcbunbcn, 
geben. ©êun fie ciiteu l'duertidjcu ®erttd) fjabett, fteüt man fie an einen fiiijfen O rt 
unb rütteft fie ôfterS auf. ©eiut bic ^lûffigfcit etmaS ciugctrocfnet ift, füüt mait 
SBaffcr nad). Boiltcu bic ©urfcit 311 mcitig fauer fein, fo faun man nad) IBelieben 
etmaS Œffig nad>gcbett. Senn man ®urfeit ijerauSuimmt, mu§ man immer barauf 
fefycn, bap bie übrigen feidjt befdjmert unb mit ftfüffigfcit bebccft finb. S ie  IBeigabe 
ber Benffônter gefdjietjt bcSïjatb, meif bic ©ttrfen bann teidjtcr ocrbaufid) fiub.

1905. Gjriitte ÿifolen in §al$toaifcr cingcfegt.
‘S i c  ftifoten merben abgefdbct, ndmfid) an jcber <Beite ber ftabcn abgejogen; 

ljierauf bebccft man beu $ o b c n  eiiteS fleineu ftaffeS ober irbenen ®cfcf)irreS mit 
SBeinfaub, gibt jmeifitigcrijocf) gifoïcn barauf, beftreut fie mit etmaS (B aïj unb 
mieberfjoït bieS bis bas ®cfd j?  üott gefüttt ift, morauf niait eS mit eittern Secfeï 
befegt unb biefen mit eineitt Bteitt ober bergleidjeit befe^mert. S e n n  bann bic an 
eittern füfjfctt O r t  aufbema^rten $ifoïen gebraud)t merben, mtt§ man fie $uerft 
auSm af^en, meid) fo^ett unb jti ^ a t a t  ober ®em itfc  ocrmcnben.

1900. glfolen in f̂ftg. (Œrütte BcOotcn.)
®rüne gifofen mu§ man abfâben, entmeber nubefig fd)ncibctt ober in Btücfe 

breĉ eu ober menu fie flciu finb gait̂  faffcti. B ie merben îeratif in fiebettbeS <Bafs= 
maffer gege6en, âfbmeiĉ  gcfod)t, iu fatteS SBaffer gegebcit, abgcfeiljt unb in bie 
®(üfer gefiUIt. Sann übergiefet tttan fie mit gemüffcrteu, gcfodjtem, iebodji erfattetem 
(Sffig (mie bie Gffig^®urfeu) unb übergicjst biefen fittgertjod; mit feineitt O t, morauf 
ntan bie ®(dfcr, bic uidjt ooü gefülU fein bnrfeit, mit 4Qfafcit oerbiitbet ttnb an 
eiitetit ftif)fcn, fuftigen O rt aitfbemafjrt.
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1907* ©riitte (frbfctt in $uttft gcfor&t. i
ftrifdje grutte Grbfcn gibt matt in ficbettbeS Saigmaffer, fodjt fie barin 

fjaibmeidj unb gibt fie bamt itt faites Saffcr. sJîun incrbeti Gi)ampagncr*ftiafcbett 
ober anbere bciiebigc Qttttftgfâfer bamit gttr §aifte gefüiit uttb bantt feï)r leidft 
gefaigencS, gefodjteS, erfalteteS SBaffer über bie Grbfctt gegoffen. 35ie ^fafÿe mug 
jebod) 3 ftinger breit ieer bieibett. <Sie tt»irb fyicrattf gnt berftopft, mit ©taniot 
uttb -SBiafcn berbuttbett ttnb burd) 1 ©tunbe int î)unft gefodjt, bann an cincm 
iuftigen, füljtctt £)rt aufbcmaljrt (fiefye 2)?ttScateiier*23irtten 9Zr. 1842). Gs ift 
befottberS gn benterfett, bas bas Saffer, mit meldjent fie in ber giafdje übergoffen 
merben, ttur feljr mentg gefaigett feitt barf. Senn tnatt bie Grbfen bann berroenbet, fo 
mirb bas Gaffer bauon abgcfctyt, biefeibett itt Saijmaffer ermarmt unb beiiebig gubereitet.

$iuf biefeibe Seife fôttnen and) Heine grütte ftifoien, 23oi)nen befjattbeit merben, 
ttttr füiit ntatt biefc nid)t in Gljautpagncr^iafdjen.

190S. Scittc grütte ©rbfett trorfnett.
ftrifdje anSgciôStc Grbfen gibt man in fodjenbeS Saffer, fciïjt fie glcid) ab 

uttb gibt fie in faites Saffer, Ijicrauf auf ein £ud) uttb bann mieber auf eincm ïud ) 
auf bie marme î)erbpiatte, mo man fie gang troefen reibt. 9îadj 5— 0 îagen füiit 
man fie in eitte fjoigerne burdjiodjcrte ©djadfftei, bie man mit einem burdjlôdjcrten 
$)ecfel berfdjiiejjt. 2itt cittett iuftigen, troefenen O rt gcftcüt, müffen bie Grbfett ôftcrS 
gefd)ütteit merben. Perben fie bann bermenbet, fo gibt man fie in fodjenbeS 0aig* 
maffer mit cinigctt tfôffcitt bol! 0pinattopfen, fjicranf, menn fie meid) finb, inS 
faite SBaffer unb bann in bie mit 3ucfer unb grimer ^eterfiiie fd)on bereitete 
$8utter*©auce.

1909. patrie cittiegett. (SWiïcbs îtfieS*)
3nm Giniegett btefer ©cmüfc ift eine befonbere Sittfnterffamfeit crforberiid). 

Gin bis gmei £agc borner fann man fid) fdjon ben bagtt nôtijtgen Gffig borbereiten. 
9)ïan fodjt ttütttiid) 2 £fjciie Seittcffig mit 1 £f)eti Gaffer, 1 ©cmürgucife unb 
etrnaS 9îengemürg burdj bciiâufig V 2 <Btttnbe (ber ficO biibenbe «djattm tbirb 
abgettommcn), morauf man eS in eittem irbetten, glafcrncn ober porgcflanciten 
©efd)irr erfaitett iajjt. ®ic gu îodjenbctt ©ernüfe finb : grünc B̂ofjnett, juttgc, ficine 
geibe Oîübcn, ficine 3^^bcl, $ittmenfol)i*àîôSd)cn, <Sdjaiotten, OtocamboieS, 
SlrtifçOoefcnbôbctt, fieine $ufnrugfoiben, GljampigttonS unb (Spargeitt. ?iüe btcfc 
©cmttfc müffen gang jung fetn ; jebe ©attitng mirb fur fid̂  in ©aigmaffer ijaib* 
meid) gefodjt, bamt itt faites Saffer gegeben unb bon ba auf eitt <£icb ober îud) 
gum ?Ibiattfen geiegt. Untcrbcffett gibt matt auf ein ïu d j bie fieinfte ©attung bei 
trorfenem Setter gepfiitcftc GJttrfen, beftreut fie mit oaig ttnb reibt fie fo lange 
mit bem £ud) ab bis fie feud)t roerben, morauf man fie auf ein attbercS £ud) 
ober 0ieb iegt, bamit fie cttoaS abiaufen. î)icfe 55orrid)tutig ber GJttrfen rnttg 
innerbaib 1 8tunbe boiienbet feitt, ba biefelbett burd) (ângereS $crbicibcn ô nc 
^iüfftgfcit berberben fônntcn. $Dcr ^obett ber borbereiteten (ÿiafer mirb bann mit 
etrnaS Scii^fciiaub, ÎMticnfraut, gritnen ^fefferoni (s]5aprifa) beiegt, ïjterauf guerft 
®ttrfen unb bamt bie gemifdjtcn ©emufe itt fd)ôtter edjatticrung mieber mit ©urfett 
untermengt in ©iâfer cingerid)tct ttnb biefe bcinaf)c boli gcfüüt, mogu man nod) ' 
(bei V 2 9iter'©iaS) 5 fitpe unb 5 bittere ^enffôrtter gibt. 4)ann mirb ber bcreitS 
borgeric t̂etc faite Gffig barübcrgegoffen, mobttrd) bas ©iaS aber nic t̂ gang boti 
gcfüiit feitt foü, meid;c* battit für ben gem5i)ttiid)en §attSi)ait mit ^iafen ber- 
bttnben, bei SJerfdjicfnng ber ©iâfcr aber berforft unb berfiegeit merben mu§. 
3cbc btefer ©attungen ©enttife fann auf bie ebett attgegebette Seifc in einem ©iafe
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fur fitb aufbcmabrt merbcn «nb crft bcim 3tnrid)tcn mit anberen berlri ®emüfen 
gemifdjt gcgebcn merben. Ü)iait fcraiert fie gemôbnliçb 511 Winbfleifdj iinb 311 allen 
moglicfjen *bratcn. Colite ber in beit ©lofera befinbliebe Crffig nad) cinigcr 3 eit 
mettiger merben, fo rr»irb mit Gaffer gcfod)ter, faltcr Gffig nadjgegoffcn. Seun 
aber berfelbe in ben ©lafern trfib, meiB (fabmig) mirb, ma* uid>t fein barf, fo 
mirb ber Gffig abgcfcibt, frifdjer ba$ugcgoffcn, anfgcfotbt mtb îcranf mieber 
crfaltct in bic ©lafer über bic ©cmüîc gegoffen, bie bann oerbunben an eincm 
fübïen, luftigen £)rt anfbetoa r̂t merben. 2lllc ©attnngen ®d;toantmc fonnett auf 
biefe Seifc cingclcgt merben. Senti man bann ©cmiifp au* eincm ©la* berau** 
nimmt, ma* ftet* mit eincm Jpoljlôffcl gcfd)ct)cn foll, mnjf immer genügcitb Gffig 
über bem im ©la* 3 Iirürfbleibcnbcn fteben.

