Borhennfnifle.

ber Mok wnd Gewidyt.

Qic Gheifevoridrijten dicjes RKochbuches find ungefifr auf vier
Perfonen bevechnet; dod) erleidet diefe Regel manche Ausnafme. Man
mintmt tweniger oder wmehr, jo nachbem eine Mahleit aus viclen oder
wentigen Gerichten Defteht. Speijen, weldhe aud) falt 3u geniefen find,
Tomtmen oft in griferem Ausmafic vor; aud) ftehn Gefliigel und andere
Sletjd)ftiie auper Verhiltnid zu diejer Japhl.

Sut allgemeinen vecynet man fiiv viev Perfonen ' Kilo bis u
1 Kilo Nindfleijch (um Braten nehr ald zum Sieden), weniger von Kalbs-,
Schweing- und Schipfenbraten. Ein Hafenriicen genitgt ungejihr fiiv 6,
ein Sapaun fitv 4 0is 6, cin Jndian fiiv 8 bis 12, eine Gang fiir 6,
einc Ente fiir 2 bis 4 und ecin Brathuln, eine Sehnepfe oder dergleichen
fiir 2 Perfonen. BVon Fifden fann man ungefahr ¥, Kilo fiir eine Lerfon
rechnen. Von Weizenutehl nimmt man fiv 4 Perfonen 31 Nubdeln in der
Guppe beildufig 3 Dejiliter (und 1 Ci ober 2 Dotter), su folhen junt
Abjdhmalzen 7 Degiliter (und 2 Eier fowie ein wenig Waijer), fiir Sthmareen
/s Riter, filv Speifen bon Hefenteig Yx Liter oder 28 Deta.' BVon Heiden-
mehl nimmt man gu Stery 7 Degiliter, von Reis oder Gerfte 3u Gupype
2 Degiliter, gu Rijotto oder RNitjdher 4 Degiliter, von Hiilfenfriichten fiiv
Bujpeife 'fz Liter, von Fett wund Mehl zum Cinbrennen von Gemiije je
2 bis 3 Cplofjelooll, su Saucen etwad mehr. Genauere Angaben lajjen
fid) midt gut machen. In jebent Haushalte wird man bald purd) Die
Criahrung lernen, bad richtige Waf zu treffen.

Wenn ein Loffelvoll als Maf angegeben ift, jo Hat man davunter
cinen CRplofjel au verftehn. Vel Fett ift mcift cin Loffelvoll trocfenen
Settes, bei Buder oder Mehl ein nidht ftart gehinfter Loffel, dem Gewidte
nad) etwa 16 bis 20 Gramm (ein alted Qot) gemeint.

Wenn Senmteln (Weihbrote) nath dev Zabl angegeben find, fann
man fiiv je ein Sttt fiinf Defa im Gewicht annchuten.

Lrato, Sihvdbeutide Liide. 3
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Bei Mehlfpeifen und Bachwert Habe id) die Eier manchesmal nad
®ewid)t angegeben, um Ddas Verhiltnis perjelben zu Jucfer und Weehl
genauer ju beftimmen, Da Die verjchiedene Gubfe der Cicr einent nicht
unbedeutenden Unterjchicd im Gewichte bedingt und ftberdies frijdhe jchmwerer
jind, a8 vor lingever Seit gelegte. ©8 find 3 B. 3 grofie Hithnereier
ungefifr 19 Defa, 3 fleine beildufig 12 Defn ey, weshalb man fite
3 gewbhnliche, mittelgrofie Gier ein Gewicht von 156 Defa (ober 8 Qot)
annimmt. Wenn 8 heift: 3 ober 4 Eier jhwer, fo toirh die genannte
Bahl pon Giern ald Gewicht verwendet ; wenn es aber 5. B. heift: 156 Defa
Gier, Jo Jucht man das genannte Gewid)t durd) grbfeve oder fleineve Eier
Berauszubringen wnd verwenbdet diefelben dann jur Sheife. Bet BVermelhrung
einer Gpeife ift e3 tmnter ant ficherten, jedes Ei mit 5 Defa gu berechren.

Bei der Umrehnung in das neue Maff und Gewicht mupte ich mid)
an die auf die alten Bimente und Gewichisitiicte entjallende Neenge Balten,
wm bag erprobte BVerhiltnis su den Giern nicht mu verdndern, und aud
biejemn Grunde den Jehutelliter (Desiliter) anwenden, weil die Bebnteilung
mefr ald die Halbierung dem alten Mo entfpricht.”) Dev Degiliter ent=
falt nur wm einen GRIBfel mehr al3 ein PBierteljeidel, wesdhald 2 Degis
fiter fitv Yo Seidel, 3 fiiv /s Seidel gelten fonmen, wenn man jie {chwach
mift, und 3%z Degiliter einem Seidel gleich {imd. Jum Bergleiche mit
ben alten Mafien und Gewichten diene nachftehende Tabelle:

t
it

Qiter
Degilil
Bentil

T R I e AR

4 Geidel jind nicht gang . 1

3 -, find etwad mefhr als 1 Siter, IR e e S ln O]
ol Stinb ilend) oL G el e LR e 070
1, find etwas mefhr alg s  Siter, S T o
1, ift'etwas weniger al3 4  Degiliter, e DR )
3y, 1jt benabe co8a Demlieeiestig e O T
Yy . ift etwas weniger als 2 Deiliter, , ... . . 018
Yo oo 1ft mehr alg . 1 Degiliter, , Gt O
Yg ,  ift etwad weniger a8 1 Degiliter, , .. ... 009
Ys ., ijt ehwad weniger af8 '} Degiliter, , . . . .. 004
1 GRlojfel geftrichen voll . . . 1 Bentiliter, , . . . .. 001

Y Die Bievtel= und Achtelliter-Fimente, weldje bes geivohiten Berechnens ber
Preife tegerr beimt Sletnverfauf eingefithet find, eignen jich gur Untrechnung des alfen
INafes meniger ald die Jefntelliter; bemw da 3. B. 1 Liter 2% Bievteljeidel unp
Ve Siter 1% Biesteljeidel ausmacht, witre die Umvechnung jehr umjtindlic) unbd ent="
ftitnde oft eine faum verftinbdliche Angabe. Die Degiliter-Gimente ju b, 3 und 1 Degi=
liter finb unfen weiter ald oben, bie Viestel und Achtel gleich toeit.
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€3 entfallen Demnad) auf dic alten Gewidytsjtiicte ded Wiener Pfunbdes
folgende neue Gewidte :

anf a8 von 2 Lot 38’ Defa

f " 1 4: " 7 17
rn n n 8 " 14 £
sl g g SR ) "
n n n 83 " 56 "
oder anf je 4 Qof 7 Defa ober 1 Neulot.

Die halben Gramme find ald ju unbedeutend gav nicht ober nur
bei Gewiirgen in Betvacht su ziehen. Selbjt die Gramme unter einem
Dalben Defa (/a Lot) bitrfen bei anderen Beftandteilen iibergangen werben.
Was mehr ald 5 Gramm betvdgt, fan man fiiv 1 Defa annefmen, alfo
fiir 1 2ot 1Y2 ober 2 Defa redhnen.

Bei Fleijchipetjen habe ich fiir 1 Wiener Piund = Kilo, HO Defa,
nicht aber die entjprechenden 56 Deta gefelst, weil da der Unterchied von
4 Lot nicht von BVedentung ift und weil das Fleifeh nur in Stufen von
10 u 10 Defa bevabjolgt witd, man aljo beim Ginfaufe desfelben 50
ober 60 Defa an Stelle eines Plundes, 30 jtatt 28 Defa ald Crjap fitr
dag falbe Pund verlangen nuf.

1%*




4 Vorfenntuifje.

Erhlivung der gewdhuliden RKidenausdriike.

Gprubdeln ober quivlen bedeutet, ehwad Flitfliges durd) ftarfes
Bewegen mit dem Sprudler mit etwas anderent gut mijhen ober aud
johaumig maden. Gier, welde man in einen Teig geben ober umt Be=
fiveidjen vertwenden will, forubelt man ab, bis Dotter und Kl (Ciweip)
gentifcht find. Wenn man Dotter oder gange Gier etiad Heifem (Supye,
Wilh . §. 1) beimijeht, muf man jie borher mit etwas Staltent davon
ober mit Wafjer abjprudeln, damit fie durch die Hibe nidt gevinen, und
danut fortfprudeln, wihrend man die Heife Flitfjigteit nach wnd nac) dagu
qibt. Um Mehl mit einer Flitfjigheit zu nengen, fprudelt man ed Fuerjt
mit nur fo viel von derjelben, daf es Ddidfliiijig wird, vedht glatt ab und
gibt Dann erft den Jeft daju.

Ubtreiben bejteht Davin, daf ntan Fett (Butter oder Rindjdymaly)
in einer tiefen Schitfjel (Weidling) mit cinem Kochldfjel jo lange nach
ciner Geite hin in bie Runde rithrt, bis s flaumig und lichter geworden
ijt, und dann Dotter oder gange Eier eingeln nad) und mnach dazu gibt
und jedes qut vevriifrt. LWenn ucer jur Syeife gehdrt, Jo verwendet man
geftofenen und gibt ihn ebenfalls nac) und nach gum Abtriebe. LWerden
bie Giweif als Schnee beigemijdyt, fo mengt man dicjen julept nit ben
anderen Beftandteilen mur leicht unter den Abtrich und vithrt dann nicht
mehr. Wenn der Abtried sufammengebt, das Heift,
wenn das Feit Jtoct und fich vom € abjondert,
ftellt man die Sehiifjel auf dent warmen Herd und
viifrt fleifiig fort. Bon demt ovbentlichen Abtveiben
hingt oft bag Gelingen einer Speife ab.

Riifhren Beift: etwas, um cine Mifdhung
su bewerfitelligen, in einer Schitfjel oder Kajjerolle
mit einem Kochbffel n die Runde bewegen. €3
gejchieht vorziiglich bei IMehlipeifen, wenn Cier
wit Bucfer u einer johauntigen Mafje vevriihrt
werden jollen. Schnee und andeve Beigaben werden
bann mur leicht dagu gentifcht.

Sdneeidhlagent) Deipt: Giflar in Schaum veriwandeln, Dabei
ift vor allem notwendig, dafy man frijdhe Cier ninmumt und davauj adytet, :
dafy beint Aufichlagen derjelben nich)ts von den Dottern sunt Giflar fommt.

1) Man bebient fich gum Schneejdylagen eined BVedens bon Meffing und einex
Rute von Draht; im Notfalle geniigen and) eine glafierte Edhitjfel umb eine Fute bon >
abgefchilten Bivtengiweigen. 2 bequemiten bazu ift der oben abgebilbete Sdneejdhltger
(Fig. 1), welcher auch zum Schlagen o Dbersichaunr wnd Butter verwendbar 1jt.

. | -8
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Dag Citveify jowie dag Gefchiry, in welchem e3 gejdjlagen twerden joll,
[apt man vorher eine Weile in faltent Waffer ftehn. Dean jdldgt anfangs
gang langfant, dann imnter jchneller und frdftiger, bis der Schounmt fo
jteif ijt, dafy die betm Herausziehenr der Rute entjtehenden Backen fich
nicht bewegen und ein auf den Schuee gelegtes Gt nidht einjintt.

Sdnieren von Formen und Bled). Man laht ein Stitcchen
Butter over Rindjdhntaly warnt werden und jtreicht damit die Form mittels
einer Feber ober cines Pinjels aus. Dann jtvent man die Form mit
Suder, Mehl vder Brifeln aus, dreht fie nad) allen Seiten, ftiirzt fie
um und FHopft fie etwad aus, dbamit alled, waz nidht BHaftet, Heraus-
fommt. 9MMit Buder wird fie fitv fife Dunftmehlpeifen, mit Mehl Fitv
jithe gebacfene, mit Brojeln meift fiiv ungegucferte gebactente Speifen aqus-
gejtreut. Cine Schiijfel, tn weldher man ecine Mehijpeife bacfen will, pder
eit. Gejchirr, in demt ein Strudel oder eine ermipeife gebacfer werden
joll, wird etwa3 ftirfer mit ungefchmolzener Butter oder Rindichmaly
ausgeftridjen. Das flacdje Blec) fiir Vackwerf Dejtveicht man gang ditnn
mit Butter oder Rindjchutals, [EF Mehl daviiber Hinlaufen und flopft
e8 bann ab. v feineres Bachverf (ift man da3 Bled) im Rofre warm
werden, bejtreicht es mit weifem Wadjfe, wifcht e3 mit Lojchpapier ab und
lat es wicber falt werden. Wenn iemlich biel Fett bei demt ju bactenden
Teige ift, witd bag Blech gar nicht beftrichen, jondern mit Papier belegt.

Bihen, Riften und Baden von Semueln. Man jdhneidet
dic Genunteln linglic), witrfelig ober Dditnnbldtteriy und Baft pder
braunt fie, indem man fie auf bem Bacdkbled) ausbreitet und auf den
Gparberd gibt oder in eine flache Bianne tut und in das JNobhr jtellt.
Ordfere Schnitten biht man auf einem Rofte von Draht im Fobre ober
tiber Glut. Jum Rojten gibt man jie mit Fett in cine Pfanne und
laft fie gelb wevben. Zum Bacden, wopu fich stemlic) frijche Deffer
eignen als alte, die zu fett werden, fdjneidet man fie wiivfelig, gibt fie
in Deifie Butter oder heifies Rindjchmals, beickt jie gelb und nimmt fie
bann Deraus. Will man Schnitten von Semmeln ober mitvben Wedken
al8 Beigabe zu fiiffen Suppen fervieven, jo beftreut man jie auf einev
Geite ftarf mit Jucer, laft fie eine Weile licgen, legt fie dann auf das
Bled) und baht fie im Rohre, wobei Der Buder ein wenig fehntilst und
die Sdnitten braun werden.

Cinbrbjeln (panieren) heift, Fleifh ober aus dem Schmalz 3u
bacfendve Mehlipeifen 0. dgl. in Brojel eindrehen. gFiiv die Brifel reibt
man Sentnteln, die nidht allzu alt fein bdiivfen, damit fie micht uniel
gett cingichen, ober miivbes Gebact auf bem Jeibeifen oder in -einer
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Brijelmiihle’) odev fhneidet bei miizbent Gebiicte bie inde tweg, gerreibt
die Shmolle (Rrume) in einent reinen Tuche niit den $Hinden unbd jchirttelt
die Brifel dann durch einen Durchjd)lag. Damit bie Bridjel Hajten, taudht
ntan Stitde von Mehlipeifen eingeln guerft in abgejhlagene, gefalzene Eier
und dann in die in einer Schitfjel befind=
(ichen Brdjel und jchitttelt die Schiiifel,
damit die Brbjel fich gleichmdfig anlegen:
Sletfch-und Fifchitiicte 1. dgl. beftreut nan
suetit mit Miehl und taucht jie Dhierauf
mit einer Gabel in eine Mijchung von
gefalzenem Gi und LWhajfer ober wtr in lau=
warnted Wafjer2) und dann in die Bridjel.
Bacden in Shmalz Man gibt

m, 10 Dicl Fett (fiie Fleijdipeifen nteiftens
Sdyweinejchmaly, fiiv Veehlipeifen Rind-
johmaly allein oder Rind- und Schiweine-
jchmaly) in eine Kafjerolle,®) daf e, wenn
es gergangen ift, Dden Boben devjelben
ungefdfr jingerdicE bebectt, und [dft e8
fongfom Detf werben. Den Herd um dag Gefjchive beftreut man didht ntit
Ajche, um 3u vevmeiden, dof cin etwa Hevausiprisender Fettropfen auf
ffamme und b3 im Gejchivee bejindliche Fett ebenfalld entyiinde. Sollte
basfelbe Dennodh aufillig in Brand gevaten, o dectt man bad Gejdhire
jehnell gut 3u, worauf die Flanme erlijdt.
D Das Schmalz hat bei Beginn ded Badend
ben rechten SHigegrad, wenn die Luft {iber
Demjelben su gittern fcheint. Wenn ed
ig. 8. oroentlich vaucht, ift es fchon ju Beif und

nuf man e8 uriicfsichen und ein wenig falted Schmaly dazu geben. Das
jelbe gilt Deim Backen mit DL Bet Mehlfpeifen, weldje anflaufen jollen, wird
bas Gefif mit dem Scjutaly ein wenig gejehiittelt, bei Germvapien aud)
sugebectt. Vet anbderen Sheifen gejchieht feines von beiden. Dag Gebacerne
nimntt man mit dem duvchliocherten Bacdldffel Hevaus, [Gft es abtropien
1) Die Brojelmithle (Fig. 2) sum Reiben altbacerer Sentmelrt fantr man auch gum

Feiber von Manbdeln, Niffjen, Schofolade u. dgl. beniisen. Sie muf aber nad) dem Gebraudye
forgfiiltig geveinigt werbern, was am bejten duvc) Retben von recht trodeneit Brote gejchieht.
2) Qaumarmes Waffer macht die Brofel befjer fleben afs faltes. Jn basd Waffer.

jolf man einen Loffelonll jharfer Gffig geben, weil dann das Gebactene weniger fett witd.
) Gmpfeflenswert jind Bac-Kafjerollen mit einem Cinja bon Draht (Fig. 8),

mit welchem wman alfed gleichzeitig Gebactene auf eimmal Herausheben Tani.
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und legt e3 auf LWjchpapier. Veim Unvichten legt ntan Vieh(jpeifen ge-
wihnlich itber eine Serviette auf die Schiifjel.

Baden im Ofen oder Sparherdrofhre. Dag Crfennen ded
gehirigen Higegrabes im Ofen oder Sparherdrofhre ijt fiiv Anjingerinnen
fchwierig, [aft fich aber durc) Beobachtung eclernerr. Gine geiibte Kochin
braucht nur die Hand in das Nobr zu- Halten, wm zu ecfennen, ob e
bie erforderliche Temperatnr hat. Man fann den Hibegrad aber auch mit
$Hilfe eines Blattes Papier erproben. Wird bdas *Bapier, wenn man es
in bie Mitte ded Rohres legt, rajch) gelb, jo ift dag Rolhr Heify und eignet
fich sum Bacfen von Butterteigen u. dgl. Wird e langjam gelb, {o ift
bie Hise nur mdfig und dag Rohr zum Baden von Hefenteigen und
andeven mit Fett ober ganmzen Eiern bereiteten Teigen und Mehlipeifen
geeignet. Lenn Ddad Papier lange weif bleibt, ift das Rofhr Hihl und
fat die vichtige Temperatur fiir Bochwert von Ehweifl, dad langjam aus-
teocnen und weif bleiben joll. LWird ed aber fchnell dunfelbraun, jo ift
bie Hige fiiv jede Speife zu ftarf und muf wan dag NRobr vifnen, um
es ausfiihlen zu lafjen, und e abjperren oder mit Dadjiegeljtiicten be-
[egen, auf bdie man Dag zu bacende erft jefst, wenn fie erwdrmt find.
$Hat dag Rohr zu jtavfe Oberhike, jo bedeckt man bdie ju bacende Speife
mit Papier; ijt die Unterhipe zu qurop, jo fjtellt man die Speife hHiber.

Wird eine Mehlipeife in einer Schitffel gebacen, jo {tellt man dieje
auf dem fingerdicf mit Sand bejtreuten Vackbleche in dag NRobhr. Beim
Bacfen von feinen Mehlipeijen, Germipeijen und Torten darf man dasg
Rohr nicht au frith aufmadjen und die Speijen nicht verjchichen, aud
nidyt gleichzeitig eine andere Spetfe in basd Nohr ftellen, durch) die Dunijt
entjtehn fonnte. Soll eine Mehlipeife auj offenem Herde mit Glut ge-
bacten werden, {o darf man bdiejfe nur m Krange auf den Decel, der
cinen aufgebogenen Rand Haben muP, und unten um-das Gefdf geben,
damit die Speije in der Mitte nicht verbrannt wird.

Beim Sieden wird eine Flitfjigleit bei {tavfer Feuevung erhint, big
jie Blafen aufwirft und u verounjten beginnt. Man bejchlewenigt das Cr-
hien, indem man duvc) Gudecen des Gefifies die Wiivme gujantmenhilt.?)
Jft bie Flifjigleit einmal big sum Sieden gebracht, jo focht jie aud) bei
mdpiger Hige weiter.?)

') ©ehr praftijd) it ded feft st verjdhlieRende Papinianiide Topf (Fig. 4), durch
defjen Anwendung Feit und Breanfiofj erfpart, Kraft und Aroma dev Speifen erhisht
und dad Ubetlanfen ber Flitjjigleit verhinbdert wirh.

%) glijjigteiten, tveldje beim Sieden nidht zugebectt werden follen, {hitkt man
bor Berunreinigung durd) Hineinfallen von Fliegen w. |, tv., indem man jie mit Deceln
bon Diabhtgitter (Fig. b), die man in verfchiedenen Grifen erhilt, zudectt.
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Sn Dunit jieden. Das Kochgejchiry (Kafjevolle), tn weldjes der
IModel (die Form) mit der ju fochenden Speife gejtellt wird, wup hoher
jein als diefer. Man gibt o viel Heifes Wajjer, in die Rafjerolle, daj
Die Fovm noc) dawmenbreit daviiber hevausragt, Damit beimt Sieden das
Waffer nicht in die Form Ddringen oder fie heben Ffann. Um den gut
pajfenden Dectel gibt man gewdhnlicd) nod) cinen in Deipes Wafjer ge=
taudhten Qappen. BWenn nan einen Halbiugel-
formigen Suppelmodel verwendet, joll nan ihn
auf einen Dreifup ins Waffer ftellen, Damit er
nicht fchwantt, oder hn in ein Tud) binden
und in einen tieferen Topf BHangen. Wenn
a3 Waffer ficdh frither einfieden follte, als die
Gpeife, die ungefihr cine Stunde fochen muj,
: gar fein fanm, jo muf man wieder jieDendes

oig. 4. nadjfiillen. Borteilfaft ift cs, die Kafjerolle
in bas ohr zu ftellen, in weldgent dic Speije nicht allzu fchnell focht
und auch die nbtige Oberhige hat, die man ihr, wenn wan fie auf dem
Herve focht, dadurch verjdafjen muf, dap man ®lut auf den Dectel
ber Rajjerolle Hinft. Hat man dic Speije aus dem Wajjer genommten,

e fo ftellt man fie filv einige Minuten in das

3 Fofr, che man fie ftirgt. Soll fie einen Uber-
qufy von Gremte odev Ehaudean befommien, jo
N (Gt man fie nad) dem Stiivzen ein wenig
jtehn und iibergieBt fie evit, Yoenn fich Ddie
)/ grofe $ige verloren Hat.

Stitryen. Wi Gebacenes und in Dunit
Gefodhtes aus der Forne zu ftitvzen, Bit man
suerft Den Jand Dder Speife mit eimem ditnnen

&ig- B Meffer von dex For, legt dann die Schiifjel auf
bic Syorm, Dreht fie mit bevfelben um, wartet ein weniq, damit die Speije Beit
fat, fich au (ofen, und hebt hierauf die Form vorfichtig und gerade in die Hihe.

Dimpfen oder Ditnjten (braisieren) bejteht darin, bafy Fleijd)
oder Gemitfe oder TO{t in cinem verdectten Gejdhizre mit ein weniq Flijjig
foit, twelche Dunft entwicelt, gefoct wird. Wm Fleifd) u diinjten, legt
man 8 auf Spectichnitten oder Kernfett, au Scheiben gejdmittene gelbe
Ritben, Reterfilie, Sellerie und Fwiebel unbd allenfalls vorhandene Suochen-
und Fleijchabfille, gibt mir jo viel Suppe ober Waifer daz, dafp Die
Unterlage bededtt ift, dectt die Rajjerolle gut g und {tellt fie auf mapige
Hise. It das Fletjhitiict grof oder 3h, fo verfledt man den Dectel der
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Rafjerolle mit weichem Teige von ordindvenm Mehl und Wafjer. Wenn
fich die Feuchtigfeit verfocht fat, che das Fleijh mitrbe geworden ift, muf
man Suppe nadgeben. Funt Sdhlujje gibt man Dberhibe, damit e3 Farbe
befommt. (§leijch, welches weifs bleiben joll, diinftet man ofhne Dberhite
swijchen Spectichnitten.) Der fury eingefottene Saft wird gefeilt und Fum
Fleifch odev einer dazu gehorvigen Sauce gegeben. Die Wurgeln und Ab-
fille Tocht man mit Suppe aus und vertoendet diefe um Bergiefen der
Sauce. Zaheres Fleijeh oder dltered Geflitgel wird durd) pad Diinjten am
miithften und jdmadfaftejten.’) — Gemitje qibt man in heiges Fett,
giefit, wenn es feine eigene Feudjtigleit Hat, ein wenig Suppe dagu, deckt
€3 i und vithet e3 fleifig auf, weil es fich jonft am Boben anlegt und
anbrennt. Soll es braungediinftet werden, jo decft man e3 nidht au, qibt
nur wenig Feuchtigleit und anfangsd fein Saly dazu und vergieft es exft.
wenn 3 tetliveife braun wird, mit ein wenig Suppe, Damtit fic) die Farbe ver=
teilt. — 0t diinftet man, mdem man e nur mit dev eigenen Feuchtigfeit
pder mit ein wenig Buckerwafjer n einer zugedecten Kafjferolle langjant focht.

flare Dunjtbriihe (Braise) nennt man den durd) Ditnften von
Geflitgel, Fleijchabfdllert und Wurzeln mit ein wenig Suppe gelvonnenen,
gejeibten Saft. :

Anlaufen lafjen Deift, chwas in heifes Fett gebem, damit c3
anjdpioillt. Pean (it 3. B. Budjel oder Bwiebelvingel zum Abjdhmalzen,
Veterfilie, die ein twenig gerdjtet werden foll, Griep, Wehl u. §. ., an-
(aufen. Vet Lichten Saucen gibt ntan Jwiebel bor demt Mehle, bei dunilen
nach) diefem in dag Fett.

Stauben Deit, die Wurgeln, auf denen Fleijeh gediinjtet rird,
_ pder ein gediinftetes Gemitje mit Meehl Deftveuen. €8 gejchieht erft, nad)-
bem Die Feuchtigleit gany eingegangen und nur nod) dad Fett geblieben
ijt. Pan nimmt dagu nur jo viel Mehl, ald dad Fett befeuchtet.

Cinmad) und Cinbrenn, die dagu dienen, ein Gemiije au binden,
eine Guppe bicflich zu machen u. dDgl, Dereitet man, indem man IMehl in
Fett (Butter, Schioeinefchmalz w. . w.) anloufen [t und anfangs mit
falter, dann mit fiedender Guppe vergieft. Fiiv Cinmad) wird das Meeh!
licht gelafjen, fitv Cimbrenn bi§ jum Gelb- ober Braunwerden fortgerithet.

BVergiefen Heifpt, einer Einbrenn= oder Cinmad= vder geftandbten
©peife bet Dejtandigem rajchen Riihren nad) und nad) falte Suppe ober
eine anbere falte Fliijjigleit sugieBen, diejelbe cinfochen lafjen und ivieer
weldhe gugiefien, big die Speife nicht nehr dic twivd, worauf wan jie gut

) Man hat gum Diinjten eigene Dampj-Rafjevollen, deren Verjhinf dem dex
Papinianijden Topfe qleicdht.
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perfochen [fit. Auch Das Verdiinnen gejtaubter Saucen oder jolder, weldhe
burd) Braten oder Diinjten von Fletjc) beveitet werden, nennt wtan ver=
giefen. Bei lepteven ntufy biters Fliifjiakeit nadjgegofjen werden, weil fich
jonjt bag Fett abjondert, wodurc) Farbe und Gejchmad perdndert witd.

Abfetten nennt man das Abjchdpfen des Fettes, welches fich beim
ftivferen Cinfochen von Saucen obder von Saft von gebratenent Fletjd)
abjondert. Mach) deme Abfetten, das vor dem Anrichten gu gejcheben Dat,
focht man Gauce oder Saft mit ein wenig Suppe auf:

RQury einfieden einer Sauce oder Vrithe Dheift, dieje jo
fange auf jifer Hise fochen, big fte jich ftarf einfiedet, Daber juettiger und
frdftiger wird.

Binden (legieven) heift, ciner Sheife Cinmach oder Rabumtod
(Béchamel) ober Gier beimifchen, damit die verjchicdenen Bejtandteile der
©yeife sujoanmengehalten, verbunden oder aud) dicklich gemacht werden. Wenn
man Gier oder Dotter etwad Heifem beimifcht, jo muf man jie vorber
mit ein wenig falter Suppe odev Milch oder faltem Wajfer abjprudeln.
iRt man fie einer Fithlen Suppe, Sauce o. dgl Dbei, jo muf man .
diefe wihrend des Wicberheifmachens vithren und fie vom euer nehnter,
jobald fich Blajen bilden und bie Sauce dictlich wird.

9IMit Limonenjaft gefduerte und mit nehr Gidottern ald beim Legieren
gefprudelte (ichte Cinntach fitr Fleijeh- odev Fijchipeifen nennt man Gier-
tunfe (Fricassée), bie BVeveitung fritajjieren. Dasd Fleijch wird vorber
aug der Sauce gelegt, dieje gefeift und DGeify au bem mit etwas falter
Britfe gefprudelten Dottern gerithrt. Fetter Saft vom Diinjten wird fri=
fafjiect, indem man ihn feibt, mit Simonenjoft jduert, au den Dottern
jorubelt, Die man vorber mit ein wenig Mehl und fjourem Rabhm fein
und fhaumig gefchlagen Hat, und wmun nod) jo lange auf dem Herde
jorudelt ober mit der Schneerute fhligt, bis ev jchaumig und ik witd,
worauf man die Speife jogleich anvichten und auftragen nuf.

Seihen beifit, eine dicfere Suppe, Sauce 0. dgl. duvch ein grobes
Sieh, flare Brithenr durc) ein feineres Sieb, Stifte ober Sulzen duvch Lein-
wand (gewdhnlich dlteve Servietten), die mtan vovher mit heiffem Wajjer
befeuchtet und wieder ausgedviictt Hat, robe Fruchtidfte duvc) Flanell oder
einen Filzfack, den man falt Lefeuchtet hat, fliefen lajfen.

Durdytretben (passieren) befteht darin, dafy man etwas Dictliches
mit einem bffel ober einemt jchwanmfbrmigen, gerippten Pajfierholze
burch ein grobes Haarfied fteicht, welches man, den jchmalen Rand nach-
oben, iiber eine Schiifiel geftellt hat. Was nicht durchgeht, wird gevtleinert
und nochnals durchgetricben, das ivieder Buriictbleibende als unbrauchbar
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entfernt.  ®efochte, gefchilte SKavtoffeln fiiv Kavtoffeljpeifen serdritctt man,
jtatt fie au pafjieven, nut dem Neibeijent ober mit einent Kavtoffelprefjer.?)

Aufwdrmen und Warmbalten
fertiger @heifen gejchieht ant bejten int Dun ft-
babde d.D. in einem weiten, mit Heifent Wafjer
© gefiillten Gfefidf, it bas man die gugedecte
Speife jtellt. Sie foht fid) bavin nicht jo jehr
ein, al8 wenn man fte iiber Feuer ftehn DHat,
und verliert nicht an Gejchuact. Anch Fum
Warmbalten  eines einfachen Mittagefjens,
welched nicht sur vechten Beit angerichtet werben
fann, sum Aujwdrmen von Kaffee 1. dgl. ift das
Dunitbad s empfehlen. Um Fleifchipeifen auj-
awndriten, gibt ntan fte tn ein Gejchivy, in weldhem man ein wenig Suppe
aufgefocht hat, wnt e8 au exhiben, dectt das Gefjchive zu und ftellt e3 in
das heife Wafjer. BVeim Aufwdrnen fiber demt Fewer fann ntan Den
Gejdmact von Saucen, Cingemachtem . dgl. duvd) ein wenig Butter,
Peterfilie, Limonenjaft o. dbgl. auffrijchen.

Glang geben (glacieren) gejchieht bei Fleifchpeifen durch Beftreichen
mit dicklich etngetochiem Fletjch-Crtvaft ober mit aufgelditen Suppenselteln
(Glace), bet feinen Gemitjent (fieh bieje) durch Ditnften mit Butter und Fuclex,
bet falten Mehlpeifen duvch BVejtveichen mit Suclevgufp (Glajur ober Gis).

Dovavbeiten bei. verfdhiedenen Fleifdhaattungen.

Abliegen. Fletich von nicht gany jungen Tieven foll vor dem
®ebraud) einige Tage an einem fihlen Orte Hingen, und zwar FHivzer
ober Linger, je nach ber hevejchenden ZTempevatur und nach dev Gattung
De3 Fleijcyes. Wildbret unbd ftirfeves Gefliigel fann bei Froft wochenlang
aujbewafrt werden. Rindfleifch joll einige Tage abliegen, Sehweinefleifch
fann jdon am Tage des Schlachtend gebraucht werden. Qeber verliert
an Giite, wenn fie nicht gleich gebraucht wird. it Nindfleijch ober Wild-
bret beint Aufbewalven jchon fehr ntitcbe geworden, jo joll man es nicht
ficden ober bitnften, fondern Dei jtarfer Hibe braten. :

Slopfen von Fletjd) dient dogu, grifiere oder wenig abgelegene
Stite ntiirhe ober feinfaferig ju madjen. Vot dem Klopfen taucje man
ben Holghammter in faltes Wajjer.

') Selr vajd faun man gefodhte Ravtoffel, weide Frithte 1. dgl. mit Demt oben

abgebilbetent: Grdiipfelprefjer (Fig. 6) pajfieren, ba ein eingiger Druck geniigt, um eine
Startoffel o. bal. durchzudritcen.
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Wajden von Fleijd. Rindfleije) und Wildbret joll durch Thnelles
Abtpajchen qevetnigt tverben, jedoch) nie imt Wajjer [egen bletben. Nuv
Salbstopf, zahmes Geflitgel 1. dgl. ARt man eine Weile im Wafjer [egen,
damit e$ el wivd. Hat Fleijeh in Yeiper Beit einen leichien Geruch
Defommten, fo legt man e8 fiir eine Halbe Stunde in laues Waffer, in
weldgem man  Saligyljduve,’) die den Gevuch) Dbefjer als ivgend ctwas
anderes bentmmt, aufgeldft hat, und wajdht e8 jodann mit reinem Wafjer
aus. Man beveitet jolches Fleijch am Dbeften nad) Wildbretart.

Abbrithen (blanchieren)?) Geift, Fleijh (befonderd Fiife, Kipfe,
Bries u. dal.) mit giemlich viel faltem Wafjer zujesen, Heil werden lajfen
und dann wieder in faltes Wafjer geben.

