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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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feldye , vermuthlich weil fih das Sdhone it dem Guten paart.
Daber it das Scbnfpicken entitanden, und von ' je ber von
bemn Lratenmeifter al3 eine febr wefentlidhe Gefdhicklicheit gefor=

dert worben; felbft der Eenntnifireichite wiirde fiiv Eeinen Mann
von FdbigFeiten gebalten werden, bdev in biefer medyanifdyen

Fevtigheic nidyt einen gewiffen Grad ber Merfterfdhaft erwors
ben Dat; baber ift das Sdonfpicken jenen Kuinftlern, die fidh
biefem Theile der KodEunit widbmen, febr anjuempreblen,

Hierju geboven erftens @picknadeln von Stabl ober ges
[§lagenem Meffing, von beren jdictlider @paltung die elaftis
{de Krafe ver Fevern abbdangt.  Man beEdmme fie von allen
Gréfen, und ein' Eruid, worin fih Spicknadeln von Nro. 1
big 16 Definben, nennt man eine gange Garnitu,

Jerner ein febr dinnes, langes und fhmales Specinefiee
wh ungewohnlider @dydrfe, mit dem mon ten Speck fehr
ditnn fdneiten Eann, obne ibn von einanbder ju brdngen, ober
mit beffen Fette fich ju beFleben, ju weldjem Ende man es unter
demn Sdneiden oft naf madt.

 Endlich ein hieyu geeigneter Spe, den man ben ©pickipect
Beift.  Er unterfdyeidet iy von bem fibrigen durch einen gewifs
fen Sern oder Compacribilitdt. Gr liegt ungefdbr einen Finger,
bodyftens einen Daumen body tiber der Sdhwarte, und ein feia
nes Gewebe vom diinnen HAutden und Fafern {deidec ihn von
dem tibrigen weichen Fete.

Das Sdyneiven fordert eine fidere Hand, und gefdhieht
ungefdbr auf folgende Weife:

€8 werden Streife SpecE von Daumenbreite und fedhs -

Daumen Ldnge gleidy breit und glate gefdnitten. Diefe Streis
fen werden dann fiber die Breite einer Linie aus einander big
an die Sdywarte durdygefdnitten; diefes mup fo gleid gefdes
ben, vag Eeine Abweidyung in der jufdfligen Grofe bemerkbar
it TWenn der gange Streif o sibergefdniteen i, fo wird
b8 pap gemadite TMeffer an das eine Enve des Streifes fo
tief angefest , als bie l”lbcr[d)m’tte breit gefdeben warén; ber
Mittel e und pey Seigefinger ver linfen Hand palten ten Streif
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in gleiher Qage, und -der Daumen Halt den Gegendruck bdes
Meffers, das mit einem Juge ein Linien diinnes Blate dibeval
gletd) dicE perunterfdhneivet, und fo eine lange Neibe gleid) di-
der ©dnittdhen bevunterbringt.  Diefer &dynitt wird fo oft
wiederholt, bis ber daumenhobe und breite Streif gany auf
fo Eleine ©dynitechen gertheilt ift, die bann wieder auf die
nebmliche Schwarte jufammengelegt und veinlid und fdhdn ges
formt werben.

Dbne diefes fo behutbfame und fehr gleide Sdneiden ift
fein ©dydnfpicken moghd.

Cine jede Gattung Fleifdh muf eine gewiffe Dicke bdes
©pecFes baben, bder im Werbdaltnif mit dem Bolumen desd ju
fpickenden Fletfdhes ftebt.

Bu ben Hitbner s Unterbriftdhen , die das feinfte Spicken
fordern, wird der SpeE f{ieben Bwolftheile eines Solles lang
und eine Linie dick im rvidtigften BVievet gefchnitten; ju ben
RKalbsbriefen neun Linien lang, und um ein UnmerFlides die
cer, al8 ju dben Unterbriiftdyen. ;

‘Bu den NReppbiihnern, DHafelbiibnern, Poulavdbrifien,
Hafen, Sdydpfen - Unterfdynitten, gebn Linten lang und eudert:
balb Linten bdick.

 Bu vem gebraterien Fafan, der Poularde, ten Kalbseo:
teletten und RKalbs - Unterfchnitten wird der Speck eilf Linien
lang unbd anberthald dicE gefchnitren,

Bu der Kalbsnuf, dem Kapaun, Rebriicfen , Lungenbras
ten und felbft jum Auerbabn flinfiehn Linien lang und weh
Cinien bdick.  Sn diefem Maafe Fann es nody weiter geben, NUr
muf immer vie Dicke jur Ldnge im gebbrigen Verhdlinif frehen.

Das k,&)t')'nfplcfen beftebt in dem vidptigen Setien bes Epe
cfed, welded dann wieder in ywey Avten getheilt wird, nepmlid
in bag einfade und doppelte Spicken.

