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in einer langen Beit nadh und nady vervlibrt, mit Saly, Concassé
und WVertram - Effig gewitrat.  Durdy biefe Operation bildet fidh
eitte dicke, angenehm fymeckende Butter, die fidh von der Dyt
Funke durd) bedeutende Confifteny und auszeidynende LreblichEett
unter{deidet. Dort heben Salg, weifer Pfeffer und Effig die
Sunke jum Haut-gout, bier heben bxefe Sngrediengen, in gevins
gerer Menge angewenbet, den feinen Dbxgeftbmaci big jum Lieb-

[idyften. -

B o e o

Adter Abfdnitt.
Turdygefdhlagene Hulfenfrudte.

Das Purée, fiiv weldes wir im Deutlden Eein Wort ba-
ben, it dag Mark durdygefhlagener Hitlfenfriidyre; man bat es
bernach mit Fleifdh und fogar mit Sdhwammen verfucht, weldes
glickee, und. nun juv vorgighdften Art geworden ift, wie gum
Depipiele Nepphiibner - und Champignon-Puree, wie fie weiter:
bin vorfentmen. :

Turdygefdhlagen bdiirve Grbjen. (Purde de Pois secs.)

Gin Wiertelmaah Crbfen (. Ab{dyn. v. Crbfen) werden mit
vier Mabl fo viel Waffer jugefent, Tangfam Fodhen gelaffen, bis
alles TRafjer eingeFodht ift und fie fich leicht jermalmen laffen, *
bann werben fie burdy ein feines” Sieb geftrihen. Wet dem Ana
vijten tiber dem Feuer mit der Hdlfte fo viel Butter durdy im=
merwdbrentes Ridbren vermengt, mit feinem @aly, Concassé
und Muskatnuf gewlieyt und fiebend heiff gebraudye.

Die griinen durdygefchlagenen Erbfen wevben mit einem Stiick-
dyen Butter gediinftet, und wie die vorhergehenden behanbdelt. Sie
fordern etwas weniger Butter, oft muf man ihnen mit etwas
Bucker ju Hiilfe Eommen,

Turdygefdlagene Linfen. (Purée de Lentilles.)
Gany fo wie dbie Cybfen.
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Durdygefdlagene  Kartoffeln. (Purde de Pommés de
terre,) ;

Die Kartoffeln guter mepliger Gattung werden rob gefdydlet,
in einer Cafferole mit Wajfer fo body gendffet, daf es dasfelbe
dberfpiilt, mit einem Stiicf Butter, @al; und Concassé dann
gewtirgt und langfam gefodyr, bis fie bas TWaffer gang-einfaugen
unb gerfallen; fie werben endlidy mit dems Kodhléffel fein abge:
trieben, nady und nad) mit ver Hdlfte fo viel Butrer verriihret,
mit @alz und Concassé gewlirjt, und fo gebraudyt. Um fie abey
obne Brockden ju erbalten, obne daf fie durd) ein Sieb geftris
den werden follen, mifien fie febr weidh geFodht, und dann even
fo gut mit einem Kodldffel abgeriihret werben. Die Jeit mug fo
beredynet werden, bafi, wenn fie geFocht und abgerthre {ind,
man fie gleid) auftifdhen Eann, weil jede Minuce, fobald fie vom
Seuer find, ihnen Werluft am angenehmen Gefdymacke bringt.

Durdgefdlagencr Sauerampfer. (Purde &’ Osseille,)

Adye Hidnde voll abgeElaubter, in einigen Waffern gewajder
ner Sauerampfer werden mit einem Bievtelpfund Butter tiber
mittelftarfer Gluth fo lange gediinftet, bis vas ergiebige TWaffer
verbampft ift. Dann fommen adyt CHIBFel faurer Rabm hingu
und €5 wird wieber bis gur Abdampfung der Hifte deg Rahms
gediinftet, endlid) wird es mit durdeinander gefdlagenen wvier
Cperdottern und einen CHIBFel woll Mebl tiber der Gluth wabh:
vend bed Riihrens bis jum BVerdicken gebunben, dann durdy ein
Haartudy gefdhlagen, und mit Saly und Concassé geborig g
wiivet, in einer Sauce-Cafferole aufbewabrt und jum Gebraude
im Heifen Bade gewdrme,