SUtmerfung. $011 jebfr belie&igen Gtattung eingefod̂ teu, gut abgetropften Obfteâ, fann 
mon je tta<b ber QJrôfce beà ©lofes non beu t>Jîijreb*̂ ?i<fteô ju biefen 1— 3 <Etucf Obft geben, 
namltdj : 'JRifpcl, 9ïetfen*$irneit, S&ctdju'eln, Çffî9î3roftf(bfen' Senfgurfen (9ïr. 1902) îc. îc.

1910. Œemiife in tnnfi gefodjt.
Brifdjcr 2pargcl mirb leidjt abgcfdjnppt, ba* ^oljigc abgcbrodjcn, berfelbe 

in faltcrn Saffcr etma* obgcmafdjcn, fjicrauf in fiebenbe* Gitronenmaffer mit etn 
mettig 2al3 gcgebcn, 3 9)finntcn gcfodjt, bann in’* faite &'affer nnb non ba in 
bie ©lafer gegeben, nnb jmar fo, baf* bic 2pargclfôpfc aufmârt* fteben. 3Man 
übergiejjt ben 2pargcl Ijicranf, bamit cr mit glüffigfcit 2 gittgev b°d) bcbccft iît, 
mit Icicbtcui, gefoebtem, crfaltctem 2al}maîfcr, oerbinbet bie ©liifer, mcltbc jeboeb 
1 ginger breit lecr bleiben müffcit, mit 2taniol nnb -Slafen nnb fodjt fie burdj 
Va 2tnubc in înmft. (2iebe 9)c'n*catcllcr*25irnen üir. 1842.) 2111c ©attungen 
frifd) gcpflncftc ©cmüfc fonnen anf biefe Seifc in Qnttft gefodjt unb aufbcmabrt 
merben. Senti man fie bann ocrmcnbct, fo feibt ntan ba* Saffcr a b, gibt fie in 
beifje* Saffcr unb bcrcitct fie mie bic frifdjcit ©etnüfc mit lu tte r ober in 2attccn.

1911. Shraut einsufduetn.
Semt ba* ftrant (bic £>anptcln) boni gclb in ba* £)au* gebradjt mirb, 

lâjjt man c* 8 £agc ober nadt 3)cliebcn aud) nod> lângerc 3eit licgcn, bamit 
c* 3ûtye mirb. î)ann merben bon jebcm Sraut^auptcl bic 3mei erftcit fla tte r 
entfernt unb ber itrantftcngcl (3trunf) mittelft eitice D ĉffcrb ober SluSftcdjcrb 
^erau«gcbrcl)t. s?t ad) b cm man f»tcrauf ba* Srant mit bem ^raut^obel (£rautmcffer) 
gcfdjnitten bût b>obci man e* auf ein reine* ïud ) fallcn la§t, mirb ber $3obeu 
be* S'apc* ober iliibcl*, mortn c* cingcftantpft merben foll, 3ucrft mit tôraut* 
blâttern bclegt, biefe bann mit gcftojfcncm Sal^, gcmifdjt mit itümmcl, beftreut, 
bierauf jmci bûitbbodj gcftbnittcnc* itraut biitcingcgcbnt, mieber 2 a lj  unb ^ümtnel 
unb fo fortgefabren. iBenn bann ba* ^a§ t)ûlb gcfüllt ift, fo ûampft man ba* 
iîraut mittelft cinc* Çoljftôgel* ober bei groBen gaffent mit ben ppcn  febr feft 
ein. ^emjenigcn, mcldjcr ba* ^raut mit ben p tîcn  cinjutrcten bût, lâpt man 
frifebe @odcn unb fogcnannte §oljftbubc an îeben. $)a* ^raut muB fo cingcftampft 
fein, ba§ c* einc cbcnc glâdjc, obnc jebe 23crticfnug bilbet. Senti bie* erreiebt if t  
fo fâbrt man mieber fort, auf bic angegcbcnc Scifc Rraut cinjufülïcn ; ift bann 
ba* gaB ooll unb oben 2al$ nnb 5tümmcl geftrent, fo ftampft tttan c* mieber 
ein, bclegt e* mit tërautblattcrn unb gibt einen cinpaffenbcn ^ccfcl barauf, ben 
man mit 2teincn befebmert. Setut man e* in eincm cigen* bajtt beftimmten gag 
eiulcgt, "fo * bobrt man oben 3mei ginger mtter bem Oîanb mittelft einc* Sobrer* 
ein £od), in melcbc* man ein 9îobr fdjicbt, bamit ba* ficb bilbenbe, überflüffigc 
Saffer baburtb abflieBen fann. £>at man ein 0cbranbfdjaff, fo muf? bie 2d)raubc
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tâglidj nadjgcfdjraubt merbctt uub bleiben ttatürlid) bie Steiiie meg. 9iad) brci 
SBodjen, mo ba$ £raut fdjon genicjjbar ift, mirb ber ®djaum ttnb ba8 Gaffer 
abgefdjôpft, ba$ $raut gut abgcmafd)en, bebecft unb bcfdjrocrt uub fo ntcl frifcpeS 
©affer baraufgcgoffcn, bafj c3 fyattbljod) liber bcm $raut ftept. 33enôtl)igt man 
éraut, fo mujs bicfeS jcbeé 2)2al gteic^mapig, bamit fcitte 33ertiefungen cntftefjen, 
abgenomntcn, unb mieber, nacpbem c$ bebecft unb bcfdpnert ift, mit frifc êm 
SBaffer iibergoffen merben. Gine £auptfadjc ift, ba$ $raitt reitt ju fjaltett, mcfcpalb 
man baèfelbc, fornic aud) ben SDedel unb bic ®tcinc aile 8 ïage abroafdjen foll. 
SÜJatt fann fo oft man mit! ftraut f)erau$ncl)tuen, nur mut? ba$ Übrigblcibenbe 
gleicpgeniadjt nnb befdjmert merben. 2)ian fann c$ 1— 2 3afjre aufbemapren.

1912* Sature ffitifeen»
Oie mciBen 9ii'tben merben gefdjâït unb gctnafcpett, bantt nnbelartig, bctiebig 

fcin auf ber 9îübenfjed)cl, fogenannten 3 al)nfd)arbe, gcfcpnitten utib ebenfo mie ba$ 
$raut in ben $nbcl gegcben, mit etmaS <8 alî unb &ümtncl beftreut, geftojjen, 
bcfctymert uub aud) inciter mie ba$ Üraut beljanbelt.

1913» Sdjmamme aufettbemaljrett»
2)ïord)cltt ODtourodjcn), 'Jïelfenfd)mantme, ÂSarcttprafccht merben non ber Grbe 

gcrcinigt, auf einen Jabcn aufgefafst unb an ber £itft getrodnet.

1914* $agcftntten ttttD (§oücr) Dollunbcr aufsufcetoaijrctt*
Stteife Çagebuttctt ober $ottunberbceren merben an ifjren «Stengeln auf. gâben 

aufgefafst ttnb an eittem Itiftigcn O  rtc gttttt Xrocfitctt aitfgcljângt.

1915» ffîeintrattbett anfjubemofjrcn.
®d)Bne, trodene 2$eintraubcn merben bei ben Stengclit aitfgcbunbcn, an 

eincm trodetten, luftigen O rt aufgepângt ober auf Strol) ober SBlfttter gelcgt. 9tadj 
©elieben taudjt man ba$ Gttbe be$ êtengetè in gcfdjmolgcitcS 2Bad)$ unb fjdngt 
bie £raube auf ober legt fie auf ntigeljobeltc ^Brettcr.

1916» (SebiSrrteS unb gebrüdteô Cbft*
SReifc $irfd)cn, Scidjfeln (ofjite Stcugeln), ^mctfdjfcn, SBirttcn merben auf 

33rettcr gclegt unb biefe in ben überfüfjltcn $adofctt geftetft. 2Bcttn ber Dfen fait 
gemorben ift, gibt man ba$ Obft itt bie Sonne ober an bie £itft unb menn ber 

'Ofen mieber fait ift, in biefen. 2Watt micbcrfjolt bied fo lange, biô bie ftrüdjtc, 
bie ôfterd untgefefyrt merben müffen, g au 3 troden finb, maé mattdjmal 8 Stage 
bauern fann, morattf titan t fie ait eittem luftigen O rt aufbetnafjrt. Sfaf biefclbe 
ÎBeife merben ungefcpalte Slpfel* uub 4Birneit*Spalten getrocfnet.

(SebrüdteS Obft créait man, menn man nott ben Stengeln gelôôtc Seicpfeftt, 
gefd)âlte unb in 3 m êr pemierte 3mctf{$fcn, ^flatttnett ttnb 9teine*Glaube$ auf 
frottent tnt überfüfylten 4Badofctt fyalb troefnen lâjjt, battu ^eraudnintmt unb eitt 
JBrett barauflcgt, mclcpcê tnan mieber megnitmitt, mentt titan ba>5 Obft juin nôlligen 
Strodnen in ben Ofett fdjiebt. mit fi fel)r langfam bttrd) ntcljrere Stage trodnen,
morattf matt c$ an eittem luftigen O rt aufbemaprt.

