76 SwiHlfter Abfhnitt.
. Bwblfter Abfdhnitt,

QDas feine Coteletten-Rrdutdyen. (Fines herbes pour le
papillotte.)

Diefe fo wie die vorhergehenden Sufam:nénfefgungen bilben
eigene Wiivgen, bie fidy vaduvd) vev Kunft {ebr nothwendig ma:
den, daf fie ibr den wefentlidhften ek, nehmlicy die Wers
nebrung oder Crhdhung ves Woblgefhimactes, ju erveidhen belfen.
Dag Werhaltnif ift jway genau angegeben, allein der feinfinnige
Kinftler wird i) -dbadburd) in feinen Nuchforfhungen und neven
Combinationen nidht aufhalten laffen. .

€8 werben vier CHlSfFel voll fein gefdnittener und duvrdy ein
Haarfieb ausgeprefiter Champignons mit ey EHlBjjel eben fo
fein gefdnittener Sdyalotten, einem GEEIO[Tel voll eben fo ge:
fdhnittener griner Veterfilie, einemn CHdfTel voll Korbelbraut und
gwey ER8Fel Tediffeln, mit gebbrigem Saly, Concassé, Nus:
Eatnug, fein géfcbnittenem Qorbeerblatt, und einem Eleinen Strdup:
then Thymian, in einem Wiertelpfund Bueter und eineni halben
Pfund vappivten Specfes eine halbe Stunde lang langfam ge:
viftet und fonady Ealc geftelr, dann nady Maafgabe gebraudr.

Grilnes Krduthens (Ravigote.)

Cin CRldFel voll febr fein gefdnittener BVertram-Vldtter,
vie Hdlfre {o viel eben fo fein gejdnittener abgezupfter griiner
Peterfilie, und endlich fo viel wie leBtere fein gefdynittenes Kor-
belfraut , werben ein jebes fiv fid) im gefalzenen Waffer zwey
Gecunven lang abgefodit, auf ein Seidenfied gegoffen, und fo
abgefeiber, dann jufammen mit etwas feinem Salzy und Con-
cassé mit einem epgrofen Stickden frifder Vutter abgerribrts
und nadh Angeige gebraudyt. Man pflegt fein gefdhnittene griine
@cllevie bepgumifdpen, ob es gleidh nad) ftrengen ﬂiegeln nidt
geftattct ift.

Bouquet, (Bouquet,)

Das Bouquet ift gine Wiirze, bie man gerne 3u den Tunken
und Preffen braudye, um den WoblgefdmacE lieblidy ju bilden
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und ju erhohen ; dem ju Folge wird es aus folgenden BVeftands
* theilen jufammen gefest. E3 werben nehmlicdy fedhs bis adyt
balbe fingerdiinne Stdmmden Jwiebel, tiber eine Hanbdvoll grii-
nev Peterfilie, gwey Lorbeerbldtrer, ein Fleines Sevdufichen Thy-
mian wund eine Halbe Recambole ju einem faufigrofen Biindden
gewunden und mit Bindfaden tberbunden. Dann der Tunfe
ober Preffe bepgefebr. (Diefe %eﬁanbtbeiie bleiben nidyt immer
diefelben; je nadpem dag BVouquet ju einem Gevidte gebraudye
with. 3. B. ftate dev Peterfilie wird’ WBertram, und ftatt dev
Nocambolen ein Glieddhen Knobloud) gu einem BVouquet genoms
men, weldes dann vorzugsweife ju beifabgefoditen Hihnden
gebraudt wird.
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Drengehuter Abfdhnite
Ju ben Nagout gehorige Jngrediengen,

Paffierte Champignons. (Des Champignons passés au
beurre.)

Die Champignon (S. Ab{dn. v. Schwdmmen), die weifen,
feften und fravEften im Fleifdpe, werben, nachdem die Stdngel ab-
gefthnitten worden {ind, in mehreren Waffern gewafden und ab-
gelchalet. (Es gibt eine Are fie ywifhen den Fingern bdrehend ju
fhalen, dag man den Sdnitt riidt bemerkt, und der ©dwamm
wie gedredhfelt glatt Dervor Eommt.) Cine Maaf foldher gefdhdl=
ter @dwdmme werden in ey Sdopfldfein DWaffer mit pem
@aft von gwey Cimonien und einem Wievtelpfund Vutter am
ftavEen Feuer abgefodyt, aus ber Cafferole in einen Poryellantopf
gethan, und mic enem mit Butter beftvidenen, rund gefdnitte:
nen Papieve bedectr, damit Feine Lufe auf {ie wirken und braun

favben Eann, und o an Ealtem Orte jum Gebdvaude aufbewahrt,

Wrtifchocten jum Nagout. (Des Artichaux pour Ra gotit,)

Die Artifdhocken werdben bis yum Stangel hin entbldttert
und die gviine ©dhale nebft dem Stdngel bdurd) ein ‘gewiffes
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