L. Abjdyuitt.

Porbereitungen

1. Movdjeln su reinigen. Die jandigen Stiele dev Mordieln
{dynetbet man ob und bie Movcieln felbft etn paar Mal durd).  Dabet
gebe man wobl Adit, daf fein Wirm davin bleibe. Dann wajdht man
fie fo rein al8 mbglid) in faltem Wafjer, febt fie mit faltem Wafjer auf's
Jener, [Gft fie fiedendheiff werden, dhitttet fie in etnen Durd)jdhlag, Halt
benjelben in ein Gefdf mit warmem ober faltemt Waffer, waijd)t die
Movdjeln qut und miederholt biefes Bexfahren jo lange, bis die Mordjeln
durd)and pom Sande befreit find.

Die getrodneten DMovdjeln thut man in etnen Topf mit faltem
Waffer und Laft fie sur Seite ded Feuers langfamr ziehen und endlid)
foden. Dann {diittet man fie W einen Durd)jchlag, Yt das Wafjer
abtvopfen, {dpmeidet bie Stiele ab und bie Morcheln felbft in beliebige
Gtiide, febt fie sum zweiten Male mit Waffer auf'd Feuer, [EFt fie
Podjendlheift werden, thut fie in einen Durdhjchlag 1nmd whjdht fte tn retnem
affer fo oft, bi3 Ddafjelbe ungetriibt bleibt. Danm werden fie ausge-
oritdt und nad) Belieben verivendet.

2. Bom Blandjiven. Biele efbare Stoffe mitffen vor ihre
eigentlichen Bubeveitung blandjivt werden. Dies gejdjieht, tndem ntan fie
wit faltem oder heiffent Waffer auf’s Feuer jebt und fuvze Beit foden
[Gft.  Die blandjivien Gegenftinde wevden dann in faltem Wajfer ab-
qefithlt; bei mandjen ift indefjen dag AbKikhlen voy Der weiteren Bube-
reitung nidit nothwendig.

Dev Bwed be3 Blandjivens ift vev{djiedemer Avt.  Fleifd) wnd Ge-
flitgel, weldes gefpict werden foll, mad)t man juteilen duvd) ein Furzed
Blandyiven etn wenig fieif, da e3 fid) alddann befjer fpicen lGRt.  Bex=
{dhiederre Gegenftinde, 3. B. Ralbdmild) und KLalbsbritfte, (Gt man, ehe
man {ie blandjivt, in lauwavimem Waffer unter oft wiederholtern Wedjiel
08 Wafferd erit weifiyiehen.  Fleijd) ober Geflitgel, weldes bvor ey
eigentlicien Bubeveitung in Stitde zerleqt werden muf, wie 3. B. Kalb=
fletjdh aum Fricafjee . f. w., wit blandjivt, um e8 beffer erlegen zu
filnmen, oder bamit die Stitde die gegebene Fovm beim Gavmadyen be-
halten, wag bei tn rohem Buftanbe jerlegtem Fleijdje unb Gefliigel nie
oo Fall ift. BVerjdiedene Gemitjeavten bHlandjivt maw, um ihnen den
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firengent @efdmtact 1nd - die Hlihenben Gigenfdhaftert 3t Denehmen; wie
bies jpiterhin in Den betveffenben Fecepten angegeben toerden 1ixd.

3. Butter jut Sdoum oder Sulhne 3u rithren, Wan vitht
bie borher etwad erteidyte Butter in einem trbenen pder porzellanernen
Tapfe mittelft eines Holaloffels ober etner Feibefeule o lange Don eirnex
Seite jur andevn, is fie weiff und jhaumig ift. Ift bie Butter: falzig,
ober enthilt fie viele Mildythetle, o wifdit man fie vov bem Rithren in
faltem Waffer aus; LaRt fie fid) wegen ihrev Havte nidjt gut duvdarbet=
ten, fo nimmt man jum uswajden jdwad louwarmes MWaffer und
toudjt, wm bad Untleben der Vutter an bie Kelle zu verbiiten, lepteve
porfer in Deifes, dann fdmell in falted Waffer.  Nod) befjer ift e3,
Putter von folder Befdaffenheit auf die in Nr. 21 angegebene Weife Fu
fliven wnd Dalb exfalten gt laffen, ehe man fie gu Gabne rithet.  Jm
Tinter rithet man die Butter an etnem warmen Otte in etment eviolivm=
tenr Napfe 1nbd bedient fich dagw eined ebenjalls exmivmten L6ffels.

4, Bom Ginweiden dev Senmel oder des. Mildybrodes.
Nadhoem mant die Rinbe bes Mildjbrodes odev Dex Gemmel fein abge=
fohiilt ober auf einem HReibeifen abgexieben hat, fdymeidet man bdas Mildy=
bod in aljten, legt e8 in falted Waffer ober Mild), lifit e8 qut durdys
weidient und prefit e8 danm mit veinen Hinden fo troden a8 miglidy aus.

. Der Gebraudy wird fpiterhin angegeben werder.

5. Weikuehl. Braummehl. Biele Speifen bediirfen ju threr Bins
Ditng weif= ober Graungefdwigten Diehls (jogenannter Ginbrenne). Dasd
Tetpmell wizh auf folgende Weife beveitet: Wian Lift in einey fleinen Caf-
ferole obex in etnent ixbenen Tiegel eine demt Vebiirfni} entjpreciende Dienge
Rutter auf gelindem Feuex gevgeben, fitgt dann auf jebes Lot (alt Gewid)t)
Putter etwwa einen reidylichen Halben GRLHffel Wehl himgue und LRt bie3
mun wnter Btevem Umvithren o lange jdwiten, bi3 e8 fraus fird und
ein wenig fteigt, Diitet e8 aber vor bem Gelbwerden. Um Braunmehl e
Veveiterr, [ft mart die Butter vor bem Hinguthun des Meh(8 auf fdwadyem
euter [angfam gelb werden, fdwitt bann bas Mehl fo Tange, bis es die ge=
wiin{jte braune Farbe hat, und bewahrt es dabet durd) hiinfiged Unmrith=
ven vor dem Anbremmen. Ueher die Anwenbung bes Weifi= und Braun=
mehl8 wird tweiter unten in ben Dbetveffenbent Jiecepten ustunit gegeben
yerbert. Jtur Jo viel fei hiev Genterft, daf man dag gejdmipte Meehl nie
fo, toie e8 ift, aut den Speifen, su beven Bindung es beftimmt ift, Hinzir:
fiigen baxf, fondern Daf man bie au hinbenbe Fliffigleit finter ftetemt
Wmithren nad) unbd nad) zu dem Wiehl Bingugiefien und baffelbe auf biefe
Weife 3u einem glatten, je nady Rothwendigleit mehr ober minder biden
DBrei aufldfen muf. Wollte man dag Weifi= ober Byaummell ohne Wei=
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teved an bie jut binbenben Speifen thun, fo wivden in benfelben immer
Heine Mefliliimypdien unaufgeldft su finden fein.

€5 ift rathfam, fid) von diefem Weif= und Braummebl immer
etwa8 vorrdthig au Dalten.  &in jolder Borrath erleidytert bas Gejdift
bes Rodyens fehr. ;

6. Beviovene Gler. Man fest cine, ber Anzahl dev su Lochenden
Cier” angemefien gvofie Cafferole, Halb mit Waffer gefiillt, aups Feuer
und [4§1 bo3 Waffer fodjen, fiigt etwas Salz und Eifig hingu, fdhlagt
vie Gier, weldje fehv frijd) fein mitffen, auf wnd LaFt fie behutiam in das
todjenbe Waffer fallen.  Wenn das Weife der Gier nad) etwa 2 Mint=
ten eine javte Feftigteit erlangt hat (bie Dotter mitfjen durdyaud mweid)
bleiben), fo mimmt man bie Gier mit einem Sdjaumlijfel herausd uud
legt fie in falte TWafjer, oder man giefit borfidttq o viel falted Waffer
himgu, baf die Gier nidit mehr nadyzichen und havter werben fdnnen,
pubt und jdneidet fie danm rund und glatt, unbd legt fie wieber in faltes
Laffer.  Kurg vor dem Gebraudie Laft man die verlovenen Gier U
Seite be8 Feuers gut wavn, aber nid)t heiff werbe.

