Assietten.

Arme Ritter.

Man macht von Semmeln halblingerdicke Schnitten, er-
weicht diese mit Milch, taucht sie in gesalzene, abgeschlagene
Kier oder broselt sie ein und biickt sie in Schmalz schin gelb.
Man gibt sie aul Gemiuse oder Salat.

Austern, falsche.

Man zieht von geriiuchertem Aalfische die Haut ab, oder
nimmt eine Karpfenmilch, und schneidet davon kleine Stiick-
chen. Dann staubt man etwas Mehl in heisse Butter, lisst es
anlaufen und vergiesst es mit Suppe. Mit dieser kurzen, diinnen
Sauce kocht man die FMischstiickchen auf, streicht leere Austern-
muscheln mit Sardellenbutter aus, gibt in jede ein Fisch-
stiickchen, bestreut es mit feinen Semmelbriseln, betropft es
mit Oel und Limonensaft und gibt ein kleines Stiickchen
Sardellenbutter darauf. Dann stellt man die Muscheln auf das
Backblech und lisst sie 10 Minuten im Rohre aufkochen.

Barentatzen.

Einige ganze FEier werden im Schneebecken mit der
Ruthe so lange geschlagen, bis Dofter und Klar gut durch-
gemischt sind. Dann fiillt man sie in mit Butter reichlich
ausgestrichene Grillagepfannen, sogenannte Biirentatzen, stellt
dieselben auf ein Backblech und biickt sie rasch im Rohr. Sie
werden auf eine heisse Schiissel gestiirzt und mit gehacktem

Schinken oder Parmesankiise oder Caviar ceputzt.
ge|
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Beignets.

Geschiillte Kartoffeln werden in Salzwasser weich gekocht,
aboeseiht und 10 Minuten in Dunst gut zugedeckt gehalten.
Dann streicht man sie durch ein Sieb und treibt sie mit Butter
und Eiern ab, gibt etwas Salz und geriebene Muscatnuss da-
zu, formt flache Kriipfchen daraus, die man mit Ei, Semmel-
broseln und Parmesankiise panirt und in Schmalz ausbickt.

Brotkrusten, kleine (Croatons).

Mit Fischfaseh und Krebsragoutf. Die mit Dottern
gemischte Fasch (siehe Kunst des Kochens) streicht man aul
die gerosteten Schnitten, gibt Krebsragout mit Beschamel
gebunden in die Mitte, liberstreicht die Faschdecke mit Krebs-
butter, streut Briseln dariiber und biickt sie nur kurz im Rohre.

Mit Haché¢ und Reis. Man reibt von I[rischem Weiss-
brot die Rinde weg, schneidet es zu fingerdicken Scheiben,
die man rund aussticht und ohne Umkehren in Schmalz bickt.
Gediinsteter Reis wird dann, mit 1 Dotter und Haché ge-
mischt, auf die aufl der weicheren Seite mit Ei bestrichenen
Schnitten gehiiuft. Man streut Bréseln und Parmesankise dar-
tiber, tropft Butter darauf und biekt die Schnitfen im Rohre.

Nierenschnitten. Man schneidel die gebratenen Nieren
sammt dem Fette fein zusammen, diinstet sie mit feinen
Kriutern, ¢ibt dann etwas erweichte Semmel mit 1 Dotter
und heisser Butter verrithrt, sowie Pfeffer und Salz dazu,
hiuft es auf die Schnitten, streut Droseln dariiber, die man
mit Butter befropft, und biickt sie.

Mit Wildgefliigel.  Von Bratenresten schneidet man
das schone Fleisch nudelig und macht vom iibrigen eine
Salmisauce, mit welcher man das Fleisch saftig, aber dick
mischt, dann auf gebackene Semmelschnitten hiuft, mit Briseln
bestreut und mit Butter betropft bickt.

Butterteigpastetchen.
Chineserpastetchen. Man treibt Butterteiz diinn aus,
sticht runde Ileckchen ab, legt auf die Hiilfte davon Fasch-
kugeln, bestreicht den Rand mit Ii und bedeckt sie mil den
anderen Blittchen. Nachdem man sie fest gedriickt hat, stiilpt
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man den Rand auf, driickt ihn an den vier Ecken zusammen
und b#ckt sie in Rindschmalz.

Dariolpastetchen. Man legt kleine runde Formen, die
oben etwas breiter sind als unten mit diinn ausgerolltem
Butterteige aus, fiillt Gefliigelfasch (s. Kunst des Kochens,
S. 41) oder Hirn ein, deckt ein Blittchen Teig dariiber, ziert
dieses mit einem Stern und in der Mitte mit einem Knopf von
Teig, bestreicht die Pastetchen mit Ki und bickt sie bei
méssiger Hitze ungefihr eine halbe Stunde im Rohre. Ehe
man sie aus den Formen stiirzt, wird der Teigdeckel abgelsst
und spiter wieder daraufgegeben.

Vergitterte Pastetchen. Man legt kleine Formen mit
diinnem Butterteige aus, fiillt sie mit beliehigem Haché oder
Ragout, macht ein Gitter von Teigstreifen, bestreicht sie mit
Ei und bickt sie.

Vol-au-vent. Man sticht mittelst Krapfenstechers runde
Blidttchen aus Butterteig aus, gibt einen kleinen, gut 1 Centi-
meter hohen Ring von Teig mit Ei bestrichen darauf und
béickt sie schén lichtbraun. Man fiillt diese Pastetchen ' mit
Haché von beliebigem Fleische. (Hachébereitung siehe Kunst
des Kochens.)

Butterteigwiirstchen (Cannellons).

Von diinn ausgetriebenem Butterteige schneidet man
fingerlange Vierecke, streicht abgediinstetes Hirn auf, rollt
Wiirstchen davon, legt sie auf das Backblech, bestreicht sie
mit Ei und bickt sie.

Oder man bratet diinne Bratwiirste, zieht ihnen den
Darm ab, schneidet sie zu 5 Centimeter langen Stiickchen, die
man in der Pfanne, in dem Fett, worin sie gebraten wurden,
und mit etwas Suppe, Chalotten und Petersilie nochmals iiber-
diinstet, bis der Saft eingegangen und sie Farbe haben, dann
auskiihlen lisst, hierauf in Butterteig rollt, dessen Enden man
gut zusammendriickt, mit Ei bestreicht und langsam biclkt.

Canapés.
Man schneidet Rundsemmeln in je sechs Theile, so zwar,
dass die beiden Enden kleiner abfallen, die man nur einfach
mit Sardellenbutter bestreicht; die vier ordsseren Schnitten
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bestreicht man mit frischer Butter und belegt sie zierlich mit
oehacktem Schinken, hart gesottenen, gehackten Hiern, ge-
hackten Sardellen, russischen Sardinen, Gansleber oder ge-
hackter Leberwurst. Man kann die Semmelschnitten vor dem
Belegen auch bidhen.

Einfacher Art sind Canapés mit Topfenkiise, Liptauer und
anderem Kiige weicher Gattung bestrichen.

Croquetten (gebackene Wiirstchen).

Von gebratenen, jungen Hiihnern, Kapaunen oder Indian
schneidet man das Fleisch von Brust und Schenkel nudelig.
Das iibrige wird gestossen, mit Suppe ausgekocht, durch ein
Sieb gestrichen, zu kriftiger lichter Sauce gemischt, welche
man dick einkocht, mit Limoniensaft etwas siuert, mit ein
paar Dottern bindet und mit dem geschnittenen Fleische
mischt. Man streicht es zum Auskiihlen auf einem mit Mehl
bestaubten Bleche daumdick auseinander, schneidet es erkaltet
zu fingerlangen Stlickchen und rollt diese auf dem Brette
iiber Mehl leicht hin. Wenn alle Wiirstchen so bereitet sind,
dreht man sie in Ei und Brosel und bickt sie in Schmalz.
Sollten sie zu weich sein, so dreht man sie vor dem Ein-
broseln in mit Eiklar befeuchtete Oblaten. Man richtet sie
itber eine Serviette auf und gibt gebackene Petersilie in die
Mitte.

Von Erdipfeln. Man schilt rohe Erdipfel, kocht sie in
Salzwasser, leert selbes gut ab, passirt die Erdipfel, vermengt
sie auf einem Breft mit einigen Doftern und einem Stiickchen
Butter und formt daraus Croquetten Dieselben werden in
abgeschlagenen Eiern und Semmelbriseln panirt, aus heissem
Schmalz gebacken.

Von Fischfasch. Man macht Fischfasch (siehe Kunst
des Kochens, Seite 40) oder mischt in lauem Wasser erweich-
tes I'leisch von geriiucherten Fischen, wiirfelie geschnitten, zu
Krebsbeschamel (siehe Kunst des Kochens) und formirt davon
lingerlange Wiirsichen, die man in Ei und Briseln dreht und
in Schmalz bickt.

Von Gansleber. Gediinstete Leber und halb so viel
geriucherte Zunge oder auch Hasenfleisch und mit Wein ge-
kochte Trilfeln schneidet man nach dem Auskiihlen klein-
wiirfelig, bindet es mit dicker, spanischer Sauce, mischt, so
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lange es noch heiss ist, ein paar Dotter dazu und lisst es
aufgestrichen kalt werden. Dann formirt man die Wiirstchen
wie oben, briselt sie ein und biickt sie in Schmalz.

Von Kalbsbries sind sie wie von Gefliigelfleisch mit
Triiffeln zu bereiten. Oder man schneidet das Bries fein zu-
sammen, gibt es zu angelaufener Petersilie, staubt es ein
wenig, mischt mit Obers befeuchtete Brisel, Salz und Eier da-
zu, lisst es erkalten und formirt Wiirstchen, die man ebenso
einbroselt und biclkt,

Von Rebhithnern. Man mengt gehackte Triiffeln zu
dem geschnittenen Fleische und bindet es mit dicker Salmi-
sauce und Dottern, dreht die Masse in Oblaten, briselt sie
ein und biickt sie.

Eingebackene Wurst.

