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Bledj angefextigt find, ben Borzug. — Jn irbenen Vratpfannen brit e3
fidy febhr qut, bod) find biefe Pfannen in fdharfer Hige dem Jerfpringen
Leicht auBgefetst.

Neue irdene ober fteinerne Topfe wiiffere man vor bem Gebraudye
einen Balben Tag in warmem Salgwaffer. Gine grofiere Danerfaftigleit
{ollen foldje Tipfe baburd) exlangen, wenn man fie, naddem fie bollfontmen
audgetrodnet find, auf ber Aufenfeite mit Spedidmarte gut beftreidt.

Basd man bet der Bereitung ber Speifen 3u vithren hat, riihre
anan mux in irbenernt, porzellanenen und glifernen Gefifien; was in verzinn-
ten fupfernen Gefifen lingere Beit geriifrt witd, erhilt eme graue Farbe.

Srkldrung
einiger Sunftousdriide.

Abpaijfiven Beifit, wenn man entreder Fleifdiftiiden, Gewmitfe, Krhute
ober TWurzelwert in Sdmaly ober Butter abfdwipt, damit der
barin entfaltene Saft entweidyt.

Abjchdrfen nennt man e8, wenn nan einer Speife dburd) gewiffe Gemwiivze,
burd) Efjig ober Citronenfaft 2c. einen pitantern Gejdymad giebt.

Abjehreden ober Seljreden wird 8 genammt, wenn man 3. B. in fies
benden Raffee obev anbeve Flitffigleiten falted LWaffer giept, um
eine Lldvung derfelben Devbeizufiihren. Aud) dredt man ver-
{dhicdene Braten, wie Scyweinebraten 2¢., mit Ueberriefelung von
faltem TBafer, wodurd) fie red)t nusperig werden.

Attadyivenr. Wenn Fleijd), Gemitfe 2c. auf dem Fewer fo fury einfoct,
baf e8 fich auf dert Boden bed Gefdjivred braun anfeyt, ofjme an=
subvennen, fo nennt man e attadivt.

Auslvjen, ausbeincn, . Dedojjiven.

Bain-marie nennt man ein Vad von heifern Waffer, n welded man
®efife mit Speifen ftellt, um fie davin gar zu madpen ober wavm
qu exhalten. Borzitglid) eignet fid) bad Bain-marie gur Erivlrmung
ber Gaucen, Ragoutd und Gemiife, weldje darin beif werden,
oline etne Haut 3u bilden, angubvennen odev ju gerinnen. Vev=
fchiedene Mehliperfen 2c. wevben mit dem Wafferbade in ben Ofen
gefest, wenn fie von unten feine Farbe nehmen follen,

Bardenr. Ditnne Spedplatten, mit weiden man bad jum Braten oder
Rodjen beftimmte Geflitgel ac. belegt und die man buvd) umgewidel=
ten Bindfaben befeftigt.

Bardiven beift, eine Sadje mit diinnen Spedplatten Helegen.

Beignet, eine Art avme Ritter oder Planntuden.
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Beige ift gleid)bedeutend mit Marinabe.

Blandjiven. Stebe den exfen ALjdnitt Nv. 2 odber bad Regifter.

Blind abbaden heift, Pajteten, fleine Kudjen 2c. abbacfen, ohme jie mit
ihrem wabren Jnbalte gefitllt su Haben, welder erft damn Dinein=
gethan wird, nadjdem fie gebacten find. Damit diefe Pajteten 2.,
welde entiweber aud freter Hand, oder mit Hitlfe fupfermer oder
Bledjerner Fovmen dreffivt twerben, beim Baden die ihnem gegebene
Form bebalterr, fitllt man fie bov bem Einfebien in den Ofen mit
trodenen Grbfen, Semmelfrumen ober grobem Mehl. Die aud
freier Homd geformten Pafteten 2c. umgiebt man auferdem nod) mit
Papierftreifen, welde man mit einer Mijdhung von Vehl und Ei=
weify feft gujanumentlebt.