1. Fudeln. Bu 2 Quart (2Y, Liter) Suppe mimmt man 6 Loth
(10 9e8th.) Mrehl und ein Gt thut bas Mehl auf ein veines Kiidjenbret, ver=
mtfdt e8 mittelft eines Mefjers mit bem vorfer qut geflopjten Gt und ein
wenig Saly, Fnetet die Mifdung dann mit dex Hanbd 3 einem feften, glat=
ten Teige, wobei man, wenn devfelbe ju weidy Blied, nod) etwasd Mehl
himgufest; alsdann ollt man den Teig mit Hitlfe von etwad darunter und
bariiber gefiventen IMehls febr ditnn aus, [dft ihn auf dem Brete pher
auf einem evmivmten Bledje ein wenig frocuen, fdneidet ihn in fingers
breite Gtreifenr, legt biefe iiber einanbder und jdyneidet nun mit einem
{tharfen Ritchenmeffer fo feine Fiden davon, ald mur imumer moglidy ift.
il man die Fiven febr lang Haben, fo widelt man den ditun audge-
rollten Teig 3t einer Rolle ujammen, und [chneibet ihn fehr fein. Bur
Anjbemabring mitfien die Nudelfaden bitnn auseinander geftrent und ge=
trodnet werben, bda fie fonft leicht pumpfig twerben.

8. Miehlgraupdien. Su diejen wendet man den eben befdriebenen
Jubelteiq an, rollt denjelben diinn aus, jdeidet ihn in LWitrfel, legt diefe
auf einBret und zeridneidet fie mit einem Wiegemeffer sur Grife ber feinen
Grdupden. Man fann bdiefe aud) buvd) Jeiben auf einem Reibeifen hov=
vorbringen, bod) muf Bievsu fehr trodner und fteifer Teiq genommen
werdent; weidjer Teig reibt fich micht fury und liefert (lingliche Grdupden.
9. Swebsbutter. 1m vedit vothe Svebsbutter ait Bereiten, mitfjen
die frebie mit Waffer und wenig Saly abgefodit merden.  Nadidem man
vann ba8 Fleifd) Derfelben aus den Sdalen gebrodien bat, ftbgt man
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fimtlide Sdalert, mit Audnahme bev graufoferigen Qeiber ber Kvebfe,
bie man wegwirft, m einem Mirfer fo fein als mdglic, pevmifdt fie buvdy
Stofien mit halb fo viel Butter als Krebsjdalen, und Jet fie W einer
Gafferole auf nicht au farted Feuer, wo man fie ungefibr eine holbe Stunbde
fadht fchmoven Tt 1nd fie babei bired) oft wiederholted Umiithreit bov dem
Unbrenmen bewahet. Nun giefit man fodjendes Wafjer auf bie Sdalem,
Tifit fie mit biefem eine fuvze Beit Foden wnd giefit fie dann in ein itber
eine tiefe Saitfiel geftelltes feines Sieh. Jft die Flitjfigeit von ven Shaleh
abgelaufen, fo giefit man iiber diefe nod) cinmal fochenbes Waffer, damit
bie Butter villiq lodgefpillt wivd, und dritdt fie gulept mit einer Kelle rein
aus. Jad) dem Erfalten wird bie Butter von bem Waffer abgenontmen,
sfammengefdymolzen (wobei man fid) jedod) hitten mug, fie ju heify wexrden
au laffen, weil fie fonft ihve fdhine Farbe vevliert) und o oufbewalbyt.
PBei 3u langer Anfbewalrung verliert die KrebSbutter tiglid) melyr bon
ilver rothen Favbe und wivd julest geld. Bu verfdjicdenen Speifen wird
biefelbe Hiiufig angewenbdet, twie in dev Folge gegeigt werben foll.

10. Gine Fleildiorce su KBFen und dergleidhen.  Derbed
Ralbileifd) aus der Keule, dem Blait odex bem Rippenftitd ird rein ausd
Hliuten 1md Sehnen gefdhabt und fehr fein gehadt. Abgefdhiiltes Mildy=
brob wird in Mild) oder Waffer eingetveicit unbd redjt troden ausgedriidt.
Bou biefern Mildybrod wird ein quted Drittel fo viel, al3 e3 Fleifdy it
und eben fo biel Butter ald Mildbrod in einem Steinmbrfer ober Retbe=
napf vecit weif sufammengevicben; bann twixd dad Fleifd) nebit Saly,
TMuscatnufy und ein paar Gidottern Hingugefitgt, duvd) tiidytiges Rei=
e mit Germmel und Butter genaw vermifdt und duvd) ein groRes
Sied geftridjen, weldyes in einer RKiidje fehlen barf. PMan fode mn
einen Lo vonn diefer Favce jur Probe; ift fie au feft gerathen, fo made
man fie mit Safne und Butter ober mit etn wenig von Safne und Weifi=
mehl gefodytern Brei feiner; ift fie Hingegen zu fein, fo rithre man nod)
ein Gi und gehacttes Fleijh davimter. Bu weldjen Speifent biefe Favee
gebraudyt wird, beftimmen fpiiterfolgende Boridyriften.

11. Favee von Kalbfleii auf einfadjeve Avt. DPan nehme
1. Pfund qutes, aus ben Knoden geldtes Ralbfleifd), Hade e8 mit 2 Loth
(reidlich 8 NLtH.) Nievenfett vedit fein, gebe 4 Loth (fnapp 7 NLLY.) ge=
tithrte Butter, Mudcatnuf, ebent fo viel von ber Rinde befreite, n Taltem
Waffer eingemweidhte und iwieder qut ausgedbriidte Semmel nebft 2 Ciern,
bort benen man bad Weifie s Schaum gefdplagen, Hingut, und vithre Alles
gehbrig untereinamder.  Wo diefe Farce pilanter berlangt witd, fanm
wmon nady BVerhiltnif nodj einige dagut paffende Gemwitrze hingufitgen.
12. Gine Favee sum Faveivern. 1 Phund dexbes RKalbfleifd) unbd
SHeibler’s Kodbud. 2
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ebent o biel derbes mageres Schwetnefloifdy wivd aus Hiiuten und Sehnen
gefdhabt unbd feingehactt. %, Biumd (B7Y, NELth) frifdjes Schweinefett
ober’ ungerdudyerter Sped wivd ebenfalld feingehackt.  Fitr etwa L Gro-
fdhen abgefdjltes wnbd in Stitde gefdinittened Mildibrod wird mit einer
Boiebel und einigen Schalotten (weldje in Sdyetben gefdnitten und
Butter weid)= und weifgeidwitt find) wnd etwas Weild) ober Waffer auf
dem Feuer zu einem fteifent Teige abgeviihrt, ben man heif mit 2 gangen
Giern vermifdjt wnd exfalten (iRt Nachdem man alle diefe Borbereitungen
gemadit hat, thut man bas Fleild), bad Fett und eben fo biel Semmel=
bret al8 Fett in einen WMirfer odev Reibenapf, filgt etwad Saly, gemiid)=
te8 @ewitry*) und einige Gidotter hinguw, mijdht AMes duvd) tidjtiges
Gtofien ober Reiben gut unteveinanber und freidht die Farce duvd) ein
quofied Sieb. — Dicfe, wie itberhoupt jede Favce, wwivd, wenn fie in der
Probe ju feft ober zu fein Defunbden witd, auf diefelbe At lodferer ober
fefter gemadyt, wie e8 in Nr. 10 angegeben tft. 5

Ynmerfung. Unt bad Gelingen ber Farce zu fiderm, theile man bie dret Hanptbeftanbdtheile
jeber Farce: Fleifd), Fett over Butter und Semmel ober @ummcl‘ﬁrei{u eitt, bafi bie Semimel
¢inn Drittel bed Fleijdes audmadt, und Fett ober BVutter eben fo iel ald Semmel ift. Nad)
ber Bufammenfesung with fid) dawn durd) eine gemadyte Probe finden, ob nod) etivad bon
eiment diefer iaefbtnnbtryzil'e siufetsen fet. Berfeinern Laft fid) eine Favce mit leidter Miibe,
1ie uan aud der Ne. 10 gegebenen Borjdrift erfefen tanm, wobingegen o8 oft jehr umftaublid
ift, fie fefter au maden. Wenn man die Zier gegebene Megel in gdetreﬁ ver Gintheilung be=
folgt, wird bie Farce feltem fur fein werden.

