hingu. Dann ftveicht man die Suppe nodymals durd) ein Sieb. Etwa
20 Kajtanien nimmt man ju 1 Kiter Mild).

Aprifojen-Suppe fitr 8 Perjonen.

15 Aprifojen werden mit cinem Tudje abgewijdht, durchgejdhnitten
und entjteint und 15 Aprifofen twerden mit einem Tud) abgewijdt,
mit fodjendenm LWaffer iibergofien, bie Sdjale abgezogen, bdie Steine
berausgenommen. Die Steine werden aufgejdhlagen, die Kerme von ber
Kernhaut Defreit. Die Kerne gibt man zu den abgebriiften Friichten.
Die harten Schalen der Kerne febt man mit der exjten Partie Apri-
fojen nebft etwad @alz, Bimmt, Apfelfinenjchale (mur bas Gelbe),
Semmelfdjeiben in 2 Quter Wafjer zum Feuer, fodht fie weid), treibt
fie durdy ein €ich, jebt fic abermald and Feuer, qibt !/, RKilogr.
Buder und 1 Liter weifen Wein dazu und (aft 3 auffoden.

Die abgezogenen Friichte werden mit weifen Weir und Sucker gum
Feuer gegeben, jo baf ficweic) werben, ofhue zu fodjen. Sind fic weid),
jo gibt man fie in dbie Suppenjdiifjel und richtet die Suppe davitber an.

Pumforder Suppe fiir 10—12 Perjonen.

34 Defa trodene Grbjen werden in 7 Liter Waffer 11/, Stunbde
getocht, Dievauf 36 Defa Graupen dazu gegeben, nad) einer Halben
Ctunde 1 RKilogr. abgefrapte, in Stiide gejchnittene Erdapfel Ddazu
gethan, unter fleigigem Umvithren noch eine halbe Stunde gefocht uno
pad verdampfte Wajjer nachgefitllt. Nady einer Weile qibt man Salz
und etwad Weinefjig in die Suppe. Jndef Hat man m einem Kod)-
(5ffel voll gefactter Bwichelvihrdhen anlaufen gelafjen. Died gieht man
heif in die Supye.

Bevor die Suppe audgetheilt wird, gibt man 36 Defa Korn-
brod, gefdmittenn wie zu einer Brotjuppe und havt gerdftet, in die
Guppe, Diefe Suppe ijt fehr jittigend.

Alfietten und Einfdyieblpeilen.
Salmi vou Nebbithnern aun- chasseur.
(Perdreaux en sabnis an chasseur.)
3—4 Stit gut gebupte gereinigte Rebhiihner werden mit Spect
umwickelt, Halb gar gebraten, dann in Viertel zerlegt, bie Haut und
©elnen entfernt, in einer Gafferole mit 1/, Liter Dabdeira, /s Liter
feines Del iibergofjen, der Saft einer Citvone davan getrinfelt. 10 Stitck
in Plabeiva geddmpfte Tritffeln mit ihrem Sud, etwad abgeriebene
Citvonenfchalen, 1 Prife Pfeffer und Salz hingugefiigt, langjam iibex
jhwachem Feuer erhitt, einige Male aufgefocht und mit der Sauce auf
evwirmter Sdiifiel angerichtet.
Ringd um bad Salmi legt man fleine Farce-Paftetchen.




Sleijd-Bederl.

L Rg. gutes magered Rindfleif) wivd mit Spectjcheiben, Sals,
Wurgelwert, Jwiebel und Fleijchbrithe weich geditnftet, bamn mit 4-in
Mild) geweidjten Semmeln, 10 Defa gejchilte Piftazien gehacft,
/s Rg. Butter, 6 Cievbotter gut verriihrt, mit dev gehackten PVeafja
vervithrt, Mustatnuff, der Saft und die fein gehacten Schalen einer
Limonie beigemengt.

Rleine bedjerartige Formen werben mit Butter audgeftvichen, mit
Gemmelbrofel beftreut, die Maffe eingefitllt.

Die Formen ftellt man in eine Rfanne und backt fie eine halbe
Gtunbe, ftitvst fie dann auf eine Schiifiel und gibt fie mit Champignon=
Sauce zu Tijde.

CSjppien-Coiclettes mit Peterjilie.
(Cotelettes de mouton au persil.)

Coteletted werden geflopft, gejalzen, iit eine Cafferole gelegt, in
weldjer man friiher etwad Mehl m Butter vojten liek, bagu einige
©vpedjdeibent, ecine gange mit 4 Gewitvznelfen gefpicte Jmwicbel,
Scheiben  gejdnittene Peterfilienwurselnr, etwas fein gehackte gritne
Peterfilie, mit Rindfuppe begofjen und weich gediinftet.

