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Swente Abtheilunag.

Bejehreibung des Fajd, Salbicom, Saint Me-
nus, Claive und Braife, der verfdhiedenen Gar-
tengewadyje , Suppenfrduter und fines

herbes, 3

70. Jajdh von Hiibuer- Briiften, SKatbfleifch) nnd
anderen Fletfdyforten,

gﬂ3«!nn die robe Bruft ausd einem alten Hudn Herausge:
fdhnitten iff, fo fdabet man mit: einem Meffer folde
fein aus, backt fie mit halb fo vicl veinem Ninbernicren=
Sete oder audy mic gutem weifen Spect gang fein, in
Crmangelung bepdes aber bebient man fidy ber Butter
Unter der Seit, dafi -bas Fleifd) fein gebackt wid, weidys
man eine abgefdydlte Semmel in Mild) over auch in Waf:
fer ein, dvicEt durd) eine Serviette bie Milch wieder
vein: aus, und thut die ausgedriicte Semmel in einen
Cafferole ober [iegel. Hierju givt man balb fo viel
Butter und etwas feine Krduter, vihret ¢8 auf dem
Feuer wie ein Riubr-Cp ab, und wenn es abgekiiblt ift,
fo thut man bag gebackte Hiibnerfleifh und die abges
viihrte @emmel in einen Mbrfer, und f6GE es durd.
Hievauf chut man hinldnglihes Saly und Musbatnuf-
Bllithen, von 3 Ger das Gelbe, und das Beifie davon
3u Sdnee gefdlagen daju, fodann probirt man ein Knb-
bel in Eodjender Vouillon, um 4u feben, ob der Fafch
nidt 30 bave oder i weid) fep. Sn bepden Fdillen
muf man eg verbeffern. - Sm erften Falle gicfit man ei-
nen Loffel voll Mildy, Nabm ober Vouillon, im leBtern
Fall aber thut man etwad geriebene Semmel bagu. - Unf
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piefe Avt iff dbann der DHitbner=Fafd u Knddbeln fertig,

IRl man aber Hibuer, Tauben oder fonft etwas mit
folhemn Fafdy fillen ober fafdiven, fo braudr er
nicht fo feft ju fenn, fondern etwas weider. Nach die-
fer BVefdhreibung Fann man einen Fajd) von feder Fleifdare-
“madyen, obne eine andere Velebrung zu bediirfen.  Ves

fonders aber eignet fich das Kalbfletfh ju Fafden mebe

al8 alled andere Fleifd).

77. Fafd von Hechten oder andern Fifd) - Sorten.
Dev Hedyt wird, wie bep ber Suppe Nvo. 12 ge=
fagt ift, gefpalten. Dad Fleifd davon theilt man einy
woytt es gebraud)t werden foll,  dadjenige, weldes zum
Fafd) beftimme 1ft, fdyneidet man alled Elein wirflidht,
bie Hdlfre davon fest man mit etwas Falter Butter,
@aly, feinen Krdutevn und ein wenig Chavlotten jum
SKeuer, und (4t ed gav fhwigen und Bury paffiven. Wenn
8 abgefithlt iff, thut man e8 ju dem roben Theil, und
backt e8 gang fein, - jugleidh mit etwad NRinbernieren:
Tett oder guten audgefchabeen frifchen @pect, Lnter dies
fer Qeit riibet man, eben o wie bep dem Hiibner: Fafd
gefagt, die eingeweidhte @emmel mit etwad BVutter und
feinen Krdutern ab. obald es abgehible, ftofit man
es im Mbrfer fein, fhldgt auf 1 Pfund Hedhes = Fafdy
4 gelbe Eyer und 2 weife Eper ald Sdynee darunter,
fo daf der Faih nidt ju biune wird, probive folden,
ehe man ibn ju feiner Beflimmung verbraud)t mit einem
Fleinen Knodel in Eodenver Bouillon oder im TWaffer,
ob er gevade bie gehovige Confifteny babe, und gibt thm
bann bie beliebige Form. Genaues Gewidht und Maf
146t {ich nidht que bepm Fafd angeben, fondern Augen-
maf und Ueberfegung muf meine Leferinnen dabey;fei=
feni; nur daf nman immer etwas weniger Semmel als
Tleifdy oder Fifh dbazu vevwenden mufi, ift fefte Negels

