e SR

Nrmt i b AL b

®ewiige und Keduter. — Vorbeveitungen zu den Speifen. 29

Stern-AUnis, ftammt aus Ehina. Die fternfbrmigen Frilchte haben einen
aromatijchen, feineven und angenehmeren Gejdhmact al8 der gemwdhnliche Anis.
Gt witd namentlich su Getvinfen ober Tee3 vermenbet. .

Thpmian, €3 gibt hievon gwei Gattungen, dev gemeine und der Citvonens
Thymian. Criterer 1ft in Jtalien und Spanien einfeimifch und ein immer-
griines, bujthiges Gewdch3, deffen nadelartige Blattchen man fiiv Favcen und
verjchiedene Speifen vermenbdet. Der Eitvonen-Thymian unterjcheidet fich vom
Garten-Thymian durch feinen ftarfen Gitronengerudh) und duve) jeine an dex
Grbe friechende Geftalt.

Triiffel. Die Triiffel ift ein Schwamm und wachjt unter der Erde am
Fufe von Gichen ober Buchen, an Stellen wo nidht8 andeves widyjt und viel
gefliigelte nfeften fich aufhalten. Man beniist Fu ihrer Auffindung Hunde
und Sdymeine. Sie befteht aus einem unvegelmdfigen, runbdlichen Knollen odefjen
Oberflache vauh, hocerig und {chwars ift. Sie hat weber Wurzeln nod) Stengel
und Bltter und ift im Jnnern jhwarsgran marmoriert. Man bevorzugt die
Perigordtriiffel; die italienifche Triiffel hat eine weifigraue Farbe und einen
{trengen, beinabe Enoblauchartigen Gejdhmact. Die nmwendung der Trifffel ift in
der feinen Kiiche fehr audgedehnt, bejonders bei Ragoats, Pajteten und Gefliigel.

wiebel. Diefe Pflange, die jeit den dlteften Jeiten gebaut wird, {tammt
aud Afvifa und wird von manchen Vislfern mit Vorliebe roh gegeffen, al3 fehr
beliebte Butat. Jn der Kiiche ift thre Anwendung von grofer Beveutung, da fie
manchen Speifen einen angenehmen pifanten Gefchmact verleiht, dod) darf man
fte nur mdRig anwenben, da fie fhroad) verdauende Migen fehr beldjtigen fanu.

Dorbereitungen 3u den Speijen,

Aunfldfen von Gelatine und Haufenblaje. Man gerfdyneidet bdie
notige Menge Gelatine mit einer Scheve, jpiilt fie mit faltem Waffer {chnell
ab und gibt fie bann in faltes Wafjer; bei 21/, dkg beildufig 1/, 1 Wajfer.
Hievauf ftellt man das Topfdhen auf den Herd und [aft die Gelatine fich auf
[bfen unter beftindigem NRithren, wobei dev Kochliffel immer auf dem Boben
oe3 Topfchens bewegt wird. €8 bildet fich eine tviibe, graue Fliifjigleit, welche
jeboc) nie fochen Darf, da fie'fonft einen leimartigen Gejchmact befommt. Sie
muf et erbalten bleiben, bi3 fie su Der nod) warmen Eréme ober blane-
manger geriihrt wird. Man darf hiesu nur die weife, durdyfichtige Gelatine
vermwenben, niemal3 eine favbige over gelbliche. Beim Auflifen mug man fehr
votfichtig und fchnell fein, da fonjt ein Miflingen zu beflivchten ift.

Die edhte Haufenblafe, weldhe fitv tave Sulzen vorpuziehen aber fehr
teuer ift, wwd zuerft mit einem Steine geflopft, su feinen Stiddhen gerrifjen,
bann mit weichem lauen Waffer (1/, 1 ju 2 dkg) nebft einigen Tropfen Limonien:
jaft in ein Topfen gegeben und fiber Macdht an einen warmen Ort geftellt.
Dtan fodyt fte bietauf tm bain-marie langjam 2—3 Stunden big fie fich gang
aufgelbjt und ftarf eingefocht hat, wobet man fie bfters aufrithet und abjchiumt.
Jtun feiht man fie durd) Ovgantin su gefochtem Heifien Sucer, mit weldyem
man fie nod) einige Minuten fieden fst, ehe man fie nochmald gefichen, ur
Maffe mijdht. Fiir je 11 Sulze ober Créme mit Eiern, Mandeln 2¢. rechnel

man 11/, dkg Gelatine, fiic anbeve Sulzen 2 dkg. Bon Haujenblafe nimmt
man faft um 1/, weniger.
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Blanchieren, fiche , Runjtausdriicte” unter , Abbrithen”.