Braije. Diefe witvghafte Brithe dient daguw, wm Fleifd) und Geflitgel
gar 3t maden. Das in der Braife gefodte (bratfivte) Fleifd) Hat
etnen unvergleichlid) befjern Gejdhmadt unb ift faftiger, als bad auf
bie gewbhulihe Weife getodjte. Eine qute Braife wird folgender=
mafen beveitet: Man jdmeide Wirvgeln, Jwiebeln und einige Scya=
Totten in Scheiben, fdpwite fie mit einigen Scheiben Scjinfen und
etiwas Butter oder gutem Boutllonfett auf- gelindem Feuer fury ein,
Taffe fie aber nicht gelb werden, giefie etmas qute fette Bouillon bavauf,
thiue etwad gangen Pfeffer, Nelfen, engliffhed Gewitvy, ein wenig
Thymian und Bafilifum, einige Lovbeerblitter und etwasd Salz
davan und laffe e3 fodjen. Dasd Fleifdh ober Geflitgel, welded man
bratfiven will, Tege man in eine paffende Cafferole, bedede e3 mit
Gpedplatten, giefe die Braife baviiber, lege einen Bogen Papier
obenauf, verjciliefie die Cafjerole fejt mit threm Decel, und lafje bas
Sleifch auf gelindem Feuer gany langfam garfoden. Wil man jest
ben Braifenfond jur Bereitung oder Berbefferung ber Sauce zum
Fleifch benusen, jo fitlle man die Braife ab, gicfe fie durd) ein Tud)
obex feine3 Sieh, nehute bad Fett bavon rein ab, giefie biejed wieder
auf bad Fleijd), damit daffelbe davin warm erhalten werden fanm,
unb fodje ben Fond auf ftavfem Feuer fo fury ol ndthig e,

Garcajfe. Da3 Gerippe von jugeridtetem Geflitgel.

Carréitid (Hammel-Carrd, Kalb3-Carré) heift das Stitd Fleijd) von
den Nippen bid zur Keule,

Confect ift Buderbadmwert.

Coquillenjdyalenr, Mujdeljdalen.

Coulis nemmt man gewdhnlid) die Grunbdfauce.

Croquant (wortlid): unter den Sdbhnen fradend) nennt man jolde Saden,
die in ber Frititre ober tm Ofen redht fpriide unbd Fnusprig gebaden fink.

Croutons {ind Sceiben von Mild)brod obey Semmel, weldje in Fovm
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von Dreiecen,” Halben onden, fleinen Coteletted 2. gefdinitten,
entebey tn Butter gelbgebraten oder in Badbutter ausgebacten,
ober mit wenig Mild) angefeudytet, mit Salz beftvent, mit Ei und
Gemmel panivt und in Boadbutter audgebadert werden, um um
Garniren mander Gemiife odex andever Speijen zu diemen.  Aud
nennt man Wiilhbrod, weldes in fleme runde Sdjeiben audge-
ftodjen ober in fingerglieblange fdymale Stveifen gefdnitten und in
Butter gelbgebraten oder im Ofen gelbgetvodiet wurde, Eroutons.
Qebtere giebt man in Suppen.

Dinmpien, joviel wie Sdntoren, Sdhwigen, Ditnften, Stoven .

Decoriven nennt man e, wenn gewiffe Speifen ober Gepid mit Dean-
fdhetten, Blumen, Flewrons zc. verziert ober ausdgefdhmitct werben.

Deqraiffiven, abfetten. Um Suppen ober Saucen von dem daxin ent=
haltenen Fette vollfommmen zu Befreien ober wm fie u degratjfi=
ven, LGt man Diefelben an e Seite bed Feuexd fehr langjam
fodien und nimmit dabet von Beit zu Beit dad auf bder Obexfldche
jid) aeigende’ Fett mit einem LBffel forgfiltig ab. Dad auf diefe
TWeife gefammelte Fett heifpt Dégraissé.

