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V. Abjdymitt,

Yon der Bubereitung der Hors-d’oeuvres.

AMit bem Namen Hors-d'oeuvres beseidinet man alle Heinen Geridyte,
welthe man unmittelbar nad) der Suppe auf die Tafel giebt. — Ste haben
bie Beftimmung, den Appetit zu teizen, weshalb man fie mglidft pifant
und in fleinen Povtionen jubereitet, fo daf fie nuv einen twohl{dymedenden
Biffen beim BVeginn der Mablzeit darbieten. — Wenngleid) diefe Ge-
tichte an ficy anjprudislos find, fo- mitffen jie {id) boc) tmmer duvd) eine
plerlidje Form, ober, wo bies nidt mighd) ift, durd) eine fdjne Farbe
ausgetdnen, wm ihren Jwed, die ERMfE anguvegen, au exfitllen.

Gewifie Cierfpeifen, als: Omelettes au jus verfdiedener Ant, Rithr=
eter mit Vitdlingen, Sprotten 2., weldjen man freilid) webex Biexlidyfeit
der Form, nod) Hefonders pifanten, Appetit anvegenden Gejdhmad geben
tann, obgleid) fie bennod einlabend ausfeben Ennen wmd miiffent, iverben
audy al8 Hors-d'oeuvres gegeben, bodh nuy bet einfacjen Diners, ober in
Sillen der Noth; 3. B. wenn man fury vor ber Mablzeit gendthigt ift,
nod) einen odev einige Gdfte dagu einguladen wnd man befitxdyten muf, daf
bie hevgeftellte Miablzeit nidjt ausreichend fein werde, aud wegen Kiirze bev
Beit fein anberes Gevidjt mehr Bereitet werden famn. Sn ement jolden
alle fann freilid) ein Hors-d'oeuvre biejer Ant, weldyes fidy fejuell be=
vetten [GRE, nidht gur Anvequng bes Appetits Deftimmt fein, und €3 muf
1 hinveidhender Menge 3ur theilmweifen Sittigung aubereitet wexben.

272. Capiar. Man giebt den Cabiar gewshnlic) mit frifhgerbfie-
fen Gemmelfdyeiben und Gitvonen, die in 4 oder 6 Theile gefdymnitten finb,
auf ben Eijd), bod) Lann man aud) Heine warnte RQuden, Blinig ge-
nannt, beven Beveitung in ber folgenden Nummer gelehrt mird, bdazu
geben.  Mandje vexfpeifen ben Caviar mit gebadten Biviebeln, jeboch it
bies nidht Sedevmanns Gejdmad.

213, Blinis von Kavtoffelnehl vder Gries. Dazu nimmt nan
s, Pind Rartoffelmell, Y, Bfund (12%, NLth) Butter, ¥, Duart
(ceidyl. 1/, Qiter) Nild) oder Sabme und 12 Gier. — Das Ravtoffelmehy
tithet man mit etwas falter Mild) ein und thut bie Butter hingu; die
librige IMNiley Gt man todjen, gieft fie auf bas eingeritfrte Mehl, vithrt
bl?B auf bem Feuer gut einem fteifen, glatten Brei ab, vermijdjt benfelben
beift mit 2 gangen Giern nebfi etwas Saly und Muscatnuf, und Lift thn
gtemlid) verfiflen. Dann withvt man 10 Gidotter bavimter, dligt bas.
BWeifie dev Gier yu einem fehy fteifen ©dinee, vithet benfelben Behutfom
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unter bie Maffe, fitllt biefe in Heine TavteletteSformen von Bled) ober
Qupfer, welde mit Butter ousgefvidhen und mit ein wenig geviebener
Semmel audgeftreut find, und badt fie fury vov dem Unvidyten tn einem
stemlich) hetfen Ofen qelbbramn.  Jn Ermangelung der Formen fitllt man
die Maffe auf ein mit Rinbern verfehened und mit Butter beftridhened
Badbled), und jtidt, naddem fie gebaden ift, mit einem runbden Ausftecher
runbe fudjen davon aus. — Eine anbere Art Blinid wird von Gried be=
yeitet. %/, Pfund (127, N2H.) grobibrniger Gried wird mit ¥/, Vuart
(reid)l. Y, Qiter) Mild), 1/, Pfund (127, NLthH) DButter, Salz unbd
Muscatnuf su einem fteifen Bret abgeriifhrt; 2 gange Eler werben feif
bamit vermifdht, und nady einigem BVerfithlen 8 Eigelbe und der Schnee
pon ben 8 Giweiflen daruntergesogen und wie bie obigen furg vor dem
Anvidten gebacken.

274. Fondii8. Man vithre Y/, Piund (127/, NUD.) Butter ju Sabne,
riihre nad) und nad) 10 Gidotter und Y, Pfund gericbenen Pavmefanldfe
bavunter, fiige Saly, Musdcatnuf und ein wenig feinen weifien Pheffer
Dingu, vevmijdje die Maffe mit dem st freifem Sdynee gefchlagenen Wei
fien bex 10 Eier, fitlle fie in feine, suvor mit Butter obev el bitnn aus-
qeflvicdhene Papievtiftchen und bace fie fury vor den Anvidten in einem
mifig Deifen Ofen.  Man hitte {id) abex, die Fonditd au frith ju baden,
benn fie fallen gang zufammen, wenn fie nidyt gleid) aud dem Dfen auf
bie Tafel fommen. — Gine anbdere Art Fondits beveitet ntan auf folgende
Weife: 1/, PBfd. (127/; NtH.) Deehl wird mit Y, Quart (veihl. ?/, Liter)
Mildy flavgerithet und mit 6 Loth (10 NLUH) Butter, Saly, Wus-
catnuf unb ein wenig Pleffer auf dem Feuer fteif abgevithrt. Wenn die
Maffe beinabe verfithlt ift, vithrt man 8 Gibdotter und 8 Loth (veidilid)
13 9NLeh.) Parmejanttfe darunter, jdligt dad Weife dev 8 Eler u fteir
fem Sdynee, vermifdit benfelben mit der Maffe, fitllt diefe in Papieridjtz
chen ober fept fie in Eleinen Hiufden auf ein mit Butter beftridened Bad=
Bledh unb Bickt bie Fonbiis fury vor dem Anvidjten in einem méfig beipen
Ofen ju fdyner Farbe. — Eine dhnlide Speife find:

275, Stamequind. DMan {ddle fiix 1 Silbergrofdhen Mildhbrod
ab, fdneide e3 in feine Scjeiben, weiche 8 in ¥, Omart (veidlid)
1/, Qiter) Mild) ein und rithre ¢8 mit ein weniq Butter auf dem Feuer ju
einent fteifen Brei ab.  Wenn derfelbe unter fterem Umrithren verfihlt
ift, vithre man Y/, Prund (12%/, NLtH.) Butter ju Safne, mijde nad
unb nady unter beftindigem Rithren ben Semmelbrei, 6 Cidotter, Sal3,
Mudcatnuf, ein wenig weifen Peffer und 8 Loth (reidl. 18 NLth.) ges
ricbenen Parmefantife darunter, jdhlage Has Weife der 6 Eier zu fteifemt
Sdynee, vermifdie ihn mit dev Maffe unbd backe diefe in einen Papievtifis
djen fury vor dem Anvidjten su fddner gelber Faxbe.
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216. Fiid)-Magout in Coquillenjdjalen. Man fGneive Fid, al8:
Bander, Hedjt ober RKarpfen, oder frifhe Sehellfifche, Kabeljau 2c. ausd den
Grtiten und ber Haut, wajde ihn, trodne hn auf einem Tude ab und
ehmeide thn in qrofie Witrfel, falze thrr, madie thn in Butter und Citvonen=
faft auf gelinbem Feuer gar unbd jdjittte ihn auf ein Steb, damit die Flitffig=
feil ablduft. Man beveite nun von guter Fleijdbrithe mit etwas in Butter
weifigefdywiptem Meehl (Nr. 5) eine feimige Sauce, fitge den entfetteten Fif )=
fond unb ein Glas weifien Wein hingu, e die Sauce unter beftinbdigem
HRithren bid ein, legive fie mit einigen Gidottern, fdiirfe fie mit Sardellens
buttev und Citronenfaft ab, vermifdye ben Fifd) mit der Sauce (body behut=
fant, Damit e nicyt gevvithrt wird), fitlle dad JRagout in Coquitienfdalen,
beftreue e8 did mit Bavmefantdfe, triufle Srebsbutter bavitber und bace
die Coquillen i einem Beiflen Ofen gu fdhiner Farbe. — Man fann das
Ragout verfeinern, wenn man abgefodyte Fifdhfarce, einige in Butter ge=
jdwigte Ehampignons, eine Quappenleber, weldye in Waffer mit Efjig
und Saly abgefod)t wuvbe, und die Schwdnge abgefodjter Krebje (UAlled
wie der Fifd) tn Wiivfel gefdnitten) pavimtermijdht.