13. Gine audeve Favee sum Faveivew. Hievsw fonn man Tefte
vorr Ralbsbraten, Hammelbraten und Gefliigel vevivenden. Mian pube von
benfelben alles Braune vein ab und Hade bad Fleifd) fehr fein; dedgleidhen
Bade ntan etvad vole, aus Hiuten und Sehuen gejdjabte Kalbsleber fein.
Dann viihre man in einem Reibenapf etwas Vutter zu Sahne, fitge etiwad
geviebene Gemmel, einige Gier, ein tenig abgeriebene Citronenjdjale, ge=
viebene Mydeatnufy, dad gehacte Fleijd) nebft der Leber und dad ndthige
Saly dagut, und mifde dies Alled duvd) tiidtiges Meiben gut untereinander.
Audy Sardellen, bie gut gewafdjen, von den Gviten befreit und feingehadt
worden find, fonn man biefer Fovce beimijden. Statt dev Kalbsleber
fann man aud) Gefliigellebern anwenden.

14. Favce au falten Pajteten. Jm Allgemeinen toerben die Favcen
2t bent vexfdhiebenen falten Pajteten auf eine und biefelbe Avt Gereitet, und
{inb die Hauptbeftandtheile derjelben: rohed Fleifd), halb gargemadytes obev
abpafiictes Fletjch und Fett. Gemwitrt werden fie mit Biwiebeln, Sda=
Iotten, gemifchtem Gewiivy undb Saly, mitunter aud) mit ein wenig Ho=
cambole ober fnobland). Wenn die Pajteten nidt lange aufberwahrt erbei
jollen, fann man aud) Semmel unter die Farce mijden. — A(3 Fegel
Yanu man aufjtellen, baf bie Favcen zu Pafteten von weifiem Fleifd) und

*) Siche ven Artitel ,, gemij@ied Gewiirg® in ber Erflrung einiger Kunftausvritde . 9.
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pon 3abment Geflitgel nue von RKalbfleifd) und Schweinefletfd) beveitet |

werden, — Su Pajteten von Wild und wildem Gefliigel fann Wildfleifd) |

angerendet wexben, unbd ju Pafteten von Schinfen fann bev Abgang ded
ur Paftete beftimmten Schinfens an Stelle bed abpaffivien Fleijdjes ge=
nommen wetben, — Die Beveitungsart ift folgende:

Man {dhabt dexbed RKalbiletfd) und magered Schweinefleijd) (Detbed zu
gleichen Thetlen) redht vein aud Hiuten und Sehnew.  Cinige:in Sceiben |
gefdhmittene Swiebeln und Schalotten it man mit etwas Butter weid),
ldfit fie aber nicht gelb wevden, thut etwa zwet Drittel ded qusgefdjaben &
Sletfches hingu, LaRt bie3 auf ftarfemn Feuer unter ftetem Umvithren vajd)
fteif werden und Hadt e, nebft bem vohen Fletjdhe, fehr feun. Dian fitgt
al8bann ebenfoviel feingehadtes frijdes Sdyeinefett oder ungerdudevten
©ped, alz das audgejdabte Fleifd) an Gewicht betvug, nebjt Saly und
gemifdytem Gewiiry hingw, und vermifdht Ales gemou mit etnander, ant
beften durd) Stofien in einem Mibrfer oder Reiben tn etem Napfe.  LWill
man Semmel untev die Farce nehmen, o fodt man von abgefdilter
Semmel mit Fleijdbrithe ober Waffer einen vedht fteifen Bret, LiGt ihn
ecfalten unb mijdht davon ein Drittel fo viel, al8 e3 Fleifd) ijt, darunter.

Die Favcen der Pafteten, zu welden Triiffeln gebbven, ald Wild-,
Fajanenz, Rebhithner= 2c. Pajteten, werben aud) nod) mit den wit ein wenig
Butter ober Sped gany feingeftofienen Schalen ber [jehr vein gebitrjteten
Tritffeln gewitvzt, and) fann man feingehadte Champignons davunter
mijhen. Wenn alle Jugredienzen qut unteveinander gemijeht find, wird
bie Farce duvd) ein grofes Sieb geftridjen.

Ynnerfung. Das Durdireiden der Farcen burd ein Sieh ift yvar cine unange=
nefme und geitraubende Arbeit, belohut fidh aber dbadurd) reidlidh, baf bie Farcen unvergleid=
Lid) befjer und faubever werden; benn in unbdurdgefividenen Favcen finden fid fmmer, und
wenn fie nod) fo gut bebanbelt find, Meine Sehuen ober Stitdden Fleijdh, bie dem Wiege=
mefjer entgangen find, u. {. Ww. vor.

15. Hithuerfarce. Das Fleijd) eined alten Hubhned wird vein ausd
bent Selhnen gefdhabt und mit einem Wiegemefjer fehr feingehadt. Man
fdhiile dann fity einen Silbergrojden Weildhbrod, weidie e8 n Mild) ein,
britde ¢8 gut aus und veibe e8 mit etwa 12 Roth (20 NLth.) Vutter in
einem Mirfer ober Reibenapf vedjt weify, filge nad) unbd nady unter fletent
Rithren dad Hithnerfleifd), emnige Eidotter, ein wenig geriebene Mudcatnuf
und bad nbthige Saly hingu, und ftreidhe dann die Favce duvd) ein Sieb.

Auf eine andeve vt bereitet man die Hithnerfarce folgendevmapen:
Man: madyt eine Mehlpanabde, wie e8 unter den Kuuftausdriiden Seite 11
i dem Urtifel , Panade” angegeben ift, Lft fie evfalten, nimmt davon ein
Drittel jo viel al8 Hithnerfleijeh unb etwasd mehr Butter al8 Panabe und
tithrt Beided in einem Retbenapf qut gufammen, thut unter fortbanerndem
Rithven nady und nad) dasd Hiihnerfleijd), einige Eidotter, Saly und Wus=

2'
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catrufy hingir, fo dafy Alles gut unteveinander gemifdht wixh. Sollte bie
Favce 3 feft fein, fo vithrt man nod) ein wenig Bedjamel= obex andeve
vorxithige weifie Sauce darunter, ober man fod)t von etwas Weitmehl
und Meild) etnen dicklichen Brei und mad)t damit die Favee loderer.

16. Fijdhfaree. Buv Beveitung bderfelben eignen fid) vorzugdiweife
Bander, Hechte mmd Ravpfen. — Dan fdnetdet einen Fifd) qedachter Art
pon efiwa 1 Pid. aud Grdten wnd Haut, wijdt dad Fleild), tvodnet e8
auf einem Tudje ab und Hadt e3 fehy fein. Albanm {dhneidet man eine
tleine Bwiebel in feine Sdieibderr, fehist diefelbe mit 12 Loth (20 NLLY.)
Butter auf gelinbem Feuer weid) (fie darf aber nicht geld werdent, weil
bie Favce jonft nidt qut jdhmiect), vithet bies in etnem IMirfer oder Reibe=
napf au Sabne, fitgt fiir 1 Sqr. abgejdyiltes, in Mild) eingeweidyted unbd
qut audgebriidted Mild)brod hingu, vithet e8 vedyl weify, mifdht den ge-
Badten Fifd), einige Cidotter, geviebene Muscatnuf und bad nithige Salz
nad) und nad) darunter wnb ftreidyt bie Favce burd) ein Sieb. — Eine ge=
madjte Probe Tehet, ob die Farce yu fein ober zu feft ift, und man Hilfi
bann emem folchen Fehler auf die oben in Nr. 10 und Nr. 15 angefithrte
TWeife ab. — Werm man Rejte von gefodytem Fifd) zu einem Gratin 2c
permendernt will, o fann man dad von den Gviiten und bev Haut fauber
abgelBfte gefodite Fijd)fletjc) feingehadt unter die Farce mijdjen. €3 binbdet
aber bev gefodjte Fifd) qar nid)t, und man fanm davon ohne die Berbinditng
mit vohem Fifd) feine haltbave Farce madjen.

17. Qeberfavee. Dian hade Kalbsleber obex Wilbleher, nadjbent man
biefelbe abgehiutet und aud ben Sefhmen gejdjabt Hat, und etiwa etn Drittel
fo viel, al8 e3 Qebex tft, ungerdudjerten Sped oder frijhes Sdyweinefett
(fedod) jebed befonders) fehr fein. Dann jdneide man etnige wieheln und
Sdalotten in Sdetben, |dmwite fie in etwad Butter iveid), fitge abge=
jhiltes, in TWafjer aufgemeidhted und qut ausgedriidtes Mild)brod hing,
yithre biefed auf dem Fewer zu einem fteifen Bret ab, thue von Ddiefemt
reichlich jo viel, al8 bie Fettmafje betrtigt, n einen Misrfer ober Retbenapf,
fese Dag Fett und die Leber nebft etnigen Gidottern hingw, vithve Alled qut
untereinanber, iwitvze bie Farce mit Saly und gemifditem Gewiivy (fiehe
a8 Regifter) und fiveidie fie durd) ein Sieh. Der Jujals von feingeftofenen
b duvd) ein Sieb geftvidjenen Triiffeljdjalen gieht diefer Farce einen vor=
trefflicdgen Gejdymad.

