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Aber Maf und Gewidyt.

Qic Gpeifevoridriften diefed Kochbuches find ungejdhr auf vier
Perfonen bevechnet; doch erleidet Diefe Jegel manche Audnahme. Nian
nimmt teniger ober mefr, je nachdem eine Mablzeit aus vielen ober
wenigen Gerichten befteht. Speifen, welche aud) falt zu gentefen find,
fommien oft in grifierem Yusmafe vor; aud) ftehn Gejliigel und anbere
Sleijchitiicte aufier BVerhiltnis su bdiefer Jahl ;

Sm o allgemeinen rechnet nan fitr bier Perjonen 'z Kilo bid Fu
1 Rilo Rindfleijch (Gum Braten niehr ald jum Sieden), weniger von Kalbs-,
Sdhweing- und Schbpjenbraten. Cin Hafenriiden geniigt ungejabhe fiix 6,
ein Rapaun fiiv 4 bi3 6, ein Jndian fiir 8 big 12, eine Gansg fiir 6,
eine Gnte fitr 2 618 4 und ein Brathuhn, eine Schnepje oder dergleichen
fiiv 2 Perjonen. Von Fifchen fann man ungefihe Yy Kilo fiir eine Perjun
vechnen, Bon Weizenmehl nimmt ntan fitr 4 Perfonen zu Rudeln in dev

. Guppe beiliinfig 3 Desiliter (und 1 Gi ober 2 Dotter), zu foldjen gum

ofe

Abjchmalzen 7 Degiliter (und 2 Cier jowie ein wenig Waffer), fiiv Schmarven
Ua Riter, fitr Speijen von Hefenteig Y2 Liter oder 28 Defa. Bon Heiden-
mell nimmt man u Stery 7 Degifiter, von Reis obev Gerfte 3u Suppe
2 Deziliter, su Rijotto oder Ritjcher 4 Deiliter, von Hitljenfriichten fire
Dufpeife /= Qiter, von Fett und Mehl zun Einbrennen von Gentiife je
2 pig 3 GRloffelvoll, 3u Saucen etwasd mehr. Genauere Angaben [afjen
jich nicht qut madjen. Jn jedemt Haushalte wird man bald durd) die
Erfahrung levnen, bas vichtige Wiaf u treffen.

Tenn ein Loffelvoll ald Maf angegeben ift, jo hat man darunter
einen GRlbffel zu verjtehm. BVei Fett ift meijt ein Lofjelvoll tvoctenen
Tettes, bet Jucer ober Mehl ein nicht ftart gefiufter Lofjel, dent Gemwidhte
nad) etwa 16 6i3 20 Grammt (ein alted Sot) gemeint.

Wenn Senmteln (Weifsbrote) nach der Bafhl angegeben  find, fann
man fiiv je ein Stid finj Defa im Gewiht annehmen.

Prato, Sibdeutjde stide. _ 1
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Bet Mehlipeifen und Bacwert Habe id) dic Cier mandhesmal nad
Gewicht angegeben, um dag Verhiltnis derjelben zu Bucfer und Mefhl
genaucr 3u beftimmen, da die veridjicdene Grofe bder Cler eimen nicht
unbedeutenden Unterjchied int Gewidhte bedingt und diberdies frifche jomwever
jind, al3 bor [dngerer Beit gelegte. €3 {ind 3 B. 3 grofe Hithnereier
ungefahe 19 Defn, 3 Ieine beildufig 12 Defa jdjwer, weshalb man fiiv
3 gewdhnliche, mittelgrofe Eier ein Gewid)t von 16 Defa (oder 8 Lot)
annimmt. PWenn 8 Heift: 3 ober 4 Eier {chwer, jo iwird bdie genannte
Babl von Giern ald Gewicht verwenbet ; wenn e aber 3. B. heift: 16 Defa
Eter, jo judht man dag genannte Gewicht duvd) grijfere ober fleinere Eier
Peratigzubringen und verwenbet diejelben dann jur Syeije. Bei Vermehrung
einer ©peife ift e3 immter am ficherjten, jedes Gi mit 5 Defa zu berechnen.

Bei der Unrechnung in dad newe Maf und Gewicht mupte ich mich
an die auf die alten Bimente und Gewid)isitiicfe entjallende Menge Halten,
Cum Das evprobte BVerhiltnid zu den Giern nicdht zu verdndern, und aud
diefem Grunde den Jehutelliter (Desiliter) anwenden, weil die _Belhnteilung
melr al8 die Halbierung dem alten Mafp entfpricht.’)  Der Dejiliter ent-
palt nur um einen CROTFl mehr al8 ein Viertelfeidel, weshalb 2 Desi=
liter fitx Yo Seidel, 8 fiir 3s Seidel gelten fomnen, wenn man fie jchwadh
mift, und 31 Dejiliter einem Seidel gleich find. Bum Vergleiche mit

pert alten Mafen und Gewidhten diene nadhjtehende Tabelle: LEE

e
4 @eidel find nicht gang . . . 1Y Qiter, genan 141
3 . find etwas Wmehr als8 1 = Qiter, Aol 1006
il find gletdhe o i IRG R Ben e T S R )
1%, find etwad mebhr ald "  Riter, 5 oty O
1,  ift etwad mweniger als8 4 Dejiliter, R N Of g
84 ift Beinabe i3 Destlitey, L T R D
Yoo T ehwag weniger ald 2 Degiliter, . 0 0 o0 Q18
Yo o o dft mehy ald . A ST oo S EON )
Yoo it etwad weniger alg 1 Dejiliter, -, el G R DY
1fg ift etiwas weniger ald ! Degiliter, et T SO AR
1 CBIDUL[ geftvichen voll 1jt . 1 Bentiliter, s LGOI

) Die ‘Bmxh[: und Achtelliter-Bintente, welde des getvohnten Beredimens ber:
Preife weger beim Sleinverfauf eingefithrt find, eiguen fich sur Wmredhnung bed alten
Mafes weniger ald bie Behntelliter; denn da 3 B. s Liter 27 Vierteljeivel und
Yo Riter 1%/, Bierteljeidel ausmadyt, mirve die Umredhmung fehr umiftdndlich und ent=
{tiinde oft eine faum vérjtiinbliche ngabe. Die Deziliter-Jimente zu 5, 3 und 1 Degi-
liter find unten iweiter af8 ober, die BVievtel und Achtel gleich weit.
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@3 entfallen dennach auf die alten Gewichiditiicte des Wiener Prundes
folgende neue Gewidte :

auf bas von 2 Lot 8% Defa

" n " 4 I 7 "
n n n H " 14: n
e LR s e i
ity B b6 5

pder anf je 4 Rot 7 Defa oder 1 Jeulot.

Die halben Granme jind als ju unbebeutend gav nicht oder nur
bei Géwiirzen in Vetracht zu iehen. Selbft die Gramme unter einem
Dalben Defa (Y« Lot) ditvfen bei andeven Beftandteilen iibergangen werden.
Bas mefhr als b Gramnt betedgt, fann man fiiv 1 Defa annehnen, alfo
jiit 1 Qot 12 ober 2 Defa technen.

Bei Fleijchipeifen habe ich fix 1 Wiener Pfund Yo Kilo, 60 Defa,
nicht aber die entjprechenden 56 Defa gefest, weil da der Unterjchied von
4 ot nicht vou Bedeutung ift wund yoeil dag Fleijh nur in Stufen von
10 3u 10 Defa verabfolgt wird, man aljo beim Ginfaufe Ddesjelben B0
ober 60 Defa an Stelle cines Piundes, 30 jtatt 28 Defa alg Criap fiiv
0as falbe Phamd verlanaen muf.

: “




Borfennintije:

Erklivung dev gewdhuliden Kiidenausdriidke.

Gprubdeln oder quirlen bedeutet, etwad Fliffiges durd) ftarfes
Bewegen mit demt Sprudler mit etwad andeveur gut ntijdhen ober aud)
iaumig macjen. Gier, weldje man in einen Teig. geben oder jum Be-
ftreichen berwenden iill, fprudelt man ab, bis Dotter und Klar (Ciweik)
gemijcht find. Wenn man Dotter oder ganze Eier etwasd Heifjem (Suppe,
il w. j. yv.) Detntijcht, mufs man fie vorhe wit etwad Kaltenr dbavon
ober mit Wafjer abfprudeln, damit fte durd) die Hige nicht gerinnen, und
dann fortiprudeln, wihrend man die beiffe Flitffigleit nach und nad) dagu
gibt. Um Diehl mit einer Flitffigleit ju ntengen, fprudelt man es zuerit
mit nur jo biel von derjelben, daf es bdidfliffig wird, recht glatt ab und
gibt dann erft den Heft dazu.

Abtreiben Gefteht darin, Daf man Fett (Butter oder Rinbdjdhmaly)
in einer tiefen Sehitffel (Weidling) mit einem Koch(bifel fo lange nach §
einier Geite hin in die Munde riihet, bis s flawmig und lichter gervorden i
ift, und Dann Dotter oder gamge Cier eingeln nad) und nac) dagu gibt
und jebes qut verrithet.” Wenn Fucker yur Speife gehort, jo veriwendet man
geftofienen und gibt ifn ebenfalld nad) und nad) jum btriebe. Lerben
die Giweif als Sdimee beigemijeht, fo mengt man diefent guleht mit den
anderen Beftandieilen mur leicht unter Den Abtrieh und rithrt dann nicht
mehr. Wenn der Abtried yujammengeht, das beift,
wenn bad Fett ftoctt wund fich vom Ei abjondert,
ftellt man die Schiifjel auf den warnten Herd und
vithet fleifig fort. Bon dem ordentlicjen Abtreiben §
hingt oft da3 ®elingen einer Speije ab.

Rithren Deiftt: etwasd, um eine Mijdjung
su bewerftelligen, in einer Schitffel oder Kafjerolle
mit einem Kochloffel in die Runbe bewegen. €3
gefchieht voriiglich Dei Mehlipeifen, wenn Cier
/\_ mit Sucer zu einer jhaumigen Maife verriihrt
Sig. L werben jollen. Schnee und andeve Beigaben werden |

pann nur leicht dogu gemijcht.

Sdineefdlagent) heifit: Ciflar in Schaum verwandeln. Dabei
ift vor allem notwendig, dafi man frijdje Cier nimmt wnd davauf adjtet, b
baf beim Aufjchlagen derfelben, nichts von den Dottern yum Eiflar fonmt,

1y Mian bedient fich yum Schneejhlagen cirned Vedens von Mefjing unbd einer ¥
Rute von Draht; im Notfalle genfigen aud) eine glafierte Echitjjel und eine HRute von d

abgefchilten Bivfenzroeigen. Am bequemijten dazut ijt der vben abgebildete Schneeid)lager &

(Fig. 1), weldher aud) sum Schlagen von Oberdjhaum und Butter verwendbar ijt.
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Dasg Eiweif jowie dad Gefdhiry, in weldem e8 gejchlagen twerden foll,
(@Bt man vorber eine Weile in faltem LWafjer jtehn. Man jdhldgt anjangs
gany langfam, dann immer jchneller und frdftiger, 0i8 Der Schaum jo
jteif 1ijt, da} Die Dbeint Heraussichen der NRute entjtehenden Backen fid)
nicht bewegen und ein auf den Sdnee gelegted €1 nidyt einfinft.
SGdmicren pon Formen und Bled). Man (Gft cin Stiiddyen
Butter oder Nindjchntaly warnt werben und ftreicht damit die Form mittels
einer eber ober eined Pinjeld ausd. Dann ftreut man die Form mit
Buder, Dehl oder Brojeln ausg, dreht fie nad) allen Seiten, ftitvzt fie
unt und Fopft fie etwad ausd, damit alles, wad nid)t haftet, Heraus-
fommt. Mit Bucer wird fie fiir fiife Dunjtmehlipeijen, mit Mefhl fiir
jiifie gebactene, mit Brojeln meift filr ungezuderte gebadene Speifen aus-
geftrent. Gine Sdhiifjel, in' twelcher man eine Mehljpeife bacten 1will, oder

~ ein ®ejdjivy, in dem cin Strudel ober eine Germipeife gebacten werden

foll, wird ettas jtarfer mit ungejhmolzener Butter oder Rindjcymaly
audgejtrichen. Dag flacdje Blech fiiv Backwert beftreicht man gang bdiinn
mit Butter oder Rindjcdhmalz, Lkt Mehl darviiber Dinlaufen und Fopjt
e3 dann ab. Fiiv feinered BVachwert (it man bas Blech im Rohre warnt
werden, beftreicht e mit weifem Wadhje, wifcht es mit Lojdpapier ab und
[dft e5 wicber falt werben. Wenn ziemlich viel Fett bei demt ju bacfenden
eige ijt, witd das Blech) gar nicht beftrichen, jondern mit Papier belegt.
Bahen, Rojten und Baden von Semmeln. Man jdneidet
bie Gemmeln linglich, wicfeliy ober Dditunbldtterig und bdht oder
Drdunt fie, indbem man jie auj dem Bacbled) ausbreitet und auj den
©Sparherd gibt oder in eine flache Pfanne tut und in dad obr ftellt.
Grogere Snitten baht man auf einem NRojte von Draht ine JHohre oder
liber ®lut. Bum Roften gibt man fie mit Fett in eine Pjanne und
(dBt fie gelb twerden. Bum Baden, wop fich giemlich frijche befjer
eigien al3 alte, Die zu fett werben, jdhneidet man fie wiirfelig, gibt fie
in beiffie Butter oder feifes Rindjhmalz, bact fie gelb und nimmt fie
dann feraus. Wil man Schnitten von Semmeln oder miivben Weden
al8 Beigabe ju fitfen Suppen jervieven, fo Deftreut man fie auf einer
Seite ftact mit Buder, (dft fie eine Weile liegen, legt fic dann auf da3
Blech und biht fie im Nofre, wobei der Jucker ein wenig fehmilzt und
die Sdnitten braun werben. ' ;
~ Cinbrofeln (panieren) heift, Fleijc) oder aus dem Scmals ju
bacfende Mehifpeifen 0. dgl. in Brofel eindrehen. Fiiv die Brdfel veibt
man Semuteln, die nidt allyu alt;jein diirfen, damit fie nid)t zubiel
Bett eingiehen, ober miivbes ®ebdcE auf Dem Neibeijen ober in einer
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Brofelmithle?) ober jchneidet bei miivber Gebdcte bie Ninde weg, zerveibt 4

die Shmolle (Rrume) in einem veinen Tuche mit den Hiinden und jchiittelt
bie Brofel dann durd) einen Durc)jdlag. Damit die Brifel haften, taudjt
ntan Stiicfe bon Mehijpeifen eingeln guerft in abgefchlagene, gejalzene Eier
; und dann in die in einer Sditfjel befind=

lichen Brdjel und jdhiittelt die Schiiffel,
Damit die Brofel Jich gleidymdfig anlegen.
Fleijch- und Fifchitiice u.bgl. bejtreut man
guerft mit Peehl und taucht {te Hievauf
mit einer Gabel in eine Mijchung von
gejalzenem Gi und Waffer ober nur in lau-
warmed Waffer®) und bann in die Brdfel.
Baden in Shmalz DMan gibt

-, J0 biel Fett (fiiv Fletjchipeifen wreiftens
Sdpweinefchmals, fiir Dehlipetien Rind-
jchmaly alfein ober Rind= und Schweine-
jchmaly) in eine Kafferolle,®) baf e, wenn

sig. & ungefibr fingerdict bebedt, und [t es
langfom Deify werden. Den Herd um dad Gejchive beftreut nan didyt mit
Ajche, umt zu vermeiden, dap ein etiva heraudjprifender Fettvopfen auf-
flamme und bad im Gefchivee befindliche Fett ebenfalld entziinde. Sollte
bagjelbe dennod) zufillig in Brand geraten, fo dect man dag Gejchirr
fefmell gut 3u, worauf die Flamme exlijchi.
=2t Das Sdhmalz hat bei Beginn de3 Badensd
Den rechten Hikegrad, wenn die Lujt fiber
demfelben zu zittern fcheint. Tenn e3
‘ordentlich vaucht, ift ed fchon zu Geif und

muf man e8 juviicdiefen und ein wenig falted Shmals dazu geben. Daz- ¥

felbe gilt beim Bacten mit DL Bei Mehlfpeifen, weldhe auflaufen jollen, wird
bas Gefdf mit bem Schmalz ein wenig gefchiittelt, bet Germivapfen aud)
sugedectt. Bei anbeven Speifen gejhieht Teined von beident. Das Gebackene
nimutt man mit dem durchldcherten Backlbffel Heraus, [(aft e3 abiropfen

1) Die Brofelmithle (Fig. 2) sum Reiben altbadener Semnteln fann man aud) jum
Retben von Wandeln, Riifjen, Schofolabde 1. dal. beniifen. Sie muf abernad) bem Gebrauche
{ovgfiltig gereinigt werben, tad ain beften buvch Reiben von vecht trodenem Brote gejdhieht.

2) Lauwarmes Waijjer madht die Brdfel befjex Feben al3 falies. In das Waffer
joll man eitten Loffelooll jharfen Effig geben, toeil bann bag ebadene weniger fett wicd,

3) Empfeblensert find Bad-Rafferollen mit einem Einjap von Draht (Fig. 8),
mit welchem man alled glerchzeitig Gebadene anf einmal Hetausheben fanu.

¢8 zergangen ift, den Boden derfelben
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und legt e8 auf LWojchpapier. Veint Anvichten legt man Mehlipeifen ge-
wohnlich iiber cine Serviette auf die Schiijjel. :

Baden im Ofen ober Sparherdrohre. Dad Crfennen des
gefbrigen Hitegradesd im Dfen ober Sparherdrofre ift fiiv Anjdngerinnen
jdhwievig, Laft jich aber durch Beobachtung erfevnen. Eine geiibte Kbchin
braucht nur die Hand in dag Nobhr zu DHalten, um zu evfennen, ob es
die erforberliche Temperatur Hat. Vian fann Den Hifegrad aber auch mtit
Dilfe eined Blattes Papier erproben. Wird bad Papier, wenn man e3
in die Mitte Des Nobhres legt, rajch geld, fo ift Das Rolr Heif und eignet
fich aum Bacfen von Butterteigen u. dgl. Wird e8 langjam gelb, jo ift
bie Hie nur mépig und bdag Rohr jum Baden von Hefenteigen ynbd
anberen mit Fett ober ganmgen Gicrn Dberveiteten Teigem und Mehljpeijen
geeignet. TWenn dag Papier lange tweify bleibt, ift dad Robhr Tihl uud
Bat die richtige Temperatur fiiv Badwerf von Ciwei, das langjam ausg-
trodfnen und weif bleiben joll. Wird 8 aber jdhnell dunfelbraun, jo ift
die Hite fite jede Speije zu ftarf und muB man dag Robr difnen, um
¢ augtiihlen zu [affen, und e8 abjperven obder mit Dadziegelftiicfen be-
legen, auf die man dag zu bacdende erft fet, wenn fic evwdrmt find.
Hat bag Nohr gu ftavle Dberhige, fo bedectt ntan die su badende Sheife
mit Papier; ijt die Unterhige zu grof, jo ftellt man Ddie Speije hiher.

Wird eine Meh(fpeife in einer Schitffel gebaden, o ftellt man diefe
auf demt fingerdict mit Sand beftreuten Badbleche in bdad Rohr. Beim
Baden von feinen Mehijpeifen, Germipeijen und Torten davf man Das
Nohr nidht ju frilh aufmachen und bdie Speifen nicht verjchieben, auch
nicht gleichzeitig eine andeve Speife in das obhyr ftellen, durc) die Dunft
entjtefhn fonnte. Soll eine Viehjpeife auf offenem Herde mit Glut. ge-
baden oerden, fo Darf man Diefe nur im Krange auf den Decel, ber

cinent aufgebogenen Rand haben winf, und unten um dad Gefdf geben,

Damit die Gpeife in Der Mitte nicht verbrannt wird.

Beim Sieden wird eine Flitffigeit bei ftarfer Feuerung erhipt, bis
jie Blajen aufwivft und au verdunften beginnt. Man bejchleunigt bag Er-
biien, indem man durch Fudecten ded Gefdfes die Wirnte jujammendlt.?)
Sit bie Fliffigheit einmal bis sum Sicben gebracht, fo focht fie auc) bei
mafiger Hige weiter.?)

1) @efit prafiijch ift ber feft su veridlichende Papinianijde Tobf (Fig. 4), burd
defjen npendung Beit wnd Brennftoff exfpart, Sraft und Avoma der Speijen erhoht
und bag Iberlaufen ber Fliifjigfeit verhinbert wird.

2) Bliifjigteiten, welche beim Sieden nidyt augebedt werden jollen, jhfigt man
bor Berunteinigung burdh Hineinfallen von Fliegen u. |, ., indem man fie mit Dedeln
bon Brahtgitier (Fig. 5), dbie man in veridyichenen Grifer ethilt, udectt.




Borfenntnifje.

Sn Dunft {icden. Das Kodjgejchive’ (Rafferolle), in reldhed dev
Mobel (die Form) mit der u fochenden Gpeife geftellt wird, muf Hoher
jein alg Diejer. Man gibt jo viel heifes Waffer i bie Kajferolle, daf
bie Form noch baumenbreit daviiber Herausragt, bamit beim Sieden bdas
Waffer nidht in bie Form dringen ober fie I)eben fann. Um Dden gut
pajfenden Decel gibt man qelunf)n[tc[] noc) einen in f)ﬂf;eé Wafjer ge=

== tanchten Qappen. Wenn man einen Halbiugel-

D, formigen fuppelmodel veriwendet, joll man ihn

auf einen Dreifup in3 Wafjer ftellen, damit ex
nicht johwantt, oder ihn in cin Tud) binden
und in einen tiefeven Topf hangen. Wenn
bag Waffer fich friiber einficden follte, als die
Speife, die ungefihr cine Stunbde fochen mup,
gar fein fanm, jo muf man wieder ficdendes
Big. 4. nadhfitllen. Vorteilhaft ift es, die Kafferolle
in das Mohr au ftellen, in weldhem die Sypeife nicht allu jchnell tocht
und auch die nbtige Oberhisie Yat, die man ihr, wenn man fie auf dem
Serde Tocht, badurch verjhaffen muf, daf man Glut auf den Deckel
per Rafferolle I]auf $Hat man Die Speife aus dbem Wafjer genonumen,
- fo ftellt man fie fiiv einige Minuten in Das

Robr, ehe man fie ftivgt. Soll fie cinen {1bex-
\\ gufp pon Greme oder @haudeau befonmen, jo
2 W (a5t man fie nad) Dem Stiigen ein wenig
I| itehn und itbergiet fie erft, - wenn fid) bie

Stitrzen Um Gedacened und in Dunjt
Getochtes aus Der Form gu jtiiczen, Bt man
: suerft ben MRand ber Speife mit einem diinnen
Fig. b. Meffer von der Form, legt dann die Schiifjel auf
bie Fovnt,dreht fie mit decfelben wm, wartet ein wenig, bamit Die ©peije Beit
Bat, fich 3 (Bfen, und Hebt hierauf die Form vorfichtig und gerade int die Hihe.

Dimpien ober Ditnften (braisieren) befteht darin, daf Fleijd)
ober Glemiife ober bft in einem verbectten Gefchirre mit ein wenig Fliifjig-
feit, weldje Dunft entwicelt, gefocht wivd. Wm Fleijch su biinjien, legt
man e3 auf Gpectjdnitten oder Kernfett, au- Scheiben gejcnittene gelbe
Riiben, Peterfilie, Sellerie und Bwitbel und allenfalls vorhanbdene fnodhen-
md ﬁ(tl]&f)ﬂbfﬂﬂf gibt nur jo viel Suppe ober Wafjer dazu, dap Ddie
“ﬂnter[age bedectt 1ft, Dect die Kafferolle gut zu und jtellt jie auf mdfige
“Hise. It das Fleijdjtiic grof oder 3dh, fo verflebt man den 3 Dectel Der




Lo pEiEA o A S R RS o

N

Borfenninifje. 9

RKafjerolle mit weidhem Teige von ordindrem Mehl und Waffer. LWenn
jich bie Feuchtiafeit verfocht Hat, ehe das Fleijch miirbe getvorden ift, mup
ntan Suppe nachaeben. Jum Schlufje gibt man Oberhige, damit e3 Farbe
befommt. (Fleifch, welches el bleiben joll, ditnftet man ohne Oberhite
awifchen Spedidinitten.) Der fury eingefottene Saft wird gejeiht und Fum
Fleifdh ober: einer baju gehbrigen Sauce gegeben. Die Wurzeln und Ab=
falfe focht man mit Suppe aud und verwendet diefe zum BergieRen Dev
Gouce. Jihered Fleijch oder dlteres Sefliigel wird durc) bag Diinjten am
miithjten und jdmadhafteften.’) — Gemiife gibt man in Heifes Fett,
giefit, wenn e3 feine eigene Feudjtigfeit hat, ein wenig Suppe dazu, dectt
e8 it uud viihrt es fleifpig auf, weil e8 jich fonft am Boden anlegt und

‘anbrennt. Soll e3 braungedinftet werden, fo dectt man ed nidt ju, gibt

nur wenig Feuchtigheit und anfangs fein Saly dazu und vergiept e3 erft.
enn e8 teiliweife braun wird, mit ein wenig Suppe, damit fid) die Farbe ver-
teilt. — Dbt diinjtet man, indem man e mur mit dev eigenen Feudhtigleit
ober mit ein wenig Sucermaffer in einer sugededten Kafferolle langjam fodjt.

Riare Dunftbriihe (Braise) nennt man den durch Diinften von
Gefliigel, Fleijchabfdllen undb Wurzeln mit ein wenig Suppe gewonnenen,
gefeibten Sajt.

Anlaujen Lafjen Beift, etwad in heifed Fett geben, bamit e3
anjchivillt. Man (dft 3. B. Brbjel ober Jwicbelringel zum Abjhmalzen,
Peterfilte, die ein fwenig gerditet werden joll, Griefs, Mehl w. §. W, an-
laufen. Bei lichten Saucen gibt man Jwiebel vor dént Nehle, bei dunklen
nad) -diefent in bag Fett.

Gtauben Heifit, die Wurzeln, auf demen Fleifd) gediinjtet wird,
ober ein geditnjtetes Gemiife mit Mehl bejtreven. €3 gejchieht ext, nach-
em die Feuchtigleit gany eingegangen und nur nod) dad Feit geblieben
ift. Man ninunt dazu mux jo viel Mehl, als bas Feit befeuchtet.

Cinmad und Cinbrenn, die dagu dienen, eint Gemitfe zu binden,
eine Suppe dicklic) au machen u. dgl, bereitet man, indem mai Pehl in
sett (Butter, Schweinefdmaly . §. w.) anfoufen (iRt und anfangd mit
falter, Dann mit fiedenber Guppe vergieht. Fiiv Cinmad) wird das WPehl
licht gelajfen, fitr Ginbrenn Hi3 zum Gelb- oder Brauniwerden fortgeriihrt.

Bergiefen heifit, einer Cinbrenn= oder Einmac)- ober geftaubten
Sheife bei bejtindigem rajchen Niihren nac) und nady falte Suppe ober
eitie anbere falte Sliifjigleit zugiefien, diefelbe einfochen lajfen und iwieder
weldye augiefien, bis die Speife nicht mehr dic wird, worauf man jie gut

") Man Bat om Diinften eigene Dampi-fafjerolic, deven Verfhlug dem bex

- Pavintanijhen Tepfe gleicht.
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perfocen (Rt Auch das Verdiinnen geftaubter Saucen oder joldjet, toelche
burcd) Braten oder Diinften von Fleijch Deveitet werden, memnt man vers
giefien. Bei lepteren muf Biters Stiifjigfeit nachgegoffen werden, weil fid)
jonft bag Fett abfondert, woburch Farbe und Gejchmad vevéindert yoird.

9bfetten nennt man dad Abjchbpien Des Jettes, welches fich beim
ftdrferen Ginfodjen von Saucen oder von Saft von gebratenent Fleijd)
abjonbert. fNach dem Abfetten, dag vov pent Ynvichten zu  gejcheben Hat,
focht man Sauce oder Saft mit ein tenig Suppe auf.

Sury einfieden einer Sauce ober Briihe Heifit, diefe fo
{ange auf jdber Hite fodjen, bis fie fich jtaxt einjiedet, dDaher weniger und
Frdftiger wird. _

Binden (legieren) heifit, einer Speife Cinnad) oder Rahmiodh
(Béchamel) ober Eier beimijden, damtit die verfchicbenen Bejtandteile de
©peife sufanmengehalten, verbunben ober auch Dicklich gemacht werden. Wenn
ot Gice ober Dotter etwad Heifent beimifht, jo muf man fie vovher
wmit ein wenig falter Suppe oder IMNild) over faltent Wafjer abjprudeln.
Mijcht man fie einer Hiblen Suppe, Sauce o. bgl. bei, {o muf man
biefe wilhrend Des WicderheiBnadyens vithren und fie vom Feuer nehuen,
jobald fich Blafen bilben und bie Sauce pictlic) wird.

Mt Limonenfaft gefiuerte und mit mehr Cidottern als beimt Legieven
gefprudelte lichte Cinmach Fiir Sleijch= oder Fijchipeijen nennt man Eier-
tinfe (Fricassée), die Bereitung frifajjieven. Dad Fleifch wird vorher
aus der Smuce gelegt, dieje gejeiht und beify gu den mit etiwag falter
Briife gefprudelten Dottern geviihet, Fetter Sajt vomt Diinften with fri=
faffiert, indem man ihn feiht, mit Qimonenjaft fauert, zu. den Dottern
fprudelt, die man vorher wit ein wenig Viehl wund fouremt Rahm fein
und fchaumig gejdlagen Hat, und nun nod) jo lange auf Dem §Herde
Torudelt ober wit der Scnecrute id@at, bis ev johowmig und dic wird,
worauf man bie Speife jogleid) anvichten und auftragen mug.

Seifen Beipt, eine dicfeve Suppe, Sauce 0. bgle durd) ein grobes
Bich, Have Bithen durd) ein feineves Sieh, Siifte oder Sulgen durd) Lein-
wand (gewdhulich dlteve Servietten), die man vorher mit Geifem Wafjer
biefeuchtet und wicber ausgedriictt hat, rohe Fruchtidfte durch Flanell oder
cinen Filzjuc, den man falt befeudjtet hat, flicfen {afjen.

Durdhtreiben (passieren) befteht darin, bap nan etwad Dicdliches
wmit einem Qoffel ober einemt jehwammibrmigen, gevippten SPajjicrholze
durch ein grobes Haarfied ftreicht, weldjes ntan, den dhualen NRand nad
pben, fiber cine ©dhiifjel qeftellt hat. Bas nidht durdjgebt, wird secfleinevt
und nochmals durdjgetricben, dag twieder Juviictbleibende al3 unbraud)bar




Bockenneitfie. 11

entfernt.  Gefochte, gejchilte Kartofjeln fiiv Kartoffelfpeifen gerbriidt wan,
ftatt fie gu paffieven, mit dem Neibeijen ober mit einem Kartoffelprefjer.?)
Aufwdarmen und Waormbalten -

fertiger ©peijen gejchicht am beften im Dun jt-
babde, D. . in einem tweiten, mit Heifem BWafjer
gefitllten (e, in bas man bie zugedecdte
Gpeife ftellt. Sie fodt fid) darin nidt fo fehr
ein, al8 wenn man fie iiber Feuer ftehn Bat,
und verliert nicht an Gefdhmack. Huch zum
WarmBalten eined  einfacdhen  Mittageffens,
weldjed nidht gur redjten Beit angerichtet werden
fann, gum Aufwdirmen von Kaffee u. dgl. ijt dasd
Dunitbad i empfehlen. Wm Fleijdhipeifen auf-
swwdrmen, gibt man fie in ein Gejdjive, in welchem man ein wenig Suppe
aufgefocht hat, um es zu erhiften, dectt Dad ®efchirr zu und jtellt ¢s in
003 Beifie Waffer. Beim Yufwdrmen diber dem Feuer fann man Dden
Gejdhmact von Saucen, Gingenmtachtent 1. dgl, Durd) ein wenig Butter,
Peterfilie, Limonenjaft o. dgl. auffrijchen.

‘@lany geben (glacieren) gejdhieht bei Fleifchipeifen burd) Beftreichen
mit dicklich eingefochiem Fleifch-Crtraft ober mit aufgeltften Suppenelteln
(Glace), bei feinen Gentiifen (fich dieje) durch Diinjten mit Butter und Juder,
bet falten Mehlpeifen duvch Beftreichen mit Judergup (Glafur ober Eis).

Fig. 6.

Povacbeiten bei verfdyiedenen Fleifchaattungen,

Abliegen. Fleijh von nicht gany jungen Tieven foll bor dem
®ebranc) einige Tage an einem Eihlen Orte hangen, und zwar fivger
ober [inger, je nach ber Gertjchenden Temperatur und nac) ber Gattung
Des Fletjches. Wildbret 1nd ftirferes Geflitgel fann bei Froft wodjenlang
aufbewalhrt werden. Rindfleijeh foll einige Tage abliegen, Schweinefleijch
tann {don am Tage bes Schlachtens gebraucht werden. Leber verliert
an Gitte, wenn fie nidht gleich gebraucht wird. Jjt Rindfleijch ober Wild-
bret beim Aufbewalhren fthon fehr miirbe geworden, o foll man es nicht
fieden ober biinften, fonbern bei ftarfer Hite bratem.

Slopfen von Fleifdh dient dbagu, grifere oder wenig abgelegene
Ctiife miirbe oder feinfaferig su machen. Vor dem Klopfen tauche man
n Holshammer in Faltes Wajfer.

——
') ©ebie vafdh fann man gefochte Savtojjel, weiche Friichte u, dgl. mit bem oben

ﬂﬁgeﬁi{beten Crbiipjelprefier (Fig. 6) pajfieren, da ein einziger Drud genilgt, um eine
Startoffel 0. dgl. burchaudriicen.
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Wajdenvon Fleifd. Rindfleifch) und Wildbret joll burch jhnelles
Abtwafchen geveinigt werden, jedod) nie im Waffer - legen bleiben. Rur
RKalbstopf, sabhmes Geflitgel u. dgl. Lt man eine Weile im Waffer liegen,
damit e3 tweify wird. Hat Fleifh in Heier Jeit einen leichten Gerud
befommen, {o legt man e3 fiir eine Halbe Stunbe in loues Wafjer, in
weldhemt man Salizplijdure,’) die den Gerud) befjer ald irgend etwasd
andered Deninumt, aufgeldit Hat, und wdjdht e jodbamm mit reinent Waffer
aug. Man beveitet jolched Fleijch am beften nach Wildbretart.

Abbrithen (blanchieren)?) heift, Fleijd) (bejonders Fiife, Kdpfe,
Bries w. bal.) mit ziemlich viel faltem Waffer zujepen, heif werben laffen
und damn wieder in falted Wajjer geben.

Abjengen, Flommierven befteht Darim, daf mon bie feinen |
Haare von beveitd entfedertem Gefliigel fiber Flammen von Papier, Stroh, |
$Holzfpdnen ober Spiritud verbrennt, wobel man dbad Tier nicht 3u nahe
an bdie Flamme Halten darf, um feine Haut
micht zu verlegen. JNach dem 2Abfengen wird
—,; ¢3 abgewafden und audgenomuten.