271, Ragout fin in Coquillenjdalen. Redit qute Stiice vom Rind
ober Ralb werben abgehiutet, in Waffer mit Salz und Ejfig 5 Minuten
blandyivt, 1/, Stunbe in fetter Bouillon gefodyt und gum Abtropfen auf ein
Gieh gelegt; Fijdfarce nad) Nr. 16 wird in einem grofien Stiict abgefodyt
unb abgefithlt; Kalbsmild) wivd nad) Nr. 402, Rindergammen und Kalbs-
gumgen werden nad) Nr. 862 und 899 und Champignons nad) Nr. 696
gubereifet und Ae8 in grofie Wihirfel gefdhnitten. Dann verfodit man
¢hivag von det weiften Coulis nad) Nr. 76 mit etwas weiffem Wein untex
beftiinbigem Rithren st einer diden Sauce, 3ieht fie mit Gidottern ab,
[hivft fie mit Citvonenfaft und Sardellenbutter ab, vermijdt das etn=
gefdnittene Ragout mit foviel von diefer Sauce, daf €8 nicht 3u fliefiend wird,
filllt ¢8 in Goquillenfdialen, Beftveut o8 mit Parmefantife, trdufelt frebs=
butter bariiber und bidt e8 im heifien Ofen 3 {ehiinex Faxbe. ,

278. Macavoni in Coguillenjhalen. Man Yodje Macaront in
BWaffer mit ein wenig Sals weid), Hifle fie in faltem Baffer ab, laffe fie
auf einem Sicbe abtvopfen und {dneide fie in Stitde von einem balben
Boll (reichl. 1 Gentimeter) Ringe. Dann laffe man ein quted Stitd fri-
[hev Butter gevgehen, fitge die Macaroni, ein foenig weifie oder braune,
bidf eingefodjte Goulis, etwas Muscatnuf, Pfeffer, Saly und Parmejan=
tife (mad) Belieben and witrfelig gefdmittene Pitelrinbersunge) hingu,
mijdhe Alles qut unteveinander, fitlle bie Macaroni in Coquillenjdalen,
?eftm_le fie mit Pavmefantife, triufle Srebsbutter daritber und bade fie
w Deifien Ofen u Giner Fovbe, :
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219. Nagout von Krebjen in Coquillenjdhalen. Man fGneidet
bie Sdymiinge abgefodjter Krebfe, etwasd abgefodite Fifjdjfarce, nad) Belie-
ben aud) Champignons, die juvor in Butter gefdmist find, in grofe Witr=
fel. Bon ben Schalen der Krebfe madyt man Krebbutter (jiehe Nv. 9)
und Dbereitet al8bann nad) ber Vorfdjrift Nr. 116 eine Krebs-Sauce,
weldje ziemlid) did eingefodjt und mit Sarbellenbutter und Citvonenfaft
gut abgefdyinft werben muf. Dad eingefdhnittene Ragout wird mit diefer
Sauce bevmifcht, in Coquillenfdjalen gefitllt, mit Pavrmefantife bejtreut, mit
Svebsbutter etrdufelt und tm heifien Ofen rvafd) gelbbraun gebacen.

280. CGrogueties & la mode. Bon einem Stitd gebratenem
Rinbsfilet fhneidet man vedyt Eleine Witrfel, vermifdyt bann gute Bratens
brithe obev aud) Bouillon mit i heifgemadjter Butter frausgewordenem
Meehl und giefit diefe, nadydent man bas Fett bavon abgefd)bpit, durd) ein
@ieh.  Hievauf bringt man ungefihy eine halbe Tafje voll bavon zum
Stochen, giebt auf dem Feuer ungeflihr 2 bis 3 mit etwas faltem Waffer
sevviebene Eidotter unter fovtwihrendem Umvithven hingu wund fiigt dann,
mentt diefe Sauce gebunden genug ift, die obengevadyten Fleijdvitrel nebit
in Butter geddmpiten Sdjalotten, favgehaciter Peterjilie, fomie das etwa
nod) dagut gehbrige Saly hinge, und vitht e8 nun auf dem Feuer jo lange,
. big Alles dpuvdhgingig vevmifdyt und jo dick geworden ift, bafi feine Brithe
mehr daraus hevvortvitt und bie ganze Maffe einem Teige qleicht. Nad)-
bem man diejelbe fobann Hehujd bes Kaltwerdens auf einer flacdhen Sehiif=
fel ausgebreitet, Gildet mian die Croguetted bavon i Form von fuvzen,
biden Vratwiiviter; hievauf {Hligt man, nad) Bedbarf, 3 Hi8 4 Gier in eint
Gefdytrr und taudit dic in feingeftofener, durdjgefichier Semmel gemdilylen

- Guoquette8 hinein, und wicderholt died nod) einige Mal.  Dann madjt

man Sdymaly heif und bidt bie Croquetted barin, ndem diefe mil einem
Sdyoumlibfiel wibhrend ded Badend fo lange hin und her betegt werben,
hi8 {ie fdjim gelbbraun geworben find, worauf man fie auf Semmeljdynittz
den abtvipfeln Lhft, pyramidenfBrmiq anviditet und die Spipe mit einem
Striufden in Sdmaly gebadener Peterfilie bededt. — Anftatt von einem
Rindafilet, Fann mon dag Stid and) von einem Hammelfilet in Anwen=
oumg bringer.

281. Groquetted von Fifd). Man bereite ein Fijd=Ragout wie
in Nr. 276, fdneide jedod) bie Wiirfel Ileiner, al8 dort angegeben
wurbe, und nehme jur Sauce ein wenig Gelatine, damit bad Ragout,
wenn e8 evfaltet ift, fteif wirh. Wenn e8 falt wnd fteif ift, bilbe man
pavon, mit Untexftveiten von etivad gerichener Semmel, Wiivftden von
ber Linge eined fleinen Fingerd und ber Dide eined ftarfen Daumens,
panire biefc}bcn mit gequirlten Giern und geviebener Semmel, bade fie
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fuxy ot Dem Anvidyten in Geifjer Badbutter aud und garnive fte, nadbem
fle angeridhtet find, mit vedit griin und fraud ausgebacener Peterfilie.

Hnmerfung, Damit bie ausjubadenben Speifen eine redt jdine gelbbraune Farbe erhal=
ten, muf man jum Paniven berfelben nur redt weife geviebene Senumel nefmen; man
batf bafer bie Blinbe ber ©emmel nidjt mitreiben, fonbdern muf biefe worfer abjchilen;
and) barf bie Semmel nidyt i ?art feir, fonft veibt fie fih au fein. Parmejantife unter
bie @ernmiel ju mifden, mit welder man paniven ill, ift nidt anjurathen, weil ber Kife
in ber heiffen Badbutter fid) jdhneller braunt, al8 bdie Sentmel, luzs}a[b bic Speifen, welde
mit einer ilmfcﬁlm_g vont Sije und Semmel panirt flub, tmmer fledig werden und nie eine
fo gleidmafiig fdone Farbe erhalten, al8 bie, welde man nur mit Semmel panivt Hat.

282. Groquetted vont Huhn. Man jdneide das Fleifd) eines ge-
todjten Huhnesd in fleine Wiirfel, bereite von Weimehl, quier Bouillon,
ein weniq aufgeldfier Gelatine und einem Glafe Wein eine Sauce, fodje
diefelbe bid ein, siehe fie mit Eidottern, Citronenfaft unb Sardellenbutter
ab, vermijdie bad gefdynittene Hithnerfleifd) damit, Yafje e8 exfalten wnd
fovme Davon Fleine Wiirfiden wie in Nr. 281, panive fie mit G und
Gentmel, und bade fie in heiffer Badbutter ju {dner goldgelber Favbe.
LBenn man diefe Croquetted yur Garnitur eined Gemiifes geben will, fo
madje man fie etiwad feiner,

283. Groquetted von Kalb3mild). Ralbsmild), welde wie in
. M. 402 geveinigt, gavgefodt und abqefithlt ift, fdneide man in tletne
Biivfel und verfahre weiter damit, wie mit dem Hithnexrfleifch in Nr. 282.
Uud) fann man von einem Ragout, welded man von allen in Nr. 277
angefithrten Jngrebdienzen, nuv etwas fleiner gejdinitten, beveitet hat, nad) dem
Eitalten beffelben Croquetted madyen, dod) muf hievzu die Sauce nody dider
eingetodjt weben, al3 e um Ragout in Coquillenfdalen nothwendig ift.

284. Groquetted von Hajdjec. Hievzu fann man fehr gut Refte
bon Ralbs= ober Hammelbraten ober von gebratenem Geflitgel vermenbdern.
Man hafdhive dasd von ber braunen Aufienfeite und von allen fehuigen
Theilen Befveite Fleifd) biefer Mefte grobidvnig, fode eine dide Sauce wie
m N, 282, vevmifde dad Hajdee bamit, daf e8 eine bidjlitffige Waffe
with, [affe e8 evfalten und beveite Groquetted bavon, iwie ¢8 in Nr. 281
b 282 angegeben ift. — Wenn man Croquetted von Wildhajdee
beveiten will, fo hajdhive man den Wilbbraten nad) Befeitigung dex brams
nen und fehnigen Theile grobfdrnig, fode etwad von bev braunen Coulis
Rr. 76 it emem Glafe Wein zu einer diden Sauce ein, fhirfe dicfelbe
mit Gitvonenfaft ab, vermijdhe bas Hafdice damit und forme nady dem
Gutalten befjelben Groquettes davon. Die weitere Behandling ift diefelbe,
Ivie bie aller anbeven Axten Croquettes.