Abjengen, Flanmmicren Defteht darin, daf man die feinen
Haare vbon bereits entfedertem Geflitgel iiber Flanmten von Papier, Stroh,
Holzfpdnen oder Spivitus verbrennt, wober man dad Tier nicht su nabe

3 an die Flamme Halten daxf, wm jeine Haut
nidt 3u verlefen. Nac) dent Abjengen Wwird
o8 abgewajden und ausgenommnten.

ADhauteln Bei Hajen=, Reh-
und andeverr Nitcken wnd Schlegeln und
Dbei Qungenbratet wird vor demt Spiden
Das Hautchen abgeldit.

Gpiden und Durdhziehen
Fig. 7)) Man nintmt dazu gerducherten
oder Quftpect, den nachiten an der Schivatte.
e falter und feftex ev ijt, dejto leichter {pict
man, Cr witd mit einem jcharfen Miefjer
qejchnitten, weldhes man babei djters in faltes
Waffer taucht, unbd bann in Saly, bet mandjen
; Speifen auch in Gewiivy gedreht. Die Spid-
dig. 7. nadel mufs der Dicke ves Speces anpafjend
fein. Fite fleined Gefliigel, Koteletten 1. dgl. wirh Der Spet 4 Bentimeter
lang und 2 Mefjerciicfen dicf gejchnitten, filv grofere Sticte im Ber=
Diltnifje dicer und langer. Die Schonfeit ded Spidensd befteht darin,

1) Man gibt 3 Gramm reine pulberifiecte Salizylidure (in Apothefen zu bes
fomuten) in einen Liter fiedendes Waffer und Iaft died an einem mwavmen Orte ftebhn,
iz fich die Galizplidure aufgeldft Hat. (Diefed Duantum geniigt fiiv 6 Lilo Fleifd.)

2) Blanchieren heifit, durch Gntzichen bes Bluted mweify macherr. Der Ausbruc
wirtd aber aud) auf dad Uberbrithen der Gfemiife mit heifjem Wafjer angeiwendet,
welches gejehieht, um den Gejchmad derfelben ju mildbern ober ifnen ifire blafhenbden
Gigenfdhaften zu Denefhmen.
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dafy die eihen vegelndfig ineinandergreifeir und der Spedt iibevall gleich
lang Derausjteht. Man fpictt in joldher Ridhtung, daf der im Fileijohe
ftefende Spedt beint Tranjdjieven des Fleifches abgefchnitten twird.

Sum Sdefhindurdizichen durchiticht man das Fleifdh mit cinem
{chnalen Mefier nad) der Linge des Fadens, Lohrt mit einen Kochliffel-
jtiel in jeben Stich wund jejiebt ben Heinfingerdict und fingerlang gejchnittenen
Spect nach.  Die Cnden der Spectjtreifen ditvfen nidht Herausftehn.

Hat uwtan ctwas Jerdriicktes in das Fleifdh au geben, fo fticht man
it einem Meffer in Ddiefes und ftreicht das Jerdritctte in die Dffnungen.

Mit Teiffeln fpiden Deipt, Leilartig zugefpist gefchnittene
Triiffeln in geftochene Offnungen des Fleijhes ftecken.

Statt des Spidens pflegt man bei jungem Wildgeflitgel Brujt
und Scjentel mit Spectichnitten 31 diberbinden, unt das Austrocknen Hes
Sleifches yuverhiiten. Aud)
andere Fleijhiticcfe fann =
man mit Specichnitten (ER
iiberbinden. (Fig. 8.)  [H

Belegen (bigar- 3
rer) Beifit, mit Gitlar be-
ftricjene Schnifchen o.dgl.
auf ein Brett Ddriicen,
weldjes man vorber mit fleinen Wiirfeln von Triiffeln oder gefochter
gerdiucherter Dchfengunge beftreut hat, die nun gleichmafig ant Fleijde
Baften Dleiben.

Abjtechen und Hevviditen des Geflitgels Hithuer u. dgl.
fticht man ab, indem man fie bei den Flitgeln nimmt, iGnen den Hals
suriictbiegt und denfelben nafe beine Kopfe o tief einjchneidet, daf er Blutet.
Sunge Hithner, die man wnmittelbar nac) dem Abjtechen veriwenden fann,
legt man jogleid) in cine grofe Sehiiffel mit falten Waffer, LaFt fte
davin erfalten und entfedert fie hievauf, indem man fie in heifes Wafjer
taucht, e jedoc) ihre Haut u verbritfen, und die Federn leicht mit der
Dand abftreift. Dann legt ntan fie wieder in faltes Wafjer. Iltere Hithner
und Sapaune, welde abliegen follen, um mitcber 3L terden, muf man
trocen rupfen, jolange fte noch warnt find, dann ausnelnten und an einent
fithlen, Luftigen Ort einige Tage Legen obder hingen lafjen. Die feinen
Daare werden nach dem Rupfen diber einer Flantme abgejengt. (&. 12.)
Das Ausnehmen gefchieht auf folgende Weife: Man ninumt Stropf und
Guvgel bei dem Schnitt am Halfe Heraus, fdbet dann mit dem Beigefinger
it Den Rbrper und [t die Cingeweide von Bruft und NRiicken (03, macht
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Bierauf von demt Gteifie feilwirts einen Shnitt nach aufwdrtd wund winmt
burc) dieje Offnung die Geddrme jowie Leber und Magen Heraus, toobet
wtan barouf achten mup, die Galle wicht 3u jerdriicfen, [Oft die Galle vor-
fichtig vor Der Qeber ab, fhneidet vou Ddiejer alfes Griinlidje weg, bHifuet
Pet Magen durc) einen Schnitt, entleert ihn wnd 3icht jeine inneve Haut
ab, [oft bie Jiipe beimt Kniegelent ab, fticht die Augen aus, veift den

- wittern Teil ped Sijuns
iy Y beld tweg und jehneibet
) beim Gteife dad Darm=
ende aud. Dann Wit
nan bad Lier und vers
{chafit ihm Hievauf Fejtig-
feit und gqutes usjehen,
. indent man e3 zurid)tet
(dressiert). (Fig. 9.) Man
fegt e3 Ddazu quf Den
NRiicken, ovitckt jeine beiden Schenfel nach abivdrts, fticht mit einer langen
$eft- ober Drejfiernadel, in bie man einen biimnen weifen Spagat (Bind-
fabent) gesogen hat, vechts beint Gelenfe des Schenfels hinein, fithrt dic
RNadel fo burch Den Leib, daf fie linf8 wieber beinm Gelente des Schentels
Pevausfowmt, fticht dann beim Lnfen Fliigelglicde wicdev hinein, gerabe
durch den Qeib und beim vechten Flitgelgliede Gevaus, ieht dem Faben an
und bindet feine beiden Enden sujammuten. Dann fticht man wieder rechts,
aber am Sniegelente wijchen Selhnen und Beinen hinein, nahe am Steifse
Durc) Den Qeib und Deim linfen Sniegelenfe hevaus und dann bon ber
{infen Geite unter dem Nofhrbeine abermald nach) vedhtsd zuviid, wo man
wicder die Fadenenden fejt sujammten bindet. Hithuern, die jum Diinjten
bejtimmt find, biegt mtan Ddie Flitgel ebenjo ein, ofne fie jedoch zu be-
feftigen, und ftectt Das Kniegelent beim Steifie duvch die Haut. Vet Tauben
ftut man dic Klauen Halb ab und ftectt die Sniegelente der juriidgebogenen
Titpchen, nachdem man die Hiutcjen durc) Sengen fprode gemacht wtd
abgefhilt Hat, unten in die Haut, wodurd) fie int Leibe zu ftecten jcheinen
und mur die Krone Gerausfieht. Die Flitgel dreht man ein, ohne fie 3u
heften. Guten fticht man wie Hithner ab oder thiet fie durd) einen Gtid)
burd) den Kopf obev hadt ihuen diefen ab. Sie werden, wenn fie jung und
mitrbe find, naf gepubt ober mit Pec) beftveut, mit fieendem Waffer be-
goffen und abgericben. J(lteve Tieve werden trocten gerupft und filr einige
Tage aufgehingt. Das Ausnehmen und Hervichten gejchieht wie bei den
Hithuern, nur wird meiftend dev Hals mit dem Kopfe gany weggeldjt wund

Jig. 9.
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Dag Stiiddjen Halshaut auf den Riicfen gebeftet. Die Fliigel nimmt man
aucd) ab und vevyvendet diefe jowie Hals, Magen und Leber unter dev Be-
nennung , 008 Junge dev Ente” zur Beveitung von Suppen u. dgl. Gdnje
[4Bt man vor bem Abjtechen in reinem Wajjer baben, Damit die Federn
gejdubert werden, und 18 Stunden Hungern. Man titet fie dDuvch einen
tiefen Ginjdimitt in den Hald nabe am Kopi oder durch einen ticfen Stidh
in§ @enict, wdjcht ihnen bann alled Sthmupige weg, legt fie an den warmen
Ofen, rupft fie jobald al8 mbglich, fengt die Hivdhen, nimmt binnen
24 Stunben die Geddrne aus und fann dic Ginfe dann an einem fiihlen
Ot eine Wodje, it Winter, wenn es falt ijt, auch (inger aufbewahren.
Beim Hevausnehmen der Cingetveide, dad auf dic bHeim Ausnchimen der
Hiifner angegebene Weife gefchieht, mufy man vorfichtig vorgehn, um nicht
durch Sevdritcfen der Galle bie Leber bitter su machen, und alles Unreinliche
mit einent Tuche weqwijchen. Dag an den Cingeweiden befindliche Fett
wird abgeldft, in frijchent Wajjer ausgewafdhen und ansgebraten. Bei dev
Sueichtung einer Gang fdyneidet man Jligel und Hals (Gdnjetlein) ab.
Man mufy aber dad oberjte Glied des Fliigels an der Gans lafjen und die
Haut desfelben vor dem Ablbjen der anderen Gliedev ein Stictchen unter
pem Eude ded oberften abjchueiden wund uritctichicben, damit fie dann iiber
Dem Gliede jehliefit. Aud) die Halshaut joll etwas (inger gelajjen und nach
Ablbjen des Haljes auf den Ritcfen gebejtet werden, Die Fithe bft man
beimt Gelenfe ab. Man falzt die Gans dann ein, fteckt fie in einen Topf,
tibergiefit fie mit jo viel frifchem Wafjer, dafy fie davon bedectt ift, (ARt
fie iiber Nacht ftehn, nimmt fie Beraus, jalst jie wieder ein und bratet
fie nach ein paar Stunden. Indian ober Truthahn (weliher Hahn,
Puter) wird gefopit. Dev Kopf und der obere Teil deg Halfes fommen
gang weg, bie Flitgel und den untern Teil ded Halfes (67t man wie bei
Der Gang weg. Um dag Tier vein su puen, reibt man e nach dem
Rupfern und Abfengen mit Wehl tiichtig ab und wijdht es. dann qut.
Wilbgeflitgel lift man einige Tage an einem fithlen, lujtigen
Orte Dingen, damit es mitthe with. Dann ywird e trocen gerupit,?)
gejengt wnd jenell abgerwajdjen. Jnwendig joll 3 nidht gewajchen, jondern
nur ausgewijcht wevden. Die Fiife nimmt man nicht ab, jondern Hindet

1) Wildenten jolfen bald nad)y dem Schuffe entfedext toerden, foeil fie jonjt an
@itte velieren ; bet ithnen, wie bei Fajonen, Auerhahn u. dal. [t man ben RKopf
in bern gedern und dreft ihn vor der Jubereitung in Bapier. Schnepfen und Kramts-
ofigeln gieht man bie Kopfhaut jamt dem Febern ab und fticht hnen Die Augen qus.
Betm Auerhabhn reifit man nur die flarken Federn aus und ieht Die Haut mit den
iibrigent Fedexn ab.
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fie nue unten feft. Die Flitgel werden entiueder abgenontmen odev tic bet
$Hithnern cingedreht. (Fig. 10.)

Hithnerbritfte. Um erwachenent Gefliigel das Bruitfleijh ab-
sunchmen, legt ntan e, wenn man 3 audgenomnten Hat, auf den Riiden,
Jchneidet die Haut lngs ded Bruftbeines auf, zieht fie nad) beiben Seiten
* porfichtig Gerunter, fpaltet Das Gabelbein, [Bit das Brujtfleijc) mit einem
feinen Mefjer vowr Gexippe, trennt die Deiden Stiicke, aus denen es Defteht,
und jchneidet die Sehne am untern Stiice weg. Wenn man das Fleijd)
fpickt, witd Das feine Hiutchen nicht abaelsit. Um das Bruitfleijd) von
Hithnern wic Koteletten guguvichten, jchneidet man oben beim Flitgel cin,
wie beint Berlegen, fafit den Flitgel feft aun und veipt ihu und mit ihm bie
falbe Brujt Geraus. Dasjelbe tut man auf dev andern @eite. Man 3icht
nun die Haut ab, Bt die unteren Fligelglieder ab, jhabt dag am Fleijdye
gelaffere Glicd ab und tlopit das Fleijd) wie Koteletten.

Fig. 10,

Das Ansdjen von Geflitgel firr Geflitgelwunrit (Galantine).
Dag gepupte Tier wird am Riden dev Linge nac) aufgejdnitten und
audgenomnten. Dann fdhabt man mit einent Eeinen, jharfen Meffer das
Fleijeh, weil es an der Haut gelafjen yerden muf, vom Gerippe, wobei
man trachte, die Haut nidht s zerveifen. Den Hals und das erjte Glied
pon Fligeln und Schenfeln Hackt man ab. BVowm zweiten Glicde [Bft nian
Sleifch und Beine aus und 3icht die Haut in den Korper. Die Stellen, wo
wenig oder gar fein Fleijdh an der Haut ijt, belegt man mit Stiicten, die
man an fleijchigen Stellen abgefchnitten Hat, damtit die Fleijehichicht gleich=
magig dict wird. Hievauf wird der Leib gefitllt und ujammengendht.

Dag Auffangen von Blut. Man Halt das abgeftochene Tier,
®ans, Taube u. . w., an den {Fiifen in die Hobe, damit das Blut bei
ber Gtichounde abfliefen fann, fingt dad Blut in einer Schale, in weldye
man ein wenig faltes Waijer, Milch ober Ejfig gegeben Hat, auf, und
vitfet ¢8 jogleic), damit es wicht ftoctt.
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fenutnis der Fleifdhfiicke 30 Einkauf wnd Verwendiung.

Fitr Haudfrauer und fiiv Kdchinnen ijt e3 von grofer Widhtigleit, 3u
wiffen, wie die Fleifchitiicte fitr die verjchiedenen Veveitung3avten bejchaffen
fern follen und wnter welchen Namen man fie zu verlangen Hat. Bei fleinen
Tieven, Hajen u. dgl., die man meift u Hauje jelbjt zerlegt, fann man fid)
feicht fiber Qage und Ausjehen dev cingelnen Fleijchititcke untervichten. Weit
{chwieriger ijt e§, die vielen, nach) Bejchaffenheit und Wert o verjchiedenen
Teile grofever Ticve, bejonders’ Ochfen, fenmen zu levnen.

Wenn ein Haje enthiutebund ausgeweidet ijt,?) trennt man Schulterr,
Hals wnd Britftchen vom Ritcen wund Hackt die Rippen lings des NRiicen-
fletjches ab. Die vorberen Stiicle und Lunge, Hory und Leber (von der man
dic Galle entfernt Hat) Deifien das Junge vom Hajen (Hajentlein) und
werden meift sum Braunbdiinften oder zu Fajd) verwendet. Dev Ritden mit
ben Darangebliebenen $Hinterfiifien Heift dev alte Haje. Diefer (ober der
Riicen allein) wird frijch gebraten oder vorher maviniert.

Mildfertel werden, jobald fie abgejtochen find, gereinigt und
ausgenommen®) und entweder int gangen gebraten ober wie Hajen zerlegt.

Saninden, welde man ant bejten durd) einen Stic) swifdjen den
Borderbeinen it dag Hery totet, werden wie Hajen abgehiutet und zerlegt.

Sunge Ldnmer und Kigen werden, wenn fie abgehiutet und
ausgereidet find, meiftens in Bievtel geteilt. Linmer gerlegt man aud) wie
Dajen und verwendet den Pitcfen mit den darangeblichenen Keulen zum
Braten und die vorderen Teile, Schultern und Britftchen, zum Bacen,
Cinmachen u. . w.

Das Lall.

Salbjleifd ift nuv dann faftig und wohfchmedend, wenn ¢3
bon ement nicht weniger af8 fechs Wodhen alten und fehr gut gendhrten

1) Wan einen Hafen abzuhiuten, Hingt man ihn mit den betber.Hinterfiifen an
je cinen Ragel, jdyneidet das Fell Idngs ded Bauches Hig Fur Sdnauge hinab und an

ber inneren Geite der Fiife und ded Schweifes anf und tings um die Sfniegelenfe der
Fiipe ab, (O]t e teild durc) Biehen, teils mit dem Meffer vom Sdyteif und von ben
Hinterjitfen lo3, dreht dann den Ritcfen des Tieves gegen fic, aieht -Das Fell big iiber
ben Sopf Derunter und fchneidet an dicjeur die Dhren ab, damit die Haut gany bleibt.
Dann wijdgt man mit einem feuchien Tuche die Haare eg, legt bag Tier auf ein
adbrett, fdueidet ben Baud) nach der Lange anf und nimmt die Geddrme b G
geweide Yeraus, fHackt hicrauf swijcher den Seulen den Gdufitnoden ein wenig ein,
um bas Enve des Darmes entfernen 3u Hunen, und wdjdt die Stelle reim.

®) Man [Gfit Ddas abgejtochene Ferfel auzbluten, bejeuchiet ed hievauf mit
TWaffer, beftreut es mit geftofienen SEolophoniwm, Gegiefit 8 mit fichendem Wafjer und
jhiebt mit ter Hand bdie Boijten weg. Dann wdjcht man e3 mit faltem Wajjer ab
unb ninimt hievauj die Cingetveide aus.

Brato, Eivdrutjde Kide. 9
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Ralb ift. Man exfennt qutes Kalbfleifd) davan, dap an verhilinidmafig
fleinen Qnochen viel Fleifdh angejept ift, welches eine felle Farbe und
feines, dichtes Gewebe Hat und vom lihtent et wmgeben ijt.

Die Teile, in welche ein Kalb zerlegt wird, find auf untenjtehender
Abbildung (Fig. 11) erjichtlich gemacht und durch Nummern beseichnet,
s Denen die nacholgenden Beilen die Crfldvung liefern.

Gin lings bes Niidens halbiertes Kald enthalt:

e, 1 die Keule oder den Schlegel und Nr. 2 bad S Lufitii e,
weldjes beim $itftinochen quer vom Schlegel abgejchnitten wird.

Nr. 3 das Hins
teve Niicenitiict, an
welchent fich int Innern
an Dden Rippen Dbie
Niere befindet, weshalb
bag Stiit Nievenbraten
genannt wird.

Nr. 4 dbag vor=
beve Nitcen= oder
Rippenitii (Carre),
welches  lingd  Des
Riiclenfleijches  abge-
ackt wird. Man ver-
wendet e8  entweder
als Braten ober Fu
Rippenjdnitchen.

Nr. B die Shul-
ter, Die swar ftivfer dDurchwachen, als Schlegel obev Riicfenftiicke, abev
auch billiger afls diefe ift und fich zunt Braten, Bocfen, Diinjten und
Fajchieven eignet.

Nr. 6 die Bruft, weldhe entweder im gangen gefiillt und
gebraten obev au Stiiden gefdnitten und auf mannigfache Weije ver-
endet 1wird. -

Nr. 7 das Halsftitc, das mindeftwertige Fleijd), welched man
au cinfacgem Gingemachten, Gulyas, Fajdh u. dyl. berivendet,

Nr. 8 die Hejfen nder Stelzen, dev nutere Teil von Reutlen
und Schultern, jtarf mit Sehuen durdhwachjenes Fleifh, das muv ur
Bereitung von braunen Suppen, Saucen und Feijehiulze taugt. i

Ne. 9 die Kalbafitfie, die wegen ihred Gallertegehalted Haupts
Jichlich pum Sochen von Fleifehjulzen bewiifst, aber auch gebacen werden.
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Pr. 10 ber Kopf des KNalbes, witd meiftend mit gejduertem
Wafjer und Wuzeln gefotten. Ohren und Stiicfe vom Kopfe verwendet
man u ldtem Cingemachten, u Ragout und um Backen.

Den beften Kalbsbraten [iefert ein ganjer ober nacj der Qinge
gefpaltency Schlegel nber eine Kalb3nuf. Die Kalbsnitfje beftnben fich
an der Junenfeite bes obern Ended der Schlegel. Sie find vom itbrigen
Sletfehe dure) ein Hntchen getvennt und laffen fich daher gut auslifen.
Fiir Salbafehnifchen verwendet nan eine Nuf oder et qrofevent Be-
barfe mefreve Nitfje nder Ritcfenfleifch). Man fhneidet bas Fleifch, nadidem
man Hautchen, Flechien und Fett wegqeldft hat, in fingerdice Scheiben,
jalat und fopft biefelben und gibt ihnen eine [(dnglich-runde o,
Schnipchen vom Schlegel wevden gewdhnlich quer {iber den Faden herab-
gejdnitten. Fitr fafhievte Schnivdhen verwendet man dad minder
jchbre Fleifc) von der Keule oder von der Schulter. G3 wird aus Hiutchen
und Gehnen gejchabt und fein gehact oder duvch die Fleijhmajchine ge=
fricben. Rippenidhnischen (Roteletten)?) werden o gejchnitten, dap an
jeder Nippe eine Fletjchicheibe bleibt, Den vorderen, weniger fletichigen Teil
des Jippenititctes teilt man gewdhnlich au jo zwei Rippen ab, [bft Ddie
eine derfelben weg und flopjt dag Fletjd) ditnner auseinander. Der Dectel,
D. 1. Dag' bitnne ibe Fleijeh, welches duvch ein Hiutchen mit dem Ritcken-
fleifche verbunben ijt, jowie der Riickgratstnodhen wivd auggeldft und bas
um die Rippen befindliche Hautchen Herabgefchoben und wegaejchuitten.

Pax Rind.

giiv die Giite des Nindfleifhes ijt Alter und Fittterung des
NAindes mafgebend. Nur Fletih von vollfomnten ausgetvachienen, aber
nod) jungen und gut gemdfteten Ochjen, das iiberdies einige Tage ab-
gelegen und babuveh) miivbe getworden ift, entfpricht allen Unforderungen.

®utes Rindfleijd ift von lebhaft voter Favbe und mit teifilichent
Fett duvchwachfen und umgeben, wihrend Gleifc) von gu alten Ocifen fehr
punfel it und gelbes Fett Hat, und wav qute Suppen gibt, ald Fleijch jedochy
3tth und trocken ift, und foldhes won su jungem Bieh fehr licht und nicht jehmact=
hafit 1ft und feine friiftige Suppe Lefert. Das gleiche gilt vom Kubfleijch.

Die Preife ded Fleijdhes find nach der Giite der Stiicke ver-
jchieven. Am hochften tm Rreife find die Lenbden- oher Miirbebraten, etwas
billiger die Mitcfen- und Keulenjtiice, wicder ein tenig billiger -bie pberjten
Teile ber Schultern, der Kamm und der Brujtiern und noch billiger das
tibvige Fleijc) bis Hevab zu den Kopfjtiicten und Biifen.

1) Soteletten werden aud) Rarbonaben genannt, was fiber Koflen gebraten bedeutet,

ES
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uf untenftefendemt Bild eines Ochfen (Fig. 12) fuud bie Teile, in
welcje er jerfegt wird, durc) Stricge erfichtlich gentadht.
Die Benennungen der verjcjichenen Fieijehititcte find

siar nicht diberall Die gleichen, Doch Diirjte e3 mit
Hilfe der ALLIbUng mdglich fein, nady dev Lage er
eingelnen  Jleijchteile die Tlandesiiblichen  Jtanten

2 Derfelben in Gifabrung au bringen. (Man beachte




Die beften Fleilthititke bes Rindes,

e e

1. Tajeljpil und jdwarses Edjerzel, 2. Yendben- ober Lungenbratenftiid. 3. Vreujitern. 4. Feverfpin. o, Sbpfel
un Sdliifielortel. 6. Hoje. 7. Schalbrtel (Oberidale, Blumenitiid, Sugel oder Japien). S Weifes Sdieczel,
Weifibraten, Sdweifirtel. . Roftoraten, 10, Pufitiid over Beivied.
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aucd) die nachjolgenve Favbentafel, betitelt ,Die beften Fleijdhitiicte Des
Nindes").

Lon dem an der innern Seite der Nippen abgelbiten Lenden= ober
Lungenbratenftiid ift dev mittleve, gleicdymapig breite Teil beffer al bie
beiden Gnben. v witd im gangen gebraten ober ju Schnipchen (Beef-
steals) perendet. (Sief Nr. 2 der Farbentajel.)

Der Dhintere Fletjchteil eines Ochjen, joweit er beim Kalbe die Keule
augmacht, wird bon der Seite gefpalten und in eine duffere und eine
mnere Hilfte geteilt. Die Stitcfe der inunern Seite geben ugleich quies
Tafelfleijch und guie Subpen.

Die bet uns gebrduchlichen BVenennungen und die beften Verwen-
oungsarten der auf der bbilbung durch Rummern begeichneten Fleijd)-
ftiicfe find tn Den folgenden Beilen angegeben.

Ne. 1, das Hitftenjdevsel, ecignet fich um Qimteu, Diinjten
und Sieben.

Fr. 2, die Rofe, verwendet man boraliglich sum Diinjten oder (Bt
pad Fleifch fiiv Schnitchen ab. (Sieh Rr. 6 der Farbentafel.)

Jr. 3, der Tafelfpip, und Nr. 4, das {hwarze Sdherzel
ober auggeftochene Drtel, welches in dev SJhtte Der Seule ald dunfle
Stelle zwijcen lichten Sehnen exfichtlich ift, geben fehr qute Suppen und find
oie jchnjten Tafeljtitcte um Sieden und Diinften, da fie weder mit Sehuen
odev gett durchwachien, noc) Inochig find. (Sieh Nr. 1 der Farbentafel.)

Yr. b, dasd weife Sdherzel, auch) Weifbraten und Sdhweif-
brtel genannt, ijt minder gut und Hat lichteves Fletjch. NMan bereitet ¢3 am
beften wie englijches Nindfleifch, wogn man €8 gut flopft und dann mtari-
niert. Das oberfte Stitc davon, das Drtjderzel oder Eckjchw ans-
jtitct, hat grobfaferiges, troctenes Fleijd). (Sieh Nr. 8 ber Favbentafel)

Nr. 6, bad Kudpfel, und NRr. 7, bag8 Schliiffeldrtel, find
guted Rindfleifc). (Sieh Nv. b der Farbentafel.)

Un Ddev innern Seite dev Keule liegt Das Schalbrtel, aud) Dher-
jdpale, Blumenitiic, Sugel oder Japfen genannt. Beim Kalbe Heifst
e3 Die Juf. s eignet fic) fehr gut yum Diinften, fiir Saftbraten, fiir Beeuf
a la mode 1t dgl. und auch aum Sieden. (Sieh Nr. 7 der Farbentafel)

Nr. 8, das Hufftitc oder Beivied (beim Kalbe Der Rieren-
braten), ift a3 eigentliche Stiicf fitv englijhen Braten (Roastbeef). (Siel
v, 10 ber Favbentafel.)

ANr. 9, 0ag Rojtbratenitiic, hackt man meiftens nach den Rippen
nuécmaubn und Drafet die Rippenjchnite, von welchen dic jechs Hinteren
jhbner find af3 die drei vordeven. Man fann auch das Fleifch von den
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Suocjen [Bfen und e8 int gangen odev als Schnibchen braten. (Sieh Ar. 9
ber Farbentafel.)

Filee (Filet) heifit ein lingetes, jdines Fletfchititd (jorwnhl dev
witer Den Nippen legende Qungenbraten af8 auch einer der ober Dens
felben gelegenen {Fleijchteile), wenn s von den Snodjen abgeldit ift.

Nv. 10, der Febderjpip, ift jaftiges Stedfleijd), weldjes Den
Befjecen Gtitcfen gesdhlt wivd. Das Hinter dev Schulter befindliche Fleijdd,
per AusftoR genamnt, wird fiiv guted Gulyas genomuten. (Sieh Nv. 4
ber {Farbentafel.)

Nr. 11 1ft das Schulteridrtel, weldhes den Krujpel- ooey
Ravalierjpis verbectt. Beide Stitcke gehoren gu dem faftigiten Stedileijcl.

Nr. 12, Das Sdultermeijel, ein fnodenlofes, miirbes Stiid,
fann anftatt Quugenbraten fiir Schnigchen, Becffteats, Portolt, feines Gulyas
und fafchierte Speifen und als mageres Siedfletich berwendet werden.

i, 18, Der MNieddectel ober Dad Fwerdhried, und

Mr. 14, der Dectel iiber den Noftbraten jowie die Palifaden,
Sdell- oder Schemrippen find fette, diinne Stitce, die jchnell gefocht
und dafer auch fitr Tellerfleifeh gu verwenben find.

Nr. 15, der Bruftiern, der bejte Teil Der Brujt, wird jum Diinjten
und Sicben geommen. (Sieh Nv. 3 der Favbentafel.)

Nr. 16, bie mittleve Bruft, dev dinnere Teil, und

Nt 17, bas Bandfleijd, aud) Dinnungen oder Flaum
genannt, geforen gune billigften Fleijd).

Ny, 18, Das Kvagenftivd, und N 20, der Hals, werden fiit
billigez ®ulhasd genomuten.

Ne. 19, der Saumn (bad Genicfleifch), witd gerduchert.

. 21, Die ®liedititce (Das Bragl), und

Ne. 23, dic Wabenjtitcde (Wadfdhinten), verivendet ntam Fum
Sochen von Ajpif und das aus ben Sehuen geldite Fleije) aur Bereitung
pon Dbilligemt Gulpas.

MNr. 22, ber Qonf, enthilt den Dber- und Untergaumen und dad
Wangel. Diefe Stitcke und

RNy, 24, die Odjjenfitfe, weeden gejult. ;

Dicte, vom Fleijdhe tweggefchnittene Fettjtiicte werben wie Gubpenfett
perivendet.

fiopfe, Eingeweide wu. [, w, vorzubereiten.

Ralbshirn wifdt man, legt o8 in Deifes Wajfer, nimmt e8
pann Beraud und pajfiert es obder 3ieht thm Das Hiutchen mit den Adern

h : i ...
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ab uno entfernt dabei die BVeinjplitter. Zu Den mteiften Beveitungsarten
witd e§ abgebiinftet, wozt man ed zu angeloufencr Peterfilie in Beifses
Fett gibt. Buwweilen focht man e8 vor iweiterer BVerwendung durch 10
big 15 Minuten mit Suppe und Wuvzeln, woduveh cd fteif wird.

Salbsmild) oder Briesd’) lift man eine Weile im Whaffer
liegen, diberfocht o8 Dann mit Suppe, @ft e8 in frijchem Waffer aus-
tithlen und (Bjt fobann Schlund und Adern vorfichtig weg.

Ninds- oder Kalbg-Qunge fodht nan in Salywajfer, in das
mtan ein enig bon dem Dbei dev weiteren Jubereitung ber Sunge ju ver-
wendenden Gewiivge gegeben Hat, nimmt fic dann aud dem Sud und
[aft fte ausfithlen, wosw man fie ein wenig Gejchwert, weil man fie
pann leichter fchnetden fann. Schopienlunge beizt man ein paar Tage
bor Dem Kochen ein.

Leber wird abgehdutelt, yu Stitcfen gefchnitten ober ausgeftreift.
Dag feifit mit einem Meffer aus HAntden und Fafern qeftricen, oder
auf einem Jeibeifen gervieben, dann fein gefchabt oder durd) ein Sieb
geftvichen. Die Abfdlle focht man nod) in der Suppe aus. Leber darf
man et jalzen, wenn fie gefocht ift. Bon frilhem Salen und aud) von
au longem SKochen wird fie Haxt.

Gefrdje) wajdht man mehrmald mit frijchem Wajfer, beftreut es
mit ©aly und Weehl, veibt es damit ab, wijht e3 wieder und focht es
Dbann vor weitever Bevivendung mit gefalzenem Waffer.

Suttelflede (Raldaunen), welde jdhon gereinigt und itber-
focht verfauft werden, fegt man in frijhes Wafjer und fiedet fie Damn
wit gejalenent Waffer und Peffertornern, bis jie weich find, was nehrere
Gtunden Ddauert.

Suh-Cuter wird in gefalzenem Waffer, in Dad nran Wurgeln
gegeben fat, fo lange gefocht, bis fich die Haut abyiehen (ift. Sollte ez
in einer Stochzeit nicht weid) geworden fein, o fann man e8 am folgenven
Lag in bemjelben Sube weiter fodjen. Jn Der Bwijchengeit darf es aber
nicht im Sude legen.

Stalbs- und Sdhweins-Nep legt man fiiv eine Weile in (anes
Waffer und ldft e3 bann auj einem feuchten Tuch oder Brette liegen,
bi3 man e3 vetwendet. : '

Pily wird wie Leber ausgejtretft und ourd) ein Sieb getrieben.

1) Die am Schlund Hangenben Eiitgereide (ries, Hevz, Lunge und Leber) eines
$Stalbes ober Lammes ober dgl. nennt man gufammen bos Gefihlinge ober Prinfehel.

%) @efrofe nennt man das Net und die fleinen, fraufen Gedirme der Rilber
und Lantmer. Bum Kochen wird borziiglic) bad ber Rdlber verwendet,
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Kopfeund Fitfe supupen und zutoden Den beim ®enide
famtt der Paut abgejchnittenen Kopf eines Kalbes, Schweines oder ogl.
legt man in Heifies Whafijer, fhabt ihn mit einem Mefjer ab, um ihn.
pon den Haaren zu Defveien, wijdht 1hn ab, (ERE ihn trodnen, fengt hierauf
nod) dic feinen Hoare ab und [dft den Sopf dann cinige Stunden in
frijchemt Wajjer Legen. (Den Kopf cines Wildjhweines jengt man mit
glithendem Gijen.) Ginen Kalbsfopf beftrent mam, wenn er gepubt ift,
wit 3 Qoffel voll Salz, ftectt, wme ihn leichter durchiochen zu Fonnen,
cinen Sochlbffelticl durc), und swar ober der Junge Hinein und beim
Genicfe Gevaus, bindet den Kopf in ein Juch, hangt ihn an cinem Koch-
[bffelitiel in ecinen grofen Topf, gibt jo viel Wajjer dagu, dap er gang
bavon bedeckt ift, focht 1Gn ungefdfr poct Stunden und zieht damn Die
Haut der Junge ab. In das Wafjer gibt man nebjt Wurzeln' aud) et
wenig ThHymion und ein Qorbeerblatt und, wenn der Kopf mit Kren
qegeben werden foll, Gijig oder Wein. Soll er zu Ragout u. dgl ver-
wendet terben, jo Jauert man dag Wajjer nidht. — Stitcke vom D hjen-
fonfe (Dbergaumen) focht man in gejalzenent Waffer mit Wrzeln
weich, jchueidet dag Fletjch dann nubdelig ober bldtterig und verwenbet
e3 weiter. Ohren ober Fitfie werden wie die Kopfe gepupt und mit
Salzwafjer und Wrzeln gefocht.