: Abhauteln Vet Hajens, NReh=
und andeven Ritcen und Schlegeln  und
bei Lungenbraten iird vor bem Spiden
il Da3 Hiutchen abgeldit. ‘
| Spiden und Durdjiehen.
| (Fig- 7)) Man  nimmt dagu gevducherten
ober Luftiped, ben ndchjten an ber Schwarte.
Se fdlter und fefter er ift, Defto leichter Tpict
man. Gr wird uit einem jcharfen Mefer
w4  gejdmitten, weldjes man dabei biters in faltes
j| Wafjer taucht, und dann in Salz, bei mandjen §
Speifen aud) in Gewiiry gedreht. Die Spid-
nabel mufs der Dicke Des Spectes anpafjend
jein. iir fleines Gefliigel, Koteletten w. dgl: wirb bder Spec 4 Bentineter
fang und 2 Mefjerviicten dick gejdynitten, fiir qrofere Stiide im Ber=
haltniffe Dicer unbd ldnger. Die Schinbeit Ded’ Spicfens bejteht barin,
105 ) Man gibt 8 Gramm reine pulverifierte Salizyljdure (in Upothelen zu bes
fommen) in einen Liter fiedenbed Wajfer und Lafit dies an eimem warmen Orte fteln,
bi3 jic) bie Galizplidure aufgeldjt hat. (Diefed LDuantum geniigt itz 6 Kilo Fleifd).)

2} Blanchieren feifit, dburc) Cntsiehen bed Blutes mweify machern. Der Yusdrud §
witd aber aud) auf bad Uberbriihen ber Gemiife mit Heifiem Waffer angewenbdet, §

welches gejchieht, um den ejdhnac derfelben u milbern ober ihnen ifre \blafenben
Gigenjdhaftent zu benehuen.

>
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paf die Reiben vegelmifig ineinandergreifen und der Spect itberall gleidh
lang Derausfteht. Man fpict in folder Ridjtung, dafy der im Fleijche
jteciende Sped bein Tranjdjieren des Fleijches abgefchnitten twivd.

Bum Schefhindurdjzichen durdjiticht man dag Fleifch mit etnent
jgmalen Mefjer nach der Reinge des Fabens, bolhrt mit einem Kochlbifel-
ftiel in jeden Stic) und fchiebt den fleinfingerdict und fingerlang gefchnittencn
Spect nad). Die Cnben ber Specjtveifen bditrfen nicdht Herausjtehu.

ot man etwas Berdriictted in dag Fleijeh zu geben, jo fticht man
ntit einem Mefjer in diefes und ftveicht bag Berdriicfte in bie Offnungen.

Mit Teiiffeln jpiden Geift, Leilartig zugeipipt gefdnittene
Tritffeln in geftocdjene Offnungen des Fleifdes ftecten. :

Gtait des Spidens pilegt man bei jungem Wildgeflitgel Brujt
und Scjentel ntit Spectjchnitten 3u {tberbinden, um bas Austroctnen Des
Bleifches su verhitten. Aud) :
andere Fleifchitiicfe fann -
man mit Gpedidnitten /4l
liberbinben. (Fig. 8.)

Belegen (bigar-
rer) feift, mit Gitlar be- :
jtiihene Schnipchen 0.0gl. T
auf ein Brett Ddriicken,
weldhes man vorher mit Eleinen Witefeln von Triiffeln oder gefocdjter
gevducherter Ochenjunge Deftveut Hat, die nun gleichmifig am Fleifhe
haften Dbleiben,

Abftechen und Hervidhten des Geflitgels. Hithner 1. dgl.
jticht man ab, indemt man fte bei Den Slitgeln nimmt, ihnen den Hals
guriictbiegt und benfelben nafie am Kopfe fo tief einjdyneidet, daf ev blutet.
Sunge Hiihner, die man unmittelbar nach) dem Ubftechen verwenden fann,
legt man jogletd) in eine grofe Schiifjel mit Taltem Waijfer, (iRt fie
darin erfalten und entfebert fie BHierauf, indem man fie in heifed Wajfer
taucht, ofne jedoch ihre Haut i verbriihen, und die Febern leicht mit dev
and abitreift. Dann legt man fie wieder in faltes Waffer. Wltere Hithner
und Rapaune, weldje abliegen jolfem, um miitber 3u werden, muff man
froden vupfen, folange fie nod) warm find, dann ausnehmen und an einent
tiblen, Tuftigen Ovt einige Tage liegen ober hingen lafien. Die feinen
Haare ywerden nach dem NRupfen iiber einer Flamme abgefengt. (S 12.)
Das Ausnehmen gefchieht auf folgende Weife: Man nimmt Kropf und
_@5“981 bei bem Scnitt am Halfe heraus, fihrt bann mit dem Beigefinger
W den Rbrper und [Bft die Gingeweide von Bruft und NRiicden (03, madt

rd
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fiecauf von dem Steifie jertwirts einen Sdynitt nacy aufwdrtd und mimmt
burch diefe Dffnung bie Gedbdrme jowie Leber und Magen Hevaus, wobei
man darvauf adjten muf, die Galle nicht zu zerdriicten, (Bt die Galle vor-

fichtig pon Der Qeber -ab, jdhneidet bon. diefer alled Griinlicdhe wegq, Bifnet §

bet Magen durd) einten Schnitt, entleert ihn und jieht feine inneve Haut
ab, [ojt die %u{se beim ﬁntegelenf ab, fticht die Uugen aus, reift den
untern Teil des Schnae
bel8 iveg und fjehmeidet
beim Steifie dad Darms
. ende au3. Daun wijd
) man bas Tier unbd vers
jchafft 1hm Hierauf Fejtig:
feit unb guted Ausjehen,

(dressiert). (Fig. 9.) Man
legt e3 ‘Dag,n auf Den
%amfcu, priictt feine Deiden Schentel nac) abwirts, fticht mit einer langen
Peft= ober Dreffiernadel, in die man einen diinnen weifen Spagat (Bind-
faben) gezogen Dat, rechtd beim Gelenfe Des Schenfeld Binein, filhrt bie

Fig. 9.

Radel jo Durch Dem Reib, daf fie lint8 wieber beim Gelenfe des Schentels §

hevausfommt, jticht dann beim linfen Fligelgliede wicder hinein, gerade
burch Den LQeib unbd beim rvechten Fligelgliede Heraus, zieht den Faben an
und bindet feine beiben Gubden gujammen. Dann fticht man wicder rechts,
aber am Kniegelenfe pwifden Sehuen und Beinen hinein, nabhe ant Steifie

burc) Den Reib und beim linfen Rniegefenfe heraus und dann von devd
linfen Geite unter demt Rohrbeine abermald nad) rvecdhtd guvitd, wo nran}

Yicder bie Fadenenden fejt zufammen bindet: Hithnern, die zum Diinften
beftimmt find, biegt man bie Fliigel cbenfo ein, ofjue fie jedoch u bes

fejtigen, und ftpctt Das Kniegelent beim Steifie durd) die Haut. Bei Tanben|

ftut man die Klaven Halb ab und ftectt die Kniegelente dev guviidgebogenen
Fiifichen, nachbert  mwan die Hiutchen durch Sengen fpride gemacht und

abgefchilt Hat, unten in die Haut, wodurch fie im Letbe gu ftectert jcheinens

und nur die Krone Herausfieht. Die- Fliigel dbreht man ein, ohne fie ju
Beften. Enten fticht man wie Hithner ab odev titet fte durch einen Stid)
burch den Kopf ober Hactt ihnen diefen ab. Sie werden, wenn fie jung wnd
mittbe find, nof gepupt. oder mit Pec) Geftreut, mit fiedendent Waffer bes

qoffen und abgerieben. Yltere Tieve mwerden trocken gerupft und fiir einigel
Tage aufgehingt. Dad Ausdnehmen und Herrichten gejchieht mwie bei deitd
Dithrern, nuv wird meiftend dev Hald mit dem Kopfe gang weggeldft Wil

—. indent man e gurichtet|
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003 Gtiidchent Halshaut auf den Riten geheftet. Die Fliigel’ nimntt nian
auch ab und verwenbdet diefe jowie Hals, Wagen und Leber unter ber BVe-
nennung ,dag Junge der Ente” zur Wereitung von Suppen u. dgl. Gdnje
lafit man vor dem Abftechen in reinem Wafjer baden, damit die ebern
gefiubert werden, und 18 Stunben Hungern. Man tbtet fie duvch einen
tiefen Ginjdnitt in den Hal3 nabe am Kopf oder durd) einen ticfen Stidh
ing Genid, wifdt ihnen dann alles Schmubige weg, legt fie an den warmen
Dfen, tupft fie fobald al8 nibglich, fengt bdie Hirchen, nimmt binnen
24 Gtunbden die Geddrme aué und fann die Ginfe bann an einent Fihlen
Ort eine Woche, imt Winter, wenn 8 falt ift, aud) inger aufbewahren.
Beim Herausnehmen der Gingeweide, das auf die Heim Husnehmen ber
Ditfner angegebene Weife gejchicht, nuf man vorfichtig vorgehn, um nicht
durch erbdriicten ber Galle die Leber bitter 3 machen, und alles Unreinliche
mit einem Tuche wegivijcien. Dag an den Gingeweiden befindliche Hett
witd abgeldft, in frijchem Waffer audgewajchen und ansgebraten. Bei der
Burichtung einer Gang jchneidet man Fliigel und Hald (Ginfeflein) ab.
Man, muf aber dag oberfte Glied des Fliigeld an der Gans lafjen und die
Daut desjelben vor demt Abben der anderen Glicder ein Stiidchen unter
dem @nde bes oberften abjchuciden wnd uvitctfchieben, damit fie dann diber
oent ®liede fchliefit. Auch die Halshaut foll ehwas Linger gelaffen wnd nach
Ablbjen Des Halfes auf ben Ritcfen gebeftet werden. Die Fitfe Bt man
beim Gefenfe ab. Man fal3t die Gang bann cin, jteckt fie in einen Topf,
tibergieht fie mit fo viel frijhem Wajfer, daf fie davon bedectt ift, [ift
fie fiber Nacht ftehn, nimmt jie Beraus, jal3t jie iwieber ein und bratet
Jie nad ein poar Stunben. Inbdian oder Truthahn (weljder. Hahn,
Puter) wird gefopft. Der SKopf und der obere Teil bes Halfes Tommen
gang tweg, die fFliigel und den untern Teil ded' Halfed (Bt man iwie bei
oer Gang weg. Um bdag Tier rein zu puen, rveibt man e3 nad) dem
Rupfen und Wojengen mit Mehl tiichtig ab und wajcht es dann gut
BWilbgefliigel [Eft man einige Tage an einem Eihlen, luftigen
Slftﬂ bdngen, Ddamit es miirbe wird. Daun wird e3 troden gerupft?
Selenat und jchnell abgeroajchen. Jmwendig joll e nicht gewajchen, fondern
ME ausgewijd)t werden. Die Fiife nimmt man nicht ab, jondern binbet

1) Wildenten follen bald nadh dem Schuf; entfedert werden, weil fie fonft an
Gijte berlieven; Bei ifmen, mwie bei tajanen, Wuerhahn wu. dbgl., Tkt man ben Kopf in
Ben Febern wund breht ifm por der Bubereitung in Papier. Schuedfen wmb. Krammets-
ba*}ﬂ“ 3ieht man bie Rovfhaut jamt den Feder ab unbd fticht ihuen die Mugen aus.
?Etftt UAnerhahn reifit man nur die ftacfen Fedbern aud und gieht die Haut mit dent
ibrigen Federn o,
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jie nuvunten fejt. Die Fliigel werden entweder abgenomunien obev wie be
DHithuern eingedreht. (Fig. 10.)

Hithunerbritfte. Um erwadenem Geflitgel das Brujtileijd) abed
qunehmen, legt wan 8, wenn nan e$ audgenomuten hat, auf den NRitckent

jchneidet die Haut ldng3 ded Bruftbeines auf, sieht {ie nad) beiden Seiten

porfichtig Herunter, jpaltet dasd ®abelbein, (Bt dad Brujtfleijch mit etnemt
feinen Mefjer vom Gerippe, trennt die beiden Stitce, aus denen es beftehis
und fehueivet die Sehne am untern Stiice weg. Wenn wan das Fleijdf
jpictt, witd dad feine Hiutdhen nicht abgeldft. Um dag Bruftfleifc) vonl

Dithnern vie RKoteletten guzuridyten, jdjneidet man oben bein Fligel ein
wie betmt Berlegen, faft den Flitgel fejt an und veifpt ihn und mit ihne die

Balbe Bruft heraus. Dasjelbe tut man auf dev anbern Seite. Mam iell
nun die Haut ab, [t die unteven Fliigelglieder ab, jhabt bag amt Fleijdi

gelaffene Glied ab und flopit bas Fleijch wie Soteletten,

ig. 10.

Das Nusldjen von Geflitgel fiir Geflitgelwurit (Galantine)
Dasd gepupte Tier wird am Riicden der Linge nach aufgefchnitten
audgenommen. Dann fhabt man mit einem fleinen, jharfen Mefjer dod

Fletfch, weil e8 an der Huut gelaffen werden mup, vom Gerippe, wobi
man trachte, die Haut nicdht ju zerveifen. Den Hals und das erfte Glid

pon Fliigeln und Scenteln Hacdt man ab. Lom weiten Glicde Bt mal
Fleifc) und Beine ausd und zieht bie Haut in den Kovper. Die Stellen, W
wenig ober gar fein Fleijch an der Haut ift, belegt man mit Stiiclen, bl

man an fleijdigen Stellen abgejdnitten fat, damit die Fleijchichicht gleid§

mapig dic wird. Hievauf witd der Leib gefiillt und ujammengendht.

e g s G s

Dad A nnangeu bon Blut Wan Hialt bas abgejtocdhene g

®ang, Tanbe 1. §. w., an den Fiifien in die Hifhe, damit das Blut b
ber Gndj\mmm abffiefen Tann, fingt bas Blut in ciner Sdjale, in mcldl'
man ein wenig faltes Wajjer, Milch oder Cijig gegeben Hat, auf, il
riihet e8 jogleid), damit e3 uirf)t ftoctt.
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fenninis der Fleifdfiide 3n Einkauf und Verwendung.

Fitr Hausdfrauen und fitr Kochinnen ift e3 von groper Widhtigleit, u
wiffen, twie die Fleijchitiicte fiir die verjhiedenen Bereitungsarten bejdaffen
fein follen und unter welchen Namen man fie zu verlangen hat. Ve tleinen
Tieven, Hajen u. dgl, die man meift zu Hauje felbit zerlegt, fann man jid)
(eicht itber Qage und Ausfehen der eingelnen Fleijchititcke untervichten. Weit
jchwieriger 1ft e3, bie vielen, nac) Bejchajfenbeit und Wert fo verjchicdenen
Teile gropever Tieve, bejonvers ber Ochjen, fenmen zu [ernen.

Wenn ein Haje enthiutet und ausgeweidet ift,*) trennt man Schultern,
Hal8 und Britftdhen vom Riiclen und Hackt die Nippen ling3 des MNiicen-
fleifches ab, Die vorbeven Stiicfe und Lunge, Her und Leber (bon der man
die ®alle entfernt Hat) Deifen Das Junge vomt Hafen (Hafentlein) und
werden meift sum Braundiinjten oder zu Fajd) verwendet. Dev Riicken mit
ben Darvangebliebenen Hinterfiifen Heift ber alte Haje. Diejer (oder ber
Riicker allein) wird frifd) gebraten oder vorfer mariniext.

Mildhfevtel werden, fobald fie abgeftoden find, gereinigt und
audgenontnten®) und entiweder int gangen gebraten obder wie Hajen zerlegt.

faninden, welde man am beften durd) einen Stid) zwijchen den
Borherbeinen in das Hery totet, werden ie Hajen abgehiutet und zerlegt.

Sunge Lammer und Kigen werden, wenn jie abgehiutet und
audgeweidet find, meiftens in Vievtel geteilt. Limmer zerlegt man aud) wie
Pajen und verwendet den Ritcfen mit den Darangebliebenen Keulen zum
Braten und die vordeven Teile, Schultern und Britftchen, sum Baden,
Cinmachen u. | w.

Das Ralb.

Ralbfletfch) ift nur dann faftig und wohljchmedend, twenn e3

Ml_uic[)t weniger al3 jechs Wodjen alten und fehr gut gendhrien

j 1) Um einen Hafjen abjubiuten, hingt man ifn nut ben beiden Hinterfiifien an
1 einen Nagel, jdneidet a3 Fell lings Hes8 Bauched bis jur Sdhnauze Hinab und an
ber inneren Seite der Fitfie und Hed Schweifes auf und ringd um die Kniegelente der
Biifie ab, 16ft e3 teils burc) Biehen, teild mit dem Meffer vom Schiweif und von den
Vinterjitfien (08, breht dann ben Ritcfen de3 Tieves gegen fidh, 3icht das Fell bis iiber
?fn Sopf Herunter und jthrteibet an Diefem die Dfren ab, damit die Haut gang bleibt.
ibunn wijht mon mit einem feuchten Tudje die Haare mweg, legt dad Tier auf ein
Dadbrett, fdhneidet den Baud) nady der Lénge auf und nimmt die Geddrme und Ein-
getveide heraus, Hadt Bierauf awifchen den Seulen den Shlufinoden cin wenig ein,
U Bas Ende bes Darmes entfernen zu nmen, und wijdt die Stelle rein.

%) Man (45t da3 abgeftochene Fertel ausbluten, befeuchtet €3 BHievauf mit
f‘fﬂ?il“, bejiveut e3 mit geftofienem Rolophonium, begieft e3 mit fiedendem Wafjer 1unbd
Idiebt mit der Hand die Borften meg. Dann wijdt man e8 mit faltem Waffer ab

und nimmt fierauj vie Gingemweide aus.
Prato, Sitbbeutide Kidye. .
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Salb ift. Man evfennt gutes Kalbfleijch daram, dafy an verhiltnismdhig
feinen. Rnochen biel Fleijch angejelt ift, welches eine Belle Farbe und
feines, dichtes Geroebe Hat und von lichtent Fett umgeben ift. ‘

Die Teile, in welde ein Kalb zeclegt wird, find anf untenftehenbder
A6biung (Fig. 11) erfichtlich gemadit und durc) Nummern begeichnet,
s penen die nachfolgenden Beilen die Erfldvung Hefern.

Gin (dngs des MNiidens Halbievtes RKalb enthalt:

N, 1 bie Keule ober den Schlegel und Ne. 2008 SchLufiftited,

welches beim Hitfttnocen quer von Schlegel abgejdhnitten wird.

{ Ne. 3 bas hine
teve Riidenftiic, an
welchem fich im Jnnern
y an ben  Rippen it
Niere befinbdet, yweshalh

genannt iird.

Nr. 4 bad vot
bere Niiden= nbet
Rippenftitd (Carre),
weldjes [ingd bes
Riictenfleijches abges
hactt wird, Man bets
wenbet e8 entroeder
al3 Braten oder U
Rippenjdhnipden

Ne. b dbie Shuk
ter, Die swar ftarfer burdvachien, a3 Sclegel ober Ritcfenitiicke, - aber

bas Sttt Nierenbraten |

auc) Dilliger al8 bdiefe ift und fich zum Braten, Bacen, Ditnjten und

Fafchieren eignet.

Ne. 6 bie Brujt, welde entweder im gangen gefiillt 1nd

gebraten ober su Gtitden gefdnitten und auf mannigiache Weije vers
wendet witd.

Ne. 7 0ad Halsftitc, das mindeftwertige Fleijch, elches man
gucinfachem Gingentadhten, Gulyas, Fajd) w. dgl. pertvendet,

Ne. 8 die Hefjen oder Stelzen, der untere Teil von Seulen
und Sultern, ftarf mit Sehnen durdhwachienes Fleijd), das nur Fut
Bereitung von braunen Suppen, Saucen und Fleijchiulze taugt.

Re. 9 die Kalbsfiife, die wegen ihred8 Gallertegehaltes Haupt
jichlich sum Kocjen von Fleijchiulzen beniiht, aber aud) gebacken yweroel
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Jiv. 10 der SKopf des Kalbes, wird meiftens mit gefdicrtem
Wafjer und Wurgeln gefotten. Ohren und Stiice vom Kopfe verwendet
man gu lichtem Cingemtachten, su Hagout und jum Bacen.

Den bejten Kalbdbraten lefert ein ganger oder nad) der Linge
gefpalteney Schlegel ober eine Kalb3nuf. Die Kalbsniifje befinden fich
an der Jnuenjeite ded obern Gnbed ber Schlegel. Sie find vom fibrigen
Bleifche durd) ein Hautdhen getvennt und lafjen fich dafer gut auslojen.
giiv Kalbsjdynidjen verwendet man eine Nuf ober bei groPerem Be-
darfe mehreve Nit{fe ober Riicenfleifd). Man dhneidet bas Fletich, nachbem
man Hdutchen, Flechfen und Fett weggeldft bat, in -fingerbide Scheiben,
jalst und flopft Diofelben und gibt ihnen eine linglich-runde Form.
CSdnigden vom Schlegel werden getwdhnlich quer iiber den Faben Hevab-
geidnitten. Fitr fafchierte Schnifdhen verwendet man das minder
jehone Fleijch von der Keule oder von der Schulter. ©3 wird aus Hintdhen
und Sefnen gefchabt und fein gehact oder durch die Fletjchmafchine ge-
trichen. Rippenidnipchen (Sotelettén)?) werden fo gefchnitten, dafs an
Jebev Rippe eine Fleifchiceibe bleibt. Den vorderen, weniger fleifchigen Teil
Des Rippenftiictes teilt man gewbhnlich 31 je swei Rippen ab, it die
eine berfelbent weq und flopft Das Fleiid) diinner auseinander. Der Deckel,
D. 1. Dag bitnme, 3ahe Fleifh, welches durch ein Hiutchen mit dem Riicken-
iletjche verbunden ift, fowie der Ritdgratsinochen wird ausgeldft und bas
um die Rippen befindliche Hiutchen Herabgefchoben und weggefdnitter.

Das Rinb,

giiv die Giite des Rinbdjleifhes it Alter und FFiitterung bes
Rindes mafgebend. Jtur Sletich von vollffommen ausgewachienen, aber
nod) jungen und gut gemdfteten Ochfen, das fiberdies cinige Tage ab-
gelegen und dadurd) miivbe gerworben ift, entfpricht allen nforderingen.

Gutes Rindfleiic) ift von lebhaft voter Farbe und mit weiflichen
Fett durdywachfen und umgeben, wihrend Fleijch von ju alten Odjjen fehr
dunfel ift unb gelbes Fett hat und gioar qute Suppe  gibt, ald Fleijd) jedod)
340 unb trocken ift, und jolches pon au jungem Bieh fehr Gcht und nicht jchmac=
Bait ift und feine fedftige Suppe licfert. Das gleiche gitt vom Subileijc.
o Die Preife des Fleifdes find nad) der Giite der Stitcke ver-
Tt‘.IJwbcn- e hochiten im Preife find bie Lenben- oder Miirbebraten, etwas
mﬁ'iﬂﬁr bie Jlicen- und Keulenfticte, wieder ein wenig billiger bie oberften
?’_‘CbtllIe dev: Schultern, der Kammt und bev Brujtlern und noch billiger das
wc[) bi3 ferab zu Den Ropfjticden und Fiifen.

") Roteletter werben auch Rarbonaben genannt, wag fiber Poflen gebraten bedetet.

o
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Yuf untenjtehendem Bild eines Dcffen (Fig. 12) find Die Teile, in
- weldje ex zerlegt witd, durd) Stridje erfichtlich qemacht.
N Die Benenmungen Dder verfchicdenen Fleijchitiicte find

swar nidyt iiberall die gleichen, Dodh dirfte e8 mit
$Hilfe der Abbilbung mbglich fein, nad) der Bage et
eingelnen  leijchteile Die [lanbDesiiblichen Iamen
perfelben in Grfafrung su bringen. (Wan beadhte
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auch die nachfolgende Farbentajel, betitelt ,Die beften Fleijc)ftiice Des
Pinpesd”).

Ron bent an Der innern Seite der Nippen abgelditen Lenden- oder
Qungenbratenjtiicf ift der mittlere, gleichmafig breite Teil befjer alg die
beiden Gnben. Gr witd im ganzen gebraten oder zu Scnigchen (Beet-
steaks) verwendet. (Sieh Nr. 2 der Farbentafel.)

Der Bintere Fleifchteil eines Dehfen, foweit er beim Salbe die Keule
audmacht, wird von der Seite gefpalfen und in eine dufpere unb eine
innere Hilfte geteift. Die Stiife der inmern Seite geben gugleid) guted
Tafelfleifd) und gqute Suppen.

Die bei ung gebrauchlichen Benennungen und die bejten Verwen-
bungsazten Dev auf dev Abbilbung durc) Numumern begeichneten Fletjd)=
ftiicfe find in Den folgenden Beilen angegeben.

Nr. 1, dbag Ditfteniderzel, eignet jich sum Braten, Diinjien
und Sieden.

Nr. 2, Die Noje, verwendet ntan vorgiiglic) sum Diinjten ober [Hjt
bag Jleijh fiir Schnigchen ab. (Sich Nr. 6 der Farbentafel.)

Nr. 3, Der Tafelfpip, und Nr. 4, das dwarze Scdherzel
ober ausgejtochenc Ortel, weldhes in der Mitte der Keule ald dunile
Stelle zwijchen Lehten Sehnen exfichtlic) ift, geben fehr gute Suppen und find
bie jchniten Tafelftiice sum Sieden und Diinften, da fie weder mit Sehnen
ober Fett durchwachfen, noch fmodjig find. (Sieh Nv. 1 der Farbentafel.)

Nr. 5, ba3 weife Scherzel, auch Weifbraten und Sdhweif-
brtel genannt, ift minder gut und fat lichteres Fleijd). Man Deveitet e8 am
Beften wie englijches Nindfleifch, wozn man e qut fopft und dann 1ari-
uiert. Das oberjte Stiic davon, dad Drtiderzel oder i) ans
ftitc, Hat grobfajeriges, trodenes leijd). (Sieh Nr. 8 der Farbentafjel.)

Ne. 6, bas Knbdpfel, und Nr. 7, da3 Sdlitffetortel, find
guted Rindfleijch). (Sieh NRr. b der Farbentafel.)

9n Der innern Seite der Keule liegt das Schaldrtel, and) Dber-
fdhale, Blumenitiic, Sugel oder Zapfen genannt. Beim Kalbe Deift
¢8 Die Nuf. G5 cignet fich fehr gut zum Diinften, fitr Sajtbraten, fitr Beeut
4 la mode 1. dgl. mwid auch sum Sieen. (Sieh Nr. T ber Favbentafel)

Ne. 8, das Huiftict oder Beiried (beim SKalbe der NMieren-
braten), ift Dag eigentlicje Stitct fitr englijchen Braten (Roastbeef). (Sieh
RNr. 10 der Farbentafel.)

Nr. 9, bas Roftoratenftiic Hackt man meiftens nac) den Rippen
auseinander wnd bratet die Rippenjchnige, von weldhen die fechs hinteren
fdhiner {ind als die Drei vorbeven. Wianm fann aud) bag Fleifd) von den
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Suochen [bfen und e3 it gangen oder alg Schnibchen braten. (Sieh) . 9
der Farbentafel.)

Filee (Hilet) Beifit ein langeres, jdones Fleijchititd (jowohl dev
unter ‘den Nippen Iliegende [ungenbraten a8 auch einer der ober ben=
jelben gelegenen Fleifchteile), twenn e8 von den fnochen abgeldit ijt.

Nr. 10, der Federipip, ijt faftiges Siedfleifch, welches st den
befferen Stiicfen gezfhlt wird. Das hinter der Schulter Lefindliche Fleijd,
ber Ausitof genannt, wird fitr qutes Gulhas genommen. (Sieh v, 4
der Farbentafel.)

Rr. 11 ift bas Scdhulterdrtel, weldes den Krujpel- oder
Kavalieripis verdedt. Beide Stiice gehiven su demt jaftigiten Sicdfleijd).

Ne. 12, dasd Shulternteijel, ein fnocenlofesd, miirbes Stiid,
fann anftatt Qungenbraten fiir Schnisden, Beefjteats, Porkolt, feines Gulpas
und fajdhierte Speifen und al3 magered Siedfleijd) vermwendet werden.

Nr. 13, der NRiedbedel ober Dad Bwerdyried, und

Nr. 14, ber Dectel itber Den Noftbraten jowie die Palijaden,
Sdyell- oder Schemrippen find fette, bitnne Stiicke, die jchnell gefocht
und dafer auch fitr Tellerfleifch zu verwenbden find.

.16, ber Bruftfern, der befte Teil der Bruft, with sum Diinften
und Sieden genommen. (Sieh Nr. 3 der Farbentafel.)

Ny, 16, die mittlere Bruft, der dinnere Teil, und

Nr. 17, bas Baudfleijd, aud) Ditnnungen ober Flaum
genannt, gehbren sum billigiten Fleijd.

Nr. 18, bas Kragenfid, und RNv. 20, der Hals, werden fiir
billiges Gulyasd genommten.

Nr. 19, der Kamm (bas Genidfleijd)), wird geviudert.

RNe. 21, die Gliedftiicde (ba3 Brapl), und

Nr. 23, die Wadenjtiide (Wadjhinfen), verivendet man um
Sochen bon Afpit und bad ausd den Sehnen gelbjte Fleijd) aur Beveitung
von billigem Gulyas.

Nr. 22, ber Kobf, enthdlt den Dber- und Unterganmen und dad
Wangel. Diefe Stitfe und

Ne. 24, die Od)fenfiipe, werden gejulzt.

Didke, vom Fleifche weggefchnittene Fettitiicke werden wie Suppenjett
verienvet.

fopfe, Einaeweide u. [ w. vornbereiten.

KRalbshirn wifdht man, legt e3 in Deiffes Waffer, nimmt ed
bann Bevaud und pajfiert 3 ober zieht ihm dag Hiutchen mit den Adern




Borlenutuifje. 28
ab und entfernt babet die Beinjplitter. Bu den meiften Bereitungdarten
with e8 abaebitnftet, woyt mait s zu angelaufener Peterjilic in DHeifged
Tett' gibt. Juweilen focht man o8 vor weiterer Bevwendung durc) 10
bi3 15 Minuten mit Suppe und Wurseln, woduvch e3 jteif wird.

Ralbsmilch ober Briesd!) laft man eine Weile in  Waffer
liegen, fiberfocht 8 dann mit Suppe, ldft e3 in frijdem Wafjer aus-
fiflen und L5t jodann Schlund und Adern vorjichtig iweg.

Rinds- oder Kalbg-Lunge focdht man in Salzwaffer, in dag
man ein toenig von Dem bei dev yweiteren Subereitung der Sunge gu ver
wendenben Gewiirge gegeben fat, nimmt fie domn aud dem Sud und
(@ft fie ausfihlen, wozu man fie ein twenig bejdjwert, weil man fie
bann feichter fchneiden fonn. Schipjenlunge beizt man ein paar Tage
bor dem Sochen ein.

Qeber with abgehiutelt, ju Stitden gejdnitten ober audgeftreift,
bad GeiBt mit einem Mefjer aud Hiutden und Fafern geftrichen, ober
auf einem Neibeifen gevieben, dann fein gejchabt oder durd) ein Sieh
gejtrichen. Die Abfdlle focht man nod) in der Suppe aus. Leber darf
man evft falzen, wenn jie gefocht ift. Von friifemn Salzen und aud) von
ait langem Kocdhen wird fie Hart.

Gefrije?) wdfdht man nehrmald mit frijchem Wajjer, bejtreut o3
mit Saly und Miehl, reibt es damit ab, wijcht e3 wicder und Ffodht e3
pannt bor teitever Berwenbung mit gefalzenent Waffer.

Ruttelflece (Ralbaunen), welde jdon gereinigt und iiber-
fodht vevfauft werden, legt man in frijdes LWafjjer und fiedet fjte Dann
mit gejalzenem Wajfer und Vieffertivnern, big fie weid) jind, wad mehrere
©tunden dauert.

Kubh-Cuter wird in gejalzenem Waifer, in bag man Wurzeln
geaeben Hat, jo lange gefodht, bis fich die Haut abziehen laRt. Sollte e3
i einer Rochieit nicht weich geworden fein, fo fann man e8 am folgenden
Zag in demfelben Subde tweiter fodjen. Jn der Bwifdengeit darf es aber
nidht im Subde liegen.

Kalbs- und ©Sdhweing-Nep [cgi man fitr eine Weile in laues
Wajfer und (dfit e8 bann auf einem feuchten Tucdy oder Brette liegen,
bis man es vermenbet.

Sth[-, witd twie Qeber ausgefteeift wnd duvd) ein Sieb mtueﬁr

s D) Die am Sthlund Hingenden Eingeweide (Bries, Hers, Lunge wnd Leber) eines
valbes ober Qumumes obex bgl. mennt nan zujommen das Gejchlinge obex Biiufchel.

%) Gefrife nennt man dbad Nep und die fleinen, fraujen Gedivme dev Sidlber
und Sdmmer. Jum Sochen wird voxzitglich das der Kilber vertvendet.
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Kopfeund Fife gupubenundzufoden Den beim Genide
jomt ber Haut abgejdhnittenen Kopf eine3 Kalbes, Schweines oder dgl.
fegt man in BHeifes Waffer, jchabt ihn mit einem WMeffer ab, um ihn
pon den Haaven zu befreten, wijdht ihn ab, laft ihn trodnen, jengt Hierauf
nod) bie feinen Haare ab und laft den Kopf dann eintge Stunbden in
frijdgem Wafjer liegen. (Den Kopf eines Wildjdyweined fengt man mit
glithendem Eifen.) Ginen Ralbsfopf beftrent man; tvenn er gepust 1ift,
mit 3 Lofjel voll Salz, ftedt, wm ihn leichter durchfochen ju fomnen,
einen Kochlbffelftiel durch, und swar ober der Bunge Dinein und beim
Genide heraus, bindet den Kopf in ein Tuch, hangt hn an einem Kod)
[Bffeljtiel in einen grofien FTobf, gibt jo viel Wajfer dazu, baf er gang
bapon bedectt ift, Tocht ihn ungefihr zwet Stunbden und zieht dann bie
Haut der Bunge ab. JIn dad Wajfer gibt ntan nebjt Wurzeln aud) ein
wenig Thymian und ein Lovbeerblatt und, wenn bder Kopf mit Kren
geaeben werden {oll, Cjig ober Wein. Soll er zu Ragout u. dgl. ver
wenbet twerben, fo jduert man bdad Wafjer nidht. — Stiicte vom O cf)fen-
fopfe (Dbergaumen) focht man mn gejalzenem Wafjer mit Wurzeln
weich, fchueidet bas Fleifch dbann nubelig ober blitterig und verivendet
es weiter. Ohren oder Fitfe werden wie die Kopfe gepupt und nut
Salzwaijjer und Wurzeln gefocht.