18. Favee sum Fiillen der Puter. Man fodit bag Hery unbd dent
Magen bed Puters weid) und hadt beibes nebft ber rohen, gqutgereinigten
Qeber fein, vithrt dann 1/, Pfo. (12, NLUH.) Butter yu Sabhue, 1nb mijdt
nad) und nad) 8 gange Gler, einen Tafjentopf geviebene Semmel, Musdcat=
muft, Saly und bas gehadte Fleijh dovunter. Nad) Belieben fann man
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audy eine feingehactte, in Butter gejdmiste Schalotte hingufiigen. — Mean
Todjt ein wenig bon diefer Favce sur Probe ab; ift fie g feft, fo riihet
man etwad weiffe Sauce oder Sahne davumter; ift fie hingegen g fein,
fo thut man nod) 1 Gt unbd etiwad Semmel hingit.

19. Gine andere Favee gum Fitllen dev Puter und Tauben.
Man tithre 8 Loth (veidilich 13 NUY.) Butter 3u Salne, vermijde fie
nad) unb nady mit 2 gamgen Gern und 2 Cidottern, fiige etwad Saly
und geviebene Muscatnufy, ein wenig abgevichene Citronenfdjale, einige
feingeftofene bittere Weanbdeln und 4 Loth (fnapp 7 NH) guigereinigte
Govinthen hingu, unb vithre julept etwa 12 Loth (20 NLY.) weife ge=
viebene Gemmel davunter.

20. Bom Abquirlen (Abzichen, Legiven) der Speijen.
Da ber Wohlgejdhmac und dad appetitliche Ausfehen vieler Speijen
grofentheild evjt buvd) bag Abquirlen ober Legiven mit Gievm erzeugt
ober exhiht wird, die Spetfen aber, wenn bas Abquirlen auf eine un=
udtige Weife gefdhieht, fehr Hiufig gerinnen ober Idfig werben, und das
burd) obengenannter Zwed gerabezur beveitelt wird, fo wird ed vielleid)t
Bielen evwiinjdit jein, hier mit demt beften, betm Abquirlen zu beobad)
tenben Berfabhren befannt gemad)t yu werden, — Mean wenbet gum Ab-
quitlen bexr Speifen gewdhnlid) nur Gidotter an, inbdefjen famn man da,
1o e3 weniger auf guted Ausjehen der Speifen, al8 auf Exfparnify von
Giern anfommt, aud) woll dad LWeifte der Eier mit um Abquirlen neh-
men; Da jedod) Die mit gamgen Giern legirten Speifen vovsitglich Leidyt
gexinnen, fo 3ieht man e3 aud) ausd diefem Grunbde vov, fidy yum Legiven
nur dev Eidotter st bedienen. — Wan thut die yum Abquirlen beftimms
ten Eibotter in einen fleiven Napf, vithet fie vedt flax, fiigt auf jedes
Gibotter etnen veidilicdhen GGl voll Flitjfigleit, twie fie su dev abju=
quitlenben Speife paft, als Wafjer, Wein, Mild), Sabne, hingue, mijdyt
bied qut unteveinander und giefit e8 durd) ein Sieb. Died nennt man
Qiaifon. Die Speifen miiffen in bem Augenblide, wo fie abgequivlt
toerbent jollen, fodjend jein, twerben aber zum Behuf des Leqivens bomnt
Fetex abgenommen. Sindb e8 Suppen, Saucen ober andeve flitffige
Gadjen, fo thut man einen Meinen Theil devielben unter ftetem JRithren
au ber Liatfon und vermijd)t beided redht Flav mit einander, gieft dann
diefe Mijdung wieder zut ber dibrigen Suppe ober Sauce, und rithrt
ober quivlt biefe mum jo lange, 613 fich AlleS genau mit einander ber=
bunben hat. Die abgequizlte Speife daxf nun nidyt mehr foden, da fie
fonft gexirmt.  Gine Yusnahne hiervon madjen die Saucen, in weldyen
Gitvonen= her Ejfigiture enthalten ift.  Dicfe fann man, wenn fie nad)
bem Abquirlen vieleidht nidyt bdie gehivige Dide exlangt Haben, beltebig
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¢infodjen, ofme baff fle gevimmen, jebod) mtiiffen fie Dabet fortwiihrend
- geviihrt werben.  Wenn 8 eimmal orfommt, daff eine abgequirlte Suppe
ober Sauce gevinnt, und man fat nod) fo viel Beit, um bies verbeffern
au founen, fo quivle wan diefelbe nod) etmmal mit eines Liatfor bon
einigen Gidottern ab; auf bieje Weife wivd fie iwieder glatt. — Man
Tegite bie Gyeifen, befonbders die Suppen, womdglic exft fury oy dent
Anvichten, Dentt langes Stehen bevfelben befifrdest dad Gerimnen. — m
abgequicite Gpeifen ju eviivmen ober wavm g exhalten, Dediene man
fidy ftets eines Bain-maxie (fiche das Fegifter) unbd vithre obev {dhiittele
Die Speifen oft um, bann werben fie nidyt jo leidht gevinmen. — Bum
Qegivent Dev IMMilchjuppen und der Mildy= und Safnen=Saucen fann man,
wit Gler aut exfpaven, etwas Mehl s ben Gievn nehmen, und redjuet
paun auf 3 Gier 1 GRL6ffel woll feined Weizenmehl und ein Fleined
IWeinglas voll Flitffigteit.

21. Butter ymn Ausboden oder gu andeven Jweden ab-
suffiven, Badfett s Miven, und dom Ausbaden.  Man Lt
bie jum ofdren Deftinumte Butter in einer nidt ju feinen Cafjevole
auf gelindem: Feuer fo Yange focjen, B8 fie nidyt mehr treifcht, Lt fie
aber babei nidjt gelb wexben, nimmt fie vom Feuer, entfernt nad) einer
firvgent Beit den Schaum von der Oberflidie, und gieht die Butter vor=
fichtig von ihrem falzigen Bodenfate in etne anbeve Cafferole ab.

9B man audbadert, fo laffe man die BVutter aquf dem Feuer fo
feify wevben, Daf ein wenig hineingeworfener Teig gleich ieder oben
fetutmt; evft dann fann man mit dem Ausbaden den Anfang. madert,
Dtan fam bei einiger Uebung aud) an eivem fawm wertlidhen Raudpen
ber Butter evfermen, daf fte heift genug ift) Dad Gefdjivy, tn weldyem
wan ausbactert will, muf breit und mit einem Stiele verfehen fein; eine
fladie fupferne Gaffexole ift am geeignetften dagu; €8 muR fo viel But=
tev feir, bafp die ausyubacenden Sadjen darin fehmotramten fhnnen. Pean
bade auf rajdfent Seuer ausd, nehime jedod) jededmal, wenn die Butter

