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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




66 : Neunter Abfdnitl,

ﬁapauner: Fafd. (Farce de YVolaille.) '

Die Briifte von drep roben Kapaunern, obne alle Haut und
Mafern, werden febr fein gefchnitten und geftofen, bann ‘auf
eine ipor;eﬂanfcbﬁﬁ‘el getban; etwas weniger ved beﬁen feinften
@peckes wird eben {o gefdhnitten und geftofien, und ebenfalls auf
bie & duffel gétban, fo audy ftarf abgeriebene ©emmeln , bie in
weifier Briihe eine Weile geweicht , gut audgedriicft, und fehr
fein geftofen wurbden, fo jwar, baf fie einem feften Teig dhne
lidy, und aber ja nidt brbclicht werden, PWenn nun die geftofies
nen Kapaunerbrifte vier und ywangig Coth betragen, fo werden
fechrebn Qoth der fhon geftofenen ©@emmeln durd) immeniwdhren=
tes Stofien mit dem Fleifthe, und bann mit ywengig Loth Spec
unbd nady unbd nad) mit vier Eperdottern und einem Halben &dbpfs
(bffel Vefdyamelle vermengt, mit Saly, Concass¢ und Mus:
 Batnuf gewtirgt, bdann burd) ein grobes Haarfich mihfam burch:
gefthlagen, und in fo weit wdre bie Falde fertig; allein, Eornid)t
opne Hdrte, obne im Sude cufjulaufen, eines febr angenefmen
Gefdmaces , ift viefe Fofde nidt immer_gleich, Im Falle fie ju
bart wdre, fo mifite mit e_fmo.& Erdftiger Vefcdhamelle, im ane
vern Falle mit ein Paav Eyerdottern ju Hiilfe geFommen werde.
Ubrigens Fomme e$ Dauptfadlidy davauf an, baf die Semmeln
nidyt su viel geweidyt, btas Fleifd) abgelegen, unbd ber Sypeck
Edrniht, und alled febr fein geftofen und vermengt fep *) NB.

*) Diefe Fafdhe witd meiftend gu den RKapauner = Noken vermendef,
deven Bereitung auf folgende Weife gefdhiept: Man bhat zwen
Gfldffel, von denen einer in fiedend Heifer Briibe in einer Elei-
nen Gafferole bep Der Hand fieht, mit bem andern 20fel wird
¢in Stick Jafde aufgefafit, mit Der Flddye des Meffers in eine
nach dem Baudhe ded Loffels geformte Grhdpung gefividen, Dag
Meffer dann in die Heife Briihe gefaudt, und die Nocke glatt
und_rein geftriden, endlidh wird die RNocfe, wenn fie {0 recht
bem QoOffel gleidy gebildet ift, mit dem andern heifien Loffel aud
Dem erfieven I)erauﬁgenom}nen, und in eine mit Butter beftricyene
Gafferole gethan, fo daf fie fo rein und fdhon geformt da liegts
als menn fie nidgt vyom Lifiel aebommen mwave. Dicfe Operation
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Bon den Fajden. : 67

Dem Eypecte find die Kalbdeutern vorguzieben; fie werbden erft ges
Fodpt , und dann dem Syecfe gleid) daju verwendet.