1917» ^metf f̂en aufjubema r̂eu.
^Oicfe müffett bei nollfomittett trodetten ÎBcttcr, oor 3 otitietttttttergang mit 

ben Stengcln nom ^aum abgettommett merben, opnc babei bie 3 wctfĉ fen fclbft 
ju berft r̂en, bamit fie ifyrcn Üîeittt cr^alten. Gin irbener uttb $mar non au§cu
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ungtaiicrtcr £opf '.tri 'aut £3obeit mit Sein* obcr bctiebigen -ÎKattcrn bctegt, auf 
biefe merben bie 3 ĉt|ct)fcn ttcbcncittanbcr gcrcifjt, tjicrauf gibt man miebcr cinc 
4?agc Scitttaub u u b  fo fort, btè ba$ ©efâ§, metdjcS niĉ t grog fcin foU, d o U  ift. 
î)tcfcr fo gcfütltc £opf mirb nuntnefjr mit cincm gut paffcnbcn $ccfct bcrfdjtoffen, 
unb 311m 3 *°^  bw Crrtjaltnng einer gtcidjmafîig niebcrcn îcntpcratur, cutmcbcr 
im Relier in ©anb cittgcgrabcu, obcr in cittcn &'orb geftettt unb in ben £)ritnnen 
gcfyângt, obcr naĉ  tânbtidjcr ©itte iti ber (Srbe bergraben. ?tuf biefe Scifc erfjatt 
mon bie 3 roctîd)fcn ungcfâtjr t> Sonate long frifd}.

 ̂ Wcfâp, in m«dd)c$ ■ man bie 3 tortftf)frn cintcgt, fott au$. bem ($runbc 
uidjt fef>r gro§ fcin, me il menu fctbcS gcôffnet unb jnm ©ebraudje Obft bcrauS* 
gciiommni mirb. bae ùbrige Obft ficp nitpt (ange patten mürbc.

3 cbc$ betiebige Obft mctdjrô reif, aber nidjt überrcif ift, fantt tiad) biefer 
l'Utqabc fôngcrc 3 cit fcfjr frifep ertjaltcn merben. 4Bci grôj?crem éorratp mu§ biefer 

mepreren '̂cfdBctt ocrtfjcitt, aufbcmaprt merben.

11)18. Suppc (îBoutHou) aufjuPcioafjrett.
Unt itt ber t)ci§cn ©omittcr$3cit bem Cctĉ ten ©auermerbett ber ©uppc Dor* 

gnbcugcit, ift eût gitte* sJÜi*ittct, memt man bie ungcfafjcuc ©uppc in cin irbeneS, 
porjellanentcd obcr gtafcrncé ®efâ& gic&t, biefrô mit èkitmmollc (Satta) oerbinbet, 
iibcrbicS eitt paffcnbcn î)ecfct baraufgibt unb fo attf einen füpten O rt ftepen la t̂. 
fluf biefe Scifc errait matt bie ©uppc eiuigc ïage gut optic baf? fie faucr mirb. 
S ic  ©uppc (^SouiUou), io bepanbett man audj Sftitcp ober bergteidjeu fttiiffigfcitcu.

11)11). Wiiffe aufju&rttMprcn.
33ollfomntctt reife tfüffc merben non ber grütten ©(pale befreit unb picrauf 

au eittcit tnftigcu trocfeucit O rt aufbcmaprt, meil mettit bie$ ttiept bcobatptct mirb, 
ber ®crn ber ^ufê ciucti bttmpfcu ©cfcpntacf créait.

1030. $orftterte ©cpüffcl Pou ©rot $u ffiugoutè unb feinen (tfcmiifeii.
(ifSitrju îlbbilbungcn aui ©eitc 434.)

2tfatt fcpticibct oon Scifjbrot mcffcrrücfcnbicfe ©cpeiôcn, ftiept obcr ftpneibet 
oon biefen betiebige ftcinc ftiguren au$, mie 3. $3. Wittge, î)reiecfc, ftcinc nmbe 
©(peibett u. bgl. Çat man cine gcnügcnbc Slrçapl foteper ©tücfc, fo merben bicfclbcit 
in ftittbfcpmati obcr ftürificrter âutter gcrôftct unb 3toar cin ïp c it , (bie fteincren 
©tücfc) lifte r, maprenb man bcit anberen £pcit (bie grogeren ©tücfc) bunftcr 
merben tâgt. Scan fie au* bem ftett gettommen merben, gibt mau fie gtcicp auf 
gticjjpapicr unb bereitet uuterbeffen cinc Wrt tëleifter, iitbctn mau foïgcnbeS Dermcngt: 
1 $affcctoffct d o U  9WcpI, cbcnfooict 3 Û  ©ummi^ïragant^ uub (Sierftar. §a t 
man babur^ ciitc biefe, ffeifterartige 9)hffc erijatten, fo bcgimtt mau mit ber s2(rbcit. 
sJ0îan nintmt bie ba3u beftimmte (rnnbe, tiefe), etmad ermarntte ^o^eltau* ober 
©itbcr'©d)üffcï, ftcllt auf beu iuncrctt, unt bie ^iddjc ber ©d)üffcf taufeubeu 9lanb 
in ber ftttnbc einc betiebige ^torburc attf, ittbent mau bcifpietëmcifc bie atrôgcftodjencn, 
gcroftctcu, ’an^gcfntjtteu 9tingc mit betn berciteteit Sîtciftcr an eittanber befeftigt, 
jebod) fo, ba§ ber augebradftc t̂eifter nid)t benterft merben fatttt. 3ft bie ÎRuubuiig 
um bie ©djiiffet gcfdjtoffcn, fo crtfbtjt man biefe ^Borburc, inbem ntatt itt berfetben 
Scifc flcinerc ©tücfc, mie Dreiccfc, 3̂tmttd)en, s13unftc obcr berghidjcit barauf 
befeftigt, gtcicpfant aufbaut unb baburd) ciitc 9lrt (Witter um bie ©djftffct créait, 
mc(d)em matt bttrd) bcit Jarbcnmcdjfet unb bie gcfdjutacfDott aitcitianbcr gefê ten 

îgurett eitt rcdjt )icrtid)cô ?lnfcf)cn gebett fattn. 3uitcrt)alb bicfcei (Mittcrê, in ber 
2)2ittc ber ©djüffet, rid)tct matt bagout, ©atnti, feitte ©etitüfc mit Cotctctteê te. an. 
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1921. ®ocfcC s Unterfa  ̂ ju tierfdjie&enett ©Jîeifett.
9tton bcrmenbet fjicju ehten grojjen Çaib ©rot, mctdjer fĉ ott 1 £og ait ift, 

fctyneibet tjiebon bic 9îinbc ab, uttb gibt bcm ©rote jene betiebige ftorm (rmtb, 
ooot ober bicrccfig), tnelcÿe mon 511 ber betreffetiben ©pcife Robert tüitt, mup aber 
babei immer berücfficÇttgen, bajj ber ©oefet aucf) bie cntfpredjenbe nôtlji'ge ®rô§c 
créait. £)er mm uctt jugcfcfynittene tjonbtjotje ©oefet mirb runbtjerutu mit obgetriebener 
©utter befpript, mit fârbiger ©utter berjiert, ouf einc paffenbe ©djüffet gegeben, 
bie obère fttâcfye be3 ©oefeté mit einem mciBctt papier betegt unb ouf biefen bann 
nod) ©etieben cin cingetegter ?tfpifreifcn gegeben, ht beffett ©ïittc betiebiger abgefocljtcr 
fotter $ijd), ocrjiert mit 2tfpif unb SWojotmoifc, getcgt merben fann.

SBcitcr ocrmcubet mon fotcf|c ©oefetn jum Stnriebten non $untmcrtt, fatten 
©otmtè, Chaudfroids, fottem £tcife$, übertyoupt yt allen crbcnftidjen fatten ©peifen.

Sarm c ©peifen fônticu ebenfatts ouf folĉ en ©oefetn angericijtet merben, ttur 
mu§ in biefern ftaltc bic ©erjieruttg mit ©ntter entfatten nnb mon eijept biefe 
bomit, ba§ mon mittcïft eittrô si)?cfferê bic Sanb be$ ©ocfcfô ninbtyerunt in 
betiebigen Qeffiu ou$ftf)itcibet. 3 ft bie$ gefdjeljen, fo fjatt mon ba$ ©rot in 3met 
fingcrtjoljcS fê r beige* ftett unb tapt ben ûuSgefdjnittenen 9îoub lid̂ t braun baefen, 
ober mou bcftrcidjt bic Sattb runbfjcrmn mit anfgetôêtcr tjcipcr ©uppen*©(oce 
unb befteeft tfyn ttoep ®cfd)ntoc( mit jicrüd) auàgcftocfjcnen, oerft îcbenfdrbigen rofjen 
(Scmüfcn, fo 5. ©. fcf)ttcibct mon non ü)îonût*&cttigen, getben unb meipen Oîübcn • 
fleine Oîbsdjcn unb legt biefe mit grünen fërbfcn unb onberu <&entüfen in gefefjmaef- 
botter ©>cife on bic $©anb be$ ©oefete, itibetu mon bic ®cmüfe ttur on jetter 
©telle, metdjc on bie Sonb be$ ©oefcfô 30 tiegen fornntt, mit Ijcipcr ©uppen* 
©lace bctupft.

3 um ©eroicrcn bon $ifd;cn, fomotjt iitt ®an3cn obgefocfjt, ot8 ottd) in 
^orttotten, bebient mon ficÿ ottberer ©oefetn atè bon ©rot unb amar tonneti folc ĉ 
bon ̂ oteuto*©ricè ober 9)?eljt, bon 9fei$ unb oudj bon poffierten (Srbapfcln bcrcitet 
mcfbcn, metdjcS ouf fotgenbc 3Bctfc gefdjiefjt : ^otento^rieô ober üïïeljt ober roljev 
9îctô merben in fiebenbeô SBaffer gegebett unb uittcr bcftânbigem ftüfjrcn fetjr bief 
berfodjt, rnorouf mou bic berfoc t̂c Üttaffe in bie tjiĉ u beftimmte ©d;üffet ftüi^t, 
fcft 3u)ûtnmcubrücft unb fo formt, bap fie ber ©djüffet unb ber borouf ûtqurtdjtenben 
©peife cntfpridjt, rnorouf mon ou ber ©eite bc* ©otfcfô mit eincut Çôffet bitrd) 
ïciĉ tê  (Sinbritcfen betiebige ©erjierungctt mod;t.