Odjengungen gu jieden. Frijhe fiedet man mit dem NRind-
fleijch und {o lange, bi8 man Ddie Haut abjichen fann. Gine gepdfelte
Bunge mup uan jo lange focjen tie eine frijche, jedoch nur in LWaffer

it Wurzeln und etwas von dem Poleljafte. Eine gerducherte Junge Elopft |

man gut, (@Rt fie itber Nadht in Waffer liegen und focht fie 2 bid
3 Gtunden. Sie ift geniigend gefocht, wenn man hr die Haut leicht
abgieben fann, was gejchehen mup, jolonge fie beif ijt.

Sdyinten zu fodhen. Cinen mit warmem Waffer gewafchenen
Sdjinfen, dejfen Stelze man abgehact Hat, legt man in ein grofed Gejehiry,
qibt jo biel faltes Wajjer dagu, daff er gany davon bebectt ift, focht thn
weid), wad 2 big 4 Stunden dauert, und [dfit ihn in der Briife erfalten.
Collte die Brithe fcharf falzig {hmecen, jo muf man fie abgicfen und
burch fiedended Waffer erfepen. Soll Schinfen gebaden werden, jo
[ift man ibn eine Nacht tm Whaffer Legen, trodnet ihn dann gqut ab,
johlagt ihn in fingerdiden, gut aufgegangenen fchwarzen Brotteig ein,
purdjticht diejen Bfters, damit er beim Baden nicht plapt, legt Den
Sdhinfen in eine Pfanne, bidt ihn 4 Stunden m Ofen und fafit ihn
pann i Teig erfalten. Gebacenen Schinfen fann man lange aufbewahren
und leicht verjenden.
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Lorfentutniije.
Yber das Braten,
Damit dag Fleifch beim Braten innen jaftig bleilt, muf man es
anfongd mit beifent Fett begiefien ober in jolches legen und bei ztemlich
jtavfer Hige anlaufen [affen, wodurd) fich die Dberflidie Fujammenzieht
und der Saft nidht audfliefen fann. Grdfere Stiike bratet man dann
nod) bei miRiger Hibe und fleifigem Begicfen fort, big fie ausdgebraten
jind, was man am Gerud wie an der Farbe erfenut. Je Heiner und zarter
ein Braten ift, umjo Lirzer und jiher muf er gebraten werden. Wan
joll bag Fleifch ouch nidht au frith einjalzen, weil das Saly den Sajt
ausgieht. Geflitgel jalzt man vor Dem Braten miur bon innen, pon aufen
crft, wenn e8 fchon Beif ift, weil Dad Salz da beffer eindringt. Wenn das
Fleifchititct an einen Spieh (Fig- 13) gejtectt oder iiber einen Roft gelegt
und im Nohr ober in Fett gelegt und quf dem Herde gebraten ivird,
gibt man nur fo viel Suppe oder Waffer in das Bratgejchivy, daf der
Bratenfaft nicht su dunkel wird :
und dadurch an Giite verliert _qura‘f* SIQT__——“—_-GV]‘@

oder ganz eingeht. Bum Nach-
gicfen  vevwendet man  falte
Suppe, damit fich bas Angelegte
Defler auf(ojt. Gieft man 3u-
viel §liiffigteit 41, fo wird das
Sleiid) nicht vefch und braun, jondern befonmt Ausfehet und Gefchmac
vow gefocjtent Fletfch. hnlich wickt zu viel Dunjt im Rohre, weshalb
man ben Dunft beim Schubloche be3 Robres ausftromen laffen mup.
BWenn von gemdftetem Gefliigel vder Schweinefleijh viel Fett ausflieft,
oder wenn man gu magerem Braten reichlich) Fett gegeben BHat, fchdpit
man e3 aus dem Gejdjirve, fod)t Den zuritbleibenden Sajt mit Suppe
auf und gieft ihn beim nvichten durch ein Sieb iiber den Braten. Jn den
Bratenfoft fann man ein Stitckhen Semmel oder Brot legen, weldhes fid
?Cfl‘in aufloft, ober einen Kafjeeldffel voll von Dem amerifanijden weifen,
Teinen Maismehl tiihren, das unter dem RNamen Maizena im Hanbel ift.
. Dulebt mufy jene Geite gegen oben gefehrt Dbleiben, weldje am
I§0njten gebraten werben folf, bei Gefliigel die Bruft, bei Riten . . 1.

Die Fleiichieite. Grofeve Stiie milfjen gut abgelegen fein und fleifig

beQ”ﬂEn werden.. Man fann fie aud) um Braten in mit Butter beftrichenes
Bapier brefien und  dasfelbe erft wegnehmen, wenn dag Fleijd) Farbe
befonttmen folr. :
En}lgqnbmi't‘m'(i)nigd)cu und voraliglicd) foldhe von LWild muf man
qut Hopfen wnd auf ftavter Hige jehnell braten, damit fie in einigen
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Dinuten fertig find und faftig Dleiben, Denn bei gelinder Hipe flieht
Bt ©aft aud, wodurd) fie 2dfe und trocen werden.  uch mufp das
Fletich fcjon Feiiher durc) Abliegen muiirbe geworden fein. (Frijdes pber |
380es Fleifch wird durd) Diinften miivbe gemacht) Man LEfE die Sdymnif-
den fo lange auf einer Seite braten, bis jie Farbe Haben, daxf fie Deimt
Untbrehen nicht anjtechen, damtit der Gaft nicht Heransdbringt, und muf
fte anticyten, jobald fie nicht mehr Dlutig find und auch auf dev gweiten
Seite Farbe Haben. Man fodit Dann dad in- der Pfanne Angelegte mit |
ein tenig Suppe auf, damit eine furze Sauce wird, weldhe das yeit m |
fidh aufnimmt. Bu vieles Fett witd frilher abgegoffen. Jum Schlufje
famn man ein Stiidchen Butter in den Saft geben und rithren, bid fie
qefchmolzen ift, ohne jebod) ben Eaft auffocdjen su laffen. Wenn nan ein |
Sletjchititt iiber Glut von Holfohlen auf dem NMojte braten will, muf I
man diefen. Heify twerden laffen und mit Sdymaly ober L bejtreichen, |
banit Das Fleijdh darauflegen und e3 iwihrend des Bratend bfters mit |
bemfelben Fette betvopfen. Damit diefes nicht auf die Kohlen tropit, ver- 4
wendet man einen Bratroft, der mit Ninnen verfehen ift, durd) weldpe |
bag Fett in ein an Der nicderen Seite Hes Nofted Defindliches Vehéltnia
fliehen fann. Palbierted fleines Gefliigel legt man zuerft mit Der inneren
Seite auf den Roft. Fifchjchnipchen bindet man vor dem Hinaujlegen m
ntit Butter oder I beftrichened Papier.

Die Dauer ded Bratend [ift fich nur beildufig Deftimmen. $Kalbs=
ichlegel, Milchfertel brauchen ungefifr 2 Stunben, RNierenbraten, Jieh |
ichlegel 134 Stunde, Judiane 2 bis 3 Stunben, Napanne, Fafane 1. dgl 4
eine Stunde, Hithrer 'z Stunde, Schmepfen und dhnliches o Stunde.

Das Fillen von Gefliigel und Brufiffiicien.

Untergreifen und JFillen Gefliigel muf nan durd) ben
Dalaftich untergreifen, b3 Heifpt die Haut vom Fleijd)e bien, oder 3 aufe |
blafen, indem man nach dem Puben einen auf betden Seiten abgejdynittenen ‘f
Tederfiel beim Haldjdhnitt unter die Haut ftecft und bdie burch bdiefen

 hineingeblafene Suft weiterfchicht. Man qibt die Fiille durd) einen Tridjier f
ober mit einer Sprife oder einem Lbffel zwwifden Haut und Fleijd) wnd ¢
befeftigt fie mittel3 eined Holsdens. Bei Kalb3bruft u. {. w. it man, §
von Der breiten Geite anfangend, dag Fleijch mit einem Mefjer von Den
Sippen (o3, firllt die Bruft und ndht dann die Offnung iwieder su. Det |
Taden zieht man vor dem Unvichten qus. ‘

ALs Bratenfitlle verwendet man; ;

Semntelfit [Te. Man treibt ein giofes Stitd Butter mit 2 Gt ¥
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ab, gibt fein gejchnittene Peterfilie oder Schnittland), 2 gevichene, mut

flter Milh Defeuchtete Rundjemmeln (10 Defa) und Saly dagu, vervithrt” )
Dies fein und fitllt 8 in eine Kalbsbeuft. (Fiiv ein paar junge Hithner
genitgt Halb foviel Fiille)

Ralbfleijchiille Rohes Fleifd) wird aus Hintden und Sehnen
gejchabt, gefackt, mit Fett geftofien, durd) ein Sieb geftrichen unbd gu wie
oben Bereiteter Semmntelfiille gemifdht.

Rofinenfiille. Man treibt 3 Defa Buiter mit 4 Dottern ab,
gibt eine . abgericbene, in Dberd erweichte und dann ausgedriictte Semutel,
Rotinten, RNofinen, qejtiftelte Mandeln, gange Pijtazien und etwad Fucer
dagu und Fitllt diefe Mifchung in den Kropf eined [udian. Wenn bas
Tiev gebraten ift, garniert man e3 mit der gu Gtiiden gejdinittenen Fiille.

Qeberjille v I Oefottened Horz, gefottener Magen und Dbie
tofie Qeber von Gefliigel wetben recht fein gefdhnitten und zu Sentmel
fiille gemijcht. ‘

Oer. IL. Man diinftet feingefchnitiene Schalotten, Peterfilie und Chant-
pignons mit Butter, gibt in Mild) erweichte, durd) die Nubdelveiter ges
driictte Semmel und fo viel gange Eier oder Dotter dagu, daf die Mijchung
joftig ift, und mifcht die paffierte oder wiirfelig gefdmittenc Leber bon
Sndian oder Gang darunter. ;

Blutfiille gu falidhem Wildbgefligel 7 Defa ausgeftreijte
falbaleber, dann 2 Sardellen, eine Siwiebel, 3 Wacholberbeeren, etwasd Piefjer
und ein wenig ThHymian, alled fein gefchnitten und geftofien, und bas it
rotem Wein aufgefangene Blut von Tauben, Hithnern oder einem Kapaune
{nﬂ@t man gujammen, (it e auf Glut angiehen, Damit e nicht su feucht
it, und fitllt bamit die Bruft bes betreffenden troden gerupjten Gefliigels.

Wurftfille. Man fteift eine tohe Bratwurft aug, mijdht bdas

usgeftreifte mit ebenjoviel Semmelfiille und ein wenig Majoran 1und

Thymtian und fiallt damit Kropf und Baudhishle eines Judian.
Sdinfenfiille Ungefifhr 10 Defa in Suppe ermeidjte und aus-
gedriictte Semmel (0fne Rinde), 7 Defa Beinmart, in dem man Schalotten
1_1_111). Peterfilie anloufen Hep, Pfeffer, 2 Gier und 28 Defa feingehactes
Sthinfenfleifch mifeht man zujommen und fitllt damit eine Kalbsbruit,

E ﬂ? agoutfitlle. Man fprudelt jauren Rahm mit Dottern ab und
Mt in Butter qerbitete Brdjel, gefochtes, feingefchnittenes Bries und
Cuter E!lb geditnftete Grbien und Schwdmme dazu.

o Aviiffelfitlle M. L Man jdymeidet gejchélte Tritffeln fein und
QIbt frijdhen Spect von gleichem Gerichte, Sals, Bieffer und ausgeftreifte
Oefliigel(eber Dazl.




Eurfemttn'iﬁe.

Rr. IT. Txitffeln (ungefihr 40 Defa), welcdhe man gewajchen, gejdjdlt
und abgerundet hat, Diinftet man mit den feingejdnittenen Abfellen (obne |
bie Sdjalen), den cbenfo gejchnittenen feinen Kriutern (Schalotten, Peterfilie
und Champignons), Sped, Saly, Paftetengewitcy, guter Brithe und Wein {o
{ange, bis alle Fliiffigeit verdampit ijt, [aft fie erfalten und gibt fie al8
Tiille in den Baud) eined Fajond ober Kapaunes, ben man dann fiit
cinige Tage an einen falten Ot Hangt.

Qrebsfitlle. Man bereitet Semmelbejchamel (. 37), aft ed aus-
giflen, vithet e3 mit einem Abtviebe von Krebsbutter und 2 Dottern, mifdt
bann Salz, Peterfilte, Krebsfleifeh, ben Schnee der Cier und qediinjtete
©rbjen oder ©pargelerbien Darvunter und vermwendet die IMijchung Fum
Fitllen pon Hithnern.

ufternfitlle 9tr. L Man beveitet fein geftofene Fajch von Ralbs:
oper Gefliigelleber, Specf, Sardellen, Peterfilie, Beinmart, Pejfer, Saly
wmd den Birtert dev Wujtern und wiifeht die Ynftern davunter.

gir. TL 20 ujtern werden aug ben Schalen geldft, mit 2 Lfjet
poll Brojeln und_feingefdmittener Peterjilie in & Defa Butter ein twenig
qerbftet, mit Salz und Mustatblite gewiit nnd in bie Bruft eines
Rapaunes oder Jndian gegeben. :

Raftanienfitlle . I Man fhalt und fodht nabhesu ein ilo
Rajtanien, filllk damit fropf und Baud) eines Subian und bratet Dos
Fier. Hievauf laft man Buder in Butter gelb werden, qibt ein wenig
Rel bazu, [6Ft e8 anlaufen, vergicht e3 mit brauner Suppe, gibt Die
Raftanien hinein, diinftet fte, bis fich die Sauce gany verfocht Hat, und
perwendet fie dann jum Garnieven Ded Judian.

e, II. Man mijht gebratene, gefdilte Kaftanien mit Qeberfafd)
und fitllt damit den Baud) pon Sndian oder Gans.

Grddnfelfiille. Rohe Crdapfel werden gefehdlt, wiirfelig g¢
jdnitten, in Waffer gelegt, dann abgetrodnet und mit Butter, Peterfilie,
Schalotten, Saly und Pfeffer auf dem Feuer bei fleifiigent Aufjchittteln
qebdmpft. Dann fehneidet man Bratwiirfte, denen man nach dem Braten |
bie Haut abgesogen Bat, in Stitcfchen und mijcht fie ju ben Grdipfeln
IMit der ecfalteten Mijchung fiillt man den Baud einer Ente.

Reisfitlle Sft die Fillle fiiv ein Milhferkel beftimmt, jo diinftet
man 80 Defa Reis und mijcht fein gehacktes Schinfenleifch unbd gediinftet
Gebien Dagu. Fitv-eine Kalbsbrujt gibt mam 3u ebenjo bereiteter Fille
ein paar Gier ober mijht ftatt Des Schinfens gebitnjtete Schwamme
aum Heis :
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Einbeizen (Marinieren) von Fleifd).

$ildbret foll nur dann eingebeist werden, wenn 0ad Fletjc) von
alten, adfen Tieren ift ober twenn ed linger aufbewalet mwerden foll.
®utes, sartes Fleijch verliert durch die Beize von feinent eigentiimlichen
Gejchmact und nahrhoften Safte. Anberes Fleijch faun man durd) Beizen
wilbbretdfhnlich machen, befonders wenn nan s in Beize gibt, in der man
BWilbbretabfiille gefocht hat. Die Beize joll man tiglich abjdiitten, auf-
fochen, falt werden [affen und wieder fiber das Fleijch geben, bei warnier
Witterung auch ernenern, objchon dadurc) von Dder Fleijchtraft verloren
qebt. Das eingebeizte Fleifch muf mit einem in bag Gejcdhire pafjenden
itdenen odet hilzernen Dectel 0. Dyl niedevgehalten werder, Damit die Beize
Dariiber fteht. uferdem Ddeckt man Das Gejd)iry nod) zu. Salzen darf
man das Fleifch) nicht, weil es davon rot werden Iwiirde. Auch darf man
e3 nidjt in einem Metallgefchire. einbeizen.

Gin dem Ginbeizen vorsuzichendes Verfahren Dejteht Ddavin, Ddas
Fleifch mit fiebender Beize gu fibergiepen, mit derjelben ftehn au [afjen,
big fie ausgetiiplt ift, und dann fogleich mit diefer Beize au diinjten.

Beize Nr. I Man jauert cinen Qiter Waffer mit Giiig nach) ©e-

dntact, Fann auc) weifien LWein dazu wmifden, gibt eine Fwichel, gine

gelbe tibe, eine Peterfilientoursel und eine Halbe Sellerierursel, suipeilen
aud) Schalotten und eine Halbe Wurzel Poftinaf, alled zu Scheiben ge-
fdmitten, ein Qovbeerblatt, ein Straupden Thymian, einige Kbrner Piejfer,
Reugewiiry und ein wenig Limonenjchale dazu und focht bie Weize eine .
halbe Stunbe.

RNr. IL. Man mifcht Waffer, Effig und roten Wein gu gleichen Teilen,
g_iﬁt bie oben genannten Wurzeln und Gewitrze, einige Gewitrnelfen und
ein exbjengrofes Stii Sngwer dagw und fochi dies eine halbe Stunbe.

; Qe III. Man gibt zu den Beftandieilen Dder borigen Beize 1nod)
ﬁ'ld)ten- oder Tanmennadeln und einige Wacholberbeeren und fann aud)
i wenig Bafilifum, Nosmarin und Salbei dagugeben.

Wm TWildbret Beime Aufbewahren gegen BVevderben zu fehiipen und
dabei au wiirsen, ohne den Saft ftarf audzuzichen, gibt man e3 in eine
Marinabe, Diefe befteht aus wie qur Beize gejdynittenen TWurzeln und
6{Tfilwtfc[)tcn ®ewiirzen, die aber mur mit cin paar Lofjeln Tafeldl und
Simonenjaft oder mit etrons Wein ober Cifig gemijcht find. Man breft
bas Fleifd) in Dieje Marinade, legt €5 in einen Topf, weldjen nan gut
subectt, und yendet e2 tdglich um. Man fann e8 aud) in Leinwand, Die
man mit Gffig befeuchtet Hat, oder in Spectjchnitten und Papier drehen und
einige Tage liegen laffer. Diefes Berfabren nennt man trockene Marinade.




SBorfenntnifie.

Brithen 3u Suppen und Sancen.

Wirzelbrithe Man [afit eine fleine, zu Scheiben gejhnittenc

Rwiebel mit Butter geld anlaufen, gibt eine abgefchabte, gerwajchene
gelbe Riibe, eine Peterfilientvurzel und ein wenig Selleric ober Porvee 1nd
Baftinaf, alled bldttertg gejchnitten, ober eine Handvoll von getrodnetel
Guppenivurzeln dagn, gieft 2 bis 3 Liter mépig gefalzenen Wajjers
barauf, fodht bad Gange, bis bdie Wurzeln tweich {ind, [Gfit bie Briihe
im - gugedectten  Gefchire austithlen und feiht jie dann. Man Fann
auch Abjdlle von Sporgel ober ChHampignons und Leterjilienbldtter nit
fochen [affen.

Wurzel- ndber Knodjenbrithe mit Liebigjchent Fletjd:
Crtraft. (Gieh & 32) Man bereitet die TWurzelbrithe wie oben, Todjt
aber auch robe, zerhactte NRinds- und Kalbstnochen, ant beften vou Wirbel:
und Schentelbeinen, Gejliigelabfdlle und Rinbdsfett ober auch Rinbdsleber

ober Rindgmily mit. LWenn die Brithe qefeibt ift, mijcht man einen Kaffees | -

{6ffelvoll (2 Defa) Fleijch-Crtratt dazu.

Grhjenbriihe. Man focht mit Butter abgediinftete Wurzeln mit
2 Qiter Waffer und 3 Degiliter trodener, gangen gelben Erbien auf mdpiger
Hise einige Stunden, vithet aber bie Crbjen nidht auf, damtit das Wajjer
flar bleibt. Dann [aft man die Brithe austiihlen und feibt fie vor weiterem
Gebrauch. Die Erbjen fonn man fiiv Pitree verwenden.

Peterjilienwafjer. PMan fiedet ein paor Peterfilienwurzeln,
ein wenig gritne Peterfilie und ein poar voh) gejchilte, zerftiicite Erdipfel
mit 11, Qiter gejalzenén Waffers, big die Wurzeln yweich find, feiht die
Brithe und verwendet fie zum Bergiefen.

KRlare Fijhjuppe (Consommé maigre). Man gibt in eine
RKajjerolle 7 Deta Rindjchmtaly und auf diejed die bHei der Wurgelbriihe
genanntenn Wurzeln, ein Kilo gefduppte, ausgenommene, zu Stiicen ges
fchnittene, aber nidt gewajchene Fifche, Kopfe unbd anbere Abfdlle von
fetten und mageren Fijchen und einen Schvpfloffelvoll Waffer, diinjtet
pies langjam, big die Bwiebel braun ift, gibt dann 2 big 3 Qiter flaze
Erbienbrithe ober Fijdhjud, ein paar ChHampignond und Saly dazu und
Lift €3 2 Stunbden jieden. Dann feiht nan die Briihe durd) eine Serviette
in ein itbened Gefdf, laft fie exfalten, entfettet fie und exfoht ihre Farhe
purch Safran ober beffer durc) Fleijch-Crivalt. Sollte fie triibe fein, 0
flavt man fie mit Schnee von 2 Eiern (ohne Limonenjaft) wie Afpif und
feibt fie wic diejes. Man focht in dieje Suppe etwas ein, wie in Fleijde
juppe, ober berwendet fte junt Lergieen bon Fijchiaucen.
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Kreaftbrithe wnd Fleifdh-Effens.

Rraftbriife ober Schiihiuppe (Jus) und Fletjdh-Cjjenz (Consomme
bienen gur BVerbefjerung der Rindjuppe und um BVergiehen feiner Fleijd)-
foeifen und Saucen. Um RKraftbriihe ju bereiten, belegt man ben Boben
eine tweiten Rafjerolle mit Nieven~ ober Kernfett und | Bwiebeljcheiben,
gibt Scmittchen von einem RKilo ntagevem Dchfenfleifch, von Wabjchinten
(Jus-Fleifh) und von einem Halben Kilo Kalbfleijch von der Stelze davauf
biinjtet fie auf mdRiger Hite und gidt dabet Hiters einige Chldfjel Wafjer
bogu. Wenn der Saft Gellbraun getvorden ift, gieft man 3 Liter Suppe
aunf dad Fleifch, lapt fie langfam fleden und nimmt den Schaunr ab.
Wenn fein Schaum mehr aufiteigt, gibt man ein paar gelbe Niiben, Peter
filie, em wenig Sellerie und Porree 1w die Suppe, die man bann gut
gubectt und langjam weiterfodjen [aft, bis das Fletjch gan weid) ift. Dann
3ieht man Dag Gefchirr juriick. Nach einiger Feit entfettet uran die Suppe,
feibt fle Dusch eine aufgejpannte Serviette und Lift fie falt werden. Nod)
fedftigere leijchbriife, Fleijch-Gljens genannt, exhilt man, wenn man ein
altes Huhn ober ein paar iiberbratene alte Tauben ober Nebhiibmer uit-
fodjen unbd die Suppe linger einfieden [Gft. Rraftbriibe fiir franfe be-
reitet man ofjne Jwiebel und Suppenfrduter nur von Fleijd) und jalst
fie jebr twenig,

Rraftbriihe in geringerer Menge erhilt man, wenu man Braten-
abfalle, Bratenfaft, bie Unterlage bon gedimpftem Gefliigel und gelb an-
gelaufene Bwiebel und Wurzeln mit ein wenig Suppe auslocht.

Sleifch=Cijeny von Wildbbret bereitet nian auf bdie oben an-
gegebene Weije aus Fleijchabfdlien und Knochen von rohent und gebratenent
%ilb und Wildgefliigel, Wurzeln, etwad ThHymian, einem Lorbeerblatt und
N.nigeu Wadjolderbeeren und Prefferfornern. PMan fann aich einige Cham-
pignons und ein wenig guten LWeiwein mitfochen.

- UmRraftbriihe mit Fleijdh=Crtralt gu bereiten, ftreicht man
eie tiefe Raflerolle mit frijcher Butter aus und bratet darin ein Rilo
@“lhﬁfiﬂ‘b- ©obald e8 Farbe befommt, mufy man ed anftechen und mit
emew Meffer einfdneiden, damit mbglichit viel Eaft ausflicht. Dann Bjt nan
4 Defa von Licbigs Fleijch-Crtvatt in 3 Liter Waffer auf, falzt die Lfung

- v wenig, gieRt fie iiber bas noch nicht fertig gebratene Fleijch und Lif

e %s Stimben mit dentfelben fochen und dann auskiiflen. Hievauf wivd
ber Gaft gejeift und in Flajchen qefitllt, die man [uftdicht verjchlict.
o %fi tajchent Bebarf exjest man Kraftbriife durc) qute Nindjuppe, in
1ematt jo viel bon Liebigs Sleifh)-Crtraft gegeben hat, daf fie lichtbraun ijt.
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Beef-Tea. Man Hadt 60 Defa mageres Rindfleijc) fein, flllt ¥
Dunftglafer mit dem Fleijche nahesu voll, gieht in jedes Glag langjam fo §
piel faltes Baffer, baf e3 unt dad Fleifh bis jur Halben Hihe des Glajes §
fteft, und gibt auch in jedes eine fleirte Prije Sals, verbindet die Glajer, &
ftellt jie in eine mit Waffer Halb gefiillte Kafferolle, et Ddiefelbe gut zu §
und jiedet dag Fleifch durch) drei Stunben in Dunft. Dann nimmt man bdie

Glijer erausd und feiht die Briife. Die zuriidgeblicbenen Fleijchafern
jind nicdht mehr zu verwenbden.

Oetrockuete Fleifdh-Effeny (Glace).

Suppenzeltel, . i getvodnete Fleijch-Cijeny (Glace), die man
[ange vorrdtig Haben fTann, bereitet man ivie die Kraftbriibe, aber von §

groferer Menge Fleifd). Wenn die Briihe 6 bis 7 Stunben gefodht Hat,
wird fie entfettet und gefeiht, iiber Nacht ftehn gelafjen, dann in einem
flachen Gefchive auf jaher Hite ftarf eingefodht und fiir eine Weile an
einen Fiflen Ort geftellt. Wenn fich dann noch Fett davauf Hefinden jollte,
wird e3 rein abgenommen. Sodann ftellt man dad Gejchire in eine Kafferslle

ntit Heifem Wafjer und fiedet die Briihe jah nod) dider ein, worauf man §
fie in cine flache Sdhiiffel giefit und wieber an einen fiflen Ort flellt. §
Wenn fie gejtoct ift, jdneidet man fie in der Shiiffel su Stitfen, legt
diefelben auf Papier, troduet fie in Fihlem Luituge, dreht jie donn in

Papier und bewahrt jie in einet Schachtel an einem trocfenen, falten

Ort auf.  Bum Gebrauche wird ein wenig Glace mit Geifer Suppe auf= §
geldjt. Man verrenbet fie zum Beftveihen von Schnibcden u. dgl. Sie
gibt dem Fleifd) eine chdne Farbe und frftigt den Saft. BVon einem

Kilo Fleijh erhilt man 3 b3 4 Defa Glace.

Qiehigs Fleifd-Crtratt, der in Sidanerita qus gutent Nind= §
fletjch fabrifémdfig erzeugt wird und in fleinen Topfen in den Handel fommt, §
ijt ein Crjab fitr getrodnete Fleijh)-Cijeng. Man [bjt ein wenig davon M §
warttent Waffer anf und veriwendet e3 wie Glace um Beftreichen Des |

Sleijches, zur Verbefferung von Bratenfaft, Saucen, Gemitjen u. . W

Jr'lti[d)- und Fifd-Sulze (Aspie).

Fletfdjulye 4 Shweins= und 2 Kalbsjiife werben gefpalten und §

von den fnocjen geldft, mit eimem Halben RKilo qut abgejdjabier Schweinss
aut, einem Kilo Wadfchinfen (Jus-Fleijch) und 6 Liter Wafjer in einen
gut glafierten Topf gegeben, den man nicht udectt, und jum Kocjen geftellt
Dann {dneidet man eine Jroiebel, eine gelbe Niibe, eine Peterfilienmurzel

und eine halbe Sellerie su Scheiben, biinjtet diefe Wurzeln mit Fett ab, bis
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oie Bwiebel qelblich 1jt, gibt jie in Den Topf, tut ein Lovbeerblntt, chvas
Thymian, 12 Korner Pleffer und 2 Novner Neugeiviivy daqie und (Aft das
Gange 4 bis 6 Stunden auf mdfiiger Hige forttoden, wobel man Sthaum
und et fleiBig abjchopft. Wenn die Schroarten weid) find, jalzt nan die
fie toc) eine Galbe Stunbe fteden und hievauf am Ranbe des Herbes eine
Weile tuhig ftehn, woranf wan jie durch ein Sieb in eine tiefe Sehitffel
jetht und an einen fihlen Ovt frellt. Am folgenden Tage twird die indefjen
geftoctte Gulze geflart. Dagu nimmt man das Fett mit einem Loffel ab,
Ipiilt den Jeft deg Fettes mit heifient Wafjer teq, ftellt die Sulse in einer
Rafjerolle auf ben Herd, gibt, jobald fie gejdhntolzen ijt, einige Giweif, die
ntan mit ein wenig Waffer und dent Saft einer Lmone vermijdit Hat, daju,
und peitfcht fie mit dex Schneeruite, bid fie ju fteden Geginnt. Dam 3ieht man
Jie an ben SRand des Herdes, deckt fie zu und gibt Kohlen auf den Dectel ober
ftellt fte botite in Das ofjene Nohr. So (ARt nran fe ftehn, 0is fie tar erfcheint
und ber Sehinee fich sujammengezoqen hat, was ungefdabhr eine balbe Stunde
batert. ievauf binbdet man ein in Geifes Waffer getauchtes, vann gut ang-
gedritctes Riichentudy (bon grober Letnwand) an die Fiife eines wmgejtiiviten
Gtufles, {tellt diejen neben bas offerte Rohr unb gieft bie Sitlze durd) das
Tud) in eine untergeftellte Sciiffel. MWenn fie nach dent exften jehnellen Ditrch-
fliefert noch tritbe ift, voird jte burch Dasfelbe Tud) in eine anbdere untergeftellte
Sdjiifiel gegojfen und dies wiedetholt, bis jie tlar ift. Dag erfaltete Afpit
g fo feft fein, baf man o8 fdhneiden tann, ein tentq gittern und im NVhunde
leicht gergeln. uch foll o8 weinartig geld und Har wnd angenefnt janetlic)
'i?iﬂ- Wl man ben Gejdhmacd von Afpif verbejjern, o it nan
e altes Huhn ober mageres Rinbfleijch ober ein paar Tanben ober Jteb-
Dither in ber Briile fodhet. Das betreffende Flefchitiic fann bann Heraus-
genonmen und genofjen terden. Soll Ajpik fiir gelegentliche Beviwendung
aufbewonhvt werben, fo fitllt man e in ®ldjer, verbindet diefe mit Pet=
Samentvabier wnd ftelt fie im offenen Wafferbade in bas tihle Robr.
mcfftfjicbtufdrbigcﬁ A jpit beveitet wan, wbem man fiir dbuniles
BWitrgeln, Sleifd) und Leber abbratet, efe man jie mit ber Briile fochen
LGt, obet gu bet fchort geflérten Sulge aifgelditen Fletjeh-Cytralt gibt, fiie
hellvotes Rohrenfoft ju Hchtem Afpit, fiiv granatfarbencsd jolden
A buntlem Afpif miifeht. ‘

Wit Gallerte ober Gelatine fchuell bereitetes Ajpik.
Dan Wit fiie ein Qites Ajpif ungefdhe 3 Defa Gelatine ober Gallerte
2011. Sehiweinshant ritit guter Rindfuppe auf, mijht Heipe Subpe, Liebigs
Sleijdh- Grtratt, guten Weifwein, Linonenjaft uitd Gewilry-Cjjig nadh

Brato, Siivbeutihe Fiide. G
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Gejchmact dagy, feibt die Brithe auf die oben angegebene LWeife und (dpt &

fie in @18 fulgen.
Rraft-Afpif fir Kranfe Cin tein genuhted Huhn, 65 Defa
Wadjchinfen, 2 gepupte Kalbsfiife und 14 Defa Leber werden gexteilt

und gerfactt und mit 3 Liter Whaffer & Stunden lang gefocht. Dann gibt |

man ein Qiter WeiBwein, e Liter Bertram-CEfjig (Cjtragon) und etiwns
Galy dazit und (Rt Das Gange nod) eine fdhwache Stunde weiter focen. |
. ©odann giet man die Flitfjigleit durcy cin feines Sieb in ein irdened |

®efdf und Lipt fie an einem Hiflen Ort fiber Nadt ftehn. Anm ndcften
Tage flavt man fie auf die &. 33 angegebene LWeije. ‘w

Tijdiulze. Kopfe und Abfalle von Fijchen, BiviebeliGelbe Ritben, |
Qimonenjchalen, LQorbeerlaud, Ehymrinn,— Cjig, Gewiiry, etwag weifien |

Wein und fo viel Wafjer, daf es ftart fiber Den anbeven Jutaten fteht,
focht man, bis die Kdpfe serfallen, gibt Dann aufgeldjte Gelatine und

ben ©ubd eines groferen Fijches dazw, erhiht die Favbe durc) Safran

und abgeditnftete Wurzeln und vt und feiht die Sulze wie die vorige

~Gingiefen von Sulzen in Formen. Man taud)t die Foum
in faltes Waffer, jdhldgt jie wicder aus, ftellt fie feft und gevade in eiie
Pertiefung in gehactes Eis oder in Sdnee und giept fie mit dev falten

Gulze nidt ganz bi3 an den Rand voll. Gieft man mehrere Schicyten |

pon Sulje ein, jo muf bei jebesmaligem Gingiefen die untere fo feit
fein, Daf eine Werithrung mit demt Finger feinen Gindruct wmehr Hervors

yuft, die Ddavauj zu jcpiittende aber jo lau, daf fie fic) mit Dev untern |

perbindet. Die Schichten trennen fid) jonft, wenn die Sulze geftiirst it

Fiirunterlegte Sulge (ARt man auerjt eine hochitens fingerdide |

Sdicht von Sulze im Dodel feft werden, gibt dann dasd Eingulegende,
nachdent man es in falte, aber flitjfige Sulze getaucht hat, damit es leichier |

antlebt, gleich auf die Stelle, auf der 8 bleiben joll, gieft nun [bfjelweife in
gleichmifpider BVerteilung ein wenig Sulge o vorfichtig davauf, bak fie das

Gingelegte nicht verfchiedt, (&Rt auch diefe ftoden und gibt Hievanf nod |

jo viel Sulze dbazu, daf das Cingelegte bebectt ift. TWWill man mehrmald |

unterlegen, jo wird der Borgang wiederholt. Soll eine Form gleichmdpig aud
gegoffen werden, fo [aft man auf dem Boben derfelben Sulze ftocfen, Hangt
pann eine fleineve, giatte Torm, bie ftatt eined Ninged Deren vier bat,
Dinein, Dbefchwert fie ein wenig und gickt den Rawm wijchen beiden
Formen mit Sulze aus. Jjt diefe ordentlich geftodt, jo erwdrmt man

ben fleinen Model mit in Beiffes Wafjer getauchter Leimwand, Hebt i

Beraus, fobald er fich-ablbft, fiillt Den Naum augendlicklich voll wud
gieft die Bwijdenvdume mit Sulze aus.
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Gefulzte Fleijchipeifen werden hdufig auf diinn eingegoffenem Ajpit
sierlich mit u Bldttcen gefchnittenen und wie Blumen zujammengeftellten
Monatrettichen, gefochten Golbriiben, Eiern in Scheiben, Cijtggurien, Bohnen-
jdoten, Teterfilic, Karfiol, in Wein gefochten Triiffeln, gefodjter Junge
i, bgl. unterlegt. Dazu gehbrt aber eine Kunftfertigleit, bdie nur durd)
llbung erworben, nicht aber durc) Bejdhreibung beigebracht werden fann.