- 285. Groguettes bon Reis. Y, Phund nad) Nv. 25 geveinigten
Rei8 fodje man mit 1y Quavt (veichl. Yy Liter) guter Bleifdibriibe, etwas
Butter, Saly unbd einer mit einigen Gewiivsnigeln gefpidten Bwiebel auf
geltnbem Feuer weid) und fteif, nefme die Swiebel heraus, vevmifdje den

Sqeibler’s Rogbud. /] 7
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Meid heifs mit einigen Eidbottern und mit etwad geriebenem Pavmefantife
und laffe thn evfalten. Num bereite man ein Ragout vou Fijd, Huhn
ober Ralb3mild), wie in den Nummern 281, 282, 288, obexr ein Hajdjee
nach Nx. 284, laffe e8 cbenfalld erfalten und brefjive mum von dem Heid
unbd dem Ragout Croquetted in folgenber Weife: WMan ftreidhe vou dem
Reis anf cin reined Bret einen Styeifen von 3 Fingern Breite unbh quter
Fingerlinge in ber Dide eined farfen Mefferviidensd aus, lege ein Heines
 Wiirfichen von bem Ragout in die MWeitte und umfdlicge 8 von allen

Seiten feft mit dem NReis, fo daff e3 die Form eined grofien Croquetted
exhilt. Zenn bie Reid-Croquetted auf diefe Weife dueffivt find, panire
man fie mit G und Semmel, und bade fie in mdfig Heifer Badbutter
it jehiner gelber Farbe aus.

286. Groguettes von Kavtoifeln. Man {dile Ravtoffeln, bie den
Tag zudor mit ber Sdjale abgefodit fein miiffen, {auber ab, veibe {ie auf
einem Retbetfen fein, vithve 2, Bfd. (12Y, NLtH.) Butter 3u Sahne und
nad) unb nady 2 gange Eier und 2 Eidotter davunter, fitge ein wenig Saly
nd Musdcatuuf hingwe und mijdje foviel bon den geriebenen Kavtoffeln bavun-
ter, bafg e ein fleifer Teig wird. Bon bdiefem Teige und einem Ragout, wie
e8 i Den Nummern 281—283 enthalten ift, forme man in dexfelben Axt,
toie e8 mit ben Neid-Croquetted in dey vovigen NMunmmer gejdyeht, Ero-
quetted und behanble fie danu weiter, ie alle andeven Avten Croquettes.

287, Sleine Croujtaden von Kartoffels mit Ragout. Bon dem
nad) Angabe dex vovigen Numimer beveiteten Kavtoffelteige bilde ntam eine
2 Boll (veid)l. 5 Centimeter) bide Platte, fteche ausd bexfelben mit einem
in SNehl getaudjten runden Ausftedjer von 14, Boll (fnapp 4 Centimeter)
Durdyntefler Lleine Blode aus, wenve diefe in gericbener Semmel 1tm, taudye
fle in &i, panive fie mit geviebener Semmel, durdifteche auf der obheven
Seite diefer BIBdle mit einem fleineven Ausftedier die Panivung, wmn dadurd)
bie Dedel der Crouftaden u beeidnen, und bade die Crouftaden in heifer
Badbutrer goldgelb aus. MDtan hebe al8bann die Dectel ab, nehure o vicl
Rartoffeltelq al8 miglid) aud dem Junern dev Cyvouftaben Devaus, febe
biefe wavm, fiille fie fuvy bor dem Anvidjten mit einem ficdendheifen Ras
gout bon Fifdh, Huhn ober Ralbdmild) (. die Nummern 281, 282, 288)
und dede die Dedel baritber.— Ehenfo beveitet man von dewm nad) Nr. 285
gefodyten unbd evfalteten Reis:

288, Sleine Crouftaden von MNeld, welde , wie die Crouftaben
von Rartoffeln, mit einem Ragout gefitllt werden.

289. SKreine Semmel-Croujtaden mit Ragout von Fifd oder

Hubn. Man laffe hievgu vom Biider linglidie Mildybrisddyen badten, raspele
bie gliingende Rinbe derfelben ab, fdneide die Bribdjen in der Mitte durd
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unb bie Spitten bavon ab, damit fie aufgeftellt wevben Lnnen, jdueide die
Srume didyt an ber Rrufte ein, bade bie Crouftaden in Heifer Bacbutter
i jdybner Favbe ousd, nehute die Krume hevaus, fitlle die Crouftaben mit
einemt Ragout nad) v, 276 pber 277, ftree Pavmefantiife davitber, be-
trdufle fie mit Kvebsbutter und bade fie in einem Ofen, der gqute Obex-
hite hat, johin brtunlic).

290. SKicine Croujtaden bon NRudeln. Man madje von 2 gangen
Giexn und 4 Gidottern nebft bem nijthigen IMehl einen Nubdelteig (. Nr. 7),
olle diefen ditnn aud und fduetde thu tn feine Nudeln. Daun laffe man
in einer Caffevole Wafjer fodjen, thue etwas Saly davan und ftreue die
Pubeln untev fretem Uinvithven locfer hinein, damit fie nicyt flivmperig wey=
bent, laffe fie etnige Minuten fodjen, und giefle fie in cinen Duvdyjdhlag.
Nachpem fie gut abgetvopjt find, thue man die MNudelr nebft 4—6 Loth
(7—10 NUDH) Butter und ein wenig Saly tm eime Cafferole, laffe
fle quf gelindem Feuer ein LWeildjen {dpviten, vevmifdhe fie mit etwas ge=
viebenem Pavmefantdfe, thue fie in ein flaces, mit Butter audgeftrichened
Gejdyive, ftreidye fie audeinander, fo daf fie eine etwa 2 ol (veid)l. 5 Cen=
timeter) dicfe Platte bilden, und laffe fie evfalten. Man ftede nun Crou=
ftaben bavon aus, wie e8 in My. 287 angegeben ijt, panive diefelben weis
mal wit €t und geviebener Semmel, Legeichne auf dev beften Seite duvd)
etnnen {leten Ginfdynitt mit einem vunden Anusjtedier den Decel, bade die
Cvouftaden tn heifer Badbutter fdjiin goldgeld aus, Hebe die Dectel davon
ab, hihle die Crouftaden aus, fee fie warm, fitlle fie fury vor dem Anvidten
it einem beliebigen flemen Ragout ober Hajdiee, und bdede fle mit den
Dedelhen 3u.  Die aud dem Jnunern der Crouftaden Hevaudgenommtenen
Jtubeln tnnen sur Beveitung einev Suppe fehy swedmiifigvervendet werden.

291, Btijjoles mit RNagout. Man bexeite ein Ragout nad) Nr. 276

- ober 277 unbd [afje o3 erfalten. Dann madje man einen Tetg von Yy Pid.

Wehl, Y, Pid. (12Y, NADH.) Butter, einem gangen Gi und 2 Cidottevn,
etney Prife Saly und einem hHalben Liffel voll Waffer, volle Denfelben fo
biinn a8 miglich aus, beftretche ihu vevmittelft eines Pinfeld mit G, fetse
auf den unteven Theil de3 ausgerollten Teiges, zivei Finger breit vom
Ranbde unb drei Finger breit von einander entfernt, fleine Haufdhen von
vem Ragout it der Grisfe einer Wallnuf, fdhlage bie unteve leere Seite
be8 Teiges baviiber, driide den Teig vings um dre Haufdhen feft aneinanbdey
und ftedje die eingehiiliten Haufden wmit etmem runben Ausftecher halbmond=
formig aud. Man panive diefe Rifjoled mit Gi und geviebener Semmel
und bade fie in migig heifiem Badfett golbgeld aus. Wenn fie angeridjtet
find, garnive man fte mit vedt griin und frausd gebacener Peterfilie. —
Statt bes oben angegebenen Teiges fann man aud) etwwa vorhandene Abfille
7‘
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| von Blittexteig, die mit ein wenig Mehl sufammengewivlt find, sur Ve
| teitung der Rifjoles anwenbern.

292. Piroggen. Man beeite einen Hefenteig von 1 Pfd. Mehl,

21/, Qoth (4 NVUH.) trodener Hefe, 8 Loth (veid)l. 13 NEtH.) Butter, 4 Ci-
" bottern und etwa 3/, , Quart (veid)l. ¥, ¢ Liter) Mild) in folgenber Weife:
Man [Bfe zuerft die Hefe mit etwad lauwarmer Mild) auf, fdiitte etwa
ben vierten Theil e Mehles dazu, rithre hierbon einen weidjen Teig an
und laffe benfelben an einem warmen Orte aufgehen. Lihrend diefer Beit
mache man don dem iibrigen Mefl, ein wenig Saly, den Eidottern und
bem Reft ber WMild) einen Teig, vermifdhe denfelben mit ber Butter, fiige
den aufgegangenen Teig hingu und fdhlage und flopfe nun bad Ganze mit
etnemnt olIB{fel fo lange, bi8 Ale8 qut unteveinanber gemifdh)t und ber
Feig recht [oder und feinblofig geworben ift. Alsdann volle man ben Teig
auf etrem mit Mehl Deftiubten Brete diinn aud und fege Hhnjden von
bem Ragont nad) Nv. 276 ober 277, ober von dem Wildhajdjee nad)
Nr. 284, bavauf und verfahre damit weiter, wie e8 bei ben Rifjoles tn
e, 291 befdyrieben ift. Wenn bie Piroggen, weldje fleinen Pannfudyen
dhulid) find, audgeftodjen find, Yege man fie auf ein mit Mehl beftveuted
Bled, laffe fie an einem warmen Orte aufgehen und bade fie n nidt u
Beifent Badfett gar und zu jd)oner goldgelber Favbe aus, BVeun Anvidjten
garnive man fie mit gebadener Peterfilte.