Beim Anrichyten wird der Saft iiber die Coteletted gefeift.

Sletjd-Jonladen mit NReis. (Roulades au matelot.)

Sdjnigge von Rindfleijd) werden gut geflopjt, mit angelaufener
Bwiebel bejtrichen und ein Loffel voll rohen Reid davauf gegeben,
gnjammengevollt, an den Enden mit Holzchen zujammengejtectt 1und
gebraten ; wenn fie Farbe haben, wird Rindjupye davauj gegofjen,
damit ber NReid anjdywillt, und dann [EEt man fie nodh) 2/, Stunde
ditnfter.

Senue mit Fricafjé-Sauce. (Fricassé de poulets,)

8 Defa Butter werden mit 2 Loffel Mehl gerditet, mit 1/, Yiter
Sleijhiuppe verfodht, ctwas Citronenjdhale, 1 Glas Weifwein, einige
fein gehactte Savdellen und ber Sajt von 1 Limonie dazugegeben.
Die Henne wird weid) gefocht, zertheilt, in- der Sauce abgeditnjtet
und idlieflich die Sauce mit 2 Eierdottern legivt.

Rebhithuer mit Triifjeln. (Perdreaux aux truffes.)

Nean fpicdt die Rebbiihner jehr dicht ; bratet diefe fehr jorgjam,
Daf fie weich), jaftig find und eine jdhdne goldgelbe Farbe Haben.

Damn nimmt man fie aud ber Bratpfanne und jtellt fie wavm.

©pedjdnitter, weldhe man in bie Bratpfanne eingelegt hat, jo-
wie den Bratenjaft (aBt man nun in einer fleinen Cafferole recht
braun eindiinjten, ftaubt etwad Mehl davan und giept gute Rindjupype
nach, o dafy eine furze pifante Sauce davaus wird.
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Die getroctneten Tritffeln hat man inbefjen in lauwarmes Wafjer
gegeben, geidhiilt, dann mit einem grofen Stit Butter weid) gediinftet
und reichli) Rahm nachgegofjen.

Die Nebbiihner werden mun' trandyict, die Sauce daritber gegeben
und mit den ZTritfjeln garnivt.

Tanben mit Limonien-Sauce.
(Pigeons braisés sauce piquante.)

Die eingeputen Tauben werben mit Butter weid) geditnjtet,
pann auf Viertel gefchnitten in eine Cafjerole gelegt .

Mit Butter und feinemt Mehl macht man eine lichtgelbe Cin-
brenn, vergieft fie mit Suppe, qibt den Saft von Dden gebiinjteten
Tauben Hinein, witrzt fie mit Mustatblithe und Limonienjchalen, gibt
die Tauben Hinein und lift fie auftochen.

Beim Anrichten gibt man den Saft einer Citvone und auf jebe
Toube 1 Defa Bucker in die Sauce.

Sdyweins-Cotelettes mit Senf. (Cotelettes de pore.)

Die geflopften, gejalzenen, mit etwad weifem Preffer etngerie
benen Goteletted werben nach einer Bievtelftunde mit Miehl beftaubt
and auf der Platte jnell gebraten; wenn felbe Favbe haben, gieft
man etwas Suppe daran; nacdjdem fie etoad aufgedampft, gibt man
au fech3 Gotelettes einen Kaffecldffel Cijig, awei GRlbffel Kremjerjent,
vier ©Rlbffel janeren Rahm, [ifit fie etwas aujfodjen und fervict fie
mit Hohjcheiben.

Sdnitel mit Milz=Fajd).

Bon Ortsjdwanzel Heine Schnigerin machen, jalzen und flopfen.
Dann nimmt man gejhabte Rind3mily, jalzt und izt fie,
gibt Simonienichalen dagu, fjtveicht e5 auf bie Schniteln, rollt und
bindet fie, Diinftet fie mit Wurzelwert und Efjig, wenn fie miirbe
fjind, paffive die Sauce ab und gebe nod) etwas Rabhm gum Anftochen.

Fricandeau piquante.

Gin Salbgidhlogel wird in fingerdide Scheiben gejchnitten, Ddie-
jelben geffopft, gejpictt, vajch blandjict und mit faltem Wafjer bejpritt,
mit 15 Defa Butter die Fleijchftiicfe geditnftet, dann mwird etwas
Guppe zugegofien, 6 Defa Kapern und 8 Defa vein gepupte Sar-
pellenn und etwad Limonienjfale werden Dau gegeben. Ueber bie
Fricanbeauy werben Semmelbrdjel geftreut, und unter Umrithren per
Sauce weid) gebiinitet.

