Bon ben Cyern. 437
Nollicte Eyer - Fleddhen. (Omelette & la Célestine.)

€8 werden von bden redit ftark abgefdhlagenen Eyern tiber
etner Omeletpfanne febr diinne SlecEdyen gebadten, fo daf ein Cy
foldy ein Diinnes runves Fieckden gibt. Diefe, wenigftens ywalf
an ver 3abl, werben mit eingefottenen Weidyfeln gefrille, ju-
fammengerolle, auf eine Sdtiffel jierlidh geridtet, mit feinem
Bucer beftdubt, dann in fehr Peifem Ofen oder aud mit einer
alibenden Sdaufel glafice, und fo aufgetifdt. ‘

Diefe Cyev : Flecden ESnnen mit einer feinen gemifdten
guinen Syeife gefltlit gegeben werden ; weldyed ein vedt lieblis

Ges Geridye gibe,

Cper auf frangbfifde Art. (Oeuls A la Neige,)

Bon ywdlf Cyweif febr frifder Cper wird mittelft eiger
Sdneeruthe ein fefter @dnee gefdlagen, mit drey L8fel volf
Buker gefiifit, eben fo wie su foanifdhen Winden vermengt, dann
i ber Fovm der Nocken in eine balbe Maaf Eochendes Obers,
weldies ebenfalis mit drey Loffel voll Sucfer geucfert ift, einges
bodht, ftarE mit feinem Sucer beftdube, und fo fanne der Sdywungs
wfferole in den beifen Ofen geftellt, damit ed Farbe beFomume,
Rath ungefdpr fiinf Minuten werden fie in einer Silbercafferole
angeidheet, bas {ibrig bleibende fiifie Obers mit ben jwidlf Cpers
dottern [egiert, unbd barunter gethtn,

Bier und fedgigfter Ubfdnitt.
Bon den Neifcafferolen und Brotfruften,
Reifcafferolen.

Die %enemiuug einer NReificafferole jeigt beutlich ibren Enbe
ek, @3 ift eine Cafferole, in welder man die feinften Seridyte,
0ber fere, bie fidy tiber eine Sdyiffel nidt anvidyten laffen, obne |
Manfebnlicy gup werbert, aufgefafit, und {ie unter einer {dhdnen
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Torm anftdudig prafentivt; dem zu Folge wird ihr eine moglidy
fdbne Form gegeben , und diefe einfacdy und fdhon verziere, Der
Neifi braudyt bey diefer Vereitung eine befondere Sorge, nehmlicy
vds fehr genaue Ndffen, das gehorige Fett und einen ficheren
Montent des Garfodyensd; ift einer diefer brey Puncte verfedlt,
fo ift eine jede Miibe vergebens, die Caferole Fann nidye vell:
Fommen, nidt gelungen er[deinen. - ;
€3 werben fitnf Bievtel big anderthalb Pfund ausgeklaub:
ger umd vein gewafdyener Neif guter Qualitdt, mit drepmahl fo
viel Waffer (bas heift, das Waffer muf gwepmadl fo hod ben
Peif diberfpiilen, al8 derfelbe hody in der Caffercle Tiegt), tbet
\ einen ftarfen SWindofen geferrt, mit ftavEem Schopfléffel vol (ein
©ecstcl Maag) febr reinem Fett von bder Briihe dibergoffen, mit |
gebdrigem @Galze gewtirgt, mit einer fpanifdhen Swiebel belegt:
und fo auffodhen gelaffen ; wenn ber Reif nun im vollen Koden
ift, o wird die Caffevole genau bebecft, tiber einen Drepfuf mit . |
oben und unten angebrachter Gluth fo lange geddmpfe, bis bet: '
felbe alte Fuii{figkeic in iy gejogen, und gany aufgefprungen iy !
er wird bann it einem KodIdffel durdeinander gerdpre; folie
ber SReif nicht fiberall gleidh und gany oufgefprungen feyrts fo
miifte man ihn nody einige Seit fore dimpfen laffen ; das dngfte \
Ddmpfen darf indeflen nidyt wber eine Stunde dauern, Der Reif
wird mit dem Kodlofel aufgewiihlt, in die fdarfe G e berCaft |
ferole geflvichem, unbd biefe entgegengefest [dief aufgeftelle; b
' mit bas Fett genaun abfiiefen Fann.  @o genay bevectr Eantt bie
Cafferole ywdIf big flinfiebn Minuten ftehen, der Reif ieht nod
mehr an, uno das Fett Fann genan-abgenommen werben- ol
Meif wird endlidy mit dem KodhidfFel genau abgearbeitet, big
einen bicfen Teig madht, ber leidht eine jebe Furm annimme. Dt
gange Maffe wird nun fber einen Platefond geftiirgt, mit beyder
Hinden in eine Cafferole dbnlide Form gebradye (fechd big fiebel
Boll im Durdymeffer, und vier Joll HEhe), und mit dev flacpen
Hand fo geftriden , bis der Kuden eine feine glatte Aufenfeitt
beFSmine. Sn biefen Kudien wird nun ¢ine anftdndige B ergierth I
gebradht; man fchneidet ober ftidhe mit einem fharfen 21“5““{?“
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getbe OMitben nady einer jeben beliebige‘n Form, und gibt mittelit
bed leidhten Auforiickend mit diefen ausgeftochenen gelben Niiben
einien jeden Deffein in den empfangliden S?ei_ﬁ, ber bann in fepe
beifiemn Ofen gebacfen wird,  Die Conturen miiffen fdyarf geftos
den feyn , damit fie wdbrend bded BVackens nidyt vergeben Eénnen.
Die boch gevrefite Werjierung wird durdy das Vacken rothgelb,
und die Wertiefung der Linien bleibe weifi, weldyes einen fdhdnen
Cffect bervor bringt, Bey dem Hevausnehmen aug dem Ofen wird
Teicht diber dic Wergievung mit gevleflener Butter gefabren, wels
e die Farbe nod) erhbhet. Die Cafferole wird dann iber die
gehorige Schtiffel gehoben, und berum nady der oben geinadhten
Yinie eingefdynitten, und mit einem fdyarfen Q8fel bis auf einen
Singer bick behuthfam ausgehohle und warm geftellr. (&. Ku.
pestafel 9, Fig, 25, 26.)

