finlte Alfictten.

Chaud-froid vou NRebhiifhuern.

Vier bid fiinf Nebhithner werden qut geveinigh und mit Sped-
platten wmbunbden, am Spiep oder im Rohr gebraten, dann in
Bievtel zerlegt.

Bu der Sauce gibt man '/, Liter Kraftbrithe, oder Suppe mit
Fleifchertract, fo wie in Scheiben gejchnittene, Halb in Nothwein,
halb in Madeiva geddmpfte Triiffeln mit ihrem Fond, [(dft Ddied
furz einfochen, entjettet es und gibt etwad in Fletjdbrithe aujgeldite
Gelatine dazu. Die Nebhithner taucdht man nun in dieje Sauce und
vidhtet fie hiigelavtig anm, giefit die Sauce vings um dad Fleijd),
ftellt es zum Grjtarren auf das €id und garnivt die Schitfjel vov
bem Anvichten mit in jdhrige Drei- und BVievecke gejchnittenen ver-
jchiedenfarbigem Ujpic.

i

Rebhiihuer mit Salmi, (Salmis de perdreaux.)

Die nett Hevgerichteten Nebhithner werden in Spedbldtter ge-
wicelt, mit Spagat verbunbden, in einer Caffevole mit Syed, Jwiebel
md Gewiirz gediinftet.

Man qieft wahrend des Diinjtensd etnige Loffel Suppe und
ein halbed &lad Rothwein zu.

Pevausgenomuten, bei Seite gejtellt, wird der Saft geftaubt,
pber es wird in Butter Miehl anlamufen gelafjen und der Saft daun
in bag braune angelaufene Mehl gegofjen und verfodht, daf eine
Sauce wird.

Um einen fraftigen Gefdhmac zu evzengen, wird Fleijchertract
beigefitqt.

Die Sauce wird entfettet und qut paojfivt.

Die Nebhithner Hat man indefjen trandjivt und am Gis jteif
werden faffen, man nimmt wun Stiid fiir StiiE mit der Gabel,
taucht fie in die Sauce, Had Salmi, und (Bt fie abermald am €id
erftarren, damn vichtet man fie jehon auf Sditfjeln und garnirt fie
mit Afpic.

Bereitung vou Ajpic. (Aspic.)

~ Yehulich wie wiv in der Speijefammer die Beveitung bev
faljhen Suppen-Jelteln bejchrieben haben, ijt jene ded Ajpic.

_ Bu 10 RLiter Waffer nimmt man ungefihr 1 DOchjenfuf, swel
Sdyweing-, 3 KRalbsfitfe, 1 Kilogramm Kalbsjtelze, Leber, 1'/, Kilo-
gramm mageved Rindfleijch, Peterfilie, gelbe NRitben, Sellerie, Porree,
Bwiebel, 10 Pfeffertivner, 1—2 KQovbeerblitter. Wit faltem Wajjer
gum Feuer gebracht, langfam 6—7 Stunden gefocht, wobet fleipig
[@ndcﬁﬁmnt wird, 3ulept entfettet, die Suppe durd) eine anfgefpanute
Serviette laufen laffen.
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Benn das Rindfleijd) weid) ift, famn man dasdjelbe zu ander-
weitiger Verwendung Herausnehmen und dad Afjpic ohne diejed weiter
fodjen Laffen.

Am nddyjten Tage, wenn auf der Sulze jich Fett zeigt, johwentmt
man diefed mit heifem Wafjer ab, gibt die Sulze nodhmald auf den
verd, fiigt 1 Glad Wein, 1 Glag guten Bertrameffig bei, den Saft
pon 1 Limonie und von 4 Gierflar den feften Scynee, man [t
bies unter fleifigem Umriihren auffochen und wenn jid) der Schoum
su feften Wolfen ballt, ftellt man den Topf ind Rohr, oder man
gibt einen Decel mit Gluth darauf.

Wenn fid) die Sulze flav zeigt, giept man fie durd) eine in
warmes Waffer getaudhte Serviette, weldhe man an die vier Fiife
eined umgefehrt anf ven Tijch geftellten Stuhled gebunden hat.

Da man unidgt alle Suppe auf ein Mal anfgiefen fann, jo ftellt
man dag Uebrige nod) auf den Herd, ohne daff ez fodht.

Dev Schaum wird auf der Serviette gelafjen. Das Dureh-
fliegen mup in der Ndhe Ded Herdes ftattfinden, bdamit die Majje
nidt frither ftodt. Jjt fie dad erftemal nicht flar, jo (aFt man jie
nodmals durd) eine Serviette flrefen.

lnt die Sulze recht licht zu machen, focht man miv Kalbfleijdh,
Kalbsfiie und Gefliigel.