Ocfengungen zu jieden Fuijde ficdet nan mit dem Rind-
fleijch und jo lamge, bis ntam die Haut absichen fann. Cine gepdlelte
Bunge muf man jo lange fochen wie eine frifehe, jedod) mur in Waijjev
mit Wurgel und ctwas von dem Pofeljafte. Eine gerducherte Funge Hopit
man gqut, lift fie {iber MNacht tm Waffer legen und fodht jie 2 Dis
3 Gtunden. Sie ijt genitgend gefod)t, wenn man ihr die Haut leicht
abgichen fann, was gejdjehen muf, jolange fie Heify ijt.

Sdinten ju fodjen. Ginen mit warmem Wafjer gemwaijchenen
Scjinfen, Defien Stelze man abgefackt Hat, legt man in ein grofies Gejchirr,
gibt fo viel faltes Wafjer dazu, daf er gany davon bedect ijt, fodht ihn
weich, was 2 bis 4 Stunden dauert, und (Eft 1hn in dev Buithe erfalten.
©olite die Brithe jdharf jalzig jdhmecden, jo muff man fie abgiefen und
durc) fiebendes Wafjer erjepen. Soll Schinfen gebaden werden, jo
[aft man ifn eine Nadjt im Waifer liegen, trodnet ihn damn gut ab,
fchldgt ihn in fingerdidfen, gut aufgegangenen jhwarzen Brotieig eir,
Durdhjticht Diefen bfters, Damit er beim Backen nicht plapt, legt den
Schinfen in eine Pjanne, bidt hn 4 Stunden imr Ofen und ift ihn
dann im Teig erfalten. Gebactenen Schinfen fann man lange aufberwalhren
und feicht vevjender.

" T
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Uber dos Braten.

Damit dag Fleijch beim Braten innen jaftig Oleitt, mup ntan o3
anfangs ntit Heifenr Fett Degiefen oder in jolches legen und Bei atemtlich
jtarfer Hite anlaufen [afjen, wodurd) fid) bdie Dberfliche zujammensieht
und dev Sajt nid)t ausfliefen fann. Grofere Stiicfe bratet man daun
nod) bet mdpiger Hibe und fleifigem Begiefen fort, big fie ansgebraten
jind, was utan am Gevud) wie an dev Farbe evfennt. Je fleiner und javter
ein Braten ift, wnjo fitvger und jiher mufy e gebraten werben. Pan
joll Da3 Fleij) auch nicht zu friih einjalzen, weil das Saly den Saft
aussieht. Gefliigel jalat man vov demt Braten nur von innen, von aufen
crft, wenn 8 fchon Deif 1ft, tweil Das Saly da befjer cindringt. Wenn Has
Sletjhitiict an ‘einen Spieh (Fig. 13) geftectt oder fiber cinen Roft gelegt
und im Jlohr ober in Fett gelegt und auf demr Herde gebraten wird,
qibt man nur fo viel Suppe oder Wafjer in dag Bratgejchiry, daff dex

Bratenjaft nicht zu duntel wird
und baburd) an ®iite verliert ¢Hﬂ ?@{ H

oder gans cingeht. Bun Nad)-
giefen  veviendet wman falte
Gupype, damit fic) bas Angelegte
befjer auf(dft. Giefit man ju-
biel Fliiffigteit 31, jo wird bas
Sletid) nicht refeh) und braun, jondern befommt Augjchen und Gejchmact
von gefocjtemt Fleifc). Ahnlich wirft zu viel Dunjt im Rohre, weshalh
utan Den Dunft beim Schublodhe des Nofhres ausftrinten [affen muf.
Wenn von gemdjteten Gefliigel oder Schveinefleifeh viel Fett ausilieft,
0DeY toenn man i ntagerem Braten reidlich Fett gegeben Dat, fehbpit
man s aus dem Gejdjivre, focht den guricbleibenden Sajt mit Suppe
auj und gicht ifu beine Anvichten durc) cin Sied itber den Braten. Ju den
Bratenjaft fann man cin Stiicchen Semmrel oder Brot legen, welches fid)
bavin auj(ijt, odev einen Kaffeeliffel voll vou dem amerifanijcen eifen,
fernen Meaigmehl riifren, das unter demt Namen Maizena im Handel 1jt.

Bulept mup jene Seite gegen oben gefehrt bleiben, welche am
jhbnjten gebraten werden foll, bei ®eflitgel die Bruft, bei Ritcken . {. w.
vie Fleifdyjeite. Grifeve Stiicfe miifjen gut abgelegen fein und fleifsig
begofjen werden. Man faun fie auch sum Braten in mit Butter bejtridhenes
Papier brehen und dasjelbe erft wegnebunten, wenn dag Fleifeh Farbe
Defonmen foll.

Lungenbratenjduibhen wnd vovsiglich jold)e von Wild nuf man
gut flopjen wnd auf ftavfer Hige jehnell braten, damit Jie in einigen

Fig. 18.
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Minuten fertig jind und faftig Oleiben, denn bei gelinder Hibe gicht jid)
Der Gaft fevaus, wobdurd) fie aihe und troden werden. Uuch nuf dad
Stetfch fhon frither durch Abliegen mtiibe geworden fein. (Frijdhes oder
3i0¢3 Fleifc) wird Durch Ditnften miivbe gemacht) Man Lifit die Schnip-
chen fo lange auf einer Seite braten, big fic Farbe Haben, darf fie beim
Umbdrehen nicht anftechen, damit der Saft nicht Hevausdringt, und muf
fie anvichten, Jobald jie nicht mehr blutig find und auch auf dev pweiten
Seite Farbe faben. Man focht dann das in der Pfaune Angelegte ntit
ein wenig Suppe auf, damit eine furse Sauce wird, weld)e das Fett
jich aufnimmt. Bu vieled Fett wird frither abgegofjen. Fum Schlujje
fonn man ein Stiiddien Butter in den Saft geben und rithren, bi3 fie |
gefhmolzen ift, ohne jedoch Den Sajt auffochen 3u lajjen. Wenn man ein
Sleifehftiict iiber Glut von Holztohlen auf demt Rofte braten will, nwuf
ntan diefen Geifp twerden laffen und mit Sdmaly oder O Deftveichen,
pann dag Fleijch darauflegen und e3 wibrend Ddes Bratend diterd ntt
bemfelben Fette betvopfen. Damit diefed nicht auf die Kohlen tropjt, ver=
wenbet utan etnen Bratroft, der mit Ninnen bevjehen ift, duvd) welde
bas Fett in ein an Dder nicdeven Seite Des Roftes befindliches Behiltnis
flicgen farun. Halbievtes Heines Gefliigel legt man juerft mit der inneven
@eite auj den ‘:hﬂTt Jifchichnibehen bindet man vor dem Hinauflegen in
mit Butter oder O beftrichenes BPapier.

Die Dauer ded Bratend LRt jid) nur beildufig beftimnten. Kalbs-
jihlegel, Milchferfel brauchen ungefdhr 2 Stunbden, Nierenbraten, NReh- |
jehlegel 17x Gtunbde, Jndiane 2 big 3 Stunden, Kapaune, Fajane u. dgl.
eine Stunbe, Hithner 'z Stunde, Schnepfen und afhnliches /s Stunde.

Das Fiillew von Gefliigel und Bruftfiicken.

Untergreifen und Fiillen. Gefliigel muf man durd) den
SHalsitic) untergreifen, Hag Heipt die Haut vom Fleifche [bjen, oder e3 auf=
blajen, tndent man nad) dem Puben einen auf beiden Seiten abgejchnittenen :
Federtiel Deim DHaldjdmitt unter die Haut ftectt und bdie durc) diefen
bineingeblajene Luft weiterjchiebt. Man gibt die Fiille durd) einen Trichter
pder mit einer Sprife ober einem Lwffel wijdjen Haut und Fleijdh und
befejtigt fie mittel3 eines Holzchens. Bei Kal »Bmft w. j.w. Bt man,
poit Der Dreiten Seite anjangend, dag Fleijd) mit eimemt Mefjer von ben
Rippen [08, fitllt die Bruft und néht dann die Offnung wieder zu. Den
Faden 3ieht man vor dem Anrichien aus.

Als Bratenfitlle verwendet man:

Semmelfit [Le. Man treibt ein grofes Stitct Butter mit 2 Ciern
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ab, aqibt fein gejhnittene Peterjilic ober Schnittloud), 2 geriebene, mit
talter Milch befeuchtete Rundfemmeln (10 Defa) und Saly daju, vervithrt
bies fefrt wund fitllt 8 in eine Kalbsbrujt. (Fiir ein paar junge Hithner
geniigt Halb joviel Fiille.) :

Salbfleijdhfiille. Nobes Fleijch wird aus Hiautchen und Sehnen
gefchabt, gehackt, mit Fett gejtofen, durch ein Sieb gejtvidhen und ju wie
oben bereiteter Senmelfitlle gentifeht.

Rojinenfit(le. Man treibt 3 Defa Butter -mit 4 Dotternt ab,
gibt eine abgeriebene, in Dberd eviveichte und dbann ausgedriictte Semutel,
Stovinten, Rojinen, gejtiftelte Niandeln, ganze Riftazien und ctwas Jucer
Doz und fitllt diefe Mifchung in den Kropf eines Inbdian. Wenn das
Tier gebraten ift, garniert man e3 mit der ju Stitcfen gefchnittenen {Hille.

Leberfitlle Ne. I Gejottenes Hers, gejottener DMagen und bie
rohe Leber von Gefliigel werden vecht fein gejehnitten und zu Semmel-
fitlle gemijeht.

Jiv. 1L Man diinjtet feingejchnittene Schalotten, Peterfilic und Cham-
pignond mit Butter, gibt in Mild) evieichte, durc) die Nubdelveiter ges
oriictte Genntel und o viel gange Sier oder Dotter dazt, daf die Mijchung
jaftig ift, und mijcht die pajjierte ober witrfelig gefdhmittene Leber von
Sndian oder Gand Ddarnter.

Blutfiille su faljdem Wildbgeflitgel 7 Defa ausgeftreifte
Stalbslcber, bann 2 Savdellen, eine Bwiebel, 3 Wacholberbeeren, ettvas Pfeffer
und eint wenig Thymian, alled fein gefdnitten und gejtofen, und das mit
totem Wein aufgefangene Blut bon Tauben, Hiihnerit oder einem Kapane
utjcht man Jujanmten, (6Bt o3 auf Glut anziehen, damtit e3 nicht zu feucht
ijt, und fiillt damit die Buuft des Detreffenden trocken geritpften Gefliigels.

Wurftfit(le. Man fiveift eine tohe Bratwurft aus, mifdht das
udgeftreifte mit ebenfoviel Senumelfitlle und ein wenig Majoran und
Thymion wnd fitllt damit Kropf und Bauchhohle cines Jnbdian.

Sdintenfiille Ungefdhr 10 Defa in Suppe evweichte und qus-
gedriicte Sentutel (ohne NRinde), 7 Defa Beimmasrt, in dem man Sdjalotten
und Peterfilie anlaufen lief, Pheffer, 2 Gier und 28 Defa fetngehacttes
Sdhintenfleifc) ntifcht man gujommen und Filt damit eine RKalbgbruft.

Ragoutfitlle, Man fprudelt Nahm mit Dottern ab und mijcht
in Butter gevdftete Brijel, Crbjen, feingejchnittenes Bries, Guter und
Sdywdmne daji.

Triiffelfiille Ne. T Man jdneidet gejdhilte Triiffeln fein wnd
gibt frijchen Spe von gletchent Gewidyte, Saly, Pieffer und ausgejtreifte
Geflitgelleber dazu.
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e, 1. Tritffeln (ungefihe 40 Defa), weldje nan gewajcyen, qejchalt
und abgerundet Gat, ditnjtet man mit den feingejchnittenen Abfallen (ohne
die Sdalen), den ebenjo gefchnittenen feinen frdutern (Schalotten, Peterfilie
und Champignons), Spect, Saly, Pajtetengemwiivg, guter Briihe und Wein {o
{ange, bis alle Fliifjigleit verdampit ijt, ldft jie erfalten und @ibt jie als
Tiille in Den Bauch eines Fajan3 oder Kapaunes, den wan Dann fitr
einige Tage an einen falten Ort Hangt.

Rrebsfitlle. Man bereitet Semmelbejchamel (S. 37), lajt e3 aus-
fihlen, vithrt 3 mit einent Abtviche von Krebsbutter und 2 Vottern, mijht
bann Salz, Peterfilie, Krebsfleifd), den Schnee der Gier und gebiinftete
Grbjen oder Spargelerbien darunter und verwendet bie Mijchung Fum
Fitllen von Hithnern.

ufternfitlle Nu. I. Man beveitet fein gejtopene Fajch von Salbs-
oder Geflitgellcher, Spect, Sardellen, Peterfilic, Veinmark, Piejjer, Galj
wnd den Biivten der uftern und mifeht die Anftern davunter.

Nr. I 20 uftern werben aus den Schalen geldit, mit 2 Liifel=
poll Brojeln und feingejchnittener Peterfilie in 5 Defa Butter ein twenig
qerdftet, mit Saly und Muskatblitte gewiigt und in die Bruft eines
Rapaunes oder Jndian gegeben.

Raftanienjitlle M. I Man focht und fhalt nabeyu cin Kilo
SQaftanien, fillt damit fvopf und Baud) eines Indian und bratet Dag
Tier. Hierauf (Eft man Jucer in Butter geld werden, gibt ein iveniq
Mehl Dazu, Lafit e3 anlaufen, vergicht e3 mit brauner Suppe, qibt Die
Raftanien Hinein, diinftet fie, bi8 jich die Sauce gang verfodht fhat, und
perivendet fie Dann jum Gnrnieven des Jnbdian.

Nr. IL Man mifcht gebratene, gejchilte Kaftanien mit Qeberfajd)
und fiillt damit den Baud) von Inbdian oder Gans. :

Grbdapfelfitlle. Rohe Erdapfel werden gejdilt, wiirfelig ge
jehnitten, in Waffer gelegt, Dann abgetrocnet und mit Butter, Peterfilic,
Shalotten, Salz und Preffer anf dem Feuer bei fleiigent Aufjcyittteln
gedimpft. Dann jdhneidet man Bratwiirfte, denen utan nac) dem Braten
die Haut abgezogen Hat, in Stitckhen und mijeht fie gu den Grdépfeli.
Mit der erfalteten Mijdjung Fiillt man den BVaud) einer Ente.

Reigfitlle. St die Fiille fiix cin Milchferel beftimmt, fo diinjtet
ntan 30 Defa Neis und mijcht fein gehactes Schinfenfletjch und gediinftete
Grbjen Dogu. Fitv eine Kalbsbruft gibt man zu ebenfo beveitefer Tyiilfe
ein paar Eier ober mijcht ftait Des Schinfens gedimitete Schwintnte
sumt Peis.

L -
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Einbeizen (Marinieren) vow Fleifdy.

Wildbret joll nur bann cingebeizt werden, wenn das Fleijch von
alten, zében Tieven it odev wenn es (dnger aujbewalhrt werden foll.
Gutes, 3avtes Fletjch verliert durcy dic Beize von  feinent cigentitmlichen
Gejchntact und nahrhnften Sajte. Andered Fleijeh fonn man durd) Beizen
wilbbretahnlich machen, bejonders wenn man 8 n Beize gibt, in der nan
LBilbbretabjille qefocht Hat. Die Veize foll man taglich abjchiitten, auf-
focjen, falt werben (afjen unbd wicder itber das Fleijeh geben, et waviner
Witterung auch erneuern, objchon dadurd) von der Fleijchfvaft verloven
gebt. Dag eingebeizte Fleije) muf mit cinem in bas Gejdhire pajjenden
irdenen ober hilzernen Decfel 0. dgl. niedevgehalten werden, danit die Beize
daviiber jteht. Auferdem deckt wman bag Gejehive noch) ju. Salyen darf
utant das Fletjch nidht, weil e$ davon rot werden wiivde. Auc) darf man
¢ nidyt in einem Nietallgejchivy cinbeizen.

Cin dem Einbeizen vovauzichendes Bevfahuen bejteht Ddarin, bdas
Sleif) mit fiedender Beize zu dibevgiefen, mit devjelben ftehu su lajjen,
bi3 fte audgefithlt ift, wud dann jogleich niit dicjer Veize su bitnften.

Beize . L Man jauert cinen LQiter Wafjer mit Cfig nach) Ge-
fdmad, fonn auc) weifen Wein daguw mijchen, gibt eine Fwicbel, cinc
gelbe Niibe, eine Petevilienwourgel und eine halbe Sellericwonrzel, suveilen
aud) Scjalotten und eine Halbe Wurzel Paftinaf, alles zu Sceiben ge-
ichnitten, ein Lovbeerblatt, cin Strdufchen Thymiau, cinige Korner Pieffer,
Feugewiivy und ein wenig Limonenjchale daju und. focht die Beize eine
halbe Stunbe.

Jev. IL Man mijdht Waffer, Cfjig und voten Wein 3u gleichen Teilen,
- gibt die oben genannten Wurzeln und Gewiteze, einige Getviivgnelfen und
ein cbiengrofies Stitd Jngwer dagu und Ffocht dies cine Galbe Stunbde.

Nv. TIL. Man gibt gu den Veftandteilen dev vorigen Beise noch
Sidjten- ober Tannennabdeln und einige Wacholberbecren und famn atch
ein wenig Bafilttun, Nosmavin und Salbei dazugeden.

1l Wildbret beim Aufbewalhren gegen Verderben i jchitgen und
Dabei zu witvzen, ofjne den Saft ftart ausyuzichen, gibt man ¢3 in einc
Marinade. Dieje befteht aus wic jur Beize gejdhnittenen Wurgeln 1und
serquetichten Gewitrzen, die aber nur mit ein paar Soffeln Tafelsl unbd
Limonenjaft oder mit etiwas Wein oder Eifig gemijeht find. Man oreft
bad Fletffdh) in Diefe Mavinabde, legt e3 in einen Topf, welden man qut
judectt, und wenbdet es tiglich um. Man fann e3 audy in Letnivand, die
man mit Cfjig befeudhtet hat, oder in Spectjchnitten und Rapicr prefen und
cinige Tage legen lajjen. Diefes Verfahren nennt man trocfene Marinade.
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frithen 3w Suppen und Saucen.

Wurzelbrithe. Man [Eft eine feine, zu Scheiben gefcnittene
Broiebel mit Buttev gelb anlaufen, gibt eine abgefchabte, gewajchene
gelbe Miibe, Peterfilienwurzel und ein wenigq Sellevie ober Porree und
Qaftinaf, alles bldtterig gefhnitten, ober eine Handvoll von getrocEneten
Suppemwnrzeln dagwe, giet 2 bis 3 Qiter mdpig gefalzenen Waffers
pavauf, focht dos Ganze, DHis bie Wurgeln weich find, Lift bie Buithe
i jugebecten Gejchive austiifhlen wnd feiht fie dann. Man  fann
auc) Abfille von Spargel ober Ehambpignons und Peterfilienbldtter mits
fochen lafjen. :

urjel- oder Kuochenbrithe mit Qiebigidhem Fleijd-
Grtratt (Sieh &. 82) Man bereitet die Wurzelbriihe wie oben, focht
aber audh rofe, zerhacte Rinds- und Kalbstnochen, am beften von Wirbel=
md Schentelbeinen, Oefliigelabfille und Rinbdsfett ober auch) Nindsleber
ober Mindsmily mit. Wenn Ddie Brithe gefeiht ift, mijdht man einen Kafjee-
Toffelvoll (2 Defa) Fleijd)-Crtralt dagu.

Grhjenbrithe. Man focht mit Butter abyediinjtete Wurgeln mit
2 Qiter Wajjer und 3 Desiliter trodenen, gangen gelben Crbijen auf mapiger
Hite einige Stunden, viihrt aber die Grbjen nicht auf, damit dag Waijfer
¥ar bleibt. Donn [aft man die Brilfe austihlen und feiht jte bov weitevem
@ebraud). Die Grbjen fann mon fiiv Piivee vevivenden,

Beterjilienwajjer. Man fiedet ein paar Peterfilienonrzeln,
ein wenig guitne Peterfilie und ein paar roh) gejddlte, serftiicite Grdipfel
mit 11, Qitev gefalzenen Wajjers, big die Wurgeln weid) find, feiht die
Brithe und verwendet fie sum BVevgiefen.

Qlare FijGjuppe (Consommé maigre). Man gibt in eine
Rafferolle 7 Defa Rindjhmaly und anf biefes Die bei Der TWuvgelbriibe
genannten Wurgeln, ein Kilo gejdhuppte, ausgenommene, u Gtitden ge-
jchmittene, aber nicht gewajchene Fijche, Kopie und anbeve Abfdlle von
fetten und ntageren Fijchen und cinen Sdybpflofielvoll Waffer, biinjtet
dies langfam, bis die Bwiebel braun ijt, qibt daun 2 hig 3 Qiter flaxe
@rbjendriife ober Fijchiud, ein paav Ghampignons und Salz dazu und
[t ¢35 2 Gtunden fieden. Dann feiht man die Briihe burch eine Serviette
in ein ivbenes Gefdf, (&Rt fie evfalten, entfettet fie und erhoht ihre Favbe
durch Safran oder beffer duvdh Fleijoh-Cuteatt. Sollte fie triibe fein, o
flirt man fie mit Schnee yon 2 Ciern (ohne Qimonenjaft) wie Afpif und
jeift fie ebenjo, TMan focht in dieje Suppe etwas e, wie tn Fleifchjuppe,
pber verwendet fie zum BVevgichen von Fijchjaucen.
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fraftbriihe und Fleifch-Efens.

Sraftbrithe ober Schiihjuppe (Jus) und Fleijch-Cifens (Consommé)
dienen aur BVevbefjerung der Rindfuppe und zum BVergiefen feiner Fleifd)-
fpeifen und Saucen. Um Kraftbriihe au bereiten, belegt man den Boden
ciner tweiten fafferolfe mit Nieven- ober Kevnfett und Biviebeljcheiben,
gibt Schnittchen von einent Kilo magevent Ochienfleifh, von Wabdfchinten
(Jus-Fleifc)) und von einem halben Kilo Kalbjleifch von der Stelze davauf,
diinftet fie auf mdfiger Hite und gibt dabei oOfters einige CHlbfFel Wafjex
Dozu. Wenn der Saft Hellbraun getworden ift, gieft man 3 LQiter- Suppe
auf dag Fleijch, lift i langjam fieden und nimmt den Scdhaum ab.
Wenn fein Schaum mehr auffteigt, qibt man ein paar gelbe Riiben, Peter-
filie, efn wenig Sellerie und Porvee in die Suppe, die man dann qut
aubectt und langjant weitevfochen (aBE, bis bad Fleijeh gany weid) ift. Dann
3ieht man das Oejchive suviid. Nadh ciniger Seit entfettet man die Suppe,
feibt fie durc) eine aufgefpannte Serviette und [dfit jie falt werben. Nodh
fudftigere Fletfchbriihe, Fleijch-Cljens genannt, exhdlt wan, wemn man ein
alted Hubn odev ein baav iiberbratene alte Tauben oder Rebhiihner mit-
focgen und bie Suppe linger ecinficben [iRt. Kvaftbrithe fiiv Krante be-
reitet ntan ofne Jwiebel und Suppenfvduter nur von Fleijc) und jalt
jte febr wenig.

W Sraftbrithe mit Fleijch-Crivatt su beveiten, jreicht man
eine tiefe Rafjerolle mit frijcher Butter aus und bratet darin ein Kilo
Stalbfleifc). Sobald e Farbe befommt, muff man es anftechen und mit
einem Mefjer einfehneiden, damit mdglichit viel Saft ansflieft. Dann 6t man
4 Deta von Liebigs Fleifoh-Crtvalt in Yu Qiter Waijer auf, falzt dic Lfung
e wenig, gieft jie itber dag nod) nidht fertig gebratene Fleijch wund laft
fte noch 3s @tunben mit demjelben fochen wnd dann qustihlen. Hievauf
wird dev Sajt gefeiht und in Flajchen gefitllt, die man (ufidicht verjchlieft.

Bei vajdemt Vedarf evfest man Kraftbriihe duvch gute Rindjupye, in
bie man fo viel bon Liebigs Fileijeh-Crtratt qegeben hat, daf fie Hehtoraun ift.

Straftbriife in gevingerer Menge erhdlt man, wenn man Braten-
abfdlle, Bratenjaft, die Unterlage bon geddmpftent Geflitgel und. gelb an=
gelaujene Swiebel und Wrgeln mit ein wenig Suppe ausfocht.

Fleifd=Cijens vou Wildbret Bereitet man auf die oben an-
gegebene Weije aus Fleijchabiallen und Knochen von vohent und gebratenem
Wild und Wildgefliigel, Wuvzeln, etmas Thymian, einent Covbeerblatt und
einigen Wacholderbeeven und Piefferornern. Man Fann aud) einige Cham-
pignons und ein wenig guten WeiBwein mﬁﬁld)ul
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Beei-Tea. Man Hakt 60 Defa magered Nindfleijc) fein, filllt
Dunitgldjer mit dem Fleijche nahesu voll, giefit in jeded Glas langjomt fo
viel faltes Waifer, daf e8 wi dasd Fleijd) bis gur falben Hohe des Gilajes
ftebt, nd gibt auch in jedes eine fleine Prije Salz, verbndet nie Gldajer,
ftellt fie in eine mit Waffer Hald gefiillte SKafferolle, dectt diejelbe qut zu
und fiedet das Fleifch duvch drei Stunden in Dunft. Dann nimntt wan Die
Gldjer Heraus und feift die Brithe. Die auviicfgeblichenen Fleijchiajern
find nicht mehr ju veviwenden.

Getrodhuete Fleifd)-Efens (Glace).

Suppenzeltel, d. i getrodnete Fleijch-Cifens (Glace), die man
{ange vorrdtig Haben faun, beveitet man wie die Kraftbrithe, abev von
quperer Menge Fleifch. Wenn die Brithe 6 bis 7 Stunden gefod)t Dat,
wird fie entfettet und gefeift, itber Nacht ftehn gelaffen, dann in einemt
Hachen ®ejhive auf jifer Hive ftarf eingefocht und fitr eine Weile an
cirien fitflen Ort geftellt. Wenn fich dann noc) Fett davauj Definben jollte,
wird ¢3 rein abgenommen. Sodann ftellt nan das Gejchire in eine Kafjevolle
mit Geifient Waifer und fiedet die Brithe jih nod) dicer ein, wovauf wan
fie in eine flache Schitfel gieft und wieder an einen fithlen Ort fellt. -
Wenn fie aeftoctt ift, jcmeidet man fie in der Sehiifjel zu Stiicken, legt
bicfelben auf Papier, troctnet fie in fihlem Luftzuge, dreht fie dann 1
SPapier und bewalrt fie in einer Schachtel an einem trocenen, falten
et auf.  Zum Gebrauche wird ein wenig Glace mit heifer Suppe auf-
geldft. Mian verwendet fie gum Beftreihen von Schnigden u. dgl. Sie
qibt Dem Fleifch eine jchome Farbe und fréiftigt den Saft. Von einent '
Rilo Fleijdy erhilt man 3 big 4 Defa Glace. '

Qiebigs Fleifdy-Cytratt, der in Sidamerifa qus gutent Rind-
fletfch fabrifsmafig exzeugt wird und in fleinen Topfen in den Hanbdel fommt,
ift ein Grjap fitr getvoctnete Fleijch-Cfjens. Man [bft cin wenig davon i
warmem Wajjer auf wid verwendet 3 wie Glace yum Beftveiden Des
Fleijches, aur BVerbefferung von Bratenjaft, Sowcen, Gemitjen w. §. w.

Fleift)- und Fifd)-Sule (Aspic).

Sleijchiulze 4 Schweins- und 2 Kalbsfiiffe werden geipalten und

o den Knochen geldit, mit einem Halben Kilo gut abgejhabter Schiveins-
faut, einem $ilo Wadjdymfen (Jus=Fleijch) und 6 Liter Wafier in einen
qut glafiecten Topf gegeben, den man nicht zudectt, und zum Kocjen gejtellt
Dann fhneidet man cine Swiebel, eine gelbe NRiibe, eine SPeterfilienvoursel
und cine halbe Sellerie zu Scheiben, ditnjtet diefe Wurzel mit Fett ab, bis
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die Bwiebel gelblich ift, gibt fie in den Topf, tut ein Lorbeerblatt, ctivas
Thymion, 12 Kovner Pieffer und 2 Kovner Neugewiivy dazu und [dft das
Gange 4 bis 6 Stunden auf mdgiger Hive fortfochen, wobei man Schaum
und Fett fleifia abjchopit. Wenn bdie Shwarten weic) find, falzt man die
Briife mifig, qibt Bertran-Gffig und Wein nach) Gejdhmac dazu und [dft
jie nod) eine Halbe Stunde ficden und hievauf am RNande ded Herbes eine
Weile vubig ftehn, wovauf man jie duvd) ein Sieb in eine tefe Schiifjel
jeiht und an einen fithlen Ort ftellt. Am folgenden Tage with die indefjen
gejtocite Gulze geflavt. Dagu ninumt nman dag Fett mit einent Loffel ab,
jpiilt ben Neft des Fettes mit Heifem Wajfer weg, ftellt die Sulze in einer
Safjerolle anf ven Herd, gibt, fobald jic gejdhmolzen ift, einige Eiweif, die
ntan mit ein wenig Wajjer und dem Saft einer Limone vermijcht hat, dazu,
und peitjcht fie mit dev Schneevute, bis fie ju fieben beginnt. Dann zieht man
fie an Den Rand des Herdes, dectt fie su und gibt Koflen auf den Dectel pder
tellt fie borne in das offene Rohr. So [aFE man fie ftehn, bis fic tlav evjcheint
und der Schnee jich zujommengezogen Hat, was ungefihr eine halbe Stunde
dauert. Hievauf binbet man ein in Heifes Wajjer getauchtes, dann gut aus-
gebriicttes Siichentuch (von grober Leinwand) an die Fithe eines wmgeftiivzten
Stufles, ftellt diefen neben dag ofjene Rohr und giefit die Sulze durd) das
Lud) in eine untergejtelite Schiifjel. Wenn fie nach dem exften jdhnellen Durch-
fliefien noc) tritbe ift, wird fie duvch dasfelbe Tuch in eine anbdeve unterqeftellte
Sdhiifiel gegofien und dies wicderholt, bis fie flar ift. Das evfaltete Ajpif
muf fo fejt fein, daf3 man e3 jdjneiden fann, ein wenig jittern und im Munbde
leicht zevgehn. Auch joll es weinavtig geld und Ear und angenehm jduerlid)
fein. Bill man den Gejdhmad von Afpif verbeffern, fo lafit man
cin altes Huhn oder ntageres Rindfleijch oder ein paar Tauben obder Reb-
bithner in der Briihe foden. Dag betveffende Fleifchftitct fann dann heraus-
genontriten und genofjen werden. Soll Afpif fitv gelegentliche BVerwendung
aufbeahrt werden, o fitllt man e in Gldfer, vevbindet diefe mit Pev-
gamentpapier und ftellt fie ime offenen Wafferbade in das Fiihle Rohr.
Bevidpicdenfarbiges Afpif beveitet man, indem man fiiv Duntles
Wurzeln, Fleijd) und Leber abbratet, ehe man fie mit Der Briihe focjen
Ldft, oder ju bev jhon gefldrten Sulze anfaeldften Fleifch-Crtralt qibt, fitr
hellvotes Hohnenfaft su Lchtem Afpif, fiiv gran atfarbenes folchen
au dunflem Afpit mijeht.

Mit Gallevte oder Gelatine fdhnell beveitetes Ajpit.
Man (Bt fitr ein Liter Ajpif ungefihr 3 Defa Gelatine oder Gallerte
von Scjweinshaut mit guter Nindjuppe auf, mijeht Heifie Suppe, Liebigs
Sleijch- Cytralt, guten Weifwein, Lintonenjaft unbd Gewiiry-Cijig nad

Brato, Siidbbeutide Niidje. 3
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Gejcdymad dagu, feibt die Vrithe auf die oben angegebene Weife und Lkt
fie in i3 julzen.

Sraft=Afpit fitr Kranfe. Ein vein gepuhtes Huhn, 65 Defa
Wadjdjinfen, 2 gepupte Kalbsfiife und 14 Defa Leber werden jerteilt
und zevactt und mit 3 Liter Waffer 5 Stunden lang gefocht. Dann gibe
man ein iter Weifiwein, Ys Liter Bervivam-Cifig (Cftragon) und etwas
Saly dagu und (Gft das Gange noch eine jhwache Stunde weiter fochen,
©obann giet man bdie Fliiffigleit durch ein feined Sieb in ein irdenes
Gefdf und Lifit fie an einem fithlen Ort {iber Nacht ftehn. Am 1mc[)1fcn
Tage fldvt man fie auf die &. 33 angegebene LWeife.

Fiidjulze. Kopfe und “’fhmlie bon gFijchen, Bwiecbel, gelbe Niiben,
Linonenjdalen, Lorbeerlaub, Thymian, Gjjig, Gewiiry, etwasd weifen
Wein und jo viel Wafjer, daf es ftarf {iber den anbderen Hutaten jteft,
focgt mam, bis die Rbpfe zerfallen, qibt dann aufgeldite Gelatine und
ben Sud cines grbpeven Fijches dazu, erhiht die Farbe durch Safran
und abgediinjtete Wvzeln und Flarvt und feiht die Sulze wie die vorige.