293. Ausgebndene Peferiilie sum Gorniven. Man pfliidt die
Peterftlie, weldye redyt fraus fein muf , von ben grofen Stengeln in Strduf:
dyen, wodifcht fie und tvocnet fie auf einem Tudje ab. Kury vor bem Ge:
braudje wirft man bie Peterfilie (nidjt su viel auf einmal) in bdie beveit
gebaltene heifte Badbutter, deven fo viel i der Eaffevole fein muf, daf
bie Peterfilie davin jdhwimmen fann, fehrt fie mit bem Sdhaumlbifel einige
Male wm, (Gft fie mux gang furze Beit baden, bamit fie {don gritn bleibt,
ntmmt fle {dyuell heraus, legt fie auf Lojdpapier und ftreut etn wenig Saly
. bavitber. — Nod) fet bemertt, daf in bem Angenblide, wo man bdie Peter=

' filie in bie heifje Butter thut, leltere heftiq Freifdyt und aufjprudelt, nad
wenigen Augenbliden aber wieder vuhig wird. Unfundige werben durd) diefe
Gridjeinung, weldje durd) die an bev Peterfilie haftende Feudhtigteit hervor=
gebracht wird, beuntuhigt, verlieren Leicht bie Anfmertfomteit quf die bacende
Peterfilie und lafjen diefe baritber braun werben.

294. Kulebal. Man fdneibe Bander ober Ladhs ausd Haut und
Griiten in Stitcfe von ber Linge eined Metnen Fingevsd und der Vreite jiweier
Finger, unbd falze thn ein. Dann jdwise man viel feingehadte Peterfilie,
Bwiebeln, Sdnittlaud) oder Sdalotten und ein paar EChampignonsd in
ginem breiten Gefdhivein fy Pid. Butter, lege die Fifdyftiide davauf, ftreue
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ein wenig geftofenen weifien Pfeffer baviiber, giefie ein Halbes Glas Ma-

beira bagu und bimpfe den Fifdh auf gelindem Feuer gar, nehme ihn Geraus
und laffe ihu evfalten. Die Krduter vermifde man mil einem Lffel voll
brauner Sauce, fodje fle unter ftetem Riihren fury ein und lafje fie eben=
fall8 evfalten. Dann bitnfte man etiva 1 Pfd. Reis in etwa 1 Qutart (reidhl.
1 Riter) fetter Bouillon vedht fteif und weid) unb Yaffe ihn Falt werden, hade ©
aud) meheve favtgefodyte Gier grobtbrnig. — Nun madje man einen Hefen= |
teig wie gu den Prroggen in Nummer 292, rolle denfelben 31t einer mefjer= |
viidfendidten, [inglidy-bievedigen Platte aud und lege fdmmtliche obenge=
nannte Beftandtheile in folgender Ovbmmg auf die Mitte biefer Teigplatte:
guerjt madje man eine etwa Halbfingerdicfe Schicht Reis, beftreidye diefemit
fedutern, ftrene Gier darvitber, lege eine ©chicht Fifd) bavauf, dann wieber
eine Sidyt Reis, bann Rrduter, und fabve tn der angegebenen Orbnung
fort, bi3 alle Yngrediengen bermwendet find. Dann beftreiche man ben ringdum
unbelegt gebliebenen Teig mit Ei und vede ihn fo itber die aufgefdjichteten
Sngrediengen, bafs biefe darin feft eingejdlofjen find und vas Gange bie |
Form eined lingliden Brodes exhiilt. Man wende mn den Rulebat behut=

fam um, o baR die Seite, weldie i3 babin unten war, oben fommt, lege B8
i auf ein mit el befttiubtes Bled), laffe ihn an einem wavmen Ovte P
aufgeben, beftreiche thn mit i, deute mit cinemn Deeffer in leidjten Biigen £

bie Stiide an, in weldie man thn nad) dem Baden 3u gexrfdneiden gedentt F

(burdyfcmeide aber bdabet nidyt ben Teig), und bade ihn 1%, GStunbde in
miifiger Hite. — Man fann aud) Butterteig (fiehe den A6{hnitt von ben ¢
Pafteten) ftatt des Hefenteiges dagu nehmen.

295. Heringeenpapillotes. Dian fpalte qut ausgewdfjerte Heringe
ltings bem Ritcgrat in Hilften, Jdmeide die Baudygraten aus, ziehe die
Daut ab, fdneide jebe Hilfte in el Stitcfe 1umd madye die Hevinge in ge=
idmolzener Butter auf dem Feuer ein wenig fteif. Hievanf hacke man einige
Champignons, etwas Peterfilie, eine ©djalotte oder etivad Scynittland) und
etwas Cftvagon fein, {dwise dies in Butter, fitge eine Prije Bfeffer und etvas
braune ober weifte Sauce hingu, Fodje bies 3u einem bicken Brei ein und [affe
¢3 evfalten. Dann Tege man bie Heringe zu je 2 und 2 Stitcfen mit etwas von
ben friutern tni gufammengelegte, bevzfisvmig gefdmittene und mit Oel be=
fteicjene Bievtelbogen weifien, fteifen Papiers, wickele fie, bie offere Seite
be3 Papiers vings um bic Heringe sufammenfaltend, fo feft ein, daf nidis
berausbringen famm, lege bie Bapilloten auf einen Roft, bder mit Papier,
bag it Oel beftvidien , belegt tit, 1md vifte fie etne qute Bievtelftunde vor
bem Unricyten unter Bftevem Ummwenden auf gelindem Rohlenfeuer.

. 296. Gebadene Hevinge. Dian jdneide qut audgemdfferte Heringe
Wie t bev vorigen Nummer qus Hant und Guditen und in 4 Stiide, trodie
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fle ab, Beftreue fle leidht mit Mell, tauche fie in nad) Nr. 80 bereiteten Auss
badteig unbd bade fie in heifier Badbutter zu jdyiner Farbe.

297. Gebadene Sordellen. Hiersu wible mon nidt ju leine
Gardellen, wafdje diefelben, [bfe fie bom den Grtiten, trodne fie auf einem
Tuche ab, Heftrene fie leicht mit Mefl, taudhe fie in Ausbadtetg und bade
fie in Deifier Badbutter golbgelb.

298. Gebadene favcivte Sardellen. Die Savdellen wijdt man,
I8t fie bon den Grdten und trodnet fie qut ab. Dann legt man imnter
2 Savdellenhiilften mit etwad dagiwijdien geftridhener Ralbfleijd)= odex Fijd)-
faxce (bte nad) BVelieben mit feingehacten Krtiutern vermijdt fein fann)
feft sufammen, befiveut die Sardellen leicht mit Mehl, taudht fie in Ans-
badteig obexr panixt fie mit Gi und Semmel, und bidt fie in feifev Butter
fehiim Hellbrauy.

299. Canapee’s von Sardellen. Sdheiben von Mildybrod werben
adtediq oder oval jauber jugejdnitten unb leidt gerdftet oder in Butter
gelbgebraten. Savdellen werden gewajden, von den Guiten gelbft wnd
gut audgepupt. Ginen Theil der Sardellen Hadt man fein und flveidht fie
mit den Dottern ciniger hartgefodten Eier burd) ein Sieb, rithrt died mit
ein wenig frifder Butter und Olivendl 3u einer difen Maffe an, mifdht
ein tenig Moftrid) , Preffer, feingehadte Petexfilie, Sdmittland), Kapern,
Gftragon und ein wenig Pavijer Gifig davunter, beftveid)t Hievmit bdie
Gemmelfdeiben mnbd Belegt diefe banm gittexjvmig mit den iibrigen, wn
fete Gtveifen gejdynittenen Savbellen, nad) Belicben aud) nod) mit Kapern,
frebsidymtingen und Bfefferquyen.

300. Dofefert bon gerdudjertem Lad)s. Gevdudjerten Yads
fdhneidet man in ditrne Scheiben pon 2Y, Boll (veihl. 6%f; Centimeter)
Qinge umd 17, Boll (fnapp 4 Centimeter) Vreite,. [fit diefe eine Stunde
tn SR wetchen und trocdnet fie auf einem Tudje ab. Bon frifdem Mild)
brod {dyneidet man eine doppelte Anzahl siemlic) ditnner Schetben von dex
risfe der Lach3jeiben, legt fie anf eine grofie Schirffel, gieRt eine Wiifduumg
pon Mild), Ei und ein wenig Saly daviiber, Rt fie ein wenig aufweiden
wnd troditet fie ebenfalld auf einem Tudje ab. Dann rithrt man etiwas jaure
Galne mit ein wenig Dehl und Butter auf dem Feuer su ecinem biden,
glatten Brei ab, iwitrst denfelben mit Saly, Pfeffer und Muscatmuf, und
pexmifdht thn mit Gidottern und Parmefantife. DMan legt nun die Hilfte
ber Gemueljdjeibent nicht su nabe nebeneinander auf ein mit Butter bes
fividjenes Badbledy, belegt jede Semmelfdheibe mit einer LadySidjeibe unbd
diefe twieber mit einer Sernmel{dieibe, beftreicht dann bie Bofefen vermittelft
eine8 Mefjers nidht au diinn mit der abgevithrten Maffe, Geftveut fie did
mit geviebenem Parmefantife, ber mit ein wenig weifier gevicbener Senmmel
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permifd)t ift, Betviiufelt fle mit Kvebsbutter und beickt fte Furs vor dem Hn=
ridjten tm Beifien Ofen u {dhiner Farbe.