Stiivzen der Gulzen. Um eine Sulze auf eine Schiifjel su
ftiezen, legt mant Dieje auj den Miodel, dreht beide miteinander unt, fabhrt
mit einent in Beifed Waffer getauchten Tud) ober Schwamm vorfichtig
tumd um den Model, b8 fich bie Sulze von demfelben geldjt hat, und
Bebt den Model dann langjam jchon’ gevade in bdie Hihe. Sollte jich nad
et Gtitvzen einige Flitjligleit am NRanbe der Schiifjel zeigen, jo mup
man fie mitte(s eined Feberfieled abziehen und dem Rand mit einem in
warmes Waffer getaudhten Tuch abwijchen. Vet mehriarbigen Sulzen pilegt
man Den Model mit reinem frijchen. Mandeldl ausdjuftveichen, darf ihn
aber Dann beim Stitrzen nur wenig evivdrnten. Diefe Avt Hat den Vorteil,
baf fich die Favben nicht am Rande vermwijchen, aber den Nadteil, daf
bie Gulze fich jchwerer von Der Fovm LBt und daher leicht anjpringt.

Auflofen von Haufenblafe uud Gallerte,

Bon det echten Haufjenblaje,?) weldhe fitr flare Sulzen der Gelatine
ober Gallerte vovuziehen ijt, with die nitige Menge mit einem Steine -
geflopit, aewajden, zu fleinen Stitcddhen gevriffen, mit tweichemr lauen
Baffer (Yo Riter ju 2 Defn) und einigen Tropfen Limtonenjoft in ein
Lopichen gegeben, itber Nacht an einem warmen Orte ftehn gelafjen, dann
i Beifes Waffer geftellt und langjam 3 big 4 Stunden gefocht, wobei
man fle bfters aufriihrt und abjhdumt. Wenn fie fich) gany aufgeldjt
und jravf eingefoch)t Gat, feift man fie durd) Drgantin zu gefochtem
Beifien Bucer, (Rt fie noch einige Minuten mit demfjelben fieden, feiht
fie Dann und mijdht fie gu Den iibrigen Bejtandieilen der Sulze.

Gelatine, welde ifrer Billigleit wegen zu den meijten Sulzen
genommten twird, (oft fich leicht auf. Man lift fie nidht bi3 zum Kodjen
Oei werden, weil fie jonft einen leimartigen ®efhmac befommt. Die
nbtige Menge bavon witd mit einer Schere erjchmitten, mit Faltem
%ﬁﬁer abgefpiilt und fijr Gejulites von Dbers mit Yeijer Mild) (fitw
le.fiﬂ Gramm  einen GRlbfelvoll), fiir Chaudean  und Objtjulzen wmit
flem__ilil Wein aufgeldjt. Zu Cremes ober Chaudeaus fprudelt man fie,

1) Gdte Daujenblaje ift filbermeifs, dburdyfichtig, fledenlos und, toenn aujgeldft,
gerudios, unedyte mattgelblic) und lederartig did.

g%
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wihrend diefelben austithlen. Filv fave Saftjulzen . dgl. muf man die
aufgelbfte Gelatine wie Ajpif mit Scdnee und Limonenjaft Lliven.

Siir Sulze mit Giern ober Manbeln ninmt man 3 je einent Siter |
1Y Defa, fiir andere Guljen 2 Defn Gelatine. Wenn fie geflirt werden
3

foll, muf man fojt Das Doppelte nehuten, tweil beim Kldren biel verloven
gebt. Uuch nimmt mon im Sommer mehr, ald im Winter. Man brauche

ftets Gelatine von der bejten Qualitdt, weil Ddiejelbe flaver, reiner von
®ejchmact und ausgiebiger ift, als anbeve, und nicht gefldrt werden muf §

Damit die Sulge ftocdt, (aft man die mit derfelben gefiillte Fovm in Gif

ober in Grmanglung von folchent dtber Nacht im Keller in Wafjer ftehn.

Bon Gallerte von ShHweinsdjdhwarten gibt man je 2 Defd
it einem Degiliter Waffer ober NRindfuppe, [ift fie itber Nacht {tehn,
bamit fie fich eviveicht, Bft fie hievauf bei langjantent Kocdhen auf, mijdt
fie qur Briihe fitv Fleijd= ober Fijchjule und flirt dieje mit Ehweif,

Beveitung der Grumd-Tunken (Soucen).
Butter-Saucen Dbereitet man entweder wie Snmadh) (S 9),

ober man dritcft einen gehauften CRIbTelvoll feines Weizenmehl mit einent §

Gtiiddjen Butter mitteld eines Kochlbffeld ab, rvithrt ungefahe o Kiter

falte Suppe ober JFifchbrithe dagu, vithrt' diefe Sauce auf dem Herde fort,
big fie Dictlich wird und das Mehl verfocht ijt, zieht mun das Gejdjice §
quriicf, qibt ein Gtiiddjen Butter in bie Sauce, viihrt fie fort, bHig diefes.
gefchmolzen ift, und joll fie bann fogleich weiter vevivenden und anvichien. =
Man jalzt die Sauce nach) Gejchnac und fann {ie mit weifem Pieffer

und Mustatnufy oder (fitr Fijchjpetfen) mit Simonenfaft wwiiczen.

Rriéftige lidjte Sauce (Coulis). Man bratet Kalbfleijdy
ALFdlle von Der Stelze, Hout und Knochen und ju Scheiben gejchnittene
Wurgeln (Bwiebel, Mbhren, Sellerie, Peterfilic) mit ein wenig Butter ab;
focht fie mit Suppe aus, feilt die Suppe und berivenbet fie zunt Bergiefen
einer lichten Buttereinach, mit der man fie bei fleifigem Rithren zut einer
bidlichen Saitce einfochen (4R, die man nad) Abnehuten von Schaune und
Fett durd) ein Sieh ftreicht und rithrt, bis fie exfaltet ift, damit fich feine
Hout bildet. Diefe Sauce ift jehr jdhmadhaft und wird mit verjdyicdenen
Beigaben zu Saucen, NRagouts, Cingemadytem, Gemitjen, Frifafjeed
it. |- 0. betiendet.

Rrdftige braune Gauce Fleifdy und Wirezeln, wie fiiv liche
©auce, bratet man ab, bi8 fie fdhin duntel {ind, ftaubt jo biel Mehl darauf;
al8 da3 Fett befeuchtet, laft ¢8 braun anlaufen, vergieft es mit Suphe
laft biefelbe gut einfochen uub paffiert hievauf bic Sauce. Man fann fie
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wit Eijig ober Limomenjaft f{dnern und bverivendet fie auf bverichiedene
Wetje. Will man fie fraftiger madyen, fo lift man Wilbgefliigel mitfoden
ober gibt Fleijc)-Crivaft in die Sauce.

Semmelkody (Panade).

Gemmteln  (ungefifr 6 Defn), Deren Ninde man abgericben Bat,
werden in gute Fleifchiuppe getaudht, einige Beit legen gelaffen, bann
serdefict, in wavmer Buiter quf Dem Herde geriifet, 61§ fie ein feines,
dides Roch geworden find, dasd fich von der RKafjerolle [Bft, dann vom
Detde genommen und nod) eine Weile geriifet. 'Hievauf gibt man ein paar
Dotter dagu, vithet fort, big biejelben nicht mehr voh find, und fept dag
Kod) dann ju weiterer Vevmwendung beifeite,

Kod) von Obers (Béchamel?).

Fitr Mehlipeifen. Sn b Defa Geife Butter oder Heified Rinds
jdmals gibt man 10 Defa Mehl, viihut e8, bis es jchdumt, (At o3 aber
nidit geld werben, fehitttet nach und nach 81 Dejiliter ficbendes Obers
dagn und jchligt dag Koch anfangs auf bdem Nande bed Herbes, dann
auf Demt Feuer ab, 0i8 es cin feiner Teig it, dev fich pom Qbffel johlt.

Gemmelbejchamel Feine Senmmeln, beren Rinde man abgericben
Bat, merden mit faltem Dbers (Sabhne, Scymetten, fiiRent Rahm) Deferchtet
und, fobald fie eryweidht find, aerbriiclt, dann in Dheife Butter gerithrt und
mit berfelben gefocht, bis fie cin feiner, glatter, aber nidjt tyocener Teig

‘aeworden /find, der fich von ber Safferolle (Bt

Gleifdbeihamel. Abfille von Kalbfleifh und Gefliigel, zu
Stiictchen gefchnittene Wurgeln, einige Korner Pfejfer und Neugetviirz, ein
Gtilcfchen Qorbeerblatt und ein wenig bon fetter, gquter Guppe diinftet man
u'b, big Der @aft cingegangen ijt, focht das Gebiinftete dann mit 2 Degi
Elter @uppe aus und feiht diefelbe. Hievauf lift man 4 Defa Mell in
2 Defa Butter anlaufen, viifrt die erfaltete Suppe und 2 Dejiliter faltes
Dberg bagu, pajfiert bagd Gange und focht ed bictlich ein.

Sifdbeihamel Fifchitiicfe werden mit Butter, Wurzelit und
Setirs geditnftet, niit Mehl geftaubt, mit Obers ditnn vergofjen, dann
Paffiert umd dicitich eingefocht.

@reﬁﬁbc]"c[)nmcf, Pan LdBt Bwicbeljcheiben und einen Loffel
Em“[ﬂ'ln O Defn Srebsbutter anlaufen, vergicht das Ungelaufene mit
4 Dejiliter faltem Doers, ftreicht e8 durch ein Sieb und focht ez dictlich ein.
T ——

) Rad) dent Crfinber fo genannt.
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Bereitung von Fafd) (Farce).

Tajd bereitet man aud rohem?) ober gefochtem zavten Fleijch. Dage ¥
felbe wird von allen zihen Teilen Defreit, fein gejhnitten und gejtopen.
Siufig gibt man Semutel dagu, weldhe man aber vorfer ftoft, mit Oberd ¥
befeuchtet und ausdriidt oder al3 Befdjamel ober Semmelfoc) (. 37) 4
peimifcht. Somumen Schalotten, Peterfilie und Champignons (die femnen
Reduter) odev Tritffel-Abfdlle, die einen bejonbers guten Gejdymad geben, &
qur Fajch, fo werben fie borfher mit Butter abgediinitet. Bei der Bevettung
ftoft man Fletich, Senmel und Fett (Spect, Butter obev Beinmarf) fo
lange miteinander, big fidh diefe Bejtandteile villig gemijcht Haben, gibt
aud) frifche Dotter, Gewiiry und fauren Rabhue (wenn welder gur be
treffenden Fajch fommt) in den Morfer und verreibt alles recht gut. Damt
wird e3 paﬁlert Salbs-Guter ober -Nieren und Sefliigelleber (rof), wenn
bas {ibrige Fleijch rof ift, fonft geditnjtet) find
eine geetgnete Bugabe filv jede Fajd). Die Wiitye
wich Dei den eingelnen BerettungSarten ange |
geben, fann aber beliebig gednbdert werden. Die r
geftofene Fajch ldfpt man vor weiterer Vet
wendung einige Jeit an ceinem Ffihlen Orie
ftefn. Weun fie gefodht wird, erprobt man
vorfer ifre Feftigleit, indem man einen Heinen §
SKnboel (Rbfchen) formt und in Briihe fiedet
3t er zu feft, fo gibt ntan nod) erweidie &

g Sentmel, ijt er zu weid), Dotter gur Fajd. Do |
i, 14, Gtreichen ober Formen der Fajdh gefchieht mit |
in f)ei{;es”: Waifer getauchtem Loffel ober Mejjet. |

Rindsjaid Ne. I Bu einem Halben RKilogramm vohen Lungen | ?
Braten ober anbetemt miivhen Nindfleijh gibt man 7 Defa Spect oder |
Beinmart, 2 Gardellen, Jwicbel, Salz, Pleffer und milden fauren Rahi. ¢
913 Witrze fann man erdritctten Kroblauc) und Limonenjdalen verwenden. §

r. IL. Man bereitet die Fajd) wie oben, nur nimmt man jtatt bed |
jauren Rahmes in Mild) eviveidjte Semmel und Dotter. (Bu @Ijmgcfeﬂ
und Burit.) :

e, ILL. Bu einent Halben Silo Fleljch gibt man 14 Defa Shed | f
oder Beinmarf, Senmelbejhantel (S, 37), Dotter, Saly und belichige Biirg |

1) Rofes Fleifdy Tann man am jdnelften mit Hilfe etner Fleifdhmaidine (Fig. 14) |
mitrbe madhen oder Fetfleinern. Dem erfteren Jwede dient eine Majdyine mit Waljel |

(fiiz fafchierte Schnitchen 1. bgll), bem IleBteren eine folche mit Meffern und eimell |5
grofiltcherigen Siebe (fitv Wiirfte und Fajdyjpeifen). ! i
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Ne. IV. Gin Halbes Kilo Lungenbraten und 10 Defa frijdhen Sped
foct und ftofit man fein und gibt in Mild) erveichte Semmel, ange-
faufene Biwiebel wund Reterjilie, Pieffer, Salz und RNeugewiivy dagi.

Ralbsfajd) . I. Zu 30 Defa gebiinftetem Kalbfleijd) gibt ntan,
7 Defa in Oberd erweichte Semntel, 10 Defa gewdhnliche ober Krebs-
Butter, Bfeffer, Sals, 2 Dotter und einen Loffel fauren Rahm.

‘NRr. L. Man gibt 3u 30 Defa gedinftetem Fleijeh 2 gediinftete
Ralbanierent jamt dem Fett oder ein gefodytes Guterl, dic feinen Rriuter,

- 7 Tefa Semmelfod) ober Befhantel (&S. 37), 2 Dotter, ein paar Lofjel

Rahm und, Saly und ftofit und paffiert dad Gange.
e, TIL Man gibt 3u 30 Defa rofem SKalbfleijc), am beften von
ber Stupoder dem Nitenfleifche, 14 Defa Sped, 14 Defa Semmelfod),

.Sdalotten ober die feinen RKvdnter ober Triiffeln, 3 frijche Dotter, @aI3

und EBT effer und }tufg,t und pafjicrt dad Gange.

Nr. IV. Bu einem Halben Rilo rohem Kalbfleijch, von dem ein Teil
@Eutui ober Niere fein fann, gibt man 14 Defa” Beinmarf, 7 Defa in
Dbers erieichte Semmrel und 2 oder 3 Dotter. Pan faun auc[J Sordellen,
Pieffer oder anbdere Wiirze dazugeben.

Nr. V. Bu einem BHalben Kilo rohem Kalbfleijdh gibt man Semmel-
fud) unb die feinen Srduter oder anbere Wiire und {toft und pafjiert
die Mijchung.

Schweinsfajch Bu cinem halben Rilo rohent ober gebratenem, fein
gefchmittenen und geftofenen Schweinefleijd) gibt man in Fett angelaufene
Bwiehel und Peterfilie, 7 Defa Spect, 7 Defa in Suppe ober Dbers
cmeichte Semmel, Salz, Bfeffer, Knoblaud), Majoran und 2 big 3 Dotter.

Geflitgeliajcd . I (Weike) Dag Bruftjleijc) von Kapaunen
ober Hilhnern jchneidet, ftofit und paffiert man und gibt gu 30 Defa
davon 16 Defa Kalbseuter, 10 Tefa Senmelbejchamel, 14 Defa Butter
ober frifchen Spect, 3 Dotter, 2 Loffel fauren NRahm, Saly und als
Biirze die feinen Srduter ober wenigftens Shalotten. (Fu Nocen 1. bgl)

Nr. IL (Note.) Bu 16 bis 20 Defa Hithuerfleijh und 7 Defa
Semmelfoc) gibt man 7 Defa Krebbutter, 2 Dotter und ein wenig Saly.
Man fann die Fajdh mit Mustatblitte wiirzen.

Nr. IIL. (Bon Wildgefliigel.) Dag Bruitjleijch bon Rebhithnern o. dgl.
ftoBt man und mifcht 31 16 Defa davon 10 Defa Kalbsnierenfett, cin
paar Loffelvoll fein gt]d)luttcue Triiffeln oder Champignons oder Schalotten,
2 Gier, Gafy und ein wenig Pajtetengeviis.

‘Xeberfajd r. I 20 Defa rofes Kalb- oder Gcf)mcuxcﬂuid; bitnftet
man mit Bwichel oder Schalotten, Peterjilie und 14 Defa SKevnfett ab
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und gibt, wenn e3 bvaun itd, ebenjoviel Salbsleber dagw. Sobald Hicfe
nicht webr blutig ift, wird das Gange gefdhuitten wnd geftofien und gleich §

gum gyiillen wvevwendet oder vorher noch mit Semmelfoch), Dottern umd
©alz verrithrt und paffiext.

R, IL. Bu 16 Deta Gefliigelfleijd) und 15 Defa Gansleber gibt man
10 Defa Genumelbejchamel, 10 Defn Spedt, 2 Dotter, Salz, Biefier und
Sdjalotten oder feine Krduter oder Triiffeln.

Nv. L Man fidht aavtes, rohes ober gefochtes Fleifch und gibt
mit Butter gediinftete Champignons und Schalotten, Pejfer, Sals, Dotter,

Ocflitgelleber und gutes Dbers bagu. (Fiv Wiirjtchen, Kiofchen und |

Bratenfiille.)

Jir. IV. Gansleber und halb foviel Spect, siemlich viel Schalotten
und ein wenig Pajtetengewiiry wird gediimftet, bis die Leber nid)t neh
blutig ift, und durd) ein Sich gejtvichen. (Bum Ginlegen in Fleijchjulze)

Wildbretfajd MNv. L. Ju Stiiden gefchnittenes Hajen= ober Mehs
fletjch, gewdhulic) von den BVorderteilen, gibt man mit einigen Kbruern
Pieffer und Neugewiivy, einem Stitd Sentutel und ein wenig Suppe und
Gffig in eme mit Spect und Warzeln belegte Kajferolle und dilnftet e,
big ¢5 ntiire ift. Dann wivd Spect und Fleiid) gefchnitten und geftofien
und durch ein grobes Sieb geftrichen; wasg nicht durchgeht, wird abermals
gejtofien, mit Saft vom Diinften verditunt, evivdrmt und pafjiert; Sum
Slufle mijcht man zu Fajd) von einem Halben Hajen 2 oder 3 Dotter
und ein paar Lojfelvoll fauren Nabur

N, 1L Fiv vohe Fafth muf man Fleifd) von NRiicen und Keulen
eine3 Hajen oder der Schulter eines Rehes yevwenden. Das Fleifch twitd
von Piutchen und Sehnen befueit, gejchmitten und fein geftofen, mit zwel
abgeviebenen, in Guppe erweichten, mit etwas Butter verfochten Semmely,
20 Defa gejdhablem frijchen Spect, zexdriiciten Schalotten, Sals, Breffer,
3 Dottern, jourem Rahm und gutem Wein gemifcht und paffiert.

A, ILL, Ein halbes Kilo tohes Hajenfleijd) mijcht man mit 30 Defa
Ralbfleifd), 30 Defa Beinmarf, 2 Triiffeln, 6 Champiguons, Schalotten,
Peterfilie, 2 Snitten Semmel, die man in votem Wein evieicht, au
Panade gefocht und mit 4 Dottern verriihet hat, ©aly und Paftetengetwiivg,

RNr. IV. Gebdiinjtetes Wildbret ftopt man fein, pajfiert es, mijcht e8
nad) Gejdymad mit Gifig, Pefjer, Saly und Ajpif, focht es Dictlich ein
und lapt es erfalten. Dann wirh es ju belichigen Stiicken gejcguitten und
sumt Ginlegen in Afpif vertvenbet.

Siidfajd Ne. I Man jtoft und paffiert rofied, von Haut wnd
Gréten geldjtes Fifchflejch und Fijchleber, gibt 3t 30 Defa davon 16 Defa
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Butter, 16 Defa in Dberd evweidhte, in einer Serviette qut audgedritctte
oder gefochte Senumel, 3 Dotter, -einen Lffelvoll jauven Rahm, Saly und
die feinen Srduter and paffiert das Gange. (Bu Nocen u. dal) :

v, I Kavpfenmild) iiberfodht man in Salzwaffer, diinftet fie wutit
Butter und ben feinen Srdutern ab und Dereitet fie auf die bei Fijehfajch
Rr. I angegebene Weife zu Fajd.

Ny, I, 14 Defa ‘auggeldjtes Fleifdh) von Heringen, Sarbellen ober
gecducherten Fijchen diinjtet man mit Butter und den feinen Krdutern ab,
Dann wird eg geftofen, mit 10 Defa Semmelfod), 7 Defa gewdhnlicher und
3 Defd Krebsbutter und 3 Dottern gemijcht und durd) ein Sied getrichen.

Rrebsfajd). 7 Defa Krebsbutter, die Schweifden und Scheren
ber ausgeldften Srebfe, 10 Defa mit Ders evweichte Semmel, Saly und
2 Dotter toft und paffiert man.

Bereitmg von Fleifd)-Piivee.

Bon Wilbgeflitgel Dad gebratene’ Brujtfleifch wird fein ges
jmitten, mit Fleifchbeichamel ober frdftiger lichier Sauce gebumbden, fehr
fein geftofien, Beify gemacht, paffiert wnd weiter vevwendet. Fiir Paftetden
Witd dad heife Piivee mit Lhwonenfaft und Dottern gentifeht.

Bon Hafen w dgl. Dag gebratene, feingefchunittene Fletjdh wird
aeftofien, mit brauner Gauce gemifcht und paifiert. Dos zerhackte Gevippe
toht man mit etwas rotem Wein aus und jeift Diefen zur Sauce.

Bereitung von Salmi.
: Man jehneidet Had abgelbite Fleifch von gebratenem Wildgefliigel fein,
0ibt ein paar in Butter obder DBratenfett gebacfene Semmeljtiicfe und den
!}L‘[Jmtcncn Bruftipet dagu, ftbpt e3, biinftet e3 mit dem Bratenfett unbd
tatibt es ein wenig. Daun fetht man eine Brithe, die man duvd) Ausiocdhen
der gevichlagenen Gefliigelfuodhen mit ein wenig Suppe und rotem LWein
dewonnen Dat, Duvch ein feined Sieb gum Fleijehe, gibt Limonenjchalen,
Reugewiiry und Leffer dagu, paifiert bad Gange und aft e3 dick einfochen.

Beveitung von Hacdfleildy (Hachée).

Bon Ralbfleifd oder Gefliigel Nu. I Man (Eft Jiwiebel
und Peterfilie in Butter ober Bratenfett anlaufen, qibt feingejdnittencs
ﬂ_ﬂ}_’-‘ﬂtfnt‘ﬁ Sleijc) dagu, ftaubt Ddiefes Fleiich mit ein wenig Viehl, vers
JIEBE €8 mit Suppe und (Rt diejelbe verfochen. 8 foll dadurd) nur
I91tlg und gebunbden werben. Man fann es mit Cimonenichalen, Bfefjer
nd Musfatmuf witgzen.  Meiftend verriihet man e gum Schlufje mit
Cibottern, darf e$ aber bamn nicht mehr focdhen lafjen,
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Nr. II. Gaftiges gebratenes Kalbfleifd) wird fehr fein geicynitten,
mit Butter, demt Bratenfaft oder Fleijd)y-Crtvatt (Qimonenjchalen) und
iaurem Rahm aufgediinjtet und mit Dottern gebunbden. Man gibt & als
Fiille in Butterteiglrapfeln.

RNr. III. Man diinftet da3 Kalbfleifd) mit Butter, (&jf)ﬂmptguonﬁ
(Qimonenjdhalen) und Kapern, fchneidet Fleijd) und Butaten fein, mijcht in
Suppe erweichte, paffierte Semmelfchmolle davunter, gibt alled wieder in oen

Sajt, [aFt e3 redyt heiff werden und mijcht dann Limonenjaft und Dotter dagl.
; Nr. IV. Das feingefchnittene Kalbfleifch und feingehactte gediinftete

Triiffeln werden mit in Butter angelaufenen Schalotten gediinftet, damn ¥t |

geftaubt 1nd mit GSuppe, Bratenjaft und ein wenig Limonenfaft aufgetodt 3

Bon Wildgeflitgel. Dasd gebratene Fleijd) von Rebbithnern 1. gl
with fefr fein gefdhnitten, mit Butler abgediinftet, mit Befchantel ober
lichter Sauce gebunbden, mit Bratenjajt gemijcht und mit Pieffer gewiist. |

Bon Wildbret. Bratenvefte von Hafen ovder Jeh jchneidet mai
fein. Dann ldfit man Jwiebel und dag Fleifch in Bratenfett anlaufen, |
gibt Wildbret-Sauce mit Nafhm und Limonenfaft (oder aud) gediinjtets |
feingefchnittene Tritffeln) baju und lift das Gange dick eintochen. ,

Bon Kalbs- oder Lammslunge Man (Eft Joiebel, Peterfilic |
unb Brojel in Butter anloufen und gibt die gefottene, feingej felmittens
Qunge, ein wenig mit Suppe aufgeldjten Fleijd)-Crtralt, Saly, E[S[effer,l
Reugeiviiry und uletst ein paar Dotter dagu. Man fann aud) ettoas fauen |
Rahnt und Limonenjdjalen beimijcdjen. |

Bon Krebjen. Feingejdnittened Krebsfleijd) bitnftet man mll
Rreebsbutter und Peterfilie nur wenig ab, falzt ed und bindet 3 mlt
einem Dotter oder mit lichter Sauce ober mit beidem. l

Bereitung von Ragont?).

Die au ben verjchiedenen Ragoutd verwendbaren Gegenjtinde metben I

folgendermafen vorbereitet: Kalbs-Kopf oder -Dfven, Kalbg-Cuters
und -Bries werden blandiert, in gejalzenem Wafjer wid)i gu soeic) gebodt]

md iviicfelig gr]c{)mtten Dbergaunen wird gefodht, bid fich die Hauk|
~ abziehen [dft, dann in Diinne Gtreifen gejdjnitten. Kalbsnieren fiedd|
man einige Minuten in Suppe. Hirn wird diberfotten und abgehutet |

Riifenmarf blandjiert und wiirfelig gefchnitten. Hahnentamme fugt’
man oben und unten ein wenig ab, begicht fie Dann mit fiedendem Wafier |
pamit man ifnen das Hautdhen abreiben fann, und focht fie hierauf et
1) Sn Ofterreich aud) Cingemadtes, in Hefjen Beiefjen, in Rorddeutdlad ;
feined Witrzfleijd, Mijdgeridht ober Bieffer von — genannt.
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Gtunbe mit Suppe und Limonenfaft. Gefliigelleber itberfocht man mit
Guppe. Geflitgel with gedimpft. KLrebie werden in Salzwaffer mit
Peterfilie gefotten und dann audgeldft. Die Schweifden fdhneidet man zu
Gtiiten von gleicher Grife. Von den Schalen mad)t man Kreb3butter.
Ghampignons, in Crmanglung derfelben auch andere fleine Sdywdamnte,
werben gefchdlt und mit Butter, Suppe und Saly und guweilen aud) mit

‘Qimonenjaft bei beftandigem Aufjchiitteln rafjch geditnjtet. Morcheln focht

man mit Suppe, Saly, LUmonenjaft, einem Lorbeerblatt und einev fleinen
Bicbel, in weldje man eine Gewiirgnelfe geftedt Hat. Triiffeln fverden
gefchilt, witcfelig gefchnitten und mit gutem WeiRwein oder Suppe unb
®lace Bei ftetem Aufichwingen gebiinftet. Grbien biinftet man mit Butter.
Rarfiol und diinner, griiner Spargel oder Kohlritben werden in
Salgwafier gefocht und gu Fleinen Stitckchen gejchmitten. Axtijdhoden-
biden focht man mit Suppe, Wein und weifem Pieffer. Gelbe Aitben
werben wreift in Gpipwedchen gefdinitten und jo wie Schalotten und
fleine Swiebeln mit Butter, Juder, Salz und etwas Suppe gediinjtet,
Dliven durd) Herabjhilen entfernt und dann blandjiert.

Sollen Fafdh-KIoEden oder ~Noden gum Garnieven bon
Rogout verwendet werden, fo focht man fie wm Suppe.

Fitr bollftandiges Ragout [ift man Mehl in Krebsbutter
anlaufen und vergieBt es mit frdftiger Fleijhjuppe gu einer Sauce, mit
weldjer die auf die oben angegebene TWeife borbereiteten Beftandteile ver-
fl}mben und 3u einer jafiigen, aber diden Speife eingefod)t werden.

Weifes Ragout wird mit gewdhnlicher Butter ober mit lichter Santce,
3i Der utan ein wenig Champignon-Gijeny geben faun, bereitet. Statt Krebs-
i.tf}meifd)en fann man Ricfenmart verwenden. Undere geeiguete Beftandteile
jind Rarfiol, Gefliigelleber, Triiffeln, Bries, Hafhnentinmie u. dgl.

Fitr Ragout gum Fillen (Salpicon) werben alle Beftandteile
i'{br tleinmwitrfelig gefchnitten und mit einer pajfenden Sauce gebunden. Man
bindet 3 B. Bries, Djjensunge, Champignons und Triiffeln mit' tedjtiger
brauner Sauce, Glace oder Fleijch-Crtraft und gutenm Wein (vovaiiglic)
Mabdeira). Cinfadjeres Salpicon bereitet man, inbem man fleinwiirfelig ge-
ﬁf]nitteneé Guter!, Hahnentimme, Kapaunleber, Krebsjchweifden und Kohl=
vitbent niit Qapaunfett ditnftet und wit ein wenig fourem Rahm aujtodt.
5 Ragout von Hansgefliigel Brujtfleijch von gediinjtetem Ge-
flitgel, in Dunit gefocjte Fajch, Bries und Champignons (oder Triifieln),
“m"? wittfelig gefemitten, bindet mam mit [licyter, mit dem Gajte ber
Ue_hlmlteten Beftandteile verbefjerter Sauce, die man nyit Dottern und
Simonenjaft legierent fann.
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Dder: Hihner=Brufifleif) und =LQeber, ChHampignond, Karfiol,

Srebsyheifcien wund Spargel bindet man mit Krebs-Sauce.

Lon Wilbgeflitgel . Bruftfleijh von Rebhuhn, Fajon w. dgl,
Gandleber und ein paar Tritffeln bindet man mit einer fraftigen, lidte §

braunen, mit Wein und Limonenfaft gejduerten Sauce.
Lon Wildbret. Gebratened Fleifh von Hajen oder NReh, Wilhs

gefliigel und Gefliigelleber, Bunge und Shwdmnie bindet man mit einer |

Wilbbret-, FTriiffel- pber jpanijdhen Sauce.

Lon Kalbfleijd). Kalbfleifch (von der Bruft) focht man in Suppe, |

big €3 Dalbweid) ijt, jdhneidet e rviirfelig, diinftet es mit Buiter und

Peterfilie, Jtaubt e3, vergicfit ed mit der Brithe und mijcht Schodmme, |

Gybjen und SKarfiol ober auch RKrebsfleijch und Krebgbuiter dagu.
Siidragout, Wirfelig gefdynittened Fleijch von gebratenen und
gebactertent Fijchen, ebenjo gejchnittene Karpfenmilch und Krebsjdweifden,
gediinftete Weorcheln, Champignong oder Triiffeln und Spavgel oder griine
Grbjen bindet man mit einev dicklichen, mit Fijchjud vergofjenen Sauce von
. Strebgbutter und wiivyt dag Ragout nut Piusiatnufp. Wnfer den genannten
Bejtandteilen fann man noch Hechten= oder Ruttenleber, SchildLrdrenfleijcdy und
Frojdyfenlen, Fijchfajc), die man in Dunft gefocht und wiivfelig gejchnitten

fat, oder Mocen von folder Fafch und jehr Eleine Krebstuddel dagu geben. |

Rury vor dem Anvidjten legiert man dag FRagout mit einem Dotter.

Weies Fijdhragont. Man beveitet lichte Buttereinmac) mit |
etwad jautem Rahm und gibt Kavfiol, Cebjen, Schwinume, Fijchleber u. bgl F

und den Saft der gediinjteten Beftandteile dagu.

Krebsrvagout. Man fodht eine Ffraftige Lchte Sauce, verrithut
fie mit Sreb3butter und [apt Krebsfleifdh und Champignonsd damit auf
fochen. Mian fann die Sauce mit einem Dotter legicren. Auch Lfann man
Gpargel, Gejfiigelfleifch und Leber, Kalbsbries . dgl. dazn geben.

Yufternragout. Jn-lichte, mit Wein und Limonenjaft bereitete
Gauce gibt man entweder nuv Unjtern mit Grem Waffer ober aud)
Gardellen oder Rrebsjleifch und Hechten-Ceber und =Ml oder Fleijd
von gerducherten oder frifhem Fijch und einen Dotter.

Die Fildye.
Da fo viele und fo verfdyiedene Fijche zu Markt gebradht werden,

pafy €8 fhrer ift, fich fiber ihre vt uubd ihren Wert su orientieven, |
wurde wijcen Geite 46 und 47 Dbiefed Buched eine Favbentafel ecine |

gejdhaltet, telche im LVereine mit den nacjjtehenden Grfldrungen bdagh
bienen folf, bie Orientievung zu evleichtern und dadurd) die Schmierigheiten
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beint Ginfaufe Ju vervingern. Auj derfelben find alle jene Fijdhe abgebildet,
Deren Bereitungsart fich in Diejem Budje findet, Jeder von ifnen it mit
oer Jumnter bezeichuet, weldhe im Tegte dem Namen des betveffenden Fijdes
boranjteht.
Siiwaflecfifdye.
Ne. 1. Die Forellen find befonders zart, leiht verdaulich und

‘woblihmecend. Sn Ferchen gesogene erveicdhen ein Gewid)t bon einem Kilo,

Bachforellen nur ein folches von einem Galben Kilo. Bum Baden werden
jdon Fovellen berwenbdet, weldhe exft eie Spanue lang find.

Die Qacgs-Forellen werden bis zu 16 Kilo {dhwer. It jarted
Sleify it cotlich ober (beim Silberlachs) weif und witd fehr gejchint.
G8 gleicht demt Des Lachies, ift aber weniger fett und daber verdaulicher.

' DieSaiblinge, die in der Grife den Forellen gleich find, Haben
gelblich, votes Fletich, welches nochy jarter ift als Das der Qachs-Forellen.