Cingiefen von Sulzen in Fovuen Man taudht die Form
in faltes Waffer, |chldgt fte wieder aus, ftellt fie fejt und gevade in eine
Bertiefung in gehactes Ei8 oder in Schnee und giefit fie mit der falten
Gulze nicht gany bis an den Nand voll. Gieft man mehreve Schidhten
bon Gulze ein, fo muB bei jedesmaligem Gingiepen die untere o fejt
fetn, DdaR eine Bevithrung mit dbem Finger feinen Cindruct mehr Hervors
ruft, die bavauj gu jchiittende aber jo lau, daf fie fich mit Der untern
verbindet. Die Sjichien trennen fich) jouft, wenn die Sulze geftiigt ift

Fiivunterlegte Sulze [Eft man juerft eine §ochitens fingerdide
Sdhicht von Sulze im Model feft werden, gibt dann das Gingulegende,
nachenmt man es in falte, abev flitjfige Sulze getaucht hat, damit e3 leichter
antlebt, gleic) auf bie Stelle, auf der e3 bleiben foll, giefit mun ifelweife in
gleichmdgiger Vevteilung ein wenig Sulze fo vorfichtig davauf, daf fie ag
Cingelegte nicht verjhiebt, (Bt auch diefe ftocten und gibt Hievauf nodh
jo viel Sulze dazu, daf Dad Cingelegte bebectt ift. Wil man ntefrmald
unterlegen, fo wird dex Vorgang wicderholt. Soll eine Form gleichmifia auss
gego'im werdent, {o [§ft man auf dem Boben devfelben Sulse ftocen, hingt
bann eine fleinere, glatte Fovm, die ftatt eined Ringes deven vier Bat,
binein, bejchivert fjie ein wenig und gicht den NRaum pwijchen Dbeiben
Sormen mit Sulze aus, Jft diefe ovdentlich gejtockt, fo erwdvmt ntan
pen fleinen Miodel nut in Deified Waffer getauchter Leintwand, Hebt ifn
herausg, ]o[m[b ev fid) abloft, fillt den NRaum ~augenblictli) voll und
giet bie' Fwifchenriume mit Sulze aus.
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Gefulste Fleijchipeifen werden hinfig auf diinn eingegofjenent Afpit
sterlich mit zu Bldattchen gejchnittenen wund wie Blunten jujammengeftellten
jchotenr, Peterjilie, Karjiol, in Wein gefochten Triiffeln, gefochter Bunge
u. dgl. unterlegt. Dazgu gehvt aber eime Kunjtfevtigleit, die nur durd)
Ubung evworben, nicht aber duvch Bejdhreibung beigebracht werden fann.

Stiivzen der Sulzen. Um cine Sulze auf eine Schiiffel au
ftiiczen, legt man Diefe auf den Miodel, dreht beide miteinander um, fahut
utit einem in feifies Waffer getaudjten Tud) ober Sdhwanm vorfichtig
rund unt den Model, bis fich bie Sulze von demielben geldft Hat, und
hebt pen Model dann langfam fdhon gevade in bie Hihe. Sollte fich nadh
pemt Stitrgen einige Flitfligheit am Rande ber Shiijfel geigen, jo muf
utan fie mitte(s eines Federfiele abiiehen und den Nand mit einem in
warnted Wafjer getauchten Tuch abwijhen. Bei mehriarbigen Sulzen pflegt
man den Meodel mit veinem frifchen Meandeldl auszuftreichen, darf ihn
aber dann beim Stitvgen nur wenig erwdvmen. Diefe Art Hat den Vorteil,
baf fic) die Farben nicht am Rande vevivijchen, aber den RNadhteil, daf
in dem Falle, ald die Form nicht gern ausldpt, die Sulze anjpringt.

Auflifen von Hanfenblafe und Gallerte.

Bon der echten Haujenblaje,?) weldhe fitr fare Sulzen dev Gelatine
oder ®allerte vorjusiehen ift, wird Ddie nidtige Menge mit einem Steine
geflopft, gewafjchen, zu fleinen Gtitcien gerviffen, mit weichem lauen
Wajjer (Yo Liter su 2 Defa) und einigen Tvopfen Limonenjaft in ein
Topichen gegeben, fiber Nacht an einem warmen Orte ftehn gelajfen, dann
in Deifed Wafjer geftellt und longfam 3 bis 4 Stunden gefocht, wobei
man fie Ofterd aufritfhrt und abjchdumt. Wenn fie fich gany aufgeldit
und jtarf eingefocht Dat, feiht man fie durd)y Drgantin zu gefochient
beifen Bucter, [Gft jie noch einige Minuten mit demijelben fieden, jeiht
fie Dann und mijcht fie su Den {ibrigen Bejtandieilen der Sulze.

Gelatine, welde ihrer Billigfeit wegen 3u den nteijten Sulzen
genomnten wird, [bjt fich leicht auf. Man Eft fie nicht bis zum Kocdhen
heifs erden, weil fie fonit einen leimartigen Gejchmad befonumt. Die
ndtige Menge Davon wird mit einer Schere serjchnitten, mit faltemt
Wafjer abgejpitlt und fitr Gejulztes von Obers mit Heifer Mildh (fiix
je ein Gramm einen CRloffelvoll), fiiv Chaudean und Obftfulzen mit
heiem Wein aufgeldft. Su Cremes. ober Chaudeaus forudelt man fie,

1) Edyte Daujenblaje ijt filbertvei, duvchfichtig, flecfenios unbd, mwenn aufgelft,
gerudhlos, unechte matigelblich und federartig bid.

¥
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wifrend diefelben austithlen. Fiiv fHare Saftiulzen w. dgl. ntuf nan die
aufgeldjte Gelatine wie Ajpif mit Sdnee und Limonenjajt flaven.

Fiiv Gulze mit Giern oder Mandeln nimmt ntan zu je einem Liter
1Y Defa, fiir andeve Sulzen 2 Defa Gelatine. Wenn fie gefldrt werden
joll, mup man faft dag Doppelte nehuien, weil beim Kldven viel verloren
gebt. Auch nimmt man im Sommer mehr, ald int Winter. Man braude
ftets ®elatine von der beften Dualitdt, weil bdiejelbe flaver, teiner von
Gejchuact und ausgiebiger ijt, ald anbeve, und nicht gefldvt werden muf.
Damit die Sulze jtoctt, laft man dic mit derjelben gefiillte Form in Gig
ober in Grmanglung von jolchem diber Nacht im Keller in Wajjer ftehu.

Bon Gallevte von Sdhweingjdwarten gibt man je 2 Defa
au einem Degiliter Waffer oder Rindjuppe, (ift fie iiber RNacht ftehn,
pamit fie fich evweicht, (6]t fie hievauf bei langjamem Kochen auf, mijdt
fie gur Briihe fiir Fleij)- oder Fifchjulze und et dicje mit Ciweif.

Beveitung der Grund-Tunken (Saucen).

Butter-Gaucen bereitet man entweder wie Cinmach (S. 9),
oder man Driictt einen gehiuften EHIBifelvoll feines Weizenmehl mit cinem
Ciiddjen Butter mitlels eined Kodhloffels ab, vithrt ungefihr s Liter
falte Guppe ober Fijhbrithe dazu, viihrt dieje Snuce auf demt Hevde fort,
big fie diclich wird und dag Mehl verfocht ift, zieht nun dag Gejdhive
guriict, gibt ein Stiicchen Butter in die Sauce, vithet fie fort, bis diejes
gejchutolzen ift, und foll fie dann jogleich weiter verwenden und anrichten.
Man falt die Sauce nach Gefchnac und fann fie mit weifent Peffer
und Mustatnuf oder (fitr Fifhjpeijen) ntit Limonenjaft wiirzen.

Sriftige lidte Sauce (Coulis). Man Dbratet Kalbfleijch-
Abfiille von der Stelze, Hout und Knodjen und zu Scheiben gejchnittene
Wurgeln (Bwiebel, Mohren, Sellerie, Peterfilie) mit ein wenig Butter ab,
Tocht fie mit Guppe aus, feiht bie Suppe und verwendet fie sum Bergiehen
einer lichten Buttereinmach, mit der man fte bet fleiftigen Rithren 3u einex
vidtlichen Gauce einfocjen laft, die nan nach Abnehmen von Schaun und
Sett durd) ein Sieb ftreicht und vithet, 6i8 fie erfaltet ift, damit fid) Leine
Haut bildet. Diefe Sauce ift fehr jhmadhaft und wird mit verjchicdenen
Beigaben zu Saucen, NRagouts, Cingemacdhtem, Gemitien, Frifafjees
1. §. . verwendet.

Srdftige braune Saunce. Fleij) und Wurzeln, wie fiir lchte
Gauce, bratet man ab, bis fie jdhon duntel find, ftaubdt fo viel Mehl darauf,
a8 ba3 Fett befeuchtet, lafpt e8 braun anlaufen, vergiefit e3 mit Suppe,
[aft Diefelbe gut einfochen und pafjiert Hierauf dic Sance. Man fann fie
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mit Gfjig oder Limonenjaft fdwern und verwendet jic auf verjchiedene
Weife. Will man fie hdftiger machen, jo (@Rt man Wildgefliigel mitfochen
oder qibt gleijeh-Cytraft in die Sauce.

Semmelkody (Panade).

Gemmeln (ungefdfr 6 Defa), deven NRinde man abgerieben hat,
werden in gute Fleijchjuppe getancht, einige Beit Legen gelafien, dann
serduiictt, tn warmer Butter auf dem Herbe geriihrt, big fie ein feines,
dicfes Soch geworden find, das fich von dev Kafjevolle [Bjt, bann vom
Derde genommen und nod) cine Weile gevithrt. Hicrauf gibt man ein paar
Dotter dagu, viihet fort, big diejelben nicht mehr rof) find, und jest das
Soc) dann zu weiterer Bermendung beijeite.

Koy vou Obers (Béchamel?).

Fiv Mehljpeijen. Jn b Defa heife Butter oder fHeifes Rind-
jhmals gibt man 10 Defa Mehl, vithrt es, bis s jchaumt, (Eft e aber
nicht geld ywerden, jhiittet nac) wnd nad) 3% Desiliter fiedendes Obers
Dagu und fehligt dag Koch anfangs auf dem Rande Des Herdes, dann
auf demt Feuer ab, bis es ein feiner Teig ift, der fich vom Loffel jchdlt.

Gemmelbefdyamel Feine Semuteln, deven Rinde man abgerieben
hat, werden mit faltemt Dbers (Safne, Schmetten, fiiflem Rahny) befenchtet
und, obald fie evweicht find, gerdritctt, dann in heifie Butter gerithrt und
mit derfelben gefocht, 618 fie ein feiner, glatter, aber nicht trocfener Teig
geworden find, der fich von ber RKafjerolle (bft.

Fleijdbejdhamel. Abjille von Kalbfleifh und Geflitgel, 3u
Gtiiddjen gejchnittene Wurgeln, cinige Korner Pheffer und Reugemwitr, ein
Stiiddjen Lorbeerblatt und ein wenig von fetter, quter Suppe ditnftet man
ab, bi3 ber Saft eingegangen ift, focht dad ediinftete Hann mit 2 Dezi-
liter Guppe aus und feiht diejelbe. Hierauf (Eft man 4 Defa Mebl in
2 Defa Butter anloufen, riihet die erfaltete Suppe und 2 Degiliter faltes
Dberd dagu, pajfiert a8 Gange und focht €3 dicklich ein.

Sijdbejdamel Fijchitiicke werden mit Butter, LWurzeln und
Gewiivy gediinftet, mit Mehl geftaubt, mit Dbers diinn bergojjen, dann
pafjiert und bidlich eingefocht.

Srebsbejdhamel Man (it Jwicbelcheiben und einen Liffel
Mehl in b Defa RKrebsbutter anlaufen, vergieft bas Angelaufene mit
4 Degiliter faltem Dbers, freicht es durch cin Sieb und focht 3 oictlich ein.

') Rad) dem Erfinder o genannt,
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Bereitung von Fafd) (Farce).

Safdh) beveitet man aud rohent?) oder gefochtem javten Fleijd). Dad=
felbe wird von allen aihen Teilen befreit, fein gejchnitten und gejtofzen.
Hiuftg gibt man Senmel dagu, welde man aber porher jtofit, mit Dberd
befeuchtet und ausdrickt oder al8 Bejehamel ober Semmelfod) (. 57)
beimijcht. Komumen Schalotten, Peterfilie und Ehampignons (vie feinen
Srifuter) ober Triiffel-2bfille, die einen bejonders, guten Gejdyntact gebem,
aur Fajd), fo werden fie vorher mit Butter abgediinjtet. Bet der Bereitung
ftoft man Fletjch, Semmel und Fett (Spect, Butter ober Beinntar) {o
fange wmiteinanber, bis fid) diefe Veftaudteile wbllig gemijcht Daben, gibt
auch frijche Dotter, Geivitry und jowven Rafme (wenn tvelder Fur be-
treffenden Fajch fommt) in Den Mirfer unbd verveibt alled vecht gut. Do
wird 8 pajjiert. Kalbs-Cuter odev -Nieven und Gefliigelleber (voh), wenn
pag itbrige Fleijch rof ift, fonjt gedinftet) find
eine geeignete Bugabe fiir jede Fajc). Die Wiirze
witd bei den eingelnen Bereitungsarten anges
geben, fann aber beliebig gedndert werden. Die
geftofiene Fafch (dft man bor tweitever BVers
wendung einige Feit am eivem Eihlen Orie
ftehn. Wenn fie gefocht wird, erprobt man
vorher ihre Feftigleit, indem man einen Heinen
Rniodef (SUdfichen) formt und in Brithe fiedet,
. St er zu Teft, jo gibt man nod) eviveichie
Semmel, ift ev au weidh), Dotter jur Fajd). Dasd
Gtreichen oder Fovmen der Fajd) gejhieht mit
in heifes Wafjer getmuchtent Lofjel odex Meefjer.

Rindsfajd N I Bu einent halben Kilogramm rofem Lungen:
braten oder andetemt miivben Rindfleijch gibt man 7 Defa Spect oder
Beinmart, 2 Sardellen, Jwichel, Salz, Pfeffer und milben jauren Rahnt
9((8 Wiirse fann ntan gerdriickten Kuoblaud) und Limonenfdhalent verwenden

9. IT. Man: bereitet die Fajch wie oben, nur nimmt man ftatt es
fouren Rahmes in Ml erweichte Sentmel und Dotter. (Zu Scynibchen

.1 :EI\"‘:'. ¥

Fig. 14,

~und Wurft.)

SRre. TIL, Bu einem Halben Kilo Fleijeh gibt man 14 Defa Syed
ober Beinmart, Senmelbefchantel (S. 37), Dotter, Saly und beliebige Wiirye.
1) Robes Fleijdh fann man am jhneliften mit Hilfe einer Fleljhmajdine (Fig. 14)
witrbe macher oder Ferileinern. Dem erjteren Jwede dient eine Majdjine mit FWalzen
(fiw fojhierte Schnibchen 1. Dgl), Demr leteven einte jolche mit Mieffern und einen
geofilidherigen Siebe (fiix Wiirfte und Fajhipeijen).
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; Nr. IV. Cin Halbes Kilo Lungenbraten und 10 Defa frijdjen Sped
hackt und ftofit man fein und qibt in Mild erweidhte Semmtel, ange-
(aufene Bwiebel und Peterfilic, Pieffer, Saly und Neugewiivy dazu.

KRalbsfajd) Nr. I Zu 30 Defa gediinftetem Kalbfleifch gibt man
7 Defa in Obers erweichte Semmel, 10 Defa gewdhnliche oder Krebs-
butter, Pieffer, Salz, 2 Dotter und einen Loffel jauren Ralhnt.

Nr. IL  Man gibt zu 30 Defa gediinjtetem Fleifch 2 gediinjtete
Ralbsnieren famt bem Fett oder ein gefodhted Euterl, die feinen Krduter,
7 Tefa Gemmellod) oder Bejdjamel (S. 87), 2 Dotter, ein paar Lifjel
Rabhm und Saly und ftot und pajjiert dag Gange.

e, IIT. Man qibt zu 30 Defa vohem Kalbfleijc), am beften von
der Nufp oder dem Riickenfleifhe, 14 Defa Spect, 14 Defa Sentnelfod),
©djalvtten oder die feinen Kvduter oder Triiffeln, 8 frijge Dotter, Salz
umd Pfeffer und ftopt und pajjiert dag Gange.

v, IV, Bu einem Halben Kilo rohem Kalbfleifch, von dent ein Teil
Guter[ ober Yieve fein fann, gibt man 14 Defa Beinmarf, 7 Defa in
Oberd erweichte Semmel und 2 oder 3 Dotter. Man fann auch Sardellen,
Bieffer oder andere TWiirse dazugeben.

9tr. V. Bu einem Halben $ilo vohent Kalbfleifch gibt man Semmel-
foch) und die fetnen Kvduter odev andeve Wiirge und ftofit und pafjiert
die Miijchung.

Sdywetnsfajd. Ju eimem halben Kilo vohent oder gebratenem, fein
gefchnittenen und gcftg}amcn Sdpweinefleijch) gibt man in Fett angelaufene
Bwiebel und Peterfilie, 7 Defa Spet, 7 Defa in Suppe oder Obers
ertveichte Semmel, Salz, Pieffer, Knoblaud), Majoran und 2 big 3 Dotter.

Geflitgelfajd) Re. I (Weife) Das Bruftfleijc) von Kapaunen
ober Hiifhnern jchneidet, ftoft und paffiert man und gibt zu 30 Defa
davon 15 Defa Kalb3euter, 10 Tefa Semmelbejchamel, 14 Defa Butter
ober frijchen Gped, 3 Dotter, 2 Qwffel jouren Rahm, Saly und als
Witrge die feinen Kvduter oder wenigftens Schalotten. (Bu Rocen 1. dgl)

Y. IL (Rote) Zu 15 bis 20 Detn Hithnerflelichy und 7 Defa
Semtmelfod) gibt man 7 Defa Krebsbutter, 2 Dotter und ein wenig Sals,
Dan fann die Fajd) mit Mustatblite wiivzen.

tr. IIL. (Bon Wilbgefliigel.) Dad Bruftfleifch von JRebhithnern o. bgl.
ftoft man und mifdht su 15 Defa davon 10 Defa Kalbsnievenfett, ein
paar Loffelvoll fein gejdynittene Tritffeln oder Champignons oder Schalotten,
2 Gier, Galy und ein wenig Paftetengerwiivs,

Leberfafc) . I. 20 Defa vofhes Ralb- vder Schmeinefleifch diinftet
man mit Swiebel oder Schalotten, Peterfilie und 14 Defa Sernfett ab
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und gibt, wenned braun iwird, ebenjoviel Ralbsleber dazu. Sobald diefe
nicht mehr blutig ift, wird bas Gange gejchnitter und geftofien und gleidy
g Fitllen verwendet oder vorher noc) mit Gemmrelfoch), Dottern wnd
©alj verriifrt und pafjiext.

v, IL Bu 16 Defa Gefliigelfleijh und 16 Defa Gansleber gibt man
10 Defa Senmelbejhamel, 10 Defa Spect, 2 Dotter, Sals, Pjefjer und
Schalotten oder feine Krduter oder Tritffeln.

v, IIT. Man fibft sartes, rohes ober gefochtes Fleijh und gibt
mit Butter gediinftete Champignons und Schalotten, Rfefer, Sals, Dotter,
Geflitgelleber und gutes Obers dagu. (Fiiv Wiirjtchen, Slbfchen und
Bratenfiille.)

qNr, ITV. Gansleber und Hald joviel Spedt, zlemlich viel Schalotten
und ein wenig Pajtetengewiivy wird gediinftet, bis die Leber nicht nehy
blutig ift, und durch cin Sich gejtrichen. (Zum Cinlegen m Fleijchjulze.)

Wildpbretfajch Ne. I Bu Stiiden gejdnittenes Hajen- oder el
fleifch, gemdhnlic) von den Borderteilen, gibt man mit einigen fornern
Pfeffer und Neugewiivs, einem Stiict Semmiel und ein wenig Suppe und
Gijig in ecine mit Sped und Wurzeln belegte Kafjerolle und bdiinjtet ¢s,
Hig ¢z miicbe ift. Dann witd Spedt und Fleijdh gefdynitten und gejtofzen
und dure) ein grobed Sieb geftrichen; was nicht burchgeht, wird abermals
geftofien, mit Sajt vom Diinften verdiinnt, erwarnt und pafjiert. Jum
Sduffe mijcht man gu Faid) von einemt Halben Hajen 2 pber 3 Dotter
und ein paar LWffelvoll jauren Rahur. '

Nr. I Fite rohe Fajd) muf man Fleifch von Ritcen und Keulen
eines Hajen oder der Schulter eines Nehes vevwenden. Das Fleijch wird
b pon Piutchen und Sehuen bejreit, gejdnitten und fein geftofen, mit gwei
abgeriebenen, in Guppe evweidhten, mit etwas Butter verfodten Semmeln,
20 Defa gejhabtem frijchen Spect, zerdriicdten Schalotten, Saly, PBfeffer,
\ 3 Dottern, jourem Rahm und gutem Wein gemijcht und pajjiert.

i 9te. 1T, Gin Halbes Rilo rohes Hafenfleijc) mijcht man mit 30 Defa
Ralbfleijch, 30 Defa Beinmart, 2 Lritffeln, 6 Champignons, Schalotter,
Peterfilie, 2 Schnitten Semmel, die wan in rotem Wein evweicht, U
Ranade gefocht und mit 4 Dottern verviihet Hat, Saly und Laftetengeiviing.
Nr. IV. Gediinjtetes LWilbbret ftoft man jein, pajjiert es, mijdht e9
nad) ®ejchmac mit Cifig, Pieffer, Saly und Ajpif, focht e3 Dictlich ein
und LGt o3 exfalten. Dann wird e3 ju belichigen Stiicken gefchnitten und
aunt Ginlegen in Ajpif verwendet. Sl
Fijdfaj . L Man jtopt und pojjiect vohes, von Haut und
Griten gelbites Fijchileijch) und Fijchleber, gibt zu 30 Defa davon 15 Defa




i
w0

ih)

{0

Borfenntnifje. 41

DButter, 15 Defa in Dberd evweichte, in ciner Serviette gut ausgedriicte
oder gefochte Senntel, 3 Dotter, einen Lodffelvoll jauven Rahm, Salz und
bie feinen Rrduter wnd pajfiert dag Gange. (Bu Nocfen u. dyl.)

v II. Karpfenmildy itbevfocht man in Salzwafjer, diinjtet fie mit
Butter und den feinen Krdutern ab und bereitet fte auj die bei Fijchfajch
v I angegebene Weije ju Fajch.

. TIT. 14 Defa audgeldites Fleijch von Hevingen, Sardellen ober
gevdudjerten Fijchen diinftet man mit Butter und den feinen Krdutern ab.
Dann wird e3 gejtopen, mit 10 Defa Semmelfoch, 7 Defa gewdhnlicher und
3 Defa Krebsbutter und 3 Dottern gemifcht und durc) ein Sieb getrieben.

Krebsfajd) T Defa Krebsbutter, die Scpweijchen und Scheren
ber ausgeldjten Krebje, 10 Defa mit Oberd erweichte Semmel, Salz und
2 Dotter {toht und pajjiert man.

Beveitung von Fleifdy-Piivee.

Bon Wildgeflitgel. Dag gebratene Bruftfleijd) wird fein ge-
jhnitten, mit Fleifdhbejchamel ober frdftiger lichter Sauce gebunbden, fehr
fein geftofien, heify gemacht, pajfiert und tweiter verivenbdet. Fitr Paftetchen
witd dag heifie Pitree mit Linonenjaft und Dottern gemijeht.

Bon Hajen u. dgl. Dag gebratene, feingejhnittene Fleijch wird
geftofen, mit brauner Sauce gemijdht und paffiert. Das zerhackte Gerippe
focht man mit etwas rotemt TWein aus und feift diefen zur Sauce.

Berettung von Salmi,

Pean jhneidet dag abgeldfte Fleijch von gebratenem Wildgeflitgel fein,
gibt ein paar in Butter oder Bratenfett gebacfene Semmeljtiicte und den
gebratenen Bruftipect dasu, |toft es, Ddiinjtet es mit dem Bratenfett und
Jtaubt e3 ein wenig. Dann feiht man eine Brithe, die man durch Austochen
der gerjchlagenen Gefliigelfnochen mit ein enig Suppe und rotem Wein
gewonnen hat, durd) cin feined Sied sum Fleifehe, qibt Limonenjhalen,
Neugewitvy und Pieffer dagu, paffiert das Gange und (EHt e8 dict einfodjen.

Bereitung vou Hackfleifd) (Hachdée).

Bon Kalbfleifd) oder Geflitgel N I. Man (iRt Bioiebel
und Peterfilie in Butter oder Bratenfett anlaufen, gibt feingejdnittenes
gebratenes Fleijh) dagu, ftoubt Ddiefes Fleijeh mit ein wenig Niehl, ver-
giefit e8 mit Guppe und (ARt dicjelbe verfodjen. €3 joll dadurc) nur
jaftig und gebunden werden. IMan fann ed mit Limonenjcdjalen, Pefjer
und NMeusfatnup witcgen.  Meiftens verviihet nan e3 aum Schlufje mit
@idottern, Darf es aber bann nicht utehr fochen [affen.
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Nr. II. Gaftiges gebratenes Kalbfleifch wird jebhr fein gefdnitten,
mit Butter, dem Bratenjaft ober Fleijdh)-Crtraft (Limonenjchalen) und
jourcem Nahm aufgediinftet und mit Dottern gebunden. Man gibt 3 ald
Fitlle in Butterteigtrapieln.

e, IIT. Man diinftet das Kaldbfleijch mit Buiter, ChHampignons
(Qimonenjchalen) und Kapern, jdhneidet Fleifeh und Jutaten fein, mijcht in
Guppe exiweichte, Paffierte Semmeljhmolle bavunter, gibt alles wieder in Den
Gaft, [dft e3 redht Heiff werden und mijcht dDann Limonenjaft und Dotter dazu.

. IV. Das feingefchnittene Kalbileifch und feingehackte gebiinftete |
Friiffeln werden mit in Butter angelaufenen Schalotten geditnftet, dann
geftaubt und mit Suppe, Bratenaft und ein wenig Limonenjaft aufgefodht.

Bon Wildgefliigel. Das gebratene Fleijd) von Rebhithnern u. dgl.
wird fehr fein gefchmitten, mit Butter abgediinjtet, mit Bejhamel oder |
lichter Sauce gebunden, mit Bratenjaft gemijeht und mit Pleffer gewiivgt.

Bon Wildbret. Bratenvefte von Hajen oder Reh fchneidet man |
fein. Dann lapt man Bwiebel und das Fleifh in Bratenfett anlaufen,
qibt TBilbbret-Gauce mit Rahnt und Limonenfaft (oder anch gediinjtete, |
feingejchnittene Tritffeln) Dazu und lift das Gange dick einfochen. ’

Bon Kalbs- oder Lammslunge Dan [Eft Jwiebel, Peterfilie |
und Brojel in Butter anlaufen und gibt die gejottene, feingejchnittene |
Qunge, ein twenig mit Suppe aujgeldjten Fleijd)-Crtratlt, Sals, Pieffer, |
Nengemwiivy und julest ein paar Dotter dagu. Man fann aud) etwad jauven -
Rahm und Limonenjdhalen Heimijchen. :

Bon Krebien. Feingejchnittenes Krebsfleifch bdiinjtet man mit |
Rrebsbutter und Peterfilie nur wenig ab, falt e8 und bindet es mit
einemt Dotter odev mit lichter Sauce oder mit beidem.

Bereitung von Ragoutt).

Die zu den verjchicdenen Ragouts verwendbaven Gegenjtinde werden
folgenbermafen vorbereitet: Kalbs-Kopf oder Ohren, Kalbs-Cuter
und -Bried werden bHlandyiert, in gefalzenem Wajjer nicht zu weid) gefodht
und wiirfelig gejdhnitten. Dbergaunten witd gefocht, big jich die Hout
abziehen [dBt, dann in diiune Streifen gejchnitten. Kalbsnieren fiedet
man einige Minuten tn Suppe. Hirn wird iiberjotten und abgehautet,
RitcEenmart blandhiert und witrfelig gejchnitten. Hahnentfdmme ftubt |
man oben und unten ein wenig ab, begicfit fie dann mit fiecdendem Wafjer,
Damit man ihnen das Hautchen abreiben fann, und focht fie hievauf eine

1) S Ojterreid) auch Eingemadtes, in Hefjen Beiejfen, in Norddeutjchland
fetnes Witvzileiid, Mijdgeridt oder Pieffer bon — genannt.
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Gtunde mit Suppe und Limonenjajt. Gejliigelleber iiberfocht man mit
Guppe. Geflitgel witd gedampjt. Krebie werden in Salzwajjer mit
Peterjilie gejotten und dann audgeldjt. Die Schweifchen jhneidet man zu
Gtiiden von gleicher Grofe. BVon den Schalen mad)t man Krebsbutter.
Champignons, in Cemanglung dexjelben auch andeve fleine Schwdmnte,
terden gejchdlt und mit Butter, Suppe und Salz und wweilen auch mit
Lintonenfaft Dei beftandigem Aufjchittteln rajch gediinjtet. Morcheln focht
ntan mit Suppe, Sals, Limonenjaft, einem Lorbeerblatt und einer Heinen
Bwiebel, 11 welche man eine Gewiivynelfe geftedt Hat. Tritffeln werben
gejehdlt, witrfelig gejchnitten und mit guiem Weifwein oder Suppe und
®lace bei ftetemt Aufjdpvingen gedinftet. Erbjen diinjtet man mit Butter.
Kavfiol und diinner, grimer Sphargel ober Kohlritben werden in
Galzwaffer gefocht und zu fleinen Stiidden gejhnitten. Artifchoden-
boden focht man mit Suppe, Wein und weifem Pieffer. Gelbe Rithen
foetden meijt in ©pipweddjen gejdhnitten und jo wie Sdyalotten und
fleine Bwiebeln mit Butter, Juder, Saly und ehwas Suppe gediinftet,
Dliven durd) Herabjchilen entfernt und dann blandievt.

Collen Fajdh=-RIbFden oder Noden zum Garnieven bvon
Ragout vevivendet werden, jo todht man fie in Suppe.

Fitr volljtindiges Ragout EHE man Mehl in Kvebsbutter
anfaufen und vergiefit e8 mit fréjtiger Fleijehjuppe su einer Sauce, mit
welcher die auf die oben angegebene LWeije vorbereiteten Bejtandteile ver
bunben und zu ciner {aftigen, aber dicfen Speife eingefocht werden.

Weifes Nagout wird mit gewdinlicher Butter oder mit Hhter Sauce,
ju dev man ein wenig Champignon-Cifens geben faun, bereitet. Statt Krebs-
jchweifchen fann man Ritcenmark verwenden. Undere geeignete Beftandteile
jind Karfiol, Gefliigelleber, Triifieln, Bries, Hahnenfimme u. dgl.

Fiit Ragout sum Fillen (Salpicon) werden alle Vejtandteile
jeht Eleinmwitrfelig gefchnitten und mit einer pajjenden Sauce gebunden. Man
binbet 3. B. Bries, Dchfenzunge, Champignons und Trviiffeln mit frdftiger
brauner Sauce, Glace oder Fleifh-Crtratt und gutem Wein (vorsitglich
Madeira). Einfacheres Salpicon bereitet ntan, indent man feinwiicfelig ge-
jdnittenes Guterl, Halhnentimme, Kapaunleber, Krebsjchoeifchen und Kohl
viitben mit Sapaunfett diinftet und mit ein wenig jauvem Rahm auftocht.

Ragout von Hausgefliigel Bruftfleijch von gediinfteten Ge-
liigel, in Dunjt gefochte Fajeh, Bries und CHompignons (oder Tritffeln),
alles iivfelig gefhnitten, bindet wman mit (ichter, mit dem Sajte dev
gediinjteten  Beftandteile verbefjerter Sauce, die ntan mit Dottern und
Limonenfaft legieven fanm.

:

!
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Doer: Hithner=-Brujtfleijchy und -Leber, Ehampignons, Karfiol,
Krebsjchweifchen und Spavgel bindet man mit Krebs-Sauce.

Bon Wildgeflivgel. Brujtjleijc) von HRebhuhn, Fajan u. dbgl,
®ansleber und ein paor Triiffeln bindet man mit einer frdftigen, lid)ts
Draunen, mit Wein und Limonenjaft gejduerten Sauce.

Bonw Wildbbret. Gebratened Fleijh von Hajen oder NReh), LWild-
gefliigel und Gefliigelleber, Bunge und Schwdmme bindet man mit eier
Wildbret-, Triifjel= oder jpanijdhen Sauce,

Bon Kalbfleifd). Kalbfleijd) (von der Bruft) focht man in Suppe,
bis ¢3 Dalbieic) ift, fchmeidet es ivitrfelig, diinjtet ¢ mit Butter und
Peterfilic, ftaubt e3, vergiefit e3 mit der Brithe und mijdht Schwdamnte,
@rbjen und RKarfiol ober auch) Krebsfleifch und Krebbutter dazu.

Xijdhragout. Wiirfelig gejdhnittened Fleijd) von gebratenen und
gebactenen Fijchen, ebenjo gejhnittene Karpfenmild) und Krebgjcyweifcen,
geditnjtete Mordjeln, Champignons ober Triiffeln und Spargel oder griine
1 ©rbjen bindet man mit einer diclichen, mit Fijchjud vergoffenen Saitce von
Srebgbutter und wiirst dad Ragout mit Mustatnup. Aufer den genannten
ii, Beftandteilen fann man nod) Hechten- oder Ruttenleber, Schildfritenfleijc und
; Frojchtenlen, Fijchiafd, die man in Dunjt gefocht und witefelig gejchnitten
hat, ober Noclen von jolcher Fajd) und fehr fleine Srebstnidel dazu geben.
Rury vor dem Anvidhten legiert man dad NRagout mit einem Dotter.

Weipesd Fijdragout. Man bereitet lichte Buttereinmach mit
ettvas jauvem Rahm und gibt Karfiol, Erbjen, Schwdamume, Fijchleber u. dgl.
und den Saft der gediinjteten Beftanbdteile bagu.

KRrebdragout. Man fodht eine Ffrdftige lichte Sauce, verriifrt
fie mit Krebsbutter und lapt Krebsjleijch) und ChHampignond damit auf-
fochen. Vian fann die Sauce mit einem Dotter legieren. Auc) fann man
£l Spargel, Geflitgelfleif) und Leber, Kalbsbried u. dgl. dazu geben.

l Aufternragout. JIn lichte, mit Wein und Limonenjaft beveitete

Sauce @gibt man entweder nur Aujtern mit ihrem Wajjer oder aud)
Gardellen oder Krebsfleijd und Hechten-Qeber und -Mild) ober Fleijd)
pon gevducherten obder frifchem fFijch und einen Dotter.