PWenn fie weich find, werden fie mit Citronenjaft betvdufelt und
mit gebactenen Erbapfeln jervivt.
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Gejpidte Leber. (Foie braisé a la eréme.)

Lafje die fdlberne Leber '/, Stunde in Mildh liegen, fpice fie
bann und gib fie °/, Stunden vor dem Anvichten mit einem nuf-
gropen Stiid Butter in die Rofre. 1/, Stunde vor dem Anrichten
iibergiefe fie mit 31/, Deciliter jowern Rabhm, und unmittelbar vor
pem nrichten jalze fie.

Leber a la mode.

Gpide die Leber und laffe fie in einer gut jugedecten Cafjerole,
in welche du ein paar CRlofel voll Gijig gegeben, bei eimem fehr ge-
finben iFeuer 4 Stunden dinften. Jit die Souce zu furg, fo giefe
ein wenig Jus dajzu.

Gediinjtete Gansleber. (Foie-gras hraisé.)
fury vov dem Anvichten gibt man in eine Cafjerole Butter, blatt-
ficht gefdnittene Bwiebel, dann leqt man die Qeber hinein, bdie man
mit Gewiivy bejtreut, dectt die Cafjerole gut zu unbd binftet die Leber
bei ftarfem Fener, vedht giih. Buleht jduert man fie mit Limoniefaft
und gibt fie mit gediinfteten Champignons ober Triiffeln au Tijd.

Silberne BVigel.

Wan chneidet weifingerbueite Schnigeln, flopft fie auf einer
©eite, fitllt fie mit Fajd), bindet fie mit Spagat diitenfirmig, gibt
gute Suppe davauf und Ligt fie ditnjten, bi3 fie weid) find. Cndlid)
mac)t man eine gute Vutterjouce davitber. Die Fajch bereitet man
von den Abjdynigeln dev Scnifeln, etwad Rindsmart, in Mild) ge-
weidyter Semmel, Chalotten, griiner Peterfilie und ctwas Salj.

Sajdhwitrite aus Fijd). (Boudins de poissons.)

Xoje dag Fleiich cined Fijches von den Griten und jchneide o3
nebft 2 Darten Ciern, einigen Savbellen und Chalotten fein sujanmer,
Tofje Gemmelbrojel in Butter anlaufen, gib den Fajd) binein, falze
und pfeffere ihn und lafje ihn mit ehwas Grbjenfuppe verfochen.
Sdynetde aus Oblaten viervecige Stiicichen, Denee jie mit Waijfer und
forme Wiirftchen davaus, indem du die Fvajch alg  Sitlle verwenbdeft.
Die Witrjtchen werden in zerflopften Ciern gewilzt, in Semmel-
brifel gewilzt und jdhon femmelfard aus dem Sdymalz gebacen.

Bunge in Sardellenjauce.

Man fiedet eine Dchjenjunge mit Waffer, Cjfig, Salzy und
Burzelwerf, bis fie weidh ijt. Die Sauce wird auf folgenbe Weife
gemacht: man [dpt Butter Heif werden, gibt Mehl, fein  gejchnittene
Savbellen, Swiebel und gritne Peterfilic Hinein, gieft e3 mit guter
©uppe auf unbd gibt es, nachvem s verfocht ijt, itber die Bunge.
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Fadjirte Sunge.

Nachdem die Sunge gefoiten und bdie iweife Haut abgezogen
ift, fehneidet man fie 3- oder 4mal der Linge nach burel), dod) fo,
pafy fic an beiben Enben beicinander bleibt, nimmt gute Kalbgfajd),
mit etnem Gt und ein wenig jonerm Rahm vermijcht und jtreicht
in jeben Scnitt fingerdicE von biefer Fajdh bhinein; oben bejtreicht
man die Sunge ebenfalld bamit, gibt- gewdhnliche Sarbellenjaice oder
folgende Limoniejauce dagu und [ift fie eime Halbe Stube in der
Rohre bacen. Suv Limoniefauce [ift man ein Sticjen Butter ober
Abfchopfiette mit ein paar Lffeln voll Neehl anlaufen, bis die. Ein-
brenn ju jchdumen beginnt, jobann dhiittet man Supbe davam, jiuert
nad) utdiinfen mit Simoniejaft, gibt gamze SLimoniefchalen, e
Bwiebel, mit Gewitzndgeln gejpictt, hinein, (dBt e3 damit perfocen
und feibet e vov dem Anvidhten ab; wer die Sauce gelblid) Haben
will, fann fie mit etwad Sajvan farben.

