L. Abteilung.

Borbereitungsz und Juridhtungd=Regeln.

1, Das neue Maaf und Gewidyt, auf dem mctrifd;m

Syftem beruhend.
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2, Projefior F. v. Liebig's Fleijh-Crtrakt.

Qichig’s Fletjd)-Crtvatt findet auch bei und in Deutjchland
immer mebr und mehr Aufnahme und bitrgert fich in den Familien,
weldhe nur einmal einen Berjud) damit gemacht Haben, vollftindig
eir, Diefes Cptraft ift aus reinem Rindfleijd befter Sorte
bereitet und frei von allen Fette und Leimitoffen. Liebig’s

%Ieifcﬁ(&gtmft ift bem Berdevben micht audgefest wnd erbiilt fid

unverjchlofjen jabhrelang, twenn ed an einem trodenen Orte auf-
bewahet wivh, Cin  vievtel Theelvffel Fleijeh-Crtvatt in einer
groen Taffe beifen Wafjers mit entjprechendbem  Sujap von
Saly ift ausveichend, um augenblidlich eine fraftige Bouillon zu
bereitet. Gin Bujah bon einigen Suppenfriutern und et vex-
beffert den @ejchmad. Die Farbe ber Bouillon joll bduntelgelb,
micht braun fein; nimmt man mehr  Grtraft, fo witd Dder
avomatijhe ejehmact der Bouillon zu ftark und unangenehn.

Qiebig’s Fleijoh-Crtratt ift ald Bafid fitr bie Bubereitung
alfer  Fleifchipeifen, namentlih zur BVerbefjerung von Saucent
por bejonberz hohem Wert. ~ Sehr wenig Cptraft veiht bin,
um bie Kvaft und den Gejhmad der Speifen augenbliclich
zu verbefjern.

3. Jucter-Farbe sum Firben der Suppen und Saucen.

1y @ fein geftofenen Buder [dpt man i einer eijernen
Pfame gany dunfelbraun brenner, gieft Beifes Waffer bdarauf
und Focht ben Buder damit lo3.  Diefe Buderfarbe ijt gang
ohne ®efdhmad.  Um den Gejchmac 3u verbefern, gt man
1—2 Theeldffel Liebig’s Fleifeh-Crtvaft mit auffocpen.  Wean
permahrt fie in einer Flafche und verwenbet fie nach Belieben zum
itben von Bouillond oder Saucett.

‘4, Syed zun braten.
Man  jomeivet vecht feften und dicken ©pec in fleine,
gleichgrofe Wiirfel, felt diefe in einer eifernten Pfanne auf einen




tleinen Vrenmer und [apt fie unter Bfterem Umrithren gelblicy
braten. ©ollen Bwiebeln mitgebraten werben, jo febt man die-
jelben nicht mit dem Sped ugleid) auf, jonbern thut fie fein
wiitfelig gejhnitten exft bann Yingu, wenn bderfelbe bei gelindem
Geuer jdyon audgelafien ift, worauf man beided jufammen bis Fur
bellgelbent Farbe braten [aft.

5. BVom Spidfen.

Da3 Spiden fann nur duveh Ubung eclernt werden.
Wian {dyneidet den an ber Sdjwavte figenden feften Sped in
eimgelne Faden bon gleiher Leinge und Dide unbd bedient fich
gum Opiden guter Spidnabdeln, bdie zu ben gejdhnitlenen Spect.
ftreifen pafjen wie auch deren Stiirfe nach der Grofe und Gattung
be3 zu fjpidenden Stiid3 fidh) rvichten mup. Dad u fpicende
Sleijh legt man auf ein Brett oder befler noch auf ein reines
Lud) und sieht die Speditreifen vevmitteld bder Nadel veihenweife,
dicht nebeneinander, jo weit durch) da3 Fleifch, daf fie an beiven
Geiten einen Finger breit hevausdjtehen. Das fertig gefpicte Stitct
mup jauber und jierlich auzfehen.

6. Mordjeln vorjurichten.

Srifche  Morcheln befreit man bvon Dden fandigen Stielen,
wijcht und britht fie mit fochendem Waffer gebirig ab, damit fie
biegjam werden und nidjt brechen, fchueidet fie in Stiide und
und wijdht fie nod) jo oft, bis alles Sandige entfernt ift.
Dann  wevden fie audgedriict, in Butter gefymort, mit etwas
Bouillon aufgefiillt und gav gemacht. — Getvocknete Peorcheln
werden gut gewajchenr, mit faltem Wajfer auf’s Fener gebracht
und 1 Stunde gefodyt; dbann fchitttet man fie auf ein &ieb,
jchueidet da3 Sanbige ab und bdie Mordjeln in Stiide, Todyt fie
nodymald auf und veibt fie dann wiederholt in frifchem Wafjer jo
lange awijchen ben Hinden, bi3 dag Wajjer ganz Har bleibt.
Weiter verfihrt man wie mit frijen Diorcheln.
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7. Triiffeln vorzuridyten.