Die Fifdye.
Da o viele und jo verjchiedene Fijche zu Marit gebradyt werden,
Daf e3 jdhwer ift, fich) diber ifre vt uud ifhren Wert zu orientieren,
wurbe zwifden Seite 46 und 47 Ddiejes Budhes eine Farbentafel ein-
gejchaltet, welche im Lereine mit den nac)jiehenden Crildvungen dazu
oientent foll, die Ovientievung zu evleichtern und dadurch die Schwievigleiten
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beint Einfaufe su verringern. uj devfelben find alle fene Fijche abgebildet,
devent Bereitungart fich in diefens Buche findet. Jeder von ihnen ift mit
dev Jeummer begerchiet, weldhe im Tepte dem Namen des Detveffenden Fifces

bovanfteht.
Siifwaflecfifdye.

Jor. 1. Die Fovellen find bejonders zart, leicht verdaulich und
wohfchmectend. Jn Teichen gezogene erveichen ein Gewicht von einem Kilo,
Badjfovellen nur ein joldhes von einem Halben Kilo. Sum Backen werden
fhon Forellen veviendet, welche erft eine Spanne lang find.

Die Lacdhs-Forellen werden big su 156 Kilo fdhwer. Jfr zartes
Bleijd) ift votlich oder (beim Silberlachs) weif und wird jehr gejchibt.
€3 gleicht Dem des Lachies, ift aber weniger fett und dafer verdaulicher.

DieSaiblinge, die in der Grife den Forvellen gleich find, Haben
gelblich votes Fleijeh, welches nod) zavter ift als bas der Lachs-Fovellen.

Der Lachs oder Salm (Nheinlachs) ift jeines jhon roten
Sletfdges und feiner Gridfe wegen der belichtefte Tafelfifch.

Ne. 2. Dev Hudhen fommt nur in Harten Gebivgswdifjern vor.
Das Fleifch) von nicht ju alten Tieven ift fehr weif, fein und von qutem
Gejdymace. Dev Fijch erveicht cin Gewicht von 30 Kilo.

Jrv. 3. Karpjen find DLefjer, wenn fie aus Fliifjen, als wenn fie
aud Teichen fommen. Solche von 3 big 4 Kilo Gewidht find dlteven und
jimgeren vorzusiehen.

Nr. 4. Der Hecht wird bis 3u 20 Kilo fhwer, dboch ift ev am ichmacthaf-
teften, wern er nidt iiber 3 Rilo wiegt. G Hat feftes Fleifdh, weldes fich leicht
voit den Gudten Dbefreien (it und daber u jeder Vereitungdart gecighet ift.

Nr. 6. Dev Aalfijch ift wohljchneectend, Hat zavtes, aber fettes,
fehwer verdauliches Fleifc) und eiguet fich ame Deften jum Braten.

v, 6. Die Rutte, Aalvaupe oder Quappe ift nod) wohl-
idntecfender a3 dev al; ihre Leber gilt als Delifateffe.

. 7. Der Barjdhling (Barfd) und der ihm. jehr &huliche
dander oder Schill (Fogojch) Dhaben weifes und fo zavtes, faft=
teided Fleijeh, daf man fie nach dem Ausnehuten itber Nacdht auj Cis
legt, damit fie Beim Rochen nicht erfallen.

Nr. 8. Die Afche (Afch) und die Rente (Blaufelden) find
tufierft javte, wohlfchmedende, nicht fette Fijhhen und werben meiftens
gebacten oder gebraten.

Jr. 9. Der Waller ober Wels evreidyt eine Ldnge von 11/s Meter,
dodf) ift fein fehr toeifies, bldttriges, zum Sicden und Bacen geeiguetes
leifh wohlfdymectender, wenn er nod) nicht jo grof ijt.
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Seefifdhe.

9. 10. Die gemeinen Matrelen, Stombri, werden 40 Fentis
meter Tang und Gaben feines, wofhljchmedendes Fleifch, welches tnt April,
Mai, Septentber und Oftober aut beften ift.

Nr. 11. Dev gemeine Tintenfijd), Sepia, erveicht cine Linge
pon 30 Jentimeter. Sein 3dhes, fipliches Fleijch jchmedt im Degember
am angenehmiten. Ev wird gebaclen unbd gebraten.

Nr. 12. Der Seebarid), Branzin, evreicht cine Linge bon
90 Jentimeter und ein Getwicht bon 10 Kilo; fein jchones, ferniges Fleijdh
wacht ihu 3u.cinem Tafelfijh erjten Tanges. Man betontmt ihn it
ganze Jahr, Doch ift Der alte Brangin im April, der junge tm Dftober
und November am bejten.

Ne. 13. Die Zahubrajje, Dental, erveicht eine Linge von
einemt Meter und wird bis zu 10 Kilo jhwer. Jbr Fleijh 1t su jeder
Beit wohlichutecend, ant vorziglichiten aber im Jdnner und Februar,
und eignet i) zu allen BVeveitunggavten.

. 14, Die Goldbrajje, Drada, wirth BO big 60 Jentinteter
{ang. bt vorzigliches Fleifch ift in den Winterntonaten bejonders jchmad-
fajt und eignet fich zu jedev BeveitungBart.

Ne. 15, Die Rotbrajje, Barbone, Ribon, ift ein fehr be= |

liebter Tafelfijch, weldher dag ganze Jahr hindurch zu Haben ift und fid)
bejonders sum Backen ouf dem NRojt und fitr Brodetto eignet.

RN, 16. Die Gteinbutte, Rombo, Turbot, witd bis u
16 Rifo jdywer. Shr Fleifeh, welches in den Monaten Degember, Jiinner
und Februar am jdmadbafteften ift, witd fehv gejchabt. Das Fleijc) |
grofer Fifche wird filoweije verfauft.

RNe. 17. Die Seezunge oder Butte, Sfoglia, witd im
Degember, Jinner und Februar gefangen, crreicht eine Linge von 30 bis
36 Bentimeter und ift ein jehr gejhipter Tafelfij).

Nr. 18. Der Hechtdorch, Merluzzo, deffen Fleifd) jebhr ges
fohabt wird, erveidht eine Reinge von 70 b3 80 Fentimeter. v ijf vou
Dftober big Mary am wohlicdynectenditen und eignet fid) zum Diinten,
sumt Backen und fitr Brodetto. Der Kabeljau, Derluziusg (Sell- :
fijeh, getroctnet Stocfijc) gemamnt), ift al8 frijher Fijeh einer der bes '
[iebteften Seefijche. Cr ift am wohlfchuedenditen von Anfang Ottober
big Mitte SJdnner und dDaun wieder im April und Mai.

Ne. 19. Die Weiflinge, Merlans, mitfjen genofjen twerden, |
wenn fie moch vecht frijch find. Sie werden gejotten oder gebacken.
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Der THhunfifd), Tono, gehbrt su den grifiten efbaren Fijchen
und wird filoweife verfauft. G DHat roted Fleifeh, bag wie Rinbdffeifch
ausfieht, und unterliegt in vohem Buftande rajd) dem Verberben. Ge-
bratener und marinierter Thunfijc) fann lange exhalten werben.

Frifde Hevinge haben wohlichmedendes, zartes Fleifh und
fonnen gebacten und gejotten und auf andeve Weife beveitet werben.

©ardellen, die bon Marz bis Jwti und im September frifcf)'
st befommten und ihres zavten Fleifhes wegen fehr beliebt find, werben
gebacten und gebraten.

Dovridten der Fifdhe.

Sijde find am wohjhmeenditen, wenn fie bis zum Gebraude
lebend im Waffer waren.!) Sie werden gewdhnlich durch ein paar
Sdlige mit dem Niicfen des Kiichenmeffers auf den Kopi getvret. Wenn
man jeboc) das Blut suv Beveitung benbdtigt, jo thtet man fie durdh
cinen Schnitt unter bem Kopfe und (EFt das Blut in Gffig tropfen.
Oroge Fijche fomnen in falter Jeit einige Tage abliegen, wozu man fie
ausnimmt und einfalzt.  Man muf fie dbann aber vor der Bubereitung
fiie ein paar Stunden in Wafjer legen,?) damit bas Sals ausgezoqen und
ber Fifeh gum Sehuppen evweicht wird. Jander . dgl. lafit man- nach dem
Gdjlachten eine Stunde in Saliwafjer, in das man ein Stiictchen Gis gegeben
fat, liegen, damtit Dag Fleijch beim Sochen nicht veifit. Unbere Fijche wajcht
man wue mehrmals mit frifchent Wajfer, ohue fie davin Legen ju lafjen.
a3 Hiutchen innen am Riicfen und dad davunter befindliche Blut wird
entjernt. Groferen Seefijen wifht man Moul und Kiemen mit einem
feinen Biirftchen, wm fic) nicht zu verlepen.

Um einen Fifd) su juppen, legt man ihn auf ein nafjes
Brett, Halt ihn mit einem Tuche Geim Kopf und fabet jo oft mit einem
iharfen Mefjer vom Schiweif gegen Den $topf, bis alle Schuppen [oggeldit
find, tobei man aber die Haut nicht perleen dbarf. Schleien und dhnliche
Bifde reibt man vovfer mit Geifjem Waffer ab, damit die Schuppen leichter
wegaehn. Bei Schill, Sander u. dal. reibt man diefelben wmit einem Reib-
?El weg. Grofie Fijhe barbiert man Haufig, d. §. man fahrt mit einem
4 Y) Teichfifche Haben einen fdhlammigen Gejhmac. Damit fich Derfelbe berliext,
]CBi man fie bor dem Gebrauche fitr einige Lage in Flufiwafjer ober fitr drei Tage
i frijhes Quellwafjer, in weldhes man @aly und in rotem Wein eviveichte Gerften-
firner gegeben Hat.

%) Beim Kaufe getbieter See- und amderer Fijdhe joll man fehr borfichiig ver-

fabren unb nur folche ausiiflen, die nod) vote Kiemen und flare, Hervorjtehende
Augen Haben.
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fpitigen Mefjer zwijden Schuppen und Haut hin und fehalt die Schuppen
in Gtreifen ab, wodburd) der Fijch ein glattes Ausfehen erhalt. Will man
cinent Fijche die Haut abjchaben, jo gibt man ihn vorer zucrft fiir einige
Minuten in ficdended und dann in falted Waffer.
Sijche, Die Blaugefotten werden (fich diefe), jchuppt man gav nidht.
JMan fucht vietmehr den auf dev Hout befindlichen Schletm nicht ju ver-
wijchen, indent man die Fifche beim Toten nuv bei den Halsfloffen Halt
und nach dent Abjchlagen im Wafjer ausninimt.
Wenn das Fifchileifch aus Haut und Grdten gu lbjen ift, jo madt man
(dngs des Nitcfens und (ings des Baud)es einen Schnitt, jchiebt ein feines
i Meeffer beim Kopf pwijchen Fleifeh und Griten und fihre niit demielben
gegen Dent Schwang (Fig. 15). Dann trennt man das Fleijch) duvcy einen
Querfdynitt vom Kopfe, legt e3 mit der Schuppenjeite auf den Tijd,
fhneidet die Baudhguiten aus, bjt am Schwangende die Haut pe3 Fijches

ST

: Fig. 18,
ab, fest dag Meffer jdhrdg in den dabuvc) entjtandenen Einjchnitt und zieht
bie Haut unter dem Mefjer teg. :

Um einen Fijch audzunehuen, jduneidet man ihn lingd des
Baudhes auf, nimmt dic Cingeweide vorficdhtig Heraus, ofue die Galle 3
serdriicfen, und wirft diefe fowie die Geddvme tweg. Soll Dder Fijch
Stiicfe gejchmitten werden, fo macht man ftatt de3 Lings{dnittes einen
';} Querjcnitt awifhen den Bauchfloffen und nimmt die Eingeweide durd)
dicjen aus. Man frat dann dem Fijche Das am NRitcen fibende Blut
ab und wajdht ifn rein aus, worauf man ijm nod) die Kiemen Heransveif,
bie Floffen fury abjchueidet und den Schwang abrundet. Wenn ein Fiid
im gamgen Dereitet with, jthneidet man ifn an beiden Seiten einigemale e

WMm frifhen Aalfijch beim Toten Halten u fomuen, faft man ihn
mit einem Tuche. Will man ifn abhduten, jo legt man dad getdtete Tier
in Geifie Wjce, dreht e3 nach allen Seiten, nintmt 8 mit einemt groben
Tuche heraus und fann nun die Haut gang leicht abitreifen. Sleine Aale
fiutet man nicht. Auch gum Braten und Blauficden beftimmien Aalen 3ieht
man die Haut nicht ab, fondern reibt muv den jehleimigen Uberzug dove
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jelben guerit mit Sand, dann mit Saly tiichtig ab und wéfcht dag Tiex
vein, ehe man e3 weitev beveitet. Marinierten Aalen wird die Haut abgesogen.

Gingejalzenen Havingen {chneidet man den Kopf und einen Teil des
Cclpweifes ab. WIll man ihnen den jcharfen Salzgejchnact benehmen, jo
nup man fie eine Weile in fitfer Mild) oder durch 24 Shmben in faltent
Bajjer, dag man mehrmals abgiefit und durd frijches erfet, Legen lafjen.
Dann wimmt man fie aus unbd wijdht fie. Su mancher Bereitungsart wird
ihnen die Haut abgezogen. Gerducherte Fijche (dft man in fiedendem Waifer
[iegen, bis Jie vecht hei find, worauf ntan ihnen die Haut leicht abziehen fann.

- Hrebfe 3u koden.

Man fodht in einent grofen Topfe viel Waffer mit Bwiebeljchetben
Peterjilienblittern, Kitmmel, Pfeffevtdrnern und Salz, wirjt, wenn es jebr
jtart jiedet, die Srebije, die man mit frifhent Wafjer und einem Hanbbefen
jebr gut gewafchen hat, hinein und aft fe bei ftarfer Hite fieden, bis fie
idyon ot find, was nad) einigen Minuten der Fall ift. Man darf aber intmer
nur cin paav Srebfe auf einntal in den Topf werfen und mup bas Waffer
ftart aufroallen laffen, che nan wicder weldje nachgibt, weil e fich fonjt
st fehr abEiiflt und die Tieve zu lange leiden. Sn dag Waffer famn man
aud) cin wenig Gjfig geben.

Sthildkriten.

Um cine Scildludte yu toten, Hilt man ihr ein qlithend gemachtes
Gifen auf das Riicfenjchild, damit fie den Kopf und die Bioten Heraus-
jtrectt, worauf man Kopf, Pfoten und Schweif jehnell abhactt. Das Blut
fdngt man nteiftend auf und vevrwenbdet e3 bei der Bereitung. Das getdtete
Tier wird gewajcgen und fo lange mit Waffer gefocht, bis man die &dale
ablbjen fann, was gefchehen muf, jobald man e aus dent Waffer genomumen
bat. Hout, Galle und Gedirme werden weggerworfen, Heirne, gelbe Eier, wenn
welche da find, ausgelvft und, wenn dag Fleijh subereitet ift, in die Guppe
oder Gauce gegeben, aber evft vor dem Anvichten, weil fie jonft Hart werden,
Stleine SchildErdten fann man wic Krebje in ficdendes Wafjer werfen, unt
fie g toten. Grifiere Seefchilbtriten laft man nad) dbem Schlachten einige
Jeit Diingen, damit fie ausbluten, legt fic dann auf den Ritcfen, (B)t bad Baud-
i ab, entfernt die Gingerweide, ninmt da3 Fletjch heraus und wiffert ed aus.

Behandlung vow Aufiern und Hlufdyeln.
Wujtern find nuv dann fuijch, wenn fie jo fejt gejhlofien find,
daf man jie mit einem Meejfer aufnachen nmup. Wil man jie 3u Saucen,
Brato, Sivdentjde Piide. : 4
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Ragouts 1. dgl. vertenden, o ninmmt man fie entroeder aus ihren @chalen
und focht fie mit ihrem Wajjer und Qimonenjaft auf, odev man focht Die
gejchloffenen ujtern mit Wein quf, feift fie gleich wieder ab, (0§t fie aus
und {dhneidet die jchwarzen Birte weg.

Mujheln (Mijherl). Man wijdt bie gefchloffenen Mujcheln
wit Waffer und focht fie mit Wein, Reterfilie und Bwiebel, big fie aufs
jpringen. Dann yverden entrocoer die leeren Halben Schalen abgeldit und
bie pollen verwendet (fiiv Garnierungen, in Saucen 1. bgl.) ober Die
Mufcheln vor weiterer Bereitung auggeldft. Bei grofen Mujcheln, 3 B.
pen jogenannten Meerdatteln, (Bt man nach Demt Auslbfen auch nod)
bie fpibige Rrujpel aus der Mitte fevaus. Um fleine Mujcheln, ywelche
jamt bem gwijchen Den Sehalen befindlichen Wafjer perwendet werden
jollen, auslbfen zu fonnen, gibt man fie ofne Fliffigkeit in eine Safjevolle
und ftellt fie auf mipige Hibe, pamit fie ihre Schalen difnen.

Oliven.

Um Galzoliven su entfernen, johneidet mam wit einem fleinen,
jeharfen Mefjer Das Fleiich ipivalformig (wie man 9ipfel Jehilt) vom SKern

unb rollt 8 daun wicder zur notivlichen Gejtalt sujammen. Dann fodt |

man Hie Dliven einige Minuten. In foldhe, die fiiv Ragoutd, Saucen
w. bgl. Deftimmt find, fann man an Stelle Des Rernes Kalbsfajch) geben.
iir weljcen Salat werden aufier ausgeliften Salzoliven auch in O ein-

~ gemadjte und mit Feingeldynittenen Sarbellen gefiillte Dliven verwenvet. |

Yiber Sehwimme ine allgeneinen.

Die befannteften der bei und vorfopnmenden epbaten Sdywintme |

find auf nebenftefenbder Favbentafel abgebilbet. ©8 find Dies:

Rr. 1. Der Feld-Champignon. (LBachit von Augujt bis No-
pemtber auf Wiejen und Triften, poriiglic) auf Pferdeweiden.) Die
Miftheeten gezogenen @hampignons befommt ntan bas gange Jahr.

Rr. 2. Der wohljchmecende $Honig-Blatterpils oder Halli
mafch (Sm Heebit in Wildern, weift am Grund abgejtorbener Stamme.)

Nr. 3. Der Bratling (Sm Herbjt in Laub- und Stadelmildern.)
Gr hat fchwach gewitrghaften Gevuch und weifien oder gelblichen Milchiaft:

Re. 4. Der echte Reizfer- oder Wadolderfchmamut. (Somner
und Herbjt in Wiildern, vorziiglic awifchen Wacholbergejtrdud) und Heides
frout und auf jondigen Anen.)

Qr. 5. Der Suppenpils oder Moufjeron. (Frithjabhe big SHerdit |

auf Friften.)
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Nr. 6. Dev Cievhilz, feines piefferihulichen Gefchmactes wegen
aud) Pieffevling genannt. (Juli bis Yovember in Laub- und Nadel
ilberi.)

dNr. 7. Dev Bivtenpils. (Jn lichten, vorziiglich in Birfenwdlbern.)

Nr. 8. Der Hervrven- oder Steinpilz (Sommer und Herbjt in
flichten, bejonders in grafigen Qaubwdldern.)

Yr. 9. Die Sheifelovedhel (Jm Fuiihjabr auf jandigent Boden
in Nadelwaldungen,)

Jer. 10. Die Spibmorchel (BVon April big Juni nach warmem
Jiegen in Wiildern und Gévten und auf Wiefen.)

Jor. 11. Dev Schmerling (Sommer b3 Herbjt auf grajigen
Plaen in Laubwdldern.)

Jv, 12. Dev Kuhpily. Augujt big November in Nadelwildern.)
Gr Dat objtavtigen Geruch) und wird von Kiihen gern gefrefien.

Nr. 13, Die Jiegenlippe. (Sommer und Hevbft in Wildbern.)

Nr. 14 Das gelbe Hahnenfammden. (Sm Spitjommer in
Laub- und Nadelwdldern.)

Nr. 16. Der Stoppeljtadelfhwamm. (Bon Mitte Augujt big
November in Wildern.)

Nr. 16. Da3 vote Hahnentdammden. (Sommer und Herbft in
Wiildern.)

Jor. 17. Die deutfche Tritffel. (Sommer bi8 Spitherbit in Gichen-
wildern unter der Grde.) Die italienijchen und framgbfijhen Triiffeln find
innen braun.

Nr. 18. Die Maijdwdmme oder Moujjerons. (Sm Friih
jahr in Qaubwilbern, auf Graspligen und unter Gebitjchen.)

Nr. 19. Der Pavafol-Bldatterfhwamm. (Im Auguft und
Geptember in Weingdrten wnd auf Hefern.) Das Fleiich des Dutes ift
feft und wolhljchmedend, ber Stamm jedoch 3ib- :

Beim Feinigen von Shwdimmen nuf man aus Riickficht
auf die Gejundheit auch bei den als efibor Lefannten Gattungen borjichtig
verfahren und alle, weldhe alt und morjch obev angefault oder twdfjerig
b weich) find, fowie alle, deven Fleifch jdhnubig augfteht ober cinen
imangenehmen Geruch Hat ober an dev Schnittfliche bliunlich odev griinlicy
Wwitd, af8 fidlich befeitigen. Sn langer Regenzeit gewachiene foll man
ilberhoupt nicht verwenden. Auch muf nan Sdymdanme immer jobald als
miglich ubereiten. Mian ehneidet fie durch und entfernt alle madenfiltigen
und angefrefjenen Stellen, fchabt grifieven bdie Hout und den Bart an der
intern @eite des Hutes ab und legt die gepusten gleich in frifthes Waffer,

4%
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(dft fie aber wombglid) nicht linger davin, als bis alle gepust jind, weil
jie jonit zu biel Wafjer einjaugen.

Die Hautabfdlle von Ebelpilzen (Champignons) verwendet wman i
Guppen oder Saucen, weldhe gefeiht werden. Wenn man Schwdamute fiie
Ragouts u. dgl. wei exfalten will, diinjtet man fie mit cin wenig Suppe,
Qimonenjaft, Saly und Butter. Um geddrrte Schwdmme iwieder aufzue
frifchen, gibt man beim Dimijten ctwas Wild) dazu.

Morcheln werden in frijchem Waffer, Dag man mehrmals erneuert, bon
Sand und Erde befreit und dann in mit Mild), gemijchtes Wajjer gelegt,

Tritffeln legt man in frifdes Whaffer und bitvjtet jic von der
Den Furchen der Schale befindlichen Grde vein. Mandymal iiberfodh)t man
fie mit TWein und Diivjtet fie dann iwieder. Die Schale, n welder dex
befte Gefdhmac enthalten ift, fann man in Saucen, welde paffiert werden,
ausfochen.

Gemiife vorsubereifen und u fieven.

tachdent man bad Gemiije genauw durchjucht und davauj befindlice
Tiere oder jchadhafte Bldtter entfernt hat, wdjcht man es, jdhneidet es,

wo Dad notwendig ijt, focht es mit gefalzenent Wafjer weid) und gieft |

biefes bann ab. (Lill man Wurzeln fitv Garnievungen oder Suppen bitbjc)
jdjmeiden, jo Dbedient man fich) eines gezacten Chartveufe-Mefjers.) Bei
emitfen, die nicht leicht weid) werden (3. B. Spargel), falst man das
Wafijer exft, wenn fie jdhon einige Beit fochen. Gentiife, weldhe griin bletben

P

follen, werden mit febr biel beiftent, ftavt gefalzenen Wafjer jugejeht und

anfangd zugedectt, dann offen gefocht, Hievauf i einen Durchjdhlag ges |

fehiittet und mit faltem Waffer dibergoijen. Bldhende Gemiije, wie fob,
pber Dittere, wie yoeie NRiiben, Nifrl- und Eudivienjalat, iiberbriiht man
por Dem Rochen mit fiedendem Waffer, bdectt fie zu, LERE jie eine Weile
ftefn, feibt fie danm ab, febt fic mit andevem Geifpen TWafjer ju, dectt fte
toiedet su und fodht fie.

RKartoffeln 3n kodyen.

Man wijcht die Kavtoffeln, qibt fie in cinen Topf, welden jie foit
polfmachen, iibergicht fie mit fo viel faltem Wajjer, daf fie davon Dedectt
jind, beftreut jie mit Saly und Kimnel, deckt fie gut zu wund laft jie
fieben, Bi fie weic) au twerden beginuen. Dann gieht man fo viel Wajfer
weg, dafs bas suritctbleibende faum bis aur Hilfte des Topfes Hinaufreidt
wnd (Bt auch diefes gany einfochen, damit fic) die RKartoffeln zulept nuv
burc) den eigenen Dunjt big jum Anjpringen cvweichen, was bet neuet,
fleinen in einer Bievteljtunde, bei alten in mehr als einer Halben Stunde
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vev Fall ijt. m beften focht man fie in einem Danpitopfe mit durc)-
{ochertem Cinjag. (Fig. 16.) Sollen Kartoffeln gejedlt gefocht werden, fo
frat man ihuen dic Haut mit einem Deffer ab. Um Kartoffeln u braten,
legt man fic in ein Gparherdrohr oder, wenn fie micht gefchalt find, in
heige Ajche.

Hilfenfriihte su fieden.

Hitljenfriichte joll man am Abende vor dem Gebraudpe durchfuchen,
wajcjen und einweichen, damit fie dann beint Kodhen fchneller weid) werden,
Man fodht fie wombglich in weidjem Wajjer. Hat man nicht reines
Regen= oder Flufwajier jur Berfitgung, fo fann man gefottenes und dann
erfaltetes und gejeiftes Brunnenwaffer berwenden oder eine Mejferipite
boppeltfollenfaures Natvon mitfochen laffen. Die Hiilfenfriichte jollen in
einent gut gugedectten Gefife mit wenig LWajjer
febr langfam gefocht werden. TWenn fich das
Waffer zu ftart einfocht, gibt ‘man wieder
gefottenes nach. Man falt fie erft, wenn
fie teic) su werden Geginmen, und parf fie
nicht aufritfren, fondern nur den Zohj
iitteln. Gie follen nicht auffpringen, fich
aber leicht gerdriicfen laffen. Erbjen brauchen
gunt Weidhwerden 3, Linfen 2, Bohnen
L'l Stunden. Sind die Hiilfenfritchte dazu
beftimmt, abgejchmalzen su werden, io ijt e3
quf, ein wenig Spet mitsubochen oder fette,
beife Guppe ftatt Wajfer nachzugeben.

RKafanien (Maroni) 3u koden und 3u braten.
Gejdyalt gejottene. Man gibt die von der duferen Sdjale
befreiten Raftanien in eine Rafferolle, giefit jo viel Waffer dagu, daf es
die Friichte bedectt, [fit o3 auffieden, twobet e3 braun und bitter ritd,
gieBt e8 bann ab, gibt twicher Waffer, aber weniger al3 frither, und ein
wenig Saly und Kitnmel gu Den Sajtanien, dedt fie jehr gut ju und
fodjt fie, Di3 fih) — nach beiliiufig einer halben Stunde — bdag biinne
Diutchen abzichen lifit. Gollen fie su Tee gegeben oder fiir fiifie Sheijen
vevwendet werden, fo fodit man fie in Buderwafjer mit Anis ober etnem
Ciickhen Banille. Man ferviert ic gwijcen einer Gerviette vder befier
i einer Sditfjel mit Decel, da fie auf Wijdje Slecten madhen.  Fiiv
Slejchipeifen bejtimmte Sajtanien itberdiinjtet man, nachdent man ihnen

005 Hiutchen abgezogen Hat, mit ein wenig Butter und Suppe.
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Ungefdhalt gejottene. Man fodht die Kaftanien in eliem 3=
gedectten Gfefife mit gejalzenenm Wajjer und ein wenig Stiinunel, bis fie
weich find, feiht fie ab, fibergicht fie mit reirient heifen LWaffer und vicdhlet
jie wie die gejchilt gefochten am.

Gebraten. Man jhueidet die Kajtanien bid auf zwei ober drei
in Der Weife an, daff man auf der flachen Seite einen Duerjdmitt in Die
Scale macht, und rbjtet jie Dann in einer bDurchlicherten Pranue iiber
jihent Feier, bi8 die Schalen der unangejdhnittenen Eradjend auffpringen.
St Notfalle fann mtan fie auf dev fehv erhipten Herdplatte poer im |
Fobhre braten. '

Eier 3u hochen.

Weid) gefotten. Man fept die frifchen, gewajchenen Cier tit
faltem Wajfer su und (EFt dasfelbe mehruals tichtig aufiwallen. Dann
nimint man ein Gi mit einent Qoffel Heraus unbd legt es in die Hand. |
98enn 8 o heifp 1ft, dafp man e foum Balten fann, und jcmell trocen |
witd, fo find die Gier genug gefocht und mitfien fogleich aug dem LWafjer |
genoiitirtent werden. Kot man eiite grifieve Angahl vou Eern u gleicher |
Beit, fo ift e3 gwecmdpig, fie in einen Baceinjap von Draht (%ig. 8)
obet it einen genebten Veutel u geben. Sind gleich lang gefochte Ger |
nicht gleich weich, fo Haben fie berjchicdenes Alter oder ijt die Dicke ihrer |
Sdalen berjchieden. ;

Seritweidge Eier. Man lafit die Gler 4—b Minuten fieden und |
(et fie bann jogleich i faltes Wafjer, damit fie fhnell anstithlen und Z
ntatt jie fchilen fann. Die Dotter miifjen noch weich fein. !

Hart gejottenc Cier. Man Lift die Eier 7 Minuten fochen, |
fellt fie danmn mit dent Waffer teg und (&Rt fie austithlen. Sie niiffen
burch) und durch fejt fein.

et ntan die su fochenden Gicr gleich in' fiebendes Waijjer geben
will, muf man fie mit warmem Waffer wajchen und vorjichtig mit eineit
Qiiffel einlegen, damit die Schale nicht anfpringt, und fie etwad linger '
fochen lajfen.

Rerlorene oder Spicgeleier. Man fehlagt die Cier auf, (apE
fie borjichtiq in ein flaches Gejchiry mit fiebender Suppe oder gejalzenent |
fochenden Waifer gleiten und nimmt fie wieder Hevaus, yenn die Ciwelp |
geftoctt und weify geworden, die Dotter aber nod) weich find. (Cier, Die
nicht fuijch find, zerfabren Dabei) Hat wman nur eine geringe Anzahl au
bereiten, fo gibt mtan die Gier wacheinander eingeln niit ein wenig Suppe
it einen Geifien Schopfl6ffel, Dilt fie in bie fiebende Suppe und legt jeded ﬁ
fertige gleich auf dic ©peife, it Der 3 gehont.
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Gebadene Cier (Ochjenangen). Man gibt Butter ober heifies
Rindjdjmaly n dic Verticfungen einer Dalfenform und {hlagt in jede
Wertiefung ein Gi. Dann bejtrent wan bdie Gier mit Saly und Pieffer,
und bddt fte nur furz, damit die Dotter weich bleiben.

Gebratere Gier. Man legt die Eier in Heife Ajche, bebeckt fie
it foldjer unb daritber mit einem Sturze (Hafendectel) ober irdenen Tiegel
und lift fie in der Afcdhe braten, und gwar wmjo linger, je fefter man
fte habeit will.

Aiehlfpeifen 3u hoden.

Pan focht die Mebljpetjen in ftarf fiebende Suppe ober ftark
fochendes gefalzenes Wafjer ein, und gwar in giemlic) viel von der Flitfjig-
feit, Dantit fie auf derfelben fchwimnten fonnen. SQeichtere Mehlipeifen
find anggefocht, jobald fie emporfteigen. Jlodenteig legt man mit einem
CRloffel ein, den man vorfer in die fiebende Fliifjigleit getaucht BHat.
Noden, Nudeln u. dgl, die abgefhmalzen werden follen, jehitttet man,
wenn fie audgefocht find, in den Durd)jchlag und, jobald das Wajjer ab-
gelaufen ift, in bag Schmalz ober in die Schyiifjel, in dev man fie anvichtet.
Snodel (ifit nman 10 big 15 Minuten, jehr grofe nod) etwas linger fieden
und erprobt dann, ob fte ausgefocht find, indem man einen mit zwet Gabeln
enfaivei reifit. Ginen fdhnectenformig gedrehten Strudel lijt man beim Ein-
fodjen vom Brettchen in die Kaffevolle mit dev fiedenden Flitfjigteit gleiten.
Neatfavoni iibergiefit man, ebe man fie einfocht, juerft mit fiedendem und
dann wmit faltent Waffer, um fie von dem ihnen eigentiimlichen Majdhin-
geruche 3u Defreien.

Hber das ver[djiedene Fett.

Die richtige Verwendung von JFett nacd) Gattung und Menge ift
febt wichtig, Denn e8 Béngt von bderjelben viel fiir den Gefhmact und bie
Berbaulichteit der Speifen ab. Bu ftarfer Vevbraud) von Feit ift iiberdies
unwirtjchaftlich. Fiir Bacwert ift Butter das faft eingig brauchbare, meift
i fejtem Bujtande 3u verwendende Fett. Ju Mehlipeifen nimmt man im
allgemeinen Butter oder Rindfhmals (ausgelafjene ober Sthmely=
butter), ju Fletjchipeifen gewdhnlich Schrweinefdhm als in feinen Kiichen
Oiufig chenfalls Butter, die fedoch viele in diefer Vevivendung nicht lieben
ober nicht vertragen. Butter [ift man meiftens nur sergehn, efe ntan
Mehl, Fleijeh u. dgl. hineingibt, jedes ambdeve Fett aber jo heif werden,
baf e3 vaucht.

Dag Rindsfett wird vou der ficdenden Suppe abgenonumen und
in faltes Waffer gegeben, dariit 8 ftockt, oder gleich von der erfalteten




26 Bortenntnifje.

Guppe abgejd)opit dann ju etwasd fiedender Mild) in eine Kafjerolle ge-
geben und auf mifiger Hige ftehn gelaffen, bis bie Meilch verdunjtet ijt.
Bon rohem Fleijd) abgelofte Stiie von Nindsfett {chneidet man flein-
wiirfelig und fodht fie in Waffer aus, ehe nan jie, wie das Abjchvpifett,
au Milch qibt. Man feibt dann Dasd Fett buvc) Leintwand obder ein feines
Sieb und viihrt es wdhrend des Yustiiflens. Diejes AD]hdpf= oder
Rindsfett ift s Suppenipeifen und Gemiifen zu verwenden. Bein-
maxf wird entiweder toh gejchnitten und dann bejonders zu fafhierten
Gpeifen genomnten, oder audgelaffen und zu Suppenjpeifen oder mit der
Guppe ausgefocht und wie Abjchopfiett verwendet. Bratenfett, weldes
bejonders Saucen fehr fhmadhaft macht, muf man vorfichtig verwenbden,
ba e3 leicht durch Salzichirfe cine Speife verbirbt. Gany vorzitglic) au
allen Fleijchijpeifen ift das ausgelafjene oder aus der Bratpfanne gejchdpite
Rapaun- und Gdanfefett. Dad widptigite Fett ift der Spedt, den
man u Fleijhipeijen und Gemitjen, su manchen Suppenjpeifen, zunt Ab-
jehmalzen, aur Bereitung von Salat 1. j. . verwenden fann. Der frijce
eignet fich vovziglich fite alle jajchievten Speijen, gunt Abjchmalzen bon
©rbien, Stery 1. f. w.; den gevducherten und Dem Luftfpect veviendet
man Dag gange Jahr Hindurd) auf die verjdhicdenartigite Weile, ganj
bejonderd aber yum Spiden.