Man macht einen guten IHefenteig, bei dem man die
Germ oder Hefe jedoch nicht mit Zucker aulstellt, sondern
in lauwarmer Milch mit Mehl absprudelt. Wenn der Teig
etwas gegangen, wird eine Bratwurst in denselben einge-
hiillt, ungefihr 1 Centimeter dick soll die Hiille sein, dann in
Kipfelform gelegt; man lisst es am Blech aufgehen, bestreicht
¢s mit abgeschlagenem Ei und biickt es bei miissiger Hitze
goldbraun. Dient als Vorspeise oder zu Gabelfriihstiicken.
Schmeckt am besten warm.

Erdépfel-Croustaden.

Man gibt zu einem Abtriebe von 7 Deka Butter, 2 Dottern
und 1 Ei 28 Deka gekochte, passirte Erdépfel, Salz und 31/, Deka
Mehl, driickt damit einen mit Butter ausgestrichenen und mit
Mehl ausgestreuten Krapfenstecher voll, stiirzt es heraus, dreht
diese Kriipfchen in Ei und Brosel, macht mit einem kleineren
Kraplenstecher einen Einschnitt fiir den Deckel und bickt sie
in Schmalz. Dann nimmt man den Deckel weg, hoshlt die
Pastetchen aus, fiillt Wildpretragout, Haché oder Salmi ein
und gibt den Deckel wieder darauf.

Erdépfelkoch, unterlegtes.
Zu einem Abtriebe von 7 Deka Butter und 4 Dottern
mischt man. den Schnee von 2 Eiweiss, 6 mittelgrosse, ce-
kochte, passirte Lrdiipfel, ein paar Liffel Mehl und etwas Salz.
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oibt die Hilfte in eine mit Butter ausgestrichene, ausgebrd-
selte Form, darauf fein gehackte Schweins- oder Lungen-
hratenreste oder Wildbrethaché, deckt es mit dem Uebrigen
und bickt es.

Erdéapfel-Krdpfchen.

Man bratet 6 mittelerosse Kartoffel, passirt sie, treibt sie
mit 3 Deka Butter und 2 oder 3 Dottern und etwas Salz ab,
oibt den Teig auf das Brett und sticht kleine Krépfchen aus,
die man in Ei und Broseln dreht und in Schmalz biickt.

Oder man brioselt 10 Deka Butter mit 10 Deka Mehl ab,
mischt Salz und 10 Deka passirte Erdipfel dazu und macht
es mit 1 Dotter zu Teig, rollt ihn aus und schligt ihn zu-
sammen wie Butterteig; ist er zum letzten Male ausgetrieben,
so sticht man Kriipfchen aus, die man mit Hach¢é fiillt, mit Ei
bestreicht und auf dem Bleche bickt.

Erdapfel-Laibchen.

Man ldsst Zwiebel und Petersilie anlaufen, gibt fein ge-
schnittenes, gebratenes Schweinelleisch dazu, diinstet es etwas
ab und gibt doppelt so viel gekochte und zerdriickte Erdiipfel
und etwas Salz dazu, Davon legt man 2 Essloffel voll auf Stiicke
von Schweinsnetz, schliigt diese dariiber zusammen, formirt
runde Laibchen, die man mit der zusammengefalteten Seite
gegen unten in eine mit Butter bestrichene Pfanne legt, oben
mit Butter bestreicht und im Rohre schiin gelb bickt.

Erdapfel, serbische.

Eine nicht zu tiefe Bratpfanne wird mit Speckplatten
ausgelegt, dann folgt eine Schicht in Scheiben geschnittener
roher Erdipfel, die gesalzen, mit diinnblitterig geschnittenem
rohen Selchfleisch und ziemlich viel gehackter Zwiebel belegt
werden. Hierauf folet eine frische Schicht Erdipfel, Zwiebel
und Fleisch u. s. f, bis die Pfanne voll ist. Obenauf kommen
wieder Speckplatten. Man gibt es ins Bratrohr und wenn die
Krdipfel halb durchgebacken sind, tibergiesst man sie mit
'/g bis '/, Liter saurem Rahm, den man zuvor tiichtie gesprudelt
und mit einer Messerspilze voll Paprika gemischt hat. Dann
gibt man die FErdipfel nochmals zum Backen und richtet sie
an, sobald sie schon goldgelb geworden sind.
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Erdapfel-Wanneln mit Schinken.

Man treibt 4 Deka Butter mit 2 Eiern und 2 Dottern ab,
gibt 2 Hinde voll passirte BErdipfel, etwas sauren Rahm.
Salz, und fein geschnittenen Schinken dazu, fiillt es in aus-
oebriselte Formen und bickt es.

Falscher Stockfisch.

Man siedet fiinf grosse Kartoffel, schneidet sie in Blitter.
belegt nun einen Model ohne Zapfen oder ein diinnes gut be-
buttertes Casserol mit denselben, dann von 5 hart gesottenen
blittrig geschnittenen Eiern gleichfalls eine Reihe und darunter
kleine Stiickchen Sardellen, dann wieder eine Reihe Kartoffel
und einen Loffel zerlassene Butter, so abwechselnd fort, bis
das Gefiss gefiillt ist; dann sprudelt man 2 bis 8 Liffel Obers
oder sauren Rahm mit zwei Eiern ab, giesst es dariiber und
bickt es langsam eine gute halbe Stunde.

Fasch-Becher.

Man macht saftige Fasch von rohem oder gebratenem
Kalbs- oder Gefliigelfleisch mit Beinmark, Hirn, saurem Rahm
und etwas Broseln und bickt sie in ausgebroselten, kleinen
Formen.

Fasch, gesulzte.

Leber- oder Wildpretfasch (siehe Bereitung, Kunst des
Kochens) verdiinnt man mit Aspie, lisst in kleinen Formen
klares Aspic gut 1 Centimeter hoch sulzen, gibt die Fasch
zierlich darauf, fiillt die Form mit Aspic voll, lisst Alles
sulzen, stiirzt es vorsichtiz und hebt es bis zum Gebrauche
an einem kiihlen Orte auf.

Fasch-Kréapfchen.

Man gibt nussgrosse Kugeln von Kalbfleischfasch auf in
Wasser getauchte kleine Oblaten, schligt diese wie Schlick-
krapfen iiber die I'asch, taucht sie in guten Schmarenteig und
bickt sie in Schmalz.

Fasch-Reif.

Man bratet lingerdicke, mit iiberkochten Triiffeln gespickte
Scheiben von Gansleber schnell ab. Die Abfille der Leber
diinstet man bereits vorher mit Zwiebel und Triilffelschalen.
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stosst und passirt sie, gibt Salz und Pfelfer dazu, vermischt sie
mit Semmelbeschameln und einigen Dottern, fiillt alles in den
bebutterten Reifmodel, siedet es in Dunst, garnirt es gestiirzt
mit den Leberschnitzchen und gibt Triiffelsauce in die Mitte.

Oder mit Dottern und erweichten Briseln recht saftig
cemachte Kalbsfasch siedet man im Reifmodel in Dunst, gestiirzt
:r;?'ibt. man in die Mitte Ragoutsauce und ziert den Rand mit
Krebsschweifchen und Carfiol.

Oder man fiillt in eine mit Fett ausgestrichene Reifform
Wildpretfasch oder von Wildgefliigel bereitetes Ileischpurée
mit Dottern und feingehackten Triiffeln gemischt, siedet es
in Dunst und gibt nach dem Stiirzen in die Mitte des ersteren
Wildpretsauce, des letzteren spanische Sauce und ecarnirl
die Schiissel mit Butterteig.

Faschschnitten mit Triffeln.

Man legt einen Flecken von Butterteig tliber Papier auf
das Backblech, streicht rohe Wildpretfasch auf] belegt sie mit
Triiffelschnittchen, gibt wieder Fasch und Teig dariiber,
bestreicht diesen mit Ei und biickt es. Dann schneidet man
es zu zweifingerbreiten Schnitten.

Fischauflauf, danischer

(vorziiglich).

Reichlich milde, geriebene Zwiehel wird in 12 Deka
Jutter gediémpft, dazu kommen 1 Liter kochende Milch,
18 Deka roh geschabtes oder gekochtes, gehacktes Fisch-
fleisch (Hecht oder Sander oder Dorsch ete.) ein sehr
gehiufter Essliffel voll Mehl, Salz und weisser Pleffer. Dies
lisst man auf dem Ieuer stark riihren, bis es aufkocht, dann
abkiihlen lassen. Hieraul kommen 6 Eierdotter dazu und zuletzt
der Schnee dieser 6 Eier. Dann gibt man die Masse in eine
Auflaufform und lisst sie im Rohre je nach der Hitze circa drei
Viertelstunden backen. Dazu gibt man etwas Krebssauce,
Champignonsauce, Austernsauce, Triiffelsauee, Morchelsauce
oder Tomatensauce. Auch kann man beliehig gehackte Cham:-
pignons, Morcheln oder Pistazien in den Auflauf geben, doch
ist es nicht nothwendig. :




Fisch-Croquetten.

(Aus der englischen Kiiche.) Fischreste oder Fische min-
derer Qualitit werden in Salzwasser gekocht, enthiutet,
entgriafet und fein gehackt; dann mengt man den dritten
Theil des Gewichtes gesottene und geriebene - Kartolfel,
etwas feingehackte Petersilie, Sardellen, Pfeffer und Salz und
ein oder mehrere Eier, je nach der Masse, darunter. Man
formt Laibchen, die man in Eier taucht, in Semmelbrisel ein-
wickelt und goldgelb in Butter oder Rindschmalz biickt. Die
Croquetten miissen sogleich aufgefragen werden. Man kann
sie mit Petersilie und Sardellen garniren und jeden Salat
dazu geben.

Fisch-Schnitzchen.
Fischfasch formirt man auf dem bemehlten Brette zu
Schnitzechen. dreht sie in Eier und Broseln und bratet sie.

Fleisch-Kuchen.

Fleisch von gebratenem Lungenbraten ldsst man fein-
geschnitten mit Zwiebel, Salz und Pfeffer und feingeschnittenen
Speck anlaufen, vermengt es mit saurem Rahm, wiirflig
geschnittenem Speck und ein paar Dottern, driickt es in einen
mit Speck ausgelegten Model und bickt es langsam.