Qurdigeichlagene Jwiebelnr. (Purée d’ Oignons.)
Ayt mittelgrofe fpanifdhe Swiebeln werden abgefddlet, auf
Bldtter gefdynitten, in cinem Wiertelpfund Butter auf ein Kod
Tangfam weid) und weif gedtinfter, mit jwep Eddpfloffel Ve
[damelle (&. Abd{dn. v, Zunken) vermengt, und durdy ein Haar:
tudy geftvidien, mit @aly, Concassé und Befonters aber mit



Durchgefdhlagene Jgiilfcnfr_iid:fe. (i
weit’;ef ®lace ftarf geboben. Sp Grmanglung der Vefdhamelle :

werden einige @dnitten ©dneidjdhinken Ju den Swiebeln gethan,
unbd wenn ber wdfferige ©aft gany eingegangen ift , bann mit

einem GRIBFel voll Mehl beftdubt, mit ywey SABpfI8fTel Vriipe

gendffet, gut abgertibre, ber ftartFem Feuer big auf die Hadlfre
eingeEodyt ,» bann mit einem @dopfldffel Sabne verdbiinnet, und
wieder bid auf anbderthald Sdopflofel eingefodt, und fo durd=
Qeﬂrid)en. Bey dem Durdyftreidyen Fann etwas Sahne ju Hilfe
genomimen wevben,

Durdgefdlagene braune Jwicbeln, (Purée d’ Oignons
brunes,)

Durdgeidhlagene braune Jwiebeln werden brann gediinftet,
mit etwas brouner Tunke vertnengt und durd) ein. Haartudy g::
fdlagen,  Cin jedes Bwiebelgericht muf ftark mit Pfeffer gehoben
werden.

Durdygefdhlagene Sellerie, (Purée de Celerie.)

€ben fo bebanbelt ‘wie bdie vorhergehend durdhgefdylagenen
Bwicbeln, Wier Kopfe auf diinne Vldtter gefdnittener Sellerie
werden mit einer fpanifchen’Iwiebel in eiuem Wiertelpfund WBug-
tev gang weid) und weiff gediinftet, mit ywey Sco pfloel Be-
fhamelle vermengt und durdy ein Haavtudy geftridien, dann in
eine auce-Cafferole gethan, und fo yum Gebraudye aufberwahrt,
Diefe jwey Purées miiffen febr weif fepn, weldes nur durdy ein
bebutfam langfames Diinften erbalten werden Fann; dann forvern
fie febr viele Kraft, und aud) trefe EFann nur durd) Jufos von
weifer Glace gegeben werben.

Durdyge{dlagene gelbe E)‘tiibeﬁ. (Purée de Carottes.)

Das Fleifd) der gut abgefdyabten gelben HRiben, ungefdhr
eine Maaf, wird mit ywey Jwiebeln in cinem Biertelpfund But-
ter langfam weidy gedrinftet, mit einem ©dspfidffel voll Befdya-
melle (. Abjdynitt von den Tunken) vermengt, und durd) ein
Raavtudy gefvidhen, mit @aly Concassé und Glace, audy ete




Adter Ab{dnith

was Jucker, gewiivyt, und in einey Sauce:Cafferole jum G
braude aufberwalprt.

Lurdygefdlagene Carden, (Purée de Cardes d’Espagne,)

Die jum Entremet beveiteten Carden (S. Abdjdnitt van
Pflangen) werben Eletn gefdnitten, mit eben fo viel BWefchanelle
vermengt, und durdh ein Haartudh geftrichen, mit Saly, Con-
cassé und Glace gehoben.