DBey dem einfaden wirh bder Speck in bie eingeftodyene
Epicknadel einen vierten Theil tief gefdoben, unbd purd) bad
Fleifh gejogen, fo daf ein Drittheil im %SIei[:be,\unb bie jiweh
anbern Drittheile an bepden Seiten gleid) lang pevaus(teheiy
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tined Spectfadens Breite wird neben dem evften der zwepte
@tid) wiederholt, und bief pwar. o, dap der Speckfaden dem
eriten gleidy Derausfémme, und hm gleich flehet, diefes wird
ubev tev gangen Breite bes Filets fortgefesr. Die ywepte Reibe
finge bann einen britten Theil bder Cdnge des Speckes unter
bem erften an, es wivd unter bem evften Faden, gerade fo
lang diefer bevausitebt, mic der Nadel angefest und fo durdys
fodien, daf die Navel da PerausESmme, wo die erften Fd:
ben bineingejogen worben find, und eben fo wird diefe Reibe
und alle folgenden forvtgefest, bis das ju fpickende StitcE gany
mit @peck befest ift. Die von bepden Seiten bevausftehenden
Gpitien SpecE miiffen in geraben Reiben genau jujammen fpies
len, und dief gefdhiebt unfehlbar, wenn man durd) ein gelibtesd
Uugenmaag freng abmiit, und gevabe nur bev dritte Theil an
bepden @eiten gleidh Tang berausftehen bleibt. .

Diefer @pickart unterlicgen bdie Hithners Unterbriiftden,
Sdpfen = und RKalbs = Unterfdynicten, Kalbsleber und der Luns
genbraten, s ioh

395 boppelte Spicken unterfdeidet {ih von bem erfteren
burdy ein bidyteres Sufammenfeten tes Speces.

Dev ©pect wird nebmlich die Hilfte feiner Linge nady durch’s
Sleifd gesogen, fo baf an bepden Seiten die Halfre hervorftehen
bleibt, ‘oder an einer jeden @eite ein Wiertel, jedod febr genau
abgemeflen.  Die gange Sﬁeibe muf gevadelaufen, Die jwepte
Neipe finge unter der eviten wieber an ; der-Stidh gefdhieht unter
bem vorhergehenden @pec, und bda bdiefer nuv den vierten Theil
feiner Qange bervorftebt, fo muf man bie ywepte Neibe ipre Fds
Yel in dey Mitte dev evftern herausyiehen; bey der dritten Reihe -
Eommen' pie Sdben ba heraus, wo bie ver erften Neibe binein
geftoyen woren find: fo, bafi die @piken bder vievten Meibe mit
ben @pigen der evften fidh beriipren. Diefes Durdyiehen mup fo
geidheben, vaf fein Faven ben andern durdftidt, weldes nide
[¥iht gefdyeen Eann, fobald man ben Faben untev dem vorberges
Yenden Binein unb gerade wifdhen ibnen in der Mitte biefer Reipe
berausleicer, Die gange Oberfldche des Fleijdpes wird in ben {dhdns.

/
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{ten geréb'en Reiben gany weif bedeckt, und man mup qeftehen,
baf fold) eine {on gefpickee RKalbsnufi wirklidhy lieblidhy angur |

{hauen ift.

Die Bereitungsneife des Gefpicten beftebt entweder im Ddms |

pfen ober Brafen, unbd bepdes gefdyieht unter fayfer EinwivEung
ber Hike auf den Speck, damit bderfelbe fdynell burdhdrunaen
werde und fidy leiche farbe. -

_——

Sedhs und fed)'gigffer Abfchnitt.

Bom Braten.

Die Opevation, mittelft welder die Fleifdarten auf trockes
nem MWege geniefibar gemadht werden, Deifit das Braten, eine
PBeveitungdweife, die der Urfprung der KodEunft war, und nun
Bey ibrev unendliden Ausbreitung frets ibren widtigten Theil
ausmadbt, €8 gibt audy nicdhts Cinfacdperes, der Natur fo Ente
fpredyendes, ald get"nbe diefe Wereitungsare, durdy welde wiv el
ne gefunde , angenehme und Evdftige Nabrung ecbalten.

Sie forheﬂ: eine gentaue Kenntnif aller ung ndbrenden Flei=
fdve, und einen feinen Tact; ben Moment ridhtig yu creffen,
weldhem wir, mictelft der Cinwivfung gebdrig divigivter Hifse i
Werhdltnif der Jeit, den Viaten méglidyft angenehm. erhalten.

Die folgenden NRegeln beftimmen ungefdbhr die Srade bdev
Hike und die nothiwendige Ldnge ber Ieit,

Cin englifdyer BVraten ober Rindsbraten von brepfig Pfund
Edywere braudyt drey und eine balbe Stunde Jeit big ju feineit
- gebérigen Garbraten; bdag Feuer wird in einen halben Mond
geridytet, fo daf es nur einen Sdubh hody Flammen fparfam hers
vortreibe, im Grunde aber das Holy fdnell ju Gluth verzedrt
die dann immer an bie beyden Gnbden des Wratens gefdytiv wirds
Um der Hige eine gebdrige Spielung un den Braten zu laffen
wird ein- eiferner Sdhivm vovgeftellt, der jugleid) den AUndrang
vev Ealten Quft abhdle. Nady dren Stunven wird ber viet Biogen
ftatke Ubermurf abgenommen, und bas Feuer bell gemadyts 1
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