Oder man bratet 30 Deka Schweinfleisch und 30 Deka
tiber Nacht in Milch gelegene Kalbsleber mit Speck, Schalotten
und Champignons leicht ab, stosst die Lieber mit den Zuthaten,
schneidet und stosst das Schweinlfleisch, vermengt alles mit
einerabgeriebenen in Milch erweichten Semmel, gibt gestossenen
Pfeffer, Gewiirznelken und Salz dazu, passirt das Ganze und
vermengt es mit 10 Deka wiirfelig geschnittenem, heiss-
gemachtem Speck und 2 Eiern und fiillt es in eine mit Fett
ausgestrichene Form, kocht es in Dunst und verwendet es
erkaltet.

Von Gansleber. Man diinstet eine grosse oder zwei
kkleinere Lebern mit Butter, schneidet den vierten Theil davon
wiirfelig, das Uebrige stosst man mit 2 hartgesottenen Dottern,
wiirzt es mit den feinen Kriutern, Salz, weissem Pfelfer und
etwas Macisbliithe, mischt wiirfelig geschnittenen Speck, Zunge,

1

die Leberstiickchen oder auch iiberkochte Triiffeln dazu,
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driickt es in den mit Speck ausgelegten Model ein und béckt
es oder legt das Geschirr mit Papier aus und siedet es in Dunst.
Von Hasen (Hasengateau). Wenn man fiir den Mittags-

tisch nur die Riicken der Hasen verwendet, eignen sich die
Liufe zu folgender Zubereitung, die sich auch fiir Rehfleisch
empfiehlt. 4 Hasenliufe oder 2 Rehschultern werden abge-
hiutet, von den Knochen gelist und in Stiickechen geschnitten,
1 Petersilienwurzel, 1 gelbe Riibe, 1 grosse Zwiebel, 3 grosse
Champignons, 28 Deka Speck (Alles klein zerschnitten),
20 Kérner Neugewiirz, 20 weisse Pfefferkirner, 1 Stiick Ingwer,
1 Biischel Thymian, 3 Lorbeerbliitter, 3 Wachholderbeeren
werden zugedeckt gediinstet, bis sich die Wurzeln bréunen;
%/,, Liter Rothwein, doppelt so viel

Suppe oder Wurzelbrithe mit Fleischextract und das néthige
Salz dazu und lisst es diinsten, bis die ganze Fliissiglkeit ver-
dampft ist. Das Ganze lisst man auskiihlen, stosst es fein im
Morser und passirt es durch ein Sieb. Eine kleine, tiberdiinstete
Gansleber, 15 Deka Speck, 15 Deka gerducherte Zunge,
1 Triiftel werden in Wiirfel geschnitten und unter die Wild-
fasch gemischt. Dann wird ein flaches CasserolmitSpeckscheiben

dann gibt man das Fleisch,

belegt, mit der fest eingedriickten Fasch gefiillt, oben mit Speck-
schéiben bedeckt und mit einem passenden Deckel verschlossen.
der mit einem Mehlleig iiberklebt wird. Das Casserol wird
dann in ein Wasserbad gestellt und durch eine Stunde in
der stark erhitzten Bratrohre gebacken. Erst wenn der Gateau
ganz kalt ist, darf er abgestiirzt werden; er hilt sich 1m
Winter lingere 7Zeit und reicht fiir 24 Portionen.
Russischer Kuchen. 28 Deka Kalbfleisch, 14 Deka
Kalbsleber, 7 Deka geriiucherten Speck, 8 Deka Kernfett,
1 Zwiebel und einige Champignons schneidet man klein-
wiirfelig, gibt es nebst Salz, Pfeffer, Neugewtirz, Macisbliithe
in ein Casserol, bedeckt es mit Rindsuppe und kocht es
zugedeckt weich, worauf man es stosst, passivt und mif
2 Dottern mischt. Wiihrend des Kochens macht man auch
rohe Kalbsfasch und schneidet gleich erosswiirfelig gerducherten
Speck, Zunge und Triiffeln und mengt dies mit ganzen Pistazien
untereinander. In einem mit Butter gut ausgestrichenen,
glatten Model driickt man [ingerdick am Boden und seitwiirts
von der rohen Fasch, gibt dann von dem wiirfelig Geschnittenen
und von der gekochten Fasch schichtenweise abwechselnd
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hinein, bis der Model voll ist, zuletzt wieder rohe Fasch, und
siedet es 2 Stunden in Dunst.

Will man Fleischkiise sulzen, so gribt man 24 Stunden
nach dessen Bereitung den Model, in welchem er in Dunst
gesotten worden, in Eis ein, bedeckt den Boden mit Aspic,
wenn dieses gestockt ist, belegt man es zierlich mit Triiffeln.
Zunge oder dergleichen, gibt wieder Aspic dariiber, lisst es
stocken, gibt den Fleischkuchen glatt zugestutzt vorsichtig
in die Form und fiillt den Raum mit Aspic aus. Vollkommen
gestockt, wird er gestiirzt. Gansleberkuchen schneidet man in
fingerdicke Stiicke und legt diese abwechselnd mit Triiffeln
oder dergleichen iiber 1 Centimeter hoch cesulztes klares
Aspic in die Form ein.

Frittaten-Wiirstchen.

Mit Ragout, Hirn oder Haché. Auf Frittaten streicht man
ein kaltes, nicht zu saftices Ragout oder mit Fleischbeschamel
gebundenes, nudeliges Gefliigelfleisch oder abgediinstetes
Kalbshirn, oder mit Dottern legirtes Haché, rollt sie  zu-
sammen, schneidet sie an den Enden und in der Mitte ab.
dreht sie in Ei und Brésel und bickt sie in Schmalz.

Galantine.

Rein ceputztes Haus- oder Wildgefliigel schneidet man
der Linge des Riickens nach auf nimmt es aus: dann
schabt man mit einem kleinen scharfen Messer das Fleisch
von Gerippe und Haut, wobei man Acht gibt, dass diese nicht
zerreisst. lals, Fliigel und das erste Schenkelglied hackt man
ab, 1ost vom zweiten Glied Fleisch und Beine aus und zieht
die Haut in den Kérper. Aus dem ausgeldsten Fleische macht
man nebst Gefligelleber, einer abgeriebenen, in Ileischsuppe
erweichten und zerdriickten Semmel, die man in warmer
Butter auf dem Herde zu einem feinen Koche abgeriihrt hat.
einigen Dottern, erhitztem Beinmark oder Speck, den feinen
Krdutern und Salz eine Fasch, passirt sie und fiillt mit dieser
die Haut voll, die man am Riicken zusammenniht. Dann um-
bindet man die Fleischwurst mit Speckschnitten oder dreht
sie vorerst in Leinwand, umwindet sie netzartic mit Spagat
und bratet sie auf Speck mit Wurzeln, Fleischabfillen und
Suppe. Um zu wissen, ob die Galantine gar ist, sticht man




mit einer dicken Nadel hinein; eeht sie leicht heraus, so ist
sie gut. Warm servirt, schneidet man sie zu Scheiben und
oibt in der Sauciére die mit Kriuter- oder Schwammsauce
aufoekochte Brithe dazu.

~ Kalte Galantine muss einige Tage vor dem Gebrauch
bereitet werden, damit sie sich fein aufschneiden lisst. Man
legt die Scheiben auf gehacktes Aspic und gcarnivt es mit
solchem von verschiedener Farbe.

Gansleber.

Die frisch aus der Gans genommene Leber darf nicht
gewaschen, nur mit Fett abgetrocknet werden. Verwendet
man sie nicht sofort, so hat man sie mit Fett bedeckt oder
in Fett eingelect aufzubewahren.

Mit Blut. Beim Abstechen der Gans fingt man das Blut
auf, lasst es stocken, giesst das wisserige davon weg und
hackt das dicke mit der Leber einer jungen, meist un-
geschoppten Gans fein zusammen. Nun lidsst man fein ge-
schnittene Zwiebel in Gansfett gelb werden. rostet das Ge-
hackte nur kurz damit ab, salzt es und garnirt es mit Reis.

Mit Champignons. Eine Leber wird mit Butter und
Wein halb gediinstet, dann gibt man 6 Champignons. blittrig
geschnitten, 1 Kaffeeloffel Briosel und 2 Deciliter sauren Rahm
dazu und diinstet sie damit fertig. Ist die
dick, so gibt man etwas Wein dazu.

kurze Sauce zu

Gesulzte Gansleber. Mit Triiffeln gebratene Gansleber
dreht man noch warm in Léschpapier, um das Fett zu ent-
fernen, schneidet sie mit einem in heisses Wasser getauchten
Messer in Stiicke und legt diese zierlich in Aspic ein.

Oder man stosst und passirt eine gediinstete Gansleber,
rithrt sie auf Eis mit Aspic und Oel und fiillt diese Fasch,
sobald sie dicklich wird, iiber 1 Centimeter hohes gestocktes
Aspic 1n den Reifmodel, gibt Aspic herum, lisst es stocken und
stirzt sie alsdann.

Mit Triiffeln. Man spickt eine abgetrocknete Gansleber
mit Triiffeln, legt sie zwischen Speckplatten in ein Casse-
rol und bratet sie im Rohre. Dann wird sie zu Stiicken ge-
schnitfen, wie ganz zusammengeschoben angerichtet, mit aul-
geloster Glace ilibergossen und mit Ragout garnirt.
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Oder man spickt die Gansleber mit Speck, bratet sie
mit Giinsefett und ein paar Liffel voll fein geschnittenen
Triifteln, gibt etwas dunkle Sauce und Saft einer Limone
dazu, lisst es aufkochen und richtet die Leber damit
gleich an.

Oder steckt nur einige Gewiirznelken in die Gansleber
und bratet sie mit Ginsefett und Zwiebel ab.

Gansleberkuchen (siehe Fleischkuchen).

Gansleberpastete (siche Pasteten).

Cefliigel-Créme.

Roh abgeliistes Brustfleisch von Hiihnern stosst und
passirt man, und rihrt es mit Schaum von geschlagenem
Obhers zu einer zarten Masse ab. Man fiillt damit Kaffee-
becher voll und kocht sie, in heisses Wasser gestellt, auf
missicer Wirme wie Consommé in Dunst. In Reifform ge-
kocht und gestiirzt, gibt man feines Ragout in die Mitte.