301. SKibifgeier. Diefe werben tn Waffer 15 Minuten gelodit und
mit frijder Butter auf ben LTijd) gegeben. Bor dem Anridjten pritjt man
bie Ribipeier, ob etiva angebriitete davunter find, nbem man jeded Ei ghen

an ber Spite ein wenty bffnet; exjdjeint dag Giweif Hlaulic) und Hav, fo

ift dag i qut, hat e8 hingegen eine weifie ober gelblide Faxbe, fo ift dasd
Gt angebrittet und mufy weggetworfen werbern.

302. Miveneier. Diefe find nidyt minder {dhmadhaft, al8 die Ribiy-
eiev, werben ebenfo gefod)t und mit frifder Bittter fexvirt.

303 Rithreier mit Lachs. Man fdjlage die evforberlide %Inaa[ﬂ
Eier aus, quirle fie mit ein wenig Mild) ober Bouillon (auf 6 Eter etiva
2 @fgﬁiffet voll Flitjfigleit), Saly und Pfeffer qut dburdeinander, laffe in

einer Gaffexole obex etnem ivbenen Tiegel Butter (auf jedesd Gi etwa 1 Loth =

ober Enapp 2 NLth.) sergeben, aber midjt braun werben, gieRe bie Eier
Bingu und vithre fie auf nicht u ftaxfem Feuer mit einer Holzkelle Strid) vor
Gtrid) fo Tange, bi8 fie anfangen, i) auf bem Boben ber Cofferole zu
verbidjten; man nehme die Cafferole bamm bom Feuer, weil jonft das Rithret
leidht au Havt werden fnnte. Hat daffelbe unter fortgefestem Rithren nady
einigen PMinuten die nbthige Feftigheit nidht exlangt, fo jetse man die Cafferole
wieber auf bad Feuer. LWenn fid) nun die ganze Maffe in lodere Floden
bevwanbelt hat, fo ridte man bag S}ht[;m fogleid) an und garnive e mit
gevdudjertem Lach3, ben man vovher in Scheiben gejdmitten und wihrend
ber Beit, wo man die Gier abrithet, in gerlaffener Butter auf gelindem 7
Feuer auf Beiben Seiten ein wenig fleif qemadit hat. — Man fann das |

Rithrei aud) nuy von Giern und Butter, ohue ben gevingften Sujab einer
Slitffigteit beveiten. — Ein Bujaps von etwas feingejdnittenem Smittlaud) =

wird bon Bielen geliebt.

304. Rithreter mit Bitdlingen. Bu einem Rithrei von 12 Giern |
nefjme man 8 fdhsne Bitdlinge, giche bie Paut davon ab, [fe das Fleijd)
in miglidt grofien Gtiiden ab nmd veinige e8 yon ben Gviten. Dann
bajdjive man eine C‘Ed)afotte ober ein tenig Sdnittlaud) und etwas Peter-
filie fein, fdhwige bies in Butter, fiige ein wenig braune Sauce unb eine
Prife Pieffer hingu, laffe e8 fodyen, madje bavin bdie Biidlinge heiff und
tidjte fie tn bie Mitte bev auf eine Schitffel angeridyteten Rithreier an, ober
man thue fte auf eine Sdyiiffel und ridjte die Rithreter bavither an. Man
fann aud) bie Bitdlinge nuy in etiasd Butter ermwlivmen und fie unter die |
abgerithrien Gier mifden. :

305. Rithreter mit Kicler Sprotien. Man laffe etwas Butter in
einev flemen Panne gelblich werben, und lege Sprotten, von welden man
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bie Haut abgesogen Bat, hinein, laffe fle in Der Bulter Geif wevden und

gebe fie ut ben nad) Nv. 308 bereiteten Rithreiern.

306. Mithreier von Kibils- oder Mbvercicrn. Diefes fehr
fdmadhafte und wegen dev riithliden Dotter diefer Gier jdhn ausfehende
Jiitlret wixd ebenfo Dereitet, wie das von Hithnereiern. — Wiirfelig ges
fdmittene und mit etwas guter Bouillon und Mabeiva fury cingetodte
Lritffeln davunter gemifd)t, geben biefem Rithret einen feinen Gefdymad.

807. Omeletted mit Jits. Bu einer Omelette fdlage man 6 Gier
aus, quirle fie mit 2 CRL5ffeln ol Bouillon ober Mild), ein wenig Pfeffer
und Saly und gehadter Peterfilie und Scnittlaud) gut duvdy, laffe ein
Stitd Butter in einer eifernen Eterfudjenpfanne geld werben, giefe die
Gievmaffe hinein und bade fie auf ziemlid) ftarfen Feuer, die Pianne bters
hin= und herviittelud und die Maffe mit dem Mefjer duvdjftediend und nad)
ber Mitte hin gufarmmnenidyiebend, bis bie untere Seite bex Omelette jhbn
brdunlid) ift (bie obeve Seite muf weid) Hleiben). Man fdyiitte nun bie
Omeleite ing[ef’cf) auf einen Bogen Papier und volle fie zufammen, oder
man bringe fie mit bem Meffer in der Pfanne gejdict in die Form einer
Rolle, und vidite fle auf einer Affiette fo an, baf die Seite, weldhe in der
Pfanne unten wav, oben hinfommt. Gine fehr qute Jits, weldje mit ein
wenig Coulis fury eingefodyt und mit Citvonenjaft abgefdiivft ift, wird unter
bie Omelette gegeben.

308. Omelettes mit Kalbsuiere. Man hade eine gebratene Kalbs-
nieve, bon weldjer man den gridften Theil bed Fettes abgefdinitten Bat,
grobfdrnig, vevmifdje fie mit ber Omelettenmaffe, wie man fie nad) Nr. 307
eingeriifrt hat, bade in der dort angegefenen Art Omeletted davon und
gebe eine gute Jii8 davunter. Anud) fann man die gehadte Nieve mit ein
weniq brauner Sauce vexmifden und waym Halten. Wenn man mm eine
DOmelette wie in Nr. 807 gebaden und auf einen Vogen Papier gefdyitttet
Dat, beftreidje nan die inneve Seite ber Omelette mit dem Hajdiee von
tieve, rolle bie Omtelette auf und vidyte fie an.

309. DOueletted mit Bitdlingen sder Sprotien. Die von Haut

. umb Griten befreiten Biidlinge oder Sprotten werben wie in Nr. 304 mit

_ Srtutern und etwad brauner Sauce exwdvmt und auf bie Mitte ber ge=

badenen Omelette gelegt ; man tollt die Omelette dann fo zufainmen, daf
von dem Jnbalt nidht3 hevaustommt, fHiilpt fie auf eine Schirffel unb gieft
ein tentq gute Jiis wie in Nr. 807 bavunter.

310. Gebratene Auftern. Man jdneide die Anftern von den S
len (08, und laffe fte entweder eingeln in ihren eigenen Scalen liegen,
ober lege fie yu 5—6 Stitd in Coquillenjdjalent, beftrene fie mit feinges
vicbener gelber Gemmelvinbe, betriufele fie Yeidht mit zexlaffener Butter,

I
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febe fie in einen heifien Ofen und laffe fie nur fo lange davin fehen, 6i3

fie duvd) und burd) heify find. Rt man fie linger tm Ofen fteben, fo
werben fie Bart. us bem Ofen Fommend, miifjen bie gebratenen Anftern
ogleid) aufgetifdit werden. — Jn Grmangelung eines heifen Ofens fann
man bie Aujtern auf einen Roft itber Rohlengluth fegen und eine glithende
©djaufel davithey halten, bamit fie aud) vou oben Heify werben. Audy fann
man die aus ihren Schalen geftodjenen Auftern in eine mit Butter beftridjene
Pfanne legen und gelbe Butter, in weldyer geviebene Gemmtel gebraten ift,
warm Deveit Halten. In dem Moment bes Anvidytens [ifit man die Anftern
tajd) Geiff werden, legt fie in thre Schalen , weldye man wavm geftellt Hatte,
guriid und iibergieft fie mit ber gebratenen Gemmel. — Die exfte Aat, fie
g4 braten, Bat aber bavim den Bovzug, weil der Fond, ben die Auftern
beim Warimwerden von fid) geben, in der Scale verfammelt Bleibt, —
lm die gebratenen Anjtevn vedht pifant zu madjen, fivene wman ein foenig
febr feinen mweifien PBfeffer ober ein Gtiubden Capenne=Peffer und etwas
geviebenen Pavmejautdje davitber, ehe man fie mit Senmel beftrent, jedod)
ift bie8 nidht nad) Jebevmannsg Gejdhmad,

811, Auftern in Coquillenjdalew. Man fedie die Auftern aus
thven Sdjalen, laffe fie mit etwas Citvonenfaft auf gelindem Feuer heifs
werben, abev nidht fodjen, fehittte fle sum Abtvopfen auf ein Sieb und nebine
bie Biirte davon ab. Dann jdmile man ein-wenig Mehl in Butter, filge
etwasd Fleijdbrithe, ein wentg Weifiwein und die Flitffigleit von den Anftern
bingut, fodie hievoon eine dide Sauce, siehe biefe mit Gidottern ab, witvge
fie mit Saly und Muscatnuf (nad) Beliehen aud) mit feby wenig Cavenne-
Bieffer) , fohdvfe fe mit Citvonenfaft unbd Sardellenbutter ab, vermifdye fie
it den Aujtern, fitlle diefe in Coquillenjdhalen, ftreue geviebene Semmtel
und Parmefantife davitber, betrliufele fie mit RKrebsbutter oder gewshn=
lidiey Butter, und laffe fie tm Heifen Ofen rajdy ju jdhoner Favbe baden.