Desojjivent, ausldfen ober ausbeinen, heift, die fnoden aud Fletjd),
Geflitgel 2c. hevausnehmen.  Man dedofjirt Dad Geflitgel folgenber=
mafen: RNadbem daffelbe qut geveinigt, gefenat, gewajdjen und ab-
getrodnet, aber nid)t auSgenommen worden ift, Hadt man bie Flit=
qel nabe am Rbrper, die Beine iiber bem Kutegelent und den Hals
bidht am Ropfe ab.  Nun legt man bad Gefliigel mit der Bruft
nad) untert vor fid) auf den Tifd) hin, duvd)jchueidet mit etnem
jdarfen, fpitsigen Meffer die Ritdenhout vom Steife big jum Ende
be3 Halfes, nunmt bemnddf ben Kropf und die Gurgel fHevaus,
und [t daun vorjiditig die Haut von dem Riidentnoden ab. Jf
man bid.gu ber Stelle gelangt, wo die fuodhen bded obexn Schen-
fel8 am Ritdqrate Daften, {0 duvdhoutt man diefelben vorfiditiq,
ofne bie Hout su bejdhdbigen, und fihvt nun mit dem Abldfen ded
Fletjdies von bent Gexippe, Fuerft auf ber einen Seite, damt, bad
®eflitgel umbdrehend, auf der andern, Hi8 zur Spibe ded BVujt=
tnodens fort. Sann [Bft mon bie Fliigeltnoden aus thren Wiy=
beln, durd)jdmeidet ben Steififnodjen, fafit bad Gerippe et Halje
an und nimmt ed behutfam herous.  Bulest (bt man bie Lnodyen
der Flitgel und Reulen ausd unbd entfernt aus lesteven alle Sehnen.
Bie bad ausgeldfte Geflitgel faveivt werben muf, wixd an den be=
treffenden Gtellen angegeben werden.  Dad Gerippe wird, nadye
dem man bie Eingeweide heraudgenommen hat, gewajden und zer=
Radt und mit dem Geflitgel dey 1 dev Bouillon gefodyt.
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Drefitven ebeutet, eine Sadie in gute Form bringen. 3. B. Gemitfe,
als: Mobyritben, weifie Ritben ac. dreffiven: bafjelbe au miglidit |
gleidjer ©vbfe und Fovm guftuisen odev {dmetben. — SKuden,
Pafteten 2. breffiven: biefelbent aus bem bdagu beftummten Leige |
formen. eflitgel breffict man, wie e8 Seite 2 angegeben ift. i

Durdppafiiven beift gewiffe Slaffigleiten, wie Sauce ober Bouillon,
burd) ein Haarfieb giefen.

Durdjjtoben, |. Stoven. ;

Ginbiegen Geifit, ein Hubn, eine Taube 2. in gute Fovm bringen, indem |
wman die Reulen, von weldem bie Fiifie im Gelenfe abgehauen {ind, |
suvitd]djiebt und die Spien derfelben i eine Oeffmung, welde man |
buvdy einen fletnen Ginfdnitt in bie Hout beider Reulen an dex |
unteven Geite derfelben gemadjt Hat, ftect. Dean wendet bdiefed Ein= |
biegen vorzitglid) bei Tauben, DHithnern 2¢. an, wenn biefelben nad) |
bem Rochen oder Blandjiven zu Fricaffee :c. geridnitten werden follem. |

Gintodjen Heifit, Spetfenr, weldje au ditmflitffig find, obev gemwifje Sdfte |
bited) anhaltendes Kodjen einbdicken obev verdiden. Ehenbiefelbe Beden- |
tung hat 8, wenn man fefte Speifen in ober mit einevSuppe weidifocht. |

Ginpofjiven.  Jleifd odev Beftanbdtheile von Pflangen in Butter ober |
Sdmaly auf dem Feuer einfdwiten und mit Mehl umjdywenten
und umvithren. .

Ginvangiten begeidnet bdas ovdmungsmifige inlegen verfdjiedener
Gadjen in bie bagu beftimmten Gejdjivve oder Behilter, 5. B ber |
Fifd= und Fleifchftitcfe in Pfammen, Cafferolen 2. Fum Rodjen und
Braten, der breffivten Wirvzeln zum Salat tn Fornten, bev Pilau= ¢
men und Rivjden zum Kuchen in die dazn verfevtigten Tetqrinder, |
ber Fletjch- und Geflirgelftitde in die Pafteten 2. i

Gntrées Deifien alle falten mnd warmen Geridite, bie mit Saucen ge= |
nioffen wexden, foroo§l die bon gahmem twie wilbem Geflitgel, von |
Fleifdh wnd Wilbpret und von Fluf- wie Seefijder. j

Gealoppes over KAops, von allen Sehnen geveinigtes und feinge= |
Badtes §letfd), fowohl von Rindfleifd), toie bon Sdyweinefleijd), von
LWilbpret . {. to. '

Faconmniven, in georduete, sierlide Fovm bringen.