Gekochte Pastetchen.

Zu einer eigross flaumio abgelriebenen Butter verrtihrt
man 1 Dotter und den Schnee von 1 Eiweiss, 4 eigrosse ent-
rindete, in Milch erweichte, gut ausgedriickte Semmelstiicke und
1 Essléflel geriebenen Parmesan. Diese Masse wird zur Hiilfte
in Kaffeetassen gefiillt, die mit Bufter ausgestrichen und mit
feinen Broseln ausgestreut wurden. Dann macht man in der
Mitte eine Héhlung, die man beliebig fillt: mit I{albsbréschen
(fein gediinstet), Biichsenhummern, Krebsen, Fisch- oder
Bratenresten, bedeckt es mit etwas von der Masse, stellt die
Tassen in ein flaches Gefiiss, worin bis zu ihrer halben Héhe
kochendes Wasser enthalten ist, gibf auf den Deckel des Ge-
fisses etwas Holzkohle, lisst die Pastetchen 25 bis 30 Minuten
in diesem Wasserbade sieden, stiirzt sie, bestreut sie mit
Parmesankiise und servirt sie schnell. Nach Belieben kann
man eine Einmachsauce dazu anbieten.

Gestiirztes Gemiise.

Eine glatte Form wird sorgfiltic mit Butterteiz aus-
gelegt, dann fillt man sie mit halbweich gediinstetem, in
Schichten sorgfiltie aufeelegtem (Gemiise, wobei man auf
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hiibsche Farbenwirkung zu sehen hat. Das Gemiise muss
trocken gehalten werden und kann auch durch Hiufchen von
halbweich gediinstetem Reis ergiinzt werden. Obenaul legt
man ebenfalls eine Platte Butterteig, die man genau mit dem
Rande verbindet. Wiithrend die Speise in der Rohre gebacken
wird, macht man eine feine, weisse, mit einem Ei legirte
Buttersauce, die man separat in einer Saucicre aufteiigt. Beim
Stiirzen muss man behutsam sein, damit die Kruste nicht
bricht.

Haché, garnirtes.”)

Man lisst in Butter oder Bratenfett Schalotten und griine
Petersilie anlaufen und diinstet damit feingeschnittenes Fleisch
von Gefliigel oder Kalbsbraten auf, staubt es ein wenig mit
Mehl, vergiesst es mit Suppe und lisst es gut verkochen, doch
darf es eben nur saftie gebunden sein. Beim Anrichten wiirzt
man es mil Limonensafl, legirt es mit einem Stiickchen Butter
und einigen Dottern und fiillt es in einen Nudel- oder Reis-
kranz oder in eine Kruste von Butterteig. Auch kann man es
bloss in eine tiefe Schiissel anrichten und garnirt es dann mit
gebackenem Kalbshirn, Carfiolroschen, Zungenstiickchen und
dergleichen.

Von Wildgefliigel Reste von gebratenem Wildgefliigel
sowie deren Leber und Magen, nebst Kapaun- oder Hiihner-
leber schneidet man fein, kocht das zerschlagene Gerippe mit
abgediinsteten Wurzeln und Champignonsabfillen aus, ver-
giessl mil dieser geseihten Brithe das abgediinstete, etwas
gestaubte Fleisch und lidsst es gut verkochen. Oder man bindet
das fein geschnittene Fleisch mit dick eingekochter spanischer
Sauce und garnirt es mit cespickten Brustschnitzchen, Zungen-
stiickchen, Triiffelscheiben. gediimpften Kastanien, mit kern-
weich gekochten, halbirten oder mit verlorenen Eiern u. s. w.

Von Wildbret. Das feingeschnittene Fleisch, mit Wild-
bretsauce und Rahm gemischt und mit Dottern gebunden,
belegt man mit Schnitzchen von Filet, gebackenen Semmel-
stiicken und Eiern, Limonen- oder Triiffelscheiben, Kripfchen
von Butterteig oder dergleichen.

*) Hachébereitung, siehe Kunst des Kochens, Seite 49.




Hirn in Aspic.

Man diinstet Kalbshirn in gesiuerter, krifticer, klarer
Briihe und schneidet es ausgekiihlt zu Stiickehen, welche man
z wischen Aspic in kleine Formen einlegt.

Hirncoteletten.

Zu einem Abtriebe von Butter und 1 Ei rithrt man ein
zerdriicktes Hirn und in Milech erweichte Semmel, etwas
Pfleffer und Salz, cibt davon Héulchen auf Oblaten, die man
dariiber zusammenlegt, formirt sie ldnglich rund wie Cote-
letten, dreht sie in Ei und Brosel, bickt sie in Schmalz und
garnirt sie mif verschiedenen (iemiisen.

Hirn, gebacken.

Man schneidet von blanchirtem Kalbshirn (siche Rinds-
hirn] [ingerdicke Stiickchen, welche man salzt;, mit Mehl
bestaubt, in Ei und Brisel dreht und in einem flachen Ges¢hirr
in Schmalz biéickt und auf Gemiise oder Ragout gibt. Oder
man béckt nebst den Hirnstlickchen auch runde Semmel- -
schnitten, die man, mit Milech hefeuchtet. in Ei und Brisel
gedreht hat, dann schneckenférmig gedrehte, eingebriselte
Sardellenstreifen und legt sie mit halbirten Eiern abwechselnd
kranzartig in eine Schiissel und e¢ibt gebackene Petersilie in
die Mitte.

Gebraten. Ohne vorheriges Kochen zu Scheiben ge-
schnittenes Kalbshirn bestreut man mit Salz und bratet es
mit Butter.

Gerdstet. In heiss gemachte Buftter gibt man fein ge-
schnittene Petersilie und das ausgewiisserte, fein gehackte
oder passirte Hirn von Kalb, Schwein, Reh u. s. w., dann Salz
und Pfeffer, und wenn es abgediinstet und angerichtet ist,
1 verlorenes Ei darauf oder man garnirt es auch mit in
Butter geristeten Semmelschnitten.

In Muscheln. Man fiillt mit Butter und Petersilie ab-
gediinstetes Hirn gehéuft in die Muscheln, bestreut es mit
Broseln, tropfelt Butter dariiber und lisst sie bei jiher Ober-

hitze steif werden.



Hirnpafesen.

Man schneidet diinne Semmelschnitten, taucht sie in
Milch, schabt die Schmolle auf einer Seite noch ein wenig
ab, fiillt je zwei und zwei mit abgediinstetem Hirn oder
Haché, taucht sie nach einer Weile in abgeschlagene Eier,
dreht sie in Brosel und bickt sie.

Hirnwiirstchen.
Wie vorstehend abgediinstetes Hirn dreht man in Oblaten
zu Wiirstchen, diese in Ei und Briseln und bickt sie.

Kalbsbries.

Eingemacht. Das in Suppe gekochte Bries schneidet
man zu Scheiben und gibt es in lichte Buttersauce, die man
mit Safran oder Macisbliithe, Pfeffer oder Limonensaft wiirzt
und mit Carfiol garnirt.

Fricassirt. Das zu Stiicken geschnittene Bries diinstet
man mif Butter, fein geschnittenen Schalotten und Limonen-
saft, legt es heraus, staubt Mehl in das Fett, lisst es an-
laufen, vergiesst es mit Suppe und riihrt die Sauce mit Dottern
ab und sduert sie mit Limonensalft.

Gebacken. Man schneidet ein Kalbsbries zu schinen
Stiickehen, dreht diese in Ei und Brisel, biickt sie in Schmalz
und gibt sie aut Gemiise.

Gebraten. Zu Scheiben geschnitten, hratet man das Bries
mit Butter und Zwiebel ab und gibt es auf Reis oder Gemiise.

Geftllt. Das gut ausgewisserte, iiberkochte und von
Schlund und Adern sorgfiilltic gereinigte Bries spickt man in
ganze Rosen, diinstet sie mit Speck, Wurzeln und Suppe hei
guter Oberhitze ab, begiesst sie fleissig mit dem Safte, den
man entfettet iiber das angerichtete Bries gibt. Man kann es
mit Reis, englischen Erbsen, Carfiol ete. garniren.

Kaldaunen.
Gefiillt (hollindisch). Man fiillt gut gereinigte Kaldaunen
(Kuttelflecke), die man in hitbsche Stiicke geschnitten hat, mit
feingehacktem Rindfleisch, das man mit Speck und Nierenfett

vermengt, mit Salz, Pleffer, Thymian, Majoran und Macisnuss
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wiirzt, rollt sie zusammen, bindet sie; verschliesst die Enden
mit einem Speil oder niht sie durch und koeht sie in Salz-
wasger langsam xweich, was einige Stunden dauert. Dann legt
man sie zwischen zwei Bretter, schwert sie ein, bis sie
erkaltet sind, woraul man sie mit gekochter Beize (siche
Kunst des Kochens) tibergiesst und fest eingelegt und gut be-
declit mehrere Tage abliegen lisst. Man geniesst sie kalt mit
Essig und Oel oder dreht sie in Eier und Brisel und bratet
sie in einer [lachen, gut mit Butter ausgestrichenen Pfanne
und gibt sie mit kalter Kapernsauce zu Tisch.

In der Kruste. Gut gereinicte Kaldaunen kocht man
halbweich in Salzwasser, lisst sie abtropfen, schneidet sie
in kurze Stiicke, gibt sie in eine Pfanne und kocht sie weich in
s0 viel Wasser — etwas Wein und Gewiirz nach Belieben — dass
sie davon bedeckt sind. Dann lisst man sie abtropfen, schiittet
sie auf eine flache Schliissel, die feuerfest ist, betropft sie mit
etwas Fleischextract, den man in dem Safte geltst hat, der
sich im Kochen absonderte, bestreut sie mit Semmelbriseln,
feingehackten Sardellen und Kapern, bedeckt sie mit einem
gut schliessenden Deckel, auf den man glithende Holzkohle
legt und biickt sie bei gelinder Wiirme auf dem offenen
Schnellkocher der Herdplatte.

Kasekapseln.

