508, Linjen-Salat. (Lentilles en salade.)

Nadypem die Linfen weidgefod)t jind, it die weitere Jubereitung fo,
wie bei dem Fijolenjalate (Mr. 507), jedod) ohne Veigabe von Kren.

509. Weljdjer Salat. (Salade a l'italienne.)

Filolen, finfenr, wenn man bhat, griime Erbfen, von jedem ungefahr
/¢ Riter, werden gefodht; damn [dhneidet man wiicfelig: 1 gefodte tothe
Riibe, 1 duntelgelbe Riibe, 4 Gtitd ge|dalte Majchansierdapfel, 4 gejdhalte
Cijiggurien, 2 groke, gefodhte Crdapfel, von 4 Dartgefodhtent Eiern bas IWeife,
4 Gtiid gepusgte Gardellen, 1 geputen in Mild) ausgewajdenen $Hiring, den
Rogen des Harings, 2 Cjsloffel Kapern, wenn man Dhat und will, einen
Aal wnd einige Zriiffeln; diefes alles gibt man in eine tiefe Schiijjel, 4 Hart
gefodyte pajjierfe Cierdotter, 2 vohe Cierbotter und 2 Ejsldffel franzdjijdher
Genf werden mit ungefahr 8 Loffel OI und dem Safte einer Limone qut
aufgeviihrt, einige Qoffel (tarfer Gjlig, etwas Sal3 und 1 jtarfe Mejjeripike
weiBer Pfeffer wird mit den verjdiedenen Gemiijen gut untereinandergeriihrt.
Der Galat mufs didlich fein und einen angenehmen, Jiig-jauetlichen Gejdmad
Dabert.  Auf einer Schiijjel gehauft angerichtet, garniert man bdiejer Galat jo
sietlid) als moglich mit verjdyiedenen marinievten Fijhgathmgen. Diejer Galat
fann audy als Garnierung 3u verjdiedenen falten Speilen, namlidhy: Fijden,
Hiihnern mit Magonnaife und Wfpit und iiberhaupt zu allen Fijdhaattungen,
weldhe mit Manonnaife gerofjert werden, bdierten.

510. Welider Salat in der Form. (Salade a litalienne en moule,)

Sn eine beliebige in Cis gegrabene Form giet man ungefabr jingerhodh
serlaffenes Ajpif, vothe Riiben, Triiffeln, von Harigefodien Eiern das Weike,
dann einige gefochte griine Grbjen und gefodyte griine Fijolen; diejes alles with
mun  gierlid) ausgejtodyen, mit der Gpidnadel auf das erfaltete Ajpif in
beliebigem Defjin aufgelegt unbd Hierauf mit gerlafjertem Ajpif behutjam befropit,
jedod) Jo, dbajs der Defjin nidht verlest wird. Man giet dann fingerhod) 3er-
lajjenies Ajpif dazu und gibt, wenn diefes vollfommen exfaltet ijt, einen Theil
pes weljden Salates (Mr. 509) Ddarauf, iibergieht diefes wieder mit etwas
serlaflenem Ajpif, undo fabrt auj diefe Weije fort, bis die Form gefiillt ijt.
Die Tegte Sdyichte muls zerlafjenes Apif jein. So ldfst man die Form, mit
einem Teller und Tudye 3ugededt, 2 Stunden im Cife jtehen. Nadh bdiejer Jei
wird bdie Form Derausgenomnten, einen Moment in fodend Deikes Waijjer
getaudht, mit einem Tudye getrodnet, niit einer der Form anpajfenden Schiifjel
bebedt 1und fehr jdynell umgewendet. Wenn dies gejdehen ift, nimmt man die
Form behutjam herunter, garniert den weljchen Salat mit verjdhievenen. Fijd-
gatfungen, verjdiedener farbiger Butter (Jir. 334), Caviar, Oliven und bejteckt
ibn mit griiner Peterfilie ober Brunnenfrejje. Solite die Form in der Mitte
einten. Japfent haben, fo gibt man, nadhdem der Salat Herausgeitiivst ijt, in den
Ieeren. Raum den allenfalls eviibrigten weljchen Salat. Jum Cinlegen diefes
Salates fann man jid) aud) gang fleiner Formen bedienen.