Man (dpt bie Tviiffeln 1 FTag tm Waffer fteben, (ehilt
bie braune Rinde ab, focht die Triiffeln in Waffer weid), jchmort
fie in Butter und giebt fie daun in bie betveffende Sauce.

8. Champignonsd vorzuridten.

Bon bem oberen Teil und bdem Stiele der Champignond
sieht man bdie Haut ab, nimmt die Lamellen (unter dem Hute
figendbe Bliittchen) weg, fpiilt die Pilze in faltem Waffer ab, fept
jie mit etwa3 Butter auf ben Fleinften Brenmer und [aft fie o
langjam gar dampfen.

®etvodnete Champignond muf man 1 Stunde in Wafer -
weidgen und, wenn e3 braune find, abfochen, damit dad braunlide

- Waffer heraussieht. Dann werden fie audgedriidt und an bas

Grifaffee 2c. gegeben.

9, Getroduete Pilze ju beveiten.

So ftrefflih an fih gut getvoctuete Pilze ald  Crjay
frifger Pilze find, fo wenig geniigen fie eittem feinen Gejdymad,
wenn jie nidht vidtig ubeveitet, vor allem gut audgequollen
jinb, fobafs. fie bie Bejchaffenbeit frijcher Pilze zeigen. Man
mufp. bie getrocneten Pilge in  beifem Waffer vorerjt eime
Biertelftunde bverdectt ftehen laffen, bdad Wafjer abgiepen, fie
mit neuent, fiebendem Waffer auf dem Feuer iiberbriihen, bis
jie aufallen und fie dann wiederum verbectt beifeite ftellen,
bi3 fie fo aufgequollen find, daf fie wie frijdhe *Pilze ausdjehen.
Goft dann folgt bie eigentliche Bubereitung je nac) ihrer Bex-
wendpung. TWill man fie ald Wiirze an Ragoutd obder Frifafjees
Baben, jo zerfdneidet man fie in beliebige Stitde und fiigt fie:
ofne eitered bem Fleifche bei; follen fie aur Sauce vermendet
werdent, o wiegt man, fie fein und. jhwist fie in dem Buttermehl
bad man zur Sauce braucht. Trefflich find fie aud) als

mit,




®emiife, zu dem wman bdie aufgequollenen Pilze [langfam eine
Gtunbe in Butter biinftet, dann mit etwas Mehl iiberftaubt,
mit einer Dhalben ZTaffe Waijfer iibergiet, mit ‘etwa3 Salz,
Breffer, wenig Citronenfajt und einer Prije Buder mwiirzt und
mit einer Mefjerjpibe Liebig’s Fleijd)-Crtraft hinzugefilgt. Statt
ped Mehlez faun man aud) gericbene Semmel nehmen. Ein
jo subereiteted Oemilje bon trodenen Pilzen ift bvon bem
frijben faum zu  untecjcheiden, zumal bdurch) da3d Ausdquellen
bie Pilze aud) jo iweidh werdben wie frijhe -und nicht Ileber-
artig bleiben, wie bie3 fonft ber Fall ift. €3 ift jeder Haus-
frau bringend zu rvaten, fich mbglichjt viel Pilze fiir den
Winterbedarf zu  trodnen und fie nach bdiefer Borjdhrift zu
vermenben.

10, Kalbspriefen porzurichten.

Wan jest die Priefen mit Faltem Wafjer auf's Feuer;
wennt fie warm gewordert find, gieBt man dad Wafjer ab und
frijhes davauf unmd iwiederholt bies einige Male, bi3 fie weifs
fmd.  Dann legt man fie in faltes Waffer, zieht die Haut
ab, jchneidet die Priefen in paffende Stitfe und focht fie in
10 Minuten im Frifafjee gar.

11, Mandeln vorzubereiten.

Man itbergieft bie Meandeln, fjiike ober bittere, mit fochen-
vem Waffer und [kt fie davin ein Weildjen ftehen, bis fie fich
leicht abiehen [afjen. Die gefchdlten Wanbeln thut man jogleidh
in faltes Waffer, bamit fie fhon reif bleiben und daz OI
nicht Devaustritt,

12, Mandeln 3u ftofen.