wird bis jur beftimmten Anzahl Noden, oder bid die Fajde qang
veewenbdet ift, fo fortgefest; bdie Gafferole wird dann gendu be-
Decft, und an ¢inem Eilhlen Ort gefest. Eine &tunde vor dem
Anridyten wird in die Cafferole fiedendheifi gewiirzte Briihe be:
buthfam gegoffen, fo viel, dafi die Mocfen bededt mwerden; bep
dem Aufgiefien darf aber die Brilhe nidt auf die Noden felbf
fliefen , denn fo behuthiam diefed aud) gefchehen mibdte, fo wiivs
den fie badurd) Dennod) befdhadigt und verunftaltet. Man pfiegt
die Brilhe diber einen fladen in die Gafferole eingehenden Deckel
au giefien, burd) die abfidhtlich fchiefe Haltung diefes Dedels
flieft die Brithe an den Wanden der Cafferole berab; fie werden
nun auf einen TWindofen gefest, und fobald Ddie Briipe foden
will, fo wird die Cafjerole auf ein von glibender Afde gemadytes
Bette gethan, und genau bedeckt eine Stunde fteben gelaffens in
Diefer gemdfigten MWdrme, die mebr ein. heifies Bad als vin Sies
ven ift, “bleiben die Noden in ihrer {donen Jorm; im mwallen=
den Cude wiitden fie hHingegen auflaufen (weldes, da fie nach
Dem Sube wieder gufammen gehen miiffen, nothwendiger Leife |
einen iiblen Gffect hervor bringen muf), in Streifen aufiprin: |
gen, und durdy das FWallen uud. immerwdhrende Bewegen eine
die andere befdyddigen, e8 Pann mift einem Worte eine der fein-
ften Gingemadten fo bis jur Unbranchbarkeis verunglimpft wer-
Den. Nady BVerlauf einer Stunde werden die RNoden SHIE vor
Ctiict ifiber eine reine Serviette gelegt, damit alle Feudhtigkeit ab-
fiiefie, und nun in eine Butterpaftete angeriditet (&, Abfdnite
vom Butterteig), und mit einer Befdamelle' begoffen , aufges
tifht. Der Marquis Nesl {oll die erfte Sdee 1t Diefem Geridyt
gegeben haben, und daber fiihrt jefst nod bie Butterpaftete ven
Bepnahmen: A laNesl (welhed” fpiterhin 4 la Nell gefdhrieben
worden ift), und fets als ein vorgiigliches Geridt gefddst wird.
Aufer dem erfdyeinen die Roden als felbfiftdndiges Geridt, mit
Consommsé, wo fie blof in eine bordirte Sdhiiffel, oder eine
&Gilber = Cafferole jierlic) angevidyiet, und mit beifem efmas ge-
wiirgten Consommé (S. Abfdnitt von den Briipen) begoffen
werden , oder audy mit einem Eofilichen weifen Magout (S. Abs
idhnitt yom Ragout).
*




68 Reunter Abfdniftf.

Safche vom Soill. (Farce de Merlan.)

Diefe Fafdye wird der vorbergehenden Kapauner-Fafde dhns
lid) gemadyt. Anftatt Spec wird Butter genommen, und anftatt
in weifer Briihe, wird bie Senmel in Mild) geweidyet. Die Wikrge
darf mit etwas fein geftofenein Lorbeerblatt verftavEt werdei.

So Eénnen die Fafden mit Krebsbutter, mit Tviif:
feln, mit @acbdellen u. bl gemadyt werden. Das BVerhdlt=
nif ber Sngrediengen bleibe frets basfelbe.

Fafan= oder Repphithner - Fajde, (Farce de Faisans ou
_ de Perdrix.) :

Gang fo wie die von Kapaunern, nur mit einer fdrEern
Wiivge. Bey der Wollendbung werden einige Lofel weife jerlaf:
fene Glace beygemifdye.

Ralbfleifdy - Fafche, (Farce de Veau.)