78, Fafd) von Krebfen oder Krebs - Butter,
SBenn £ Sclocf Krebfe abgefodht, wie in Nro, 52,
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audgeyutt und die Sdpalen mit Butter geftofen find,
fegc man folde yum Feuer, unv [dft fie pafiiven, bis die
@dalen {dhaumen , dann giefit man Waffer darauf, [t
8 durchFochen, damit Lie Dutter oug den ©dhalen alfe
bevaustémme, gieft 8 bann auf ein ©teb, und [dft es
rein ablaufen und Ealt werden, bann Eann man bag
LWaffer , weldhes unter der Krebsbucter fich fammelt,
wegaiefien, bdie Vuttér in ein Caffevele thun, bas nodh
tbrige Waffer abtdmpfen laffen, wund foldye jum fernern
Gebraudje vermabhren. Sum Fafd) nimmt man. wieder
% ©djoct Krebfe, fehneidet die Nafen von ben lebenbis
,gen Kvebfen ab, und nimmt ven Mogen hevaud; wenn
man damit fertig ift, fo féit man foldye im IMdrfer fo
fein als. mbglicdy, gteft warme ildy darvauf, jerdriicft
mit ‘ten Handen bdie Kvebsfdhalen, bdamit alles Sletfdy
fich von den Sdyalen abfondern moge, giefit die Mafe
fodann auf ein Haarfieb, und (4§t 6 rein ablaufen.
Hievauf nimme man 4 oder 6 gange Eyer, fhlage fol=
de ourdh ein Haatfied, und mifdht die Cper mic der
vurdgelaufenen Krebomildy, Tfest foldhe auf cin gelinbes
Seuer in einem gugebectten Cafferole, und lafit ed wie ein
Nuihrey fich yufammengichen; juweilen wird e vom BVos
ben leosgerdhre,  damit es nidht anbremnt; bdenn der
verbrannte KrebdgefhmacE ift fdmwerlidh ju vertreiben,
Wenn nun foldes villig Fodyt, gieft man es auf ein
Haarfieb, und (45t es rein abloufen. Unter bdiefer Seit
weidyt man ¢in paar Semmeln nady Werhdltnif dee
Quantitde bes Krebs-Fafdes in Mildh e, deticke fie
burdy emn Tud) oder Serviette, vithrt diefe Semmel mig
ein @ticEdyen Butter, 3 oder 4 gangen Cyern und etwasd
feinen Krdutern auf dem Feuer wie ein Niibrey fteif ab;
thut nun die Krebsmild) und die Senimel jufammen im
Morfer und {d5t es durdh.  Hievauf gibt man bas no=
thige Saly und Mustatnuf daju, und {dldgt nody 3
big 4 gelbe Cper dazu (nuv fein weifes). Collte nun
ver Fafdy nod) ju weidhy feyn, fo bilft man diefem mit
einev HHand voll geviebener Semmel ab, Das Abgepupte
von ben juerft abgefodpten Kvebfen Hacke nran audy fein
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und thut’es jum Fafd, die Schweifeln bingegen leaf han
gefpalten in die ©uppe, ober ju eiriem Teicaffe , ovex
o man e8 fon{t verwenden Eann und will.  Die Krebs-
butter theilt man ein, giefit etwadtrven Fafdy, mit ber
anbern ftreicht man aber die Fermen eus, im Fall man
®renade, Grenading oder fonft etwas von diefem Fafde
Beveiten will,

79. Salbicom oder Ragout fin.

So nennt man ein feines Nagout von Kalbsmildy,
Hithnermagen und Lebern (wenn folde in der Bouillon
sufamnien gebunden unbd abgefocdht gewefen), Kvebsfdywei- -
feln und Fifchen, WVraten , Hibner und dergleichen , je=.
bed fidr fich oder audy unter einandev,  IMic diefem Sal=
bicom filllt man 1) fafdhivee Hiubhner cder andeve Braten;
2) Plingen; 3) Eleine Formen, - wenn folde vorher ents
weder mit Teig ober Fafdh ausgefett gewefen.