Faree. Die verfdicdenen Arten von Farce fpielen in ber feineren Kiide |
eine widytige Rolle.  Sie beftehen meiftentheild aus eirer genaiten |
Bermifdmg feingehadten Fletjdhes, Fifdes ober Leber mit Sped,
Butter, Talg oder Mark b gewitvzhafien Gtoffen, wie Pfeffer,
RNelten, englif) Gewiiey, Mustatuufy, Mustatblitthe, Rulinter, |
Bwickeln, Sdalotten, Sardellen, Tritffeln, Champignons, Par=
mefontife 2. Bu diefer Mifdung fiigt man bidweilen nod) Gemmel |
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und Eier. Gine einfadjeve vt von Favce beveitet -man bon gevie=
beer @emmel, Butter md Eievn.  Ueber bie Art und Weife der
Bujammenfefung einiger Farceavten geben die Numniern 10—19
genauere Ausdfunft.

Farciven, ein Huhn, eine Taube, oder ein gewiffe8 Gemiife, wie Lobl,
Sellerie, fohlvabi 2. mit Farce fitllen.

&ilet. Dicfes Wort ift vieldeutiq. Filetd nennt man die Lungen- obex
Miivbebraten von allem Sclachtoieh und Wildpret; Filetd heifen
ferner die Britfte ded Geflitqel8, befonders bann, wemn fie Hom
Brujttnoden abgeldjt find. Die unter dem Bruftfleifdje Des Ge=
flitgels Dbefindliden, feft am Bruftbein Haftenden jdmalen Fleifdy=
feetfen Deiften gleidifal(d Jilets, umd gwar zum Unterjdhicde von
Jemen grbfeven: Filetd mignond. Wenn man einen Fijd) aus-
fdmeibet, . h. ba3 Fleifd) beffelben von bem Ritdgrat (oslbft, fo
nennt man bie beiden grofien Stiide, twelde man durd) diefe Pro-
cebur exhilt: Filets, Scymetdet man diefe grofien Stitde in fleinere
©tiide, jo werden biefe ebenfalld Filetd genannt.  Filets nennt
man ferner ba8 in cotelettfvmige oder obale Gtiide gefdnittene
Sleijd) von robem, gefodjtem ober gebvatenemild, Sdyladytvieh ober
Gefliigel; Lingliche jdymale Streifen, bie man von Fleifd) oder Wurzeln,
Jtubeln, Germmel, Heringen, Aepfel ac. gefdmnitten Hat, heifzen ebenfo.

dineS-Devbed (feine Kriuter). Unter biejer Bezeidnung  verfteht
man Ejtvagon, Peterjilie, Kevbel, Schnittlaud) oder Sdaloiten,
etvad frijded Bafilientraut und Champignons, welched Alled fein
hafdjirt und in Butter oder Oel gefdpwint wird. £

Slambiren, Abfengen des Geflitgels, weldies am Bbeften itber Hellflams

it menbvem Soflenfener ndex iiber einer Gpiritusflanume gefdicht.
Slanmmmeri, falte, fiife Speijen, die sum Erftaveen in eine Form gebradyt
unb dann nad) dent Ausftitvzen mit einev pafjenden Sauce fervirt werden.
Sleurons, ausgefiodiene, gebadene Bevgierungen (Rofetten 1c) fowie
Blumenftiide w. a. m. jur Decoration gewiffer Fleifd: und Fij dyfpeifen.
&Ond nennt man bie Brithe oder den Saft von Fletfdy, welded in ber
Braife gavgemadit, gedimpft oder gebraten wurde. Wenn der Fond
bon gedmpftem oder gebratenem Fleifh al8 Sauce auf ben Zijd)
gegebent wird, fo giefie man ihn durd) ein Sieb, entfette ihn wund
fodje ihn mit bem Bufas von ein wenig Weifimehl ober mit Wajfex
verditnntem Rartoffelmebl nod) 5 6i8 10 Minuten, damit er etwad
fetmig werbe..— Gin foldher Fleifchfond ift vovtvefflich aum Krdf=
tigen bev Saucen. Anud) nennt man die furze Briihe, welde durd)
bqs Garmadien ber Fijde in Butter, Bouillon 1c. erzeuqt wird,
Fifdyfond. Man bedient fidh deffelben ux Berbefferung der Fijdfaucen.
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gritiire wennt man bie Butter, bdad Fett ober Del, wovin Fijde,
Hithner u. {. w. audgebaden werden. (Siehe Nr. 21) Die aus-
gebadenen @Gadjen felbft eiffen Frititres.