KRrebsbutter. Man diinjtet die geftofenen Schalen von gejottenen
Rrebfen mit Butter (Schalen von 15 Krebfen mit ungefihr 15 Defa), bis
diefelbe ot geworben ijt, jehiittet dann Geifes Wafjer dazu, jeibt Das Gange
- duech ein feines Sieb ober durch Qeinwand, (aft e evfalten, nimmt Hievauf
bag geftocte Fett ab und verwendet e3 nach Angabe. Wenn es nidht vein
ift, gerldfpt und feift ntan e nodhmals.

Srduterbutter. Peterfilie, Kerbel und Eftvagon werden in Salz-
wafjer gefotten, mit faltem Wajjer iibergoijen, auggedriictt, fein gejchnitten,
mit ebenfo gejchnittenen Schalotten, Salz, Bieffer und Lintonenjajt gemijcht
und mit einem Stitcfchen guter Butter flawmig abgetvieben.

©ardelflenbutter Nv. I. Gereinigte Sardellen werden geftofen,
burch ein Sieb geftrichen, mit Butter vervithrt nnd falt gejtellt. Bu 15 Defa
Sardellen nintmt man nad) Gejchmac von 16 big ju 30 Defa Butter.

Nr. IL. Smdellenbutter von 156 Defa Sardellen und 30 Defa Butter
perritfet man ntit einem Gfloffelooll DL und etnem EHHGffelvoll Kapern=
efjig und verwendet fie zur Garnierung von Beefjteats w. dgl.

Snoblaudbutter. Jerduiicdter Knoblauc) wird durd) ein Sieb
geftrichen, mit Butter gemijcht und bei der Vereitung von Saucen und
Sletjchipeifen (Nojtbraten . dgl) verwenbdet.
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I delbdjampignon. 2. Honig-Bliatterpily (Hallimajdy). B Yratling. 4. Edyter Reizler (Eadjolberjdoamm). A Suppeniily (Moufieron). 6, @ierpily (Biefferting). 7. Victenpils. 5. Hevrens oder Steinpilz. v. Speijeivedel.
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16, Marafols Bidtteedvann.
Abbildumgen nad) Criginalen ans Midyael, Figrer fir Pilgfrennde.
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{lber Ariinter und Gewiirse.

Der Gebraucd) von Krdutern und Gewiiven, durc) bderen Beigabe
Der ®ejchutact der Speijen vielfad) verdnbert wirh, joll imuter ein mdBiger
jein. Bei den Speijeborjchriften diejed Buhes find die Geiwiirze, die jut
ben Detreffenden ©peifen gemomuten werden fonuen, fjtetd genannt, dod)
~ famn man nad) Gejdhmac nur eingelne, bei manchen Speifen aud) feines
devjelben verwenden. Fajt unentbehrlic) find Bwiebel und Peterjilie.
Sdyalotten haben einen feineren Gejchutact als Brwiebel, Rofambolen einen
mildeven af8 Snoblauch, der in mandjen Kitchen ginglich vermieden wird.

Krduter yu Sauncen finb: Schalotten, Peterfilie, Kerbelfraut,
Bertvam (Cjtragon), Krefje, Sauerampfer, Scnittlauc) und Pimpinell.
Diufig verwendet nan nur bdie erften biev. Jn warne Smucen werden
jie entweber fein gefchnitten und rof oder in Salzwaffer iiberfocdht und
bajjiert gegeben. Dantit die Krduter thre Farbe nicht verlieven, gibt man
jte erft in die Speifen, wenn bdiefelben faft fertig find. Dag gleiche gilt
bon Rrdutevbutter.

Feine Krauter (fines herbes) ift die furge Bezeichnung fitc die

oft u vermwendende Mijchung von Schalotten, Champignond und Peterfilte,

die fein gefdnitten und mit Butter abgediinftet rwerben.

Mustatblitte wird geftofen, Musdfatnup auf einem fleinen
Neibeijen gericben, ehe man fie in Die ju iviivjende Speife gibt. Der
Oejdymact der evteren ift feiner. Von beiden nefme man anfangd nur
fehr wenig und gebe lieber, fall3 der Gejchmact ju jhwadh ift, nod) ein
wenig nac.

Gewitvznelfen twerden gany oder geftofen berwendet. Sollen
Sletjchjpeifen damit gewiirst werben, o ftectt man 1 bis 2 Stiid in eine
fleme Bwiebel und Ddimftet diefe mit dem Fleijche.

Safran, der nod) zwweilen zu Cinmad)-Saucen, flaven oder Neis-
juppen 1t. j. 1. verwendet wird, darf mur in geringer Menge zu der fait
fertigen ©peife gegeben werden. Man fann geftofienen Safran mit ausg-
gelajjenem @eflitgelfett abtreiben (woburch er fich Deffer aufldjt) und n
einem wohlverjchlofienen Gefdfe sum Gebrauc) aujbewalren.

Limonenjdhalen werden fehr biinn bon Der Limone Berab-
gejchnitten, damit nichs Weifed daran bleibt, Ddenn Diefed macht bitter.

BLieffer wird nac) Angabe in gangen Kdvuern ober gejtofen ver-
wendet. Dev tweifpe 1t milder ald der jdhwarze.

Pajtetengewiirz Man jchneidet ein wenig Thymian, 2 Lorbeer-
Dlétter, einen GRlvffelvoll Peterfilie, 2 CRbffelvoll Schalotten und 2 Jehen
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Knoblauc) fein, ftofit dann 8 Gramm Pieffer guoblid)- und 16 Korner
Neugeiwiirz, ein wenig Stern-Aniz, Musfatnuf und Jngrver fehr fein, ver-
veibt Die Gewiivze im Morfer gqut mit Den gefhmittenen Krdutern und
Bervalit die Mijchung in einent qut verjchlicRbaren Glafe sum Gebraud) ouf.

Ragoutiwiirze Diefe ausd der englijhen Siiche aufgenonumene
Bujammenjtellung Dbefteht aus fein pulverifierten Gewiivzen m folgenber
Mifchung : 10 Gramm jchoarzen Phefjers, 16 Grammt gelben Ingwers
(Curcumae), 15 Gramm Koriander, 7 Gramm weifien Ingwers, b Gratm
Mustatbliite, 10 Gramm Paprifa, b Gramm Kardamomen, 2 Gramm
Ratadiestorner (Guinea= ober Cayennepfeffer) und 3 Defa Stitntntel.
Man bewahet fie in einem qut verfdhlofienen Glag auf und nimutt davon
Deim Gebrauche nac) Gejdhmad.

Gurrh-Bulver Diefe Gewiivanijchung &t fich auf verjhiedene
Weife sufammenjtellen. Man fann 3 B. 30 Gramm Koviander, 25 Gramm
gelben Jngwer (Curcumae), 10 Gramm jhwarzen Pheffer, 10 Gvantm
Senfjamen, 27> Gramm Kiimutel, 2% Gramm Simtrinde und 5 Gramnt
Rardanonten nefuen, oder man nimmi 40 Grantm Koriander, 15 Gramm
weifien Jngwer, 25 Gramm jhwargen Pheffer, 3 Grantm Kitmume!, 5 Grantnt
Bimt, 10 Granm Kardamouten, b Gramm NMasfatbliite, 5 Gramm

‘Gewivznelfen und 10 Gramm Capennepfeffer. Die Getviivze werden feint

geftofien, gut vermijht und in einem wohlverjchliefbaven Glasgefdfe aufe
betvafhrt.

Salj, die widhtigite und unentbehrlichite Wiirze, muf vorfichtig ver=
wendet werden, da ein Suviel oder Fuwenig davon die Lefte Speife vers
pevben fanun. Man foll 8 jehon e Deffeven Uberblicfes wegen ftetd mtit
einerit Qbffel und nicht mit der Hand nehmen. Je Linger eine Speije tochen
s, Defto weniger datf fie gejalzen werden, ant wenigften, yein jie Hiters mit
gefalzener Suppe vergofien wird. Siifliches ober fetted Fleifeh, e das vomt |
Qantmt und vom Schiwein, braucht mehr Sal, ald Rindfletjch oder Wilbbret. |
Gine fette Gans erfordert 2 Loffelvoll Saly, eine magere nuv einen Loffelvoll. |
Giedet man ein Kilo Rindileifch mit 2 Liter Wadfer, jo gibt man einen Loffels |
oll Rochials dazu. Wird die gleiche Menge Fleijh gebraten, jo geniigt falh |
joviel ©alz (Unter Loffelooll ift ein gejtrichen voller CRIbTel ju perjtehn.) |
Bon Mehlipeifen jalzt ntan alle, su denen fein oder mur wenig Jucer ge-
gebent with. Meerfaly beniipt man nidht allein in Gegenbden, in welden
¢ gewonnen iwird, jonbern nimmt e8 aud) oft in anbderen yum Kodjen, ba
¢3 feines Jodgehaltes twegen ein gutes Mittel gegen Blahhals (Kropf) it
Man muf; aber weniger dbabon nehmen, als von Kochjalz, und e3 gejtofen ver=
wenben. Steinjaly muf vor dem Gebraudje mit Waijer anfgeldft werden-
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Dom Sudker,

Bucfer mufy an etnent tvocfenen Ort aufbervahrt werden. Fiir Mepl=
jpeijen und Bachver! nintmt man Staubzucer, d. 1. geftofenen und durd
ein feines &ieb gejditttelten Sucker. Man fann auch den in den Handel
fontmtenden Staubjucer verwenden, doch muf aucd) diefer vor dem Ge-
brauche gefiebt werden. Staubjucter foll nman immer vorvitiq Haben.

Streugzucder. Man {dhiittelt grob zeritofencit Jucker durch einen
Divchichlag, das Durdhgegangene durch ein grobes Haarfieb und dag Ditrh-
gefichte noch durch ein feines Juckerfieh, wodurdh) man Staub- und e
Gattungen Strengucfer erhalt. Bequemer it dad Sicben durch eine Buder=
tromntel mit Cinfagen. Wm Strengucder gu favben, jchiittet man ihn
auf einen Teller und gibt mit einent Pinjel Kochfarbe darauf, worauf man
ihn mit der Hond gleichuafig mifcht, dann auf Lapier jchiittet und trodnen
(afgt. Wi man ihn vedht Lcht, fo mijcgt man die Farbe mit Wajfer ;
joll er vecht Dunfel werden, fo mufy man iGn nad) dem Trocnen inod)
cinmal favben. ©elb firbt man ifit utit Gafran, braun mit Kaffee-Cijens,
tof mit Sodhenille oder Alfermesdiaft, griin mit Spinattopfen.

Gerudyzucder Gt fidh mn fejt verfchlofjenen Glajern monatelang
anfoervahren und foll daber ort, wo Hfterd welcher gebraudht wirh, fitr ge-
legentliche BVerwenbung vorgerichtet werden. Limonen= und Pomeranzens
Quder erhilt man, indent nan Juder an dev Schale von Lntonen und
Ronterangen veibt, i feine Dberfliche gang gelb gerworden ift, und dann das
®elbe Gerabjchneidet und entweder frifch gebraucht, wozu nan e nur leicht
gedriictt, ober aufbervabrt und Dei fpdtever Beviwendung im Morjer verveibt.
Auch font man Bucker mit Pomeranzenblitten ftofen, die man
borher auf Papier an einem warmen Ort getvocknet Hat. Ju einer Kaffee-
{dhale oIl frifcher Blfiten nimmt man 10 Defa Jucer. Fitr Rojenzucer
gibt ntan 10 Tropfen Rofendl auj 5 Defa Jucer. Banillezucter
beteitet ntan, inbent man feingejchnittene Banille im Morfer erreibt und
mit ein wenig Sucer {tofit, bis jie vecht fein ift, fie dann fiebt und das
Quvitetbleibende twieder mit Bucer im Mbrjer fein Jtoft und dann fiebt.

Um gebranunten Zuder (Ravantel) zu beveiten, Lift man
gejtoenen Bucfer in einer Mefjingpfanne zergehn, gibt, jobald er gelb
Witd und fchdumt, ein paar Lofjelvoll fiebendes Wajjer dazu und laft
ihn auffochen. Dunfler gebrannten Jucer bertendet man als Juckerfarbe
(fitv braune Saucen . ogl.).

Bom Steden ded Jucers jum Cinjieden der Friidhte, ju
tlaven Sulzen, sum Verjucern w § w. Gin Halbes Kilo von feinem
Suder, ant bejten von Wiirfelzucer, der nidht fo Hart ift als andever,
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befeuchtet man mit 3 Degiliter Whaffer und (aFE thn ftehn, bis er fich
aufgeldft Hat. Dann mifcht nan Schnee vou einem Ciflar dagu, ftellt
ben Bucer in einem Ginfiedbecten 0. dal. auf den Herd und rvithet ihn,
bis er warm ift, Dann aber nicht mehr. Man focht ihn anfangd auf
jifer Hike, giet, wenn er auffteigt, ein paar CRlb{elvnll falten Wafjjers
bort hinein, wo er am ftdvtiten aufwallt, zieht ihn vom Feuer, jdhduntt
ihn ab und [ift iGn Dann jvieder focdjen. Hat man ihn zwei- oder
dreimal auf diefe Weife abgefchrectt und jedesntal den Schaum abgenontiten,
jo gibt man einen Loffelvoll reinen jcharfen Eijjig ober Limonenjajt dazu,
welcher nod) Das lefste Unreine Heraustreibt. (Was fic) wihrend des Kochens
an der Seitenand des Gejchivres vom Schaum anlegt, wdafdht man mit
einem in Beifies Wajfer getauchten Schwamm ab, damit e8 fic) nicht mehr
in den Bucer fochen fann) o gerveinigter Jucer beift geldutert.
Witd er fitr Sulzen u. dgl. verwendet, jo feiht man ihn nod) durdh eine
in Beifes Wafjer getaudyte, aujgejpannte Serviette. Ju anderen Vermwen-
bungsavten. wird er noch weiter gefoc)t. Jm gamgen fann man ihn fech
®rade Des Kochens durchmachen laffen, und zwar auj folgende TWeife:
Man aft den geflivten Bucder noch cine Weile jortfochen, taudht dann
bent Schaum{difel Hinein, Hebt ihn wieder Heraus und ift ihn ablaufen.
Qbjen fich dabei lappenfbrmige Tropfen ab, fo Dat dev Jucker den erften
®rad, den Breitlauf (aud) Lappen genannt), erveicht. Wenn wman
ihn nod) weiter fochen [&ft, bildet fich beim Hevausheben bes eingetauchten
Qbffeld an einent Faden eine Perle, twelche in den Jucer fillt, wihrend

- Der Faden fich an den Lwffel juviicyieht; das ift der zweite Grabd ober

bie Perle. Taucht man nach einigen Augenblicfen wieder den Loffel n
ben fortfiedenden Bucder und beriihrt ihn dann mit dem Beigefinger, fo
wird, wenn man den Daunten leicht an Ddiefen legt und bann entfernt,
fic) awijchen beiden Fingern ein Faben ziehen; dies ift der dritte Grad,
Der Faden oder bas Spinnen genannt. Bid zu diefem Grade ge=
fochter Bucfer witd jehr oft verivendet.

Man fann den Bucer min nodh weiter focdjen lafjen, wobet Dad Feuer
imuter qleic) ftarf bleiben und dag GefidB an der Seitenwand bfters mit
dem Schwamme gewajden werden muf. Wenn man dann den Loffel
wieder eintaucht, Heraushebt und ablaufen [(aft und Hievauf in die innere
Seite Desjelben bldft, werben fich auf der duferen Seite tleine Blaschen
seigen; Dies ijt Der Flug oder die fleine Blaje, der vierte Grad.
Nach 2 bis 3 Minuten hebt man den Schawmldifel auj und bldjt wieder
Dinein.  Nun werden {id) gqridpere Blajen bilden. Died ijt ber ftarfe
Flug ober die grofpe Blaje, der fiinfte Grad.
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Sft dev Jucer auf diefem Punfte, fo wird der Schaumlbifel gany
weggelegt, ein fleines Holaftabchen in vedit faltes TWafjer gejtellt, nach
ciner Weile aus dem Whaffer genomnren, abaejchwentt, aber nicht abgemwijcht,
sentintetertief in den Jucer getaucht wund fhnell wicder in dad Waijer
suriifgegeben. Dann probiert man, ob der Bucer fich jerbeifen [dft, ohne
an den Bdbnen u hingen, und beint Abziehen vom Hilzdhen Frachend bricht.
Jft dies der Fall, jo hat der Juder den fechijten Grad, den Brud,
evreicht. €8 verftebt fic) von fe(bft, dafy alle Dieje Vevjuche bHjters gemacht
werden miifjen.

il man aud gefponnenen Juderfiden Berzierungen, 3. B. einen
©tury itber Sompott ober ein Nejtchen, in dag man Cier ausd Gefrovenem
legen fanm, herftellen, jo [(dft man den Bucfer 68 um fedhjten Grade
fochen und gibt dann cine Mefjeripisevoll feingeftofenen Alaun oder Wein-
ftein Dogu (damit der Faben jdh bleibt). Hievauf nimmt man ein paar
Lropfen von dem Deifen Bucker auf cine mit Mandeld( bejtrichene Suppel-
form odev cine wmgejtiivate *Porzellanjdhiijjel und zieht von bden Tropfen
mitte(8 eines Loffel3 einen Faden, mit dem man die Form nepartig dicht
umfpinnt, wobel man immer wieder einige Tropfen vont gefochten Jucker
nachnipmt. Wird devjelbe jteif, jo nup man ihn nodjmals erwdrmen.
RNach einer Stunde bebt man dag Gefpinjt vorjichtis von der Form.

Yber das Vorrichten von Siidfriichien.

Mandeln und Hafeluniijje werden meiftensd gejchilt veryvendet,
Gind fie ungejhalt gu nchmen, jo ijt dies bei den Sperjevorichriften be-
jonders angegeben. Wenn man fie mit der Schale gebraucht, werden fie
nue mit faltem Wafjer gewajcen und mit cinem Tuch abgetrodnet. il
man Mandeln die braune Haut abgiehen, fo gibt man fie in Heifies
Wafjer und [@xt fie nur fo lange darin, bi3 man fie jchdlen fonn. Dann
wijdit man fie und trocnet fie ab. Dad Bertleinern der Manbdeln gefchieht
ant beften durch Reiben auf ciner Brijelmiihle. €3 geht jchneller als das
Stogen ober Schueiden und fie werden gleichmdfiger und locfever. Wil
man fie ftofen, jo tut man gut, ein paar Tropfen einer Flitjjigheit bei-
suntijchen, die gur Speife, fitr welche fie verwenbdet werden jollen, papt (Mildh,
Citlar, Wafjer, Pouteranenjaft), oder geftofienen Fucer mitgujtofen. Sie
Werden dann nicht dlig. Sollen fie fein gefhnitten werden, fo jhneidet
man fie mit dom Wiegenteffer wund jehiittelt fie duvch den Durchjchlag oder
beffer durch ein vecht qrobes Sieh. Die oben uviicthleibenden werden wieder
gejcnitten und gefiebt. Geftiftelt gejhnittene Niandeln exhalt nan, wenn
man jede abgezogene Mandel nach wer Ldnge mit einem jhavien Mefjer
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in mehreve Stitcke (Stijte) jmeidet, blattevig gejdnittene, wenn man

jte nach Der Breite diinn jchneidet, Halbievte, wenn utan pie Weandeln
i mefrere Stunden in faltem Wafjer legen (ft, Dann jdhdlt und mit einem
Mefjer augeinander nimmt. Sum R often werden die abgegogenen gangen
ober geftiftelt gejchnittenen Mandeln wit oder auch ohme Jucker in eine
Mejiingpfanne geaeben und auf dem Feuer geviift, bis fie gelblich find.
i Um Hafelniijje jhilen su finnen, muf mon fie in ciner Pianue vojten
ober in Beifiemt Wafjer ober 24 Stunden in faltem Waifer Liegen lnfjen.
Neiiffe werden, folange fie mildhig find, mit cinem feinen Meffer gejehdlt.
etrocnete (Bt man wie Mandeln in Wafjer liegen, bis man dad gelbe
! Siutchen abaiehen fann. Um dag angegebene Gewicht gejchlter Hajelniiffe
ober Otiiffe zu erbalten, muf man ungefihy bas dreifache Gewicht un-
qejchdlter Fritchte nehmen. Piguolen werden gewajden wnd mit einent
Tuch abgetroctnet. Wenn man fie gum Jicven von Sonpotts pevivenden
will, fegt man jie in heifes Waffer, damit fie aufjpringen. W Pijtazien
bag braune DHiutchen abldjen zu founen, gibt man fie guerft in Deifes,
; dam in faltes Waffer. Rojinen und KLorinthen (Weinbeerln)
S werden getajchen, mit einent Tuch abgetroctnet und ausgejudt. Die arofien
| Rofinen, aud) Bibeben genannt, jchneidet man dann audeinanber, mi

bie Serne Herauszunehmen. Versucevte Jebernjpalten, Jitvonat
| oder Succabde genannt, jchneidet man juerft dimnbldtterig und bann
{ (nglich ober mit dem Wiegemefjer ober, wenn fie yum Auslegen beftinmt
find, 3 Ditbjchen Formen (Blattern o. dal). Pomevangenseltel (Arancini)
werden mieijtens fein gejchnitten. :

Peimifdpung von Gerncy und Gefchmack.

Bei Gremes und anderen fithen Speifen mijd)t man wuteift den
Geruch emt Dbers bei. Die angegebenen Duantitdten find auf drei bis
4 Degiliter Dbers bevechunet. Von Vanille gibt man ein fingerbueites
i - Gitit dev Sthote in dad ficbende Dbers, das man dann judeck, auskiihlen
i [§ft und feibt, odev man mijht dem Obers Vanillegucter bei. Von Jimt
! fitd ein lingeres Stit mit dem Obers gefocht. BVon affee gibt man
' 7 Defn frifch gebrannte, ungericbene, noc) Deipe Kevne in dag fiedende
i Dbers und feift Diejes, jobald e ausgefithlt ift, ober man mijdt fart
i bereiteten jchwarzen Kajfee aum Dbers. Von Scdhjofolade reibt ntan
L’ 7 Defa, verritfet fie in einer Meffingpfanne auf dem Feuer wit wenig
| TWafjer vecht fein und mifcht dann nach und nad) dad LVber3 dazu. Lo ‘

Tee gibt man 5 Grammt in dag Obers und feiht dasfelbe, jobald e3 |
erfaltet ijt. Gebrannten Juder (Ravamel, &. 59) fod)t man mit
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Dbers auf. Lon Limonen und Pomervanzen mifdht man den mit
Bucker von den Schalen abgeriebenen Gevud) zum Obers. Von Unanas
ftoft man en fleines Stitctchen einer frifchen Frudt, gibt ed in dbad Obersd
und feibt diefes, oder man focht mit dem Dberd dasd Avoma aud Den
Sfjalen oder mifcht ihm den Saft von eingejottenen Friichten bei. BVon ab-=
gegogenent vohen Wiandeln oder Hajelniifjen odev mit Jucer gevifteten
Manbdeln werden 7 Defa geftofen und in dag jiedende Obers gegeben, das
man dann austithlen [aft und durd) ein Sieb jhiittet. Bon Marasdino,
Runoder Arvvaf mijeht man einige LWffelvoll ur fertigen Creme. Man
fann auch atvei (ober mehr) gufanmmenyajjende Geritche 1 einer Crene geben,
3 B. Banille und gebranunten Jucker, Pomevanzen und Rwm . §. w.

Beveitung von Chaudeaw und Creme.

MWean fprudelt die Dotter mit dev gezucerten Flitffigleit (bei Chaubdeau
Wein oder Saft, bei Creme Dbers), fchiittet Dad Gefprudelte in dag Ein-
fiedebecfen ober in eine Meffingpfanne und jhligt o3 diber Feuer mit dex
Gfneerute oder fprudelt ed in einem engen, Hohen Topfe,') bi3 e3 3
fteigen beginnt. Dann gieht nan das Gefchire von Ddev ftarten Hige Furiic
und peiticht ober fprubelt fort, i3 die Maffe dick und Jehauntig geworden,
tworauf man {ie gleich jerbieven oder, wenn jie falt werden joll, dad Gejchire
in falted Waffer Halten und jie wilhrend des Auskiihlens fortichlagen oder
fprudeln muf. Damit Crente nicht gevinnt (topfig oder fdfig wird), was
bejonders Dann leicht gejchieht, wenn man fie aus gqutem, dicen Dbers
bereitet, focht und feiht man diejed vor der Berwendung und fprudelt die
Creme quf fehv jdher Hive. Sollte fie troh diefer Vorfichtamafregeln und
frof rechtzeitiger Cntfernung vom Feuer gevinnen, jo mijcht man ifr vohe,
mit ein wenig falter Milc) gefprudelte Dottev bei, wm fie zu binden.

Wag dag Verhdlinis wijchen Flitffigleit und Dottern betrifft, fo
tedhnet man auf je 2 Degiliter geiftiger Flitffigleit ein Dejiliter Dotter,
auf die gleiche Nenge Oberd etwas weniger. Bei Crente fann man Dotter
eviparen, indem utan ein wenig Mehl vevwendet, und zwav bei 3 bis
4 Degiliter cinen Kaffecldfiel voll, welcher ywei Dotter evjept. Man vithrt
die Dotter mit dem Mehle glatt ab, ehe man fie sur Flitjjigleit jprudelt.

Wein-Sdhaum oder Chaubeau. 3 Desiliter guten Wein und
14 Deta qufgeldjten Bucer ober 3fs Desiliter mit 14 Defa Bucer ge-
fochten, qusgefiihlten Wein fprudelt man mit 7 ober 8 Dottern 3u Chaudea.

1) Wenn man Chaubean ober Creme i einem Tobfe fprudelt, empfiehlt e fich,
benfelben i1 eimem qrifeven Gefife mit ficdendem Wafjer (Wafferbad) iiber bas Feuer
i ftellen, um die Gefahr bes Anbrennensd gu hevmeiden
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TBomeranzen-Chaudeau oder -Schaunt. Man [Eft ein Degi-
liter Wafjer mit 18 Defa Juder aufficden und fprudelt es, wenn e3 aus-
gefitflt ift, mit 2 Deziliter Ponerangenaft, cinem Dejiliter Limonenjaft
und 2 Dejiliter Dotter zu Chaubdearr.

Punjdh-Chaudeau. NMan Dereitet Chaudean aug 27/> Degiliter

‘ audgetithltem Holldnder-Tee, Saft von einer Linone und 2 Pomerangen,
, Bucker und Rum nach) Gejdhmad und 8 Dottern.

Rum- oder Litdvr-ChHaudeau. Su gewdhnlichem Chaudean vou
i leichtern LWein mijeht man ein paor Loffelvoll Rum oder beliebigen Likdr.
Ober man bereitet Chaudean ausd 13 Desiliter Mavaddjino-Lifdr und
13 Depiliter Pomerangenjaft, Juder nac) Gejhmad und 8 Dottern.

Saft-Chaudean. Man verriihrt 15 Defa Fucfer und 6 Dotter
su einer jchaumigen Maffe, gibt 3 Desiliter Obitjaft (von Crdbeeven,
Himbeeren, vor dem Auspreffen gejtoffenen Weichjeln w. dgl), Den man
mit ein wenig Limonenfaft gevithrt Hat, daju und jchlagt die Majje am ¢
Sewer, 018 fie fteigt.

Rahmjdaum (Creme) mit Banille 31 Desiliter Dbers werden
mit Banille ausgefotten, ausqefiiflt und gefeift und dann mit 7 Defa
Bucfer und 6 Dottern oder ecinem Kaffeeldffel Mehl und 4 Dottern auf
jafer Hike gefprudelt.

f : Raffee=Creme. 3% Degiliter von mit gutem Kaffee gemijchten,

i entjprechend gejucerten Oberd oder 81y Degiliter gezucerted Obers mit
Raffecgerud) (. 62) fprudelt man mit 7 Dottern oder einem Kaffeeldffel

i * 9Rehl und 5 Dottern, bi3 e3 dic wird.

I Rarvamel-Creme. 7 Defa Bucker werden auf die Seite 6 an-

i qegebene Weife su Karamel gefocht, dann ausdgefiihlt und mit 6 Dottern,

i 31z Desiliter Obers und Bucer nad) Gejchnact zu Crente gefprudelt.

! Sdofolade-Creme. Man focht 10 Defa Juder mit ein wenig |
Faffer, vithrt 10 Deta it Ofen ermweichte Schofolade und, wenn diejelbe
vecht glatt ift, ein falbes Liter faltes Dbers und 4 Dotter dagu und jhlagt
Die Mijchung itber Feuer, bis fie dick ijt. Oder wan lift 7 Defa mit |
4 Degiliter Dbers gefochte Schofolade austiihlen und fprubdelt fie mit |
i 7 Defa Bucer und 6 Dottern diber Fewer zu Creme. :
i Fiiv dunfle Creme focht man 10 Defa Scjofolade mit 4 Desiliter
Waffer und fprudelt jie mit Jucker nach Gejchmac und 5 Dottern.

Grente von entdltem Kataonehl Man verviihrt 4 bis 6 Dela
Rafaomehl nach und nach mit 3 Deziliter Dbers und focht dag Verrithrte
auf. Wenn e3 ausgekiihlt ift, gibt man Jucer und 4 Dotter dagw und
jchlagt es fiber Feuer, bis e3 fteigt.
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Tee=Creme. Man fprudelt Aufqup von einem Kaffecldffel rnffijchen
Tee mit 4 Dejiliter Obers, 7 Defa Jucker und 6 Dottern su Creme und
gibt, wenn Diefelbe Dt wird, ein wenig Rum oder Pomeranzenzucer dazu.

Pomervanzen-Creme. Man fprudelt 3z Degiliter Obers mit
6 Dottern und 7 Defa Jucer gu Creme und gibt einen Loffel Pomerangen= .
Buder dagu.

Ananas-Creme Man jprudelt 3 Deyiliter Obers mit 6 Dottern,
6 Defa Bucker und ein wenig Saft bon eingejottener Ananad au Creme.

Lifor- und Rum=Crene. Zu Creme von 3z Desiliter Obers,
6 Dottern und 10 Defa Jucker mifeht man 3 Loffelvoll Litdr oder 2 Loffel
Jtume oder Arvaf.

Manbel= oder Hafelnup-Creme. Man {toft 7 Defa entiveder
nue abgezogene ober auch) mit Jucker gerdjtete Mandeln ober Hafelniifje
b qibt jie in 8% Dejiliter {tedendes Lbers, [dfst biéjes erfalten, jeiht
e8 und jprudelt e8 mit 5 Dottern uud 7 Defa Jucker zu Creme.

Greme gum Fiillen von Badwerf Man jprudelt 2 Degiliter
Dbers, b Dotter, ein Kafjeeldffel Niehl, 10 Defa Sucker mit Geruch und
L'l Defa Butter am Feuer zu Creme und mijcht, wenn diejelbe Ddick ift,
5 Defa gerbitete, geftofiene Mandeln daju.

Ralte rujjijdhe Creme. Man vithet 6 Dotter mit 3 Gier {diwver
gefiebtent Bucter mit VBanillegeruch eine Bierteljtunbe und mifeht dann fejt ge-
jdhlagenen Schaum bon 2 Degiliter Oberd und ulept ein wenig Hum oder
Litor dagu.

Yberqitfe wnd Saucen fiic Mehlfpeifen.

Ehaudeau und Ereme fonm in jeder ber angegebenen Beveitungs=
atten afs {lberqufp fitv eine SMehlfpeije verwendet oder diimmer gemacht,
0. 1. mit weniger Dottern Hergejtellt, und in einer Saucejdhale zu Pubd-
ding . dgl. jerviert werben. Soll eine Creme als Sauce und falt u einer
Mehlipeife qegeben werden, fo mijeht man jie mit ein wenig Oberdjdhaum
und et fie in Cis.

Sdwaryer Schotolade-Uberguf. 14 Defa gericbene Schofolade,
14 Defa geftofencr Sucker und 4 Degiliter Waffer werden fein verriihrt, bann
dictlich eingefocht und fibev ein geftiivytes, ein wenig abgefiihltes Soch gegoifen.

KRavamel-Beguf. Bon 20 Defa Jucker beveitet man SKavamel
(©.59), das ntan gleic) in ein andered ejehirr jchitttet oder in Waffer
jtellt und ftehn (dRt, bis man e3 fiber die geftiirste Miehlipeife giepen fann.

PBomeranzen-Beguf oder -Sauce. Man mifcht dent Sajt von
2 Pomeranzen und einer Limone mit 10 Defa Bucer, den man mit Whatfer
aufgeldft Hat, und Pomeranzengeruch und lapt thn aufiieden.

Brato, Slivbentide Sidje. : b
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Bunjd-Sauce Man macdht leid)ten Poutevanzen-Chauveau (S. 64)
und mifcht Rum nad) Gejchmad dazu.

Wein-Saunce. Man verriihrt einen Kaffeeldffelooll Mehl, 2 Defa
Butter, 10 Defa Jucer, 3 Dotter und eine Prije Saly mit einem Glaje
Madeira ober anbderent guten Wein, viihrt die Sauce auf dem Feuer, big
fie Diclich wird, 3ieht fie dDann guriid und vithet fie noch eine Weile.

Weinbeeven-Sauce. Abgezupfte Beeren von jitfen Trauben diinjtet
man eine Halbe Stunde mit Jintvinbe, Linonen- oder Pomeranzenjchalen
und Gewiivznelfer. Dann (dft man Jucer und hievauj ein wenig Kipfel-
brofel in Beifer Butter geld werben, gibt dag Gebdiinftete dagu, Lift e3
auffochen und ftreicht es duvch e Sieb.

Biirjidh-Sauce. Gegucerten weifen Wein und Pfirjichjalje ober
pafjfiertes, frijhes Piivjichmart focht man miteinander auf. |

Weichjel-Sauce. Van fodht Weichfeln mit votem Wein, Jucker |
und einem Stitcfchen Jimt auj und paffiert fie.