Sedes Salbicom muf Euvy und von Erdftiger Bouil=
Ton und Coulis jufammengefett feyn, bdamit, wenn ef
evEaltet, man ed in jebe Fagon bringen, banniven und
ausbacken Eann, wie idh weiterhin midy befleifiigen werde,
meinen Lefevinnen verftdndlich u machen. - Um nun ju
obenerwabnten Swecfen ein guted Salbicom ju erbalten,
fdhneibet man feine Fleifchforten, ed fep was esd wolle,
audy Kvebfe oder Fifde in Eleine Wiirfel, paffivt eine
pber mebreve Gharlotten fein gebackt in etwas Butter,
thut bag zum Salbicom beftimmte  Fleifd boju, und
gibt entweder weifie Coulig Nro 4 ober braune Coulis
Nro. 5, fo viel als ndthig ift, [dfE es etwasd dburdfos
dien , wiiryt es mit Saly, etwad MusEatnuff und Pfefs
fer ab, thut von einer Citvone den ©Saft dagu, und [e=
givt es mit 3 pder 4 Epevdbottern ab.  Man mufp fidh
nad der Quantitde feines Salbicoms mit dem Citronens
fafte und Epern ridhren.  Auch Eann man gange Krebss
fdhweifeln und Krebsbucter dayu nebmen.

80. @aint Menus.
Der Nabme Saint Menud wied Ofters exwdbnt
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werben, bda tman ef febr Hiufig jur feineren Kodierey Ge-
parf.  Mian ldpe £ Pfund Butter auffteigen, riprt fo
viel TRel davein, wie die Butter annehmen mag, give
© etwad weniges von WVouillon darauf und etwas fetnen
@dyittlaud) , eder aud) nur gebackte Peterfilie, lage o8
-auf dem Feuer durchFodyen, bis es o dbicfhich) wivd, wie
bicte Coulig, {dhlagt dann, wenn die Saint Menus et-

wag abgefublt ift, 2 ganje und 2 gelbe Gper bimyu,

gibt etwas @aly und Muskatnuf daran, und verbraudyt es
bann nad) Gefallen,  Man dberjiebet damit Nindfeifdy
unb alle andvere Sovten Fleifd) und Fifde, fireuet gerie-
bene Gennmel bariiber, und (dfit eine foldye bannirte
©peife im Ofen gar boden.

* 81. Claire,

Bu einer Claive vibrt man 1 Pfund Mebl, 3 gane
und 3 gelbe Eyer in ein wenig Jucfer, unbd ein paar
Loffel voll Germ in ein Cafferole ein, ribrt es mit weis
fiem Bier nody etwasd dicfer, fo wie man einen Eperfu-
dhen einguriibren pflegt, unbd felit foldyes, wenn es ge-
braudyt werden foll ,© an’ einen warmen Ovt, bdafi ber

Zeig aufgebt. IMan backt davin Aepfel , Rucker, Wurs

jeln ‘undb anbdere Sadien ausd , indbem man die Speife in
diefer Claive ein paarmabl urtwendet, und: fie dann in
beifer Butter gehdrig ausbacken 14ft.

82, Braife, >
Wenn man einen Kapaun oder Hubn, wenn folde

fibevjdbrig {ind, in einer Braify gar maden will, fo wird

bad Thier geborig vein gemadit, ausqefpitlt, bdie Tiife
mit einer Packnadel und Bindfaben am Leibe gejogen
und in einem Gafferole etnvangive. — Auf den Boden
legt man. erft ein paar Sdyeiben SpeE ynd Schinken,
ein paar gelbe Wuryeln , Rmwiebeln, Reller und Peterfi-
Tien - Wurzeln, grob gefdhnitten, ein paar Corbeerbldts
ter, ein Louguer feine Krduter und ein paar Citronens
Sdpalen,  nebft gebdrigem Salze, deckr ben. darin rans
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gitten Kayaun mit nod einer Spectideibe, welde man
@pedbarben nennt, ju, und greft einen Schopflofel voll
fester Jus over Bouillon darauf , (At ed anFodyen und
fodann auf gelinbem Feuer (und Fwar Feuer oben und
unten) gav braifen..  TBenn nun eine folde Picce (wel=
dhe in der Kidenprade eine Entrée genennt wird, be-
fonders wenn man damit eine Sdyifiel befest) fertig ift,
fowdblt man fidh bagu eine beliebige ©ofi unter ten wei-
fer Dinten befthriebenen. Den in dem Cafferole suriicts
geblicbenen @ab ober Braife aber gebraudht man nod
ofterd. B man des anderen Tageé wieder eine En-
tree a la Braise. fertig machen, o bedient man {idy diefer
fdhon ein Mabl gebrauchten dajit, denn bievin befinbdet
fih Kvaft genug; wo nidhe, o et man ed jum Feyer
und [dgt alle fidy bavin aufbaltende Feudptigkeir einfo-