312. Gchadene Hithner, Die Heinen jungen Hithner fdneidet man,
nadbem fie qut geveinigt, gefengt, auSgenommen und gewafden find, in
Bievtel, ntmmt qus den Bruftftitcen bie Sippen und Brufitnoden, und
au8 ben Retlen den obeven fuodhen hevaus, Legt bie Hithner tn etne Siiffel,
Betriufelt fie mit Provencerdl und framdfijdjem Effig, ftreut etwasd gejto=
fenen twetften Pfeffer und Salz dariiber, fitgt einige Bwiebelfdeiben 1md
Peterfiliengweiqe nebft einent Stengeldien frijden Thymian hingu, LHkt bie

lifner einige Stunben mariniven unbd wendet fie wilend diefer Beit einige
Male um, bamit alle Theile von ber Mavinade Gefdymad evhalten. Dann
teodnet man bie Hitbner auf einem Tudje ab, taudyt fle in Anusbadteig
(Wv. 80), Bidt fie in Geifer Badbutter gax und fdibn golbgelh aus, ridytet
fie giexidy aufgehiuft auf eine mit einer Sevvictte belegte Sciiffel an, 1ud
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gavnict fle mit dn gvitn gebadener Peterfilie. Die Lebern bev Hithner
befreit man von ber Galle, maxinivt fie befonders, teil dad Fletjcy bev
Hithrer, wenn man fie bazu Legen wollte, bavow voth werden witvde, bt
fie ebenfall3 aus und legt fie beim Anvidhten der Hilhner obenauf.

313. Gebadene Hithuner 3 la Horly. Junge Hithner, weldye
e tn Der vovigen Jummer zevfdnitten, mavinict und abgetrodnet finbd,
werden in halben Sdynee, das heifit in Giweif, weldes gu einem weiden
Sdaum gejdlagen worben ift, getaudyt, jo daf fie von allen Geitent damit
bededt find, mit Dehl beftreut und in mafig heifer Badbutter ju fchiner |
gelbbrauner Favbe ausgebacten. Weant garnive fie mit gelbausgebactenen
Ringen von Gwiebeln, weldje mam qud einent halben Dupend oder mebt
gleich qrofien Gmiebeln gefdnitten hat.

314. Gebadene Hithrer auf Wiener Art. Hierau eignen fid) am
beften junge Hithner von bex Grife, daf man £—5 biibjde Gtiicte baraus
fohneiven fann. Nadydem bie Hithner geveinigt, gefengt, ausgenomunen unbd
gewajden find, dmeide man fie in Stitde, nehme aus diefen bie fnodjen
feraus , Beftreue die Hithrer mit Saly, trodne fie nad einer Balben Stunbde
qut ab , while fie tn Mehl, panive fie mit i unbd geviebener Gemntel, welde
mit ein wenig Peehl vermifdt ift, bade fie in glemlid) heiffer Bacbutter
gar und ju fdBner. golbgelber Farbe, vichte fie an und garnive fie mit ges
badtener Peterfilie. Tan fann eine Erliftige, mit Coulis gebunbene wnd mit
Gitronenjaft abgefdirfte Yitd dazu geben.

315. Gebadene Hithner & la Villeroi. Die jauber vorbereiteten
jungen Hithner focht man in fetter Fleijd)brithe mit Saly, Wurgeln und
einer Swiebel Langfam weid), nimm fie aus dex Vrithe, 4Rt fie vexfithlen,
fchmeidet fie je nad) ihrev Grife in 4, 6 big 8 Stitde und befreit diefe
pon ber Haut. Die Brithe giefit man durd) ein Tud), entfettet fie, verfodt
fie mit Weifmehl und etivad weiffem Wein ju einier vedht biden Sauce, le=
girt bieje mit Gidottern und fdhiivt fie mit Gitronenfaft ab. LWenn die |
Sance Halb verHihlt ift, o taud)t man bie Hithnevftiide mittelft einer Gabel
in biefelbe gamy umd gar ein [ifit die iiberflitfjige Sauce bavon abtvopfet,
legt bie Stitde auf etne mit Oel beftvidyene fladye Shitffel unb Tft fie
erfalten. Dann mimmt man fie einzeln von der Sciiffel, wenbet fte W
gertebener @emmel unt, panizt fie forgfiltig mit Giexn und geriebener
Semmel, wnbd bidt fie in Badbutter golbgeld aus. Dean ridytet bie Hitfner
phramidenformiq auf eine mit einex Serviette belegte Schiiffel am, b
garnixt fte mit gebactener Peterfilie. ‘

316. Gebadener Fiidh) & la Villerol. Obgleid) man bdiefes e
vidit gerdhnlic) mre pon Fluffijhen (und gwax vovaugsweife pon foldyer,
bie wenig Gxtiten haben, wie Sander unb Bavje) beveitet, fo fann man bod)
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oud) Lachs, Kabeljou, Sdellfijd) oder Steinbutte dazu anwenden. Die
Buberettung ift folgende: Wan fdyneibet den Fifdh aus Grdten und Haut
ind dann in Stiide, etwadqriifer, als die Hithner-Filets in voriger Num=
mer, und mavinict diefe einige Stunden mit Saly, Pieffer, Peterfilie,
itronenjaft und Bwiebeljdjeiben, madyt fie in einem fladhen Gefdyire mit
DButter, Citronenjaft und etwas Weifiwein gar, legt fie auf etne Schiiffel
und Laft fie erfalten. TWabhrend diefer Jeit fodht man von quter Fleifdbriibe
und bem entfetteten Fijdhfond mit etwasd BWeifmehl eine ved)t bide Sauce,
siebt diefe mit Gidottern ab, johaxft fie, wenn fie nidt pifant genug jeint
{ollte, mit Sarbellenbutter und Citvonenfaft ab und Gkt fle zemlid) ver=
Hiblen. Dann wenbdet man die Fifcftirde behutfam, damit fte nidyt zer=
brechen, in biefer Sance wum, legt fie auf eine mit Oel beftvidhene Schiiffel,
Lifit fie exfalten, und verfabrt dann teiter damit, wie mit den Hithnern
in Dex borhevgehenden IMtmimer.

S17. 2amm-Tendrons & la Villeroi. Man wafde bdie Britfte
von etnem Lamm redyt fauber, fodje fiein fetter Boutllon mit Saly, Wite=
gelm und einer Biwiebel weid), lege fie auf eine flade Sdjiifjel, laffe fie cin
wenig verfithlen, nelyme bie Snodjen heraus, dede ein mit einigen Gemwidy=
ten befdywerted Bled) diber die Briifte, Laffe fie erfalten und jdyneide fie in
Diibjche, nidht 3u grofe cotelettiBrmige Stiide. Bon dex burdigegofjenen und
entfetteten Lammbriihe todje man mit Weifimehl und etiwad weifem Wein
eine Saiee, wie 31 den Hithnern in N, 315, itbersiche damit die Lamms=
bruftititcfe unb vexfabre dann weiter, wie mit den Hithnern in Nr. 815.

318. Salbs-Tendrons A la Villeroi. ie werden ebenjo be=
teitet wie bie Lamm=Tenbrons in voviger Nummer.

819. Kalbsmild) & la Villeroi. Die Kalb3mild) wird nad) Ans
gabe der Nr. 402 geveinigt, Hlandjivt und in einer Braife weidigetodit. Nad)
bem Grfalten jdmeidet man fie in hitbfche Schetben, taudyt fie in eine dide
©ance, weldje man von der entfetteten Braife mit Weifimehl 2. wie 3u
ben Hithnern in Nv. 815 bereitet hat, und behandelt fie meiter wie bie
Pithner in Nr. 315.