Man treibt 7 Deka Butter mit 4 Dottern ab, gibt 14 Deka
geriebenen Parmesankiise, Salz, Macisnuss und weissen Pfeffer
und den Schnee von dem Eiweiss dazu, {tllt es in Papier-
kapseln, bickt sie 10 Minuten und servirt sie gleich, da sie
sonst zusammenfallen.

Kéassemmeln.

Man macht einen Abtrieb von 5 Deka Butter, 2 Dottern,
2 Loffel milden sauren Rahms, und gibt 7 Deka geriebenen
Parmesankiise und den Schnee von 1 Eiweiss dazu, und wenn
es zu weich sein sollte, etwas feine Brisel. Davon gibt man
Héufchen auf viereckige Fleckehen von messerriickendick aus-
getriebenem Butterteig, schliot die Ecken iiber die Fiille zu-
sammen, dass sie wie kleine Kaisersemmeln aussehen, bickt

sie, mit Ei bestrichen, auf dem Bleche und servirt sie heiss:




Kisela Dahorp.
(Aus der bosnischen Kiiche.)

1 Kilo junges, feftes Hammelfleisch oder das abgeliste
['leisch von Cefliigel oder saftizes Kalbfleisch wird in Stiicke
ceschnitten und mit Salzwasser, Zwiebeln und Suppenwurzeln
weich gekocht. Dann seiht man die Briithe ab und kocht darin
10 Deka Reis halbweich, gibt eine gelbbraune Einbrenn aus
einem halben Loffel Mehl, einer fein gehackten halben Zwiebel
und einem nussgrossen Stiick Butter daran, giesst die Briihe
{iber das Fleisch, gibt nach Geschmack 2—3 Essloffel Wein-
essie und eine Schote Paprika dazu und lisst es fertig diinsten.
Diese Quantitiit gentigt fir 6 Personen.

Leber.

Eingebriselt. Man dreht dicke Schnitzchen von Kalbs-,
Reh- oder Gansleber in Brosel, legt sie auf Zwiebelscheiben
in eine Casserolle und begiesst sie beim Braten mit Butter und
wenn die Brisel steif sind, auch mit feinem Rahwm, richtet die
Leberstiicke in einen Reisreil an, kocht das Angelegte mit etwas
Suppe auf und gibt den Saft dartiber. Leber von Wildbrel
bestreut man. mit Majoran und Pfeffer, dann mit Broseln. Oder
man bestreut die Leber vor dem Einbroseln mit feingeschnit-
tenen Limonenschalen und betropft sie wihrend des Bratens
mit Limonensaft.

Gebacken. Abgehiiutelte, zu [ingerdicken Stiickchen ge-
schnittene Leber dreht man in Mehl, dann in abgeschlagene
Eier und in Brisel ein und bickt sie in heissem Schmalz.
Man gibt sie als Beleg aul Gemiise oder stellt sie kranzformig
in der Schiissel auf und gibt eine Pfeffersauce mit Glace dazu.

Gerdstet. Leber jeder Thierart legt man fiir einige
Stunden in Milch — man darf sie nicht mit Wasser waschen, da
sie sonst hart wird. Kalbs- oder Lammsleber hilutet man.
schneidet sie in stark messerriickendicke Blittchen, gibt sie
auf Speckschnitten oder Bratenfett und geringelte Zwiebel in
eine Planne, rostet sie einice Minuten auf starker Hitze, bis
sie nicht mehr roth ist. Bestreut sie mit Salz, Pfeffer, Majoran
und gibt sie zu Gemiise, Reis oder Rahmpudding. :

Rehleber, welche als Leckerbissen gilt, wird wie obige
geristet oder gebacken bereitet. Fiir Rehleber auf Jigerart
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wird beim Zerlegen des Thieres etwas Blut mit Essig gemischt,
dieses zu der mit Speck und Zwiebel gertsteten Leber gegeben,
die man damit aufkocht, beim Anrichten mit Salz und Pfeffer
bestreut und mit gebratenen Erdipfeln garnirt.

Schweinsleber wie obige vorgerichtet und geristet,
staubt man mit etwas Mehl und kocht sie mit Suppe, Essig
oder saurem Rahm auf und gibt Polenta dazu.

Leber in Aspic.

Siehe Fasch, gesulzte.

Leberkise.

30 Deka Kalbsleber werden abgehiiutet und zweimal
durch die Fleischhackmaschine geleitet, dann oibt man einen
Abtrieb von 8 Deka Butter, 30 Deka gehacktem Schinken,
8 Deka gehacktem, gerdiuchertem und 4 Deka Paprikaspeck, 6 Ess-
l6ffel in Mileh geweichten, gut ausgedriickten Semmelbriseln,
Zwiebel und Gewiirz nach Geschmack, 2 Eiern und 1 Dotter da-
zu. Diese Masse siedet man in einer cut ausgestrichenen Form
1 Stunde im Wasserbade. Der Kuchen wird heiss gestiirzt,
aber erst am niichsten Tage aufgeschnitten.

Lebervogel.

Von Leber schneidet man kleine Schnitzchen, bestreut
sie mit Pleffer und legt zwischen zwei solche von Leber
ein gleich grosses von Speck. Dies wickelt man in Stiicke
von Kalbsnetz, bratel sie mit etwas Butter und bestreut sie
mit gerdsteten Briseln.

Leberwanneln.

Gelliigel- und Kalbsleber wird geschnitten und gestossen,
nebst Beinmark, Sardellen, erweichter Semmel, Schalotten,
Petersilie, Kapern, Limonenschalen und Macisnuss passirt,
mit Dottern saftie’ gemacht und in kleinerer Form gebacken

Mosaikbrédchen.
Man halbirt Rundsemmeln, nimmt etwas von der Schmolle
aus, bestreicht sie mit Butter, hiiuft in der Mitte etwas Caviar,
dann einen Kranz Schinken. einen Kranz gehackte Eierdotter,
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oder umgekehrt, gibt linglich geschnittene Streifen von ge-
riucherten Fischen, gekochtem Eiweiss oder dergleichen zier-
lich dariiber, auch kann man gehackte Zunge oder Kalbfleisch
mit Schinken abwechselnd als Kranz geben.

Muscheln mit Fischfiille.

Warm. Die gereinigten Austernschalen fillt man mit
Fischragout, streut Brisel darauf, gibt etwas Butter dariiber,
stellt sie einige Minuten in das Rohr und servirt sie iiber
einer Serviette aufeelegt.

Kalt. In kleine Wiitfel geschnittenes, gebratenes Fisch-
fleisch marinirt man mit Limonensaft, Oel und Pfeffer, gibt
es in Muscheln, hiuft Mayonnaise dariiber und ziert es mit
Aspice.

Muscheln mit warmer Fleischfiille.

Mit Ragout. Man bereitet ziemlich dickes Ragout (sieche
Kunst des Kochens S. 42) von sehr kleinwiirfelig geschnittenen
Bestandtheilen und fiillt es in leere Austernmuscheln gehéuft ein;
dann bestreut man es mit feinen Briseln, tropft frische oder
Krebsbutter dariiber und stellt die Muscheln auf einem Back-
blech ein paar Minuten in das heisse Rohr. Man legt sie iiber
eine Serviette auf die Schiissel und sevvirt sie gleich.

Unter Ragout -von Zunge, Triiffeln und Champicnons,
mit spanischer Sauce gebunden, kann man auch diinne, kurz
aboebrochene, gekochte Macaroni mischen, sowie etwas ge-
riebenen Parmesankiise, worauf man dies gleich einfiillt und
mit Broseln, dann mit Kise bestreut, mit heisser Butter be-
tropft und 5 Minuten in das heisse Rohr stellt.

Muschelragout anderer Art. 7 Deka heisse Butter
werden mit 2 Kaffeelvffel voll Mehl abgeriihrt; dann gibt man
6 grosse gehackte Sardellen, '/, gehackte Zwiebel, 1 Liffel
Muschelmehl (in den Delicatessenhandlungen erhiltlich) hinein
und lisst es rasch aufdiinsten. Darauf rithrt man !/, Kaffee-
schale kriftige Suppe oder Wasser mit Fleischextract und
ebenso viel siissen Rahm hinein, lisst es mit verkochen, und
ciesst es iiber abgediinstetes, wiirfelig geschnittenes Kalbfleisch
oder Bries oder Gefliigelklein, schligt 2 Eierdotter hinein und
fiillt es entweder in Muscheln oder, wenn man keine solchen
hat, in Wanneln. Beides wird frither mit Butter ausgestrichen.
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Man betropft die Fiille mit zerlassener Butter, gibt Parmesan
und Semmelbrosel dariiber, stellt die Muscheln oder Formen
auf ein Backblech und bickt sie 1/, Stunde in der Réhre, bis
die Oberfliche gelblich ist. Die Muscheln servirt man auf
Platten, mit Servietten bedeckt: die Wanneln miisste man mit
Kaffeeserviettchen oder Papier verdecken.

Muscheln mit Krebsfiille.

Warm. Man bereitet Krebshaché, fiillt davon die Muscheln
(oder die Leibschalen der Krebse) voll, gibt Brisel und Krebs-
butter dartiber und stellt sie ein paar Minuten in das Rohr.

Kalt. Man kann sowohl von Fluss- als Meerkrebsen eine
Sauce oder Mayonnaise mit den gestossenen Eiern, wie bei
dem Hummer angegeben, bereiten und wiirfeliges Krebsfleisch
darunter mischen, es in Muscheln fiillen und mit Aspic
Krebsfleisch, Sardellen und gehackten Dottern zieren.

Muscheln mit kaltem Ragout.

Heiss abgesottenes Kalbshirn, Hummer, harte Eier, aus
deren Dottern Kiigelchen geformt werden, wobei man etwas
Senf und Sardellen mit verriihren kann, durchsichtige Scheib-
chen von Essiggurken werden auf Muscheln zierlich ange-
richtet und mit etwas Mayvonnaise verziert. Das Gericht soll
moglichst eine Nachahmung eines warmen, gemischten Ragouts
sein.

M_uscheln mit Sardellenfiille.