Fitmet (oivtlid) iiberfept: ,angenehmer Gerudy) Man wendet biefen
Ausdrud vorzugdmweife an, um bdaburd) ben eigenthitmlidjen, nidt
unangenchmen Gerudy ded TWildprets und wilden Gefliigels, weld)ed
etnige Beit gehangen und an Frijde verloven hat, ju bezeidynen.

Garniven bedeutet, angeriditete Speifen mit dem dagu gehvigen Beia
lagen und Verzievungen belegen und ausjdumitden.

Garnitur nennt man bie Sadjen, mit weldjen man die Speifen Helegt
und veraiert.

Gelatine, eine falte Fleifd)= ober Fijhipetfe.

Gelée nennt man fitfe Sitlze ober Gallevte,

Gemijdites Gewiivg bejteht aus weifem Pfeffer, engl. Gewitry, Nelfen,
Mustatnuf, Mustatblitthen, Lorbeerblittern, getvodnetem Thymian
und Bajilifwm. Vean nimmt von jedem diejer Gewitrze und Rréuter
Yg Roth (tnapp 1 NCUH.), bon mweigem Pheffer undb Mustatnuf
1%oth (tnapp 2 NLLD.), ftift Aked gan; fein, fiebt e8 duvrd) und vex=
wabrt e8 in einem wohlvexid)loffenen Glaje sum Gebraud.

Gewitvg.  Unter biefer Benennung  verfteht man  gemeiniglidy Nelfen,

. Pfeffer und englijdes Gewiirz.

Glace heift die ju cinem flitffigen Syrup eingetodite Fleifhbrithe. Die=
felbe ift jeder guteingevidyteten Riidye unentbefrlich. — UAudy giebt
e8 eine Budevglace. Diefe befteht ausd der Mijdung von feunge:
jtoftenem Zuder mit Giweiy, Citvonenjaft, Wafier 2.

Glaciven beifit basd Ueberziehen bes Fleifdhes, mandher Gemiife, Fijde 26
mit Fleifdiglace vermittelft eined Pinfeld; — Rudjen umd Torten
werben mit ber Juderglace itberzogen und beftridien. - Mehlipeifen
glacict man, indem man fie mit feingeftoRenem Buder itbevfreut
und eine glithenbe Sdaufel fo lange daviiber Hilt, bis ber Suder
gefdymolzen und blant gemorden ift.

Gratiniven heift, Speifen, bLefonders jolde, welde von Favce bereitet
find obex einen Uebersig von Semmel, Kife :c. Haben, in gelinder
Ofenbitse leidyt bad'en, {0 baf fie unten unb oben eine leidhte briun=
lidje ®rufte exhalten.

_Orillode. Gefodhte3 oder gebratenes Fleifd) ober Geflitgel 2., weldjes

in Stitde gefdynitten, mit gefdmolzener Butter und geriebener Sems
mel, ober mit einer Mijdjung von gefdmolzener Buiter und Gi
umd geriebener Senmel panirt und auf dem Rofte gebraten wird.

Grilliven, quf bem Rofte iiber Kohlenfener u {hiner hellbrauner Favbe
braten.

}
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Had)6, eine Speife bon gehadtem, gebratenem Fleifd), von gefodter
funge 2. Had)is, das Gehadte.

Dajhiven beift, mit dbem Wiegemefjer Haden.

S Deift bie braune Fleif)= ober Bratenbrithe. Aufierbem giebt 8
nod) Buder=yiis, die aber nuy im Nothiall verwenbet wirh.
Slnvfodjenheifit, Suppen und Saucen yur Seite besd Feuers langfam foden
' Tlaffen, wm bas davin enthaltene Fett, weldes fid) dann bald von den

itbrigen ©toffen {djeidet und in bie Hihe Lommt, abnehmen su thnnen.

Klovmeh!l ift Weizen- ober Kavtoffeluehl, weldes mit Waffer, Wein,
Mild), Salne ober Bouillon fliffig= und Hargerithet ober gequirlt
wird. Wan wendet bad Klavmehl an, wm damit tm Nothiall
31 ditnn geroordene Suppen, Saucen und Gemitfe vafd) zu verdiden.