Sdjipjen-Cotelettes Nr. 1. (Cotelettes de mouton.)

Tas Giegu geeignete Fleijch wird fein gejchnitten und mit Gwie-
bel und quiiner SPeterfilie fein gejchnitten — vermengt; aud
cttoas Prejfer dazu gegeben. M formive man Cotelettes und gebe fie
in ecin breife, mit Bwiebel und guiiner FPeterfilic belegte Cafjerole,
hiesu noch etwas Abjchdpifett und Suppe und laffe jie weid) Diinfter.

Sdyppjen-Cotelettes Nr. 2. (Cotelettes de mouton.)

Man qibt in eine Cafferole Sped, verjdjiedenes Wurzelwerk,
etwas Gewiiv, 3 Deciliter Cjjig und ebenfoviel Subpe, gibt bie
Eoteletted hinein, (ARt fie bvaun eingefen und 1weid) diinjten, dann
nimmt man fie Geraus und ftaubt das Wurzelwerf mit MWehl giept
qute Suppe davan unbd jduert ed ein wenig, [dpt e3 gut verfieden,
pajfivt es damn. Wenn man die Cotelettes Dineinlegt, fiigt man
1 Q6ffel voll Rahm dazu und [ft e8 nodhymals aujjieden.

Kalb3-Cotelettes (Cotelettes de vean).
Sdymiere eine Cafferofe mit Butter, lege die Cotelettes hinein, giefe

Sus darauf und laffe fie diinjten, bi3 fie fich glaciven und weid) werder, dart
madje eine Butterjouce, lege fie hinein und jduere fte mit Limonienjaft.

Tanben in einer Pajtete.

Dan jhueidet gepubte Tauben in gwei Zheile und legt fie
nebjt 15 Defa Spect, einem Stitd Kalbileijd), etwa3 Jwiebel, Bafili-
cm und Kuitelfraut in eine Caffevole und ~gieft Suppe und Efjig
sit gleichen Theilen auf, danm [ift man o8 biinften, bis 3 weid)
wird, nimmt den Spect und dad Kalbfletic) Hevaus und {dyneidet e3
nebft Rapern, Sarvdellen und einem in Eijig geweidyten Stiid Brot
fein jufammen und gqibt die Tauben fjammt diefer Fajd) in bie
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Pajtete. Den Sud, in dem die Tauben gefocht Haben, [t man ein-
qefer, ftaubt etwas WMehl Hinein, gieft Suppe und einen Lifiel voll
Jlabm bavan und jiuert e8 mit Qumonie. Ehe bdie Paftete zu Tijdh
gegeben wird, gieft man bdieje Sauce Hinein.

Odfenjdweii.

Wan gibt in cine Cafferole Spedt, verjchiedenes TWurzelwerf,
etivad Gewitry, 3 Deciliter Cfjig, ebenfo viel Suppe und flegt ben
gerjdpmittencn Ochjenfchweif hinein, fodann Dbereitet man eine Fajch von
Yy Sgv. Kalbfleiidh), welhes man nebft etwas Sped und Jwiebel
diinjten [aBt, mit Savdellen wund Kapern fein ujammenjhueidet und
fammt dem Odhjjenjdyweif in eine Pajtete fitllt.

Bejdyamel-Rouladen.

20 Defa Kalbfleijc) werden fein gehackt und mit Reterfilien-
witvgel, gelben Ritben, jpanijhen Bwicbeln, Ehalotten und Gemwitr;
gediinftet. Dann jtaubt man etwas Mehl davan, giefit gute Rindfuppe
au, (4Bt es eingehen. Dann gieft man Obers u und [t e3 ein-
geben, bi3 3 wie ein bdides Kindsfoch) wirh wnd paffict e3. NMan
igueidet ein StitcE gebratenes Fleifd) recht fein wnbd vithrt 3 nebit
eitem Gtitd Butter, 3 Dottern und 2 gangen Ciern in dad paffirte
Bejdhamel. Damt macht man von 2 Ciern und etwad NMehl Frittat-
flecte, ftreicht bas Bejhamel mefjerviicdendict davauf, vabelt es wei-
fingevbreit ab und vollt e3 zujammen.