| beifp ift wnd die ausjubacfenden Sadjen hineingelegt find, die Cafjevole

pom Feuer ab und bace die Sadjent nebén bemfelben, die Caffevnle tmmter=
wifvend jadit fojiittelnd, su dev gefhivigen Favbe. — Man darf nur fo
viel Gtitdfe auf einmal i die Butter fegen, dafi fie bequent mebenetnander
fehrotmmen Fismmen, und nelme dabet aud) auf dag nfgehen, wie e3 3. B.
bei Panntudien, Sprigfucden . Statt findet, gehorige Riidficht. —
FWenn wan biele Sachent hinteveinander ausyubacten hat und die Butter
babet tnatt wird (was wmarn an einem Sdiumen derjelben nady dem Ein=
Teqent ber Sadjen exfennt), fo febiftigt man fie toieder duvd) frijd) abge
Wivte Butter. Jn matter Butter gebadene Sadjent exfhalten eine feby
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fdlechite Farbe unbd nehrten eine grofie Duantitit Butter in fid) auf. —
Bum Ansbacen fiifer Saden fann man efwad weify audgebratenes frijdes
Sdyweinefett mit der Butter verniijden und- audy woll in Tauter Sdjweire=
fett ausbacten. Dex Gejdmad foldher Sadjen ift aber nidit fo gut, al3
ber in Butter gebadenen. — Bum Ausbaden von Fifd) und  Fleifdh,
fiberhaupt falsiger Sadjen, Fann man gitt auSgebratened Rindafett mit
porsiiglidjem Grfolg vevmwendenr. ~ Hat man Rindsfett von ber Vouillon,
fo Hxt man bies auf nidht zu {dharfern Feuer auf die Art, baff man e8 o
Yange auf bent Feuer ftehen [4Rt, 618 ¢8 nicht mehr fretjcht, und gieft e3
bann nady einigern Verkiihlen duxd) ein Steb. Frijdhen Rinbevtaly jdmeivet
man in fleine Stiide, Dadt ihn mit einem eviwdrmten Wiegemeffer fein,
fetst thn mit ein wenig Waffer auf nidit u {Harfed Feuer und bratet ihn
wnter Bftevemt Umvithren fo fange, b8 alle wifferigen Theile berdamtpft
find und bas Fett gang vuhig geworden ift. ~ Sobann gieRt man ed durd)
eint Sieb und vermalhrt ed yum Ausbaden. — Jn foldjem Fett fomm man
melrere Deale ausbaden, vovausdgefest, dafi e8 heint ebesmaligen Gebraudye
nidyt au froxf enupt ift.

22. Giweifs su Sdnee s fdhlagen. Dag Eiweiff, welded man
au Schnee fdlagen will, darf nidt wdfjeriq ober mit Gelbem vermijdyt,
und die Gerithjdaften, welder man fid) jum Scyreefdhlagen bedient, ditrfen
burchaus nidjt fettig ober feucht fetm. — Um. beften gexlith der Sdyuee,
soeni man ihn i einem poryellanenen Napfe mit vundent Vobden oder in
einem fuppelfivmigen fupfexmen ober meffingenen Kefjel mit einex Ruthe
bon ditnmem Gifen= oder Meffingdraft fdhldgt. Dran thut dag Ciweif in
bem Augenblicte, wo man bad Sthueefdlagen beginnen will, in das dazu
Beftimmte GefaR hineur und jdligt e8 mit ey Ruthe guerft langfant, dann
inumer jdymellex, fo lange, bi3 e ein fehr fteifer, glatter Sdynee geworden:
ift, bex fo feft ift, Dafi, wenn man mit dem Finger davauf titpft, faum
etwasd Davon davan haften bleibt. Da dad Gelingen vieler Speifen von bev
Jeftigheit bes baju gebrauditen Sdjmeed abhingt, fo laffe man fid) bie
Mitbe nicht verdriefen, lepteven ved)t fteif sut fdylagen. ©ollte ber Schmee
mahrend bed Schlagend anfangen, st qevinnen oder griefelig it werbem,
fo fiige man etn wenig feingeftofenen Buder odev einige Tropfen Citronen=
jaft hingit; Dex Schnee exhiilt Daburd) jeine Glitte wieder. — Dev fextige
Gdinee muf gleidh verbraudt werden, weil ev bei lingevem Stehen feine
Beftigleit vexliert und wifjerig wid.

25, Rlivungen und KlivungSmittel, Nidt felten muff man
bei ber Speifebereitung eine Kliving anmwenden, um tritben Flitjfigreiten,
3 B. Fleifdbrithen, Fvudytfiften ober aufgeldftem Buder eine duvdyfidytige
Slavheit zu geben. — Tritbe Fletfdbrithe Fivt man mit Clivei§ obev
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- gangen Giern auf folgenbe Weife: Bu 4 Dutart (4Y, Lifer) Brithe nimmt
man 4—>5 Eiweifle oder 8 gange Eier, quirlt diefe mit etwad Brithe vedit
fem, vermifd)t fie durd) Quixlen mit der gu flivenben Brithe, gleichviel,
ob biefe falt ober warm ift (nuv fiedendheiff barf fie nidjt fein), [Gft bie
Prithe untey ftetem Rithren auffodjert, fetit fie zugedec’t an bdie Seite bes
Feuers, und Lift fie fo lange gang jad)t fodjen, bis fid) bad Gi zu Floden
pber weiften Puntten jujammengezogen Hat und die Brithe felbf War ift.
Wean feiht biefelbe alsbann duvd) ein Tud). — Bisweilen gelingt die KL=
rung nid)t gleidy; man muf in diefem Falle die Rltvung auf diefelbe Weife
wiederholen. — el triibe und weifilidie Brithe, wie fie die Ausfodjung
von fettem Rindexbruftfleifd) ober von Knodjen und fehnigen Fleifdtheilen
Tiefert, Eldrt fid) fehr fdwer, oft gar nidyt. — Befonders nisthi ift e3, die
Brithe bon foldjem Flerjde gu Hiven, weldes im Sommer Lingeve Beit
im Eidfeller aufbemalrt wurde, da biefelbe beinabe tmmer eine {dmusig
Blaugrane Favbe hat. Ungeflirt Tiefert jolde Brithe fehr unappetitlidy
audfehende Speifen. — Frudjt{§fte vt man dadurd), daf man fie buvdy
einen glifernen obev povzellanenen Tridyter, der mit wweifiem bjdpapier
audgelegt ift, laufen L4Rt und bied Berfahren fo oft wieberholt, 6His das
Durdjgelaufene Mar ift.  Auferdem ift in diefem Bude in dem Artitel:
»Oelee bon Apfelfinen,” Nr. 1103, nod) ein anbdeves Verfabhren, Frudt=
. fajt gu Fliren, angegeben. Gelluterten Juder, wie man thn jur Be-
|, reitung ber Geleed u. f. w. gebraudyt, vt man mit Ghweiff und verfifrt
auf folgende Art: Den in Stiide gefdlagenen Juder fetst man mit Waffex
- (auf 1 Pfd. Buder etwa Y, Duart [reichl. Y, Qiter] Waffer) auf’s Feuer
. b [GRE thn fid) auflbfen, aber nidyt Geiff werben. uf 8—10 Pfund
. Buder quivlt man 1 Ciwei mit ein wenig Waffer redit War, mijdht bies
| mit dem Buder und Lifit mum dad Gange fodhen.  Dabei muf man aber
© by genau Ayt geben; féingt der Buder an ju fodjen, fo fleigt ex plplid)
in bie Hihe und frdmt mit Macht aus der Cafferole heraus, fo daf man
Teidjt die Hiljte verliert. 1m bied ju verhiiten, Habe man faltes Waffer
aur Hand, und giefie in bem Angenblide, wo der Juder tn die Hihe fieigen
. will, etn wenig falted Waffer hingu unbd 3iehe die Cafjerole jomell an bie
| Oeite Ded Feuers.  Hier Taffe man nin den Buder, dann und wann nod)
eint flein wenig faltes Waffer hingugiefend, fo lange ganz facjt fochen, 6id
ex wafferflar ift und fid) auf ber Oberflidhe das Eimeify al8 hmutsiq b=
lidhe Maffe gefantmelt Hot. IMan Bebe biefe mit dem Scaumibifel ab,
giefie ben Buder burd) eine fauber gewafdhene Serbiette und vermabre hn
i Gebraud).

24. Rofinen gu veinigen. Bon den Sultanvofinen nimmt man bie
Stiele ab, wifdt die Roftnen, laft fie mit Wafjer einige Male auffoder,
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giefit fie it einen Durdyjdilag, fpitlt fie mit faltem Waffer ab, LHfE fie abs
tropfen unb vexlieft fte. Die Covinthen teibt man mit den Hinden leicht
ab, um bie Stiele it entfexnen, und veinigt fie dann wie bie Sultanvofinen.
Die grofien Rofinen werdent vou den Stielen befreit, gewajdien, aujgetodyt
umd nady bem Abfpiilent und Abtropfen verlefen. Bu veridjicdenen Speifent
mwerden die grofien Rofinen ohne Kevne gebraudyt und miiffen diefe dann mit
einem fpitsen Meffer herausgenontmen werden, ohue die Rofinen zu zevreifen.

25  Meis ju veinigenw. Dan thut Den Neid in falted Waffer,
reibt ihn mit den Hinden qut ab, febt thn mit frijdhem Waffer auf dad
Fewer, LRt ihn etnmal auffoden, thut thn in einen Durchidylag, fpitlt
thn mut faltem Waffer ab, Lift hn abtvopfen und verlieft thn.