S e

3ur Vevivendmg bei Ragonts,

511. Triiffeln 3um Garnieven. (Truffes pour garniture.)

Unter ben verfchievenen Gattungen von Trhffeln gilt die franzdjijde als
pie befte. Man befommt jie in Gldjern ober Biidhjen, worin fie jidh 3war nidt
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immer gejdalt, aber dboch jhon zubereitet befinden, Gind jie ungejdhalt, jo |dhalt
man fie und fdhneivet fie dann, je nad) dem Gebrauche, in folgender Weife:
s Gaucen und Cierjpeifen werben jie mit dem Wiegemeljer, Fum Gpiden Dex
Gansleber blatterig, 3u ®alantine wiirfelig, gur Pajtete nady Belieben, Fum
Ragout ebeinjo gefdnitten oder aud) gan3 gelajjen. Wenn die Triiffeln warm
perwendet werden, jo gibt man jie in eine Cafjerolle, befeudytet fie mit etwas Wein
(Madeira, Champagner oder gewdhnlidyer rothen MWein) und ldjst jie ugededt
warm ftehen, Bleibt ein Rejt in bem Glaje oder in der Biidhfe guriid, o befeuchtet
man diefen mit etwas Wein, verjdlieht ihn wieder luftdid)t, um ihn vor Demt
Berderben 3u [dyiigen. Werden aber bie rohen Triiffeln 3u irgend einer Speife
perwendet, fo bereitet man fie auf folgende Avt: Man legt jie in-Faltes Wafjer
und reibt fie mit einer jteifen Biirjte jo lange, bis bdie daranfingenve Crde
entfernt und bie Triiffeln ganz |Hwarz find, worauf man fjie wieder in
frijdhes Wafjer legt. Sie werben Hievauj im Abtvodnen auf ein Tud) gegeben
wnd mit einent jdharfen Meffer diinn abgeldhalt, jodann in irgend eine beliebige
Formt geldhnitten und im rohen Jujtande, wo der gute Gejdmad nidyt verloren
aeht, verwenbet.

512. Tviiffeln in der Serviette mit Ehampagnerwein. (Truifes en
serviette au vin de champagne.)

Man reinigt grofe Triiffeln, jo wie oben gefagt wurde, gibt jie ungejdalt
in eine Cajjerolle und dagu Champagmer ober gewdhnlichen Wein mit guter
Guppe, und 3war 2 Theile Wein und nur 1 Theil Suppe, jedod) gibt man nuv
jo piel FliiljigTeit, dafs dieje faum {iber bie Triiffeln gufammniengeht. Nun Iafst man
jie beildufig !/, Stunde 3ugededt fodhen, nimmt fie mit einem Badloffel heraus
und jerviert jie jammt ihrer jhwarzen Sale recht Deif in einer gujamument
gelegten Gerviette ober it einer Sebiiffel mit einem Dedel. In Dden auriid-
geblicbenen Sajt gibt man etwas Suppenglace und ferviert dies in eitter Gauciere
3 ben Tritffeln. Sie werden mur als Jwijdhenfpeife oder als Borjpeije gegebert.

513. Fajdicrte Champignons, (Champignons farcis.)

Bon beliebig grogen Champignons bridt man die Stengel aus, idhalt fie,
gibt jie in faltes Wajjer wund von da in ein Sieb. Die Champignonsitengel,
bie iibrigen ADfdlle, ariine Peterjilie, etwas Jwiebel und ein ganger Champignon
werden fein gejhnitten und in Butter gerditet; diejes, mit dem nbthigen Galze
und etwas weigem BPieffer gevithrt, gibt die Fiille. In eine mit Fett gut aus-
gejtrichene Cajjerolle werben die ausgehvhlten Champignons eingelegt, jo bajs
die Hohlung nad) oben fommt, diefe mit dem Fajd) angefillt, mit Gemmel:
brijeln bejtreut, mit Rahm iibergoffen urtd 10 Minuten in der Robre gediinjtet
und 3u beliebigen Fleijdgattungen jerviert.

514. Morvdeln mit Mildrahm. (Morilles & la créme.)
Die abgeftuten Morcheln werden in Ringe gejdnitten, in Butter und

Peterfilie gediinjtet, etwas Butterfauce mit Mildhrahm, Galz und Muscatnijs
bariibergegeben, gut untereinabergeriihrt, verfocht und angeridtet.
515. Fajdyierte Novdeln. (Morilles farcies.)

