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Sebnter Abfdhynitt,
Ginfduerungen oder Sanerbrithe. (Marinades.)

Cinfduerungen haben einen fehr vielfdltigen Gebraudy in bey
RKide. Cin jedes Fleifd it einer foldyen Sduerung fdbig, je nad-
vem e ein Geridhr geben foll.. Diefe Sduerung muf dann mit
einer AufmerEfamfeit behandelt werden, bdie Eeine Wiirye feblen,
dBes nur ift ju bemerfen, dofi fie in Eeinem Metaligefdf aufs
bewabret werben darf, indem die Sduve dasg Kupfer auflbse und
mic dem Grinfpan gefdwdngert wird. . Cine Einfduevung Eann
brigens an einen: Ealten Orte unbd in ivdenem Gefdyive Monathe
lang aufbewabre werben,  Wier fpanifdhe Juwiebeln, pwey Peters
filienwurgeln, jwey gelbe Riiben, ein Kopi Sellerie, werden ju
Lldteer gefdynitten, und mit ywd(f Lorbeerbidetern, einem Strdui:
dhen Ihymian, einem Glievdyen Knodlaud), adyt Gewirgnelfen,
gwey Glieddhen Jngwer, zwey Kaffed(dfen voll Preffer, eben fo
viel Neugewiivy, jwey CHB[Fel voll Saly, etwas Musbatnuf
und Limonienfaft gewiivyt, dann in einem Bierrelpfund BVutter
eine Vievtel{tunde lang paffivt, mit einer Maaf giirem Weineffig
gendfiet, eine balbe Stunbde lang gefodht und nady diefem Ealt
geftellc ; bie ju fduernde Sadhe wird hinein gelegt, genau bedecte,
und 2, 4, 6 bis 8 Tage nad) Bedarf davin gelafen ; fo Ednnen
aud) mehreve Sachen auf einmahl darin liegen, ober eine nady
ver antern immner frifd) binein gelegt werden, f{o lange bdie
Gaure fie nuy bedecken Fann.

Cine Prejje. (Une Blane, ou une Baise.)

Diefe Prefle ift einer vev widytigften Puncte unferer umfangs
reidhen Kunft; mit-SadyEenntnifi und BVevftand angewendet lohne
fie auf die banEbarfte Weife. Die Sngredienjien gevftreut ange-
wenbet, {ind von EFeiner auffallenden Wilirjung; allein jufams
men, in dem forgfam beobachteten WVerhdleniffe gewdbit, bilden
fle eine fo gebaltvolle Briife, daf ein jeded davin geddmpfte
Sleifdy, im Gefhmacke gar liebli) erDOhEt und vortheilhafe mos

- bificirt, wieder jum Borfdhein Eomme.  Ein Kod) obne Glace ift
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beEanntlidh ein Kopf obne Geift: und wikvde ibm yugleich der Ge-
braudy ver Preffe unterfagt, fo ift ev vollends ein gefdlagener
Mann.

Ruwey Hauptel {panifde Jwicheln, pwep gelbe Niiben, jwey
Peterfilienwurzeln und ein Kopf Sellerie werden ju Bldtrern ges
{dhnitter, mit swey orbeerbldttern, etwad Thymian, ade Gewiivge
nelfen, etwas Neugewtiry; Ingwer, Saly und weifem Prefer,
~ mit einem albenn Pfund wiicflidht gefdynittenem Scdyneidfdyinken

und eben fo viel reinen Spec in einem Halden Plund Buster ge-
réftet, mit ungefdbr ciner Maaf rein gefodhtem Rindsfett und
einer-Maafi Briibe gendffet, mit gwey abgefdhdlten ju Bldttern
gefdnittenen Limonten gefduert, eine Halbe Stunbde langfam ge:
Eodyt, geben diefe Preffe, die jedody) nach Umftdnden nody modi:
ficivt werden mug, je nadhdem etwas darin gedampft werben foll.
S0 §. B, jum Kalbfleifh wird {ie mit weifem Wein gendffet, ju
Gansdlebern mit Portwein, yu feinem Wilvpret fdvber in dev
SWiivje gebalten u. . w. Unerldflidh ift das forgfame BVedecken
ves Gefdfies, und vorjitghd) gut, wenn der Deckel mit einem
febe feft angemadyten Pappe (Mehlteig) verflebt, mic einigen
Gewidytern befdywert, mit unten und oben angebradier Gluth
vas Ddmypfen nur fehr langfam getrieben wird, indem daduvd
“die @ubftangen concentrirt fidh duvdy fich felbft gleichiam bilvend,
das barin Beveitete yum vorgiiglidhiten exbebt. Nadydem foldy eine
Preffe 1dngere et gebraudyt worden ift, fo Eann der Wi Gallers
te gefdwdngerte Saft, vein abgefeipt, sur Eoftlidften Glace
eingebod)t werben,

Trodene Preffe. (Murpoix.)

Gin bald Pfund Scdneididhinken Flein blattrig geldnictens
fo viel und eben fo gefdynittener SpecE, vier misrelftavke gelbe
Riben, jwep Peter(ilienwuryeln , von bdem Keen bldtivig ges
fihnitten , yodlf Glieddhen Schalotten, ein Gliedden Knobdlaud),
Gewiiry aller Art, nebft MusEatbiiithe, werdben in einem Bievtel:
pfuny. Butter eine Halbe Stunde [angfam gerdites, und dann
Ealt geftellt,
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Alle Entrée a la broche, alle unger der Afde bereiteten
Geridyte werdben mic-diefer Preffe belegt.

@alzbribe. (Une Saumure.)
Die vorbergehende Preffe wird ohne Specf, Sdyneidfdyin-
Eert und Rindsfett, nur mit einem Pfund BVutter gerd(tet, und '
mit dfevreidifdhem LWein gendifet, dann mit Weineffig verftavkt,
uno fiebendheifp tiber die angezeigten Fifdhe gegoffen. Diefe g})reﬁ'e
erforbert mebr Saly alg bie corhergehenbven,
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Gilfter ALfdHuitt

Backteig oder Weinteig. (Pate & fr'ire..)

Cin Dalb Pfund ded feinften weifeften MebH8 wird mit
einem Geitel weifem Weine und jwey bis drey EHISFel voll
Olivendhl u einem bitcEMiffigen Teige abgeriibre.  In Ermang:
Iung des OIs Eann eben fo viel febe gutes unb jerlaffenes
@dymaly genommen werden, es witd mit ein wenig Jucfer und
@aly gewiiryt, ven gwey Cperflar Schnee gefdhlagen und mit
vermengt. Diefer Teig wird nur im Augenblicke des Gebraudyes
beveitet. Die geborige Fhiffigheit entfdeidet {iber veffenn Gelin=
gen, wovauf befonders ju fehen ift; mwiederbolte Werfudpe belelh:
ven Bierin mefr afs die genaueften Beftimmungen mit dem Maa-
fie und der Wage in der Hand; fo muf aud) vas OHI behutfam
bepgemifdht werden, denn nur ein Gevanken 4 viel made den
Teig ju fett, wie im Gegentheile ju wenig ihn weidy und unan:
febnlich madyc, dberhaupt fo unbedeutend alg bdiefe BVereitung
fdeint, fo fdwierig ift fie in der Fhat.

Bierteig. (Pate a frire & la bicre.)
Diefer Teig wird eben fo wie der vorige bereitet, nuy daf
onftatt LWein Bier, und anftate Jucker Saly und feiner Pfef-

fer genommen wird. Diefer Teig wird mehrentheils nur u
Sleildhfpeifen gebraudye.
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