Warm. Zu einem Abtriebe von 7 Deka Butter; b Deka
passirten Sardellen und 4 Dottern gibt man 3!/, Deka gerie-
benen Parmesankiise, etwas Petersilie und Schnittlauch und
den Schnee der 4 Eiweiss. Man hiuft es in die Muscheln, stellt
diese, auf dem Backblech in das Rohr und legt sie nach dem
Backen iiber einer Serviette auf.

IKalt. Man macht weisse Mayonnaise mit Sardellen,

mischt fein gehackte Kapern, Krebsfleisch und Sardellen, wiir-
felig geschnitten, dazu, fiillt es in die Muscheln und ziert es
mit Krebsscheeren, Sardellen, Kapern und Dottern.
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Nieren.

Man darf selbe nicht waschen, da sie sonst hart werden,
sondern zieht ihnen das Hiutchen ab und legt sie fiir einige
Stunden in Milch.

Gerdstet. Man schneidet Nieren vom Schwein, Lamm
u. s. w. diinnblitterig, gibt sie zu vieler, gelb angelaufener
Zwiebel und rostet sie nur wenige Minuten, man wirzt sie
nebst Salz und Pfleffer mit Majoran oder einigen Tropfen Li-
monensaft oder Essigund gibt sie zu Gemiise oder Erdiipfelpurée.

Mit Paprika. Zu angelaufener Zwiebel gibt man Pa-
prika, dann die Nieren und, wenn sie gerostet sind, sauren
Rahm und Salz, kocht sie auf und garnirt sie mit Wasser-
spatzen oder Erdipfeln.

Vom Rind. Wie oben hergerichtet, staubt man sie wihrend
des Rostens, lisst das Mehl braun werden und kocht sie mit
Suppe, Majoran, Pfeffer, Neugewiirz und Issig nach Ge-
schmack auf.

Pafesen mit Fischmilchfiille.

Man diinstet eine Karpfenmilch mit Butter und Petersilie,
mischt etwas fein zerdriickte Hiringsmilch dazu, streicht es
zwischen in Mileh erweichte Semmelschnitten und bickt diese
wie Hirnpafesen.

Panhas. .
(Norddeutsches Gericht.)

Halb so viel fettes saftiges vorderes Rindfleisch als
fettes Schweinefleisch wird in Wiirfel geschnitten und In
Wasser weichgekocht. Dann seiht man es ab, hackt es
fein und kocht es in der frither cewonnenen Briihe, salzt
es, gibt etwas Pfeffer und Nelken und unter fortwihrendem
Rithren so viel gutes Buchweizenmehl dazu, dass das Gericht
nach 1/;—8%, Stunde steif wird und sich vom Loffel lost. Dann
tiillt man die Masse in glasirte Téple und lisst sie mindestens
2 Tage stehen. Vor dem Gebrauche wird der Panhas in
Scheiben geschnitten und entweder kalt servirt oder mit
heissen Bratensalt ibergossen.

Pastetchen, franzdsische.
Eine Theetasse sehr starke, aus Fleischextract herge-
stellte Suppe, in der man gefrocknete Schwimme, die man
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spiter entfernt, weichlkochen liess, wird mit einem ganzen I
und einem Eidotter abgesprudelt, dann durch ein Haarsieb ge-
gossen und in ganz kleine, mit Butter ausgestrichene Formen
gefiillt, die man so lange in einer Pfanne siedenden Wassers
kochen ldsst, bis die Masse gestockt ist. Frither richtet man
eine Schiissel mit geschnittenem Schinken oder Pokelzunoe
her, stiirzt die Pastetchen darauf und trigt sie so rasch als
maoglich auf, da sie sonst die Form verlieren.

Pastetchen, lyoner.

Man treibt Butterteic messerriickendick aus, sticht runde
Fleckchen aus, die man mit gehacktem Schinken, den man
mit Ei legirt hat, in Hiufchen belegt, den Rand der Fleckchen
bestreicht man mit Eigelb, belegt sie mit gleichen Teig-
stiickchen, die man festdriickt, den Rand aufstiilpt und biickt
sie rasch auf einem mit Papier belegten Backblech bei
starker Ilitze.

Pastetchen a la reine.

Von Hiihnern bereitet man feines Hach¢, rostet es mit
Butter ab, gibt ein wenig Buttersauce, Limonensaft, Salz und
Pfeffer dazu, so dass es angenehm schmeckt, fiillt es in
Pastetchen von beliebigem Teig und servirt sie schnell.

Pastetchen von Schmarrenteig.

Man machtSchmarrenteig von 4 Deciliter Obers, 5 Dottern,
3 Deciliter Mehl, 5 Eiweiss Schnee und etwas Salz. Dann
lisst man eine Schwammerl- oder Becherform in Rind-
schmalz heiss werden, taucht sie auf der #Husseren Seite in.
den Teig, fihrt damit, sobald sich etwas davon angelegt hat,
in das heisse Schmalz und biickt ihn schén gelbbraun. Nach-
dem man auf einem mit Loschpapier belegten Siebe das
Gebackene von der Form geldst hat, hialt man diese wieder
in das heisse Schmalz, ehe man in den Teig fahrt. Man fiillt
Haché ein, stellt diese Pastetchen bis zum Gebrauche warm
und legt sie tiber einer Serviette auf.

Pastetchen mit Triiffel.
Miirben Pastetenteig treibt man messerriickendick aus
legt davon einen Flecken auf das Backblech, stellt die kleinen
Reifformen mit Dutter ausgestrichen auf den Teig, driickt sie
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durch diesen und legt sie seitwiirts mit Teig aus. Nun fallt
man sie nicht ganz zur Hilfte mit Fasch, wie bei den grossen
Triiffelpasteten, gibt ein Stiick Gansleber mit Triiffeln gespickt
und mit Gewiirz bestreut darauf, dann wieder Fasch, deckt
sie mit Teig und bickt sie, nachdem man in jedem Deckel
ein Loch _l_':‘t-‘.rle('h(‘ll. Servirt man sie warm, so hebt man den
Deckel nach Beseitigung des Reifes ab und gibt Aspic mit
Wein aufgekocht hinein; gibt man sie kalt, so héuft man
gehacktes Aspic statt des Deckels daraul.

Patscha.

Vier gereinigte Hammels- oder Kalbsfiisse werden in
Salzwasser gekocht, bis sich die Knochen ausldsen lassen.
Hierauf rostet man Weissbrotscheiben in Butter hellgelb,
belegt damit eine Pfanne und gibt das in Stlicke geschnittene
ausgeloste Fleisch nebst einem Lolfel von der Briihe, in
welcher die Fiisse gekocht wurden, und lisst das Ganze, von
Zeit zu Zeit etwas DBrithe nachgiessend, etwas erweichen.
Man servirt die Speise mit einer Sauce von Eiern und
Citronensaft.

Pfannenkuchen mit Fleischfiille.

Bin Kalbsbries iiberbriiht man mit siedendem Wasser
und zieht das IHdutchen ab, worauf man es fein hackt. Zugleich
lisst man Zwiebel oder Schalotten in Butter anlaufen, oibt
das Bries und nach und nach 1 Deciliter weissen Wein, dann
ein passirtes Kalbshirn dazu. Wenn der Saft eingediinstef ist,
streicht man dies auf Pfannenkuchen (Bereitung, siehe Mehl-
speisen), schligt sie gegen die Mitte zu {bereinander,
legt sie in eine [lache Schiissel, giesst 2 Deciliter sauren Rahm
dariiber, bestreut sie mit geriebenem Parmesankiise und lisst
den Rahm ungeféihr drei Viertelstunden im Rohre eindiinsten.

Mit Kalbfleiseh und Sehwimmen. Man schneidet
geschiilte Pilze blitteriz, dann mit dem Wiegemesser, diinstet
sie mit Butter und Petersilie und kocht sie mit saurem Rahm
und Paprika auf. Dann mischt inan feingeschnittenen IKalbs-
braten dazu, streicht dies auf Pfannenkuchen und stellt das
Casserol damit eine Viertelstunde in das Rohr.

Oder man streicht Kalbshaché auf Pfannenkuchen,
dreht sie zusammen, schneidet sie ab, legt die Wiirstchen in
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eine ausgeschmierte Form, schiittet 2 Deciliter sauren Rahm,
mit 1 Bi und 2 Dottern abgesprudelt dariiber und bickt es.

Wildbrethaché streicht man warm auf diinne Pfannen-
kuchen. rollt sie zusammen und legt sie iibereinander aul die
Schiissel, die man noch etwas ins Rohr stellt, damit die Speise
gut durchwirmt ist.

Pilaf.

(Reis auf tiirkische Art)
bereitet man von gutem, safticem Rindfleisch. fetten Bauch-,
Hals- oder Schulterfleisch des Schweines und von Kalb-,
Lamm- und Hammelfleiseh. Man rechnet fiir 6 Personen
80 Deka Rindfleisch, das man in Schmalz und Zwiebel und
Suppe weichdiinstet, oder 1 Kilogramm Schweinfleisch, das
man geschnitten salzt und etwas abliegen lisst, dann mit vieler
Zwiebel im eigenen Safte weichdiinstet; von Kalb- Lamm-
und Hammelfleisch nimmt man gleichfalls 1 Kilogramm, das
man mit Butter oder Bratensaft, einer feingeschnittenen Zwiebel
und etwas Fleischextract diinstet. Sobald das Fleisch weich
ist, mengt man 25 Deka in Wasser mit etwas Safran dick
gckochten Reis und Parmesankiise dazu, mischt es guf, diinstet
es im Rohre, bis der Reis eine Kruste hat, richtet es hoch-
gehduft an und streut noch etwas Kise dariiber. Sehr gut
wird Pilaf, wenn man ihn von verschiedenen Ileischgattungen
bereitet oder Gefliigelreste dazu verwendet.

Polnische Brodchen.

Ein gebratener Hasenlaut wird ausgeldst, fein gehackt,
mit zwei geschabten Sardellen, feinen Krdutern, einem halben
Katfeeltffel voll von Liebig’s Fleischextract, zwei passirten
FEidottern, etwas Senf, Salz und Pfeffer und dem Safte,
der sich aus dem Hasenfleisch ausgebraten hatte, breiartig
abeerithrt und auf heisse, in Schmalz ausgebackene Brot-
schnitten gestrichen.