26. Sago 3u veinigen. Den indijden Palmiago fest marn, nadder
bte griffeven Stitde flein geftofien und durd) einen Duvchichlag gefiebt find,
mit faltem Waffer auf gelindes Feuer, Lift ihn warm werden, giefit thn in
eint Sieb, fepst thn mit frifdem Waffer wieder auf dasd Feuer, 4kt thn einige
Minuren foden, giefit ihn wieder in bad Sieb, wifdhtthn in faltem Waffer
unb vexfieft ihn redyt vein, nadjdem ex qut abgetropit ift. — Den inlindijden
Gago (Raxtoffeljago) fept man mit vielent Waffer auf das Feuer und lift
ihn §o Lange Langjam Fodjen, Bi3 er aufgequollen und flav ift, jdiittet ihn tn
einen feinen Durchjchlag und fpiilt thn mit taltem Waffer gut ab.

27. @emmel gu braten, zu Suppe und devgleidhen. Man
Y4t etwad Butter in einer eifernen Glerfudjenpfanne ober in einem Tie=
gel auf bem Fewer gelb (nicht Graun) wevdem, thut Ddie in Fleine ober
grofe Liirfel gejdynittere Sentmel hinein, bratet fie unter fortmwihrendem
Umirithren ober Umfdpwingen gelbbraun wund fdiittet fie jum Abtvopfen
ber Butter i einen Durd)jhlag. Semmeljdjetban [ift man zuerft auf
ber einen Seite it dev gewitnfdjten Favbe braten, wendet fie bamn jdyuell
wm unbd bratet fie, ofne fie gu Havt werden zu laffen, aud) auf dex an=
beren Seite 31t dhiner gelbbrauner Farbe.

28. Sped und Jwicheln su braten.  Den in Wiirfel gefdnit=
tenen @pedt (Rt man ouf gelindem Feuer qelblid) braten, thut Die fein=
wittfelig gefdhnittenen Swiebeln Gingu wnbd (Rt beided gufammen gut {dybner
Bellgelber Farbe braten. Beided gugleic) aufzufegen, i midht vathjam,
ba fidh) bie Biwiebeln frither firben, ald bex Sped.

29. Braun-Mehl froden su vojter. Man T4FE bad auf einem
Bled) dinn und Loder audgebreitete Mehl in etnem giemlic) heifen Ofen un=
ter oft wiederholtem Umuithren ju fdhiiner golbgelber Faxbe riften. - Jn Er=
mangelung eined Bratofens fann man dicjed Mehl aud) in einer gang reinen,
burdhaus nidjt fettigen Pfanne auf gelindem Feuer tbften; ift bie Pfanne im
Gexingjten unvein, {o bidt has Mehl amBoben feft, wixd {hwaratdrnig und
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| Gefontmt ein W68 Ynfefert Muf Der Lanbe i et ¢ idh Feye it ach
| bem Brodbacken tm Ofen beveiten und fo in Borrath halten. Diefed gerbites
ten Meehles Hedient man {id) pu einer fehr wohlfdmedenden Suppe.

30. Ausbade-Teig (Rave). Man vithve je nad) Bebarf 2/, Prbd.
(A2%5 Nneth) Mehl ober melhy mit Weifbier, Weifwein, Madeiva ober
- Taffev gu einem glatten, ziemlid) didflitffigen Teige an, fitge etwas Sal,
- Provencerdlund Frangbvanntwein odet Rum hingu (auf 1, Bfd. [12 1/, 9eRth.]
Mebl etnen ERIBfFel voll Oel und eben fo viel Frangbranntwein ober Rum)
und mijde Alles qut unteveinander. Diefer Teig mup fo dick fein, daf

ev die hineingetaudjten Sadjen gut bebect, abev audy widit dider, damit .

die Rrufte der audgebadenen Sadjen nid)t teigig bleibt. Man fann audy
auf Y, Pfund (127Y, NH) Mehl 1 Eidotter unter ben Teig mifden,
jebod) ift died nid)t unbedingt nothwendiq. Dedgleidhen fann ntan fuvy
bor dem Gebraud) etwad fieifen Citeifjhnee unter bew Teig mijdyen,
aud) ftatt bes Del8 zerlafjene Buiter amwenber,

- 81. Gavdellen gu reinigen. — Savdellenbutfer. Man fpitle
bie Savdellen in faltem Waffer ab, lege fie in frifhes Waffer und wajdye
fie, ofme fie wiffern ju lafjen, indent man eine Sardelle nady bev an=
even quf die innere Flidje dev linfen Hand legt und mit den Fingern bex
redyten Hand odex mit einem Meffevchen bas Saly von den Sardellen leicht

abreibt und jugleid) die FloRfedern von dem Ritden der Fijdje wegnimmt,

Wean veifie die Sardellent aldbann von dem Riidgrat (08 in Hilften, und lege
diefe nebenetnander itber ben Rand eined Tellevs obex einer Schitfiel. Sind
it die Savdellen von den Guliten gelsft, fo puge manfie aus, fie eine nady
nev anbern quf ein Bretdjen legend und.mit dew Meffex bie Schwanzfpiseund
die Baudyguiiten davon gbjdyneidend. — Man ridyte bie Sardellen, wenn

" man fie auf die Tajel giebt, redht gterlich am, tndem man fi¥ in Fovm eined

Sterned oder freuzweife iiberetnander auf eine Schitfjel oder Ajfiette legt

Buy Saybdellenbutter hadt man das von den Gviten gelbfte Fleijd) vein=
gemajdhener, gut abgetvodneter Sarbellen fehy fein, vevmijdht e8 mit einem
gletdhen Gewidt fetrrey Butter und ftreidht e8 duvc) ein Haarfieh. Damit
{ich bre Buttér mit ben gehacdten Sarbellen qut verbiude, evweide marn
erjtere an einem warien Ovte, [affe {ie abey duvihausd nidt jdhmelzen.

Man Lonn die Sardellenbutter hisdftend 2 6i8 3 Tage aufbervalhren.
Bet Langeter Aufbewahrung nimmt fie einen thranigen Gejdymad an.

32, Maitre d’hotel-Butter. Man thut 1/, PBd. (127, RLUH.)
frifhe Butter tn einen feinen Napf, filgt etnen GRSl gebacdte Peter=
filie, ert. Saft einer Gitvone, ein wenig Saly unbd weiffen Pfeffer hingu,
mifdt Alles qut unter einandey und vevwahut 3 Hig zum Gebyaud) an
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einem fithlen Orte. Ueber bie nwending diefer Butter werden ﬁ)&t’ets
folgenbe Jeecepte Ausfunjt geben.

33. Bom Spiden, Das Spiden vieler, sum Braten und Braifiven
Peftimmiter Gegenftinde, hat nidyt allein ben Bwed, bdiefelben faftiger s
macjert, fonberh Dient aud) dazu, thnen ein gefilliges, jum Genuffe ein=
Tabendes Anfehen 31t geben. Um Lesteres juevveidien, ift e8 jedod) nothroen=
big, Dafs bie Gegenftiude aud) faubey gefpidt werden, und bagu gehiren
aufier dev erforderlidhen Gefhidlichfeit fm Spidfen und Spedidnetben aitd)
febr quter Gpec und gute Spicknadeln.  LWad nun den Spedt betrifft, o
1y Devfelbe voeify wnd feft fein wnd fid) nicht dehnen.  Am bejten ift ber
uftiped. Lo man diefert nicyt Haben Fann, da fudie man fid) Sped
verfdjaffen, bev nuv jdmwad) gerdudpert und nidt gu b ift,

Um die gum Spiden exforderlidhen Speditiden fdymetden Fut Ibunen,
fehmeidet man suerft bon dem bever, weidjen Theil bed Spectes, toeldjen man
s anderen Biweden bemugen farn, fo viel ab, daf nuv ehwa aiet Fingey hod)
Gped atf der Sdywarte Hleibt, und fdyeidet dann biefen leptern in Stitde,
bie {0 breit find, al die Spedtfiden lang wexben follerr. Diefe Stitce jdymet=
bet mrtar nunt it etnent bitrunen, fdharfen DMeffer in ber Dueve box oben herab
bi8 auf die Sehwarte i mehy oder weniger ditme BUitter, je nadident die

_ Gpedfiben bider oder ditmmer werben foffen, briidt Dann die Bldtter feft
an einandex, fellt bas Speditiict auf die hohe Kante und jdjuetdet 3 it