Snefid oder Duenelles find fleine (lnglich-1unde KbFe von Fleijdy=
ober Fifdfavce, welde mittelft yweter Theelbffel auf folgende Weife
breffivt werden: Mian fitllt den einen LWffel mit Favce, flreidht diefe
mit etmemt i feifies Waffer getaudyten Meffer vedjt glatt, nimmt
fte mit bent anberw, ebenfalld in Beifies Wafjer getauditen Loffel
aus dem evften und legt fie in eine mit Butter audgeftridene
Gafferole.  Nadpem man {oldergeftalt fo viel Rneffs, ald man
braudyt, dreffirt Dat, giefit man behutjom etvad Fodjende Fleifd)=
brithe oder fodjendes gefalzenes Waffer in die Cafferole unbd Lijt

. die Kneff8 auf dem Feuer gavziehen, nidyt foden.

Surptodien, von Fleifdbrithe, um fie vedht friftig hexguftellen, oder
bon Gaucen, die man unter fortwibhrendem Rithren bis u eimey
gemwifien Dide fodjen (aft.

[ {11

%?3}11;1?'[ i } ftebe MNr. 20.

Leiditriihren beift Gier und Butter yu SdHoum ober Sahne vithren.

WMavinade ift eine Brithe oder Beize, weldie auf verfdhiedene At von
IBurzeln, Bwiebeln, Sdalotten, Gewiivy, Peterfilte, Ctvagon, Thy=
mian, Vajilifum, Lovbeerblittern, Eitronenfaft, Effig, Madetra und
Provencer=Del beveitet wird-und zur Yufbewalrung b zur Er-
bihung ber @dymadhaftigleit bed Fleifdhes, ber Fifde 2c. verdies
bentlid) angewenbet wird. B Sieben dev Fijdje beveitet man bie
Mavinade auf folgende Weife: Man Podt Jdeibiq gefdynittene W=
aeln, wie Mohrritben, Sellevie und Peterfilientourseln nebft Bmie
beln, Bfeffer, Nelfen, engl. Geviiry und Lovbeerblittern in Waffer
aus, feiht die Brithe burd) ein Sieh und vevmifdjt fie mit dem
nithigen Galz. Gewiffe Fijdarten, wie Kavpfen, Aal, Ladh3, Fo-
rellen 2c., bebiivfen ju diefer Meavinabe nod) eines Bujated von Eijtg.
&ind3= und Kalbsgehirne werben ebenfalld in einer joldyen gefduerten
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Marinade getodt. — Wil man robhe Fleifdftiide, 3. B. Rinberfilets,
Ralbg- ober Wilbfricandeauy mariniven, fo legt man fie mit {deibig
gefdmittenem Wirzelwert, Jwrebeln, C&)alntten Peterfiltenzwoeigen,
Ehymian, Bafiltum, Lorbeerblittern, Pieffer, Nelfen und engl. Ge=
witry in et ivdenes GefiR und benept fie mit Citvonenjajt obder
gutem Gjjig und feinem Oel, mandmal aud) nody mit Madeira.
Bum Deavintren rvoher Fijde wendet mam mit Uusnahme des
Mabetva alle eben genannte Jugrediengen an und fitgt nod) etwas
Saly hingu. Su manden Gevidyten mavinivt man Filetd vor rohem
ober gefochtem Geflitgel, von LBild ober Fijchen mit fetrem Del,
qutem Gjfig ober Citvonenfaft, Deterfilienzieigen und etwasd ge=
ftofenent weiRen Pfeffer.

Wiavfiven bebeutet: beveit ftellen, zujammenmijdien, fo daf eine Sade,
weld)e man maxtict hat, mux nod) ber legten Bollenbing bedaxf.
8. B. eine hollindijde Sauce maxtiven Deift: fammtliche Beftand=
theile develben unter, emmanber mijdjen unbd fie beveit ftellen, daR
fie, wemm fie gebroud)t wird, mur auf dem Feuer abgevithrt au
werdben braudt.

Mavmelade (Saftmusd) nenmnt man bad Fleijd oder Maxt frijdhen
Obfted ., welded durd) ein Sieb geftvichen und bduvdy Juder und
qeetgnete Gewitrze {dmadhaft gemad)t wivd.