Dunfler: man focht Fwiebelfhalen mit oder man gibt gerditete
Suppemvurzeln dazu.

Roth fardt man fie nad) dem Kldven mit Rohnen-Cijig oder
Affermesjaft.

Afpic foll jzitterm, Bell und duvchfichtig fein und angenehm
jauerlic) jchmecten.

BWill man Ajpic ldngere Seit aufbewalren, fiillt man e8 in
Cinfiedgldjer, verbinde diefe mit Blaje und ftellt die Gldfer nad)
oem Abfochen in die Bratrdhre.

Afpic nad) eimem alten NRecept,

S einen Topf, bder fiber 4 Liter Halt, gibt man Weineffig
und Waffer zu gleidhen Theilen, ftatt ded Wajjers wenbdet man aud
tlave Rindjuppe an, jalzt e8 und (EFt darvin '/ RKilogramm Rind-
fleijch, ein paor Schweind: und Kilberfiife, alled migliche Warezel-
werf, eine Spalte Limonie, cinige Gewiivzuelfen und Neugemiiry
i cin Stiiddjen Leimvand eingebunden einen Halben Tag fang
jieden. Dann wird 3 durd) ein Sieb gejeiht und itberfithlt, jodamn
jdldgt man ein paar Cier Hinein, gibt die Sdyalen auc) dazu, [aft
¢8 fo lange fieden, bi3 e3 flav ijt und [@ft e damn langfant durd
ein. Tud) und einen Flanell (anfen.




Mayonuaije Nr. 1.

Mo madyt vou einer Kaffetajje Oberd ein Vejdhanel, gibt e3
in einen Weibdling und vithrt dann, entrweder auf dem Eije, oder an
einem fithlen Ovf, Folgended nad) und nady hinein: 1 Kaffetajfe
fetneg Oel, ebenfoviel Ajpic, Salz und 2 -3 Cloffel guten Ejjig,
je nad)y Gejchmact. Dann (ARt man died an einem fiihlen Orte jtehen
und unmittelbar vor dem Gebraud) vithrt man 3 Eidbofter Hinenn.

PMayonuaije Nr. 2.

6 Cierbotter werben mit 4 CHlofjel voll Eifig auf dem Feuer
wie Chandean gejprudelt, wenn die Maffe dick ift, [Eht man fie
ganglich austithlen und treibt fie mit feinem Tafeld( ab, bid fic die
vechte Dicte Hat und vedit fein ijt.

Mayounaije Nr. 3.

6 Cierdotter werden auf dem Eife mit etwas Saly geviihut,
tropfenoeife 14 Defa bed feinften Deles beigemifcht und jo lange
qerithrt, big e3 bie Dicke eined Chadeansd Hhat, damit wird ein Liffel
Bevtvamejfig langjam dazu gevithrt. Eine Kaffeejchale voll falten,
aber nidht geftoctten Afpic davunter gevithrt, verbejjert die Mayonneje
ungemeiim.

Ralte Hajen-Pajtete, (Pate froid de levaruts.)

Die jdhomen Stiide eines gebratenen Hajen , fhneidet man i
Sdyeiben, das iibrige Fleijh ftopt man zu Favce, weldher man in
gleichen: Theilen ©ped zujept. Beterfilie und Chalotten (aFt man
anfaufen, die Pafjtetengewiivze, fauerer Rahm und 2 Eierbotter werden
augeieft. Mun fegt man dbie Tervine mit Specdidheiben aus, davauj
bie DHafenftiicte, die Farce und in Wein gediinftete Triiffeljcheiben,
bamnt fommen wieder Scheiben vou Hajen, vben Sped und darvauf
der Deckel.

St wird die Tervine in et Eafferofe mit fiedendem Wajfer

aeftellt, jo paf die Tervie aug dem Wafjer herausfteht. Wenn die
Cafferole nicht tief gemuq ift, daf Der Dectel darauf gegeben werbden
fann, fo iiberlegt man die Tevrine mit einem ordindren Teig, damit
fie von Der Hite nicht leidet, und ftellt fie fo ind Bratvohr, wo fie
2 bi3 3 Stunben in fiedendem Wafjer ftehen bleibt.
4 Dann fjtellt man fie falt, erjt nad) einigen Tagen ninumt man
lie in Gebraud), woznw man mit einem in heifed Wafjer getaudhten
Silberloffel fleine Stitfe Hinaugiticht, jelbe auf die Schiifjel jdhon
anrichtet und mit Wfpic garnirt.