Sruften von Brot.

Die DBrotfruften haben benfelben Endjwed wie die Neif-
fferolen, @ie faffen bdie feinften Geridre in ibre Hohlung, und
pedfentiven fie in {dhéner Form den geebrten Gidften. ;

Bu Brotfruften braudht wan nue einen grofien Cetb Brot, und
febr fdparfe Meffer; vas Brot mup indeffen biegu befonbers gebas
den erden, es darf nidyt dem gewdphnlichen gleich gdbren, fondern
Hach dem erften Gdbren witd die Naffe gleidh ju einem runden
boben Leib genetet, und gleidh gebacken, weldyes eine mebr
bidte als poridte Sdmole gibt; es muf tibigens von fepr
Weigem Meble bereitet werbden, ot

Man 16 fo einen Leib gwey Tage altbacken werben. Dann
Wird die Keufte aug dem boben Leibe, wie man ju fagen pfiegt,
U aus dem Groben gefdhnitten, bann immer mebr gegldttet,
WD vun wivd mictelft feiner fdharfer Meffer und bievju (chicklis
ber Snfteumente eine beliebige eichnung bincin geprdgt; oben
b pey Oberflide ber Krufte wird einen Daumen breir vom
ande bwey Finger tief rund berum eingefdhnitten, unbd bdie Krufte
"N in einer Caffevole in vielem eifien Sdymaly golbgelb gebas
e, aug pem Sdymalze tiber eine Serviette geleat, bamit das
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Tett abtropfen Fann; jefst wird wegen bed gemadyten Einfdnitces
bad @anze leidht und {dhon ausgebshlt, 1iber die gehorige Sepiiffel
geftellt, und nady Angabe verwendet. (B. Kupfertafel g, Fig
27, 28.)

Sn bie Reifcafferolen werden voryugsweife aufgetifdt:

Das Gebacke & la Reine.

Cin Gehdde von Neppbribnern oder Waldjdhnenfen mi
runden in Glace gefhmwungenen Triiffeln eingefafit. Die feinen

Cacalope, gebldtterted Kalbfleifd mit einem gefpicten fdyonen

RKalbsbries, mit braunem Ragout. Die qrofen, jur Auswedsung
beftimmeten Neificafferolen; wozu die Maffe zwepr aud) drepmabl
fo ftarE genommen wird ; diefe nebmen ein jebes Cingemadyte, wie

- Hibhnden mit gefpicEren Briitdyen, Tauben mit weifern Nagouty

braun eingemadyte Hafen, Aal mit Faken-Ragout u, dgl. m.
Die Kruften faffen nebf] allen Gactungen Gebdcken und ger

bidtterten Fletfdhen vorzugéweife: bie Edcalope von Hafen mit

Zriffetn, Escalove von Repppiibnern, Escalope von Fafanen

‘unbd dergleidhen mebr.

SWBever die Neificafferolen nod die Keufren werden bey Tas
feln felbft angegriffen: Sie er[deinen nad bem ftrengften Ginne
ibrer Benennung, nehmlih ald Gefdfe, aber epbave Gefdher
bie des Anftdndigen wegen den Worzug vor einem jeden andern
baben.
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Finf und fedhgigfter WUbfdhnitt.
Bom Spiden :

Das Spicfen bat jum Iwecke, die trocmen berben Fleifd?
arien faftig und angenehm ju maden, wie es bep dem Boeuf
4 la'mode, Kalbdnuf, Repphiipnern, Aterhibnern u. bl
feben ift. SMan bat ed nebft der BVerfeinerung ded Gefdymades
aud) alg BierlihFeit gebraudbt, und diefes mit fo vielem €
folge, daf man wenig anfprechendere Serichte fieht, alé gerabe
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