Mastiven heifit, angexiditete Speifen mit Sauce itbersiehen.

Mayonnaifc, eine vt Salat von faltem Gejligel oder Fijeh 2c.

Wiivoton; auf Pivoton-Arf (en miroton) anvidyren Bhetft, Fleifdy,
®eflitgel= wund Fijdyjtiide, Cotelette w. . w. tm Kreife jo auf die
Sdjitflel Tegen, Ddaf jedes Stiid das andere halb bededt uud auf
diefe Weife ein Rrany gebilvet wird, tn deffen leeve Miitte man
Sauce, etn Ragout 1. f. w. anvidtet. e gleid)frmiger die anguridy=
tenben Stitefe find, befto ziexlidher fann man fie en miroton anvidjten.

Moftridy, joviel wie Senf.

Pmelettes find diinne Gierfudyen, die auj vevidyedene Weife beveitet
mexden.

Bain, jogenanmter Fleifdtife.

Banade nennt man den Semmelbrei, welder gur Berething verjdiedency
Favcearten angewendet wird. Die Panade wird folgendermagen be=
veitet:  PMan dymeidet abgejchilte Semmel in Stitde, ermeidyt fie
mit etwas Waffer, DVeild) odex Fleijdbrithe, fiigt etwasd Butter hugu
und fod)t fie unter ftetem Rithren zu einem feften Teige,  Jn
neuterer Beit bedient man fid) sur Favcebereitung mit qutem Exrfoly)
eined Mehlteiges, weldjer ebenfalld Panabe genammt wnd auf fol=
genbe eife bereitet wivd: - Man Lft etwa Yy Duave Yy dter
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Baffer mit 2 Qoth (veihlid) 8 NLth.) Butter Todjen, fdhitttet untey
ftetem Rithren ungefihr 8 Loth (reichlichy 13 NVH) Meb! hinein
wnd vithrt died auf dem Feuer ju einem feften, glatten Teig ab, den
man, o wie ex vom Feuer formt, mit einigen Elern genan verbinbdet.

Panivenw.  Biele jum Braten, Baden, Roften wnd Ausbaden beftimmte
Gadjen bediivfen einer Hitlle. Diefe giebt man ihnen durd) Gin=
taudjen in flavgeviihrte Gier ober zerlafjenc Butter, oder durd) Be-
ftreidien mit einer Mijdung von i und Butter und gleidh davanf-
folgendes mwenden in geviebener GSemmel, Semmel und Mehloder
Semmel und Parmefantife. Diefed Umbitllen nennt man paniren.

Paviven.  Cine Sadye, 3. B. eine Cotelette, fauber und glatt gufdymei-
den.  Die Abfille heifien Pariive.

Pajjivent Hat eine melhrfoche Bebeutung. 1) Paffiven (Ad=): Fleijd,
Begetabilien 1. {. w. mit Butter, Fett oder el auf dem Feuer o
lange jdhwigen lafjen, bi8 der dem Stoffe entquollene Saft fury
eingejdhwitt ift, obne Forbe gemommen zu Haben. Dan memit
biejes Berfabhren aud) abjdwisen. 2) Pafjiven (Durdh=): Flitf=
figteiten Duvch ein Sieb, ein Haartud) oder eine Serviette feiben.
3) Baffiven (Cin=): Ciner Suppe, einer Sauce ober einem e=
mitje mitteljt Mefles, weldies in Butter weifi= ober gelbgejdwitst
worden ift, bie nithige Bindung geben. :

Patrone Heift ein rmdgefdinittencs Stitd Papier jur Bebeding vieler
©petfen wilhrend bed Kodens, Badend und Bratens. Sie bient
nid)t nue, die Sadyen, welde fie bededt, vor Koblenftaub ober vor
bem Braunwerden in ber Ofenbige su bewahren, fondern befbrbert
aud) dad Gariwerden ded Fleijhed beim Braifiven und Kodjen da-
burd), bafy fie dad Entweidien bes Dampfes verhindert.

Plintjen, gany diinne Giertudien von der Stivte eined Meffevriidens.

Piiree nennt man Fleijd), Gemitfe, Fijd 2., weldjes, feingehadt oder
geftofien, durd) ein Sieb geftriden wirh.