Beim Pafjiven des Vefhamels bleibt immer ein Ritcfjtand im
Gieb. Davauf wird Mild) oder Suppe gegofien, 1—2 Gier hinein-
gejprudelt und diejed in die Scitffel gegeben, in weldjer die Rouladen
in ber Rofhre gebacken und in welder fie aud) zu Tifche gegeben rwerden.

Gefitllte Sdueden, (Escargots fareis.)

Die Sdyneden werben gefotten, fo lange man ein Gi iweidy
fiebet, Dann herausgenommen, Has3 Schleimige und dev Schweif weg-
gefdpnitten, bas lebrige mit Sarbellen, Chalotten, griiner Peter=
filie su einer Fajd zerihnitten, diejelbe in Butter echwad anlaufen
gelafjert und in die woblgeveinigten PHiudcen gefiillt und diefelben
dann aus bem Sdymal gebacfen. Wentt man will, fann man bdie
gefitllten Schnecfen auc) einmal aufjieden laffen.

Jijolen. (Risolles.)

Nan madyt einen miivben Teig twie der su Schieeballen. Dann
nimmt man rohed ober gebratenes Fleijch, wenn man rofed nimmt,
Witd e8 mit cin wenig Sped, Marf ober Kernfette, Ehalotten,
Jwiebel und Limoniejhalen geditnftet, fein gejchuitten und mit in
Butter angelaufener Semmel und etwas Suppe vermengt. Jebenfalld
lifit man die Fiille erfalten. Den Teig treibt man ditnn aus, madht

U n. Briingweig: Kodbud. (]




o Der Fajdh) nufgrofie Kugeln und legt fie in weifingerbreiter Ent-
fermung auf den Teig, jdhlagt ihn um und rabelt die Rijolen ab wie
Sdlidtapferin. Dann badt man fie aud dem Sdymalz, bejtreicht {ie
mit Quebsbutter, ridjtet fie itber ciner Gerviette auf und gibt ein
Strinfchen gebacene Peterfilie in die Mitte. Die Rijolen ditrfen nuv
furz vor dem Unvidhten gebacken Yverben.

Gemijdte Speife.

Brijjel, Hahnenfamm, Ochfengaumen, Magen und Lebern von
Hiijnern und Avtijhoten legt man in eine Braije, bdie man bereitet,
wie folgt: Qege ©pect in cine Cafjerole, gib dag obenr Ungefithrte
pavauf, bebecfe ed wieber mit Sped, gib Wurzelwerf, Bajilicum,
Ruttelfraut, Qorbeerblitter, von jedem nur ein wenig, dann Gewiirz-
nelfen, Piefferforner, Limonienjdale wund Bwicbeln dazu, donn laffe
ez barin gar werben unb mache jchlieflich eine Ginmadhjauce ober ein
Fricafjée dariiber.

Galmi von Schmepfen.

Bwei Schnepfen werben in Spedt eingebunden und gebraten.
Danit nimmt man die Flitgel, die BVitgel und die Vruftjtide davon
weg. Dasd Uebrige wird fammt bdem Sped, einigen  Gewitrznelfen,
9 Wachholderbeeven einer aus dem Schmaly gebadenen gefchmittenen
Semmel und Wirzelwert fein zujammengeftofenr. Dann [t man ed
in einer Cafjerole jammt 3 Deciliter Wein und etwad guter Suppe
einfochen, pafjict ed duvch ein Haarfie, richtet s dann auf einer
Sdjiifjel itber den Schnepfen an und gibt felbe nod) ein wenig Fum
&euer.

Rebhithner fonuen auf dicfelbe Art beveitet werden.

Chaud-froid vou Nebhithuern.

Bier big fitnf Rebhithner werden gut gereiniget und mit Spec-
platten umbunben, am Opief oder im Hobhr gebraten, Ddamn in
Biertel zerlegt.

Bu der Sauce gibt man ?/, Liter Kraftbriihe, oder Suppe mit
Tleifchertract, jo wie tn Scheiben gefdhnittene, halb in FRothwein, Halb
in Mabdeiva geddmpfte Trifffeln mit ihrem Fond, [Eft dies fury ein-
fochen, entfettet e3 und gibt etwad in Fleijdhbriihe aufgeldite Gelatine
bagu, Die Rebhithner toucht man nun in biefe ©auce und vichtet
fie Bitgelartig an, gieft Die Sauce ringd wm dad Fleijd), jtellt €3
sum  Erjtaveen auf baz €is und gavnict die Schiiffel vor bem
nvichten mit in jchrige Drei= und Bievecfe gejchnittenen verjchieden
fivbigem Afpic.
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