Gin Pfund Kalbfleifdy, aus allen Hiutden ausgeldfet,
witd fein gefdnitten und nod) feiner geftofen, dann duvd) ein
Haarfieh geftriden. Swangig Loth ©pect wie das obige gefdnit:
ten und geftofien, und eben fo durchgeftrichen. Nedye weif abs
geviebene, @emmeln, bdie mit etwas weifer Brilhe ju einem
feften Seig gebodht, mit jwey Cyerdottern gebunben , mit einem
Batben GRlbfel voll Schalotten, einem Kaffedldfel voll fein
gefhnittener , einen Augenblict abgeFodhter griiner Peterfilie,
©@aly, Concassé unbd geriebener Mustatnuf gewdirye find, Bon
diefem Teige werden cbenfalls ywangig Loth bepgemifdht, it
vier bis fedhs Eperdottern gebunden, durdy anbaltendes Stofien
vollEommen vermengt, und fo wdre oudy diefe Fafdhe fertigs
e8 wird dbann ein Sridden abgefodit unb gefoftet, ob ed gute
Wiirze und die gehovige Confifteny habe; und fodann in einet
©dale mit einem runbden, mit Vutter beftridenen Papiere
belegt, an einem Eliflen Orte aufbewabrt,

Rernfetten - Fafdye. (Godiveau.')

Anberthald Pfund frifdhes, veines “trockenes Nierenfett,
vas aus alen Eleinen Hdutden gelbfet ift, wivd fehr fein gee
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Bon den Jajden. 69

fdhnitten , mit einem Pfund des zavteften Kalbfleifhes, ;. B.
aus der Kalbsnuf, das ebenfalls aus allen Hautden geldiet
unbd fein gefdnitten worben ift (bas Fett foll ywep Mabl fo
viel betragen, als bas Fleiidh), unter immerwdhrendem Sdneis
ben genau gufammen vevinengt, dann Eommen nady und nady fecys
- gange Cper binein, die beyde Theile genou binden, €8 wird dann
mit @al;, Concassé und etwas fein geftofenen Lovbeerblartern
gewtivit. Suv feinern Wermifdhung, von welder eigentlid) alles
abhdngt, Eommen jwey epgrofe Stilicte veines Eig, vas bis jum

vBlligen Sergeben mit jerffofien wird, unbd fo wird die Fajhe nun

in Eochendber Vriihe verfudht, die fein Fdenidyt, unter dem Finger
sittern, und von eigenem praditigen Gefdmacke feyn muf. Id
pabe verfudt, ftatt des Eifes, ben fedhsten Theil ordindven Brands
teig bepsumifden ; die Fafdhe gewann an Elafticitde, wurde fei:
ner vermifd)e, und ift frets gevathen, weldes mic dem Cije nidye
immer ver Fall ift.

Aus Hiibners und Repphiihnerbriiften, ﬁmpfen ober Hedy:
tenfleifdy wird diefe Fajde immer fo beveitet; am vorjliglidhfien
ift die Veveitung aus Hiihnerbruft mit einer Veymifdung von
Krlfeln.

Gehddelte Fafde. (Fricandelles.)

Aus Rindfleifd fowobl, alg aus Ralb:, Sdweinen=, Neh-;
Hirfd= und Wild{dhweinenfleifch wird folgende Fafde gemadst,
aus ber die fogenannten Fricanbellen entffehen. Swep Pfund des
tein ausgeldsten Flei{dhes werden mit anbderthald Pfund des nehm-
lien Tectes fehr fein gefdnitten,; mit Saly, eini‘gen Kornern
weifem Pfefier, ywen Lorbeerbldttern, ywey Strdupden Thymian,
cinem Glieddhen in Saly geriebenen Knoblaudy gewiivit und gu
vermengt. Cpgrofie StiicEdhen von diefer Fafde werden auf dev
naffen afel rund und balbfingerdtinn flad)y geftriden, in eine
mit Butter beftridene Schwung - Cafferole gethan, und jebn Mis
nuten vor bem Anviditen am {dnellen Feuer an jeber Seite un-
gefabr vier Minuten unter immerwdbrender leiditer Vewegung
gerdftes, Das Feit wird dann hevabgefeiher, e ShHpfldfFel

|
i
i

ey

4
i
i
o
i
i
i

T S S i

==




70 Neunter '.’lf:fd;nittt

brauner Tunfe und eben fo viel faurer Rabm bariiber gegoffen,
bas Gange mit Qimonienfaft gefduers, feiht durch einander bewegt,
auf einen Shovfloffel voll eingebodht, und fogleidy zieelid) ange=
vidytet. Diefe Fafde wird in ver{diedenen Fovmen gebraudt, (o
3 2. vom Scyweinendeifd), in Ddvmen gefillt, gibt {ie die alls
gemein beliebten Bratwidrfte,

Seine Fafde von Rapaunern, (Farce fine, ou Farce cuite
de Volaille.)