" dhen, bis dasg Wurgelwerk fich am Boden feit angefest
‘pat, und jum Theil gelbbraun (nur nidht fdhwary und

branbig) ausjieht, gieft dann das Elare Fette davon ab,
und verwabrr foldhes jum Ausbacken unbd Fuittieven,
weldies audy bald befdyrieben werden foll.  Dann gieht
man , im Fall man Feune Bouillon hat, reines Waffer
auf den angegangenen Braife=Safs, [dft ed auf gelindem
Feuer logbochen, giefit ed durd) ein Haarfieb in ein rei=
nes Gefdirr, und verbraudt ed ju einer Coulis wie Nro. 5.

83. Gartengervdds, befonders ju Suppen,
Darunter verftebt man Mobrysiben ober gelbe Wura
aeln, Peteriilienwurieln , Jwiebeln und [eller. Ian
thut fie theil2 an das zur Bouillon befkimmte Fleiich,
ober {dhneidet folche vor bev Hand , paffict fie yur Cou-
1id-@Suppe und ftreiche fie durdy, oder fdhneidet fie andy in
feine Filletd, um folde gany in den Suppen u laffen.

84, Suppen-Rrauter,
Dieh find: Kerbel , Sauerampf, Spinath, Jeler-
Eraut und Perevjilie. Wenn bdiefelven fein- gefdynitten
obey gebadt (ind, thut man fie julett an bie Suppens
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85. Fines“herbés ober feine Kvduter su Sofen,
Fafche und -Marinade,

‘J)?aioram Kimian, Bafilicunt, Eftragonund Sdnitt:

Taudy , -audy Peterfilie , Chavloten, ,3wtebelu und Ro=
cambples.
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L | - Dvitte Abtheiluna,
: Bon Soffen und Confomé oder Gallerten.

86, Aufter -Sof,
! Wenn man fidy wetfe und braune Coulis, wie Nvo.
i 4 unbd 5 befdwieben ift, angefdafft bat, fo laffen-fich
febr leicht dbaraus bdie folgenden ©ofien arrangiven, in-
bem bdie Coulig die eigentliche Grundlage derjelben find.
Bu diefer Aufter-Sofie nimme man ungefdbr 5o @t, ansge=
frochene Auftern, thut foldhe in ein Cafferole, giept etwas
SBein oder BVouillon davauf, und [afe folche auf dem
Feuer heifi werdben, nuv nidt Eodhen, damit die Auffern
‘ nidpt bare werben , und giept fie auf ein Sieb. Dad
/ Qibge[aufene th etnem anbern Caﬁ'e»-n[e [dft -man Eurg
bis auf 1 oder 2 LofFel voll einfochen; zu diefen einge:
{ Eochten gibt man fo viel weifie Bouillon, als man bes
NS nothigt ift, und etwad: gebackte Charlotten, SPfeffere
i : Musfatnuf und ndthiges Saly, den Sajt von v Cir
‘ trone und 3 ober 4 Guevdotter, womit die Soff julekt,

&4 wenn fie Fodhend heif ift, -ablegirt wird.  Won den Au-
flern pugt man® dag Unreime, wie audy die Bivte ab,
und thut folche in dbie Sofi. Wil man die Soh aber

3 braun baben, fo nimmet man ftatt der wetfien von bder
braunen Coulisg JNyo, 5, und 1ape die Cpevdottey daye
aug weg.;
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