2)?ott tâBt ttun biefen ©oefel botlfommcn erfaCtcit unb ridjtct borouf fytfĉ e, 
îmugenbroten, ftitctê î c .  î c .  on. ?tuĉ  geftür t̂c ©ctuüfc fônncit ouf .[olĉ ett ©oicltt 
ferbiert merben, mobttrdj fie notürlid) on fcpoucit Stuêfc ĉti gemintten. 'Jfodj met)r 
geminnt boé 9lu«fe ĉn etner ©peife, menu fclbe ouf etnetn fd)btt berjiertett ©odfcl 
ongerit t̂et ift, métier fiĉ  in eincr ©djüffel befinbet, bcreit Oionb mit cincr ©orbure 
mie bei $lr. 1920 ongegeben, bcrfetjcn ift.

952on bebient fid) cnbticp ottd) folcpcr ©oefetn, mettre auè 5ctt bcrcitet merben 
unb jmar gie§t mon rocip otidgetoffenc  ̂ Vontmëfctt, 9îinb«fctt unb àotbefett aile 
3 êip gcmifcf)t in citte beliebige Jornt, lapt bas ftett bodfomnteu fcft tmb Ijart 
merben unb ftürjt fie battu, ttocpbctn mon 3ubor eittett doutent itt tjcipĉ  Soffer 
getaudjt pot, itt bie tjiejli beftimmte ©djüffet. ^adj mcitter ?tnfid)t finb bie uor* 
ongegebenett ©oefetn jenett aué ^ctt bereiteten oor̂ û iê en.

©teariu*©ocf'etn merben aud) 311 fotepcm Smecfe beuü t̂, itub befontmt mon 
folc ê 3U faufen.

28
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1922» 2h'ot5 0o(fel in $orm eineê Slorbeé.
Crin nad) obiger 5(ugabe jugerhfjteter ©rot=8ocfel, rocher nid)t mit ©utter 

beftricfyeit, ionbern beffen Sattb in fjetpent $ett gebaefen, mirb l)ie$u nermenbet unb 
jtt?ar: ©fan binbet auf $)raf)t 3 gleid;grofee ©uirlanbeu, bcftefjenb aud ©rnnnen* 
freffe, abnteeÿfefttb mit fleiuen î)îôéd)cn oon Wcttig ober gefdjnittcnen, gcCbeit unb 
ttteifjen SRüben, ©tatf ©emüfe fônneit aud) frifcfye Heine ©lumen ober aber audj iu 
âuefer getunfte ftrüdjte îejn oermenbet merbeu. Soldje gebunbene (^uirlanbett 
rcerben $n>ei baoon ait bcit Dfanb ber £)berflâd)e bes ëocfefô angelegt unb bie 
@nben ber ©uirlanben in ben 8ocfcl gefteeft, bamit fie feflljalten. 3)er Ijieju 
beftimmtc ©raten, mie junge ©and, gcfüüte gebratene ober gebaefette §üljner ober 
jeber befiebige ©raten roirb trandjiert, auf ben 0ocfel angericf)tct unb ûlept bie 
britte ©uirlanbe fo angebradjt unb befeftigt, bag fie glei^fam beit Çeufel 3um 
$orb bilbet. 3 U berücfficfyttgen ift, bag ber ©raten erft fur$ cor bem 0ertnereti 
angerid)tet merbeit barf.

3fnftatt chien £ o $  ju imitieren, fann jebe beliebige ftigur fjtesu gemâ l̂t 
mcrbeti, beifpiefarocifc bie tform cinĉ  0djiffe8, eine$ ftüllfjorneS ober berglctdjen.

«BnÇcmcj.
1923* ÿreifel&eereit.

1 $i(o fdjôite groge troefene ^reifclbeeren roerben in eiuc (Safferollc gegeben, 
in roeldjcr fief) niemalS ftett befanb, unb mit i/2 $ ilo feiit gefiebten 3«cfcr gut 
nermengt, jeboc$ beffutfam, bamit bie ©reifclbeeren niefjt jerbriieft roerben. Çieranf 
gibt ntan bie ©afferolle auf ben marinen Ç>erb, roofelbft ntan bie *Preifclbeeren unter 
beftânbigent îttüfjrett fo lange ftefjen fâgt, bi» fie ben Siebegrab erf)altcn, of)ne feboef) 
$u fodjeit, in mcldjent ©famente mon fie beifeite ftellt, unb nod) fjeig in einett 
irbenen ïo p f ober in ein ©ïaê gibt. 0o  lâgt tnan bie ©rcifelbeeren 3 £age ftelfen, 
nod) rceldjer 3«t ntan fie mit papier oerbinbet, biefeé, jebocfj mit eincr ©abel 
mefjreremale burcÇfticf)t.

©ci jebcdualigcnt ©ebraudje bon r̂eifelbeercn fotl mon fclbe subor gut 
aufrüljrcn. £>er burd) bie Çangc ber 3«t fid) bilbenbe überflugige <£aft rnirb 
abgenonimen unb ift fefjr gut oerroenbbar até ©etranf, gemifd)t mit Sobanmffcr, 
©iegfyübler ic. ober ju Übergüffen.

1924» ^retfelbeeren anberer $rt.
1 fôilo au$gefitcf)tc troefene ^reifelbeercn unb ebenfobiel fein gefiebter 3ucfer 

merben jufammen leid)t uermengt, Ijierauf jugebeeft auf bie ĉigc flatte gefteüt. 
§ier merben bie ^reifelbecren ofter  ̂ mit einem ©acflôffel (eid)t untgerii^rt unb 

ûm ^odjeit gebradjt. §aben fclbe bann einmal aufgefodh, fo jief)t ntan fie ootn 
perb juriicf, riifjrt fie nodjmaté gut untcreiuanber unb bel)anbelt fie meiter mie 
oben angegeben. 3 U beobad)ten ift, bag bie r̂eifelbeeren ntĉ t langer al§ nur 
cinntal anffoepen bftrfcn.

1925. ^rcifelbecren anberer $lrt.
SOîan gibt l  $ ilo  fdjône groge ^reifelbeeren in ein (&la$ ober irbenen ober 

porjellanene* (^efdjirr, gibt 311 biefen l ftilo  fein gefiebten .jue fe r, oerbittbet e^ 
m it p a p ie r, in melrijetf man m it einer '3iabel mefjrerc Çod)er ftidjt uub lâ^t bie
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‘ïkeifcfbecren fo, ofjne fie gu fodjcn, an cincm füfjlcn, luftigen £>rt fteljen, ttobei 
ntd)t uiiterlaffen lucrbcn barf, bajj ntait bic ^rcifclbccrcn t>on ,3Ĉ  gu 3eit umruljrt, 
bamit fid) ber 3»rfcr tocrmengt.

1ÎI26. $retfe(fteerett ofjnc 3u<to.
î)icfe incrbcn, mie ber î it c l  fd̂ ou begeidjnet, oljne ju tftr gcfodjt uub gntar 

auf fllctd)e SBeife, mie e$ bei 9ir. 1924 ûngcgebett iiî. £)at niait felbc alébann iit 
einen $opf gegeben, fo bcfdjincrt man bie ^reifclbecrcu mit ciucm $rett, bamit 
ber entftanbene 8aft jïd) ober bent 23rctte fammclt.

2Iuf gaug gleidje Seife foniieu ©rcifelbecrcit im roi)en 3 lIîtûll&c/ oljne fie gu 
fod)cn, befjanbclt merben.

Diefe iHrt ^rcifelbccrcu oljne 3ncfer aufgubcroaljrcu, ift nad) meiner $Infid)t niĉ t 
bem entfaredjenb, meil bie £)aucr ttyrcr guten Grljaltnng nur nad) SWonaten 
gaf)lt, nmfjrenb ^reifelbecrcii mit 3 ll(ïcr 3«bre long fid; gut erbalten.

J lu C e tfx m g  3u n t  (S n f ro e r fc n  von ^ p c if e ^ c tf c ù t .
©ei ber 3 l,fammeujteUung ber ©peifejetteln mujj jletS roobl erroogen roerben, roie fi<b 

bie oerfdjiebenen ©peifen 311 cinanber oerbatteu, fie follen bâ er in geboriger SlbroerbSlttng auf 
einanber folgen. Ote tyitv angegebeneit ©peifeaetteïn môgeu alS ülnleitung bieuen, mit beren 
•£>ilfe fitb bie oerf îebcnartigften Jafammeuftellungen bilben laffen, roeldje mit guter 2Babl bem 
reitben Situait biefeS ©ucbeS entnommen, geroip jeben ©efebmad befriebigen fônnen. 2Bie febon 
erivdbnt, foUeit bie folgcubcii ©peifen ju fpdtem grfihfïücf, ©abelfrfibfliid, ©oftterS, 
©ouperS, ©oiréeS unb îbceS nur angcigeit, u>aS tiberbaupt bei ben oerfd|iebenen ©ïablseitcn 
gegeben merben faitit. Oie 3 ufammenfteUuhg eineS ©peifegettelê ntup immer bem ©efebmad 
beâ (Sinselneu iiberlaffen bleiben.