BWill man die Paftete langeve Jeit aufbewabren, jo iibergiefit
man fie mit Schweinefett und verflebt den Dectel.

Bafteten-Gewiivze find: Neugewiivy, Hhalb foviel Pheffer, Mus-
tatnuf und Jngwer geftofen, und etwas Limonienjdhale beigefiigt.




Triifjel-Vajtete. (Paté de foie-gras a la Strashourg.)
Bwei big bdrei grofe Gansdlebern werben enthautet, von allem
Griimen gerveinigt, in vier Theile gejduitten, ftart gejalzen und
einige Stunden liegen gelafjen.

Davauf wivd cine der drei Lebern pafjjivt, gleich den vierten
Theil davon Sped gejtofen und mitpajjict. Salz, Pfeffer, Melfen,
Jeugewiiry, einige Loffel aufgeldite Glace und NRum, ober Mabdeira,
die geviertheilten Lebern werden mit Tvitffeln gefpictt, die Abfalle
werden gefod)t und pajfirt.

Ayf dem Boden der Tervine legt man Fajch, dann den vievten
Zheil der Gausleber, dann Fajd) unbd wieder Leber, lehtere driict
main fmmter efwad ein.

Oben legt nan Spect, dedt den Dectel davauf und [(dHt bdie
Terinue 2 bid 3 Stunden im Robhr im Dunjte fieden.

Die Tevvine davf nicht gang voll jein, weil jonft beim Koden
Saft iiberlauft. Kalt geftellt und erjt nad) einigen Tagen erdifnet,
wird der Juhalt mit etment evwdarmten Silber(difel hevauggenomnten.
Wenn die angebrodene Pajtete mit Scpweinejchmaly itbergoijen und
an einenmt fihlen Orte aufbewahrt wird, bleidt fjie wochenlang
geniefbac.

Gaungleberfajd) mit Ajvic. (Foie-gras farcie en aspic.)

2 Ganglebern werden mit 12 Defa Sped, 1 geweichten Semumel,
3 Dottern und zwei ganzen Eiern, Salz und Gewiivy ju einer Fajd)
sujammengeftofen, pajjivt uud in einem mit Butter audgejdhmierten
und mit Mehl audgejtrenten Niodel in Dunjt gefocht. Hevausgeftiizt
und erfaltet, wird die Fajd) in gierliche Stitkchen gejchnitter.

Cine Form wird nun in Eis geftellt, fingerhod) mit Ajpic
eingefitllt; wenn dies evjtavet ijt, fonmnt ein Krang gediinfteter
Tritffeln, dann etwasd Ajpic, daun fommen die Gandleberfaydhititcchen
sievlich gelegt und jchlieplich wicd die Form mit Ajpic vollgefiillt.
farey vor dem Gebraud) wird es in ber befannten Avt Hevausgeitiivat.

Yerridten vou Triiffel.

Diefe werden in frijdhem Wajjer mit einer Biivjte gerieben,
big fie vein find, und dann gejchalt. Die Schalen werden ausgetodyt,
audgepreft und der Sud davon verivendet

Die Triiffeln jelbit werden rol) in Saucen gegeben.

Sonft ift bet den Spetfen, wo Dbdiefelben verwendet iverden,
angegeben, wie damit zu verfahren 1jt.

Eiuige LWorte iiber Triifjelu,
~ Zriiffeln find leidht verdaulid), dba man jie aber meift bei grojen
Dinerd fpeift, jo wird ihuen oftmal zugejchoben, wasd dem Buviel
umd  Suvielerler zufommt.




Bon Mearjeille aus werben viele Tediffelir und 3war auf zweterlet
At verfendet, entweder in Scjeiben gejchnitten und im Schatten ge-
trocfnet, wo fie dann jehr Daltbar find, abev ifhren eigenthitmlichen
Gejchmact bedeutend verloven haben, oder marinivt, d. h. gewajcden,
mit Saly und Gewiivy aufgefodht, in Flajdhen oder Fiagdhen verpackt,
uud mit feinenmt Tel iibergoffen.

Die Triiffeln miifjen, jowte jie aus der Crde fommen, vor
pem Cinflufje der Luft yorgjam gejdyiibt werden, weil fie jonjt jehr
verlieven, fie werden deshalb nac) dem Hevausnehumen jorgfdltig in
"’i}ac[ppapm gewickelt oder in feft verjdhlofjene Gldfer gethan.