Det Lachs oder Salm (Nheinladhs) ift feines fhon toten
Sleifjches unbd féiner Grofe wegen der beliehtejte Tafelfijch.

Fr. 2. Der Huden fommt nur in Havten Gebivgswdfjern vor.
Dag Fleifeh bon nicht ju alten Tieren it fehr iweif, fein und von gutem
Gejdmade. Der Fijch erveicht ein Gewicht von 80 Kilo.

. N 3. RKarpfen find beffer, wenn fie aus Flitffen, ald twenn fie
a8 Teichen fortmen. Solchge von 3 bis 4 Rilo Gewicht find dlteren und
jiingeven borjuzichen.

Nr. 4. Der Hecht wird bis u 20 Kilo fhwer, doch ift ev ant jcdhmacthaf-

-teften, wenn ex nidjt fiber 3 Kilo wiegt. G Hat fejtes Fleijd), weldjes fich leicht

bon ben @rdten befreten [Afit und daber ju jedber Beveitungsart geeignet ift.

RNr. 5. Der Aalfifch ift wohljchmeckend, Hat sartes, aber fettes,
dwer verdanliches Sleifch und eignet jich am bejten zum Braten.

Nr. 6. Die Rutte, Aalraupe ober Quappe ift nod) wohl
Imecender afs der Aal; ihre Lebev gilt als Defifatefie.

e 7. Der Bridling (Barvjd) und der ihme fehr dfulice
BIanber oder ©chill (Fogojdh) Haben weies und fo 3drted, jaft-
weihes Fleijh, baf utan fie nac) dem Ynusnehnten fiber Nacht auf Gis
legt, Damit fie Betut Kochen nicht erfallen.

e 8. Die Afche (Afch) und die Renfe (Blaufelden) fiad
fufetft jarte, woblicectende, nicht fette Fifdhchen und werben uteijtens
Gebaden ober qebraten,

Y. Der Waller ober L el 8 erveicht eine Lnge von 11 Meter,
Ef’d? ¢ fein fehr weifies, blattriges, jum Gieden und Baden geeigrietes
Sletdh) wolhlidmedenver, wenn et nod) nidit fo grof ift.
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Seefifde.

Nr. 10. Die genteinen Mafrelen, Sfombri, werden 40 Jenti
meter {ang und Haben feined, yoobhljdhmedended Fleifch, welches tmt April
Mai, September und Dftober am beften ift.

. 11, Der gemeine Tintenfijd), Sepia, ertechjt eine i}anga
von 30 Bentimeter. Sein zdhes, {iiBliches Fleijdh jchmectt im EDLéemﬁer
am angenehmften. Cr wird gebacden und gebraten.

Nr. 12. Dexr Seebarfd), Branzin, erreiht eine Ldnge bnn

" 90 Bentinteter und ein Gewicht von 10 Kilo; fein jchnes, ferniges %Ietid]

macht ihn zu einem Tafelfifd) erjten Nanges. Man befommt ihn b |
gange Sabr, doch ift ber alte Brangin im April, dev junge im thuﬁet
und November ant bHeften.

Nr. 13. Die Bahnbrajje, Dental, erveicht eine Ldnge won |

einemt Meter und wird big su 10 Kilo fdhwer. Jhv Fleijch ift su jeder’
Beit wobljchmectend, am vorziiglichiten aber im Jdnner und Februay :
unb eignet fich) su allen Vereitungsarten. }

Rr. 14. Die Golbbrajje, Drada, wird BO hig 60 Sentinteter
fang. v voraiigliches Fleifeh ift in den Winterntonaten bejonders fchmad: 1
baft und eignet fidy su jeber Bereitungaart. :

Nr. 15. Die Rotbrajfe, Barbone, Ribon, it ein febhr fee |
{iebter Tafelfijch, welcher bas gange SJahr hindurc) zu Haben ift und fid)
bejonders sum Baden auf dem Noft und fiir Brodetto eignet. [

Ne. 16. Die Steinbutte, Rombo, Turbot, wird bis 5u:
16 Rilo jdhwer. Jhr Fleijd), meIrI)eé in ben Monaten Dejember, dazmeh
und Februar am fdhmadbhafteften ijt, witd jehr gejchitt. Das zj‘[tlif[)
gmi},er Sijche wird Filoweife verfauft. |

Nr. 17. Die Seezunge oder Butte, Sfoglia, witd s
Degember, Jdnner und Februar gefangen, erveicht eine Lange von 50 ig |
36 Hentimeter und ift ein fehr gefchipter Tafelfijd). {

RNr. 18. Der @ccﬁtborfd], Merluzzo, bdefjen Fleijeh fehv ge |
jchdnt wird, erveicht eine Ringe von 70 bis 80 Hentimeter. Cr ijt pon |
Dftober big Miry am wohljchmedenditen und eignet fid) aum Diinften, |
st Baden und fite Brobettn. Der Kabeljau, Merluziusg (Sdele |
filch, ' getvoctnet Stoditjd) genannt), ift als frijcher Fijd) einer ber ez |
(iebteften Seefijche. Er ijt am mnﬁ[irﬁmccfenbftcn von Anfang Dftobet |
big Mitte Jdnner und dann ivieder im April und Mai. .

Nr. 19. Die Weifilinge, Merlans, miifen genoffen TUC‘Ibf“v'
wenn fie noc) recdht frifeh {ind. @m werden gejotten ober gebacen.

|

|
34
¥

ey N

T ek

M ) = S oy e — TS

—_—

1 et e pmI Y iy — ey



fer

AT RN

et

elly

Borfenntmniffe. 47

Der Thunfijh, Tono, gehirt gu den grofiten efbaren Fijden
und wird filoweife verfauft. Gr Hat roted Fleifh), das wie Rindileijd)
ausfieht, und unterficgt in rofem Sujtande rafd) dem Verderben. Ge-
bratener und marinierter ThHunfijdh) fonn lange erbalten twerden.

Frifde Peringe haben wohljcmedendes, jzavtes Fleiid) und
fonnen gebacfen und gefotten und auf anbere Weife beveitet yverdem.

.~ Garbellen, die von Mirg big Juni und im September frijd
3u Defommen und ihred zarten Fleijhed wegen jehr belicbt jind, werden
gebacfen und gebraten.

Vorvidhten der Fifdye.

Siihe find am wohljhmecenditen, wenn fie bid jum Gebrande
lebend im Waffer waren.’) Sie werden gewdhnlich durd) ein paar
©dlige mit dem NRiicen ded Kiichenmeffers auf den Kopf getbtet. Wenn
man jebod) Dag Blut ur Beveitung bendtigt, o thtet man fie durd)
cinen Sdnitt unter dem Kopfe und ldft dag Blut in Cjfig tropfen.
Grofie Fijche fonmen in falter Beit einige Tage abliegen, toozu man fie
ausnintmt und einjalzt.  Man muf fie Dann aber vor der Jubereitung
filv ein paar Stunden in Waifer legen,?) Ddamit das Saly ausdgezogen und
der Fifch sum Schuppen evweicht witd. Bander u. dgl. (it man nadh dent
Shlachten eine Stunbde in Salzwaffer, in das man ein Stitdden Cis gegeben
bat, Legen, damit Dag. Fletfd) beim RKocen nicht reift. Anbere Fifche wdfcht
man wur mehrmald mit frijchem LWaifer, ohne fie darvin legen au lafjen.
Dag Hautchert innen am Niifen und das darunter befindliche Blut wird
En_ffernt. Groficren Seefijhen wijcht man Maul und Kiemen mit einem
femen Biirftchen, um fich nicht au verlehen.

Um einen Fijd) gu jhuppen, legt man ifn auf ein najjes
Brett, Hilt ihn mit einem Tuche Geime Kopf und filhret jo oft mit einent
Tff}urfgn Meffer vom Schweif gegen den Kopf, bis alle Schuppen [odgeldit
fll‘lb, wobei man aber die Haut nicht verlepen darf. Echleien und dhnliche
Bijde reibt man vorher mit Heifem Waffer ab, damit die Echuppen leichter
weggeln. Bei Schifl, Bander . dgl. reibt ntan fie mit einem Reibeifen
W Sijhe barbiert man Bdufig, . h. man fihrt mit einemt
; 1) Teichfijche Haben einen jhlammigen Gefhuad. Damit fich) derfelbe verliert,
Iebt man fie wor dem Gebrauche fiir einige Tage in Flufiwafjer ober fiiv drei Tage

w frifdes Quellwafier, in weldes man Salz und in rotem Wein ermeidyte Gerftens
fotner gegeben hat.
%) Beim Kaufe getdteter See- und anderer Fijdhe joll man fehr vorjichtig ver-

fabren und e joldye audwdfhlen, bie nod) vote Riemen und flave, Hervorjtefende
Uugen Haben,
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iplbtgcn teffer pwifchen Schuppen und Haut Hin und [halt die Grﬁttpp911
it @trelfm ab, woburch ber Fijch ein glatted Ansfehen exhiilt. T man |
einent gmf)c bie Haut abjdjaben, fo gibt man ihn vorfer uetrft fiw €Illlgtr
Minuten in fiedendes und dann in faltes Wajjer. ;

Sifcye, bie blaugefotten werden (jieh bdicfe), jchuppt man gav nidt b
Man fucht vielmehr den auf der Huut befindlichen Shleim nicht a1t ver |
wijchen, inbem man bie Fijche beim Titen iy bei den Halsfloffen Halt |
und nach dem Abjchlagen im Waffer ausnintmt,

Wenn dag Fijd)fleifch ausd Haut und Grdten ju [Bfen ift, fo macht mak
Lings des Niictens und lingd bes Bauches einen Sehnitt, jchiebt ein feines
Meffer beim Kopf pwifchen Fleijd) und Grdtén und fahrt mit demijelben |
gegen ben Gywan (Fig. 16). Dann trennt man das Fletjd) durd) einen
Quierfehnitt vont SLopfe, legt 8 mit der Schuppenjeite auf den Tlid,
jchneidet bie Banchardten aus, bt am Shwangende die Haut bes Fjdjes

Fig. 1.

- ab, jebt dnd Miejfer Jchrdg in den dadurch entjtandenen Cinjdnitt uud sieht 5

bie Haut mnter dem Mefjer teg.
Um einen Fijch augzgunehmen, jdhueidet man ihn lings bes |
Bauches auf, nimmt die Cingeweide vorfichti Heraus, ohne die Galle 3t |

gerdriiden, und ioirft biefe fowie die Geddrme weq. Soll der Fifeh

Gtiicte gejdhnitten twerben, jo madyt man ftatt ded Lingsidhnittes einen
Querfhnitt gwijchen den BVauchflofferr und nimtmt bie Eingeweide durd) |
diefen aug. Man frapt dbann dem Fijde basd am Riicen fiende Bluk
ab und wajcht 1hn tein aus, worauf ftan G noch die Kiemen Herausreiph |
die Floffen fury abjfneidet und den Schivang abrundet. Went ein Fiid
it gangen beveitet wird, {hneidet man ihn an beiden Seiten einigerntale e
Unt frijen Walfifch beim Tbten Halten u fonnen, fafit nan i
mit eitem Tuche. Will man ihn abhiuten, fo legt man bas getbtete T |
in Deifie Ajde, dreht es nac allen Seiten, nimmt es mit einem groben |
Tuche heraus und fann nun dic Haut gang leicht abjtveifen. Kleine Aale |
dutet nan nicht. Auch gum Braten und Blauficden bejtimmten Aalen zich |
wan bie Haut nicht ab, joudern veibt wuv den fchleimigen LiGexzug bered
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felben auerft mit Sand, dann mit Salz tichtig ab und wjlht das Tier
rein, efe man 8 weiter beveitet. Marinierten Anlen wird die Haut abgezogen.

Gingefalzenen Hiringen fneidet man den Kopf und einen Teil des
Sdweifes ab. Will man ihnen den jharfen Salzgechmad benehuren, jo
mufy man fie eine Weile in fifer Milch oder burd) 24 Stunden in Ialten
Wafjer, bas man mehrmald abgiefit und dburd) frijches erfept, liegen lajjen.
Dant wimmt ntan fie aud und wajdt fie. Ju mancher Beveitungdart wird
ihnen die Haut abgezogen. Geriucherte Fijche [Pt man in fiedendem Wafjer
* liegen, bi8 fie vecht Beifs find, worauf man ihnen die Haut leicht abziehen fann.

frebfe 3u hoden.

Man fodht in einem grofen Topfe viel Waffer mit Biviebeljcheiben
Peterfilienblattern, Kiimmel, Pefferfornern und Saly, wirjt, wenn e3 fehr
ftart fiebet, Die Rrebje, die man mit frijchent Wafjer und einem Hanbdbefen
fehr qut gewajchen Hat, hinein und (ft fie bei ftarfer Hibe jieden, bis fie
{dhdn vot find, wag nad) einigen Minuten der Fall ift. Man darf aber inmer
e ein paat Krebje auf einmal in Den Topf werfen und nup dasd Wadjer
jtart aufwallen lafjen, che man wieder welcdhe nachaibt, weil es fich jonjt
31t felr abfithlt und Die Tiere zu lange leiden. Jn bas Wafjer fann nan
auc) ein twenig Ejfig geben. :

Schitdheoten.

Ut eine Schildlrdte su toten, Halt man ihr ein glihend gemachtes
Cifen auf bas Niickenjchild, damit fie den Ropf und die Pioten heraus-
jteectt, worauf man Kopi, Rioten und Scyweif jchnell abhactt. Dag Blut
fingt ntan meiftens auf und vevivendet e3 bei der Bereitung. Dad getbtete
Tier wird gewajdhen und fo lange mit Wafjer gefocht, bi§ man die Schale
abldfen fann, was gejchehen muf, jobald man s aus dent Whaffer genomnten
Bat. Haut, Galle und Geddrme werben weggeworfen, Heine, gelbe Cier, wenn
welche da find, ausgeldft und, wenn das Fleifd) gubereitet ift, in die Suppe
nﬁbcr Sauce gegeben, aber erft bor dem Anrichten. weil fie jonjt Hart werden.
b"L[eine Schildfriten fann man wie Krebje in fiedendes Wajjer werfen, unt
jie 3u thten. Grofiere Seejdhilbirdten [ifit man nac) dem Schladyten einige
et Bingen, bamit fie augbluten, legt Jie dann auf den Riicten, (bft das Baud)-

IGi(0 ab, entfernt bie Gingemweide, nintmt bas Fleijch hevaus und wiffert e3 aus.

Behandlung von Auftern und HAlufdpeln.
Auftern find nur dann frifch, wenn fie fo fejt gejdloffen find,
daf mtan fie mit einem Meffer aufmachen muf. Wil man fie 3u Saucen,
Rrato, Siibbeutie Silde. 4

r
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Ragouts 1. dal. verivenden, fo nintmt man fie entyoeder aug ihren Schalen 3
und focht fie mit ihrem Waffer und Limonenfaft auf, oder man focht diek
gejchiofienen ujtern mit Wein auf, feiht fie gleich wicber ab, bjt fic ous

unb fdneidet bie jchwarzen Bidrte weg.

Mujcheln (Mitfcherl). NMan wijdt die gefdhloffenen M wfcheln )

mit Waffer und fodht Jie mit Wein, Peterfilie und Bwicbel, bis fie auff

fpringen. Dann werben entweder die leeven Halben Schalen abgeldjt und

bie vollen verwenbet (fiiv ®arnierungen, in Saucen . bdgl) ober it
Mufcheln vor weiterer BVereitung ausgeldit. Bei grofen Mujcheln, 3 &
pen fogenannten Meerdatteln, [0t man nach demt Auslbfen auch nod
bie fpipige Srufpel aus ber Mitte Hevuus. Um fleine Mufcheln, weldf
famt dem zwijdjen Dden Schalen befindlichen LWafjer verwendet werdol

follen, aus(dfen zu fonnen, gibt man fie ofne Fliijjigleit in cine Kaffevolled

und ftellt fie auf mdpige Hive, vamit fie ihre Schalen Biinen.

O liven.

Um Galgoliven gu entfernen, fcjneidet man it einent  Heinen|
fcharfen Meffer das Fleifch fpivalfbrmig (wie utan Apfel johilt) vone Sewnd

und tollt e8 dann wieder zur natitvlichen Geftalt sujomnten. Damy fodt
man die Dliven einige Minuten. In folche, die fiiv Nagoutsd, Sauced

1. bgl. beftimmt find, fann man an Stelle ded RKerned Kalbsfajch geﬁen |
Fitr welfchen Salat wérden anfer ausgeldjten Salzoliven auch tu O citef
gemachte und mit fleingejdhnittenen Sardellen gefiillte Oliven berwendeh s

Yber Schwiamme im nllgemeinen. .
Die befannteften Der bei und vorfommenden efbaren Schdntil

{ind auf nebenjtehender Farbentafel abgebildet. €2 find died:
Rr. 1. Der Feld-Champignon (Widjt bon Augujt bis ol

pember auf Wiefen und Triften, vorziiglich anf Pferdeweiden.) Die ﬁ‘

Mijtheeten gezogenen Ehampignonsd befommt man das gange Jahr.

Ne. 2. Der wohljchmectende Honig-Blatterpils ober naIIF

majd. (Sm Herbjt in Wiildern, meift am Grund abgejtorbener Gtamme)

Nr. 3. Der Bratling (Jm Herbjt in Laub- und Rabelwilbesn)|
Gr hat {chwach gewiivzhaften Geruch und weifien ober gelblidyen ilchfoft |
o R4 Der edhte Reigler- ober Wadjolberfdywanim, (Sound
und Herbft in Wiildern, vorziiglich alDl]tf]E‘ll Wacholbergeftrdincy und Heive)
fraut und auf jandigen wen.) '

Rr. 5. Der Suppenpily odev Mouffecon. (Fritbjahe bis Hedl

auf Triften.)
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Ne. 6. Der Cierpily, feines piefferahnlichen Gefdhntacies wegen
aud)y Prefferling genannt. (Juli bi3 November in Laub- und Nabel-
wilbern.) ‘

Nr. 7. Dex Bivfenpilz. (In lidhten, borgiiglich in Birfenwdldern.)

Nr. 8. Der Herven- oder Steinpils (Sommer und Herbjt in
{ihten, befonders in qrafigen Laubwdlbern.) :

Jr. 9. Die Speijelordel (Jm Frithjahr auf jandigent Boden
in Nabdelwalbungen.)

Nr. 10. Die Spigmordhel (Von April His Juni nach warnem
Hegen in Wiildern und Gévten und auf Wiefen.)

Nr. 11, Der Schmerling (Sommer bi3 Herbft auf grafigen
Blagen in Laubmwdlbern.)

. 12, Der Kuhpilz (Augujt bid November in Nabelwdlbern.)
Gt fat objtartigen Geruch und wird von Kithen gern gefreffen.

Jiv. 13. Die Jiegenlippe (Sommer und Herbjt in Waldern.)

v, 14, Das gelbe Hahnenfdmmden. (Sm Spitfommer in
Laub= und Nadelwélbern.)

Nr. 16, Der Stoppelftadeljdhwannt. (Bon Mitte Angujt bis
November in Wildern.)

RNr, 16, Das rote Hahnenfimmden. (Sommer und Herbit in
Wilhern.)

N, 17, Die deutjdye Triiffel. (Somuter big Spdtherbit in Cidjen=
wiildern unter der Grde) Die italienijhen und frangbiifchen Tritffeln find
muen brawy,

- Y. 18 Die Maitfhwamme oder Moujferons (Sm Friih-
jabr in Saubwéilbern, auf Gragplaten und unter Gebiijden.)

Nr, 19, Der Parajol-Blatterjhwamn. (Sm Auguit und
September in Weingdrten und auf Yckern) Das Fleifeh bes Hutes it
feft wnd wohfthmedtend, der Stantmn jedboch 3.

Beim Reinigen von ShHwimmen muf man aus Ricficht
f die Gefundieit auch bei den (8 cfbar befannten Gattungen vorfichtig
berfafren und  alfe, weldje alt und morfd) ober angefault ober wifjerig
unb weich find, fowie alle, berenn Sleifch hmubiy ausficht oder einen
Unangenehmen Geruch Hat obev an bder Schnittildche blaulic) oder griinfich
witd, al8 fchidlich befeitigen. Jn langer Negenyeit gewachfene joll man
llﬁ"ftf;laupt nicht veriwenden. Yuch muff man Schwdmme tmmer fobald als
moglidy subereiten. Man fchneidet fie buve) und entfernt alle mabenfdltigen
und angejrefienen Gtelfen, {chabt grdfieren die Haut und den Vart an der
intern Seite bes Hutes ab und legt die gepusten gleich in frijhes Waffer,

4% \
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[afgt fte aber womdglich nicht ldnger darin, ald big alle gepuft find, i}

jie jonft zu wiel Waffer einfaugen.

Die Hautabjdille von Cbelpilen (Champignons) verwendet ntan 5!:':
Suppen oder Saucen, welde gejeiht werben. Wenn man Schwimute itk

Ragouts 1. dgl. weif erhalten will, diinjtet man fie mit ein wenig Suppy

Qimonenjaft, Saly und Butter. Um geddrrte Schwdmunte twieder aufjes

frijen, gibt man beim Diinjten etwas Mild) daju.
Morcheln werden in jrijchent Waffer, das man mehrmals exneuert, vul

Gand und Erde befreit und dann in mit Mild) gemijehtes Wafjer gelegtt
Tritffeln legt man in frijdes Waffer und biivftet fie von ber ik

ben Furchen der Schale befindlichen Crde tein. Manchual itberfocht mal
fie mit Wein und Dbitrjtet {ie dann wicder. Die Scale, in weldher M
befte Gejchmact enthalten ift, fann man in Saucen, welde pajfiert werdel
ausfodjen. ;

Geniife vorzubereiten wnd 3u fieden.

Nachent. man das Gemitje genau durchjucht und darvauf Beﬁnhﬁcﬁz=

Tiere oder jchadhafte Bldtter entfernt Bat, wdjct man e3, fchneidet &F

wo Dad notwendig ift, focht e3 mit gefalzenem Waffer weic) und gief
biejes dann ab. (TWill ntan Wurzeln fitr Garnierungen ober Suppen Hitbjik
jdneiden, o bedient man fic) eined geactten Chartreufe-Mefjers.) b
Gemitjen, die nicht Teicht ieid) werden (3. B. Spargel), falzt man oo
Wajfer exft, wenn fte jdyon einige Seit fochen. Gemiife, weldhe grin Hleiber
follen, twerden mit fehr viel Heiffem, ftart gefalzenen Whafjer zugefept mh

anfangd zugedectt, dann offen gefocht, hievauf in einen Durchidhlag 4t
fehiittet und mit faltem Waffer fibergofjen. Blahende Gemiife, wie Kol
oder bitfeve, ivie weife NRitben, Nofhrl= und Endivienjalat, u{)LrﬁmIJt Inﬂﬂ’
bor Dem Rocen mit fiebendent Wajjer, bect fie zu, Laft fie eine &Bcl[t
ftefm, jeift fie Dann ab, fept fie mit anberem BHeifien Waffer i, pedtt |t ff
wieder zu und focht fie.

ﬁurtnﬂfnln s hodyen.

Man ma]d)t pie Savtoffeln, gibt jie in einen Topf, welden fie fﬂlI
pollmachen, itbergieft fie mit fo viel Faltem Laffer, daf fie davon ﬁebﬁ“
find, Beftvent fie mit Saly und Kiinumel, deckt fie' qut zuw und Lt [
fieben, bis fie weich zu toerden Heginnen. Dann giefit nan jo viel Wafit :
weg, baf Dag suviictbleibende faum bis zur Hiilfte des Topfes Hinaufreidh
und laft auc[] biefes gang einfochen, Damit fid) Die Rartoffeln zulept M
durd) den eigenen Dunjt bid um (11[;11111@011 crmmc{)cu wag bei neucﬂ.
tleinen in einer Bierteljtunde, bei alfen in mehr als einer Halben @tunbf
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ber Fall ijt. Um beften fodht man fte in einem Dampftopfe mit durch-
[Bchertem Cinjap. (Fig. 16.) Sollen Kartoffeln gejchdlt gefod)t werden, jo
fraft man ihnen die Hout mit einem Viefjer ab. Um RKartoffeln 3u braten,
legt man fie in ein ©Sparherdrohr ober, wenn fie nid)t gejchdlt jind, in
heife Ajche.

fitlfenfriicdhte 3u ficden.

Hiilfenfriichte joll man am Abende vor dem Gebrauche durchjuden,
wafchert und eintweichen, damit fie dann beim Kochen jchneller weid) werden.
Man foht fie wombdglich in weichem Wafjer. Hat man nidt reines
Jegen- ober Flufwafier aur BVerfitgung, o fann man gejoftenes und dann
efaltetes und gefeiftes Brunnemwaffer verwenden oder eine Mejjeripibe
Doppeltfohlenfauves Natron mitfochen lafjen. Die Hitlfenfritchte jollen in
einem qut gugedeciten Gefdfie mit wenig Wajfer =
jebr langfam gefocht voerden. Wenn fich bag L&
Waffer au ftart einfocht, qibt man wicder
gejottened nach. Man jalzt fie erft, wenn
fie woeich au werden Deginnen, und darf fie
midt aufriifren, jondern nur den Topf
jiitteln.  Sie jolfen nicht aufjpringen, jich
abet leicht zexbritcten lajjen. Grbjen branchen
sum  Weichoerden 3, Qinjen 2, Bohnen
Ll Gtunden. Gind die Hiiljenfriichte dagu
bejtimmt, abgejchmalzen au werden, fo ift es
gut, ein wenig Sperf mitgufochen ober fette, !
feife Guppe ftatt Wafjer nachzugeben. i, 16.

Kafanien (Mavoni) su Rochen und 3u braten.
Gejddlt gejottene. Man qidt Die von der dufleren Schale
ﬁFfréitcn Staftanien in eine Kafferolle, gicfit jo viel Waffer dagu, daf es
Dfe dritdte bedeckt, (Afit 8 auffieden, twobei e3 braun und bitter wird,
Qicfit.e3 Dann ab, qibt wicher Wafjer, aber weniger afd friiher, und ein
wenig Saly und Kitnwmel st Den Rajtanien, decdt fie jehr gut ju und
todjt fie, Bis fic) — nach beildnfig einer Balben Stunde — Das Dditnne
Dautden absiehen (Ept. Sollen fie 3u Tee gegeben ober fitr fitfe Speifen
liermeubet werden, fo-fod)t man fie in Gucerivaffer mit Anis ober einem
'_":tﬂ{?‘ﬁeﬁ Banille. Man ferviert fie gwijdhen einer Serviette ober beffer
W eimer Sdjitjfel mit Deckel, da fie auf Wijche Flecferi machen. il
U{_ﬂldﬁpeiicu bejtimmte Saftanien fiberdiinftet man, nachdem ntan ihnen

bas Hautden abgesogen Hat, mit ein wenig Butter und Supe.
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Ungejchalt gefottene Man fodht Die RKaftanien in einem gl

gedectten ®efdfe mit gefalzenem Waffer und ein wenig Kitmmel, bis fied
weich) jind, feiht fie ab, ibergicht fie mit reinent Beifen Wafjer und vichlety

jie wie die gefchilt gefochten an.

Gebraten. Man fogneidet die RKajtanien bis auf wei oder duif

in Der Weife an, daf man auj der flachen Seite einen Querichnitt in bt

Scjale macht, und rbjtet fie Dann in einer purd{bcherten Pianne dbek

jigem Feuer, big die ©djalen Der unangejhnittenen frachend auffpringen
Sm Jotfalle fann man fie auf der febr erhiiten Hevdplatte ober fm
Johre braten.
Eier 3n kodjen. |

Weid) gefotten. Man fept die frijden, gewajdjenen Gier mi
foltent Wafjer au und [dft dosjelbe mehrmals tiichtig aufoallen. Dann
nimmt man ein G wmit einem 2ffel Heraus und legt es in bdie Hand
Wenn e3 fo beify ift, dap man es foum Halten fann, wnd fchmell troden
witd, jo find vie Cier genug gefocht und mitjjen jogleid) aug dem Waijer

genommen werden. fod)t nan eine grofere Unzahl von Giern zu gleidert

Beit, o ift es awedmdgiq, fic in einen Backeinfap von Draht (Fig. 3)

oder in einen geneften Beutel zu geben. Sind gleich lang gefochte Gierf
nicht gleid) weich, jo haben fie verjchicdenes Alter obder ift die Dide thw

Sdjalen verjdhieden.

Sernweiche Cier. Man ldft die Gier 45 Minuten fieben und ;

legt fie Dann fogleic) in faltes Waffer, damit fie jdhnell austithlen unﬁ?
nan jie jd)alen fomn, Die Dotter nuiffen nod) tweid) fein.

Hart gejottene Gier. Man [aft die Cier 7 Minuten focen :

jtellt fie damn mit dem Waffer weg und (Aft fte austihlen. Sie mitfjen
burc) und durc) feft fein. : .

Wenn ntan die gu fochenden Gier gleid) in ficdendes' Wafijer geben
will, nufy man fie wit warment Wafjer wajdjen und vorfichtig mit eineff
ojfel einlegen, damit die Sale nicht anfpringt, und fie etwas Llingsh |
focdjen laffen. _ *

Berlorene ober Spiegeleier. Man fdhldgt die Gier auf, LGt
jic vorjichtig in ein flaches Gefdhicr mit fiedender Suppe oder gejalzenet |
fochenben Wafjer gleiten und nimmt fie wieder Heraus, wenn die Giwel |
gejtodt und weif geworben, die Dotter aber noch weic) find. (Giey, Dt
nicht frifeh find, sevfahren Dabet) Hat man nur eine gerimge Anzahl
bereiten, jo gibt man die Gier nacheinander eingeln mit ein fvenig ©uppe |
m einen heifen Schopflbffel, bilt fie in die jiedende Suppe und legt et
fertige gleic) auf dic Speife, i der 3 gehirt.
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Gebhadene Gier (Odfenangen). Man gibt Butter, pder Beifes
Rindjhmaly in die BVertiefungen einer Dalfenform und - jehligt n jebe
Berticfung ein Gi. Dann bejtreut man die Cier mit Saly und Biefrer,
und Béict fie nur furs, damit die Dotter weid) bletben.

Gebratene Gier. Man legt die Gier in Heife Ajde, bededt fie
mit folcher und daritber mit einem Sturze (Pafendeckel) oder irdenen Tiegel
und (Gt fte in der Ajche braten, wnd zwar umjo linger, je fefter man
fie haben will.
“ Mehlfpeifen 31 hodjen.

Man Tocjt die Mehlipeifen in ftart ficdende Suppe ober ftart
fochendes gefalencs TWaffer ein, und war in glemlich viel von bev Flitjjig:
feit, Damit fie auf Derfelben fchwinmmen Tonunen. Seichtere Miehlipeijen

find ausgefocht, fobald jie emporfteigen. Nocenteig legt man mit einem
GRlbfel ein, ben man vorher in bie fiebende Flitjjiafeit getoud)t hat.
Roden, Nudeln 1. dgl, Die abgejchmalzen werden jollen, (chitttet man,
wennt fie ausgefodyt find, in den Durchichlag 1und, jobald das LWafjer ab=
gelaufen ift, in Das Schmalz oder in die Sehitffel, in ber man fie anvidjtet.
fnddel (ift nan 10 bis 16 Minuten, jehr grofe nod) etwad linger fieden
und exprobt dann, 0b fie ausgefocht find, indem man einen mit wer Gabeln
entyiwet reipt. Ginen jchnecenformig gedrehten Strubel (it man beim Gin=
fochen bom Brettchen in die Kafjerolle mit dev fiedenden Flitffigleit gleiten.
Matforoni fibergicfit man, ehe man fie cinfocht, juerft mit jicdendent und
bann ‘mit faltem Waffer, unt fie von Dem ifhnen eigentiintlichen WMajdhin=
gevuche gu Dbefreien. : '
Yber dag ver[djicdene Fett.

Bon der richtigen Verwendung von Fett nad) Gattung und Menge
hingt viel fiiv ben Gefchmact und die Berdaulichfeit der Speifen ab. Bu
jﬂarfer Berbrauch von Fett ift iiberdied umwivtjdhaftlich). it Packmwerk
it Butter bas jaft eimyig brauchbave, meift in feftem Juftanbe ju vers
Wendenbe Fett. Bu Veehljpeifen nimmt man im allgemeinen Butter
ober Riabdjdmals (ausgelajjene oder Schmelzbutter), zu Fletjchibeifen |
gewdhnlic) Schweinefdhmals in feinen Kitchen hiufig ebenfalld Butter. '
Man fann aber aqueh) fiir Mehl- und Fleijehipeifen das billigere, febr
enbfehlengwerte Pilanzenfett (Runerol, Gloriol) vevwenoen.
5““_31‘ (4Bt man neiftens nur zergehm, ehe man Weehl, Fleijch u. dgl
hineingibt, jebes andere Fett abev jo heify werben, daf ed vaudt il
Suppent und Gemiije verwendet man neben Butter, Schreinejdnialy und
Bilangenfett Hiiufig A0 {hop - oder Rindsfett. Das Abjchopfett wird
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vor Der fiedenben Suppe abgenommen und in faltes Waffer gegebel, |
bamit e3 ftoct, ober gleich von dev evfalteten Suppe abgefchipft, dann ful
etrad frebenber Mild) in eine RKafferolle gegeben und auf mdfiger .Sjige%
jtehn gelaffen, big die IMild) verbunftet ift. Von rohem Fleijdh) abgeldite |
Ctitde von Rindsfett jdhneidet man Heinwiirfelig und tocht fie in Waifer |
aus, ehe man fie, wie dad Abfchopffett, su Mild) gibt. Man feiht dann |
Dag Fett buvd) Leinmwand oder ein feined Sieb und riifet o3 mr’ifjrcnbf
be3 Austithlens. Veinmarf witd entweber o gejchnitten und dann !k
bejonders su fafdjievten ©peifen genomuten, ober ausgelafjen und u !
Guppenjpeifen oder mit der Suppe ausgefodht und wie Abjchdpifett ver |
wendet. Bratenfett, welches bejonders Saucen fehr d)mmfF)nft ot §
muf man vorjichtig verwenden, da e§ leicht durd) Salzjchirfe eine Speife
perdirbt. Gang vorziiglich zu allen Fleifchibeifen ift das ausgelajiene oder aus |
ber Bratpfanne gejhopfte Rapaun- und Gdnjefett. Cin jehr wichtios |
Sett ift der Sped, den > man u Fleijchipeifen und Gemiijen, 3u mandpen
Guppenjpeifen, sur Bereitung vonw Salat w. . . verwenden fann. Der frijde |
eignet fid) voraiiglich fiiv alle fajcjierten Speijen, jum Abjchmalzert von |
Erbien, Stery . {. w.; den gevducherten und den Luftipect vevwenbdet man |
pa3 ganje Jahr auf die verjdhicdenartigite Weife, befonders aber uni |
©piden. Fiiv mandje Gevichte verwendet nan Buttermifchungen. Solche find: |
Srebsbutter. Man diinftet bie geftofenen Schalen von gefottenen |
Srebjen niit Butter (Schalen von 16 Krebjen mit ungefihr 16 Defa), bis
diejelbe vot gerworden ift, fdhiittet Dann Heifes Whaifer dazu, feiht das Gange
\burd) ein feined Gieb ober durd) Leinwand, laft es erfalten, nintmt Iﬁeraul
bad geftoctte Fett ab und vermwendet es nach Angabe. Wenn ed nidt, tein
1jt, sexldfst und feift man e3 nodhmals. !
; Srdutevbutter. Peterfilie, RKevbel und Gjtragon werden in Saly |
wafjer gejotten, mit faltem Wafjer uhetgnﬁen audgedriictt, fein gefchnitten, |
mit ebenjo gejdnittenen Schalotten, Salz, Pfeffer und LUntonenfaft gentijdt
und mit einem Stiickchen quter Butter flaumig abgetvichen.
Gardellenbutter Nv. I Gereinigte Sardellen werden geftofen, |
purdh ein Sieb geftrichen, mit Butter verviihet nnd falt gejtellt. Ju 16 Defa |
Sardellen nimmt man nad) Gejhmac von 16 bis zu 30 Defa Buiter. |
Nv. . Sardellenbutter von 15 Defa Sardellen und 30 Defa Butter
vervithet man mit einem CRBFelvoll Ol und einem Clbffelvoll Kapern:
effig und vevywenbet fie jur Gavnierung von Beeffteals . gl ‘
Snoblaudgbutter. Jerdriicfter $uoblauch wird durd) ein Sich |
gejtrichen, mit Butter gemijcht und bei der Bercitung von Saucen utd |
Sleiicdhipeifen (Roftbraten u. dgl) verwendet.
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i{ber Rrinter und Gewiirze.