B u m  fp ate n  « f r i i l j f t i i à . I
î:bee mit CberS, 9tum — ©utter — £onig I 

—  fcbroarjeS ©rot — ©îilcbbrot —  ©alj* 
ftangeln —  ©aljflecferln —  ©riodje —  ©ugeU 
bnpf ober beliebige ©âcferei —  ©eliebigeè faites 
îgleifd) —  Æalte gifd>e mit 9lfpif ober ©enf 
unb Üren — ©eliebige roarrne ©raten —  
Beefsteaks — ©djnibeln —  Côtelettes —  
SBürfte îc., âiiptfâĉ tiĉ  aber ©ter unb (fier* 
fpeifen.

<2m belfrülj|îüfk ( D e j e û n e r ) . 
©efodjteS SKinbfleifcfj mit Üren unb fleinen 

©urfen —  Beefsteaks mit ©rbapfelfcbmarren 
ober ©urée —  Kumpsteak —  Dîoftbrûten —  
Oîinbê:, üalbS* ober ©£bn)etn3:©ottafcb mit 
9loderlit ober Grbdpfelfd>marren — ÜalbSbruft
—  üalbsftbnifrel —  ©auer gefodjter üalbs* 
fopf — àalbôobr —  üalbSjuttge mit Jlren 
unb aSurjelroerf — Oiieren mit £im —  
©ebratene ober and) gebarfeue Ceber mit ©emüfe
— £imonen*©eufd)el mit ©ier —  ©cbroeipS: 
junge —  gianffurter mit Æreit, Grbdp*el= 
febmarren ober ©urée —  ©ebampfte ^übner 
mit SReiS —  ©auer gefocbte 4)übner mil SBurjfl* 
roerf —  ©ebampfte 9tebbübner —  Stunge ©aitS 
mit fReiS —  jtrammetSoôgel mit ©olenta —  
$)a8 3unge oom >̂afen mit fDtacaroui —

Keblâufeln —  ©olfiftbe (gefoebt, gebraten, ge* 
barfen) —  gifcb*©d;nibel —  ©eliebigc faite 
©aileten —  ©fannenfntben — gribatten —  
Omelettes —  ©eliebigen ©(bmarren —  ©terj
—  Slbgefcbmaljene Sffubeln —  ©ierfpeifen îc. —  
Çiquetir — 2Bein — ©ier.

© in fâ m e s iM itta g s m a ljl ,
1. ©uppe mit ©rie8*9îoderln —  ©efodjteS 

SJîinbfleifcb mit 3miebelï©auce — glacer gluten 
mit ‘topfenfiille.

2. ©rbfeiiï©tippe — ©ebünileter Otô braten 
mit Uioderln —  ÜliiSgeaogener p̂fetjtrubel.

3. Sftnbfuppe mit Veberfitôbelii —  ©efotbteS 
Ülinbfleifcb mit jtoblrüben —  SluÔgebünftete 
fJhibeln.

4. ©rbâpfels@uppe —  ^albSbrufi mit SReiS
— ©ôbmifebe Oalfen.

5. 5Rubel:©tippe — Dîinbfleif  ̂ mit ©ars 
betlen=©auce unb ÜJîacaroniïfRubeln —  gribatten 
mit beliebiger güüe.

6. <$inmâ fs©uppe mit gerôjleten ©emmeln
—  ©ebampftes SRinbfleifcb mit ©rbâpfelit uub 
fleinen ©urfen’—  abgefcbmaljene glcderln mit 
îopfen (^aluftbfa).

7. 9îeiS:©iippe mit ©armefatifafe unb bem 
3ungen oom ©efïügel — îRinbfleiftb, garniert 
mit fîarfiol, abgefcbmaljenen 9iubetn/ rotben
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Sîtiben, ferment mit Champignon * ©auce —  
©ebratene $ühner mit ©alat unb Compot —  
©emifdjte Sorte —  tfaffee.

8. ?iitfeii s ©uppe —  jtalbSfdjnifcel mit 
Grbâpfelfdjmarren —  2Jïildjraïjmftrttbel mit 
Crème.

9. SJÎinbfuppe mit ©ped * Ænôbeltt —  
©efodfjtcS Otinbfleifdf) mit SÎpfelfren —  2lbge* 
fdjmaljene (hbapfelnubeln ntit ©entmelbrôfèlu 
ober ©rieS.

10. Champignons *©uppe. —  ©auerfratu 
mit gefelchtem gleifd) unb Jinôbelu — ©iSquits 
©chnitten ober 'JD?anbel»SorteletteS.

1 1 : UlmergerftelïSuppe —  ©efothieS ftintb* 
ffetfd) mit ©auerampfer * ©auce —  ©efodjte 
©rieSftrubelu mit 3rocW enroftcr ober Obit* 
fpeife.

12. (SaS £ot$eu beS SRinbfleifcheS fâdt 
für eitten Sag toeg, ba man fief) jur ©ereitung 
ber ©uppe eineS .ÇiuhneS uub ber 2lbfatle beS 
îungenbratenS bebient. SaS fyett beS Sungett* 
bratenS toirb 3U ben jterufett*$tnobeIn oerioeubet.) 
9ïubel*©uppe mit gefodjtem £uhn —  fiuugen* 
braten mit eigenem ©aft, £ernfettijtnôbelu uub 
fleinen ©nrfeu —  lîarfioï mit ©utten©auce, 
gamiert ntit toeichgcfodfter 3 unge uttb gerôfteten 
©emmelftiicfeit ober mit i’ammS'CoteletteS —  
ftteiS- ûbbing mit toetfjem ober rotÇem ©haubean 
ober beliebigem Übergufj —  ©ebrateneS SBilb'- 
bret (#afc, ÎJîeb̂ it̂ ner, Jvafau ac.) gamiert mit 
Crangenfdfjeibett unb ©runnenfreffe, fetoiert mit 
©atat —  ©ul3 oon 2Bcid)feln ober Jîaltfdjaleu 
mit fleinent ©adtoerf — ftafe —  ftaffee.

13. ©eftojjene Çeberfuppe mit gebacteneu 
©cmmelftüden —  ©ebampfteâ jfalbflcifch ober 
Çricaubeau mit abgefdhmaljeuen ftîubeln uub 
bem eigeneu ©afte —  ©echantel'tfoch mit flaffee* 
ober (Î ôcolateîübergu0.

14. $lederU©ttppe —  SRiubfleifdf) mit ©rb* 
âpfetf^marren unb griinen ftifolen in Cffig uub 
£>l —  ©eiBgebünftete Oîûben mit Samins* 
GoteletteS ober gebiinftetem ©df)ôpfenfleifd; —  
ÆarlSbaber Dtingeln.

15. ftifolen*©uppe mit gerôfteten ©emmeïtt 
—  2§eid)gefocf)te <pôfeljunge mit geriebenem 
tfren —  ©efod[>ter ©parget mit ©utter unb 
©emmelbrôfeln, feroiert mit ©utter*©ance —  
©efiitlte, gebratene .̂ iiïjner mit ©alat —  
©utterteigî2ftaulta)'cf)en.

Dmer.
16. Sliubfuppe mit ©îehl * 9îoderltt —  

©d)ill*©(hnitten mit ©enfs©ance —  Dîiubfleifdfj, 
gamiert mit gelben Otiiben, ©arabieS * SîeiS, 
cebatfenen Crbdpfeln, fleinen ©urfen, feroiert 
mit ©arabieS-©auce —  Strtifd̂ ofen gefüUt mit 
griinen Crbfen unb abtoechfelnb gamiert mtt 
gebaefenen ©emmelftücfen (CroutouS) intb ftnger* 
laugen ©tücfeu gerdud§ertem gefodhient jfatjers 
fleifdf)e —  ©adhühner mit grünem ©aïat uub 
ï»artgefocf;teu ©iertt —  ©ermfipfeln, geffiüt mit 
ÜJÎariUeit: ober fRibifeteDîarmelabe.

17. ©nppc mit £ungens©trubeln „—  ©e* 
batfene ober marinierte .partage mit 2lpfelfrett
—  SRinbfleifcfj gamiert mit ©rbdpfel*Croquette3, 
feroiert mit &apem*©auce —  ©aure SRitben 
mit gebadener, gebratener ober gebampftcr 
©anSî ober JtalbSleber, gamiert mit gebaefenen 
©entmeïftüden —  Simbale mit beliebigem ftîagoitt
—  ©ebratene 9?ebf)üÇner mit 'ÜpfeU, gemifd̂ t 
ntit tfaftaitien * ©urée ttnb ©atat —  ©iScuit* 
ftiottlabeô —  âffee-Crême.

18. ©rautte ©uppe mtt Æaiferfdjôbert, ge* 
mifê t mit gebaefenen attSgeftoĉ enen §ribatten 
uub ârfiot * ©tiicfd̂ eu —  £adE)é«©afteteit — 
©efod;ter ©ĉ ill, garniert mit grüner ©eterfilie 
unb Citroneu-* ©pattett, feroiert mit toarmer 

ôttaubaifes©auce uub fatter griiner fDlapon* 
naife —  ©efodfjteS 9îinbfleifĉ , gamiert mit ©rb* 
dpfets©tirêe, fafd̂ ierieit Champignons, Stlacaroni* 
9iubeltt mit âfe, feroiert mit ©attee îartar 
ttnb Mixed Pickles —  ©laufohl mit gebrateuen 

âftanien, garniert mit gerdu êrtem gefo t̂em 
fyleif  ̂ unb ©ratroitrften —  ©au8lebers©almi 
in ?Jfpif —  ftîegifoch, _ gemiftht mit ©rbbeeren 
ober ntit beliebigem Übergué —  ©teierifther 
Kapaun mit gemifthtem ©alat — Blanc-manger 
att café —  ©ad&et * Sorte —  Cbft —  Jtafe
—  âffee.