Sn 4 Deta abgeriebene Butter riihrt man 2 Defa abgerindete, ntit Mild)

genelte Gemmieln, etwas fein gejduittene griine SBeterjilie, 2 Cierdotter und

1 GjsIdffel Mildyrahm. Die von den Gtengelnt abgenommenen Piorcheln werden

in Taltes Wafjer gegeben, nad !/, Stunbde herausgenommen, auf ein Gieb gelegt
und, wenn das Wajfer abgefaufen ift; mit dent oben angegebenen Fald) gefiillt.




oder ein gebratenes obder gediinjtetes Hiihnerfleiid 1und einige Champignons
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Cine tiefe, mit Butter ausgejtridhene Cajferolle wird mit etwas Milhrahm

ilbergojjen, die gefiillten Mordyeln werden hineingegeben, bdann nodmals mit

etwas Milhrahm iibergojen, mit Semmelbrojeln bejtreut unbd 3ugededt gediinjtet.
516, Pilslinger,

Bon den abgejdilten Pilslingen bejeitigt man jowohl das ntere der
Stengel als aud) das Wurmige (wenn es vorhanden jein jollte), jdhneidet die
Pilslinge blatterig, gibt Jie in mit Butter gerdjtete, griime Peterjilie und lijst
jie gugededt weidhdiinjten. SHievauj werden fie als Gemiife oder audy als
Garnierung 3u veridhiedenen Fleildipeifen verwendet. Wenn man will, giekt
man '/, Liter Rahm dagu und lafst es nodmals auffoden.

517. Britlinge.

Die Gtengel werden ausgebrodyen, die Britlinge innen ausgepust, gejalzen,
furge Jeit in faltes Wajjer gelegt, dann ausgebdriidt, in Butter getaudt, mit
Genumelbrijeln bejtreut, in eine mit Butter ausgejtrichene Cafjerolle gegeben
und 3ugededt gebiinjtet. Unterdefjen |hneidet man bdie abgenommenen Gtengel
mit griiner Peterjilie fehr fein, Idjst fie in Butter diinjten, gibt Mildyrahm,
etwas Gal und Pfeffer dazu und lajst es foden. Die auf einer Gdyiifjel

angeridyteten Bratlinge werden mit diejer Sauce iibergofjerr. Die Bratlinge Winnen
aud) wie die Pilslinge behandelt werbden.
518. Champiguons zu drejjieven.

Mian gibt in eine Cajjerolle /; Qiter faltes Waljer, 2 Defa Butter und
vort Y/, Citrone den Gaft, jtellt Jie aufs Feuer und lajst die Fiifjigleit fodend
Deif werden. Unterdejjen Jhneidet man von 5 Stiic Heinen, fejten Champignons
ben ervigen Gtengel weg, bridt vom ShHwamm bden Stengel behutiam Heraus
und |dydlt diejen ab. Die Schwdamme felbjt werden aud in der Rundung glatt
und jein abgejdyalt, in faltes Wajjer und hievauf mit den Stengeln und einer
Prife Galz in den oben angegebenen Subd gegeben, einmal aufgefodhyt und bis
sum Gebraudje gugededt beifeife gejtellt. Die Schalen vermendet man 3ur Guppe
oder 3u einer Sauce,

519. PahuenFamnte. (Crétes de coq.)

Habhnentamme, von weldhen man friiher die Spiten etwas ugeftubt Hat,
werdert in lauwarmes Wajfer gegeben, damit fie eine weike Farbe erhalten. Hat
man diejes nun erveidht, Jo gibt man jie nodymals in lauwarnes Waijer, nimmt
|ie Damn heraus, legt jie auf ein Tud), jalzt jie gut ein und reibt mit dem Tuche
jolange, bis bdie feine Haut jid) ablost. SHievauf werben fie in faltes Waijer
gegeben und an einem warmen Orte [olange jtehen gelafjen, bis das Wajjer
lauwarm ift. Man wieberholt diefes jo oft, bis die Kamnte vollfommen weif
jind. $ierauf gibt man in eine Cafjerolle !/, Liter Wajer, 4 Defa Butter urnd den
Gaft von einer Citrone, gibt die Hahnenfamme dagu und Ilajst fie nur einmal
barin aujfodhen. 2nd Jo werden fie dann 3u verjhiederternn Ragouts verwendet.