320. Gebadene KRalbsfitge, Hieryu mitffen die Fitfe redht weify und
Jauber gebuitht fein. Pan fengt die Fiife, fpaltet fie ber Linge nad), nimmt
ben_ grofien fnoden hevaus, blandjivt die Fiife, pust fie jauber aus, Lodt
fie in Wafjer mit Salz, Buwiebeln, Wurzeln und Gewiivy weidh, und Lafit
fie tn ber Brithe verfithlen. Dann nimmt man fte aus der Brithe, befreit
fie bon ben fletnen Qnodhen und Legt fie fladh auf eine Schisfiel. Nadh bem
Cutalten fcjneidet man fie in nidjt ju Heine Stiide, marinirt fie mit Pro=
Vencerl, Gitvonenjaft, einigen Bivicbeljdheiben und Petexfilie, trodnet fie
fury vor e Gebraudye ab, taudit fle tn Badteig nad) Nv. 30 und bidk
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fie in Beiffem Fett golbgelb ausd, ober man panivt fie mit G und Semmel,
und badt fie entweder tn heifem Fett oder bratet fie mit Butter in einer
Planze {dhon gelbbraun. Gute mit branner Coulis nady Nr. 76 gebundene |
unbd mit Citvonenfaft abgefdjdrfte Jit8 wird bazugegeben. '

321. Gebadene Kalbsgehivie, Die Kalbsgehirne werden nad |
Angabe dev Nr. 407 gereinigt und gefodit. Nad)y bem Erlalten werden |
fie in Scheiben gejdnitten, mit Provencerdl, frangdfijdhem Eifig oder Eitro= |
nenfaft, ©aly und Bfeffer mavinivt, fury vor bem Gebraude auf etnem
Tuche abgetrodet , in einen Ausbadieiq nad) Nr. 80 getaudt und in Heifes
Badbutter ju jdioner Farbe gebaden. Eine qute Jiis, wie zu ben KLalbs:
fitften tn voriger Nummer, wird dagugegeben.

322, Fijdwiivjte. Man beveite eine Fijdfavce nacy Nr. 16 und
vevmijdhe fie mit etwas geriebenem Parmefantife und o viel did eingefody
ter weifter Coulis nad) Nr. 76, baf fie in dex Probe, welde man tn Wafjex
abfodit, unter dem Dryud des Fingerd faum ujammenhilt. Man fiille die
Farce vermittelft einev Sprifse in quigeveinigte Sdhweineddrime, theile diefe,
die Favce in den Diivmen biinn audemandevjtreidend, in Wiirfte bon quter
Tingerltinge, binbe fie eingeln ober paarviveife mit ditnnem Bindfaden feft
ab, blandyive fie in fodendem Waffer, trodue fie qut ab unb brate fie auf
gelinbem Feuer fehr langjam in Butter und etwad Krebsbutter rbthlid:
braun. Man laffe fie dann einige Minmuten vom Feuer entfernt ftehen,
fdnetbe die Binbfdden ab, vidite die Witrfte an und giefe etiwasd fréiftige,

mit brauner Coulis und Mabeiva verfodite Jii8 davunter. Wollte man bie
Qindfiiden gleid), nachdem bie Wiirfte vom Feuer genomuten find, ab:
fdimeiden, fo wiirden die Divme, welde durd) die Hige ftvaff angefpannt
find, jdnell sujammenjdyrumpfen 1fid der Jnhalt witrde herauslaufen.
323. Ragoutiviivite. Man dhneide die Bruft eines gefodyten Huhnes,
eine gefodite Ralbszunge obey etmad gepifelte Rindszunge, etwasd getodyte
Ralbsmild), Champignonsd, die in Butter gefdwitt worden, und einige
fhwarze Trdiffeln tn nid)t gu Meine Wiivfel, vermijdje died Alled mit einer
redyt feinen, 3temlid) fetten Hithnerfavce nad) Nr. 15, fitlle die Mafje vete
mittelft einer Sprigge in qut geveinigte Scymeinebivme, madje Wiixfte daz
boit, ie e8 in der vorigen Nummer angeqeben ift, Hlandhive diefelben in
Yodjendem Waffer, tvodne fie qut ab und brate fie in Butter und etwas
o freb3butter auf jdhwadem Feuer langfam zu {dner Farbe.

Hnmcttun?. Man Tann fumu?l unter bie Ragoutviivjie, al& and unter bie Fijgwitrfte in

poriger JNummer eine Prife jefr fein geftofenen und geficbten Majoran und Bafilifum

mifdyet, ober, nod) befjer, man Yode etwag Majoran undb Vafilifm in ein yoenig My
ober Bouillon aus, feibe bied burd) ein Tud undb mijfe e8 unter die jur Verfeinerung ber
Farce beftimmte Sauce.

324. Magoutwiivite von Fijd). Man beveitet biefe Witvfte vor
Banber, Hedit, Rarpen, Varfen und Aal, und faun jowohl nuy eine bie:
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fer Fijdarten, al8 aud) mehrere jujomumen bozu anwenden. Ein Bufal
pon etoad nidt au ftort gevtindjertem Lach8 wird von BVielen gelicht. —
Mon fdmeidet die Fijde ausd Griten und Haut und in Meine Wilrfel,
mengt fie mit etwas ©aly, feinem tweifien Pfeffer und Citvonenjajt, Gkt
fie in Butter jdharf heify werden mnbd fdjitttet fle yum Abtvopfen auf ein
Gieh.  Etwad geviuderten Qa3 fdhneidet man in Witrfel, giefit etwasd
falte SMild) davauf, Laft ihn furze Beit davin liegen und tyodnet ihn quf
einemt Tudje ab. Nun fdneidet man einige Bwiebeln in Sdyeiben, {dwitt
fle in Butter langfom weid, fiigt etwas Mehl hingue, LRt died nod) ein
wentg fdpmwiten, fitllt etwas qute Fleifdbrithe, etwasd Sahne und den Fond
pon dent Fifchen davauf, thut ein wenig Majovan, Bafilifum und geriebene
Muscatnufy hingue, fodyt Hievvon unter ftetem Rithren eine dide Sance,
fireicht biefe burc) ein Sieb unb LaRt fte exfalten. Bon ben Abfillen dex
Fildye beveitet man nad) dem Recept Nx. 16 eine Farce und vermifd)t diefe
it fo viel von der biden Sauce, baf bie Favee in der Probe, weldje man
in todjenbem Laffer dabon madyt, eben mir ujommenbalt.  Pean mifdht
nun ben Fifd) und den Lac)3 unter die Farce (nach BVelieben mag - man aud)
nod) etiwad geviebenen Parnrejantife und einige n Wiivfel gefchnittene
{thwarse Tritffeln davunter mifchen), fitllt die Mafje mittelft einer Spritse
in gquigeveinigte Sdyweinebiivme unb verflhet weiter bamit, wie €8 in
RN, 822 angegeben murbe.

325, Stolzer Heinvid), Man fodie Bratwucft, welde in Meine,
ﬁ}tgcr[auge Liivfte abgetheilt und an den Enden fejt sugedreht 1ft, n Weifi=
biev gav, nehme bie Wiivfte hevaus und lafje dag Bier anfangsd auf rajdjem,
fpiter auf gelindem Feuer o fury einfodjen, baf 3 fidy ald brauner Safs
an ben Boden ber Eafferole heftet und dasd in den LWitkften enthalten ge=
tefene Fett flav davither ftebt. Wan giefle nun basd Fett ab, foche ben
Gap mit einex Halben Flajde Weifbier, einer Suppentelle voll Jitd ober
Bouillon, ¥, Flafche Wein und cin wenig Gifig (03, thue etwad Buder,
Citvonenjihale, eimen Theelbffel voll Ritmmel, 2 Hinde voll gevichenes
[hwarses Brob und eine gevinge Duantitlit Saly dagu, fodje davon eine
jetmige, wofljdmedende Sauce, fireidie fie duvd) ein Sieb, Tege bie Wilrjte
hinein umd madhe fie fodann auf gefindem Feuer feif.

326. Pajtetdyen bon Butterteig nit Salpicon. Man bereitet
Butterteiq (fiche diefen Nv. 819), vollt ihn 2 Mefjervitden bict aus, fticyt
babon mit einem yunden Ausftedier vom drei Fingerbreite Durchmefer
Cdeiben aus und fticht mit einem Meineven Ausftedier die Mitte biefer
©deiben aus, fo daff badburd) Ringe und gamy fleine Sceiben gebildet
ewden, weldhe man einftveilen in quter Ordmung bei Seite legt. Den
Rbrigent Teig Yegt man jufammen, vollt ihn von Newtem 3u der Dide eined
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" ftarfen Mefferviidens aus und fticht davon mit einem Ansfledjer, bev eitt
wenig geifer ift al3 ber zu ben Ringen, ehen fo viele Scheiben aus, alg
man Pinge hat.  Diefe Scheiben legt man nicht gany didyt nebeneinander
auf ein Badbled), welded mit ein wenig Waffer fdpoad) benet wors
ben ift, Deftreidyt fie ditnn mit gequivltem G, legt bie Ringe davauf, be-
fheetdt bie Obexflidje dexfelben behutfam mit Gt (die Seiten bitrfen nidht
mit dem Pinfel beriihrt wevben), fetst die Paftetdjen oqleid in etnen heigen
. Ofen (am beften in einen Bacojen) und Lafit fie su fdhdner Favbe und gars
baden.  Die Heinen Sceiben, welde die Dectel der Paftetdjen bilben jol=
fen, wevben ebenfall8 auf ein angefenchteted Bled) gelegt, mit Ci beftricen
und gebacfer. — Etwad weniger umjtindlid it 3, bie Paftetchen auf fol=.
genbe LWeife au formen: Man rollt ben fertigen Buttevteig s ber Dide
eined fleinen Fingers aud, ftid)t davon mit einem vunden usftecdjer mwie
oben yunde Sdeiben aud, legt diefe auf ein mit Wafjer Teidht Dbenetsted
Bled), beftreidyt fie mit Gi, taudyt bann einen etwad Heineven Ausjtedyer
in Deifed Waffer, fticht damit in die Mitte der auf dem Bleche [iegenben
Sdeiben fo tief ein, daf dadurvd) ber Dectel ber Paftetchen veutlich Degeid)
net wird, und bidt fie fogleid). — Wenn die Paftetdhen aus dem Vfen
genoutient find, fdhneidet man fie vom Bledye ab, nimmt den tweidjen Teig
aqud dem nmern bexfelben, ohne ben Boben zu befchidigen, Deraus uno
febt fle eine Halbe Stunde vov bem Anvidyten warm.  Kury vor vem W
ridjten filllt man fie mit etnem Salpicon und dectt die Dectel davauf. —
Das Salpicon wird folgendermafen beveitet: Meam fdneidet gefochte
Ralbsmild), gefodjte Rindergaunen und gavgemadyte Champignons, aud)
ol eine gefocjte umd von der Haut befreite KalbSzunge unb etwas abz
getodite Fijdy- ober Hithnerfarce tleinmitvfelig unbd pevmifcht bied mit etwad
bideingetodyter, jdymacthafter, wetfer Sauce nad) v, 119. Ginige Teine
witxfelig gefdmittene Tritffeln fHnnen ebenjalld untev bad Salpicon ges
mifcht werden. — Dan fann die Pajtetdyen aud) mit einem Fijdyragout,
welches wie tn Nr. 276, mur Heiner als dovt gefdmitten, beveitet ift, obev
wmit etnem Hafdjee nad) Ny 284 fiillen.