19. ©inmadh^uppe mit £irn unb ©etnnteln
—  £rebfe — Cauapéê mit ©arbeUen, ©iern ac.
—  9îaturgebratener ©(hôpfenfdhlaget mit griitten 
fjifolen in ©ffig unb £>l, ©tbdpfeln unb ©enf
—  @eftür$teS ©emüfe — ©traftburgerï©aftete
—  ©4atimfodfj — ©efpicfte gebratene $ i‘tï)ner 
mit ©alat —  Pleines ©adtoerf — ©hoc°ïates 
Crênte — ïïftanbel * Sorte — Obft — ffcafe
— âffee.

20. Surjels (gulienne*) ©uppe mit 
Ænôbeln — ©chinfensfRiffoleit oott ©ermteig, mit 
griiner ©eterftlie gamiert —  ftoreHen, garniert mit 
3lfpif, feroiert mit ©utter:2Kagonttaife —  fttagout 
itt ïïîitf<heln ntit ©armefattfafe —  ’Jîatur* 
gebratener tfungenbraten, garniert mit SReiS* 
Croquettes, abgefod&tett ©rbapfeltt mit grütter 
©eterfilie, gefdjlagener ©enfi©auce unb Sipfel* 
ifren —  ftarfiol mit ©edhamel uub loetfchen 
©roderln, garniert mit gebadetten ©emmelftitden
—  fRebhühner ©altni in ©uttcrteig*Dîeif —  
»̂afetnufS * ôch mit beliebigem Übergufc —  

©ebrateite ©anS ttnb gefütlte ü̂htter mit ©alat
—  Pleines ©adroerf —  Citroneti* ober 9lnana3* 
©ulg — îftuScajou * Sorte —  Obft —  £dfe
—  âfjee.

21. ©raune ©otiiUon, feroiert mit Otifotto 
unb ©armefaufdfe —  ftîetiig in ©utterforb, 
garniert mit ©arbeUen, oerfehiebenfarbiger ©utter 
unb Caoiar —  2lbgefod;ter Ôlombo ober Çogofth 
mit toarmer $oUdnber * ©auce uub jtrauter* 
Sttaponnaife —  Sffiaruter gefod̂ ter ©(hinfen mit 
©alffg* (ïtiefenî) n̂ôbet, feroiert mit in 
©utter gerôfteten ©emmelbrôfein —  ©idjoriens 
(gefraufter) ©alat mit fleinen tfalbâ=Cotelette3, 
beftedt mtt ©apilotteS — âfd̂ ierte Sfâadhteln
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in Slfpic —  SBcrgfocÇ mit )panifd}em Siub —  
9ietyrüden, garniert mit Orangen * ©palten unb 
33runnenfreffe, feroiert mit ©alat —  tfleineè 
©adioerf —  ©efuljeS ©ompot in ©itronens©ulj
—  UhifSïïortc —  Obft —  Jtâfe —  Staffee.

Ditter f iir  24— 30 perfonen..
22. 3lujtern, feroiert mit 6itronen:©païten 

unb ©IjerrpsîBein —  tfraft * ©ouillon feroiert, 
mit garniertem ocrjiertem ©inbunb —  ©anâ= 
leber, eingelegt in Slfpif in fleinen ftormcn
—  ©efod(>ter i'adfoS, garniert mit grüner êterfilie, 
33ruunenfreffe unb ©itroneit * ©palten, feroiert 
mit ïïftapounaife oon fjartgefocbteu ©iem unb 
gefdfflageuer ©enf*©auce —  ©rouflabeS ober 
gebadene ©dfpodmme mit fleinem Dlagout —  
Boeuf à la mode, feroiert mit bem eigenen 
©afte unb Mixed Pickles garniert mit Jtaftanieiu 
©roquetteS unb breffierten ©rbapfeln mit grüner 
'fSeterfilie —  ©rüne ©rbfen mit gebacfenen 
.ÇmÇnerbriiften, gemijrfjt mit 'pôfelgunge unb 
gebacfenen ©emmelfliideu —  Êriiffeln, in ber 
©eroiette feroiert, mit bem eigenen ©afte —  
2Beijje3 bagout in einer borbierten ©dfjiiffel mit 
ftafĉ SRoulabe, Çarlequinstfnôbeln îc., feroiert 
mit legierter 3uâ*©auce (SBraife) ober ©auce 
îartar —  'f?lum* ûbbing mit rotljem GÇaubeau
—  ©efpidter gebratener ftafan unb Jtapaun, 
garniert mit Orangen=©d>eiben unb 93runnen* 
freffe, feroiert mit gemifrf)tem ©alat, ©ompot 
unb ©f>ampaguer--2Beiu — ©enua* unb (Sljoco- 
late * ©dinitten tuit UîufS = ©ufferln garniert —
—  5Rci3s©reme in ©itroiten*©ul3 —  Dftabefcfpï 
îorte — ©emifd&tfê ©efrorneS mit #o§lf)ippen
—  Obft —  Jtafe —  Æaffee.

3aufc (Goûter.)
itaffee —  Chocolaté mit ©djlagoberâ —  

©ugetynpf —  ©riod;e —  ©eliebigeé ©ebad
—  ©utterbrot mit .jponig —  ©efcfjlageneS Obéré 
mit ©rbbeeren ober mit beüebigem ©erud ûder
—  ©farnifcelu, gefüQt mit ©dfjlagoberâ —  
©panifier 2Binb mit gefd&lagenem Obéré —  
3nbiauerîtfrapfen mit gefd>lageuem Obéré —  
îorten —  Croque en bouche, garniert mit 
£obeffpanen — ©eliebige ©rêmeé mit ©ebdd
—  Blanc-manger —  ©eltebige Æaltfdfale mit 
©ebdd —  ©efrorneé —  Objt.

S'onprr.
©d&infen, gemifd;t mit 3 l,n9c un  ̂ Slfpif

—  iîungenbraîen —  Beefsteaks — 9?ieren= 
braten mit ©alat unb ©ompot —  ©ïarffd&ldgel 
mit gebfinftetem SReié —  ffalbêbruft —  £alb8* 
©oteletteé —  ©ebadeneS SSmmerneS —  
©cf>ioeiné:©otcletteé —  ©ebadene #üf)ner —  
©ebiatene ober eingemacfyte #ul>ner —  Uteb* 
Ijütyner —  Jfapauuer —  ©auéleber mit 9îei8
—  Ôafenbraten —  dtoftbraten —  ©alantine
—  ©erfd&iebcne cufgefd&nittene ©Jürjle —  ©cr* 
fd&iebene ftifd&e —  JEMfcfjer ©alat — ©emfife 
alé ©aiat -- 2ipfcl*©ompot —  ©ebratene

$pfet —  ©ebratene ober gefoĉ te ©rbâpfel mit 
©utter —  ©eliebiger £afe —  2Bein —  ©ier.

Œljee.
$f)ee mit Obéré unb 8tum, ©anapéS —  

©anbioid&ê —  ©emiïd̂ teS, fait aufgefd&nitteneé 
ftleifcl) —  ©alantine — ŷafenfudjjen —  ©ané* 
leber —  Jîadj ©elieben 1 Sdt)üffet faïten,
1 ©djüffel roarmen ©raten —  ©ebratene ©rb* 
dpfel mit lutter —  2lu8 lutter gebadene 
©rbapfel —  $ifd)e —  ©eraudjerten Sad&S —
21Ue môglid̂ eu gerdudjerten feroiert mit
(Sitronen unb ©enf —  ©arbinen —  $untmer*
©alat —  aSetfd)er ©alat —  ^irn in UJtufd̂ eln 
mit ÏÏÎaponnaife —  SSriod̂ e —  ©algfiangeln
— 21Ue gefaljenen fleinen Sadereien —  ©üfje 
iPddereien —  pleine %'rügelfrapfen mit ©d̂ lag- 
oberS —  23ranbteig*Ærapferln mit ©rême —  
©efd̂ nittene Orangen mit 3uder.

Soirée.
î êe mit OberS unb IRum — (JanapèS

—  ©anbroid̂ S —  jfümmeljlangeln —  ©alg* 
ftangeln —  9îufê« unb üftarillensjfipfelu —  
©ranbteig * jtrapfen (©pi|;buben, gefiittt mit 
©rème) —  23anilMrêmeî$ortelette§ —  gafd̂ ierte 

âfianten —  $aIfd&e jîaftauien —  9fuf8* 
33ufferln —  ©efĉ nittene Orangen, in 3u* r  
paniert —  Obft —  ©efromeê —  3Jîanbelmil(̂
—  Orangeabe.

buffet.
©ei 83dUen roirb in einem an ben ©aal 

anftô enben 3*,timer ein langer, mit Uluffâpen 
oerfeljener $ifd̂  gefdfimadooU beforiert, auf* 
geftetit unb mit falten ©peifen unb feinen 
SEeiuen befefjt. 5luf einetx groeiten îife  ̂ ftellt 
man 93adereien, iiber̂ aupt ©üfeigfeiten, ©r* 
frifd̂ ungen îc.
SSuffet für b e ild u fig  150 ^erfotten. 