Der Gebrauch von Kvdutern und Gewiizen, durd) deven Beigabe
der Gejchmact der Speifen vielfad) verdnbdert wird, joll imumer ein mdpiger
jein. Bei den Speifevorichriften diejes Buches find bie Gewiivze, Die zu
den betreffenden Gpeifen genommen mwerden fonnen, ftetd genannt, dod)
fann man nach) Gejchmact nur eingelne, bei mandjen Epeifen aud) feines

 Derfelben vertvenben. Faft unentbehrlich find Bwiebel ynd Peterfilie.

Shalotten haben einen feineven Gefchmad ald Biwiebel, Nofambolen einen
milberen a8 Rnoblauch, der in mandjen Kiien ginalich vermieden wird.

Rrduter 3u Sauncen jind: Schalotten, Peterfilie, Kerbelfraut,
Bertram (Cjtragon), Kreffe, Sauverampfer, Schnittlaud) und Pimpinell.
Pdufig verwendet man nur die erften vbier. JIn warme Saucen verden
fie entweder fein “gejchnitten und roh oder in Salzwafjer iiberfocht und
pajjiert gegeben. Dantit die Krduter ihre Favbe nicht verlieven, gibt man
fie erft in bie ©peijen, wenn diefelben faft fertig find. Dag gleicde gilt
bon Rrduterbutter.

Feine Rrduter (fines herbes) ift die furze Begeidhnung fitv die
oft 3u verwendende Mijchung von Schalotten, Champignons und Peterfilie,
bie fein gefchmitten unbd mit Butter abgediinjtet werden.

Musfatbliite wird geftofien, Musfatnuf auf einem Eleinen
Qeibeijen gevieben, ehe man fie in bie ju iwiirzende Speife gibt. Der
Gejhmact ber erfteren ift feiner. Bon beiden nehme man anfangd nuv
lehr wenig und gebe lieber, falls der Gejhmact su fchwacy ift, nod) ein
Wenig: nach. : :

Gemwiirznelfen werben gany ober geftofien berwenbet. Gollen

Sletfdipeifen damit gewitest werden, o ftectt nan 1 6is 2 Stiid in eine
Heine Broiebel und ditnjtet “diefe mit bem Fleifce.
. Sajran, der nodh) guweilen zu Cinmad)y-Saucen, faren oder Reis-
Hppen 1. . w. perwendt wird, darf nur in geringer Menge gu der fajt
fettigen. Speife gegeben werben. Man fann gejiofenen Safran mit aus=
H}'Iﬂﬁenem Oefliigelfett “abtreiben (wodurd) er fich beffer aufldjt) und in
fnem wohlverjchloffenen Gefafe zum Gebraud) aufbewabren.

Rimonenfhalen werden fehv dinw von bder Limone Herab-
gejchititten, Damrit nichs Weifes davan bleibt, benn Ddiefed madjt bitter.

Bfeffer wird nacd) Angabe in gangen Kirnern oder geftoffen vers
wendet. Der weific ift milder ald der jdhwarse.

_ Pajtetengewiivz DMan fhneivet ein wenig Thymian, 2 Lorbeer-
blétter, einen Gfiloffelvoll Peterfilie, 2 CRlbffelooll Echalotten und 2 Jehen
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Snoblaudh fein, §tdft dbann 8 Grvamm Pfeffer groblih und 16 Koener E.

Jteugewiirg, ein wentg Stern-9(nig, Mustatnuf und Ingwer fehr fein, vers

reibt Die Gewiirge im Mbrfer qut mit den gejdhnittenen RKvdutern und
beywafrt die Mijdhung n einem qut verjdliefbaren Glaje sum Gebraudh auf §

Ragoutwiirze Diefe aus ber englijehen: Kiiche aufgenommeney
Bujammenjtellung befteht aus fein pulverifierten Gewiivsen in folgender §
Mijdhung : 10 Gramm [dhwarzen Pieffers, 16 Gramm. gelben Jngiverd
(Curcumae), 15 Gramm Koviander, 7 Gramm weifen Ingwers, & Gramm §

Mustatblitte, 10 Gramm Paprita, 5 Granmm Kardamonten, 2 Gram

Parabdiesfiorner (Guinea= oder Cayennepfeffer) und 3 Defa Kfmmel §
Man bewabrt fte in einem gut verichlofjenen Glad auf und ninmt davon §

betm @ebrauche nach) Gejdhmad. '

Curry-Pulver. Dieje Gewitrgmifhung (@ft fich auf verjchiedene’s
TWeife gufanmenitellen, Man faun 3 B. 80 Gramm Koriander, 26 Grann §
gelben Jngmer (Curcumae), 10 Gramm {dwarzen Pleffer, 10 Granm§
‘Senfianen, 21z Gramm Kimmel, 2% Gramm Jimtrinde und 5 Groumu §

RKardbamomen nehmen, oder man nintmt 40 Granin Korviander, 16 Gram
weifen Ingwer, 26 Gramm {chwarzen Lieffer, 3 Gramm Kitmmel, b Gramn
Bimt, 10 Gramm Kardbamomen, 5 Gramm Maglatblitte, 5 Guant
Semwiivznelfen und 10 Gramm Cayennepleffer. Die Gewiivze werden feil

geftofien, qut vermifeht und in einem wohlverjchlichbaren Glasgefife e

fHewabhrt.

einem Q0ffel und nicdht mit der Hand nehmen. Je (inger eine Speife fodyn
muf, defto weniger darf fie gefalzen werden, am wenigften, wenn fie Hfters mi
gejalzener Supype vergoffen wird. Siiflicdes ober fetted Fleijd), wie dag vom
Lamm und bom Schivein, braudt mehr Saly, als Rindfletjch ober LWilbbrek
@ine fette Gans erforbert 2 Loffelvoll Saly, eine magere miix einen Loffelvol
Siebet man ein Kilo Rindfleijd) mit 2 Liter Waffer, jo gibt man einen L0ffel
voll Sodhjalz dagu. Wird die gleiche Meenge Fletidh gebraten, o gendigt Tjﬂm
joviel Salz: (Llnter Loffelooll ift ein gejtrichen voller EHlbfFel zu verfteln)
Bon Mehlipeifen falzt man. alle, u denen Lein oder nur wenig Juder ¢
geben wird. Meerfals beniitt man nicht allein in Gegendert, in weldet
¢$ gewounen wird, fondern nimmt ed audh oft in andeven zunt Kochen, Ff“
e3 feines Jodgefaltes wegen cin gutes Mittel gegen Blanhalz (Rropf) M
Pean muf aber weniger davon nehaten, ald bon Kochials, und es geftofan v

Saly, die widtigjte und unentbehrlichjte Wiirze, muf vorfichtig bete §
wendet werben, ba ein Buviel oder Buwenig dabon die Dbefte Speife et
berben fann. PMan foll es jdhon des befjeren Iberblickes wegen ftetd mit |

wenden. Steinfalz muf vor dem Gebraudhe mit Waffer aufgeldft et

s o
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PVom Bucker.

Bucker mup an einem trocfenen Ovt aufberwahit werben. Fiir Meehl=
fpeifen und Backwert nimmt nan Staubzucer, d. 1. geftoenen und odurd)
an femes Sieb gefchitttelten Buder. Man foann aud) den in den Handel
fommenbden Stoubsucter veriwenbden, doch) muf auc) diefer vor dem Ge-
braudje gefiebt wevden. Stoubzucer foll man immer vorritig Haben.

Gtreuguder. Man jdhiittelt grob jerjtofenen Jucker durd) einen
Durdhichlag, basd Durchgegangene durd) ein qrobed Haarfieb und dasg Durch-
gejiebte noc) durdy ein feines Bucferfich, wodurd) man Staub= und Fwei
Oattungen Strewgucter erhilt. Bequenter ift a3 Sieben durch eine Jucer-
trommel mit Ginjigen. Nm Streuzuder su fdrben, jdiittet man ihn
auf einen Teller und gibt mit einem Pinjel Kochfarbe darauf, worauf man
ifn mit der Hand gleichmafsig mijeht; dann auf Papier fchiittet und trodnen
(i3t Wil man ihn vecht Licht, jo mijeht man die Farbe mit Wafjer ;
foll et recht dunfel werben, fo mup man ifn nach dem Trocnen nodh
einmal fivben. ®eld fxbt man ihn mit Safran, Hraun mit Kaffee-Cifens,
1ot mit Sochenille oder Wlfermesiaft, griin mit Spinattopfen.

Gerudygucer Lift fidh in feft verjchlofiencn Gldjern monatelang
Ajbemalren und foll daker dort, wo bHiters weldher gebraucht wicd, filr ge=
legentliche Vevivendung vorgerichtet werben. Bimonen= und Pontevangens
Juder erhilt man, indem man Buder an der Schale von Limonen und
Bomeranzen veibt, big jeine Dberfliche gang gelb gerorden ift, und dann bus
Gelbe Hevabjchneidet 1nd entweder frijch qebraucht, wopt man e8 nur leicht
sewbriictt, ober aufbewafet und bei Jpdterer Verwendung int Morjer verreibt.
) fann man Buder mit Pomeranzenbliiten fiofien, die man
vorlier auf Sapier an einem warmen Ort getrochnet Hat. Bu einer Kafjee-
it_fJuIe boll frijcher Bliiten nimmt man 10 Defa Bucer. Fiiv Rofenzuder
gtbt_ man 10 Fropfen Rojendl auf 5 Defn Buder. Vanillezuder
he.reuet man, inbent man feingejchnittene Vanille im Nidrfer jerveibt und
mut ein wenig Bucter toft, bis fie vecht fein ift, fie dann fiebt und das
Buviidbleibende wieder mit Buder int Morfer fein ftoft und dann fiebt.

Um gebrannten Buder (Ravamel) su Bereiten, lifit man
Q?ftﬂﬁenﬂn Buder in einer Mejfingpfanne zergehn, gibt, jobald er gelb
D amb jehiumt, ein paar Loffelvoll {iedendes Wafjer Dagu und [dft
B auffochen. Dimtler gebrannten Sucer verivendet man afs Jucerfarbe
(fiiv brawne Saucen . bgl.).

Bont Sieden des Buders gum Cinjieden dber Friidte, ju
n Sulzen, sum BVerjucdern w . w. Gn Halbes Kilo von feinem
Suder, am bejten pon Witrfelyucer, der nicht fo Bart ift als anbdever,

flaye
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befeuchtet man mit 3 Desiliter Wafjer und [AFt ihn ftehn, bis er fid
aufgeldjt Dat. Dann mijdt man Sdnee von einem Eiflar dazu, ftell

pen Buder in einem Cinfiedbecfen 0. dgl. auf den Hetd und vithrt ihn, §
big er warm ift, bann aber nicht mehr. Dian focht iGn anfangd auf §
jiber Hike, gicfit, wenn er anffteigt, ein paar CHbffelvoll falten Waffers §
dort Binein, wo er am ftarfften aufwallt, zieht ihn vom Feuer, jhdumt §
ihn ab und ldft ihn dann wieder focjen. Hat man hn wei- oder |
preimal auf diefe Weife abgefchrectt und jededmal ben Shaum abgenontmen, |

jo gibt man einen Lojfelvoll veinen [arfen Eijig oder Limonenjaft dagy,

weldjer noch dag lete Unveine hevaustreibt. (Was fic) wihrend des Kodjens |
it Det Seitenwand ded Gejchirres vom Schaum anlegt, wdfdyt man mit §

einent in Deifies Waffer getauchten Sdhwamm ab, damit es fich nicht nehr

in ben Juder fodjen fann.) ©o gereinigter Bucer Geift geldutevt §
Wird er fitv Sulzen u. dgl. verwenbdet, {o feift man ihn nod) durd) eine &
in beifes Waffer getouchte, aufgejpannte Serviette. Bt anberen Verwens

pungdarten wird er noc) weiter gefocht. Jm gangen fann”man ihn feds
Grabe des Kochens durdhmachen lajjen, und zwar auf folgende Teije:

Man laft den gebldrten Buder nod) eine Weile fortfochen, taucht damn §
den Schaumlbifel binein, hebt ihn twieder Heraus und it ihn ablanfen.

Qofent i) dabet lappenfornige Tropfen ab, jo Hat der Bucker den evjten

®rad, den Breitlanf (auch Lappen genannt), erveicht. Wenn mntai |
ihn nod) weiter fochen laft, bildet fich beim Hevausheben ded eingetaudien |

Loffels an einem Faden eine Perle, welche in den Buder fdllt, wdahrend

Der Faden fich an den Loffel suritdaieht; das ift Der zweite Grad ober |

bie Perle. Taud)t man nad) einigen Augenblicfen twicber den Rbffel in
den fortficdendeir Juder und beviihrt ihn dann mit dem Beigefinger, {0
wird, wenn man den Daunten leicht an diejen legt und Dann entfevitl,
jich awijchen beiden Fingern ein Faden zichen; bies ift der dritte Grab,
Der fFaden ober das Spinnen genannt. Bi§ su Ddiefemt Grade g
fochter Bucer wird fehr oft verwendet. '

PMan fann den Jucker nun nod) weiter fochen laffen, wobei das Feuer
immer gleid) ftarf Gleiben und das Gefdf an ber Seitentwand Hfters mit
et Scwamute getvajden werdben mup. Wenn man dann den Lofjel
wieber eintaucht, Heraushebt und ablonfen [aft und Hievauf in die innere
©reite desjelben Dbldft, werden fic) auf der duferen Seite fleine Blasdjen
geigen; Died ift der Flug ober die fleine Blaje, der vierte Grad
Nach 2 bid 3 Minuten Hebt man den Schaumldffel auf und blaft wieder

himein. Nun werden fid) grifere Blafen " bilben. Dies ift der jtarie |

Flug ober dic grofe Blafe, der fiinfte Grad.
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St der Juder auf diefent Punfte, jo wird der Schaumlvijel gany
weggeleat, ein [leined Holzftabdhen in recht faltes Wafjer geftellt, nach
einer Weile aud dem Waffer genomuten, abgefchwentt, aber nicht abgemwijcht,
sentintetertief in Den Jucfer getaucdht und fdjnell wieder in dag Wafjer
suriifgegeben. Dann probiert man, ob ber Juder jid) zerbeifen lpt, ohne
ant den Bdhnen 3u Hangen, und beim Abziehen vom Holychen frachend bricht.
Jft died ber Fall, jo Hat der Buder den jechften Grabd, den Brud,
evveicht. ©3 verfteht fich von felojt, Dap alle diefe Verjuche biterd gemadt
werden miiffen.

Bl man qus gefponuenen Juckerfiden Berzierungen, 3. B. einen
Ghurs fiber Sompott oder ein Neftchen, in dad man Cier aud Gefrovenem
legen fann, Berjtellen, o Idfit ‘man den Bucer bid zum jechften Grabde
focen unb gibt Dann eine Mefferipisevoll feingejtofenen Alaun ober Wein-
ftein dazu (bamit Der Faben 3df bleibt). Hievauf nimmt man ein paar

- Tropfen bon dem Heifien Bucer auf eine mit Manbdeldl bejtrichene Kuppel-

form oder eine umgeftiirzte Porzellanjdhiifjel und zieht von bden Tropjen
mitte(8 eines Loffel8 einen Faden, mit demt man die Form nepartig didht
umipinnt, yoobei man imtnter wieder einige Tropfen vom gefochten Jucer
nadminimt.  Wird derjelbe fieif, jo wup man ihn nodmals erwdrmen.
Nach einer Stunde hebt man dad Gefpinjt vorfichtig von der Form.

Uber das Vorriditen von Sidfriidten.

Panbeln und Hajelniijje werden meijtens gejchilt vermwenbdet.
Gind fie ungejchilt 3u nehmen, jo ift died bei den Speifevorichriften be-
jonders angegeben. Tenn man fie mit der Schale gebraudyt, werden fie
nur mit faltent Wafjer getvafdhen und mit einem Tuch abgetroctnet. LWill
man Mandeln die braune Haut abziehen, jo gibt man fie in heifies
Wafjer und (Gfit fie nur fo lange davin, b8 man fie jdhdlen fann. Dann
wijdt man fie und teodnet fie ab. Dag Bertleinern der Mandeln gefchieht
ant Beften duvch Neiben auf einer BVrbjelmiihle. G5 geht jhneller ald das
Ctofen ober Schueiden und fie werden gleichmipiger und locfever. IBill
man fie ftofen, jo tut ntan gut, ein paar Tropfen einer Fliijfigleit bei-
5‘1'miftfjen, bie jut Speife, fiir welde fie verwendet werden jollen, pait (MNild,
Citlox, Whaifer, Pomerangenjaft), oder geftofienen Fucer mituftofen. Sie
Werden bann nicht plig. Gollen fie fein gefdynitten werben, jo jdneidet
man jie mit dem Wiegemejjer und fchiittelt fie durd) den Durchjchlag obex
Bfiffr durd) ein recht qrobes Sieb. Die oben uriictbleibenden werden mieder
Qeldjn.itten und gejiebt. Geftiftelt gejhnittene Manbdeln erhilt man, wenn
an jebe abgezogene TPandel nach der Lénge mit einem jcharen Mefjer
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in mehreve Stitcde (Stifte) fchneidet, bldatterig gefdinittene, wenn nor

fte ntach ber Breite ditnn fdjneidet, Halbierte, wenn man die Wianbel
mehrere Stunden in Faltem Waffer liegen ift, dann jdhdlt und mit einen
Meffer auseinander nimmt. Jum R ften werden die abgezogenen ganel

ober geftiftelt gefdinittenen Pandeln mit ober auch ofne’ Jucfer in eineh
Mefjingpfanne gegeben und auf dem Feuer gevithet, bis fie gelblich find
Um Hajelnitie fehdlen gu fonnen, muf ntan jie in einer Ponne rbjtars
oder in Beipem Wafjer oder 24 Stunben in faltem Wafjfer liegen Laffeni.
9Nii§ie werden, folange fie milchig find, mit einem feinen Meffer gejdjdlt s
Getroctnete @Rt man wie Mandeln in Wafjer (iegen, 018 man basd gelbe

Hitutchen abziehen fann. U das angegebene Gewicht gefehilter Hajelnif
ober Jtitjfe au evhalten, mufp man ungefihr dad bdreifache Gewid)t une
qefdhalter Fritdhte nehmen. Pignolen werben gewafchen und mit einen

Tuch abgetrodnet. Wenn man fie jum Jieren von Kompotts verwendetk
will, fegt man fie in heifes Wafjer, damit fie anfipringen. Um Piftagien
bag braune Hiutchen ablbjen zu Ebnnen, qibt man fie guerjt in heipes ¥

ann in faltes Wafjer. Rojinen und Kovinthen (Weinbeerln)

werden gewajchen, mit einem Tuch abgetrodnet und audgefucht. Die grofi §
Rofinen, aud) Bibeben genannt, {chneidet man Dann auseinander, uiE
bie Rerne bevauszunehmen: Bevyucerte Bedernipalten, Fitvonaby
ober Succade genannt, johneidet wtan zuerft dinnblatterig und DamiE

{anglich ober mit Dem TWiegemefjer ober, wenn fie gunt Anuslegen beftinmt

find, au Biibjchen Formen (Bldattern o. dgl.). Pontevangenzeltel (Arancin) |

werden nteiftend fein gejchnitten.

Beimifdhung vou Gerudy nnd Gefhmadk.

Bei Cremes und andeven fithen Speifen mijcht man meift

Geruch bem Obers bei. Die angegebenen Quantitdten find auf drei bis
vier Degiliter Dbers berechnet. Bon Banille gibt man ein fingerbreit
Stitct der Schote in das fiedende Dbers, bag man dann yudectt, ausfihl

[dfit und feiht, ober man mifcht dem Obers Banillegucter bei. Von Bimt ¢

* wird ein lingered Gtitf mit dem Dbers gefocht. BVon Kaffee gibt mok

7 Defa frijc) gebvannte, ungevichene, noch fHeige Kerne in dag fiebendt ¥
Dbers und feiht diejed, jobald es ausgefiihlt ijt, ober man mijdht jtart i

beveiteten {djwarzen RKaffee zum Dbers. Von Sdjofolabde veibt mak

7 Defa, verriifut fie in einer’ Mejfingpfanne auf dem Feuer mit wenld §

Waffer recht fein und mifht dann nach und nach das Obers dagu. Bob

Tee gibt man 6 Gramme in das Dbers und feiht diefes, fobald & F
evfaltet ift. Gebrannten Zucer (Ravamel, &. 59) focht man M
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Dbers anf. Von Limonen und Pouerangen mijdt man den mit
Budfer von den Schalen abgeriebenen Gervuch gum Obers. Bon Ananas
itofit man ein fleines Stitcthen einer frijchen Fruchi, qibt ed in vasd Dbers
und feiht diefes, obder man focht mit dem Obers dad Aroma aud den

@dalen oder mijcht ihm den Saft von eingejottenen Fritchten bei. Bon ab=

qesogenen tohen N andeln oder Hafelwiifjen oder mit Jucder gerbjieten
Mandeln werden 7 Defa geftofen und in das ficbende Oberd gegeben, das
man dann austiihlen [ft und durch ein &ieb jehiittet. VBon Marasddjino,
Runt oder Arvaf mifcht man einige LWjfelvoll jur fertigen Creme. Man
fann audh swei (oder mefhr) sujammenpafiende Geriiche u einer Sveme geben,
3 8. Banille und gebrannten Jueker, Pomerangen und Nuw u. i, W

Bereitung vou Chaudean uud Creme,

Man fprudelt die Ootter mit dev geguderten Flitffiqteit (bei Chaudeau
Bein oder Saft, bei Creme Dbers), {diittet das Gejprudelte in dag Cin-
ficbeecter oder in eine Mejfingpfanne und jdjldgt e8 fiber Feuer mit ber
©jneerute ober fprudelt 3 in einemt engen, hohen Topfe,') bis e3 ju
fteigen Deginnt. Dann zieht man' das Gefchire von bev ftavfen Hive Fuviict
und peitfcht ober fprubdelt fort, big die Majje dick und fchaumig gerworden,
1Innmuf man fie gleic fervieven pber, wenn fie falt werden foll, dog Gejdjire
i faltes MWafjer Galten und fie wihrend bes Ausliihlens fortjchlagen obex
jprudeln mufs. Damit Creme nicht Jerinnt (topfig ober Lifig wird), wad
bejonbers dann leicht gejcieht, wenn man fie aus gutent, dicfen Dbers
beveitet, focht und iéi{)rt man dicfes vor der Verwendung und fprudelt die
Creme auf jebe jdher Hige. Sollte jie trop diejer BVorfichtsmapregeln und
h’?B rechtzeitiger Gntfernung vom Feuer gerinnen, jo mijcht man ihr vobe,
it ein wenig falter Mlch gejprudelte Dotter bei, um fie au binden.

Was dag Verhaltnis pwifchen Fliffigeit und Dottern betrifft, fo
nudnet man auf je 2 Desiliter geiftiger Flifftgkeit ein Desiliter Dotter,
auf die gleiche Meenge Obers ctvns weniger. Vet Creme fann man Dotter
Hlnaan, indem man ein wenig Mehl verwendet, und zwar bei 3 bis
4,@951[&31' einen Saffeelvffel voll, weldjer zwei Dotter erfeht. Man it
bie Dotter mit pem Mehle glatt ab, ehe man fie jur Fliffigleit jprudelt.

Bein=-Sdhaum oder Ehaubdean. 3 Degiliter guten LWein und
14 Defn aufgelsften Bucfer oder 3Ys Degiliter mit 14 Defa Jucker ge-
M_gcfii[}[tcn Wein fprubelt man mit 7 oder 8 Dottern ju Chaudear.
1) Wenn man Chaudean ober Creme i einem Topfe fprubelt, empfiehit e8 fid),

b;“i:men i eitem grifeven Gefife mit fiebendem Wafjer (Wafjecbad) iiber bas Feuer
3 fiellen, um pie Gefahr bes Unbrennens gu bermeiben. -
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Pomerangen-Chaudeau oder -Shaunt. Man (ARt ein Dejl
liter Wafjer mit 18 Defa Buder aufjieden und fprubdelt es, wenn e3 ausf
gefithlt ift, mit 2 Degiliter Pomerangenjaft, einem Dejiliter Lintonenfafth

und 2 Degiliter Dotter zu Chaudeau.
Punjdh=Chaubeau. Nan beveitet ChHaudeau aug 21z Dejilitn

audgetithltem Hollinber-Tee, Saft von einer Rimone und 2 Pouerangen §

Suder und Rum nad) GejchmacE und 8 Dottern.

Rum- oder Litdr-Chaudeau. Bu gewidlhnlichem Chaudeay bouf
leichtem LWein mijdht man ein paar Lfjelooll Rum oder beliebigen Lifor s
Ober man bereitet Chaudean aus 13 Degiliter Maraschino-Lilie undf

13y Dejiliter Pomeranzenjaft, Jucer nach) Gejdhmact und 8 Dottern.

Saft-Chaudearw. Man verriifret 156 Defa Jucfer und 6 Doty
s einer fchaumigen Maffe, gibt 3 Desiliter DOftjaft (von Erdbeeren §
Pimbeeren, vor dem Auspreffen geftofenen Weichjeln u. dgl), den marf
mit ein wenig Limonenfaft gerithet Hat, dazu und jhlagt die Maffe anf

Feuer, Di3 fie fjteigh. :
Rahmichaum (Creme) mit Banille. 8 Degiliter Dberd wetdel
nit BVanille ausgefotten, audgefithlt und gefeiht und dann mit 7 Deld

Bucker und 6 Dottern oder einem RKaffeeldffel Meh( und 4 Dottern aff

jiher Hite gefprudelt.

Raffee-Creme. 3% Degiliter von mit gutem Kaffee gemijchen ¥

entfprechend aeucerten Dbers ober 3 Degiliter geguctertes Dberd il

Raffecgeruc) (©. 62) jprudelt man mit 7 Dottern oder einem Saffeelofjt

Mehl und b Dottern, big ed did wird.

Rarvamel-Creme. 7 Defa Buder werben auf die Seite BI aw
gegebene Weife au Karantel gefocht, dann audgeliihlt und mit 6 Dotieni ¥

31z Desiliter Obers und Bucker nach Gefhmact 3u Cveme gefprudelt

Sdofolade-Creme. Man fodht 10 Defa Bucker mit ein wenl

Wafjer, rithrt 10 Defa 1m Ofen evweichte Schofolade 1und, wenn diefeld

vecht glatt ift, ein Galbes Liter faltes Dbers und 4 Dotter dazu und jolists
bie Mijhung fiber Feuer, bis fie dict ift. Dber man [Eft 7 Defa 1

4 Degiliter Oberd gefodhte Sdjofolade austiihlen und fprudelt fie il
7 Defa Juder und 6 Dottern iiber Feuer zu Crveme.

Fiir dbuntle Crente focht man 10 Defa Shhololade mit 4 i}cg,_i[it-.f
Waffer und jprudelt fie mit Bucer nad) Gejhmad und b Dottern.

Creme pon entdltem Kafavuephl. Man perriihet 4 Hid 6 el ]
Rafaomehl nad) und nac) mit 3 Desiliter Obers und focht das Vertilfilt §
auf. Wenn 3 ausgelithlt ift, qibt man Fucer und 4 Dotter daji i §

jchldgt es iiber FFeuer, big es fteigt.
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Tee-Crente. Man jprudelt ufqufs bon einem Kajfeeldffel vuffijchent
Tee ntit 4 Degiliter Obers, 7 Defa Fucker und 6 Dottern ju Creme uitd
qibt, wenn diejelbe dict wird, ein wenig Rum ober Pomeranzenzucter dagu.

Pomerangen-Creme. Pan fprudelt 32 Dejiliter Dbers mit
6 Dottern und 7 Defa Bucer yu Creme und qibt cinen Loffel Ponteranzen-
ouder Dz, ;

Ananag=-Crene. Man jprudelt 3 Desiliter Dbers mit 6 Dottern,
6 Defa Juefer und ein wenig Saft bon eingefottener Ananad su Cvemte.

Litor- und Rum=-Crente. Su Crente bon 3 Degiliter Dbers,
6 Dottern und 10 Defa Jircker mijcht man 3 Lojfelvoll Lifor oder 2 Loffel
Jum oder Arraf. : :

Mandel- oder Hajelnuf-Crene Man jtoft T Defa enteder
miv abgesogene ober auc) mit Bucler gerbitete Mandeln oder Hafelniifie
umd gibt fie in 81 Desiliter fiedenbes Dbers, [aft diefes ertalten, jeibt
¢ 1md fbrudelt e8 mit 5 Dottern und 7 Defa Buder u Crene. :

Crente sum Fitllen von Badwert Man fprubdelt 2 Desiliter
Oberd, 5 Dotter, ein Kaffeeldifel Mehl, 10 Defa Jucfer mit Gernch und
s Defa Butter am Feuer zu Creme und mifdjt, wenn diefelbe dick ift,
5 Defu gerbjtete, geftofiene Mandeln dajur. '

~ Salte ruffifde Creme. Man viihet 6 Dotter mit 3 Gier jehwer
gefiebtem Bucer mit Banillegeruch eine Viertelftunde und mifht dann feft ge-
ilagenen Schaum von 2 Desiliter Obers und sulept ein wenig Rum ober '
QGfor dagu.
Yberaiifie und Sancen fiiv Alehilpeifen.

Chaidean und Creme fann in jeder der angegebenen Berettungs-
arl?n al8 Ubergufy fitv eine IMehlpeife verwendet ober ditmner gemacht,
b: Lomit weniger Dottern fergeftellt, und in einer Smrcejchale su Pubd-
ving 1. dl. ferviert wevben. @oll eine Creme als Sauce und falt au ciner
Dehlfpeife geqeben twerden, fo mijcht man fte mit ein wenig Obersjchaun
und feft fie in Gis. '

Sdwarzer Schofolabe-Mbergup. 14 Defa geriehene Schofolabe,
1{: Defn geftofener Bucfer und 4 Deziliter Wajfer werben fein vervithrt, dann
vielich eimgetocht wnd itber ein geftiteates, ein wenig ausgeliigites Sod gegofjen.
5 S?ataiueh%cguf;. Bon 20 Defa Jucer Dereitet man Laramel
(9 59), dag man gleich in ein anbered ®efchivr jchiittet ober in Wafjer
Iellt un fteln [Gift, 018 man es ftber die geftiirste Mehlipeife giefen fann.
i s»Bonwranscn:%cguf; pber -Sauce Pan wijdht ben Saft von
< ﬂ:nmumng,cn und einer Limone mit 10 Defa Buder, den man mit Waffer
Auigeldt Gat, o Pouterarzengetuch und (Gft ihn aufjicden.

Prato, Siibbentice. fitce. B
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Punidh-Sauce Man macht leid)ten Pounterangen=Chaudeau (S. 648
und mifcht Rum nac) Gejchmact dazu. T
Wein-Saice. PMan verrithet einen Kaffeeldffelooli Weehl, 2 Dehf
Butter, 10 Defa Jucker, 3 Dotter und einc Prije Saly mit einem OGlaik

_ Mabdeiva oder anbderem guten Wein, vithrt die Sauce' auf dem Feuer, bk

fie Dictlich wird, ieht fie dann guviic und vithet fie noch eine Weile,
Weinbeeren-Gauce. Abgeaupjte Beeren von fiifen Trauben ditnfied
ntan eine Halbe GStunbde’ mit Jimtrinde, Limonen- oder Poneranzenjdall
und Gewiivgnelfen. Dann ldft man Jucker und Hievauf ein wenig Kipjk
brofel in beifer Butter gelb. werden, gibt das ediinjtete dagu, (it &
auffochen. mnd fjtreicht es dur) ein Sieb.
Piiviih-Sance Gezucerten weifen Wein und Pfivjichjalje o
pajfiectes, frijches Piirfichmarf fodht man miteinander auj. :
Weidhjel-Sauce. Man focht Weichjeln mit votem Wein, 811cfﬂ
und eimem StitcEchen Jimt auj und pajfiert fie.
Marillen-Sawce. 2 LWjjelooll Marillenjalie twerden it diE
Gafte von 2 Pomerangen obdev niit weifem Wein: und ein wenig Fud
aufgefocht und in eimer Saucejchale sur Mehljpeije gegeben. 3
Salfen-Begup. Salje von Mavillen, Himbeeven oder Ribijek
witd mit ein wenig Waffer aufgefocht.
D6ft]aft. Cingefottenen Obftjaft gibt man um ein gejtiivstes Kbk
pber ferviert ifn in einer Schale dagu. Auch frijd) ansgeprefiol
Saft von Erdbeeren, Ribijeln . dgl. verwendet man als Beigabe zu Mk

Jpefen. G wird mit geftofenem Fuder von gleidhemn Gewichte vedt o

abgeriifet, aber nicht gefocht, damit er Farbe und Gejhmac behalt.
Objtihannm. Man fdldgt 2 Klar u feftent Schuee, laft gleidt
seitig Sajt von Dunftobjt, i den utan ein paav Loffelvoll Juder gegfﬁf“:
Dat, jiedend BGeif werden, mijcht den Scnee nad) und nad) mit jo yit
pom Gafte, daf er Farbe und Gejdmacd befommt, aber nod) bid Bleitf
und gibt thn 1 Kranze um dag Kol 3
Dbder: Schnee von 2 Klar wixd mit 2 Liffelvoll Jucer qembr
mit 2 Degiliter Ribijeljaft gentijcht und wie Choubeau auf Glut gcimubf
Salfenjdanm Man viifet 2 Lifelvoll Himbeer-, Prirfich- 0]
Mavillen-Salje und cbenjoviel Bucter recht jchaunmtiq und mijeht ]
Sdynee von 2 Ciflar oder Schaum von 2 Dejiliter Oberd dazu. ;
%etﬁer Banillefdanm Man mijht s Shawm von 2 D}
liter Obers 5 Defa geftofenen Bucer und ulebt chwas ~.smu[IL‘0mfﬂ
fitllt Den Schanm in eine Schale und LaHt 1hn bis yum Servicren u1
€is jtehn. I
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S, 640 Cietjchaum von gejponnenem Jucker mit Vanille-
 Rifbr 15 Defa Bucker werben in Waffer getaucht und big sum Spinnen

Defif  (S60) gefocht. Dann jehldgt man 3 CiweiR 3u feftem Schnee, gieft nad)

Gl und nach bei beftindigent Schlagen mit der Schneerute den Heifen Jucfer

v, bEE  Dogu, mijcht Banille-Likdr davunter, ftreicht den Schnee iiber ein geftitvates

le Stod) und ftellt diefes fiiv einige Minuten in dad Rohr.

it

dju:ﬂy Schanm als Bodwerkfiille.

tipjek Als Fitlle fiir ausqehihites Bachwert verwendet man:

it Lanillejdyawm. Wie oben bereiteten Cierjchaum von gejponmenent
Bucker mijeht man nach) Gejchmac mit Vanille-Lifor.

e obitf Erdbeerichaunt Man mijcht audgeprefien, rohen Saft von Erd-

i beeren 3u mwie pben bereitetem Glerjhaunt von. gejponnenent Sucker.