Siden von der Dide, wie man fie zu Haben witnfdt. m elegant gie fpiden,
it 8 duvdhaus nothwendig, daf bie Spedfiben egal vierfantia und von
gleicher Dide find. Wenn man mm quf diefe Weife o viel Sped gejdynit=
ten hat, al8 man fitx nothig evadtet, fo madyt man auf dem u {picfenden
@egenftaide, 3. B. einem Rindevfilet, weldjes man Per Ringe nad) auf Dert
wit einem veinen Tudje bedeckten Tifd) vor fidh hingelegt Hat, indem man
baffelbe mit ber linten Hanbd fefthilt, an dev Stelle, wo man dasd Gpiden
begimten will (qetoBhulich tit dev Mitte ded Filets), mit dev Spitse dex Ntadel
brei evfennbare Ouexlinten itber basFilet, jede etva einen Fingev breit bou
ber andern entfernt, fticht dann die flachgehaltene Syidnabel am dnferften

* Yfingen Gnde der wnterften Linie fo in bad Fleijd), daf die Spige auj bey

evften Rinte wieder Hevaustommt, ftectt damu einen dex Gpedfiden mit dex
rechten Hand in die Spictnadel und ieht diefe fhnell und gefdictt duvdh basd

Xleifd, fo dafi der Spectfaden mit etnem Drittel feiner Liinge in bent Fleifdhe

frectert Bleibt umd auf jeder Linte ein Drittel hevausjteht, fithret Dudyt das
neben ben jweiternt Spectfaden anf gleiche TWeife diuvd) dad Fleifdy, fabhrt jo
bi8 yum Gude ber Linfe fort, und bildet auf diefe Weife bie exfte Hethe.
Dann begeicynet man wuntexhalb dev britten Linte eine vievte und fpidt eire
sioeite Reibe, indem man die Mabel auf dev vierten Yinie einfeyt und auf
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bergiveiten Qinie heraussieht. Hidkauf begeicinet marn eine fitnfte Linte wnd
filfut bie Dot hineingeftec'ten Spedtiiden swijden den Spedfiden der brit=
ten Pinie heraus. Man fihrt nun o fort, bi3 bad Filet bis unten 3ur
Gpige hin fraus und fauber befpict ift, drebt e8 damm um wnd fpidt aud
vie anbere Hilfte. — €8 bebarf woll Teiner Bemerfung, baff die jauber
gejpidten Gegenftiinde beim Braten und Braifiven behutjam behanbdelt wer=
ben miifjen, damit bie Spedfiden nidyt befcyidigt mwerben.

34. Gpinatmatte. Diefelbe wird ur Fiivbung berfdyiedener Sheifen
gebraucht und folgendevmafen beveitet: Man nimmt gewajdienen Spinat,
fESRE 1hm im MBrfer vedt fein, driidt ben Saft burdh ein feined Sieb ohey
ein Tud) auf eimen Teller oder in einen Hleinen Japf und febt ihn auf
einen Topf mit fochendem Waffer; wenn dey Gpinatfaft heify wird, gevinnt
ex unbd fdjeidet fid) in gelbes Waffer und {dhne gritne Flocfen; died giefit
anan auf ein feines Gieb ober in ein Tudj, Laft bas Wafjer ablaufen und
gebraudyt die fdjin gritne Matte, wie e3 fpiiter bejchrieben wird.

35. Die BVovbereitung der echten Saftanicn oder Maromnen.
Pean legt die Maronen, nad)dem man von benfelben bie duflere Lvaune
Sdale abgefdjilt hat, in fiebendes Wafjer mmd (aft fte fo lange, ohne baf
fic fodyen, auf bem Fewer ftehen, bi3 die zweite Schale fidy leicht bavon
abftreifen [aRt. Dan nimmt fest tmmer nur einige Maronen auf etnmal
mit einem Sdaumlbifel aus dem Waffer hevaus, jtreift die Sdyale jdmell
pabon ab 1und wivft die D¥aronen in faltes Laffer. Bu bemexfen ift Hier=
bet nod), Dafy man mweife Wiifdje fehr vor dem Befprigen mit dem Waffer,
n weldent bie Deavonen gebritht find, ju hirten hat, weil daffelbe braime
Sleden evzeugt, die fdwer ober gar nidht 3u vevtilgen find.

Die gebratenen Maronen werden auf folgende Weife beveitet: Pean
{djneibet bie Spien dev Mavonen fo weit b, daf das Bleifch fichtbar wird,
pder man ferbt die Sdjale iiber’s Rvews ein, legt die Mavonen in eine
Cafferole, deven Boden fingerdict mit Saly bedectt ift, dectt fle mit Saly fejt
3, febt fie in eine heifle Bratrihre und [Gft fic eine gute halbe Stunbe
Saden. Hievauf nimmt man fie aus dem Salze heraus, wijdt fie gut ab,
vidjtet fie in eine tafdenfrmig gufammengelegte Gerbiette an, fervivt fie
jo beifs al8 misglich unbd giebt frijche Butter dagu auf die Zafel.

Pian fann die Mavonen audy in einer Saffeetrommel iibex Bellem
Feuer unter beftiindigem Dreben in etwa 10 Mimuten gar rifter, bod)
geben Biele ben auf bie evftere Ant gebratenen Mavonen den Borzug.

36. T8 gu bereiten. Wean bedece Den Boden einer Gaffersle
mit Rindertalg ober ungertiudertem ©ped, odber man befrreidhe thn bid
mit Butter oder qutem Bratenfett, lege in Sdeiben gefchnittene Bwiebeln
und Mobrritben davauf, dede o viel Schnitte von dechent Rindleifd), Kalb=
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fleifch wnd Scjinten (aud) woll von Wilbfleifd) davitber, daf bie Cafferole
beinabe Halb voll wird, wnd lafe died auf nidt au faviem Feuer, ofme e3
umgurithren, fo lange braten, bi8 fic) am Boben der Cafferole ein bunfel-
Brauner Saf gebilbet hat. Man fei aber aufntertjam, daf e8 nidjt anbrenne,
unb man famm, um dies u verbitten, von Jeit yu Beit, wenn e3 frart treijdt,
ein wenig TWaffer oder bitnne Bouillon Hingugiefen, — Wenn ber Sap auf
pem Boden der Gafferole mun red)t braun geworben ift, fo gieRe man bad
Sett bavon ab, fitlle taltes Waffer obex jdhwadhe Fletfdybrithe auf bas Fletfh,
Yaffe e3 fodjen, fdytiunte 8 qut aus, thiue etwas Sellerie, Wohrritben und
Reterfiliemmirrzeln daran, laffe e8 einige Stumben langjom fodjen, gicfie bie
s durd) ein Tud) obex feines Sieb, und vevwende fie nad) jpdtever An=
weifung. — Hat man nidht Beit ober Mittel genug, wm gur Beveiting von
braunen Suppen oder Sancen eine joldje Fleid=it8 angufertigen, o lann
man fid) oudy wobl einer Buder=Ji1§ bedienen, weldhe man folgender=
mafien bereitet: Man rithre in einer wombglid) unvevzinnten Cafferole sdev
in einer Heinen eifernen Pfanne etwas geftofienen Juder auf nidjt u ftar=
fem euer jo lange, bis ey flitffig geworden und fid) nad) und nady gamy
bunfelbeaun gefirbt Hat. Dann giefie man ein wenig Waffer Hingue umd
(e ben Buder damit auf.  Man daxf diefed Favbungdmittel, teldhed 3u
jeber Beit Hlos ein Nothbehelf ift, mue mit grofer Vorfidt und in mdt zu
grofer Ouantitt amwenben, indent 8 den Spetfen einen unangenehimen,
fiiplid)-bitteren Gefdymad mittheilt.

Bon Hetnen Fletjch= und Knochenabfillen, wie fie 3. B. bei dex Jube=
rettung von LBilb= ober Ralbsfricandemy oder bon Eoteletten trgend einer
xt entftehen, fann man auf folgende einfache Weife eine gute it3 bereiten:
Dtan (3Rt in einer pafjenden Cafferole etwas Butter gelb werden, thut bie
ALFAe nebft einigen Mobrriiben= und Sellexiefdjeiben unbd eine Bwiebel
Bingu, Ldfit bies sugedectt auf nicht u ftarfem Feuer fdmoven, bis fid) auf
bem Boven ber Cafjevole ein braumer Saty gebildet hat unb die Butter lax
Bevvortritt. Bu braun darf der Sap aber nidyt wevden. Dan giept min
etwad TWaffer Hingu, (Rt e nod) eine Stunde fadyt Iocjen und gieft die
X8 dued) ein Sich. Waren 8 nidht au wenige Abfalle, jo Famm man fie,
nadjbem bie i3 bavon Dereitet und abgegoffen ift, nod) etnmal mit Waj=
fer austodjen unb exhilt baburd) eine vedjt braudjbare Briihe.