DQurdygefdlagene Ehampions. (Puré de Champignons)

1

Cine Maaf abgefdalter, rein ausgewalderer Champignons
werben febr fein gefdnitten , durd) ein Haartudy dag TBaffer
‘(veffer fie viel haben) Deraus gepreft, dana nody einmabl g
fdhnitten , mic einem eygrofien StiicE Vutter, und vier hart ge
fodhten Eperdottern fein geftofien, mit jwep Sdopfldffel Be
{hamelle vermengt , auf bdie Hdlfte auf ftarfem Feuer, unt
ftetem Niibren, eingefocht, und fo durdy ein feined Haavtud
geftriden , und mit Saly, Concassé und weifier Glace gehor
ben. €3 ift fdwer, bdiefes Purée weifi ju erbalten, der feft
weifie Champignon ift bierju das voryitglidhte; nebftben ift ein
fchnefle Avbeit erforderlid), weil die Cimwirfung der Cuft fie braut
und endlid) {hwary fdrbt. €3 wird dann in cine Sauce:Cafferol
getban, die Oberflahe mit Glace begoffen, um eine Haut juver
hindern , und fo in die Neibe anderer Cafferolen gel’e@t vor de
anud;ten wird ed im fheifen Vade gewdrmt,

@urd)gcfd)lagene Kapaunerbriiffe. (Purée de Volaille)

Lon ey gebratenen und dann falt gewordenen Kapau!li *
werben die Wyiifte ausgeléfet, ohne Haut odver fonft etner Mol
fein gejdynitten und geftofien, mit jwey Q8ffel voll fiedend beis
fer Vefdhamelle (&. Ab[dhnitt von Tunfen) vermengt, und dud
ein Haavtudy geftridhen. BWey dem iDutcbi’mid)en Eann man nad
und nady einen Halben Ldffel voll %efd)mnelle nadygiefien. Gg wit
tann gendu gefammelt, und in einer Sauce:Cofferole aufbewabtti
s barf aber nidht unterlafien nevden, bdiefes Purde niit @aly

o LS
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Concassé und Glace 3u heben, BVor dem Anvidhten wird 3 brey
Wievtelftunden lang im Heifen Bade gewdrmt,

Durdygefthlagene Fofarenbriifte, (Purée de Faisans.)
Werben dem vorbergehenden gany dhnlich bebanbelt. Die
Befhamelle wird mit einer Cfeny von Fafanen und weifem

Glace big jum Haut-Gout gehoben, Das Gange muf feby
weif gebalten werben, :

Qurdygefdlagene Repphiihner. (Purée de Perdrix,)

Die von vier gebratenen Neppbithnern auggeligten Wriifte
werben fein gefthnitten, dann geftofien , und mit einer braunen
Runte (S. Ab{dnitt von KunFen) ungefdpr swey SdBpflsFer
voll vermengt, unbd fiebend beif burd) ein Haartudy geftrichen.
Die Tunkfe wird vorerft mit Sepphiibner : Cffeny und braunem
Glace geboben , und etwas mebr eingefodit, oder dicker gebal-
ten; bas Gange muf Fumée und Kraft paben, um pem Haut-
Gout ju entfpredhen, bden eine Crdheinung von Repphribnern
gleifam erfordert,

Qurdgefdlagene TWald: und Moos:Sdynepfen. (Purée de
Bécasses et Bécassines.)

Wird gany den vorhergehenden dbnlichy ebandelt, nur wo
mbgliy nody feiner im Gefdhmacte gebalten,

Neunter Abfdnitt.
Bon den Fafden, :

Unfere vollfte AufmerElamEeit verdienen diefe, theils ibrer
UnentbebrlihEeit in pev guten Kide wegen, theils ibres, aud
bey der bebuthfamften Bebandlung dennody fdywierigen Gelingens
balber. Dagegen gilt eine gelungene Fafche ars Seugnif beg Ta-
lentes, bdiefermegen diirften fic) meine jungen Sreunde ipre Mithe
oft wiederholter Berfudbe nidht gevenen laffen,

Benfer, SodFungt, I, o1, b
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