. Bwep ausdgeldfte BVriifte gebratener Kapaunenwerden fein
gefhnitren, mig eben {o viel abgeEodbten und fein gefdnittes
nen Kalbgeutern, und die Hilfte fo viel Semmelteig *) fein
geftofien, mit Saly, Concassé [und Musatnuf gewtivyt, mic
awep CHIBTel voll weifier Glace covfict, mit drey Eyerdottern
gebunden, und fo dburcdh Tang anbaltendes Stofen genau vers
mengt, und endlich durdy ein Haarfieb geftrichen. Diefe Fafde
vom angenehmfren Gefdmacke wird bdann in eine” Porellan=
fdhiiffel gethan, mit rund gefdhnittenem und mit Butter beftris
“hemen Papier tiberdectt, und an einem Ea[ten Orte jum Ge:
braudy aufbemwabrt,

Seine Fafde von Fafanen, Reppbilibnern, Shnepfen, Ha-
fenund dergleiden, wird durdhaus o gemadyt, nur bdie Wiirze
wird durd) ven WVeptritt von Lovbeerbldttern und Thymian erwas
mobificict und erhshe. flbrigens ift ed Eeine Folge, daf nur ge:

‘ bratenes Fleifd) genommen werden miiffe, indem dag robe Fleifdh,

) Der Semmelteig ju den feingn Fafden fordert eine Fraftige Hand,
inbem die abgeriebenen Semmeln, ungefihr adt Qoth , in Stiis
cfen gebrochen, mit einem palben GRIoFel voll fein gefdnitfence
Peterfilie, eben fo viel Champignon, die Halfte fo viel Edalot:
fen und einem Sdhopflifel voll Consommé, nebft einem halben
engrofien StifFden Butter, fiber ftartem Beuer, unter fleifigem
Riihren gu einem feften Teig eingefoht und ausgefrodnet werden
muf; dann wird diefer xeig mit zwey Eperdottern gebunden,
nody einmafl fiber’s Feuer gefest, und fo bearbeitet, 6i6 fich ber=
felbe von der Gafferole in BWallen 167t , dann-wird Der Teig in
eine Sdyifjel umgeleert und Falt geftelle.
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mit SpecE odey (futern, und mic Butter und gebfiviger Tiivye

feicht geddmpft, nur lieblidere Fafdhe gibt. 3u ber feinen
Fafdhe von Gansleber Fomme nur bie Hdlfte fo viel Kalbseus
tern, in %etracbt, baf ihre Confifteny grdfiten ibulé aus dem
lieblichften Fett beftehe.

Feine Fafde von Sardellen, (Farce fine d’Anchois.)

Gin Dalbes Pfund febr vein gewajdener und von den ®rd=
ten gelbster Gavdellen, werden Elein wiivflidt gefdnitten mis |
Jwblf Loth Butter einige Minuten lang geddmpfe unbd fonad
Ealt geftellt. Dann werben fie famm¢ der Butter mit bem Bey:
tritt von jwey RKafehdfFeln voll feinen Krdutden (S. Abjdyn.
v. El. Qvdutden) febr fein geftofen, endlidy yslf Loth Semmels
teig (S. ben vorhergehenden Artikel) hingu gethan, durd) inmeys
mabrenbes Stofien gemau vermengt, bann mit weifiem Pfeffer ,
cinem Qovbeerblatte, einem Dalben Glicdbchen ﬁnobfaucb und efwas
Sngwer gewdivyt, mit brey (S:)erbnttem gebunben und durdy ein
Haarfieb gefdlagen. Sollten bdie Jwblf Qoth Bugter dev Faldye
nidht Dinveidhend genug Milde und Saft geben, fo wird etwas’
Krebsbutter beygefefit.