37. Bouillont 3u fodjerr. 4 bi8 6 Phund juvor in Faltem Waffer
rein abgewajdiened Rindfletid) werden in einen Topf gethan, mit 4 i3 6
Quart (4, bi8 63/, Liter) faltem Waffer itbergoffen, an’s Feuer gefeft, gut
abgefdydumt, damit die Brithe vedyt Flav werde, wnd mur mifig gefalzen.
Dann thut man etwasd Sellerie, eine Peterfiliemwurzel, etwad Porree
nebft einigen Mohrritben himgw, dedt den Topf halb zu und Lft diefed
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8—4 Gtunben lang fehr langjom foden; davauf giefit man bie Brithe
durd) ein feined Haarfieh oder eine Serviette davon ab.

RKodjte die Brithe wahrend diefer Beit ftetd nuv langfan, fo wird man
be8 Bugieftens von Waffer itberhoben fein, weldjes abex in dem Falle gejdeben
mup, wenn bdie Fliiffigleit bedeutend einfodite. Sdymacthajter wird die
Brithe jedenfalld, wemn man e8 o einvidytet, daff man nidyt nisthig hat,
affer guzugtefen, bavum bevmeide man aud), wihrend ded Kodjens Brithe
abjufitllen. Sann man die3 aber nic)t umgeher und ift man gendthigt, als
Criap fitr bie abgefiillte Brithe Fodjendes Waffer hHinguzugiegen, jo lajje
man bas Fletjd) wenigftens nod) eine Stunbe damit fodjen.

LWiinjd)t man die Bouillon von brauner Farbe zu Haben, fo thut man
ein Stitd braungebratened Rindfleifd) hingu. Diefelbe Favbe Lift fich
aud) burd) dad Hingufiigen einiger suvoy tn einem Brat= oder Badofen
byaungertjteter Deohrritben oder Jwiebeln exztelen.

Selieflich gilt bei dem Fleifdhe sur Bouillon diefelbe Bemertung, wie
bei allen yum Braten beftimmten Fletjdavten, daf foldhe Juvor mit veinem
Waffer nur abgewajdyen, feinedweqsd aber [ingere Beit gewdfjert wevden,
odurd) fie mux an Krdftigleit verlieven.

38. &leijdhgelee oder ASpic. Dean fpalte 6 frifde Kilbexfitfe, nady-
Demt Dex obeve Theil bed Fnodjens davon abgehmten wovden ift, fepe fie mit
2—3 Pid. Rindfleifd) und 5 Quavt (veidhl. 5, Luter) Wafjer auf’s Feuer,
fddume fie vein aus, filge 2 Bwicbeln, emige Peohrritben, etwad Sellexie,
ein paar Sdjalotten, 2 Lovbeerblitter, ein wenig Pheffer, englijces Gemwiiry
und Nelfen hingu, lafje fie 4— 5 Stunden langjam fodjen, giefe die Brithe
burd) ein Gieb, fodje fie bis su 2 Quart (27, Liter) ein umd laffe fie extalten
und fteif werden. Dann nefue man das Fett bavon retn ab, fode bieGallexte,
wenn fie bie ndthige Feftigteit nod) nid)t Haben jollte, nod ein wenig ein 1md
vermifdye fie mit etwad Saly, etwas frangdjijdiem Efjig, Weinefjig unbd wei=
fem Wein. (Man fann aud) etwasd frijden Eftragon hinguthun) Dann
jdlage man dret gange Cier aqus, fiige etwas Waffer und die zevdriidten
Gdalen der Eier hingu, {dlage Ade3 qut durdjeinander, mifdie dies untex
die Gallerte und laffe diefe unter beftindigem Sdhlagen mit einer Draht=
ruthe einmal auffoden, fete fie an die Seite des Feuers, decte fie gu und
Lajfe jte %/, @tunde odex fo lange vubig fichen, bi8 fid) die Gier sujammen-
gegogen haben und die Gallevte fHav ijff.  Wilrend biefer Beit binde man
ein veingewajdjenes leinened Tudy auf bie Fithe emed umgelehrten Scye=
mels, giefe den Aspic auf bas Tudy und lafje thn duvchlaufen. Sollte ex
anfangs tritbe laufen, fo giefie manbad Duvdygelaufene fo oft wieber nben hin=
ein, i3 e8 gang tlax liuft. Nad)her vermahre man den Apic in einent ixde=
nen obexv povzellanenen Gefdf an einem fihlen Ovt yum Gebraud). It der
Aspic jur Beievung falter Fleifdgeridyte beftimmt, fo fann man, wm Abs
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wedfelung in die Versierung gu bringen, einen Theil deffelberr, nadidem
ex getldvt ift, mit etnigen Tropfen Codjenille=Auflifing vot) firben, odev
man lege cinige Sdjetben gefodjter vother Ritbe in den Aspic, loffe ihn |
fid) faxben und giefie ihu durd) etn Tud). — Will man ben UApic braun -
Baben, fo fixbe man ihn vor dem RKldven mit Fletjdh=Jiis.

39. Codjenille-Anfldiung sunt Farben dev Speifent. Um ge
wiffe Speijen voth zu fitben, bediente man fid) bigher betnabe ausjdhliefilic
mty ded mit Buder eingefoditen Safted dey Kexmesbeeve. Da bdiefer Sait
nbef feiner Gitfe wegen nidjt allenthalben amwendbay ift, auferdem and)
nod) die Eigenjdaft hat, in der Hive zu vevblafjen, fo wenbdet man jept
stemlich allgemein eine burdjaus unfd)adliche Codjenille-Auflbfing gum Hoth-
fivben Der Spetfen an. Diefelbe wizd auf folgende Weije bereitet: Man
nimmt 1 Qoth (fnapp 2 NUH.) Codjenille, 1 Loth (Enapp 2 Jith.) Cremor
tartari, 1 Soth (fnapp 2 9LLh.) Sal tartari und 1 Loth (Enapp 2 NLUH.)
Waun (Alle3 fein gepulvert), mijot Alle8 in einer fleinen Tervine gut
untereinanber und fitgt mnter ftetem Umrithren ettoa ein und ein bhalbes
Weinglas voll focdjendes Waffer hinguw. Anfangs fretgt die Mijdung fdtiu=
mend in die Hihe und muf vor demt UeberflieRen gehiitet werden.  Jtad)
eintgen Stunden preit man den jdhinen rothen Sajt durd) ein fetnes Teinenes
Fud), fitllt ihn in ein Flajdhdjen und verwabyt thn an einem falten Ouf.
PWill man den Saft Lange aufberwahren, fo Lift man thr, naddem ex durd)
ein Tudy geprefit ift, einige Pmuten Iochen.

I Abjdyuitt,

Yo der Bubereitung dev Alife und KIoEden.

40. Sdywemmildfze. 6 GRloffel voll feines Mehl quirlt moan mit
3 gangen Eiern und einer mittelgrofen Obevtaffe voll Weildy vedit flax,
Yt dann 4 Qoth (Enapp 7 NLLh.) Butter in einer Cafferole gevgehen, gieft
basd Eingerithie hingue und vithrt 3 Leftindig auf gelinbem Fewer, bid e3
bt gerorden it und fid) von dev Cafjevole ablift. tadjbem bie Maffe
unter oft wieberholtem Umyiihren falt geworben ift, vithvt man nod) 3 gange
Eiex und ein wentg Saly bavunter, ftreidit fie fingerdidt auf eine fladje
Sdiifjel, fticht davon fury vor dem Gebraud) mit einem LWffel Meine KLbke
in fodienbes, gefalzenes Wafjer wund [GFt biefe etwa 5 Winutent felyr jadt
fodjen. Sind die Schwemmildfe gar, fo mitfjen fie fogleid)mit einem Sdharm=
[Bffel aus dem Waffer genommen unbd in die angeridjtete Suppe geleqt werbder.
- Muf etne anbeve Art beveitet man die Sdmwemmilbfe, wiefolgt: 2, Quart
(veichl. Y, Liter) Sabne oder IMilch Lo man mit 4 Loth (tnapp 7NLLH.) Buts
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