©erftenfd̂ leims unb Oglio * ©uppe —
2 ©ĉ iiffeln gebratene gafanen, gierliĉ  garniert 
mit ©itroneu* unb Orangen * ©palten unb 
8runnenfreffe —  1 ©djüffel gebratene Jîapauner
— i ©d̂ üffel 3nfeia^ —  1 ©d̂ üffeï ^afen —
1 ©djüffel âtĉ rfiden —  1 ©df)üffel 3«n9e wtit 
Slfpif unb itreu —  1 ©d̂ üffel ©ĉ infen mit 
91fpif —  2 ©d̂ iiffeln iafdjierte r̂ammetSoôgef 
in Slfpif —  2 ©djjüffeln âfenfuĉ en in Slfpif
—  2 ©d)üffetn ©alantine —  1 fafd&ierter 
©ilbfd îoeinfopf, garniert mit 21fpif —  1 2ad̂ 8, 
mit fârbiger lutter garniert —  1 ©df)itt, mit 
farbiger ©utter garniert —  2 ©d̂ üffeln roelfd̂ er 
©alat in ber ftorm — 1 ©d>üffel f̂î ner mit 
lOiaponnaife, ©alat unb tyartgefodEjten ©iern —
1 ©djüffel faites 9fleb̂ û ns©almi unb 21fpif —
2 ©d)üffeln gierliĉ  augeriĉ teter ©alat —
2 ©djüffeln gemif t̂er ©alat oon ©emiifeu —
2 ©cîjüffeln gemifd̂ teS ©ompot — 2 ïrüjfel* 

î̂afteten —  2 ©anSleber âfteten — 2 gemifd)te 
ïorten —  2 93i§cuit*î:orten —  2 eingelegte
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©uïgen —  1 2£ei$fel*©ulj —  i  $Ribifel*©ul$
—  2 SReiôïGrêmes in flarer ©ul$ eingelegt —  
i  Üaffee * Grême —  1 Chocolaté * Grême —  
tfalte Grême in 9?edjerln —  4 ©djtiffeïn oer* 
fdjiebcneè fleineâ ©acftoerf —  2 ©djüffeln oer* 
fd̂ iebeneâ Objt —  2 ©djiiffeln gefuljte Drangen, 
iu ©palten gefdjnitten, mit Oraugenblàtter befted t
—  2 gefd̂ âlte Orangen, in ©reiede gefd&nitten, 
mit 3 u<Jer &cftrcut, gefyduft angcri t̂ct.

2Wan fero iert nodj: 2Wanbelmild) —  
©rangcabc — Simonabe — 33eliebigen grû t̂cns 
faft —  ©efrorneâ.

Gletraufe: Ô(terreidjer*35kine —  Ungar* 
SScinc —  G âmpagner —  SuncI —  SDîabîirû= 
©ect —  îofaper —  33orbeanr. .

3 u m © à) I tt 6 : ©nppe —  îfjee —  ftajfee.

Spetfeniettcht fïir  f a c ta g e .
1. 25ur$el*©uppe mit gcbiinftclctn SReiâ —  

©pieqel*Gier mit Vinfen*’}3urtc —  ®ôf>mifd)er 
Æarpfen mit frfjroarser ©auce «tib <Pûlffa*Jtitobel
—  3HariHeu.j?ipfeltt.

2. r̂ebfcn * ©uppe —  ftribatten mit Gier* 
fpetfe —  ©emiife mit gebadenen (Srunbeln —  
<ÿrieâ=©trubeln mit Obftfpeife.

3. $ifd(>beufdiel*©uppe mit gerôileten ©cm* 
melftüden —  Gierfpeife mit ©djnittlaudj —  
©pinat mit ôfefeu —  Gîebadener Æarpten mit 
©alat —  SMbgefdjmaljene 9îubeln mit ÿîiiffen.

4. GJejîofjene $afien*©uppe —  ftafdjierte 
Gier mit ©auce —  IBeliébigeS <$urée mit §ifdt>= 
ftafdj ? Goteletteè ober ftrofdj s Goteletteé —  
GJebratener ©c$ill mit ©alat —  3roetf$fcn* 
tfnôbeln.

5. Jïlaie ftifdjfuppe —  Groquetteé non 
ftaften*9flagout —  gordien mit ftifdf)s2lfpif —  
Grouftabeé mit St'rebé * SRagout —  GJebrateuer 
§edjt, gamiert mit abgefodjten Gtbdpfeln uub 
©cnfï©ûucc —  ©pargel mit Sutter unb ©auce
—  Oalfen oÇne GJerm mit jtdfe, feroiert mit 
9taljm*©auce —  ^anierte, gebadene ©djnifceïn 
nom $aufen, gamiert mit Gitronenfpalten unb 
©alat —  Pleine ©dderei £afelnufâ»Gréme
—  Obft —  jfcdfc -  tfajfee.

(>. G<$te ©djilbfrôten*©uppe —  tfrebfeit 
in SEBein gefodjt —  ftdfe*©oufflé in papier* 
jtapfeln —  9(bgefod)te ' Sadjê* ober ©$aiben* 
©d&nitten —  ©ebadeue ©djinamme, gefüllt mit 
^aitaniens^urée unb gemifdjtem ©cmüfe auf 
einer ©djiifjel ertyôtyt angeridjtet, mit Karfiol* 
©profjeu unb gebadeiien ©emmelftüden auô* 
qefiitlt, feroiert mit G ântpigttonê s ©auce —  
©elfdjer ©alat mit ftif<$ s Slfpif — pum* 
^ubbiug, feroiert mit Jpafelnufê * Grême unb 
gefdjlagenem Obéré —  gafdjierter $ecf)t, garniert 
mit Gitronenfpalten unb gemifd)tem ©alat —  
Skliebigc tëaltfdjale mit fleinem GJebdd —  
Gnglifdje 3uder*îorte —  GJefrorneé —  Obft
—  itdfe —  tôaffee.
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;31pljübrtifdjes Srtdjregifîer.
X i e  3n^len bejieben ftd) a u f bte fortlnufenbe Stummer ber fio ÿ rte e p te .

« M a i ................................................................................
91 a l ,  g e b r a t e n ..................................................
« M a l, g e b â m p ft..................................................
91 a l ,  m a r in ie r !...................................................
9 1 a l mit «üiaponnaife unb Slfpif . .
9 ! a l ,  roeiB eingemadjt....................................
9 1 a l j ï f $  « $ a # e n *  ^ u p p c  . .
« M a lr a u p e ^  ..........................................................
9 1 fa £ tc n !> titte n , gebaefen . . . ,
« M ( f e r m e * * g a f t ............................................
«M ttatta# in © u u ft.....................................
9 1 n a n a £ s ( £ t * ...................................................
9 ln a tta *s (!> > c fr o tn c * . . . .  , 
9 1 n a n a * 3  0 $ e fro rn c é  in Qrtâiem . 
« H n a n a $  = 3 ) î a t m e l a b e . . . .  ,
9 t n a t t a 0 * d t t 3 ............................................
« M tt a t ta é s ^ u p p e  mit dÇampaguer ,
« M n i d s & â c f e r e t .....................................
* M n t é : & r e $ e l n ...........................................
« M i t i S s & r o t .  . . . ’ .............................
«M ni$ * ^ d j n i t t c n ...........................................
« M p fc l auf polnifdje 2 l r t .............................
9 f p f e t , ge bae fe n e ...........................................
91 p r ê t , gebraten...................................................
« M p fe l, gefulste............................................ ......
9 J p f e l  im © c fjla fro tf....................................
«Mpjrei in drême...................................................
«Mpjrei in ©auce...................................................
91 p  fe l>  C h a r l o t t e .....................................
9 J p f e l * ( £ 6 a t l o t t e  mit biscuit . . 
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mo 5 c i2 & '3 r  3 S S 3 S S S S 3 S S S

**Z =£ s @ i ’ 2.3 ? Ë . U« 3 ,(S g #  s-3 3 - p  3-8-f 3 
o & S2;«> e|^ © f.sgg> g»p ë 'I ’f - f
P»,** H  ^ 8  # 3 8  g  ou » o  5  o* c  2 . 5 , 
s o 8* 2 ® "Sî'8' a ^ g g s  a'-§rp a 8 5 - 8  O >3* ra Z "  F =CP 5*2. ̂

- °  ■ 
o  o  'e



jU^ccs^ocç^^jrstDfrisÇe-OSCStCl*ft*t,-*J>îĈ e’5«̂ è; 
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Vagcr aller 63ûttimgett frifôcr
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a lê : Wljfinlûdjê, IfadjôforfUcu, 3djitt, Sogoô, 3ttrt, ôedjtc, 
turbotô, 3ole8, 8r^cUfiî^c, ftûbcljau, $ran$itt, Wougetë, 
ÎRûquerauï, 3arfceaett, lebenbe ÿmnmern uub Cangouftcn, «liftera, 

(Satoiar w.
êntcre :

geraucÇ erfe, gefafaenc u u ô  m a r tn te r f e  §?tfc§e. 
Fisohconserven und Fisohsauoen,

conferoicrte franjôfifĉ e (tfcmüff u.Zruffel befter Cualitât, foit*tc aile ®attungen
e<Çf fran^fdfje Mk.

Suffrage auè ber ^rooiitj roerbett prompt effectuiert; r̂eiôcoiuont auf Cerlangen gefenbet.
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^riebmannsgaiïe 5$,
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C?iebüd)fcn , îortenreife,

Sluéftecber, sBrôcuittafcln, Sprtçen, îc. :r. auô Statytbïecb biUigft.



4C>0

r izr* -»Oo- «o®—«o®- -»o«- -JÛ"—»Û«'—0Ô°-->

:0 ?10 
f1s> î 
i0 ?
1 O 
f

2 ) ic  ergebenft (ÿcfertigtcn beefjrcn fid) bievmit 3fjrcn Dcrefjrtcu 

P. T. ftunben bic tjôftidjc Wnjcigc 311 ntndjcn, bag fie in ber ("âge 
fitib, Don ber bouillon* (£nppen*) (Wacc angefangeu, btè 3u ben 
feinften ^afteten jeber (Sûttung, felbft gcmifdjîe l'iqueitrc, furj gefagt, 

atte erbenflidjen (̂rtifef, loctdjc in eiuem ^muêfjaltc ttmnfd)cn«n>crt 
ober nottynmibig erfc ĉiiicn, in Doqüglidjer Onaïitat $n fetjr bidcrcten 
^reifen 311 liefern, unb fo(d;e 48eftcUnngen nidjt aücin fur ^ien nnb c 

beffen ndrî)fte Umgcbimg, fonbent and) fur ode ^rooin^cn, felbft fur c 

baé ftntfanb entgegeu 311 uctjmen nnb prompt anê.pifü^ren. *
J

Louise Seleskowitz & Comp., «
TOteit, I. ^fjtrk, /rrtuitg Hr. 1. °

'•00--0O0—°o«>- S&b« 0 “— • Ç S » --a O ° - - °Q o -

® c n  Dcrefjrtcu f^raitrti, metdjc ifyrcn îo d jtc r n  bic n5tf)igcu âcn nttiiffe  
ber jîo d jfn n ft aneignen faffen irofleu , loirb beftend ancuipfoljlen, b a $

I .  ÎD ie n e r rftocfifclir—̂ n ftitn t
won

Louise Seleskowitz,
gen>cf. SBivtfcboftcrin Dcé S tifte S  3 d jo tte n .