Marillen-Sauce 2 Loffelvoll Marillenjalfe werden mit dem
Gofte von 2 Pomevangen oder mit weifemt Wein und ein wenig Jucer
aufgefocyt und in einer Saucejdale zur Mehlipeife gegeben.

Saljen-Beguh. Salfe von Marillen, Himbeeren ober Ribifeln
wird mit ein wenig Wajjer aufgefocht.

Dbjtjaft. Gingejottenen DOftjaft gibt man um ein gejtiirztes Kod)
ober jerviert ihn in einer Schale dazu. Auch frijcd) ausgeprepten
Saft von Erdbeeren, Nibifeln u. dgl. vevwendet man ald Beigabe gu Niehl=
jpeifen. Gr wird mit gejtoenem Jucer von gleihem Gewichte vedht gut
abgeviitfrt, aber nicht gefocht, damit er Farbe und Gejdjmact behalt.

Obftjichaunt. Man jhlagt 2 Klar zu feftent Schnee, ARt gleich |
seitig Sajt von Dunftobjt, in den man ein paar Loffelvoll Jucter gegeben
Bat, fiedend Beif werden, mijdht den Schnee nac) und nach mit o viel |
pomt Safte, daf er Farbe und Gejhuad befonmmt, aber nod) dict bleibt,
und gibt ihn 1t Krange um dag Kod).

Dber: Sdmee von 2 Klav wirtd mit 2 Loffelooll Bucer geriihet, |
mit 2 Deziliter Ribijelfaft gemijcht und wie Chaudeau auf Glut gefpruvelt.

SGalfenfdaun. Man rithet 2 Loffelooll Himbeer-, Pitrfich- oder |
Mavillen-Salje und chenjoviel Fucer vecht jchaumig und mijeht fejien
Schnee von 2 Ciflar oder Schaum von 2 Dejiliter Oberd dazu.

Weier Vanillejhaun. Man mijdt s Shaum von 2 Degl-
liter Dberd 5 Defa geftofenen ucfer und zulept etwas Vanillegucter,
fitllt Den Schaum in eime Schale und [ift hn bis zum Servieven auf
Gis ftelu.
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Cierfchaum von gefponnenem Bucer mit Banille-
Rifor. 156 Defa Jucer werden in Wafjer getaud)t und bid jum Spinnen
(©. 60) gefocht. Dann jehldgt man 3 Ehweify ju feftem Schnee, giept nach
und nac) bei beftandigent Schlagen mit der Schneerute den Heifen Bucker
dagu, mijd)t Banille-Litdr davunter, jtreicht ben Schnee diber ein geftiivtes
foc) und ftellt diefes fitr einige Minuten in dag Robhr.

Sthoum als Backwerkfiille,

Als Fiille fiir ausgehihltes Backwerf veryvendet man:

Lanillefdhawnm. Wie oben bereiteten Gierjchaum von gefponnencm
Jueker mifcht nan nac) Gejchmact mit Banille-Lifor.

Grdbeerfd)aum. Dan mifdht ausgeprehten, rohen Saft von Erb-
beeven. u wie oben bereitetem Gievjchaunt von gejponnenem Fucer.

Crdbeerjiille. Man gibt 10 Defa paffierte Crdbeeren und 16 Defa
Staubgucter in dag Cinftedebecten, hilt diejes in Heifes Waffer und fehlagt
vie Maffe mit der Schneevute ju dicfe Schawm, denm man Dann unter
beftandigemt Schlagen austithlen (dkt.

Hug- oder HDajelnup-Sdhaum. Man jhligt 3 Ciflar und
10 Defa Staubjucer in dem in heifes Waffer gebaltenen Ginjiedebecten
3t Schaum, Lapt denjelben unter beftindigem Schlagen exfalten und mijcht
bann 5 Defa mit Obers feingeftofene Niiffe oder Hajelniiffe dazu.

Kindskody.

Man forudelt 3 big 5 Defa Mehl mit einem Degiliter falter Mildh
ab, fod)t bas Abgejprudelte unter Deftimbdigenm NRithren in 4 Deiliter
Jiedende SMLch ein, viihrt Do Kod), 03 8 wieder fiedet, und [4ft es
dann eine Biervtelftunde ruhig fochen.

Sdymankerl.

Man dritcft 2 Defa gejtofenen Jucer niit einem nufgrofien Stiidden
Butter ab, viihrt 2 Degiliter Meehl und nach und nach jo viel faltes Obers
Doz, dafy man eine dicflijjige Veafje eﬂja[t jtreicht Diejelbe ditnn auf das
mit Butter beftrichene Blech und Deckt fie im Nofhre. Weihrend des Badens

- bejtveicht man die Stellen, an denen fich eine Keujte gebildet Hat, jogleich

mit Butter und nimntt dort, wo die Maffe ju dicE ift, das Weiche der-
felben mit einent Qoffel weg. Sobald ein Stiicfchen jteif und braun ge-
worden ift, wird o8 Herausgejchnitten. Wil nman von Schmanterlteiq Diiten
duehen, fo fchneidet man ihn auf dem Bleche su vievecigen Fileckhen, dic
o) Deify fiber cin gejpintes DHolz gebogen werden.
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Frittaten, Pannenkndyen, Omeletien.

Srittaten fiir Suppen und zum Auslegen einer Fovm Dbereitet man,
indem wtan 2 Degiliter Milch, 2 Gier, ein Degiliter Mehl und ein twenig
©aly redit gut abfprubelt und davon fehr ditnne Flecen bict. Fiw Plannen-
fuchen und Omeletten ninmumt man ju 3> Degiliter Obers 3 bis 5 Cier,
i 7 Defa Mehl, 3 Defa Bucfer und ein wenig Saly, jdhligt die Klnv ju
Sdymee und bkt die Flecfen dicfer. Dasg Baden der dinnen Fleden
i gejchieht auf folgende Weife: Man [dft in der flachen Dmeletten-Pianue

einen Qoffelooll Rindfdhntaly Heifs wevden und gieft bann fo viel vom Teige
 Binein, Daf Derfelbe Den Boden der Pfanne, die man ein wenig Drefi,
pamit er fidh) gleichmdfig vesteilt, ditnn bebectt. Sollte man zuviel Teig
i eingegoffen haben, jo jhiittet wtan Den itberflitjjigen wicder puviid. Jdun
i Dt man bdie Pfanne {tber mipiges Fewer und lift den Flecen unten
| braun werden, Hebt ihn dann mit dem Schmarvenjchiuferl in die Hike,
f ftitat ihn mit der vohen Seite in die Pfamme, gibt ein wenig Schmals
nach wnd béckt ihn fertig. €he man neuen Teig eingicft, gibt man wicder
Schmaly nach.

Braudteig.
: Man [(dft 31 Desiliter Milch und 5 Defa Butter oder 2 Defa
| Rindjchmals in einer Kafferolle auffieden, jchiittet Dann auf einmal 3> Deji-
liter MehL Dagu, icht die Kafjerolle suriict und rithrt den Teig ab. Hievauf
* ftellt man Dag Gejchive wieder auf dag Fewer, vithet jo lange fort, bis

i Der Teig vecht savt und Dick geworden ift und fich von Loffel und Pfanne
i [0ft, qibt ifn dann fohnell in ein anderes Gejchiry, vithrt oder ftoHt ihm,
folange er nod) wavm ift, und mijht, wenn ev ausgefiflt ift, nad) und
nad) bie Gier dazu. Bu bev angegebenen Quantitdt Teig gibt man teift
3 gange Gier und 4 Dotter ober 6 gange Eier. Diefe foll mran vor bem
edrauch eine Weile in Lanem Wafjer liegen [afjer. Vevivendet man jtatt
Milch gutes Dbers, jo brauct der Teig fein Fett. Gibt man einige Tropfen
Branntiwein ober Junt in den Teig, jo zieht er betm BVacken weniger etk
und wird vefher. NMan fann ben Brandteig ftatt mit Mild) ober Obers |
ntit Waffer ober gegudertem Wein bereiten.

Buckieine.
‘ Sdmarventeig. Vean fprudelt 3 Degiliter Mefhl, 4 Dotter und
5 ein wenig Saly und Juder mit ungefahr 4 Degiliter Oberd zu einem
‘ Dicflitjfigen Teig ab und gibt nod) den Schnee ber 4 Klar dazu.
Weinteig. Man forudelt 8Y: Degiliter feined Weyr mit ebens
foviel qutemt weifen Wein glatt ab, tancht dag zu Backenbe ein und
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beginnt fofort zu Dbaden. ®ibt unan Sdmee gum Teig, fo witd er
weniger tejc).

Mit €t Man fprudelt 34z Dejiliter Inlten Wein mit 3 Desiliter
Mehl, 2 gangen Gievn, einem Lbffel Rindjchmaly ober feinem Of, einem
Loffel Buder und ein wenig Saly (bet votem Wein auch Jimt) vecht gut ab.

Bievteig. Man fprudelt 14 Defa Peehl mit ungefihy 2 Degiliter
Bier, einent CHldffel O obev zevlafjenem Rindjchmalze, Saly und Preffer
ab und gibt Schnee vou 2 KNlar dazu,

Teige 3u Suppen und SHehllpeifen.

Favferlteig. Man gibt 4 Degiliter Mehl in eine Schiifjel, Llopjt
Dann 2 @ier, einige L0fjel faltes Wafjer und ein wenig Saly in einem
Topfcen mit einer pweijpigigen Gabel ab, jchiittet died nach) und nad)
in das Pehl und wervithrt e babei jchnell und jo lange mit dex Gabel,
bi3 dag ganze Mehl brbjelig und fleinbricelig geworben ift.

Gevitelteig. B Degiliter Nehl werden auf dag udelbrett gehduft
und ein wenig gejalzen. Dann madt man in der IMitte des Dehled eine
®rube, gibt in Dieje. ein € und gang wenig Wajjer, mifdht mit einemt
Meefler dag Mehl gum i, big Der-Teig jo feft ift, dDaf man ifn mit dev
Yand fneten fonn, und arbeitet ihn dann vecht qui ab, wobei man nod
Mehl auf bag Brett jtreut und fo viel bavon jum Teige fuetet, als er auf-
nintmt. San reibt den Teig dann auf dem NReibeifen, jtreut bad Seriebene
auj dent Brett auseinander und lAHE 3 ein wenig trocuen, ehe man el
einfocht.

RNubelteig muf ctwad weicher gentacht werden, weshalb man fitr
einfachen. udelteig (fiir MNudeln um Abjchmalzen, Schlicivapfel . bgl.)
ein wenig mehr Waffer sum Gi gibt. Feinen Teig (3u fehr feinen Nubdeln
filv Suppen ober Milchipeifen) bereitet man nur mit Dottern. Wenn der
&eig geniigend abgearbeitet ift, formt man ihn zu fleinen Qaibchen, dect
diefelben zu und treibt fie dann nacheinander aus, wobei man Brett und
Nollholy mit Mehl beftreut, damit der Teig nicht antlebt. Teig fiiv Suppen-
nudeln joll man fo fein ald moglid, folchen fitv Nudeln jum Abjchntalzen
und Ausbiinften aber ftarf mejjerriicfendict austveiben. Ehe man bdie Teig
flecen chneidet, [t man fie auf einem Tud) eine Weile liegen, Ddamit
jte trocfnen. ©ollen aud einem Flecten feine Nubeln gemacht werden, fo
fhneidet man ihn in der Mitte durd), legt Die beiden Teile aufeinander,
tollt fie sujammerr und fchneidet nun mit einem jehr jcharfen, Ditnnen
Mefjer die Nubdeln jo fein ald mdglich Hevab, jo daf fie wie lange, feine
diden augjehen. Fiiv Nubeln gum Abjchmalzen wird ber Teig u vier-
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fingerbreiten Streifen gejchnitten, die man aufeinanderlegt und zu vei=
big Dreimefjervitcfenbreiten, furzen MNubdeln jchneidet.

Strubelteig v I Man nimmt 3% Degiliter feined Weehl auf
Dag Brett, jprudelt ein € oder nur ein Chweif mit ein wenig Saly und
[aumarntent, aber nicht gefottenen Wafjer ab und mijcht es mit dent Miehle
au einem weidjen Teige, der anfangs an Hand und Brett flebt. Wenn ev
jich su (bfen beginnt, legt man ihn auf cine bemehlte Stelle bes Vrettes,
reinigt die Hinde und arbeitet nun den Teig jo lange ab, bis er Blajen
befommt, wobei man die Hinde bfterd bemehlt. Dann beftreicht man ihn
mit Lauent Wafjer, bedectt ihn miit einer Schiiffel, w. 3w, wenn er weid)
ijt, mit einer falten, wenn cv fejt ift, mit einer evwdrmten, und (dft ihn

eine Halbe Stunde vaften. Hierauf wird ein Tud) iiber einen Tifd) gebreitet |
und mit Mehl beftaubt, der Teig ein wenig ausgetrieben, auf dag Tud

gelegt und rund Herwm mit beiden Hinden ausgezogen, big er gany durdy-
fichtig ift. Wenn nur cine Perfon ihn ausyieht, mup jie dag Rollholy auf
ben Teig legen, Damit er gehalten wird. Kinnen fid) et Perjonen damit
bejdhdftigen, o fabhrem Deide mit Den bemeflten Hinden unter den ein
wenig audgetricbenen Teig und jiehen ifhn mit der dufeven Seite der
Hinde o lange grifer, bis er in Der Mitte fein genug ift, worauf er
anf dad Tud) niedergelaffen und rvingdherum mit den Fingern fein aus-
gezogen wird. Den dick bleibenden Rand fchneidet man weg. Man bejtreicht
ben Teig dann mit Der Fiille und hebt Hievauf dag Tuch auf einer Seite
mit Dbeiden Hinden langjant in die Hohe, damit er fich zujammenrollt.
©oll der Strudel gebacden werden, fo dreht man ihn {dnecenformig
und gibt ihn in eine mit Butter ausgeftrichene Kajjevolle. Jum Dunit
fieDen witd er ebenjo gedreht und in eine platte Form gegeben. Will
man ihn fieden, {o jdhneidet man ihn vor dem Einfochen in Drei= bis

pierfingerlange Stiie, muf ihn jedod) an den Stellen, wo er abgejdnitten |
wird, vorher mit einem bemehlten Kochlbffelitiele niederdriiclen, damit die |
Fitlle nicht ausfliet. Man faun ihn aud) jdhnedenformig drefen und in

einer RKajferolle im gangen fieden und erft nachher jchneiden.

Nr. II. Teig mit Fett. Fiiv Strudel, weldje gebaden werden, gibt
man ein nufgrofes Stit Rindjchmaly oder ein etwad grioferes Stiid
Butter in ben Teig.

RNr. TIL. Mit Mileh. 3 Desiliter lauwarme Mild), in die man 3 Defa
Butter gegeben Hat, mijcht man mit gefalzenem Mehl zu einent nicht febhr
weicgen Teige, den man it einem Tuche bedectt und eine halbe Stunde
raften [Gft. Man fann nebjt Ml und Butter einen Dotter um Mebl
mijchen.
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Miirbe Teige 3u Pafieten nud Kuchen.

Miirbe Teige mitffen jchnell und wombglich an eimem fithlen Orte
gemacht yoerden, damit die Butter fich nicht evweidht. Diejelbe wird auf
dag Viehl gelegt, zerfhnitten und mit dem Mehle gemifcht, mit dem Roll-
holze ditnnbldtterig gevollt und durch Neiben zwijdhen den Hinben zer-
brifelt Dann mijd)t nan die fibrigen Bejtandteile mit dem Mefjer dazu
und Inetet den Teig nuv fehr wenig ab. Sollen joldhe Teige ungefiillt
gebacen twerden, jo mup man jie mit einer Gabel durchjtechen, damit fie
nicht blafig werden.

Peiirber Teig. N, L 17 big 20 Defa Butter werden mit 28 Defa
Mehl auf die oben angegebene Weije abgebrdjelt und mit 2 oder 3 Dottern,
©alz und ein wenig Oberd oder faltem Waffer gang leidht ju Teig gemadht,
ben man Dann in ein Tuch einfdligt und an einem falten Orte, im
Gontnter in einem Keller oder auf €ig, ecine Stunde vaften [Eft. DMan
bevwendet ihn zum uslegen von Fornten. Jft der Teig fitr fitfe Kuchen
beftimmt, o gibt man aufer den genannten Beftandteilen ein wenig Jucer
oder nebft diefem ecinen Loffel Rum dagu.

. T1. 21 Defa Butter werdben mit 28 Defa Mehl abgebridjelt und
mit 2 Dottern, Salz, einem EHloffel Wein oder Limonenjaft und jauvem
Habhm gu Teig gemacht, den man mehrmals ausrollt und wieder sujantmen-
jhldgt und dann eine Stunde vajten [dft.

Brifelteige.

Nr. I 14 Defa Butter werden mit 21 Defa Mehl auf die oben
angegebene Weife abgebrdjelt, mit 7 Defa Bucker, Linonengerud) und ein
wenig Saly gemijcht und mtit einem ober 2 Dottern jdhnell su Teig gemadyt,
den man wenig Inetet und gleich austveibt und verwendet ober zudect und
bor Der Vertvendung eine Halbe Stunde an einem Hihlen Orte raften lift.

Ebenjo beveitet man Teig von 14 Defa Butter, 28 Defa Mehl,
14 Defa Bucfer und 4 Dottern ober von 14 Defa Butter, 14 Defa Mefhl,
emem Dotter und 2 Lwfjel Waffer.

Nr. II. Man bereitet den Teig tvie den borigen, aber bon 14 Defa
Butter, 14 Defa Mehl, 7 Defa Buder, 7 Deta Manbdeln, beliebigem
Gerud), ein wenig Saly und 2 Dottern.

v, IIL. 14 Defa Butter, 14 Defa Jucker und 28 Defa Mehl werden
abgebrifelt und mit dem Saft und der abgeriebenen Sdyale
einer Qimone und 4 Dottern johnell su Teig gemacht.

Jie. IV, Mit hartgejottenen Dottevn. Jwer Hartgejottene
Dotter werden mit dem HRollfolze zerdriickt, mit 7 Defa Buder und 14 Defa
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Mehl gemijcht, mit 14 Defa Butter abgebrdfelt und mit einer Mefferipite
©alz, einem frijchen Dotter, einemt Ljjelvoll Limonenjaft und einem
Lofelooll jaurenm Rahm zu Teig gemadht.

Auf diefelbe Weife Deveitet nan Teig von 14 Defa Butter, 28 Defa
Mehl, 10 Defa Juder, 3 Defa fitBen und einigen Dbitteven Wandeln,
3 Dartgejottenent und 2 frijhen Dottern und etwas faltem Wajfer

DOber: Man mad)t den Teig aus 21 Defa Mehl, 14 Defa BVuiter,
5 Defa Buder, Limonengerud), 2 Hartgejottenen und 2 frijchen Dottern

o und einem Loffel Rum und treibt ihn gleich aus.

Ne. V. 21 Defa Mehl, 14 Defa Butter, 14 Defa Jucter mit Banille,
7 Defa Pandeln und 4 Hartgejottene Dotter macdht man zu Teig.

Ne. VI Brojelteig ohne Gier. Man macht den Teig aus
21 Defa Viehl, 14 Defa Butter, 10 Defa Jucter, ¥ Defa Mandeln und
bem Saft und dev abgeriebenen Schale einer Limone, oder aus 14 Defa
Mehl, 14 Defa Butter, 7 Defa Juder und 7 Defa Nanbdeln.

Miicbe Teige 3n [dhmalaebackenen Speifen.

Ne. I. Man gibt 15 Defa Meh!, ein wenig Salz und 3 Defa Butter
auf das Brett, {chneidet die Butter bHldtterig, mijeht jie mit dem Miehle,
gerdriicft fie mit bem Nollholz und gerbrdjelt jie mit den Hinden, gibt
pann 2 Dotter, ein wenig Oberd und Wein dogu, macht den Teig {0
rafd) al8 moglich gufamunten und treibt ihn ditnn aus.

Nr. IL. 15 Defa Mehl, 31> Defa Butter, 3 Dotter, Saly und fauren
Nabhm und, wenn man den Teig vejc) Haben will, einen Loffel Wein mijct
man tajh) su Teig. Man teibt denjelben aus, legt ihn gujammten, dedt
ifn 3u, (@Rt ihn eine Halbe Stunde an einent fihlen Orte vaften, treibt ihn
wieber aud und legt ihn zujanunen, (Gt ihn abermald raften und ver
wendet ihn daun 1weiter.

Dber: Man fprudelt 6 Dotter mit 2 Deziliter jauvem Rahm, 2 Lofjel
Wein und ein wenig Saly ab, mijdht das Gefprudelte mit dem Meffer
auf dem Brette zu Mehl, fuctet den avten Teig, i3 er Blafen befontmi,
(4t ihn eine halbe Stunde vaften und treibt ihn dann mefjerviidendic aus.
(Fiiv Nofen, Poljterzipfel u. j. w.)

Nr. IIT. BVon 10 Defa Mefh, b Dottern, Saly und Waffer ober
Qimonenjaft macdht man einen weichen, zarvten Teig, den man eine fHatbe
Stunde rvajten [t und dann dinn austreibt. (Fiiv Schuecballen u. dgl)

e IV. Man madht auf gleiche Weife Teig von 24 Defa Mekh,
14 Defa Butter, eincm Dotter, ein wenig Citlav, Saly und Obers und
(it ihn %4 Stunden rajten.
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Butter- oder Blitterteige.

BlattertetgNe. Tmit faltem Wajier. Jum Gelingen eines Butters
teiges ift evforderlich, daf man feined, trocenes Mehl und fejte, fette, fiife
Butter verwendet und den Teig an einem fihlen Orte (fm Seller) mad)t pder
auf €is rajten (aft.*) Wean fnetet suerit die Butter (Yo Kilo) aufdem Brette mit
beiben $Hiinden eine Weile durch, formt fie su einem Bievec in der Dicke Des
Dawmend und legt fte (int Sommer jdhon einige Stunden bor Beveitung Des
Teiges) i fehr falted Wajfer oder givifchen Papier und Kafjerolidectel oder Tellex
auf €i3. Dann Hiuft man ein halbes Kilo Meh!l auf das Brett, macht in dex
Mitte ves Mehles eine Grube, gibt in diefe 3 Defa Butter, ein Ci, einen Dotter,
Yu Liter faltes Wafjer, den Saft einer Halben Lintone oder einen Loffel Num
(ober 2 Loffel Wein ober Efftg) und einen jhwadgen Halben Kaffeeldffel Sals,
mucljt pieje Beftandtetle mit dem Meefjer pumt SJM)I und frietet dann den Teig
eine Qurtclftunbe lang tud}tlg bulc[), R e

die Butter fe[)r feft, jo muf} man den
Teig fefter machen, al3 wenn jie nicht
feft ift. Wenn der Teig recht 3art ge-
worden ift unbd wunter ber Hand jchnalyt,
gibt nman ihut die Gejtalt eines Brotes,
bebectt ifn mit einemt Tuch und (Gt ihn Qs RS
eine Bierteljtunde vaften. Man treibt W A
ihn bann u einem Bieved aus, legt die mit einem Tudh abgetrodiete Butter
darauf, fehldgt den Teig in der auf Fig. 17 exfichtlichen Weife itber derjelben
aijantntert und flopft ihn mit dem NRollhols ein wenig in dbie Breite, Damit bie
darin befindliche Quft entfernt und die Butter gletchmapig verteilt wird. Dann
teeibt man ihn behutfam nach eciner Ridhtung vor fich Hin und zur Gripe
bon 1% Bogen Papier aus (Fig. 18), wobei man Brett und Rollhol
nuw wenig ftauben darf, fefrt dag Mehl mit einent feinen Handbefen von
ver Oberfliche bes Teiges .ab, jhlégt Den Teig von oben und von unten
gleichmifzig iiber, fo daf er breifach fibereinander ju legen fommt, und
(@3t ihn nun an einem fihlen Orte rajten. Nad) einer Viertelftunde legt
man ihn wieder auf dad bemehlte Brett, . 3. mit dex offenen Seite gegen
red)ts (Fig. 19), und treibt ihn auf die frither angegebene LWeije fo diinn
aus, afg died moglich 1jt, ofhne daf er reift und bie Butter durchid)ldgt. Das
Austreiben muf mehr dburd) Klopfen ald duvch Rollen und jehr behutjan,
aber rafch gejchehen, damit der Teig nicht trocden wird. Man fdldgt ihn
baun wiedet dreifach sufantmen und [iHt ihn vaften wund wiederholt dies nod)

) ‘Bcr]onnn weldhe Heiffe Hinbde Haben, gelingt Butterteig nidt.




74 Borfenntnijje.

piermal. Swijchen dem lesten Jujammenjchlagen und der Verwendung muf
et ein wenig (inger vaften, al3 die fritheren Male. Wenn ex doch etwas weid)
geworden fein jollte, o (Bt man ifn jo lang auf Eis liegen, bis ev wieber
feiﬁ lft Schm fann den Q}uttertmg bends machen und ihn, nachdem er vier=
I mal gerajtet hat, itber Nacht im Keller
ftefn Lajfen. Am nad)jten BVormittage
muf er Danm bor der eigentlichen
Verwendung noch einmal  ausges
trieben werden und nochmalsd raften.
Bur Verwendung treibt man den
Teig nach) Bedarf fleinfingerdic nder
etivagd diinmer aud. Wenn er auf dent
Bleche qebacten wird, belegt man
diefes mit mehrfachem Papier oder
taucht e3 in faltes Wajfer. Mt Fett
darf man e3 nicht Deftreichen. Die
Oberfliche Des Teiges muf mit G
beftrichen werden, weldhed man vor=
fev mit ein wenig Salj oder fiix jiifes
Fig. 18. Backtwert mit Jucer abjdlagt. Sum
Beftreichen verwendet man einen Rinjel oder Hithuerfedern. €8 mufp jehr vor=
fichtiq gejchelen, Damit nichtd vom Gi iiber den Nand Des Teiges herab-
flieBt, weil dev Teig fonft beim Backen nidht gleichmdgig aufjteigt. Blitter-
- teig exfordert gleich anfangsd ftarfe Hite, da ev fonft nidt jteigt. Cr ijt
audgebacfen, wenn ev
it fchdumen  aufhirt.
BlattevteigNe.IL
mitheifem Wajfer.
30 Defa Butter und
10 Defa Deeh( werden
= gemifcht, mit dem Noll-
folze bldtterig audge-
= == tollt und Dbeijeite ge=
Slgiay: legt. Hieranf macht
man von 20 Defa Mehl, 2 Dottern, 2 RKaffecldffelvoll Rum, ein wenig
Galy und Yeifem Wajfer einen weichen, elaftijhen Teig und Enctet den-
felben, 6i8 er Blajen beforumen Hat und falt geworden ift. Dann fchlagt
man die mit Mehl gemifchte Butter in den Teig ein unbd treibt diejen
ie andern Bldtterteig aus.
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Blattevteig Ne. IIL mit faurvem Rahm Man nimmt von
eitem Dalben Kilo Niehl den vierten Teil weq, fnetet hn unter ein Halbes
Rilo Butter, madht vom iibrigen Mehl mit 3 Dottern, fajt 2 Desiliter
mildemt fauren NRahm, 4 Loffel Wein und ein wenig Salz einen Teig,
lagt Butter und Teig rtaften, jchldgt damn Ddie Butter in den Teig ein
und treibt diefen aus.

Yuf englifcdhe Avt JIn den dritten Teil von 50 Defa NMehl
jneidet man 50 Defa BVutter, mifjcht fie mit dem Mehle, vollt fie mit
dem NRollholze ditmnblatterig und ftellt fie an einen falten Ort. Dag iibrige
Meehl Enetet man mit 2 Dottern, einem Ei, 2 Loffel Rahm, 2 LWoffel LWein,
2 Lbffel Limonenjaft, ein wenig Waffer und Salz su Teig. Man treibt
diefen Teig aus, gibt die Butter dbarauf, jchlagt den Teig itber Der Butter
gufammen und behandelt ihn tweiter wie Blitterteig Nr. L

Ne. IV, Auf frangdjifde Avt dhnell bereiteter guter
Blatterteig mit Obers BVon 50 Defa Niehl fnetet man bdie Hilfte
mit 50 Defa Butter ab und macht die anbdere Hilfte mit 3 Dottern,
3 Loffeln Wein oder 2 Lojfeln Ruur, dem ndtigen Salz und fehr gutem rohen,
falten Dbers zu einem gejchmeidigen Teige. Man Enefet denjelben qut ab,
pamit e vecht zavt wird, treibt ifn Dann aus, legt bie Butter darauf und
jdlagt ihn diber Derjelben zujantmen. Er wird hierauf wie anberer Butterteiq
finfmal ausgetrieben und wieder sujamntengejchlagen, doch) ohie daf utan
in Dagivifchen raften liee, und Dann jogleich) verwendet und gebacken.

M. V. Franzdjifcher Butterteig ohne Ei. Man arbeitet
50 Defa Butter in einem naffen Tuche gut ab, macdht einen gany loceren
Teig von 50 Defa Mehl, Saly und ber nidtigen Menge Whajjer, [hldgt
vie Butter in denjelben ein, tveibt ihn aus, jhlagt hn wieder ujamnten
und treibt ihn aud und wiederholt dies nod) ein drittes Mal. Dann ldft
man den Teig eine Bievteljtunde auf Ei rajten. Hievauf wird er jweimal
nacheinander ausgetvieben und ujantmengefchlagen, wieder rafjten gelaffen,
nodymals zweimal nacheinander ausgetricben und zujammengejdhlagen und
nad) abermaligem Raften berwendet.

Diefer Butterteiq eignet fid) Hauptidchlich s Krujten fiir Kuchen
ober Pafteten. €3 empiiehlt fich, die ausgejtochenen Bldtter auf dem mit
Baffer beftrichenen Blech eine Weile in einem Fihlen Raume ftehn 3u
laffen, efe man fie in dag NRohr gibt, weil jie dann gleichymafiger aufjteigen.

Nusleaen von FHormen, Teighvuften und Pafeten.
Auslegen mit Frichten. Wenn man einen glatten PMobel mit
emgejottenen Friichten, Bitvonat, NViandeln 0. dgl. auslegen will, jo ftreicht
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man’ ihn mit Butter aus, legt dann auf den Boden des Mobdels cin nach
ber Fornt Dezfelben gejchnittenes Blatt Papier, beftreicht dasjelbe ebenfalls
mit Butter, legt die Gegenftinde fternartig ober in anderer zierlicher An-
orbnung bavauf und fiillt Dann die Speife, die in den Mobel fomnten
joll, vorfichtig [Bffelweife ein. Wenn fie gefocht und geftitezt ift, hebt man
pag Papier langjam ab.

Ausfitttern einer Form mit Frittaten Dan bict die
Srittaten nuv auf einer Seite, [ift fie evfalten und legt die mit Butter
audgefdhmierte Form jo damit aud, daf die ungebacfene Seite dev Flecken
pent ®efchirre anliegt und fie an den Rdndern cin wenig iibereinander
ftehn. Damn wird die Fom gefitllt und mit einem Flecen fo ugedectt,
Daf bie ungebactene Seite desjelben nac) oben fommt.

®itter von mitthem Teige (M. I, & 72) Man {chneidet
mefferviicfendicf ausgetviebenen miivben Teig zu fingerbreiten Streifen und
fegt mit Denjelben einen nur jchwach mit Butter audgejtvichenen glatten
Ptobel in Dev Weife aus, dafy man guerft von rehts nach (infs in gleid)
grofien Entfernungen Streifen und bann quer iiber diefe in ebenjolchen
Entfernungen wicder Streifen einlegt. Die Streifen mitfjen auch iber die
Geitenwand des Podels bis Hinauf zum NRande Dedfelben gelegt werden.

Yuslegen einer JForm mit Teig. Pian jhneidet von ntiivbent
Brijel- oder Buttertely einen Streifen von ber Hihe und dem Untfange
der Formt, tollt thn evft iiber fich felbft sufammen und dann in ber Fornt
auf, briikt ihn gleichmafig an die Seitemwand devjelben an und flebt
bann jeine Gnden mit Gi fibeveinander. Auf den Boden bder Form legt
man eine genau nach der Grdfe desfelben aejchnittene Teigplatte wund
briictt diejelbe ant Jande an den eingelegten Teigjtreifen. Gewbdhnlich wird
die hineingefiillte Speije auch nod) mit einer Teigplatte bedect. Wil man
bie glatte Form vor dem Uuslegen vevzieren, fo macht wian feinen Teig
pon ein wenig Nebl, Butter und einem Dotter, jticht ihn ju Figuven aus,
legt Diejelben mit einer Spicnabel o. bgl. in Den Mobel ein, Driict fie
an, bejtreicht fie gegen inmen mit Ciweif und trachtet, jie beim Einlegen
Des glatten FTeigblattes nicht ju verjchieben.

Auslegen fleiner Formen Ausqejdhweifte runde ober obale
fleine Formen und fleine Schiifielchen legt man mit je einem Teigjtitd
aus und jchneidet dasjelbe oben, demt Rande der Form entlang, ab.

Hohl ausbaden. Man legt grofe und fleine Formen auf die
obent angegebene Art mit miivbem Telg ober Brdjel- ober Butter-Teig
aug, fitttert den inneren feeren Nawm mit veinem Schreibpapier aus, fitllt
ihn mit fleinen Bobhnen voll und backt ben Teig bei mépiger Hipe. Dann




Borfenniniife. 7

nimmt man die Fiillung Hevaus, ftellt die Form nod) fiir eine Weile in
bag Nohr, damit der Teig auch) bon innen Farbe befommt, und fivzt
bevauf die Srufte feraus. Man fann fie dann nod) von aufen mit Gi
beftreichen und im Ofen . trodnen [affen.

Auf becherfovmige Eleine Formen gibt ntan, wenn man fie auggelegt
und auggefiillt Hat, gewdhnlich noc) Dectel von Teig, britckt auf jeden
derfelben in der IMitte einen Knopf von Teig und beftreicht fie mit Gi.
Wenn die Becher gebacken ind, nimmt man die Deckel Yevab, jtitvst und
filllt bie Vecher und qibt die Decfel wieder darauf,

Sruften von mitvbent oder Brijelteig Teigplatten mit
aufgebogenent Rande fiix Ruchen macdht man von der Grofe eines Torten-
bleches oder dev eines grofen Srapfenftechers. Man legt die Teigflecten
ilber mehriacies Papier auf dag Blech, biegt dem Nand eines grofien
2 big 3 Bentimeter hoch, den eine3 Heinen Halb fo Hoch anf und wmmwindet
ihn gweimal mit einem Gtreifen ftarfen Papieres, der jo breit fein mup,
al8 der QNand Hoch ift, und Ddeflen Ende man mit Mehileifter feftflebt.
Der innere Naum wird mit veinem Schreibpapier und Bohunen aus-
gefitllt. Wenn die Sruften gebacten und ausdgefithlt jind, nimmt man Has
Gingefiillte hevaus, ftellt jie wieder in dag feife Rohr unbd Aft fie daxin,
bis fte inwendig Farbe BHeformiten Haben.