Budief Crdbeerfiille. Man gibt 10 Defa pajfierte Grdbeeren und 16 Defa
Staubgucter in das Cinficdebecten, Hilt diejes in heiffes Waffer und jehldgt

t el dic Majfe mit dev Schneerute zu dicfent Scthaunt, Den wan dann unter

e bejtandigem Schlagen auskiihlen laft.
Juf- oder Hajelnup-Sdhaum. Man dhlagt 3 Ciflar und

ibijetf 10 Defa Staubjucer in dem in Geifes Wafjer gehaltenen Einfiedebecten
i Schaunt, [ift denjelben unter bejtandigem Schlagen exfalten, und mijdt

s Rt dann 5 Defa mit Dbers feingeftofiene Nitffe oder Hafelniifie dagu.

il

el findshod).

ht gt} Pan fprudelt 3 big 5 Defa Mehl mit einem Degiliter falter Milch

t. & 0b fodjt Dbas Ubgefprudelte unter bejtindigent Rithren in 4 Desiliter

qleid? liedende IMlch ein, viihvt Das Roch, 68 es wicder fiedet, und ldft ¢3

egiedtt: bann eine Wiertelftunde ruhig fochen b

o bt :

Bt} Sthmankerl.

4 Nan driicft 2 Defa geftofsenen Jucfer mit einent nufgrofen Stitcdichen
viftd  Butter ab, vithrt 2 Degifiter Mehi und nach und ‘nach jo viel taltes Obers

cubdtf D03, Daf man eine dictjtiifjige Meajie exhilt, fireichit diefe Dinn auf das
- 0] mlﬁt Butter beftrichene Blech und bictt fie im Rohre. Wihrend des Backens
fefe Uf]fl‘fit‘ht nom die Stellen, an denen jic) cine Krujte gebildet Hat, jogleid)

it Butter und nimmt dort, wo die Maffe zu dic ijt, das Weiche der-
ol elben mit einem Lbffel weq. Sobald ein Stiddjen jteif und braun ge-
] W0tden ift, witd e3 Gerausgejchnitten. Will man von Schmanterlteiq Diiten
w0 Ohen, o jehneidet man ifn auf dem Bleche zu vierectigen Fledchen, dic

M0 Bt itber ein gepigtes Holy gebogen werben.
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Srittaten, Pfannenkuden, Omeletion.

Srittaten fiiv Suppen und pun Auslegen einer Form beveitet man §
mbdemt uan 2 Degiliter Mildh, 2 Gier, ein Desiliter Mehl und ein wenig §
@alj recht qut abjprubdelt und davon fehr bitnne Flecden backt. Fite Piannen: &
fuchen und Omeletten nimumt man ju 3% Degiliter Obers 3 hig b Eier, §
7 Defa Mehl, 3 Defa Bucker und ein wenig Saly, chléagt die Klar ju f

Schnee und backt die Fleclen dicfer. Das Baden ber diinnen Fleden
gefchieht auf folgende Weife: Man [ift in Der flachen Omeletten-Planne
einen Loffelvoll Rindjdynaly Heifs werben und gicfit dann jo viel bom Teige
hinein, daf Derfelbe ben Boden der Pjanue, die man ein wenig Drehh
Damit er fid) gleichmafig verteilt, diiun bebecft. Sollte man juviel Teig
eingegofien Haben, fo jchitttet man ben itberfliiffigen mieder guviicf. i

hilt man Ddie Pfanne diber mifiged Fewer und [aft den Flecfen unten §

braun werden, febt ihn dann mit dem Schmarvenjhauferl in die Hile

ftiirgt ihn mit Dev rofen Geite in die Pfanne, gibt ein wenig Schmal ¥
nad) und bact ihn fertig. Ehe man neuen Teig eingicft, gibt man nncbcr :

Sdymaly nad.
Brandieia,

Man Ia[;t 31k Desiliter Milch und b Defa Butter ober 2 Dila
Ef‘mbfdpna[g in einer Rafferolle auffieden, jdhitttet bann auf einmal 31z Dejie |
liter Sehl Dagu, 3ieht die Rafferolle suriict und riihet den Teig ab. Hieval] §
ftellt man das ®cjdhirr wicber auf dag Feuer, riihrt fo lange fort, bE §

per Teig recht sart und bicE geworden ift und fich von Loffel und Biane

[oft, gibt ihn dann fmell in cin andeved Gejdhive, viihet obev fHipt in §
jolange ev noc) warm ift, und mijcht, wenn er ausgetihlt ift, nady und §

nach die Gier dagu. Bu Der angegebenen Duantitdt Teig gibt man mei

3 ganze Gier und 4 Dotter ober 6 gange Gier. Diefe joll man por et

Gebrauc) eine Weile in lauert Waifer liegen lafjen. Verwendet man ftat

IMild) qutes Obers, o braucht der Teig fein Fett. Gibt man einige Tropitt |

Branntwein oder Rum in den Teig, jo sieht er beim Baden weniger Fei
und, wird rejcjer. Man fann den Brandteig ftatt mit Milch oder Dbetd
mit Whaffer ober geguckertemt Wein bereiten.

Badkieine.
Sdynarventeig. Man fprudelt 3 Degiliter Mehl, 4 Dotter 11D
ein twenig Saly und Buder mit ungefihr 4 Degiliter Dbers au eineht

Didilitjjigen Teig ab und gibt noch den Schuee der 4 Klav dazu.

Weinteig. Man fprudelt 3 Desiliter feines Miehl mit ebels

* joviel gutem ioeifien Wein glatt ab, taucht bas zu Bacende ein uid |
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feginnt fofort au baden. ©ibt man Sdhnee sum Teig, fo wid e
weniger rejd).

Mit Gt Man fpeudelt 31 Desiliter falten Wein mit 3 Degiliter
Mehl, 2 qanzen Giern, einem Liffel Rindjhmalz oder feinem Ol einent
Qbffel Bucker und ein wenig Saly (bei rotent Wein auch Bimt) vecht qut ab.

Biertetiq Man jprudelt 14 Defa Mehl mit ungejdhr 2 Degiliter
Bier, einem GRlofFel DI ober zerlafjenemt Rindjchmalze, Saly und Pfeffer
ab md gibt Scnee von 2 Klov dazu.

@eige 3n Suppen und Alehlfpeifen.

Farferlteig Man gibt 4 Desiliter Mehl in eine Schitfiel, Llopjt
damn 2 Gier, einige Qoffel falted Waffer und ein wenig Saly in einent
Tbpjchen mit einer aweifpipigen Gabel ab, fdiittet dies nad) und nad)
in dag Mehl 1und vervithet e3 dabei jdjuell und fo lange mit der Gabel,
big Dad gamze Miehl brdfelig und fleinbrodelig gemworden ift.

Serftelteiqg. 3 Desiliter Mehl werden auf das Nubdelbrett gehinjt
und ein wenig gejalzen. Dann macht man in bder Mitte des Mehles eine

Guube, gibt in Ddieje ein Gi und ganz wenig Wajjer, mijdht mit cinem

Meffer bag Mehl sum Gi, big dex Teig jo feft ift, dafp man ifhn mit der
Dand fneten fann, und avbeitet ifn dann recht gut ab, wobei man nod)
Mehl auf das Brett ftreut und jo viel davon sum Teige fnetet, al3 er auf=
fimmt, SNan reibt den Teig dann ouf dem Neibeifen, ftreut das Geriebene
auf bem Brett auseinander und [6Rt e3 ein wenig trodnen, ehe man es
einfocht.

~ Fubelteig muf etwad weicher gemacht werden, eshalb man fiir
E}nfﬂcben RNudelteiq (fitr Nudeln zum Abjchmalzen, Schlicttrapferl u. dgl)
S wenig mehr Waffer sum Ci gibt. Feinen Teig (u jehr feinen Rudeln
fiiv Suppen oder Milchipeifen) bereitet man nuv mit Dottern. Wenn der
c'i'ef_g genitgend abgeavbeitet ift, formt man ihn 3u Heinen Laibchen, Deckt
diefelben gu und treibt fie dann nacheinander aus, wobei man Brett und
Hollfoly mit Mehl beftreut, bamit ber Teig nicht antlebt. Teig fiir Suppen-
nudeln foll man fo fein af8 miglich, folcjen fitr Nudeln zum Abjhmalzen
und Ausdiinften aber ftavf mefferviicfendict austreiben. Ehe man die Teig-
ﬂecfen ihmeibet, (&Rt man fie anf einem Tuch eine Weile legen, Damit
fte hfntfnen. Sollen aus einem Flecten feine Nudeln gemacht werden, o
1d]|1e1?et wan ihn in Der Mitte durch, legt die beiden Teile aufeinander,
rnUf_uE aufammen und jhneidet nun mit einemt fehr jehorfen, Diinnen
Meffer die Nubeln jo fein alg mbglic) Hevab, fo daf fie wie lange, feine

SRDE qusfefien. Fiir Nudeln zum Abjchntalzen wird der Teig ju vier-
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fingerbreiten Streifen gejdinitten, die man aufeinanderlegt und zu 3wel §

bi3 dretmefjervitcfenbreiten, fuvzen Nudeln jchneidet.

Strudelteig. Nr. I Man nimumt 3% Deziliter feined Mehl ouf
pag Brett, fprudelt ein Ci oder nur ein Eiweif mit ein wenig Salz und
[auwarmem, aber nicht gefottenen LWaffer ab wnd mijcht ed mit dem Mehle
g einem twetchen Teige, der anfangd an Hand und Brett flebt. Wenn e
fich su [Bjen beginnt, legt man ihn auf ecine bemehlte Stelle ded Brettes,
reinigt die Hinde und avbeitet wun den Teig fo lange ab, bis er Bilajen
befommt, yoobei man die Hinde biters bemehlt. Dann bejtreicht man ihu
mit (auem Wafjer, bedectt ihn mit einer Schiiffel, w. 3w., wenn er weid)
ift, mit einev falten, wenu ev fejt -ift, mit einev evwérmten, unbd (&t ihu
eine Halbe Stunde vajten. Hierauf wird ein Tud) iiber einen Tijch gebreitet
und mit Meh{ bejtanbt, ber Teig ein wenig ausgetrichen, auf dag Tnd
gelegt und rund herum mit beiben Hiinden ausgesogen, bis ex gany durdy
fichtig ift. Wenn nuv etne Perjon ihn ausdsieht, muf fic das Rollholy auf
den Teig legen, damit er gehalten wird. Wonnen fich 3wei Verjonen damit
bejd)dftigen, jo fabren beide mit den bemehlten Hinbden wunter den ein
wenig ausgetricbenen Teig und jichen ihn mit der duferen Seite der
Dinde jo lange grofer, bid er in ber Mitte fein genug ift, worauf er
auf bag Tuc) niedevgelafjen und ring8herum mit den Fingern fein aus:
gezogen wird. Den dict bleibendben Nand {dhncidet man weg. Man beftreidt
oen Teig dann mit dev Fiille und hebt Hievauf dag Tuch auj etner Seite
mit beiden Hinben langjam in die Hihe, damit er fich zujonntenvollt
Soll der Struvel gebaden werden, fo dreft man ihn fchnectenformig
und gibt ifn in eine mit Butter ausgefivichene Kafferolle. Bum Dunft
jieben wird er ebenfo gedbveht und in cine glatte Form gegeben. Iill
man ihn jieden, fo jdhneidet man ihn vor dem Ginfochen in brei- bis
vierfingerlange Stiicte, muf ihn jedoc) an den Stellen, wo ex abgefchnitten
wird, vorher mit einent bemehlten Kochlbffeljtiele niederdriicten, damit bie
itlle nidt ausfliept. Wean fann ihn audh jhnedeniormig drefen und in
ciner. Kafferolle in gangen fieden und exft nachher jhueiden.

Mr. L. Teig mit Fett. Fitv Strudel, welche gebacken werden, gibt
man ein nupgropes Stk Rindjdymaly oder ein etivas grivheres Stitd
Butter in den Teig. :

Yer. TIE Meit Mild). 3 Desiliter (awarme Meilch), in die man 3 Defa
Butter gegeben hat, mijdht man mit gefalzerent Mehl 31 einem nicht febr
weidhen: Teige, ben man mit einem Tuche Ledeckt und eine halbe Stunde
rajten [ifit. Man tann nebjt Milch) und Butter einen Dotter jum Mell
utijchen. ;

TR
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Miicbe Teine 3 Pafieten und Kudjen.

TRitvbe Teige wiiffen fchuell und wombglich art einent tithlen Orte
qemadht wexben, damit die Butter fich nidt erweicht.  Dicjelbe wird auf
das Mehl gelegt, zerichnitten und mit demt Mehle gemijcht, mit dent Roll=
folse diinnblatterig gevollt und durch Reiben awijchen Den Pinden zev=
Grdielt. Dann mijeht man dic iibrigen Bejtandteile it dem Mejfer dDazu
1 fnetet Den Teig nur jehr wenig ab. Sollen jold)e Teige ungefitllt
gebacten twerden, fo wmuf man jie mit einer Gabel durchitechen, damit fie

nidjt blafig werden.

MWiirher Teig v, T 17 big 20 Defa Butter werden ntit 28 Defa

Mehl auf die oben angegebene Weife abgebrdjelt und mit 2 pder 3 Dottern,

s

Salz unb ein wenig Obers oder faltem Whajjer gang leicht zu Teig gemadht,
ben man bomm in ein Tuch einflagt und an einem falten Orte, im
Gommer in einem Keller ober auf Gig, eine Stunbe raften [dRt. Man
verwendet ifn gumt Auslegen von Fovmen. Jjt per Teig fitr fiifie Kuchen
bejtimmtt, fo qibt nan aufier den genanuten Beftandteilen: ein 'wenig Jucter
obev. nebft Diefent cinen Qoffel Fum dagu.

Nr. 11, 21 Defa Butter werden mit 28 Defa Mehl abgebrijelt wnd
mit 2 Dottern, Salz, cinem CR6ffel TWein oder Limonenjaft und jourem
Rafm ju Teig gentacht, den man mehrmals ausvollt wnd toieder aujantiens
fhldat wnd Dann eine Stunbde raften [Eft.

Hrofelteige.

RNr. I 14 Defa Butter werden mit 21 Deta Mehl auf die oben
angeqebene MWeife abgebrojelt, mit 7 Defa Juder, Qimonengerud) und ein
wenig Saly gemijcht und mit einent oder 2 Dottern jchmell zu Teig gentacht,
den man wenig fnetet und gleich anstreibt und vevmwendet oder judectt und
vov Dex Berwendung eine Halbe Stunde an cinent fithlen Orte vajten [dBL.

Ebenjo bereitet man Teig voun 14 Defa Butter, 28 Defa Mehl,
14 Defa Bucker und 4 Dottern oder von 14 Defa Butter, 14 Defa Mebhl,
einert Dotter und 2 LWwifel Waffer.

T IL Man bereitet ben Teig-wie den porigen, aber von 14 Defa
Butter, 14 Defa Meh, 7 Defa Bucer, 7 Defa M andeln, belicbigent
Oevud), ein tenig Saly und 2 Dotlern.

e, 1L 14 Deta Butter, 14 Defa Sucker und 28 Dela Neehl mwerden
nbochrdfelt und miit bem Saft nud ber abgevicbenen Sdale
tinev Limone und 4 Dottern jehuell ju Teig gemacht.

Sr. 1V. Mit hartgejottencn Doftern. Bwei hartgeiottene
Dotter weden mit dem NRollGole zerdriictt, mit 7 Defa Jucer wnd 14 Defa
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Neehl gemijcht, mit 14 Defa Butter abgebrofelt und mit einer Meiferfoibed
Salz, einem frijchen Dotter, einem Loffelvoll Lim o nenjaft und eief

Ljfelooll jauren Rahm zu Teig gemacht.

Anf diejelbe Weife beveitet man Teig von 14 Defa Butter, 28 Dl

Weehl, 10 Tefa Jucer, 8 Defa fifen und einigen bitteren Vanbdely,
3 Davtgefottenen und 2 frijhen Dottern und etwas faltem 26 a fien
Ober: Man macht den Teig aug 21 Deta Mehl, 14 Defa, Butle,
b Defa Bucer, Limonengeruc), 2 Havtgejottenen’ und 2 frijchen Dottem
und einem Loffel Rum wnd treibt ihn gleich aus.
Nr. V. 21 Defa Mehl, 14 Defa Butter, 14 Defa Gucer mit Vanills
© Defa Manbdeln und 4 Yartgefottene Dotter macht man zu Telg:

Jv. VI Brojelteig ohne €i.  Man mad)t den Teig msE
21 Defa Mehl, 14 Defa Butter, 10 Defa Jucer, 7 Defa Mandeln b f
bem Gaft und der abgeriebenen Shale einer Limone, oder aus 14 Defn ,

Mehl, 14 Defa Butter, 7 Defa Bucer und 7 Defa Manbdeln.

Aiicbe Teige zu [dymabgebadkenen Speifen.

Jtr. I Man gibt 15 Defa Meh!, ein wenig Saly und 3 Defa Butte
auf bas Brett, jchneidet die Butter bldtterig, mijcht fie mit dem Weelle &

gevbuiicht jie mit dem Wollholy und gevbedielt fie mit den Hinden, gil

pamn 2 Dotter, ein wenig Obers und Wein dazu, madjt den Teig o 8

rajd) ald moglich sujommen und tveibt ihu dinn qus,

. Nr. 1L, 15 Defa Mehl, 31 Defa Butter, 3 Dotter, Sal und fouren ¢
Rabhnr und, roenn man den Teig vefch Daben will, einen Loffel Wein' mifdt §
man vajd) ju Teig. Man treibt denfelben aus, legt ihun ujammen, dedt §
ihn gu, (@Bt ihu cine Galbe Stunde an einem fiflen Orte raften, treibt in L

wieder aus und legt ihn ufammeen, [ift ihn abermal8 rajten und ber
wendet ihn Dani mweifer. 5

Ober: Man fprubdelt 6 Dotter mit 2 Desiliter jaurem Rahm, 2 Ljel
LWein und ein wenig Salz ab, mifht dbas Gejprudelte mit vem Mefie
auf dem Brette yu Mehl, tnetet den zarten Teig, bi8 er Vlajen befonnth
LRt in eine halbe Stunbde raften und treibt thn dann mefferciictendic aud
(Tl Rojen, Poljtergipfel w. §. w)

Yo TIL. Bon 10 Defa Mell, 5 Dottern, Salz und Wajfer odet

Limonenjaft madt man einen weichen, zavten Teig, ben man eine Halbe §
Stunbde vajten: (EEt und bann ditnn austreibt. (Fiir Scljnechallen . bk ;

Jtr. IV. Man madt auf gleice Weife Teig von 24 Deta Wbl
14 Defa Butter, einem Dotter, cin wenig Citlar, Saly und Dbers iitd
laft ibn % Stunden vaften. '

T
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vt Butter- oder Bliitterteine.
CLIeHE BlatterteigNe. Tmit faltem Wafjer. Jum Gelingen eined Butters
L teiges ift exforder(ich, Daf man feines, troctened Mehl und fejte, fette, fitpe
Dl . Butter vertvendet und den Teig an einem fithlen Orte (im Keller) macht odex
el § aufGis raften (G5t 1) Man tnetet juerft bie Butter (Y= Kilo) auf demt Brette mit
Fienk Geiben Hiinden eine Weile durch, formt fie ju einem Bievect in der Dide des
uthl Dauntens und legt fie (i Sommer jhon einige Stunbden vor Bereitung des
HEIE - Teiges) in fehr fltes TWaffer oder ywijchen Papier und Kafferolldectel oder Teller
b auf Gig. Dann hauft man ein Halbes Kilo Mehl auf das Brett, macht in der
il Mitte bes Mehles eine Grube, gibt in dieje 31> Defa Butter, ein Gi, cinen Dotter,
L Y Citex faltes Waffer, den Sajt «iier hulben Qintone oder einen Loffel Rum
QER (ober 2 Qoffel Wein oder Cffig) und einen jchwadhen halben Kaifeeldiel Salz,
un § mijt diefe Beftandtetle mit dem NMefjer um DMehl und Enetet dann den Teig
Dela | eine Biertelftunbde lang titchtig duved, S o
. 1on3 einige Anftvenqung erfordert. It |
bie Butter fehr feft, fo muf man den
- Teig fefter” machen, al8 wenn fie nicht
uttl  feft it Wenn ber Teig recht javt ge-
tcj[e, L orden £t und unter der Hand fhnalat,
,Ql?l gibt man ihm Ddie Gejtalt eines Brotes, SRR :
gk Bebeckt ihn mit einem Tuch und (ftifn N AN
- oine Bievtelftunde vaften. Man treibt dig. 17.
e 1n dann gu einem Bierect aus, leqt die ntit einem Tud) abgetroctnete Butter
gt § - davau, {chliiat den Teig in der auf Fig. 17 exficdhilichen Weife fiber berjelben
Ded ajantnen 1nbd #lopft ihn mit dem MollGol ein weniq it die Breite, damit die
i darin Befindliche Luft entfernt und bie Butter gleichmefiia vevteilt wird. Dann
bR teeibt man iGn behutjam nach ciner RNichtung vor fich hin und zur Grife
o 1Y Bogen Rapier aus (Fig. 18), wobei man Brett und Nollhol

el ') AL

W
J

|

ol | M wenig ftanben barf, fehrt Dag WG mit einem feinen Handbefen von
e ' b“' Dberfliche Des Feiges ab, fchldgt ben'i’eig pon oben und bon unten
i oleichmifiq 1iBer, o baf er Dreifach fibereinander gu Gegen fomtmt, und
4 (W5t thn mun an einemt fithlen Orte vaften. Nad) einer Vicrtelftunde legt~

man i wieder auf Hag bemehite Brett, . 3. wmit der offenen Seite gegen
obet S (Fig. 19), mtd) treidt ihn auf die frither angegebene Weife fo bditnn
alb W3, al3 dies miglich ift, ofmne Dafs ev reifit und dic Butter durchichlagt. Das
ot & Uzteeiben mufy, mebr durc) Klopfen als durch Nollen und fehr behutjam,
i Wer vafdy qeicheen, damit ber Teig nicht tvocten wird. Man fdldgt ihn

i) r b_‘l‘f‘j_mllbtr Dreifach aujantmen und (aft ihn vaften und wiederholt dies nod)

1) Berfonen, IbuIti)c Deife Hinde haben, gelingt Butterteig nid)h
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vicemal. Bwijchen dem lepten Jujonunenjchlagen und der Verwendung mug

ev ein wenig ldnger raften, al8 die friiheren Male. Wenn er doch etwas weidd
geworden fein-jollte, fo [dft mtan ihn jo lang auf Eis legen, bis er wieha

fejt ift. Man Fann den Butterteiq Abends machen und ihn, nacdjdem ex vie:
mal geraftet at, itber Nacht tne Kelle

mup er Dann vor der eigentliden

ettoag ditmuner aus

" Fig. 18

Blitterteigr
mit heifem Wajjer
50 Defa Butter umd

folze Dltterig ausge
tollt und hetieltc gf
leqgt. “pzemuf madt
man von, 20 Defa Mehl, 2 Dottern, 2 Kaffeeldifelooll Run, ein wenl

Fiye LY.

Saly und Beiffen Waffer einen weichen, elaftifhen Telg und Enctet Do §
jelben, bi5 ev Blajen befommen Hat und falt geworden ift. Dann jehlagt §
man die mit Mehl gemijchte Butter in de Teig ein und treibt Diefel §

wie andern Bldttevteiq aus.

ftehu laffen. 2m ndachjten BVormittage§

Levwendung  noch einmal  audge
trieben twerden und nochmals vajten §
Bur Bermwendung treibt man ek
Teig nac) Bebarf fletnfingerdict e
. Wenn,er auf deit
Bleche gebacten wird, « belegt man
diejes mit mehrfachem YPapier odef
taucht e3 in faltes Wafjer. Mit Fett -
barf nan e3 nicht Dejtreichen. Dk
Dberfléche ded Teiges muf mit GF
beftrichen werden, twelches ntan bor
= fer mit ein wenig Salz oder fiiv fifhE s
Backwert mit Bucer abjchlagt. Juuk
Beftreichen berwendet man einen Pinjel oder Hiihnerfedern. €8 mur fehr vory
fichtig gechehen, damit nichts vom Gi iiber den Rand des Teiges hevabF
flieft, weil der Teig fonit beim Baden nicht gleichmafpig auffteigt. Blatker s
teig etfnrbert g[eacb anfangd ftarfe Hike, da er jonjt nicht jteigt. Crif ' :
auggebacten, ienn & 4§
s fehdumen  anfhir

o

10 Defa: Ntehl werdel &
gemifcht, mit pentJall§

TR
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Blatterteig Nr I mit jourvem Rahm Man nimmt von
eittent: Hafben Silo Mehl den vievten Teil weg, fnetet ihn unter ein Halbes
ftilo Butter, macht vom iibrigen Mehl mit 3 Dottern, faft 2 Degiliter
milbem fauren, NRabm, 4 Loffel Wein und ein wenig Salz cinen Teig,
(gt Butter und Teig rajtem, jchldgt dann die Butter in den Teig ein
und freibt diefen aus.

Anf englifche Art Jn den dritten Teil von 5O Tefa Miehl
jdneidet man 5O Deta Vutter, mijcht fie mit dem Mehle, vollt fie mit
dem Jollholse ditunbldtteriq und ftellt fie an cinen falten Ort. Das iibrige
Mehl tretet man mit 2 Dottern, cinem Ei, 2 Loffel Rahm, 2 Loffel Wein,
2 Siffel Limonenjaft, ein wenig Wafjer und Saly ju Teig. Man treibt
diefert Teig aus, Gibt die Butter darauf, jchligt den Teig diber der Butter

Ajamnten und Gehanbdelt 1hn iweiter’ wie Blitterteig Nv. L

e IV, Anf frangdjifche Avt jhnell berciteter guter

“Blatterteig mit Dbevs BVon HO Defa Meh( fnetet ntan die Haljte

mt 50 Tefa Butter ab und madht die andeve Hilfte mit 3 Dottern,
dLiffel Wein ober 2 Loffel  Mutmr, dent nidtigen Saly wund fehr gutent rofen,
flten. Obers au vinem gejmeidigen Teige. Man netet denfelben gut ab,
?umit ¢v recht gart wirh, freibt ihn dann aus, legt die Butter davauf und
l.cblﬁgt ihn iiber derjelben sujammen. Gr wird hierauf wie andever Butterteig
.ﬁinfma[ auggetrieben und wieder sufantmengejchlagen, doch ohne dafy man
ihn bagwifchen taften [liefie, und dann fogleich verenbdet und gebacen.

Nee V. Franzdiijder Butterteig ohne Ei. Man- arbeitet

50 Defa Butter in einem nafien Tuche qut ab, macht einen gang loceren

;eig bon B0 Defa Meh, Saly und der nbdtigen Menge Wafjer, fdldgt
ot Butter in denfelben ein, treibt ifn aus, {chligt ihn wieder jujammnien
Wb treibt ihn aus wnd wiederfolt bies nody ein Ddrittes Weal. Dann (dft
an-ben Teig eine BViertelftunde auf Gig rajten.. Hievauj wird er gwetmal
nacjeinander audgetrieben und sujammengejchlagen, wieder rajten gelajjen,
odmalg Jwetmal nadjéhmnher mtégctricbm und zujonumengejdhlagen und
nad) abermaligem NRajtew verwendet.

@f_ffﬂ' Butterteiq eignet fidy houptidchlich ju Krujten fiiv Suchen
32“?__‘4?}‘11'59_&1‘1. €3 empfich(t fich, die ausgejtochenen Bldtter auj dem mit
;j"lﬁm Dt‘!mfﬁi‘]}&‘ll' %[L‘C[)I eitte 2C~ci[c i cinent tithlen E]fumuc 1tf'[)1.1 au
ajjen, ehe man jie tn das Robr qibt, weil fie dann gleichmdfiger anfjteigen.

Ausleqen von Fornien, @eighruften und Pafeten.

1t & : . ; s ; ;
Anslegen mit Friichten. Wenn man einen glatten Model mit

tinae)ottenen Britchten, Sitvonat, Neandeln v. dal. auslegen will, jo ftreicht
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man ihn mit Butter aus, legt dann auf den Boden des Mobdels etn naff
Der Fornt desfelben gejchnittenes Blatt Pabier, beftreicht dasfelbe ebenfall
b mit Butter, legt bie Gegenftinde ftexnavtig ober in anbderer ierlicher Y
i ordnung darauf umd fiillt dann die Speife, die in den Mobdel Formmenf
oll, vorfichtig Bffeliveife ein. Wenn fie gefocht und geftitest ift, Hebt mank
pag Papier langjam ab. : '
Augfiittern.einer Form mit Frittaten Man bedt dick
Suittaten nur quf einer Geite, lifit fie ecfalten und legt die mit Butheh
ausgejchmierte Form fo damit aus, dafy die ungebncene Seite dev Fled
bem Gejchivee anliegt unbd fie an Den Rdndern ein wenig itbereinandeed
jtebn. Dann twird die Formt gefiillt und mit einem Flecken fo 3ugedecdty
paR Dbie ungebactene Seite desjelben nach oben fommt. -
Gitter pon mitvbem Teige (Pr. I, & 71.) Man fchnedey
meffervitdendicf ausgetricbenen miivben Teig it fingerbreiten Streifen wdE
‘ legt mit benjelben einen nur fhwach mit Butter ausdgeftvichenen glattiy
i Piodel in Der Weife aus, daf man zuerft von redhts nach (infs in gleidf
grofien Entfernungen Streifen und dann quer ftber diefe in ebenfoldi
Gntfermungen iwieder Streifen einlegt. Die Streifen miifen ‘auch diber bef
Geitenand des Neobel3 6i3 hinauf jum NRande desfelben gelegt twerben§
Auslegen einer Fovm mit Teig. Man fchneidet von mithe
Brojel- oder Butterteiq emen Streifen von der Hihe und bem Umfgey
Der ¥orm, vollt ihn erft diber ficdh) felbjt aufammen und dann in der Fous
auf, oritct ihn gleichméfig an bdie Seitenwand derfelben an und b
A pann feine Cnben mit i fibeveinander. Auf den Boden. der Fovm MEF
man eine genau nach ber Grifie besfelben gefdmittene Teigplatte W
il briidt diefelbe am Manbde an den eingelegten Teigftreifen. Gerwbhulich wi
bie hineingefiilite Speife aud) noch mit einer Teigplatte bebeckt. TSill man
die glatte Fornt vor dem Auslegen vergieren, jo macht man feinen T
bon ein wenig Mehl, Butter und einem Dotter, fticht thn ju Figuren atth
legt Diefelben mrit einer Shpicnabdel o. dgl. in den Model ein, drfidt ¥
an, beftreic)t fie gegen inmen mit Giweify und tvachtet, fie beine Ginlegel §
Ded glatten Zeigblatted nidyt zu verfchieben. ;
Auglegen fleiner Formen. Audqejheifte runde ober ovall §
fleine Fovmen und fleine Schiifjelchen legt man mit je einem Teigftid
aus und fdneidet dasjelbe oben, dem Nande der Form entlang, ab. _
Pohl ausdbaden. Man legt grofe und feine Formen’ auf b’"
oben angegebene vt mit miichemt Teig ober Brofel- ober Butter-Lal
aus, fiittert ben inneven fecren Raum mit reinem Schreibpapier aus, fll .
ifn mit fle'nen Bobhnen voll und Hackt den Teig bei mdRiger Hibe. Dant

e
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pimntt man die Fitllung Deraus, jtellt die Fovm noc) fiiv eine Weile in
pag Mofr, damit der Feig auc) von innen Farbe befommt, und ftiiat
bierauj die Rrufte Heraus. Man fann fie dann nod) von aufen mit G
bejtreichent und im Ofen trocknen lafjon.

Yuf becherformige fleine Fovmen qibt man, wenn man fie auggelegt
und audgefiillt Hat, qewidhnlich noch Decel von FTeig, driickt auf jeden
bevielben in ber PMitte einen Kuopf von Teig und bejtreicht jie mit Ei.
Wenn die Vecher gebacken {ind, nimmt uan die Deckel Hevab, ftilvzt und
jiillt die Wecher und gibt die Dectel wicder darauj.

Rrujten von milvbem pber BVrojelteig Teigplatten mit
aufgebogenem Nanbde fitr Kuchen madht man bon der Grofe cines Torten-
bleches ober Dev eined grofien SKrapfenftechers. Man legt die Teigjlecfen
iber mehrinches Papier auf dag Bled), Djegt den Nand eines grofien
?bié 3 Bentimteter Hoch, den eined Lleinen Halb jo hod) auf und unvwindet
i gweimal mit einem Streifen jtarfen Papieres, der jo breit fein muf,
al8 der Rand Hoch ift, und defien Eude man mit MehlEleifter feftilebt.
Der inmere Rawm wird mit reinem Schreibpapier und Bohnen aqus-
Qefille. Wenm die Rruften gebacken und ausgetiiflt find, nimme ntan bas
Gingefiillte hevaus, ftellt fie wicder in das Heife Rohr und (it fie daxin,
bis fie inwendig Favbe befommen Haben.

Rruften von Buttevteig fiir Suden und Paftetem
Man {dyneidet aus dreimefjervitcfendict ausgetriebenem Teige nad) einent
Tovtenblec) eine runbe Platte von der Grofe, die dev fertige Kuchen Haben
foll, feneidet von devjelben einen daumenbreiten Reif herab, treibt ie mun
{einere Platte u ihrey vorigen ®rige aus, legt fie iiber mehrinches Papier
quf _bﬂ@ Blech und Dejtreicht fie mit Gi. Dann legt man den Reif vor-
lihtig. auf bie Platte, riickt ihn ein iwenig am, beftreicht ihn auf bev
Dlerfliche ebenfalls mit Gi und it iGn am Rande feitwdrts mit der
Mefferipige in gleichméBigen Gntfermimgen von je 4 Sentintetern ein, um bas
Aufiteigen Des Teiged au Defiorbern. Man Dictt die Krufte bei jtarfer Hitie.