Die abgejogenen und in faltem Wafjer gewafchenen Maitbeln
ftopt man in feinen WMengen mit Wafjer, Cimeik oder Arrak;




bie Mandelnt, troden geftoBen, wiivden odlig werden. Nad) jeder
Unterbrechung im Stofen muf man bden Worfer, bevor man ihn
wieder in Gebraud) nimmt, jorgfaltig audwajcen.

13, Nojinen zu wajdyen.
Die Nofiner terden von den Stielen befreit, in Waffer bis
sum Rochen erhist, wiederholt in eivem Durd)jhlag gemwajchen
und dann berlefen.

14, Sorinthen ju rveinigen.

€3 ift unmoglich, biefe fleinen Fofindhen von thren Stielen
burd) Berleferr zu veinigen. WMan reibt fie erft einigemale troden
swijdent den Hinden, big fich die Stiele geldft haben, thut fie
bann in einen Durchjchlag, fekt bdiefen in einen Napf mit faltem
Waffer und wijdht die Kovinthen fo lange mit immer neuem
Wafjer, bi3 alle Unveinlidhfeit fort ift und dad Waffer rein ab-
lauft. Bulest breitet man fie anf ein veined Tud) und entfernt
nod) etwaige Steincjen, grogere Stiele w. §. 1.

15, Edyte Kajtanien (Marouen).

WNean [6ft die dupere Sdhale der Kajtanien mit eimem Weefjer
beutjam ab, fo bdaf man bie zweite braune Haut nicht verlebt,
britht fie bann mit fochenbem Waffer und zieht bie gweite Haut
ebenfalld ab. Nun jdhmort man bie RKaftanien in etwas Butter
mit einer fein gejdymittenen Bwiebel braunlich, fiillt langjam
heifed Waffer nad), bi3 biefelben mweich, aber nidht zerfallen
finb unb giebt zulest Salz, Pfeffer und NRofinen nad) Be-
lieben Bingu. Man giebt bdie Raftanten zu Sdhmor- und
Hammelbrater,

16, Note Speifefarbe.
10 g Godhenille, 10 g gebrannten Alaun, 10 g Cremor
tartari und 10 g Sal tartari rvetbt man in einem Porzellan-

®efap gqut durd) einander und bewabrt bie gewonnene Mifdjung
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troden auf, um Creme3, Geleed und andere Speifen nadh) Belieben
pamit rot zu farben. Die vorerwdhnten Sadhen find ziemlich un-
jehadlich und in jeder Droguenhandlung Fauflic).

I Abfeilung.

Suppen,
Hochen des Suppenileifches.

Nan wajche dad Fletfch einmal jdhnell ab, o dap e3 nichts
bon feiner Rraft verliert, und fepe e3 jofort mit faltem Wafjer
auf bad Feuer. Soll dad Fleijd) ald Borjpeife mit auf bie
Tafel gebvacht werden, fo muB man e3 mit fiedendem Wafjer
aufjegen und nicht mehr al3 ndtig ausfodhenr, um bdann bie
Sletjhjuppe dburch) Bufah von Liebig’s Fletjh Cxtraft friftig und
wohljchmedend zu gejtalten; da3 Fleijdh bleibt alddann fjaftiger
und nabrhafter. Wird zu den Suppen Schinfen verwendet, jo
muf nman mit bem Galzen fehr vorfichtig fein. Um Suppen gut
und fjparjam auf Gosfemerung zu fochen, mag folgende Regel
gelten: man lafje bie Suppe auf dem gripten Brenner in’s Kochen
fommen, jdhdume fie gut und lafje fiewauf dem Feinften Brenner,
Stellung ,halb”, fertig werden. Jebe Bouillon muf 2 bis 2%
Gtunven langjam, daf fie fid) faum bewegt, fodien, damit fie recht
flar wird. Dann wirh ba3 Fleifch herausgenommen, die gewoniene

Guppe durd) ein Haarfieb gegeben und nach einer Halben Stunbde
tubigen Stebend entfettet und vorfichtig abgegofien, jodaf der

Bodenjap Furiichbleibt.

1, Klave Bouillon.
Bu 5 1 guter Bouillon find erforderlih 3 & magered
Rindfleijh aus der Keule, 2 & fjehieves Kalbfleifch und Yo &
magerer toher ©djinfen, von bem alled Rducherige abaejdmitten
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