Rahmpudding.

1/, Liter saurer Rahm, 5 Eierdotter und '/, Liter feinstes
Mehl werden abgoesprudelt, schwach gesalzen und mit dem
Schnee von 5 Eiklar verriihrt. Eine Form wird gut mit ab-
getriebener Butter ausgestrichen, mit Mehl ausgestaubt und
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mit der Masse gefiillt. Dieser Pudding wird ungefihr eine
halbe Stunde im Wasserbade gekocht, gestiirzt, mit heisser
Butter iibergossen und mit geriebenem PParmesankiise reich
bestreut. Als Garnirung gibt man Bratwiirste, warme Pokel-
zunge oder gerdstete Leber.

Reiskranz.

Man nimmt fiir 6 Personen */,, Liter grosskornigen Reis,
klaubt ihn rein, aber wischt ihn nicht. Lisst 1 Lioffel Butter
oder Bratenfett heiss werden, schiittet den Reis in das Casse-
rol und doppelt so viel siedendes Wasser darauf. Steckt noch
eine kleine weisse, mit Gewiirznelken bespickte Zwiebel in
die Mitte, salzt ihn, deckt das Casserol gut zu und lisst den
Reis ohne aufzuriihren, im Rohre gar diinsten. Dann fiillt man
ihn in den Reifmodel, driickt ihn gut ein, stellt den Model
eine Weile in heisses Wasser, dann stiirzt man den Reis.

Gewdhnlich vermengt man den wie oben gediinsteten
Reis mit in Stiickchen geschnittenem, gebratenem Kalb-,Schwein-
fleisch, Gefliigel oder Wildbret, das man mit Schwiimmen oder
dergleichen aufgediinstet hat, bestreicht den Reifmodel gut
mit Butter, legt ihn zierlich mit schonen Fleischstiickchen,
Schwémmen, Carliol, Spargel, Krebsschweilchen etc. aus, presst
dann den mit Fleisch vermengten Reis hinein und fiillt nach
dem Stiirzen den freien Raum in der Mitte mit entsprechendem
Ragout oder Haché.

~ Reis mit Kalbfleisch.

Man schneidet Kalbfleisech wiirfelig, diinstet es mit
Schwiimmen gut halbweich, gibt geklaubten ungewaschenen
Reis dazu, ferner eine mit Gewiirznellken besteckte Zwiebel
und so viel siedendes Wasser als mach Abrechnung des
Fleischsaftes nothig ist, um das doppelte Reismass zu er-
giinzen, diinstet es zugedeckt im Rohr, bis ein Kérnchen vom
anderen fillt, richtet ihn auf einer Schiissel bergartig auf und
bestreut ihn mit Parmesankiise.

Auf dieselbe Weise bereitet man Reis mit Gefliigel, ins-
besondere Gefliigeljungem, Wildbret, beliebigem Fleische oder
Kalbs- und Gefliigelleber. Letztere mischt man gerostet mit
dem gediinsteten Reis oder vermengt sie mit Sprossenkohl
und servirt sie im Reiskranz.




Reis mit Kalbsnieren.

Aus dem Fett geloste Kalbsnieren werden blattweise ge-
schnitten, mit Salz und Pfeffer bestreut und in einer Pfanne
auf feinen Kriutern und Butter weich gediinstet. Indessen
bereitet man eine Sauce aus einer lichten Einbrenn, grossen
Zwiebeln, Wasser, Senf und Essig, passict sie, erhoht die
Schmackhaftighkeit durech Wein und Fleischextract, giesst die
Sauce tiber die Nieren und lisst sie heiss werden, aber nicht
kochen. Der in einer Kranzform bereitete gediinstete Reis
wird auf eine gewiirmte Schiissel gestiirzt, mit Parmesankiise
bestreut und mit den Nieren gefiillt.

Reismeridon.

15 Deka in einer Lidsung von Fleischextract weich und
dick gediinsteten Reis treibt man mit 7 Deka Butter, 4 Deka
Parmesankise, 3 Eidoftern flaumig ab und verrihrt den
Schnee von 3 Eiweiss dazu. Die Hilfte hievon wird dann in
eine mit Butter ausgestrichene und mit Mehl ausgestreute
Form gefiillt und mit einer Schichte halbweich gediinsteter
Champignons bedeckt, auf welche dann der Rest des Ab-
triebes kommt. Die Speise lisst man eine Sfunde im Dunste
sieden.

Oder man mischt Fleisch von gebratenem Gefliigel.
Krebsschweifchen, Alles wirfelic geschnitten, nebst dem Reis
zum Abtrieb, legt den Model mit Papier, darauf mit Spargel-
kipfchen, Krebsschweifchen oder dergleichen aus, fiillt den
Reis ein und siedet es in Dunst.’ Fir Fasttage gibt man nur
Krebsragout darunter.

Reismeridon in Butterteig.

Man kocht 14 Deka Reis mit Milch weich und dick,
treibt ihn mit Krebsbutter und 4 Doftern ab und salzt ihn
etwas, dann legt man eine Form mit Blitterteig aus, fiillt den
Reis ein und unterlegt ihn zweimal mit Ragout von Krebs-
butter und Gefliigelfleisch, Bries, griinen Krbsen oder der-
gleichen, schliesst den Teig dariiber, bickt ihn und gibt ihm
gestiirzt noch besser Farbe.

Reispastetchen.
Mit Haché oder Ragout.* In ein Casserol gibt man ein
Stiick Butter, 1 kleine Zwiebel, 14 Deka Reis und so viel




Suppe, dass der Reis bedeckt ist, kocht ihn ziemlich weich
und dick ein und mischt geriebenen Parmesankiise dazu.
Dann streicht man einen Krapfenstecher von 4 Centimeter
Durchmesser mit Butter aus, stellt ihn auf ein Brettchen.
driickt ihn mit Reis voll. streicht diesen oben gleich und
stitrzt ihn auf ein Blech zum Auskiihlen. Man dreht hernach
diese Krapfeln in Ei und DBrosel, mit Kise gemischt, und
macht oben mit einem etwas kleineren Ausstecher einen Ein-
schnitt, um den Deckel zu bezeichnen, worauf man sie in
Schmalz bickt. Den Deckel hebt man ab, nimmt das weiche
Innere heraus, fillt Haché¢ oder Ragout oder Fleischpurce ein
und deckt sie wieder zu.
Risibisi.

Man diinstet Reis, wie vorhergehend angegeben, diinstet
inzwischen auf %/, Liter Reis !/, Liter grosse griine Erbsen mit
oriiner Petersilie und Butter, schneidet 30 Deka Schinken
ziemlich fein und vermengt Beides nebst 10 Deka Parmesankiise
mit dem gediinsteten Reis: lidsst es gut heiss werden, riehtet
es bergartig an und streut Parmesankise dariiber.

Risotto.

40 Deka Reis, ausgesucht, aber nicht gewaschen, gibt
man zu 15 Deka Beinmark, eventuell zur Hilfte mit Butter
vermengt, das man fein geschnitten hat und mit fein ge-
schnittener Zwiebel heiss werden liess. Sobald der Reis das
Feft eingesogen hat, gibt man ungefihr '/, Liter siedende
Suppe dazu und lisst sie ohne Zudecken auf jiher Hitze ein-
sieden. Die noch ndthige Suppe wird schopfloffelweise dazu-
gegeben. Nach einer Viertelstunde soll der Reis geniigend
weich sein. Er wird mit 10 Deka Parmesankiise gemischt und
dann auf die Schiissel gehiiuft angerichtet.

Risotto, gezierte r. Vorstehend bereiteten Risotto mischt
man mit gediinsteter Kalbsleber oder schiinen Stiickechen von
Haus- oder Wildgelliigel.

Ritscher.
Man Lkocht '/, Liter grobe gerollte Gerste mit 30 Deka
Jungschweinernem Fleische und !/, Liter Bohnen, dann lisst
man Fett heiss werden, Zwiebel und Petersilie und 2 Lioffel

[
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Mehl darin anlaufen, gibt die Gerste und die Bohnen und so
viel Suppe oder Wasser dazu, als es noch zum Verkochen
braucht, doch muss es eine dicke, nicht fliissige Speise sein.
Man belegt sie in der Schiissel mit dem geschnittenen
Schweinefleisch, Stiickchen von Wiirsten oder Selchfleisch
oder streut dieses fein geschnitten darauf.

Risolen.

Man macht miirben Teig von 21 Deka Mehl, 14 Deka
Butter, 4 Dottern, Salz und Obers schnell zusammen, zerreisst
ihn in Stiicke, knetet diese wieder zusammen, lisst ihn eine
Stunde in einem feuchten Tuche eingeschlagen auf Eis rasten,
worauf man ihn diinn -austreibt. Dann gibt man nussgrosse
Kugeln von Fleisch- oder Fastenragout, Haché, Fasch von ge-
kochtem Fleisch oder Purée von Wildgefliigel, Alles dick ge-
kocht und kalt in zweilingerbreiter Entfernung darauf, radelt
sie umgeschlagen wie Schlickkriipfchen ab und lLisst sie zu-
gedeckt an einem kiihlen Orte, bis man sie kurz vor dem
Gebrauche in Schmalz biickt. Nachdem man sie auf Lésch-
papier trocknen liess, bestreicht man sie oben mit Krebsbutter,
richtet sie iiber eine Serviette auf und gibt ein Hiufchen ge-
backener Petersilie in die Mitte.

A la Villeroi dreht man die Risolen in Ei und
Brésel, béckt sie und bestreut sie mit Parmesankise.

Riickenmark.

Man lost das Riickenmark vorsichtig aus, blanchirt es wie
Hirn, schneidet es zu 4 bis 5 Centimeter langen Stiickchen,
bestreut es mit Salz und Pfeffer, dreht es in Mehl, Ei und
Brisel und bickt es in Schmalz.

Salmi.

Von Hasen bereitetes Salmi fiillt man in eine mit
Butter ausgestrichene Form, unterlegt es mit geschnittenem
Riickenfleisch, stellt es eine halbe Stunde in siedendes Wasser,
dann an einen kiihlen Ort.  stiirzt es nach wieder ' er-
wirmen der Form, ziert es mit Aspic und servirt es kalt.