Sann man die Triiffeln gleich frijd) Dbeveiten, fo find jie am
wohljchmedtenditen.

Sollten fte lauge aufbewalhrt werben, fo jdhneide man fie in
Sdjeiben und trodne fie m der Ofemwdrme. (40 Grade Celfius.)

Ueber die ufbewabhrung gamzer Triiffeln hat man folgenbde
Beobachtung gemacht: NReife Tvitffeln halten fid) am beften in dev
Grde, in weldher jie wuc[}ut fie Halten fich DLejfer af8 wenn man fie
ma]d)t pder abbiivjtet. \sm trocfenen ©and erhalten jie fich, in Kleie
oder Ajche aber nidht. Jun Effig, Oel, Salzwafjer und Wein halten
fie fidy.

W Tviiffeln eingumadyen, reinigt man fie und legt fie feft in
weithalfige Einjudgldfer, dann werden fie (uftdicht verforft unbd durd
pret Stunden im Wafjerbade gefocht, crfaltet herausgenonmmen, bdie
Storfe mit Havy iiberzogen, an fithlem [uftigen Orte aufbewahrt.

Um Triifreln etngumachen, focht man gewajchene und gebiivjtete
Lritffeln in vothem Wein, mit einigen Gewiirznelfen */, Stunden,
[dBt fie crfalten, legt fie tn Gldjer und gieft den Wein dariiber.
: Oben im Glaje muf etwa 3 Centimeter Rawm leer bleiben,
i weldyem nan jrijdpes, Heifed Fett gickt, dann mit Blaje verbindet
und an einem fithlen Ovte aufbervahrt.

Pofel-Bunge mit Kren. (Langue de boeuf au raifort.)

Die Hunge wird gefocht, jofort enthiutet und dann falt gejtellt.
Crfaltet, in Scheiben gefhuitten, wird fie nett angeridytet und
mit gerifjenem Kven garnivt.

Salbshizn mit Mayounaije. (Cervelle de veau en mayonnaise.)

Lasd Kalbshivn wird in laues Wafjer gelegt und dann abgehdutet.

Gewiivze und VBeiztrduter hat man in halb Eifig, Halb Wafjer
gelodyt, das enthautete Salbahirn wird in diefem Sud weid) gefocht
und mit dem jelben falt geftellt.

Salt auf eine Schitfjel bergartig angerichtet, wird e mit Mayon-
naije ubuquﬁeu und zierlich mit Ajpic garnirt.
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RKalbahirn mit Ajpic. (Cervelle de veau en aspic.)

Wenn Ha3 Hirn wie dad vorige gefocht ift, [Aht man es
erfalten, jchueidet ed in Scheiben, qibt diefe abwed)jelnd mit Afpic in
eine Form und mit diejer auf dag Gis.

Aum Gebrauche ftirgt man e8 Heraus, iudem man die Form
auf bie Schitfjel fegt und mit einem in HeiBes Wajjer getaudhten
Sdywamme oder Tuch iiber die Form hinfahrt wud diefe dann weghebt.

Der Rand der Schiifiel wird mit einem n warmes Wajjer
getauchten Tude abgewijdt.

Confontme von Wildpret. (Consommé de gibier,)

Wildbpret, Lungenbraten, Sdhweinfleijd), gediinftete Kalb3leber,
Spec, Bwiebel, Capern, griine Peterjilie unbd etwad Knobland
mwerden mit dem Wiegenefjer fehr fein gejdhnitten, dann im Mbrier
nebit etwad geweichter Semmel und Ciern geftofen, durd) ein Hoar-
fieb paffivt, tm wohl wmit Butter gefdymierte Formen gefitllt, in
Dunit gefotten und falt fervirt.

RKalter Webertuden. (Gateau de foie-gras.)

Y. Rilo Kalbsleber wird fein gejdhabt, bann mit dem Wiege:
meffer gejchuitten und durc) ein Haarfieb pajfict. Dann nimmt man
7 Defa Butter, treibt fie flaumig ab, gibt die Leber, '/, Kilo flein
aefchnittenes, gefochtes Seldyfleijcl), 7 Defa geraucherten und 4 Defa
Raprifa-Spect, wirfelig gejchnitten, 5 ERloffel m milchgeweichrer
Semmelbrifel, fein gejdnittene Jwiebel, Majoran, 6 gejtoene Ge-
wiivgnelfen, Pieffer und 2 Cier Hinetn. Dieje Mafie gibt man in
cinen mit Butter gqut gejdhmicrten Weodel und laft fie in Dunit
1 Stunde fieden. Dev Kuchen muf nod) Heiff hevaudgeftitvzt werden.
Crfaltet wird er fein aufgefchnitten und mit andevem Fleijd) obev
allein mit Ajpic garnirt.