327, Pajtetchert au naturel. Man hade Petexfilie; Sdynittlaud),
Gftvagon wnd einige Champignons fein, jdhwite bie3 mit etimad Butter,
fiige etnen L8ffel voll brauner Sauce hingu unb foche e8 wntev ftetem Riih=
ven bict ein.  Damn beveite man etivad Farce nad) Nr. 11 ober 12 und
vermijche fie mit dev frdiuterfouce und etwasd ©arbellenbutter. SMan volle
num den nady Jev. 819 bereiteten Buttevteig etwa einen ftarten Weeffers
vitden i aud, ftedje davon mit einem vinben, glatten ober gevippten
Ausfteder von 2%y Boll (veid)l. 6%y Centimeter) Durchimefjer io Viele
Bisven aud, ald man Paftetden bedarf, lege alsbann dbie Teigabfiille it
fammen, volle jie meffervitdenbict aud und ftede mit einem chvad fleineren
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vinben Yusftedher eine gleiche Angahl vunber Bisben aus, wie zuvor. Man
[ege Die gulett ausgeftodjenen Boden nidjt ju didht nebeneinander auf eint
mit Waffer leidjt benefsted Badbled), beftreide fle mit €, lege auf jeden
Boden cin 1unbes Hiufden Favce von ber Grbfie einev Wallnufy, bedede
bie Favce mit etnem bev guerft ausgeftocjenen bicfeven Teightven, dritde
bie beiben Tetgbiben rings wm bie Favce mit bev Fingerfpige fefi anewn=
anber, Geftveide die Paftetchen mit ©i wnd bade fie i giemlid) Heifgen Ofen
gar und zujdybner gelbbruumer Farbe.

328. @djwedijde Pajtetdhen. Man rolle Butterteig, oder ALFEle
von pemfelben, weldje man mit ein wenig Mehl gufammengewivit hat,
mefjeveiidendict aus, ftedje vinbe Sceiben davon aus und britde diefe
fleine, flache Bledherne TarteletteSformen, {deide ben Devoorftehenden Rand
bes Teiges mit einem fdarfen Meffer ab, fiille die Fovmen mit trodenen
Eebjen unb bade den Teig im Deiflen Ofen ab.  Naddem bdie Pajtet-

. dien abgetithlt find, nefume man bie Gybjen hevaus, fitlle bie ‘Paftetchen

mit etnem nac) ben Nunumern 276 pber 277 gubeveiteten Ragout von
iy ober Huhn, ftreue Pavmefankife davitber, betriiufele fle mit Krebs=
butter und bade fie im heifen Ofen vafd) ju fdduner Farbe. — Man nefme
bie Paftetdjen exft beim Anvidten aus ben Fovmen.

329. Saucifjes in BDutterteig. Den nad) Angabe dex Nr. 819 be-
teiteten Butterteig rolfe man ju einex etwa einen Mefferviten dicen Platte
aus 1nd fchneide diefe tn 4 Boll (veidl. 10 Centimeter) lange und 3 Joll
(fnapp 8 Gentimeter) breite Stiide.  Bon feinem Sauciffed-Fletjd) jorue

man fingerbide, 21, Boll (veichl. 6/ Centimeter) lange Witvftden, lege

auf bie Mitte eined jeben Stitdes Teig, nadhdem man daffelbe leicht mit
Gi beftvichen Bat, ein Witvftden, [dlage den Teig dariiber fo gujamuen,
bafy bie Enben beffelben itbeveinanbder liegen, und Dritde ben an beiden
Gubent 068 eingehitliten Wikeftdhens Hervorragenden Teig mit dev Meffer=
flinge feft ameinander. Nadydem man alle Witvjiden auf dieje Weife in
Teig eingehitllt hat, britde man fle ein wenig breit, lege jie nidyt zu didyt
nebeneinanber auf ein mit Waffer leicht beneisted Badbled), beftreide fie mit
&, zeihne mit der Spise eines fleinen Meffers Figuven in ben Teig wnd
bade bie Witrftchen in einem ztemlich heifren Ofen ju fdyibner Farbe und garv.
Unmerfung., Dad Venetsen ded Badbledies mit MWaffer bor bem Muflegen ded Butterteiges

anf bu_ﬁu?be Dat i ben Bived, ben Teig auf dem BVledie fefijubalien, bamit er, betm

Beftreidhen mit Ei, nidt bin unb Ger rutjdt, woburd biefe an {‘

Arbeit fehr unangemehm wird,

830. Hevingspfinnden. Man vermifde 2 audgewdijerte, aus
Griten und Haut gefdnittene unb feingehadte Heringe mit einer guten
Handvoll geviehener Semmel, ebenfoviel feingehadtem weiffen Ralbbra=
ten, einev feingehadten und in 6 Loth (10 ND.) Butter gejdwiften
Buwiehel, cinigen Gidottern und einigen Wfeln voll jaurer Salue, thue

i dufierft geringfilgige
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eint wenig Pfeffer und Salz, wenn legtered nod) ndthig ift, davan, fitlle
bie Maffe in eine gut mit Butter ausgeftvidiene unbd mit geriebener Sem-
mel audgeftreute Fovm, firene Semmel davitber, bade fle im méfig hei-
fen Ofen unbd ftitvze fie auf eine Ajfiette.

VI. Abjdymitt.

Yon der [dymackhaften Bubereitung des Sleifthes und des
Gefliigels.
Bemertungen ither dben Braten.

Da biefer Abjdynitt aud) die Bereitung ded8 Bratend umfafit, fo wirh
hiex bev paffenbe Ort fein, etwas itber die swedmdpiafte Beveitung deffelben
gu evwdbmen, damit fpliter liftige TWiederholungen vevmieden werben
foumen. @8 ift in ben nadyfolgenden Recepten nivgends auf ven Spief-
braten Bejug genommen, und zwar hauptjiddhd) aus dem Grunde, weil
verfelbe aus ben Riidien ber Heutigen Jeit veridhrounden 3u fein fdeint und
man thn nur nod) in den Ritdien evfren Ranged und audy dovt nicht etnmal
tiglid) finbet. Die Exfindung und Verbefferung ber Bratdfen madyt Hied
erflinlid). Wenn gleich nicht 3u ldugnen ift, daf der Spiefbraten in feinem
feten Gejdymade unbd in feiner Saftigleit Vovziige befist, weldhe ber Ofen=
braten bei dev aufmertfamften Behandlung nicht evveidht, fo hat ex dod,
befontbers fitv fleineve Haushaltungen, den Nadytheil (gany abgefehen von
bem griifiern Holzverbraudie 1md dem Raume, welden man dem Braten-
fewer auf vemt Herbe einviiumen muf), daf er femne Jii3 wie der Ofens
braten bet guter Behandlung liefert; und wie Biele, ober vielmehr wie
Wenige dfien wobl thren Braten olne gute Jit3!

Um nun auf die wenigen Bratfpiefe, welde heute nod) exiftiven, bie
gebithrende Ritdfidyt su nehmen, laffen fid) die Borjdyriften itber die Ve
reitung bed Gpiefbratens . im Allgemeinen dabin ujammenfaffen, daf man
bad Feuer menigitens eine Hatbe Stunde vor bem Anlegen bded Bratens
amiinde, bamit bev Braten gleidh) in qute Hige fomme, und e aud) in dex
exften Hilfte bev Bratseit orbentlid) unterhalte, und zwar jo, daf e3 an
beiben Seiten ftdvter brenme, al8 in ber Mitte, id rwohin die Flammen
auf etnem nidjt 3u grofien und gut angelegten Bratherde dod) fpielen, und
ba8 Feuer exft bann, wenn ber Braten beinabe Hinveidhende Fivbung ge=
nommen hat, {dpotidier werden laffe. Vet fleineren Braten geniigt in det
leten halben Stunbe die Hike der Kohlengluth. — Man begiefe ben

_ Braten gleid), nachbem er angelegt ift, 1nd swar mre mit Butter, nie mit
Sett, ebenforoobl bev Fivbung, als aud) be8 Gejdhmades wegen, falze thn
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