Salmischnitten. Man bereitet Salmi von beliebigem
Wildgefliigel oder von Hasen, streicht es gehiuft auf die ge-
rosteten Semmelschnitten und gibt sie zu Thee oder als Gar-
nirung zu Wildgefliicel.
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Schinken-Beefsteak.
Abfille von Schinken werden durch 24 Stunden in Mileh
gelegl, dann werden sie fein gehackt, nach Bedarf gesalzen,

etwas gepfeffert, wie DBeelsteals geformt, in Ei getaucht, mit

oeriebenem Zwieback parnirt und rasech auf einer Pfanne
gebraten.
Schinkenbrotchen.

Man schneidet von 10 miirben Laibchen einen kleinen
Deckel ab, entfernt die Krume, streicht die Hohlung mit
Butter aus und fillt sie mit einer Mischung von fein ge-
haclktem Schinken und 6 abgesprudelfen, ganzen, etwas ge-
salzenen Kiern. Man bestreicht den Deckel ebenfalls mit
Butter, schliesst die Laibchen damit und bickt sie durch 10
bis 12 Minuten auf einem mit Butter bestrichenen Backblech
in der Réhre weniger oder liinger, je nachdem man die Fiille
fliissiger oder fester haben will. Die Pastetchen werden heiss
auf einer Serviette angerichtet.

Schinkenfleckerl.

Einfach. Man bereitet Nudelteig, schneidet ihn zu
kleinen viereckigen Fleckchen, wiegt saftige Reste eines
Schinkens fein zusammen, vermengt ihn mit den Fleckerln,
sprudelt !/, Liter sauren Rahm oder siisses Obers mit 2 Eiern
ab, giesst es tliber die Masse, vermengt Alles mit etwas flaumig
geriihrter Butter, fiillt es in ein rundes Casserol und bickt
es im Rohr.

Feine. Man legt einen Model mit diinnen Pfannkuchen
aus, sprudelt 3 Dotter, !/, Liter sauren Rahm und 25 Deka
fein geschnittenes Schinkenfleisch ab, mischt zu Fleckerln ge-
schnittene Pfannkuchen dazu, fiillt es ein, deckt einen Iflecken
dariiber und bickt es eine halbe Stunde.

Schinkenkrépfchen.

Man treibt 7 Deka Butter mit 4 Dottern und ?/; Liter
saurem Rahm ab, mischt 2 Deka geriebenen Parmesankiise,
den Schnee von 4 Eiweiss und 30 Deka fein geschnittenen
Schinken dazu und streicht es auf das Blech. Nachdem es
einige Minuten gebacken wurde, bestreicht man es mit saurem
Rahm, streut Schinken dariiber, biickt es fertic und sticht

es aus.




Oder man reibt 5 cesottene Erdipfel, mischt klein ge-
schnittenen Schinken und 2 Eier dazu, treibt den Teig aus,
sticht kleine Kriipfchen ab und bickt diese mit heisser Butter
im Rohre.

Schinken-Pittah
(ungarisch).

75 Deka [einstes Mehl ein egrosses Stick Butter und
laues Wasser werden zu einem Nudelteige abgearbeitet, den
man, in 2 Laibchen getheilt, ?/, Stunden zugedeckt an einer
warmen Stelle rasten lisst. Dann werden die beiden Theile
fein ausgezogen und mit zerlassener, iiberkiihlter Butter durch-
aus bestrichen: mit einem scharfen Messer wird jede Teighilfte
in 16 Theile geschnitten, von denen je 16 auf einem Teller
tibereinandergelegt und mit einem zweiten Teller zugedeclkt
'/, Stunde an einem kithlen Orte nochmals rasten miissen.
Indessen wird 1!/, Kilo Schinken fein gehackt, mit !/, Liter
saurem Rahm, 1 Ei und 1 Prise weissen Pfeffer abgetrieben.
Wenn die Teige gerastet' haben, walkf man den einen, aus
16 Blattern bestehenden nach der Grisse des zu verwendenden
Backbleches aus, legt ihn hinein, streicht die Schinkenfille
dariiber, walkt die andere llilfte des Teiges aus, legt ithn
darauf, schneidet die Enden miteinem scharfen Messer zacken-
f6rmig ein und bickt die Pittah !/, Stunde lang in einem so
stark erhitzten Rohr, dass man nicht mehr nachzulegen
braucht.

Schopsen-Kraut.

Ein Krautkopf von etwa 1 Kilo Gewicht wird in einem
irdenen Geftiss mit 2 Deka Presshefe wiithrend 14 Tagen an
einem sehr warmen Orte, jedoch nicht an der Sonne; stehen
oelassen, bis er weich und stark sauer geworden. Dann schneide
man '/, Kilo saftiges Schopsenfleisch in sehr kleine Stiickehen
mischt eine Kaffeetasse voll Reis, zwei zerschnittene Zwiebeln.
Salz, Pleffer und griine Petersilie dazu, fasst das Kraut behut-
sam an, damit die Blatter nicht zerreissen, und fiillt je 2 oder
8 mit der Mischung, bindet jedes solche Wiirstchen: mif
Bindfaden, gibt es in ein Casserol, legt !/, Kilo Jungschwei-
nernes dazu und fibergiesst es mit 1 Theil Krautwasser und

2 Theilen Brunnenwasser, so dass es ganz hedeckt ist, und
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lisst es 1)y Stunde gut kochen. Zuletzt verdinstet man es
1/, Stunde lang mit einer fetten lichten Einbrenn, 1 Kaffee-
liffel Paprika und einigen Loffeln Rahm. Vor dem Anrichten
werden die Bindfaden entfernt, dasSchweinefleisch zerschnitten
und die Sauce daritbergegossen.

Wanneln mit Ragout.

Man legt kleine Formen mit Butterteig, der sehr diinn
ausgewalkt sein muss, aus, legt etwas trockene Bohnen oder
Irbsen hinein, damit der Teig am Boden nicht aulsteigen
kann, und bickt die Wanneln in der Rohre, dann werden sie
sohr rasch von den Hiilsenfriichten gereinigt und mit heissem
Ragout gefiillt. Zu demselben verwendet man Kalbskopf oder
Ohren, Bries, Euter, Hirn, Hithnerbriiste, Leber und Magen
von Gefliigel. Jede dieser’ Fleischgattungen wird leicht in
schwach oesalzenem Wasser tiberkocht und in einer weissen
Buttersauce, die man mit der Briihe des Ragouts vergiesst,
cediinstet. Man kann den Geschmack von Triiffeln (Maggi's
Extract) oder etwas Madeira oder Champignons oder Krebs-
butter und Schweifchen dazu geben. Zum Fiillen (salpicon)
wird das Ragout in kleine Wiirfel geschnitten.

Waranki.

In Bussland sind alle Arten von Pastetchen sehr beliebt:
man fiillt sie mit Friichten, mit gehacktem Fleisch, mit passirter
Leber, mit Caviar und Eiern, an Fasttagen mit Fischen. Ge-
backene DPastetchen heissen Piroguen. Waranki werden aus
cinem diinnen Teige bereitet, beliebig miteinerdieser Mischungen
oefiillt und in Blechformen in Dunst gekocht. Die Formen
miissen gut mit Butter ausgestrichen werden. Man stiirzt sie,
begiesst sie mit heisser Butter und servirt rasch.

Venetianerwiirstchen.

Diinne Bratwiirste werden in fiinf Centimeter lange Stiicke
oeschnitten, in sehr fliissigen, gut aufgegangenen Hefenteig
vetaucht und im siedenden Schmalz gebacken.

Végel im Neste.
Mit einem grossen Krapfenstecher sticht man Butterteig
zu Blittern und die Hilfte davon zu Ringen aus. Auf jedes
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Blatt, dessen Rand man mit Ei bestreicht, gibt man etwas
Hach¢é vom Wildbret, mit Sardellen und saurem Rahm gemischet,
und einen mit Speck und Bréseln gebratenen Vogel, legt die
Ringe darauf und bedeckt den Kopf mit einem Stiickchen
Teig, welchen man nach dem Backen wegnimmt. Von in Speck
gebratenen Krammetsvigeln 1dst man die Brust mit Fliigeln
und Kopf in Einem herab. Vom Uebrigen macht man Salmi,
gibt sie in Pastetchen und in jedes ein warm gehaltenes
Bruststiick. Wachteln kann man die Riickenknochen auslésen.
sie mit Leberfasch fiillen, den Hals zuriickbinden, damit sie
wie kleine Wildenten aussehen, und gedimpft aul Salmi in
gebackene grissere Pastetchen setzen.

Zaja.

Aus gut ausgezogenem Strudelteie werden 10 Blitter in
der Grosse einer mittleren Tortenform ausgestochen und auf
einem Blech mit Réindern so aufgeschichtet, dass jedes Blatt
reichlich mit zerlassener, kalter Butter bestrichen wird; dann
streicht man eine Fleischfiille dariiber und legt wieder einige
mit Butter bestrichene Bliitter darauf. Das Zaja wird in sehr
heisser Rohre gebacken und mit einer Garnirung von siiss-
sauer eingebrannten Bohnen aufgetragen. Zur Tiille kann
man gemischte Bratenreste oder fettes, saftiges Rindfleisch,
in Wiirfel geschnitten, auf Speck, Zwiebeln, saurem Rahm und
etwas DPaprika gediinstet, verwenden. Die Fleischfiille darf
nicht zu trocken gehalten sein: sie muss so viel Saft haben,
dass sie durchtriinkt ist, aber nicht abfliesst.

Zeafleisch.

In ein Casserol gibt man 8 Deka wiirfelgeschnittenen
Speck, Zwiebel und Champignons, ristet es ein wenig, gibt
dazu 1, Kilo in Stiicke geschnittenes Kalbfleisch und giesst
einen Schopfloffel Suppe darauf. Ist das Fleisch halbweich,
so gibt man dazu 10 Deka Zea Nr. 2, giesst im Ganzen 1/, Liter
Suppe dazu und lHsst es ganz weich diinsten.
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