Sadhivter Qungenbraten als Wart.

1 Rilo SQungenbratenfleifh wird gut abgehdutet und mit
‘/ Rilo Kalbsleber und '/, Kilo Sdpweinjleijd) ober Bratwuritfajd
fein mit dem Schueidemefjer gejdnitten. Folgende Gewiivze fommen
bazu: Bwiebel, Peterfilie, Capern, Pfeffer, Neugewiirs, Linmonie
ichalen. Ferner wird jugefebt eine gange in Wild) geweichte Semntel
und 3 mit 7 Defa Butter abgetvicbene Cier. Wenn diefe Viafje jehr
fein und gut gemifcht ift, beftreicht man ein Papier qut mit Butter,
ftreicht bic Maffe bavauj, belegt fie veichlich mit flein gewiivfeltent
Sped und flein gefdynittenem Gefelchten, rollt e Danu ein, Daf b
bie Form einer Wurjt "erhilt, bindet fie in das Papier gut ein, legt
fie vorfidhtig in fiebendbed Salzwafier, focht fie darin auz, nimmt fic

bamm Heraus, (6ft fie auf dem Papier und fdyneidet fie exfaltet fein auf.
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Srauzofijdge Kalbsleber-Pajtete,

Cine frijdhe Leber wird von allen Sehnen gereinigt, in Stiice
gejchuitten nmd mit Salz, Peffer, gritner Peterjilie, Chalotten und
Thyntion fein gewiegt, dazu 2 Cievdotter, eine halbe, i Ml ge-
weidhte Semmiel, 40 Defa Sped, 10 Defa Dchfenmart gegeben und
Alles gut verviihrt. Die Majje qibt man in eine mit Syedjcheiben
belegte Gafjerole, jdhlichtet Spectjchnitten Ddavitber, legt ein eifes
Papier daviiber, verjdhlieft die Cajjerofe mit einem Decfel, der vecht
gut davanf paft. Die gefd)loffene Cafjerole wird in einen Kefjel mit
fiebendem Waffer geftellt und durch) 4 Stunden im Kodhen exhalten;
a3 verdampfte Wajjer muff tmmer erjesit werben wund darf wihrend
bes Rodjend nicht in die Cajjerofe dringen. Man [aft die Paftete
2% Gtunbden austithlen, ftivt fie auf ecine Sitfjel und jevvirt fie
mit fleinen Gucken.

Gefiillte Eier mit Remuladen-Sance.

12 frijje grofe Cier fodht man durd) 8 Weinuten, legt fie in
faltes Wajfer, fchalt fie damu, fdhueidet fie der dinge nad) durd,
nimmt die Dotter hevaus und marinirt 18 Halbe Cier mit etwad
Salz, Preffer, Del und Ejfig.

Die Hiilfte der Dotter wird mit 160 Gramm gepuppten Sar-
dellen, 12 in Gjfig cingemachten Champignonsd und Srebgjdhwinzden
in Witrfel gejdhnitten jur Seite gejtellt.

Die anbdere Hiilfte wird duvd) ein Sieh gejtrichen, mit & Cf-
(6ffel Senf, blandjivten, gehactten Suppenfriutern, etwas RPfeffer,
L Theelofiel Fucer und 6 Loffeln feimem Oel qut verrithrt und
einige Lbiffeln davon unter die gejdhnittenen Sadhen vermifcht. Die
andere Sauce wird mit '/, Lter Apic vermijdht, auf Gis falt
qeftellt. Auf einem Tuch werden die 18 Cierhilften erhaben gefitllt.
Die Sauce wird auf eine flathe Schiijjel gegeben, aunfd Cid gejtellt,
die Cier vings tm Kranzegdduj die ©diijjel gelegt und mit Ajpic
ud Krebsjhweifchen veryiert.

Warme Saucen.

Paradeigipfe[-Sarnce. (Sauces aux somates.)
; Gewajdjen und in Stitcte gebrochen, werden die Paradeisipfel
i Butter gegeben und gebitnftet, bid der Saft ftart eingegangen ijt,
daun werden fie geftaubt, mit Suppe und etwad Wein vergofien,
gut vertocht, paffict und zuletst gezucert. Saljenartiq foll das Yus-
feben fein. i

AU v, Briiwgweig: Socdhbud. 7




	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97