Ruenelles, fiche Sneffs.

Rapiven beifit bas Ausidhaben bed Fleijdhes und bed Speded aus
Gehnen, Hiiuten und Fafern vermittelft eined Meffers ober cines
darftantigen Blechlbffels.

Stocambole, foviel wie Schlangen-Rroblaud), Graslaud.

Salmi, ein Wiirzgeridht (Art Ragout) von wilbem gebratenen Geflitgel.

Salpicon heift ein Ragout, meldies entweder gur Fiillung einer Pajteten,
oder. gur Beveitung von Croquetted 1. dergl m. bient, und aus
einer. Bermifdung von feinwitrfelig gefdinittenem, gefodjtem ober
gebratenem Fleifdy, Fifdh, Junge, Favce, Kalbsmild), Pilyen 2c.
wiit bider, wohljdymedender Sauce befteht.
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Saitté ift ein Geridht, weldes auf nadjerwiihnte Weife bereitet wirb.

Sautirert nennt man bag rajde Gavmadyen bitnner Sceiben ober Fi=
Tet8 von ¥leifdh, Fifdh, Scjinten, Geflitgel, Leber 2c., welde fautizt
werder, inbemt man fie in Butter obex Oel auf ftarfem Feuer fehr
femell auf beiden Seiten jdywit, fo bdafy bas Fleijd) tn wenigen
Peinuten duvd) wnd durdh gar wird. Nur das fingfte wnd javtefte
Sleifch eignet fidh Dagw, jebod) muf e8 gleid) nady dex Bereitung
gefpeift werden, tweil e8 fonft tvoden und hart wird.

Sdveden, §. Abjdreden

Spedbardent, |. Barden.

Stand nennt man die fteife Gallerte, bie suv Beveitung ber ®el6e8 unbd
Grémed und bed Apic ausd der Haufenblaje, ben Schweinejdwartern,
ben Ralbsfiifen, dem Hirfdhorn und der Gelatine geroonmen 1irD.
Giehe itbrigens den 17. Abjdnitt.

Gtoven, geftovt heifit dimpien, ditnften, jdwiten mit befdiedenen
Sngredienen, Deven Gefdmod die Spetfen annehmen follen. it
aud) gleid)bedeutend mit Durd)ziehen der Speifen.

Suppenfranter. Gewbhulid) verfieht man unter biefem Ausdrud
Peterfilie, Kerbel, Portulaf, Snittlaud), Sellevieblitier, Sauer=
antpfer und ntefrere devartige guime Kvduter.

Tovteletted nennt man Tovtden von fleinerer Forut.

Tendrons heifien vorjugsweife die Knorpelftiide der Bunft bed Ralbes
und bed Qammes.  Sie find, redit weid) gefodt, fehr zart.

Tournivenr. Diefed Wort hat eine doppelte Bebeutung. — Will man
irgend eine Gpeife genan mit dex hingugefiigten Sauce vevmuijdjen,
ofne Davin gu itfven, ober will man eine Gpeife auj bemt Feuer
evmiiviien, ofue beforgen 3w mitffen, bdafi fie gerinne ober {id) an
dem Boden der Cafferole anfetie, fo dreht und wendet man Ddie
Gafferole hin und Bev wnd jdywingt die Speife leid)t unt oder man
tonrnivt fie. Man wendet dafjelbe Wort aud) an, wm dadurd)
bas burd) Kodjen veranlafite Gevinnen ber Eier in einer mit folden
perntijdten Speife, 3. B. einer Suppe oder auce, it begeidynen,
und nennt eine joldje Speife: ,eine tournirte.

Frandjen find die glatten Scyeiben, weldje man in belicbiger Grifje
b Stivfe von Fleifd) und Fijd) jdhneidet.

Trandjivent, das Serjdmeiden ober Jerlegen der verfdiedenen Braten 2,

Yol-an-Yent, eine leer abgebactene, fogen. blinde Paftete bon Butterteig.

Wurgeln, Wurselver?, Suppemvnrgeln. Unter biefer, in Ddiefem

Budye oft vovfommenden Venenmung verfteht man Gellerie, Mohr=
ritben (Mihren), Peterfiliemvurzeln und Porvee. Andere Urten
pon Lurzeln werden immer befonderd benannt werder.
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