520. Pahnennicren. (Rognons de coq.)

Hahnennieren werden, naddem man fie in lanwarmem Wajjer gereinigt,
wie dic Hahnentdmme (Nr. 519) in einem Citronenjud einmal aufgefodt.
521. MNagout gun Fiillen,

Ralbsbries, Briesfleifd), Krebsjhweifdhen, Spargelfdpfden, nad) Belichen
witrfelig ober bldtterig gejdnittene, gefochte Triiffeln, fedes fiir fich gefocht,
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jdhneidet man  fein wiirfelig, g¢ibt es it eine gut verfocdhte Vutterfauce’ und
giegt nach Belieben etwas Wein und Citronenjaft dagu. Wenn es qut verfodyt
iit, werben einige Gierdofter mit etwas faltem Obers abgejprudelt wnd mit dem
Berfodhent qut untereinandergerithrt. Diefes gibt die Fiille  3u gebadenen
Sdwdanumen, Pajteten, gebadenen Fridatten oder Mujcheln, Vei lehteren wird
das Ragout aufgefiillt, mit Senmelbrdjeln oder, wenn man will, mit Parmejan=
faje bejtvent, die Mujdheln auf einem Blehe in bdie NRobre gegeber, dann
gebaden und Dievauj als Aljiette oder Iwijdenipeife aufgetragen.

522. Braunes Ragout sum Fiillen,

Die Jubereitung ift diejelbe wie bei dem Vorhergehenden, nur gibt man
nebjt fein gejdynittenen Triifjeln aud) efwas Mabdeirawein dagit und verwendet
es wie bas Friihere. :

Rindfleild
523. 1tber pas Aufbewalhren des Fleijdes.

Man ift oft gezwungen, Fleijditiide, darunter alle Gattungen Wildbret und
Gefliigel, von dem man fedod) friiher die Gingeweide mitteljt des Ohrs einer
Drefjiernadel herausgeronunen Hat, durd einige Tage aufzubewahren. Da man
jedoch nidht jedes Fleijch, um es frijd) 3u erhalten, in die Beize legen will, [dhor
aus dem Grunde nicht, weil es dadurdh an Kraft verliert, jo fann man jid) mit
folgendem Verfahren behelfen: Man nimmt das aufubewahrende Fleijd), weldes
iedod) 1ody nicht im Wajjer gelegen fein daxf, und legt es, gang troden abgewijdt,
in feine, didyte Qeinwand; hierauj madht man an einem fiihlen, trodenen Ort
einte 2 fingerdide Schichte von pulverijierter Holztoble, auf die man dann das
betreffende, in Qeinwand gewidelte Gtiid Fleijd) (bas Gefliigel in jeinent
Gefieder) legt, und biefes wieder mit einer ebenjolden Lage Holztohle, jowohl
oben als an den Geiten bededt. So gejdhiigt, fann man es, jelbjt bei Deifer
Sahreseit, 3—4 Tage frijd erhalten. Wenn man Getreide oder Kufuruz hat,
fann man es jtatt Holzfohle vermendei. :

Eine 3weite, jehr gute Aufbewahrungsart ijt die, dajs man Fleijditide,
audy Gefliigel, weldes man jedod) vein gepuBt und von dbem man bie Cine
geweide Herausgenommen Hat, in jauere Mild) legt, o, dafs die Miild fiber
bas Fleild) zujammengeht. Das Fleifd erhalt fid) aud) bierin in feiner vollen
Qraft, und gewifje Gattungen, wie Kalb- und Lammjleijd und Gefliigel,
gewinnen Jogar an Weie und Jartheit. Natiivlid) wird es an einen Tiihlen
Ort geftellt, wo es 3—4 Tage aufbewabrt werben farm. Nadpem man es
dann wieder geniigend gewajden und getrodnet Hat, Iann man es, je nad)
Belieben braten, rditen, dilnjtert oder fieden.

524, Gutes Riudjletjd) 3u erhalten,

Gin allgemeiner Wunjdh wird es immer bleiben, gutes Rindfleijd) su Fijh
aut befonumen. m diefen Wun|c exfiillt u fehen, iit es nothwendig, fidh dbas
Fleijd eines gut gendhrien, fetten, nidht 3u alt geihlachteten Thieres 3u ver
JDajfen, weldes Fleijch feinfajerig und von dunifelrother Farbe ijt. Das Abliegen
und Miivbemadent foll jedod) nidht auBeracht gelajjen werden.

525, Das Sdweifitiid (Ortidwangel, Spip, Sdale).

Diefe jind bdie vorziiglichften Stiide; fjie eignen fid) am bejten, ein_c
gute Guppe und 3ugleidh ein jhones Tajeljtiid 3u erhalten. Nadydert man Die
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