Srufjten von Buttevteig fiir Kudjen und Pajteten
Man fd)neidet aus dreimefjerviidendict ausgetviebenem Teige nach einem
Zortenblech eine runbde Platte von ber Grife, die der fertige Kuchen Haben
joll, jchneidet von Derfelben einen Daumenbreiten Reif herab, treibt die nun
Heineve Platte gu ihrer vorigen Grife aus, legt fie itber mehriaches SBapier
auf das Blech und beftreicht jie mit Gi. Dann legt man den Reif vor-
fihtig auf bie Platte, Driicft ihn ein wenig an, beftreicht hn auf der
Qberflddhe ebenfalls mit € und vipt ihn am Ranbde jeitwdrts mit der
Mefjeripite in gleichmafigen Entfernungen von je 4 Sentimetern ein, um das
Ynfiteigen des Teiges u befordern. Man backt die Krufte bei jtarker Hige.

Sleine Pajtetchen beveitet man, indem man mit einem Krapfen-
ftecer Bldttchen ausiticht, die Hilfte derfelben mit Hilfe eines Eleineven
Yusjtechers gu Ningen ausjticht, dieje auf die mit Gi beftrichenen Blittchen
legt und ebenfalls mit Gi bejtveicht und die Paftethen bickt. (Fig. 20)

Vol-au-vent-Pafteten. Fiir diefe wird der Butterteiq finger-
dif qusgerollt, vund gefehnitten und itber mehraches Papier auf das Bad-
blech) gelegt. Dann madt man in die Platte, 1. 3w. je nach der Gripe
devjelben einen ober zwei Daumen breit vour Rand, einen halbfingertiefen,
breisfovmigen Ginjchnitt, durch velchen beim Backen der Dectel dev Bajtete
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qebilbet wird, zeichnet mit dev Riictfeite der Mefferipibe in dic Mitte Dev

Platte eine BVerzierung (einen Stern o. dgl.) und it aud) in die Ober-
fldche bes Nandes fleine Vevzierungen. NMan jchneidet die Platte dann nod
Jeitwirts in gleichmafigen Enifernungen ein, beftreicht fie oben leicht mit
@i und bct fie im magig heifen Ofen ungefihr %+ Stunden. Sobald jie
oben Favbe hat, ntuf man fie mit Papier bedecken, ofne fie jedoc) aus dem
DOfen su nehmen. Hat dicjer die vidhtige Hibe und ift der Teig gut, o
liuft die Pajtete Hoch auf. Wenn fie ausgebacen ift, nimmt man fie aus
bem Ofen, [0jt das Cingejcnittene als Dectel ab, nimmt aus vdem Junern
ben fetten, weichen Teig mit einem Loffel Hevaus, (apt die Hohle Pajtete
im Dfen nachtvoctnen, fitllt fie und bebect fie wieber ntit dem Decel.
Titr fleine vol-au-vent-Pajtetdhen fticht ntan von Halb
fingerdicf auggetricbenem Teige Bldttchen aus, fticht diefelben mit einent
fleineren dusftecher Halb dburch, wm den Decfel su begeichnen, beftreicht fie
oben mit Gi wnd bact fie bei ziemlich ftarter Hige 10 Minuten, worauf man
bie Dectel abhiebt und die Paftetchen augnimmt, fillt und wieber Fudectt.

Sig. 20.

Srinze von Butterteiq als Pafteten. Man fticht mit einent
Srapfenjtecher gleich) grofe Bldttchen aus, beftreicht fie mit €1, legt fie frang:
artig Galb dtbereinander und béckt fie auf dem Blec) entieder nuv iber
melrfachem Papier oder auf einer mit Gi bejtvichenen Platte von Butterteig.
Man qibt dann bvaun gediinftetes Fletjc), Wildbret w. §. 1. in den Kvanj.

Hohl ausgebadene Pafteten. Man legt auf eine runde Platte
pon iemlich ditnn ausgetviebenem miivben oder Butterteig Halbiugelformig
sufammengeballtes Papier, Dbeftveicht den Ramd der Platte mit G, dect
cine etmas grofere Teigplatte diber das Papier und verteilt ihren Rand
ofne Falten auf der untern Platte, Deftveicht dann die ganze Teigfldde
mit Gi, legt auf Den Jand einen Ring von Teig, welchen man um die
fleineve Platte weggefchnitten Hat, und beftreicht auch diefen mit Gi. Die
Mitte der Pajtete ziert man mit audgeftochenem Teig ober Teigitreifen;
ben Mand jchneidet man ein, damit ev aufjteigen fann. Wenn bdie Pajtete
aebacen ijt, wird Der Decfel ausgefchnitten, das Papier hHevausgenontmen,
Sleic) eingefitllt und der Teckel 1wieder aufgefefst.
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Beveitung von Lefen- oder Germieig.

Abgejdhlagener Hefenteig Bei der Veveitung von Hefenteig
ift bon bejonderer Wichtigleit, dafi man feined und trocfened Miehl und
jitfe, fette Butter oder gutes Nindjchmaly verwendet. Auf = big 1 Liter
Wehl vechnet man von guter Prefifefe’) 2 Defa, von Biergerm einen
Loffelvoll, wenn fie frdftig ift, fonft ntehr.2) BVon der Duantitit der Giex
und des Jettes hHingt die Feinbeit des Teiges ab. Man fann von einem
Ci bis 3u 5 Dottern und von 3 big su 10 Defa Butter oder Schnaly
gum ‘Teige nehmen. Die Quantitdt dev Mild) &ft fich nicht genaw angeben.
Dean braucht umfomehr Mild, je trocener das Mehl ijt. Alles, was zum
Teige genontmen wird, joll lautvarm fein, weshalb man dasd Mieh( einige
Jeit bor Dem Gebraud) an einen warmen Ot ftellt. Man (Bit die Hefe
niit lauer Mild) auf, mijcht fie mit cinem Teile des Mehles zu einem
Brei und (Gt fie feitwdrvts auf dem Herde jtehn, bis jie geht (in die Hike
jteigt). Jnbdefjen fiebt man bag {ibrige Mehl in eine tefe, gewdrmte Schiiffel,
jlst e3 ein twenig, fprubelt die Dotter ab, ldft Das Fett zergehm, gibt
beides nebit der gegangenen Hefe (Dantpfl genannt) und der nodh nitigen
Mile) in das Mehl und mijcht es mit einent grofen Kochloffel 3u einem
- Teige, der ziemlich weich jein ntuf, da man Thiter nichts Flitjjiged nad-
geben foll, wohl aber, wenn ev u weich wive, nod) etwas Mehl Heimifchen
famn. Nun fchligt man den Teig recht gut ab, u. zw. auf folgende Weije:
Man driidt ein wenig von dem Teige mit dev Niickeite des Kodhlbffels
an die Seitenwand der auf den Schofy genommienen obder nahe vor fich
auf den Tijch geftellten Schiiffel und faft bei jedem Schlage mit dem
offel toieder ein wenig vom Teig und dritct es in der Schiiffel gegen
jid), 018 man auf diefe Weife den ganzen Teig auf jeiner Seite Yat, worauf
man die Schitffel umbdreht und ebenfo verfihrt und bdies wieberholt, 6i8
ber Teig Blafen befommt und fich vom Loffel abjehilt, wenn man bdiejen
ferauszieht. Dann ftellt man den Teig an einen warmen Ort, bedeckt ihn
mit einem gewdrmten, bemehlten Tuch und (Aft ihn aufgehun. Gr g
dabei um dag Dopyelte amwachjen.

Wird Hefenteig ausgeftochen, fo ift es beffer, ifn, wenn man ihn
auf das Brett genommen hat, nuv leicht am Nande mit der bemellten
Dand auseinandersudritcen, denn vomr Austreiben mit dem Rollhole wird

1) Da ber Teig von viel Hefe qroflodherig wird, Lereitet man thn, wenn man
it recht fein haben will, mit einer noc) gevingeren al8 der angegebenen Menge, [ifit
it aber dafie linger gehu.

%) “Man exprobt, ob fie Trdftig ift, nbem man fie mit lauer Vil und ein weniq
Btehl mijcht und an cinen warmen Ott ftellt. Svéftige Bicrgermt wirft bald Blajen auf,
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ev u fehr nicbergedriicft und flebt dann leidyt an. Bu Teig fitr jdymalz
gebactene Speifen gibt man ein wenig Numt ober Branntwein, weil er
daburd) weniger fett oivd.

Den gebacdenen Hefenteig legt oder ftiict man auf ein Haarfieb und
bebectt ifm mit einem Tuche, das man erit wequimntt, wenn er auss
gefihlt ift.

Abgetriebener Hefenteig Man treibt 14 Defa Butter oder

10 Defa Schmaly mit 4 Dottern und 4 Defa Jucker vecht flauntig ab,
vithet dann 7 Desiliter Mehl, einen Degiliter Obers uud das gegangene
Dampfl von 2 Defa Hefe gleichzeitig Doz und jdldgt den Teig eine
Riertelfunde lang ab. Damn mifcht man den Schnee von 2 Klor dazu
und (GRt den Teig aufgehn.
i Mirher Hefenteig Man (6t 2 Defa Hefe mit 5 Loffel Dbers
auf und (&ft fie gehn, brojelt indejjen auf dem Nudelbrette 15 big 20 Defa
Rutter mit 30 Defa trodenem, jedoch micht evwdrvmten Mehl wie Jiie
wmiben Kudenteig (8. 71) ab, gibt ein wenig Saly dagu und mijcht
Sann mit etnem Meffer 2 bis 4 Dotter, die Hefe, 2 Loffel Buder und
9 offel milden jouren Jafm ober gutes Dbers dagu. Dann wird der
Teig mefr mit demt Jollholy al3 mit den Hinben abgearbeitet und dreimal
wie Butterteig ausgetricben und sufammengelegt, dod) exft nad) dem epten
Bujammenjchlagen raften gelafjen, wopt utan ihn mit einer lauwarnten
Rafjerolle bedectt. Man treibt ihn dann aus und peryendet ifn beliebig,
~ Ldft ign auf dem Blech an einem warmen Orte gehn und bdt hn i
siemlich wavnen Holre.

Hefenbutterteiqg. BVon 28 Defa Mehl wnd 2 Defa Hefe, die mit
geguctertem Dbers aufgeldit wurde, madht man mit 4 Dottern, 3 Defa Butter,
Sal3, Mustatbliite, Limonenjdhalen und Dent nbtigen Obers einen garten Teig,
welchen man wie Strudelteig abinetet, bi3 ex Blajen Hat, und ein wenig aufs
gehn Laft. Man treidt ihn dann aus, fegt 26 Defa mit ein yenig Neehl
abgetnetete talte Butter darauf und jhldgt den Teig wie bei Butterteig itber
perfelben jujammen. Hievauf wird ev dreimal wie Buttevieig ausdgetrieben
und wieber sufammengejhlagen, jedoch nicht raften gelafjen, danu abermal3
augetrieben, beliebig verenbdet und an cinen mdplg warmen Ort geftellty
pamit er aufgeht, wozu ev aber linger braucht, al8 anderer Hefenteig.

Pefenbutterteig fiiv, Fleijdgarnicrung. Man  mad)t
Stuudelteig von 4 Degiliter Mehl, 2 Defa Hefe, lauer Milch, ein wenig
Safly und einem grofen i, deckt ihn wavm zu und (dft 1Gm rajten.
RNach einer Halben Stunde treibt man ihn diinn aus, sieht i aus,
beftreicht ihn qleichméfig mit wavnter Butter, vollt iGn aujommen wund
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legt ihm Der Qénge nach auf bas mit Butter beftrichene Blech, (ipt hn
aujgehn, bidt ihn, obne ihn gu beftveichen, fchmeidet ihn au Stitcen unbd
garniert mit benfelben Wildbret ober Lungenbraten.

Salt geftellter Hefenteig Am Abend (Bt man 10 Deta
Butter in 2 Desiliter abgefochter laver Milh auf, qibt ein Defa auf=
gelbjte Hefe, 2 LWffel Jucker, einen Loffel Rum (Dent man aber aud) weg-
(offen fann) und 4 Dotter dagu, prubdelt dies ab und mifcht e mit
ungefdbr einem Halben Siter vou ein wenig gefalzenem Aiehle 3 einem
giemlich eichen Zeige, dev bom Loffel bdict ablauft, fhligt diefen Teig
in ber Schitjfel qut ab, gibt, wenn er fiir Gugelhupf beftimmt ijt,
gleich die Hofinen dagu, dedt die Schitfiel zu und ftellt fie in die fithle
. Cpetfefammer. Anm ndchiten Movgen fitllt man den Telg in die aus-

B geftvichene Fovm, (@Rt ihn in der wavinen Riiche aufgehn und bt ihn

ftber efrte Stunbe bei ziemlic) ftarfer Hibe.

Mit Natron und Weinftein anftatt Hefe beveiteter
Teig. Man mengt zu je 24 Defa feinen Weizenmehles b Grantm Doppelt=
toflenjaures Itatron und 10 Granm Cremortavtari,’) fhiittelt das Mehl
omnn durch ein Sieb und mifeht die nbige Menge davon ganz leicht 3u
ben itbrigen bereits gefprudelten ober abgetricbenen, gany falten Beftand-

teilen eines Hefenteiqes. Saly darf man aber nicht dagugeben. Der Teig

joll vajch gemacht und nicht linger gevithrt wetben, als 68 bas Mep!(
ovbentlich) beigentifcht ijt, und dann jogleich in das Deifie Johr fonumen,
weil ev exft in Der Hite aufgebht.

Fulle su fefen- und Buttertein.

Manbelfitlle Ne. L Man viihet 3 Dotter mit 10 Defa Bucker
mit Rimonen- ober Vanille-Geruch) und gibt 10 Defa geftofene Marnbdeln
unb die drei yu Schuee gefhlagenen Giflar dagw. Odev: Man bereitet
die Fille mit 6 Dottern und 14 Defa Manbdeln. ‘

Dr. 1. 6 Dotter und 14 Defa Jucker rithet man gut und qibt
9 Defn geftofere Mandeln, b Defa mit Wein befeuchtete Brijel und
2 Rlor als Scnee dagu.

Dber: Man viifet 3 Gler und 3 Dotter mit 28 Deta Jucker 1nd gibt
28 Defa geftopene Mandeln und 3 Defa ntit Wein befeuctete Brijel dazu.

- . IIL Man fdldgt 4 Gier, 4 Dotter und 14 Defa Jucer mit
der Geljneerute, bis bie Maffe recht {chaumig ift, und mijht dann Sintonen-

1) Matron unbd Cremovtavtari, bie man am bejten in einer Apothete fouft, fann
man i berjdhlofjenen Glijern an einent frodeien Ort aufbetvabren, um fie jur Hanbd
§u haber, wenn man jcjnell einen fefentteigartigen Sudyen, Gugelhithf o, dbgl. bereiten 1will.

Brato, Giivdentjde Hiiche. 6
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gevuch, 4 Defa Jitvonat, 4 Defa Pijtazien und 14 Vefa fein gejchmittene
Mandeln dazu.

Nr. IV. Man rithrt 3 Gier mit 10 Defa Jucer und 10 Defa
qeftofienten oder durd) die Miihle getrichenen Mandeln und mijcht Defa
Rofinen, 7 Defa Kovinthen, Jimt und Gewiirznelfen dagu.

Nr. V. 3 Dotter und 10 Defa Fucer viifhrt man gut und gibt
9 Defa fitffle und ein Defa bitteve duvd) die Miihle getriebene obdev jehr
fein gefdmittene Dandeln, Geruchzucter, Kovinthen und NRofinen oder
Bitronat ober Piftazien und den Schnee von 3 Klar daju.

Nr. VI. Man ftoft 7 Defa Mandeln mit einem Ei und vithet fie
au einem btriebe von 7 Defa Butter, 4 Dottern und 7 Defa Bucker.

Hajelnuffiille Ne. I Man treibt 20 Defa Butter mit 2 Dottern
ab, verviifrt den Abtrieh mit 10 Defa Jucker mit Banillegeruch und aibt
9 Defa fein gefdhmittenes Jitvonat, 10 Defa fein gejhnittene oder duvd)
die IMiihle getricbene Hajelniifie, 7 Defa Piftagien und etnige Loffel voll
jehr gquten Weines dazi.

Ne. I1. b Defa Hajelnitffe werden mit ein wenig Citlar geftofen
und mit 2 Giern und 10 Defa Fuder gerithrt.

Nr, ITIL. Man focht 14 Defa Jucer mit 2 Degiliter Wafjer, bis
er Dicflich wird, und qibt 28 Defn fein gejchnittene Hafelniifle, Vanille
ober Limonengeruch), 4 Loffel Rum und 5 Defa Nofinen dagu.

Nupfiille Ne. I Man focht 14 Defa Jucev niit einem Desiliter
Waffer und gibt 21 Defa fein qeftofene oder durch die Miihle getrieben
Nitffe, Jimt und Limonen- oder Pomevanzengerud) odev Banille dai.

RNr. IL. Man ift 2 Degiliter Honig!) bei fleipigem NRiihren auf-
fodjen und gibt o viel fein gefchnittene Nitffe, dap die Majfe gamy did
with, bann Bimt, Neugetviivy, Geivitvznelfen, Poumeranzen- oder Limonens
geruch, einen 2offel Rum und fo viel Wein dagu, daf fie fich treichen it

RNr. IIT. Man briiht 40 Defa fein gejhnittene Niiffe nit fiedendem
Dbers ab und mifcht 2 Desiliter Honig, 2 Loffel Rum und Gewiiry dajit.

Mofhnfitlle Ne. I Man mijdt 4 Desiliter feingeftofenen oder
in einer Raffeemiihle geviebenen Mobhn mit fiedendem Obers zu einent
bidfen Brei und qibt 2 Desiliter Honig, Jimt und Limonengevud) dazi.

Nr. IL. Man fodht 14 Defa Jueker mit einem Dejiliter Waffer und
qibt fo viel geftofenen Mohn, dafy die Maffe bicklich wird, dann Jimt,
Qimonengerud) und Gemwiivgnelfen und ein wenig Oberd dazu.

N, IIT. Man fiedet 2 Degiliter Honig und mifdht den geftofenen

1) 9er Honig feiner frampierregenden Eigenjdaft wegen nicht verwendern batf,
fann thn durd) gefochten Busder oder Sivup erfelien.




Borfenntniffe. _ 83

Mohn 1und Gewiivy und, wenn die Fitlle aufgeftvichen werben jolf, ein
wentg Wein dazu.

Jv. IV, Man vithrt 3 Dotter mit 10 Defa Jucer und gibt 14 Deta
fein gericbenen Mobn, 5 Defa geflirte Butter, 3 ERHlvffelvoll jehr qutes
Dbers, 7 Defa Korinthen, Zimt, Banille und den Schnee der 3 Klar daz.

JwetidLenfitlle N I Gedbrrte Jwetjchfen focht man, fdhneidet
je fein und biinftet fie mit Bucer, Bimt, Limonenjchalen, Jteugeiviiry
und dem Fwetjchfenjude auf.

Jer. IL Bowid [ (Fwetjchenmus) focht man mit Waffer und Wein
auf, damit ev ich) leicht ftveichen [aft.

Rojinenfiille. Man mijcht eine Handvoll Rofinen, ebenfobiel
Sovinthen (Weinbeern), fein gejhnittenes Jitvonat und Juder aujamnten,
befenchtet die Mijchung mit Rum und [ift fie auf demt Herd angiehen.

Ober: Man fiedet 2 Degiliter Wein mit 10 Deta Bucker, gibt
14 Defa Nofinen, 14 Defa Kovinthen, 14 Defa qejchnittene Mandeln
und Limonengeruch) dagu und (@t die Mijhung evfalten.

Lopfenfiille Nv. I Man verrithrt 4 Dotter mit 14 Defa Jueker
und mijcht 80 Defa geriebenen Topfen, 14 Defa fitfe und 2 Defa bittere
Manbdeln und Linonengeruc) dazu.

v, 1L Man mijcht geviebenen Topfen, Dotter, Jucker und Korvinthen
jantiten.

Jov. TIL. Bu einem Abtriebe von 7 Defa Butter, 3 Dottern und
Quder mijcht man 14 Defa geviebenen Topfen, Rofinen und Korinthen.

Oder: Man treibt 7 Defa Butter mit 4 Dottern ab und mijeht
7 Defa Buder, 4 Defa Kovinthen, einige geftofene bittere Manbdeln und
28 Defa geviebenen Topfen Ddazu.

v, LV. Ginen Teller voll fein gebrdfelten Topfen mijdht ntan mit
5 Dottern, Jucer, Sal und fo viel faurent Ralhum, daf ev dick, aber jaftigwird.

Allgemeine Bemerkunaen 3u Backwerk,

Bachwerf, zu weldjem Butter fommt, muf jhnell und an einem
lithlen Orte gemacht und, wenn die Butter nicht abgetricben oder ge-
[hmolzen Dagu gegeben wirh, fo wenig als moglic) mit den Hinden, jon-
dern tie Brifelteig (S. 71) mit Mefjer und Rollholy abgearbeitet werden.
Wenn die Butter durc) die Handwdvme weich) wird, jo fliept fie Betm
Baden aus und bas Gebdd wird unanfehnlich. Dasfelbe ift der Fall,
wenn man Rindjdymaly (Schntelzbutter) anftatt Butter verrendet.

Bu Badwert mufy man vont feinften Sucer und vom feinften Mehle
nehumen. Man viihut entveder den Jucker mit den Dottern und mijcht den

, o
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techt feft geihlagenen Schnee daju, ober man gibt die gangen Gier mit demt
Bufer in dag Becert und {chldgt fie mit ber Schneevute jo lange, bis die Mafje
pict ift und raujeht. Das Weehl wird sulept gang leicht darunter gemengt. Fiiv
mit Stéirfentehl bereitetes Backwert jhldgt man das Ciweifs niemals ju Schnee,
fonbern gibt ftets die ganzen Gier mit bem Jucer in das Becen, ftellt pasjelbe
in Beifies Waffer und jehldat die Maffe fo lange mit der Schneevute, bis
fite feigt und bict wird, Lifit fie bann unter bejtindigem Schlagen auskithlen
und gibt, wenn fie falt ijt, bag Stdrfemehl Dag.

Gine Ditte (Starnite) sum Durchdriicfen von Bishuit- ober TWind-
mafje dreft man aud einem Bogen gut geleimten Schreibpapieres, néiht
fie mit ein panr Gtichen, damit fie nicht aufgeht, und fchneidet ifre
Spise fo ab, bafi eine bleiftift- oder fleinfingerdice Offnung  entfteht.
Diiten, aud denen €i3 zum Verzieren gedriidt werden joll, ntacht man
mir aus einem Biertelbogen Papier und mit fefr feiner Offmung. Wenn
bie Maffe eingefitllt ift, dreht wan das Papier ober devjelben fejt ujammen.
Wo Haufig Ditten gebraucht werben, empfiehlt es fich, jtatt der Papiers
bitten einen Spibjact von Nanfing ober von Kautjchut mit Cinjaprihrden
von Blech in verjchiedener Weite zut vermwenden.

Tortenreife jum Auf- und Bumachen mit eingelegtent Boben De-
ftreicht mam mit Butter und legt fie feitwirtd und am Boben mit Papier
aus, ober man Delegt fie, ofne Jie zu Deftveichen, mit in feined Mandeld!
getauchtem Seidenpapier. Reife ohne Boben legt man fiber dreifaches Papier
auf das Bled). Soll eine Torte in zwei Neifen gebacken werden, jo wihlt
qian folche von 22 Bentineter Durchmeffer und 4 Sentimeter Hobe. It
eine Torte gebacen, jo nimmt man den Reif weg, ftivst die Tovte und
sieft Da8 Pabier forgfiltig ab. Badwerf, welhes auf einem mit Wad)s
Bejtrichenen Bleche gebacten witd, (ift man auf demjelben erfalten. Man
o macht bann Das Vlech von unten warnt und fann nun das Bachwert
gl leicht ablbjen. Bistuitbrot v, dgl. ift ausgebacten, wenn es bei einent leichten
! Dructe mit der Hanbd feinen zijchenden Ton wehr Horen (ft. Lahrend
Bacwert im Ofen ijt, joll derjelbe nicht aufgemacht werden.

Buckerglony, Glafur oder Eis.

Um Bacdwert ein jGbdnered Ausdfehen zu geben und
jetnen Wohlgejdnac ju exhiohen, iibersieht man feine Oberfldche
ntit Glojur (€i3). Durdfichtige Glajur wird noc) Fuweilen mit Faven
pou unduechfichtigem Gife nepavtig oder in Avabesfen veraiert ober mit
eingejottenen Fritchten gierlich belegt. Glafierte Torten fann man nut
einent BluntenftvauP oder Srange von eingejottenen Fritchten {chmitclen.
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Um eime Tovte su glafieven, legt utan jie auf dag Tovtenblech, giefit
vie Glajur auf die Oberflache der Torte und (ARt fie auseinanbderfliefen,
wobei ntan dag Tortenbled) rajd) nac) allen Seiten neigt, damit fie
jid) gleichmdpig verteilt. Jm Notfalle fann man mit einem fingerdicen
Pinjel oder einem in heifes Waffer getauchten und abgefchwentten Mejier
nachhelfen. TWas von dev Glajur abflicht, wird fo lange mit einem Mejier
feitlich an der Torte hinaufgejtrichen, bis es fejthalt. Kleines Backwerf
glafiert man, inbem man e mit der Dberflache in die Glafur taudht und
auf ein auj das Bacblec) geftelltes Drahtgitter legt, dDamit die itberflitffige
Olojur abfliefen fann. Um e3 zu trodnen, (Eft man e3 {o lange im
mdfig toavuen Rofre ftehn, bis die Oberflache ein Hiutchen befommt,
und dann an der Luft nachtrocknen. Wenn dad Rofr ju Ll ift, HeFommt
bie Glajur feinen ©lanz. Glafierte Torten tronet man ebenfalls im
magig warmen Rofhr oder nuv an der Lujt. Der Jucer fitr Glajur
wird geftofien, febhr fein gejiebt (Staubguder) und niit der dazugehvrigen
Sliijjigleit in einem entjprecdjend engen, tiefen Gefipe (ciner Suppenjchale
0. bgl.) mit einent neuen Kodhloffel geviihrt.

Wajjer-Glajur. 12—15 Deta Staubjucer mit Banillegeruch
vithvt man mit 2 Clbjfel voll falten Wafjerd zu Brei, den man iiber
jwachent Feuer gelinde erwdrmt, jdhnell fiber die Tovte gieft und
anfangd im mdapig warmen Rohre, Dann an der Luft trocnet.

Ober: 15 Defa Staubgucter mit BVamillegeruch) werden mit ein
paar Roffel voll fiedenden Wafjers glatt abgeriihrt und dann iiber die
Torte gegojjen und getrocuet.

Ralte Glajur. Ju ungefibhr einer Dbertafje voll big Fum
Spinnen gefochtem, Ddictfliefenden Falten Jucfer riihrt ntan nod) fo viel
©taubgucter nebjt beliebigem Geruc), bap man eine dicfliche Majfe erhelt,
iiberzieht mit diefer Die Tovte und I[ifit fie trocdnen. :

Warme Glajur, Man riihet ungefihr 30 Defa Staubzucer in
einer Meffingpfanne auf dem Feuer, bis ev Heif ift (jeboch nicht jo lange,
bafy ev fymilst), gieBt damn jo viel fieDended Waffer bazu, Daf er fich
auflbjt und bidfliijfig wird, mijdyt beliebigen Gefchmact [bei und itbergieht
das Bachwerf ntit diefer Glajur. Durch su vieled Rithren ftirbt der Sucker ab.

Sdmelzende Glafur (Fondant). Man Lift mit Wafjer be-
feuchteten Bucfer im Einfiedebecten bei fleifigem Abjchdumen big zum
gropen Fluge (S. 60) fodjen, fchiittet ihn dann in eine Porzellanjchiifiel,
ligt ihn ftehn, bis fidh) ein Hantchen gebildet Hat, vithet thn Hievauf mit
einemt meuen Kochloffel fo lange, 0i8 er gang weiff wud fehr dick geworden
i, und fann iGn nun in cinem Porellangefife fitr gelegentlichen Ge-
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brauch) aufbemwabren. Beim BVebarje gibt man bdie nbtige Nenge davon
in ein Mefjingpfannchen, ftellt dasfelbe in fiedendes Wafjer, rithrt die
®lajur, big fie warm wnd entfprechend {litfitg geworden ift, mijdt ihv
babei beliebigen Gejchmact (Rum, Jitvonenjajt, Kajfee, Lifor o. dgl) bei,
gieft fie iiber die Torte und laft diejelbe trocfnen.

Fritchten-Glajur. Man bejeuchtet ungefihr 20 Defa JFuder
it eingejottenent Sajte von Erdbeeven, Himbeeren, Ribijeln oder Nearillen
und [aRt ihn eine Weile ftehn, damit er jic) aufldft, viihrt ihn dann gut
ab und evwdvmt ihn ein wenig itber gelindem Feuer, ehe man das Back-
werf damit fiberzieht.

Qimonen=oder Pomevanzen-Glajur. Man rihrt 16 Defa
Buder mit einem Lbffelvoll oder etwasd ntehr jicdenden TWafjers und dem
©aft einer Lintone ab, oder man bereitet falte Glajur und gibt den mit
Buder abgeriebenen ®evudh) ciner Limone ober Drange dazu, oder man
mijcht gu fchmelzender Glajur Fitronen- oder Orangenjaft nach) Sejchmad.

Rum-Glafur. Man rihrt falte Glajur von 12 Defa Staubzucker
und gefponnenem falten Bucter und gibt sulept einen Loffelooll Rum dazu.

Punjdh-Glajur. Man fodht 25 Defa Juder mit 2 Deiliter
Waffer bi3 sum Gpinnen, mijcht Sajt und Geruch von einer Halben
Pomerange und ein paar Wffel Rum dagw und rithrt die Glafur, bis
fich die Hie ein wenig verloven Hat.

Litor-Glajur. Man vihrt falte Glajur von 12 Defa Staub-
suder mit gefponnenent falten Bucer und einem Loffelvoll Maraddjino
ober Banille-Rifor und farbt fie mit Cochenille Lichtrot.

Rojen-Eis Man mijdt ein paar Tropfen Rojendl und Cochenille-
farbe ju Wajjer-€is ober zu falter Glajur.

Raffee-Glajur. Man qibt zu 14 Defa mit Whajfer gejottenem
Bucker 4 Liffel ftarfen jdwarzen Kaffee und rithrt Staubzuder dazu, oder
ntan. mijdht zu fdhmelzender Glajur (fieh Ddieje) Detm Wiebeverwdrmen
cinige Loffel Kaffee-Efjens.

Sdofolade-Eis. Man rithet 16 Defa Buder mit ein paar
Qffelvoll fiedenden Wafjers ab, gibt 8 Defa im Difen erweidjte Schofolade
Dazu, ritfet die Mifchung glatt ab, gicft jie diber die Tovte und (ARt
piejelbe troctnen.

Gefohtes Sdhofolade-Cis Man (iht 8 Defa feinjte Vanille-
Scjofolade auf dem Herde zevichleichen, focht inbefien 16 Defa Suder und
cin Degiliter Wajfer bid zum Spinnen, riihrt die Schofolade dazu und
focht die Mijchung unter fleipigem Rithren, big jich ein Faden zieht, wenn
man ein wenig davon auf einen Finger ninumt und diefen an den Dawmen
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pritcft und iwieder bon Ddemfelben entfernt. Dann nimmt man fie vom
Beuer, jd)ldgt jie mit emem fleinen Kodylbifel gany janft ab, big fid) ein
Piutchen bildet, giept fie iiber die Torte, jtellt diefelbe fiir furze Beit in
ben mdfig warmen Ofen und [dpt {ie dann an der Luft nacjtrodnen. Jit
bie Torte fitr vajden Berbraud) beftimmt, jo rithrt man die Schofolade
mit einem nupgrofen Stitcchen Butter ab, ehe man fie jum Buder gibt.
Die Glajur wird dadurd) {choner und glingender, fticht jedocd) frither ab.
Marmor-Eis. Man rithet dide Wafjer-Glajur (fieh diefe) und
firbt bie Hilfte derjelben mit erweichter Schofolade braun, itbergiefit die
au glafierende Tprte mit Dem tweiBen Cife, (aft dbann dDag braune daviiber-
[oufen, fahrt mit einem Febermejfer leicht itber die Glajur hin und Her,
jo bafi Diejelbe twie marmoriect er{cheint, und [t die Torte trodnen.
Sdnee-Glajur. Man jdhlagt 2 Klar zu leichtem Schnee, De-
ftreicht damit dad Backwerf, beftrent ed dick mit fein geftofenent Jucker
und befpritt ed mit einem in Wafjer getanchten und wieder ausdgejdhlagenen
- Pinfel. Sobald bder Jucfer zergangen ift, gibt man e3 in Den nid)t zu
beiften. Ofent und becft es, big die Glajur geld und jpride ift.
©piegel-Glajur. Bacwerf von Butterteig gibt man in Dden
DOfent, ofhne e3 vorfer u Dbejtreichen, und bact e3, nimtmt e8 bann Heraus,
beftrent feine Oberfliche dicE mit feinem Buder und gibt ed wieber in
ben heifen Ofen, wo der Juder johmilt und eine braune Glafur Hilbet.

Weife Zuder- oder Ciweif-Glajur. Man rithet ein Gi-
weify mit Staubjucer und einem Kaffeeldffelvoll Limonenjaft eine Halbe

- Gtunde nac) einer Seite Hin, biz die Maffe didfliffig, jhaumig und
weif ijt, wovauf man fte gleichmafig aufftveicht und wie andere Glajur
trocfnet.

Sprig=Cisd jum BVerzieren 3 wird wie die Eiweif-Glafur,
aber mit etwad weniger Qimonenjaft Bereitet und fo lange geviihef, bi3
ein Tropfen davon feft ftehn Dbleibt, ofhne die Form zu verdndern. Man
gibt einen Lbffelvoll davon in eine fleine Diite, dectt die Schale mit dem
librigen, sum Nachfiillen befimmtien Gije mit einem feuchten Tuche 3u,

unt bas Austvocfnen zu verhiiten, und briicft aus der Diite fleine Punite,

Sden und Linien auf dad su verzierende Bacfwerf. Man fann das Eis
mit Limonengucer und Safvan, mit Sdofolade, mit Cochenille oder mit
©pinatjaft fdrben.
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