$r<ïntiiert ouf ber I. ftotf)funn ?fu«itenuitfl in ©ien 

mit ber fiï&crtien SKetaille, béni ?(ucrfennunis5tXipIom unb riiteni (Sfjreitprete.

W ie n ,  I., B e z i r k ,  F r e iu n g  N r .  1,
iDofctbft ber llu terrid )t unter p M outid jer Pcitung ber *yrau t t o u ife  
c f i e è f o ï D i t }  ftattfinbet nnb biefe crnfttid) bcftrebt ift, ifjrc burd) 

Dicte 3aljvc criDorbcnen praftifd jeu  (Srfafyrmtgen nnb $e m itn iffc , iljren 
Sd jiU erin n eu  in teidjt faê lid je r, m ieigcunüçigcr î^ e ife  m ityitfjetten.

ift in biefem 3n ftitn te  ben £d )ü (erin n en  bie (^eïegen^eit 
gebotcu, bet 33eftc0ungcii non fleittercu, loie audj grbfêeren Q ejeuncrd , 
î ) i n e r ^  :c ., fdmiuttid)c (Meridjtc nidjt nn r bercitcn unb anridjten 311 
fetjeu, fouberu babti fclDft and; bnrdj cigcnc îljc it ig fc it  initiDirfen 311
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*  fônncn. Sïutb rocrbcn fâmmttitbe im ÎMicûteîfcn * ©cft âftc ber ftrau 
Couife ©clcêtotoilg &  bcjicbbarc ^(rtifet, melcbc in baê
ftacb ber $od}funft cinf^iagcn, im „I. Sicner ftocblcbr* 3nftitut“

f fcibft bercitct.
2(bcr nid̂ t aücitt $ e ü c a t e î ) c n ,  mie foïĉ e tm ©cbaufcnïter 

^  be$ ®efd)ûftc£ gu fcfjcn fiitb, (ernen jcitc ÎJamen, mefdjc btefen 
Untcrricîjt frequcntiereit, fonbem c$ ifî burd) bie an baô ©efebaft 
angrenjenben © p e i f c * i' o c a i i t â t c n aud) inciter* noeb bie dSefcgen ĉit f

<3
^  geboten, cine ciiifadjc, geftbmacfooll bereitetc $au6manntfoft mit reitber |

f 31broc<b*huig ju crlcrncn. §
3Mcfc hier angcfi'tbrtc, mabrbcit*gctrcitc JBcfanntgabe finb bie $

- ^
SGBorte ciner ©cbülcrin, meltbe fidj in baitfbarcr Crfinncrung fur ben j

W  genoffeuen oortrefftid; guten Uitterridjt ibrer üfteifterin f)icgu toeranlajjt J
^  gcfiitjtc tjat. |

HnDerfdlfdjte

Z n aim er E ig e n b a u -W e ia e
foiote atub ^oc f̂eine

;3 üi0 lmtd)-W)cinc
empficbtt Jl

F R A N Z  E L L E R  |

p t?n , IX., ^ofergalje 4.

r A ^ 0 î>ircctcr 3 u8an9 bureb baé Xmrebbau*, SUfcrftrane 14.

v^oogle
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auê bem SBerlage non

Ig. Lienhart, îHicn, I., '̂djottcngaffc 2.
&ametlf<tletlbe€, felfr eleganter, fleiner fftotijfalenber mit ©piegcl unb ÿarbenbrutf- 

bilbcrn, in elegantem §antajies(5inbanb mit ©dfliejje unb ©olbfdjnitt. 5prei§ 1 fl. 
3Rigtum¥alenfeer, fleinfteë ($ortemonuaie*) format in uieblidjev ©inbanbbecfe, mit 

©olbpreffung uitb ©olbfd&nitt. $rci§ 24 fr.
$afd>Cttf<t(eitfcer, SRotijtfaleuber mit ©piegel unb feintn garbenbrutffutbem in 

elegantem gantanfie * ©inbanb mit 93leiflift unb ©oïbfdjnitt. 'J>rei3 J fl.
$af$ettf<t(enfcet, mit ©piegel unb mit ftupferjïitljen in ï)übfd£)em ipapierbanb mit 

©d>uber unb ©olbfdfjnitt. r̂ei§ 50 fr.
£ûfd)entûlettber, otyne £upferftidf»e mit ©piegel in Çübfdjem ipapierbarb mit 

©dauber unb ©olbfdfnitt. <p,rei§ 40 fr.
£afdf)eufûlettber, in einfadjem ipapierbanb mit ©dauber. «preià 30 fr.
© ïicftafd^ettfûfcttber, 9îoti$falenber in bequemen îafctyenforntate $um ©hilegett 

in bie S3rieftafc$e, élégant brofcfpert mit ©otbfdfjuitt. *prei§ 20 fr.
Alm &n&ch de «ouvenir. Çranjoftfcfier SBrteftafcÇeufalenber élégant brofê iert. i

«Jîreiâ 20 fr. !
SMûttfûlenber, jroeifeitig auf ftarfem SJelinpapier mit farbigem Dîanbe, feljr fauber !

gtbrueft. «Preië 20 fr. j
2M attfa(cnbcr, auf Ureibecartoit gebrudft, ô̂d̂ ft élégant. Spretè 24 fr. i
ï B l a t f f a l e n b e r , mit Çiibfdjem gefdfjnifeteu £ol3ra$men. IpreiS 60 fr.
€ £ ta b £ a le ttb e r, ber corige SBlattfalenber auf Jtreibecarton mit 2 âu&crft gefdjmadpollen, : 

uergolbeten 33ronceftaben unb ©eibenbânbdfjen mit Sfihig gum Slnffjângen. ipreiâ 60 fr. | 
S M û ft f a le r t b e t , einfeitig auf ftarfem Sîelinpapier gebrudt in 2 ©lâttern. ipreië 16 fr. !
5 M û t t f û le n b c r , aufgefpaunt auf $e<fel 311m ©tellen unb Rangea. 
2 B û l t b f û l e it b e t , in Duartformat mit fârbiger (Siurafjuiung. 
S S a n fc fa le itfe e r, aufgefpannt auf 3)edel jum $Sngen. 
( Ç o m p t o t r fû l e n b c r , Querformat mit fârbiger GinraÇmung. 
G o ttip to tr C a le tife e r , aufgefpannt auf S)etfel.

%htii 30 fr. 
$rei§ 24 fr. 
SpreiS 36 fr. 
«Preiô 20 fr. 
^reiê 32 fr.

2)ie gebunbenen unb abjufiierten Üalenber eiguen fit§ iljrer gefâlligen §orm 
unb âujierfi gefdiutatfüollen Sluâfiattung befonberS gut §u fleinett ©efdjenfen unb inerben 
uur in tabellofett (Jremplaren auêgegcben.

E S S E N Z !  |
ein$ig unb alleiit erçeugt non g

M a r i e  P r u n n e r  &  C o n ip . ,  îü itn , IV ., flcdjtmgairr « r .  15, $
ift fef>r anjuempfetyten roegeit ilfrer uuiibertrefflid) guten Sffiirfnng fiir fdf)ütteren'£«ar= g  
boben, 53artlofigfeit unb $aarfd;uppen, ' iubem 3el(gniffe unb &anfid()reiben non *( 
bebeutenben s4?erfonli(̂ feiten uorliegeit, roeld;e beftàtigeu, baff gang faljïe ©tellen ber §  

ôpf âut, roo man auf 9îadjnmd)â ber £aare feiue ^offuung tyatte, bur<§ ?lnu>enbmtg §  
biefer ©ffenj roieber mit $aaren bebedt rourbeu. g

^ a u p t - J f p o f  : Oei ^ e r n t  H e i n r i c h  H o l l e r ,  ^ r i f m r ,  s
S S i e n , I . ,  ^ l c i f c f ) t t ia r f t  9 ï t .  1 .  §

Google



Taiel I.

j h i f & u f l t m i t .

^oogie



fcv Googi



Tafel II.

2ïngcri(f)tct.
Pommes (le terre frites.

Cjoogïe



Digitized by Google



Tafel III.

gc
fo

id
if.



j
i

Digitized by Google 
I



Tafel IV.

éô
te

fe
tt

es
.



Digitized by Google



Tafel Y.

ÿd
ji

u
lm

t.



Google



Tafel VI



/> /

I c l*  /  if) £ é
à /

T  f P ' C C  L  I ^ U  y c U u / U -

T  iP  j ^ £ * f  /

' V  I t t i l y

h  / . / /  /
4-+*J t f ir J 'S  ^  /  .

y  <. , y i V . ,  _

-  ' /} y /i  ̂ /

 ̂ y^c y-* </s

'  /  v ' X - ' i
-^ c  i f  •//O  ^  ^

•<' /V /  jc* c/zAx.yr^t  ̂ ;  £-t*cs

/ /  '  /  /
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