Feine Fafhe von Krebfen. (Farce fine d’Ecrevises.)

Diefe Fafdye unterliegt der ndhmlidhen BVehandlung wie die
vorbergehende: die Krebsfdweifden und Scheeren werden aus:
gelost, fein gefdynitten und geftofen, mit dem Semmelteig und
ver gebbrigen Menge aus den Shaleni gemachter Krebsbutter ver=
mengt, mit trey Eyerdottern gebunben, mit Saly und weifem
Dieffer gewtirye, und dann nady Angabe gebraudy.

Feine Fajde von Triffeln. (Farce fine aux Truffes.)
Ein balb Pfund fddner frifher Trifffeln wird evit vein ge-
fddle, vann blattweife gefdnitten, mit adyt Loth Butter finf
. Minuten lang gedunftet, mit etwas Saly, weifem Plefjer, einem
Eurbeerblatt und einem halben Glievden Knobland) gewtivye, end-
lih nach dem volligen AusEiiblen fein gefdnitten und geftofien;
unter wihrendem Stofen Eommen ein Kafjedlofel voll-fein ge=
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72 Snnn_fer AbThnitt.

fdnittener nd leidyt abgeFochter Schalotten, nebft einem Halben
Loffel fein gefdnittener Peterfilie hingu; ‘wenn bdiefed jufammnen
au einem feinen Teig geworden ift, fo werden ywiif Loth Sem-
melteig (&. den erften Artifel der feinen Tafde) dburdy anbalten:
des Stofien binein gemengt, endlid) die Butrer, in weldyer bie
iiffeln gediinftet werden, beygefeht, mit etwas seclaffener Glace

und Mustatnuf die Wiirse erbdhe, bdas Gange mit drey Crers

bottern gebunben, und durd) cin Haarfieh gefblagen. Dieh gibt
eine Fafde von ausnehmender LieblichFeit, bdie in einen Weid:
ling ober einer Povyelanfdhiiffel, mit Butter beftrichenem Papier
bevecti, fidy an Faltem Orte einige Rage Dalten [dft.

Kalte Pafteten = Fajdye. (Farce de Paté froid.)

Bwey Pfund Kalbfleifd) (von dem Sdhlegel), aus allen
Hauten und Mafern geldst, werdben fehr fein gefdhnitten . brey
Pfund des veinjten beften Sypecks werden eben fo gefdynitten,
bann jufammen Qetban, mit vier Gewtirynelfen, adt Kbrnern
Neugewiivy, fedh8 fein geftofienen Lorbeerbldttern , einem Halben
Glieddyen Knoblaudy, ey CHISfel woll fein gefdnittenen und
einen AugenblicE abgebodhten Schalottet, einem CRIB{TL voll
fein gefnitbener griiner Peterfitie, einem el voll fein gefto-
Benem weifien Pfeffer, ey Lofel voll @aly unbd einer balben
fein geviebenen MusEatnuf gewilivit, und nun in einem Morvfer
febr fein geffofen; unter wdbhrendem Stofien wird diefe Fajde
mit vier bis fechs Eperdottern gebunden und mit einem Sdbpf-
16ffel Vefdhamelle gemildert, dann durdy ein Haarfieb gefdlagen
und in einen Weidling gethan, und in fo weit wive diefe Safde
fertig: bie Abweidyungen und Jufdte Fommen bey der Beveitung
ber Ealten Pafteten aller Gattungen felbft vor, ;

3u den Patteten von MWildpret wird Hafenfleif jur Fojde
genommen, und die Wikrge um etwasd erhohe,
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