Sleine Pajtetchen bereitet man, indent nman mit etnem Krapfen-
ftfd]cr Bliitthen ausfticht, die Hilfte derfelben mit Hilfe cines fleineren
Yusiteciers au Mingen ausiticht, dicje anf die mit Gi bejtrichenen Blittden
legt und cbenfalls mit Gi Geftreicht und die Paftetehen beickt. (Fig: 20)
s Yol-au- vent-Rafteten. Fiir diefe wird der Butterteig finger-

W ausgerollt, rund gefchnitten unb ither wmehrjaches Papier auf bag Bac-
gii‘%}jlm‘ﬂt'. Dann mac[}‘t man in biel Llatte, 1. 3. je nadh .b” Cs.)'r?fsc
freils‘"e-n _enwnuotjcr ploe Daumen Hrett vout Rand, einen [)albfmgcr_tmcn,

orgen Ginjdnitt, duveh welchen Leim Bacden der Deckel der Paftete
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4

qebilbet wird, geichuet mit Der Niickjeite der Mejjeripife in bie Neitte i
Platte eine Verziernng (cinen Stern o. dgl.) und rit auch in bie Dbaf
flad)e Des Randes fleine Vevzierungen. Man jchneidet die Platte dann nolf
jeitwdrts in gleidmdifigen Enifernungen ein, bejtreicht fie oben leicht mhk
Gt und badt fie tm mafig Heifen Ofen ungefahe 3/« Stunden. Sobald ﬁu?’
oben Farbe hat, muf man fic mit Papier bedecen, ofne fie jedoch aus kil
Djent au nehmen. Hat diefer die vidtige Hise und ift dev Teig qub i
lauft dic Pajtete Hod) auf. Wenn fie ausgebacken 1jt, nintmt man fie o
pem Dfen, [Bjt das Cingejchnittene als Dectel ab, nimmt ausd demt Jnneh
Den, fetten, weichen Teig mit einem LWffel Heraus, [Eft die Hohle Pajtuk
mt Ofen nachtvodnen, fiillt fie und Gebeckt fic wieber mit dem Dectel
Fiiv fleine vol-au-vent-Pajtetchen fticht man von
fingerdict ausgetriebenem Teige Bldttchen aug, jticht diejelben mit einesk
tleineren YAusitecher halb duvc), um den Dectel gu beeichnen, eftreidtfif
oben mit €t und bédt fie bei giemlich ftarfer Hige 10 Minuten, wovauf Mk
die Dectel- abbebt und die Vajtetdhen audninmt, fitllt und roieder ubehf

Fig. 20 )

Srdange von duttcrtuq als EBaTteten Man fticht wit ey
Srapfenftecher gleich grofe PBlittchen aus, beftreicht fte mit ©i, legt fie fraliy
artig Dalb dtbeveinander und bkt fie auf dem Blech entweder nur i
utefefachem Papier oder auf einer wit G beftvichenen Platte von Buttertdls:
PMan gibt dann braun gebdiinftetes Fleifch, Wilbbret u. §. w. in den Rtanil
Pobhl ausdgebadene Pafteten. Man legt auf eine vunte EB[ﬂf

von giemlid) Diinn ausgetriebenent mitvben oder Butterteig []a[hfngcffurﬂ"*w
v,ufmmnengebu[tes Papier, Dbejtreicht den Ramd der Platte mit G, thﬂ!
. cine etiad gripere Teigplatte iiber das Papier und verteilt ti)wn Jant
ofne Falten auf der untern Platte, bejtreicht dann die ganze Teigfid
mit Gi, legt auf den Raud ecinen MRing von Teig, weldhen nan uik b
tleinere Platte weggefchnitten hat, und beftreicht auch diefen mit Gi. O
Mitte der Pajtete ziert man mit ausgeftochenent Teig ober Teigftreli
den Mand jcneidet man ein, damit er aufjteigen fann. TWenn die Pajlds
gebacken ijt, witd der Decel ausdgejchnitten, das Papier Herauggenomitis:
Sleijd eingefiillt und der Deckel wieder aufgef jeit.
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Beceitung von Fefen- oder Germteiq.

Abgejdhlagener Hefenteig. Bei der Vereitung von Hejenteig
ijt bon bejonderer MWichtigleit, daf man feines und trocenes Miehl und
jiige, fette Butter oder quies Nindjchntaly vevwendet. Auj Yo bis 1 Liter
Mehl rechnet man von guter Prefhefe’)y 2 Defa, von Biergernt einen
Riffelvoll, wenn fie fraftig ijt, jonjt mehr.?) BVon der Quantitdt der Cier
und ‘ded Fettes Hangt die Feinfeit ded Teiges ab. Man fann von einem
Gi big su 5 Dottern und von 3 Hi3 s 10 Defa Butter ober Scthmalz
jum Teige nefuten. Die Quantitdt dev Mileh [dft fich nicht genau angeben.

~ Man braud)t umfomehr Mildh, je trocencr dag Wehl ijt. Alled, was jum

Teige genontnten witd, joll (awarm fein, wesdhald man das NMiehl cinige
Jeit vor demt Gebraitch an einen wavmen Ort ftellt. Man Bt die Hefe
mit lover Mild) auf, mifcht fie mit cinem Teile des Mehles zu einem
Bret und (Gft fie feitwdvts auf dent Hexde jtehn, Hig fie geht (in bie Hihe
jteigt). Snbdeffent fiebt nan das iibrige Mell in eine tiefe, gewdrnite Schitfjel,
a3t e8 ‘ein wenig, fprudelt die Dotter ab, Lipt das Fett zergehn, gibt
beided nebjt der gegangenen Hefe (Dampil genannt) und der nod) ndtigen
Milch in bag Mehl und mijeht, e mit einem groffen Kochloffel 3u einem
Zeige, Der ztemlich weid) fein muf, da man jpiter nidhts Flitjjiges nach=
geben folf, wohl aber, wemn er 3u weid) wive, nod) etwas Mehl betmijchen
fnn. Nun jhldgt man den Teig vecht qut ab, u. 3w. auf folgende Weije:
Man driteft ein wenig von dem Teige mit ber Nitckjeite des Kochlbffels
on die Seiteniand ber auf ben Scjof genommenen oder nafhe vor jich
ﬂut_ ben Fifdh) geftellten Schiifiel und foft bei jebem Schlage miit Demt
Loiel iwieber ein wenig vom Teig und driict cs in der Schiiffel gegen
lich, Bis man auf dicje Weife den gangen Teig auf feiner Seite hat, worauf
man die Schiiffel umdreht und ebenjo verfahrt und dies wiederholt, bis
der Teiq Blajen befommt wund fich) vomt Loffel abjchilt, wenn man diefen
ﬁff?ﬂu‘ﬁaiff)t. Dann’ ftellt man den Teig an einen warnten Ort, bebect ihn
it eimem gewivmten, bemehlten Tuch und (Eft ihn aujgehn. Cr mup
dnbei unt bas Doppelte anwachjen.

 BWixd Hefenteig ausgeftochen, jo ift 8 befjer, ihn, wenn man ihn
Ouf Das Brett genommen fat, nur feidht am Rande mit dev bemehilten
fﬂ_n__mnb auseinanderzudriictenr, denn vom Audtveiben mit dem NRollholze wird

N &) ’5.‘{1 bex Scig'uun :?ic[ Defe groflocherig wird, beveitet man thn, wenn wan

I vecht fein fHoben will, mit einer noch geringeren alg der angegebenen TMenge, [dft

L “bl‘“t bafiiv linger gefi. '

Dy ) "muu crpml’w‘f, ob fie fraftig ijt, fben man jie mit [(aner s)lJEild] und ein wenig
WL und an einen warmen Ort jtellt. Kriftige Biergerm wirft bald Blajen auf.




© mufivben Suchenteig (S. 71) ab, gibt ein wenig Saly doguw und i
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er 3t fehr nicdevgedriictt und flebt dann leicht an. Bu Teig fiir jhual
gebacene Gpeijen gibt man ein wenig Rum oder Branntiwein, weil af
Daburd) weniger fett 1ird. ;

Den gebackenen Hefenteig legt oder ftitrst man auf ein Haarfieh
Dedectt i mit emem Zuche, bag man. erjt wegnimmt, wenn er ol
gefithlt ift. _ '

Abgetriebener Hefenteig. Man treibt 14 Defa Butter odirk
10 Defa Schmaly mit 4 Dottern und 4 Defa Jucer recht flaumig obd
viifet Dann 7 Desiliter Mehl, einen Desiliter Obers und dag gegangel
Dampfl von 2 Defa Hefe gleidjzeitig dazu und jhlagt den Teig ek
Biertelftunde lang ab. Dann mifdt man den Schnee von 2 RKiar oyl
und [dfit den Teig aufgehn. i

Mitrber Hefenteig. Man [bft 2 Deta Heje mit b Loffel Dbk
auf und (aft fie gehn, brdjelt indeffen auf Dem Nubdelbrette 15 big 20 Dehs
Butter mit 30 Defa trodenen, jedoch nicht evwdrmien Mehl wie firk

bann mit einem Meffer 2 big 4 Dotter, die Hefe, 2 Loffel Bucer ung
2 Liffel milden jauven Nalhm oder gutes Oberd daju. Tann iwitd
Teig mehr mit dem Rollholy als mit den Hinden abgearbeitet und dreimf
wie Butterteig ausdgetrieben und gujamntengelegt, dod) erjt nacd) dem et
Bujammenjchlagen vajten gelofjen, wozu man ihn mit einer l(aumwarnehy
Safferolle bedectt. Man treibt ihn dann aug und verwendet ihn belichigh
(Gt ibn auf dem Blech an einemt warmen Orte gefn und bact ion W
aiemtlich wavmen Jofre. -
. Pefenbutterteig. Bon 28 Defa Mehl und 2 Defa Hefe, die i}
gezucertent Oberd aufgeldit wirde, macht ntan mit 4 Dottern, 3 Defa Buiteh]
Salz, Mustatbliite, Linonenjchalen-und dem nitigen Dbers einen zarvten Tt
welchen man wic Strudelteig abinetet, 613 ev Blajen Hat, und eint wenig ullf{i
gebn [aft. Man treibt iGn dann aus, legt 26 Defa mit ein wenig ML
abgetnetete falte Butter davauj und jchlagt den Teig wie bei Butterteig iibrrf
berjelben gujammen. Hierauf wird er dreimal wie Buttevteiq ausqetridt]
unbd wieder zujantmengeichlagen, jedoch nicht raften gelafjen, dann abernté]
audgetvieben, beliebig vermenbdet und an einen mépig warnen Ort gcﬁcllai
damit er aufgeht, wou ev aber linger braucht, ald anderer Hefenteig: |
Hefenbuttevteig fitr Fleijdhgarnicvung Man umf{ﬂj:
Gtrudelteig von 4 Deziliter Mebl, 2 Defa Hefe, laver Mild), ein H.‘?"*Bi.
Galy und’ einem gofen €, dectt ihn warm zu und [t ihn aw]
Jach eciner halben Stunbe treibt man ihn diinn aus, 3ieht ihu |
bejtveicht ifn - gleichmafig mit warmer Butter, vollt ihn zujanmen b |
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legt thn Dev Leinge nach auf dag mit Vutter beftridene Blech, laft ifm
aufgedn, bact ihn, obhne thn u bejtreichen, jcdneidet 1hn zu Stiicten und
gavitiert it Denjelben W0ildbrct oder Lungenbraten.

Salt gefjtellter Hefenteig. A Abend [Hit man 10 Defa
Butter in 2 Degiliter abgefochter lauer Mild) auf, gibt ein Defa auj-
geldjte Hefe, 2 Qffel Jucker, einen Loffel Rumt (den man aber aud weg-
[affen faun) und 4 Dotter dazw, jprudelt died ab und mijcht es mit
ungefihr einent Halben Liter bon ein wenig gejalzenent Mehle 3u einem
slemlich toeichen Teige, Der vom Lofjel dick ablduft, jehlagt Ddiejen Teig
i ver Schiiffel qut ab, qibt, wenn er fiiv Gugelhupf beftimmt ift,
gleich die Rofinen bdagu, Dectt die Schiifjel zu umd jtellt jic in die Hihle
Spetjefammer. Am nad)jten Movgen fiillt nan Dden Teig in die aus-
qeiteichene GFovmt, (Bt ihn in Der warmen RKiidhe aufgeln und backt ihn
iber eine Stunde bei ziemlich jtavfer Hise.

Mit Natron und Weinftein anjtatt Hefe beveiteter
Teig Man mengt u je 24 Defa feinen Weizenmehles 5 Gramm doppelt=
tohlenjanves Natvon und 10 Granm Sremortartari,’) jchitttelt das Mepl
dann durch cin Sieb und mijht die nitige Menge davon gaug leicht 3u
ben dibrigen beveits gejprudelten ober abgetricbenen, ganj Falten Bejtand-
teilen eine3 Hefenteiges. Saly darf man aber nidjt dajugeben. Der Teig
ioll vafchy gemtacht und nicht linger gerithrt werden, al3 bid a3 Meehl
otdentlich Geigemifcht ift, und dann fogleich in bad Geife Nofr fomumen,
el ev erft in dev Hibe aufgeht.

Fiille 3u Hefen- uud Butterteiq.

- Mandelfiille Nv. I Man rithrt 8 Dotter mit 10 Defa Jucter
it Simonen- ober BVanifle-Geruch und gibt 10 Defa gejtofene Manbel
b die brei zu Schnee gejhlagenen Giffar Doju. Obér: Man beveitet
die Fille mit 6 Dottern und 14 Defa Mandeln.

Nir. IT. 6 Dotter und 14 Defa. Jueer vithet man gut und gibt
9 Defa gejtopene Mandeln, & Defa mit Wein befeuchtete Brofel und
2 Rlar als Scynee dagu. :
- Dber: Man rithet 3 Gier und 3 Dotter mit 28 Defa Jucer und gibt
28 Defg gejtopene Meandeln und 3 Defa mit Wein befeuchtete Brojel Dazu.

Jor. IIT. Man jhliagt 4 Gier, 4 Dotter und 14 Defa Juder mit
%t Schneeriute, bis bie Mafje recht jchawmig ift, und mijeht dann Linonen-
D ey F ;

e ) 92c-,tt1'o:t. und Gremortartari, die man am bejten in eine: i![pnt()efel fauft, fann

"1 I Derfdylofienen Gldfern an einem trodenen Ort aujbemalhren, um fie zur Haud

3 Gaber, enn man jchmell einen Hefenteigartigen Suchen, Gugelhupf o. dgl. bereiten will.
Prato, Citbbentidie Siiche, 6
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gerud), 4 Defa Bitvonat, 4 Defa Piftazien und 14 Defa fein gcf:[)nikfem _

Mandelnt dDaju.

Nr. IV. Man tithet 8 Cier mit 10 Defa Jucfer und 10 Delif

geftofenen ober Durch die Miihle getriebenen Mandeln und nijcht 7 D
Jlofinen, 7 Defa Kovinthen, Jimt und Gewiivynelfen dagu.

:
Nr. V. 3 Dotter und 10 Defa Fucer rithet man gut und gl

9 Defa fiiffe und ein Defa bittere durd) die Miihle getrichene oder il

fein  gefchnittene  Dtandeln, Geruchucer, Kovinthen und Nofinen nhu:

Bitvonat oder Piftazien und den Schnee von 3 Klar dagu.

9. VI Man jtoft 7 Defa Mandeln mit einem Ci und wiifyt fui

qu einem Abtriebe von 7 Defa Butter, 4 Dottern und 7 Defa Sudeh

Hafelnupfille Ne. T DMan treibt 20 Defn Butter mit 2 Dottme

ab, verrithrt den Abtvieh mit 10 Defa Bucfer mit Vanillegerud) und gile
2 Defu fein gefhmittenes Bitvonat, 10 Defa fein gefdnittene ober durdh

bie Miifle getvicbene Hajelniifie, 7 Defa Piftagien und einige Loffel balf

febr guten Weines dazu. : of
Ne. 11, b Defa Hajelniifie werden mit ein wenig Giflar geftofitf
und mit 2 Giern und 10 Defa Buder gerithut. ‘

Jr. IIL. Man focdht 14 Defa Juder mit 2 Degiliter TWaiier, i

ev Dicklich wird, und gibt 28 Defa fein gefdnittene Hafelnitffe, Boniley
ober Qinonengernch, 4 Loffel Num und 5 Defa Nofinen dozit.

tuffille. Ne. I Man focht 14 Defa Jucer mit einem i)e;,i!iter{'_

Wajjer und gibt 21 Defa fein geftofene ober duvch bie IMithle getrieﬁenf'_;
RNitfige Jumt und Limonen= oder Pomeranzengeruch ober Vanille DR

v, IT. Man (4t 2 Desiliter Honig?) bei fleiftigent Rithron iy

focdjen und gibt jo viel fein gefchnittene 9tiifje, baf die Maffe gan bik

witd, dann Bimt, Neugewiicz, Gewiivynelfen, Tontevanzen- ober Limond
getuch, einen Lofiel Runt und fo viel Wein, daf fie fich ftreichen (aft, WL
RNe. I Man britht 40 Defa fein gejchnittene Niiffe mit fiedende
Dber3 ab und mijdht 2 Degiliter Honig, 2 Loffel Rum und Gewiirs bk
Mofufiille N I Man mijdht 4 Degiliter feingeftofenen ML
in einer Raffecmiihle geviebenen Mohn mit fiedendent Obers zu ey
bicfen Brei und gibt 2 Deziliter Honig, St und. Limonengerud) i
Rr. IL . Man fodgt 14 Defa Bucer mit einem Degiliter Waffer }l“h
qibt fo viel geftofienen Mohn, daf die Maiffe dicklich wird, dann Buuh:
Limonengerud), und Gewiirynelfen und ein wenig Lbers dazu. :
e, IIT. Man fiedet 2 Degiliter Honig und mijcht den gcfﬂiﬁ""”"

1). WBer Honig feiner frambiervegenden Cigenjdhaft wegenr nidht perivenden bor
fann ihn durd) gefodhten Juder ober Sirup erjepen.




ithen

Delof
Delek

gl !
el

obdt

ey

ot fief
udee )
otteri
JR
Duurd
[ boll¥

tofi

, big

aniled

gilite§
ebetk
Doyt
el
3 ek
ot
Dogh
bk |
Dogl
ot
pinel |
Dagh |
i

Atk

ponth
\ bﬂrﬁ‘

Borfenutniffe! 83

Mohn und Getwiivy und, wenn die Fiille aufgeftrichen werden foll, cin
wenig Wein dagu.

te. IV. Man rithrt 3 Dotter mit 10 Defa Buder und gibt 14 Defa
fein gevicbenen Miofhn, 5 Defa qefldvte Butter, 3 CHOFelooll fehr qutes
Dbers, 7 Vefa Kovinthen, Simt, Vanille und den Smee der 3 Klav Dajt.

Bwetfdfenflille N L. Gedirete Jwetjchen focht man, jehneidet
fte fetn und Diinftet fie mit Sucer; Bimt, LUmonenjdalen, Nengewiiry
umd bemt Bwetichfenjude auf.

RNe. I Pow idL (Bwetffenmus) focht ntan mit Wajfer und Wein
auf, damit ev fich leicht ftreichen ldRt.

Rofinenfiille. Man mifdht eine Handooll Rofinen, ebenjovicl
Sorinthen (Weinbeerln), fein gejhnittenes Bitvonat und Bucker 3ujanmten,
befenchtet die OMifchung it Rim und (4Gt jie cauf dem Herd angiehen.

Dber: Man ficdet 2 Dejiliter Wein ntit 10 Defa Jueer, gibt

14 Defa Rofinen, 14 Defa Kovinthen, 14 Defa gejchnittene Manbdeln

und Lmonengerud) dagu und lifit die Mijchung, exfalten.

Topfenfitlte Nr. L Man vervithet 4 Dotter mit 14 Defa Jueker
b mijcht 30 Defa geviebenen Topfen, 14 Defa fithe und 2 Defa bittere
Mondeln wund Limonengerud) dazu. '

Jov. IT. 9Man mtifcht gericbenen Topfen, Dotter, Bucter und Kovinthen
sujantmen.

Yir. T, Bu einem Abtriehe von 7 Defa Butter, 3 Dottern: und
Juker mijeht man. 14 Defa geticbenen Topfen, Nofinen und Korvinthen.

Ddev: Man treibt 7 Defo Butter mit 4 Dottern ab wid Mifopt
T Defa Buer, 4 Defa Stovinthen, einige gejtofiene bittere Mandeln und
28 Deka gerieberen Topfen dazu.

Re. IV, Ginen Tellevvoll fein gebrifelten Topfen mijcht man mit
S Dottern, Buder, Salz und fo viel jauvem Rahne, daf e didk, dbex faftig wird.

Allgemeine Bemerkungen 3u Badiwerk.

Bacfwert, u weldjent Butter fonumt, muf Jhnell und an einem
; Otte gemacht 1und, twenn die Butter nitht abgetrieben ober ge-
.Iffjmn[g,c_u dazu qogeben wird, jo yenig als mbglich ntit den Hinden, jon-
Dein mu: Brijelteig (S. T1) mit Meffer und Rollholy abgearbeitet werden.
;;ae;n die Butter durd) die Handwdrnte n_JcirIJ wird, fo f[iﬁ';t']"ic beim
lucu::n aus ulnb_haé Gebict wird unanfehnlid). Dasjelbe ift Der Fall,
man Rindjchmaly (Schmelsbutter) anftatt Butter verwendet.
Su Backwert mup uan vont feinften Bucfer und vom feinften Mehle
- Wan viihet entweder dent Buder mit dent Dottern und mijcht den

{itflen

nehme




Q4 Borleninijje.

vedht fejt gejchlagenen Sehnee dagu, oder man gibt die gangen Sier mit v

oief ift und vaufdt. Das MehL wird sulept gang leicht davunter gemengt. Fif

wit Stirfentell beveitetes Backwert jehldgt nman Has Ciweip niemals Ju Sy

jonbern gibt ftets die gangen Ciev ntit Dent Sucker in das Becken, ftellt basjlss

Gine Ditte (Starnite) yum Durdpdritcfen von Bisfuit- ober Wik
majje dreft man aug ieinem Bogen qut geleimten Schreibpapieres, mile
fie mit ein paar Stichen, damit fie nicht aufgeht, und jchmeidet Mk
Spite 0 ab, dap eine bleijtift- oder Heinjingerbide Dffnung entjilld

in feipes Waffer und jchldgt dic Maffe jo lange ntit der Schneernte, fié
fie fteigt und dick wird, Laft fie dann wnter beftindigem Schlagen anskihls
und qibt, wenn fte falt ift, dag Starfemehl dazu.

Diiten, ang denen €i3 jum BVevsieven gedritct werden joll, madht mi

nur aug einem Bievtelbogen Papier und mit fehv feiner Offning. Wik

bie Majfe eingefirllt ift, dreht man dasd Papier ober berjelben feft ujanmts

Wo haufig Ditten gebranucht werden, empfiehlt e fid), ftatt Der _‘,Bapiﬂf
biiten einen Spijack von Nanfing oder von Kautichuf mit Cinjaprohudas

pont Blech tn verjchiedener Weite 3 verwenden. \

Topenteife qum Anuf- und Sumachen mit eingelegtem Boden b
flveicht mar;mit Butter und legt fie feitvdrtd und am Bodben mit Papkie:

aud, oder man belegt jie, ofhne fic i Deftveichen, mit in feine3 E)Rnnheyﬁ[f
getautchtem Seidenpapier. Reife ofne Bobden legt man fiber dreifacjes Fapky
auf dag Blech. Soll eine Torte in jwei NReifen gebacfen werden, {0 ol

man foldje von 22 Jentimeter Durchmefier und 4 Fentimeter Hohe R
cine Torte gebacken, jo nimmt man den Neif weg, jtityt die Toute lul?

sieht bas Papier forgfiltig ab. Bachwert, welches anf einent mit Badél
beftrichenen Bleche gebacten wird, Lift man auf demjelben erfalten. Mk
macht dann bag Bled) von wnten warm und fanit nun dad Badwit |
(eicht ablbjen. Bisuitbrot 0. dgl. ift ausgebacen, wenn 5 bei einent (Eidk
Drucfe mit der Hand feinen zijchenden Ton wmehr Hiven (Eft. feent

Backwerf im Ofen ift, joll Ddiefer nicht aufgemadit werden.

Budkerglong, Glafur oder Eis. o

Um Bacdwerf ein ]'r[Ji'Jnere:S Yusfehen ju geben e
jeinen Wohlgejdhmad ju erhdhen, iberzieht man jeine Dberflid
~mit Glofur (Gis). Durdhfichtige Glajur witd nod) juweilen mit Fi
von wnduvdhfichtigem” Gife nebavtig oder in Arabesfen versiert oder I

cingefottenen Friicyten” gierfich- beleat. Glafierte Torten fann man HE

cinem Bluntenjtvanp ober Krvange von eingejottenen Friichten icI)mi‘lcffIl

r

I
Buder in das Becken und fchldgt fic mit dev Schneerute jo lange, bis die Maj

—sra)

)
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Um emme Tovte au glajteven, legt man jie auf dag Tovtenblech, giefpt
e Glajur auf die Dberflache der Torte und [aft jie auseinanderfliefen,
wobei man. Das Tovtendled) rajlh) nac) allen Seiten neigt, damit fie
i) gleichmdfig verteilt. Jm Notfalle Fann man mit einem fingerdiden
Binjel oder einent in heifes Wajfer geteudhten und abgefchwentien NMeefjer
nachhelfen. TWad von der Gfajur abflieRt, wird fo lange mit einem Mefjer
jetlich an der Torte Hinaufoeftrichen, bis e fefthalt. Kleines Backwert
glafiert man, iudemt man e8 mit der Oberfldche in die Glajur taucht und
auf ein anf dbas Backblec) geftelltes Drahtgitter legt, damit die fiberflitjfige
Gfajur abfliefen famnn. Wm e3 zu trocuen, [ft man e3 jo lange im
uigig warmen Rohre ftehn, bis die Oberfliche ein Hiutden befommt,
und dann an der Luft nachtvocknen. Wenn dad Rofhr 3u Hihl ift, befontmt
bie Glafur feinen Gflanz. Glafievte Torten tvocdnet man ecbenfalld im
mifig wavmen Nobr oder mur an der Quit. Der Jucker fiiv Glajur |
wid geftofien, fehr fein gefiebt (Staubzuder) und mit dev dagugehorigen
Slitfjigeit in einem entjprechend engen, tiefen Gefife (einer Suppenidiale
0.0gL) mit einem neuen Kochlbffel geritfrt.

Bajjer-Glajur. 12—15 Defa Staubjucter mit BVanillegerud
uiet man wit 2 CRLGffel voll falten Waffers zu Brei, den mtan diber
[Owaciem Feuer gelinde crwdvme, uell itber die Tovte gieht und
onjangs im mdfitg twarmen Nofre, bann an der Luit trodnet.

Ober: 16 Defa Staubzucer mit Vanillegeruch twerden mit ein
%fﬂr Lffel voll fiebenden Waffers glatt abgerithet und daun iiber die
Aotte gegoffen und getroctnet.

Salte Glajur. Bu ungefihr einer Dbertafie voll bis zum

Spinnen gefochtem, dicfflieRenden falten Bucer vithrt man nodh) fo viel

?’f'tﬂll[lz,urfn‘t nebt beliebigem Geruch, dafy man eine dickliche Maiie erhélt,
liberzieht ntit diejer Die Tovte und [aft fie trocnen.

o Barme Glajur. Man vithet ungefihr 30 Defa Staubzucer in
dner Mefjingpfanne auf dem Feuer, Hig ex Dei ift (jedoch nicht jo lange,
b ex ilgmilst), giet dann jo viel fiedendes Wafjer dazu, daf er jidh
ouildit wnd didfliiffig wird, mifcht Beliehigen Gefchmact Bet und fibergicft
008 Backwert mit dicjer Glajur. Durch zu vieles Rithren jtivdt der Jucer ab.
. Sdmelzende Glajur (Fondant). Man [Eft mit Wafjer Ge-
““Cflh‘fm uder” im Ginfiedebecten bei fleifiigem Abjchanmen big um
Jtoen Fluge (S. 60) fochen, fchiittet iGn danm in eine Porzellanjdiffel,
¢ ifu ftepn, 0is fidh ein Hdutchen gebildet fat, rithrt ihn bievauf mit
SHent vewen Sohlsfiel fo lange, Di8 ev ganz weif und jefr dic geworden
5w fann ign wun i einent Rorzellangefdfe fiir gelegentlichen Ges
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braud) aufbewalhren. Beim Bedarfe gibt ntan die ndtige Mengé Havod

in ein Mefjingpfannchen, jtellt dagjelbe in ficdendes Waffer, tiifet ek

Glajur, bid fie warm und entfprechend flitfiig geworben ift, mijdt
pabei beliebigen Gejchmact (Num, Bitronenjaft, Kafjee, Lidy o. dglk) bl
giept fte diber die Tovte und [dft diejelbe frocnen.

gridten-Glajur. Man befeuchtet ungefihr 20 Defd Fudd
mit eingejottenem Sajte von Erbbeeven, Himbeeven, Ribifeln oder Mariln ;
und [dBt ihn eine Weile ftehn, damit er jich aufldjt, vihet thn dann gl
ab und eridrmt ihn ein wenig itber gelindem Feuer, ehe man das Bakk

werf damit {ibersieht.

Limonen=oder Pomerangen=-Glafur. Man vitfet 15 Dk
Bucer mit einent Lofjelooll vder etwns ntebhr fiedenden Waifers und veng
Gaft einer Limone ab, oder man beveitet falte Glajur und gibt ben mif
Bueter abgeriebenen Gevuc) einer Limone oder Orange Daju, oder mu
mijcht ju jhmelender Glojur Bitronen= ober Orangenjaft nac) Gejchmads

Rum=Glafur. Man tiihet falte Glajur von 12 Defn Stanbuded
und gejponnenent falten Jucker und gibt gulest einen Lojfelvoll NRunt dajif

Bunjdh-Glajur. Man fodht 26 Defa Bucer mit 2 Deilibef
Wafjer bis um Spinnen, mijht Saft und Gevud) von einer Holbil
Ponterange wnd ein paar LBl Rum dagw und viihet die Glafur, W

jich die Hibe ein wenig verloren Hat.

Litdr-Glajur. Man vihet folte Glajur von 12 Defa @tﬂ{lf‘:
sucfer: mit gejponnenem falten Fucker und einemt Loffelvoll EJ.Ruraédanf‘

oder Vanille-Lifdr und farbt fie mit Cochenille lichtrot.

Rojen=Eis. MWan mifcht ein paar Tropfen Roj uw[ und @od)emﬂe’:

farbe 51[ Wafjer-Cis oder 3u falter Glajur. .
Kaffec=Glajur. Man gibt u 14 Defa mit Wajjer gefottentt

Bucfer 4 Lffel ftarfen jehwarzen faffee und rithrt Staubzucter dogu, obE
wan mifcht  au Jchmelzender ‘®lajur (fieh diefe) beim  Wiebeveriwarntiy

cinige Lbifel Kaffee-Eifens.
Schofolade=Cis. Man rihet 16 Defa Jueker mit ein pa
Loffelvoll fiedenden Wafjerd ab, qibt 8 Defn int Ofen crmmcf)tc Sthotolal

pazu, tiifrt bie Wijhung alatt ab, gieft fie iiber die Totte und i
piejelbe trocknen. i

Getodites Sdhofolade-Eis Man (dft 8 Dela fmt]tc Banilley
Sdyofolade auf dem Herde gerichleichen, focht indeffen 15 Defa Sudes W
ein’ Degiliter Wajfer bid zum Shinnen, rithrt die Schofolade dazl uibf

foht bie Mijchung unter fleifigenm Rithren, big fid) ein Faben gieht, welt

man ein wenig davort auf einen Finger ninmt wnd Dicjent an den Dty
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briieft umd wicder von Demfelben entfernt. Dann nimmt ntan fie vom
deuer, Jchldgt fie mit einent fleinen Kodhloffel gany joujt ab, big fic) cin
Diintchen bildet, gieht jie iiber die Torte, jtellt biejefbe fiir fuvze Beit in
Den mafig warmen Ofen und [aft jie dann an der Luft nachtrodnen. Jft
bie Tovte. fiiv rajchen BVevbrawch Dbeftimmt, fo rithrt man die Schofolade
it etnem nuBgrofen Stiicfen Butter ab, ehe man fie jum Bucer gibt.
Die: Glafur wird daburd) fdhdner und glanzender, ftirbt jedod friiher ab.
Marmor-Ei3. Man rithrt bdice Waffer-Glajur (fieh bdiefe) und
jiivbt die Hiilfte Derfelben mit evweichter Schjofolade braum, itbergiefit die
3t alafierende Torvte mit Dem weifien Eife, [EHt bann bad braune daritber-
{aufen, fihrt mit einem Federmejjer leicht itber Die Glafur Hin und fer,
{0 Dafy Dicjelbe wie marmoriert erfcheint, und (dft die Torte tvodnen.
Gdnee-Glajur. Man {dhldgt 2 Klar ju leidhtem Schnee, be-
jtreicht Damit das Bacfwert, beftreut e dict mit fein geftofenem Jucker
umd bejprist ez mit einem in Wafjer getauchten und wicder ausgejdhlagenen
Pinfel. Sobald ber Bucter zergangen ift, gibt man es in den nicht 3u
heffien. Ofen und Bictt es, big die Glajur geld und fprbbe ijt.
©piegel-Glajur. Backwerf von Butterteiq ¢ibt man in bden
Dfett, ohne e3 vorfer u bejtreichen, und bickt es, nimmt s dann hevaus,
Gejtreut feine Oberfliche dict mit feinem Sucer und gibt e3 wieber in
e Beifen Ofen, wo ber Buder jchmilst und eine braune Glafur bildet.
Weife uder- nder Giweif-Glajur. Man riihet ein Ci-

e mit Staubsucer und einent Kaffeelvffelooll Limonenjaft eine Halbe

Ohinde nach einer Seite hin, bis bie Maffe dickilitifty, jehaumig und
et ift, worauf man fie gleidyméfig aufftveicht und wie andere Glajur
trodnet,

Spris-Cig sum BVerzieven G wit wie die Ciweif-Glajur,
ﬂ_fiet' mit etwad weniger Limonenjaft beveitet und fo lange gevithet, big
“m Fropfen davon feft ftehn bleibt, ofe bie Form qu verdnbdern. Man
S}lb{ einen Loffelooll davon in eine Eleine Diite, deckt die Schale mit demt
tibrigen, syt Nachfiillen beftimmien Gije mit eivem feuchten Tuche zu,
i Das Austroctnen gu verhiiten, und duiickt aus der Ditte fleine Puntte,
Sden wnd Linfen quf das st verzicrende Backwerf. Man fann dasd Eis
jllltl Sinwneuancfcr unb Safran, mit Scofolade, mit Cochenille ober mit
SPinatiaft favben,
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