. Butter abtréiben Man viihet die vorher etwasd evrweichte Butter in
emer ivdenen ober povzellanenen tiefen Sehitfjel (Weidling) mittelft eines Holz-
[bfjel8 fr {ange von einer Seite zur andern bHig fie weif und fhaumiq wird.

Brofel madyen, fiehe , Kunjtausdriicfe” unter , Einbrifeln”.

Einweidhen der Semmel. Nadhdem man die Rinde der Semmel ober
ed Milchbrotes abgejchiilt ober auf einem Reibeifen abgerieben bat, fchmeibet
man die Semmel in Hilften, legt diefelben je nach Angabe in Milch, Waffer
over Guppe, [aft fie gut dburchweichen und preft fie dann mit veinen Hinden
fo trocen al3 miglich aus.

Einbrenn, Cinmady madhen, jiche , Runftausddriicte”.

Mandeln fdhdlen und vorvidhten. Um ihnen die braune Haut ab-
gugiehen, gibt man fie in heifes Waffer und laft fie fo lange darin, big man
jie fehdlen fann; oder man legt fie 24 Stunden in faltes Wafjer, dadurdy
werden fie weifier. Dann wifdht nnd trocknet man fie ab. Wenn man fie mit
dem LWiegemeijfer fein fdhneidet ober mit der Manbdelreibmajchine reibt, fiebt
man fie durd) einen Durchjchlag oder ein grobes Sieb; bdie oben zuriicbleiben-
Den werden wieder fein gejdynitten und gefiebt. Sum Stofen muf man immer
etwas beimifchen, damit fie nicht blig werden, entweder Giflar, Waffer, Pome-
ramgenfaft oder geftoBenen Juder. Geftiftelt ober ftiftlid) jchneiden
beift jede abgesogene Mandel nad) der Linge mit einem {charfen Meffer in
mehrece CGtiide (Stifte) {dhneiden; bldtterig fhneiden, wenn man fie nadh
ber Breite diinn fehneidet. Gervfiet werden fie, indem man die abgezogenen
Mandeln tm gangen oder aber meift geftiftelt mit fein geftoBenem Buder in eine
Bfanne gibt und auf dem Feuer viihrt bis fie gelblich find. Halbiert werden
fie leicht, roenu man m die gefchilten Mandeln mit einem fpisen Meffer an der
Breitjeite einfticht und mit dem Mefler eine leichte, drehende Bewegqung macht.

Niiffe werden, fo lange fie frijd) find, mit einem Meffer gejchdlt. Die
alten MNiiffe, jowie die Hajelniiffe gibt man wie die Viandeln in bheifes
LWajfer, um das feine Pautchen abjiehen gu fonnen. Die Hafelnitfie tann man
auch sum Sdjilen in einer Pianne roften, die Schale fpringt dann fehr leicht ab.

Piguolten werden gewaidjen und mit einem Tuche getrocknet. Wennt man
fie sum Fieren von Compotd oder Crémes verwenden will, jo lege man jie auf
einige Stunden in heipes Waifer. Sie jpringen auf und fehen rwie Bliiten aus.

Piftagten jchalt man wie die Mandeln, indem man fie in Heifed
Wajfer legt, bis jich dag braune Hautdjen abldfen Iafit.

redheln 3u veinigen, Die jandigen Stiele der Movcheln fchneidet man
ab und wdjdht fie hierauf ein paar Mal in faltem Waffer, wobei man jie mit
einer Biivfte abbiivftet. Die grofen jchneidet man durd), qibt adyt, daf fein
LWurm darin bleibe, felt fie hierauf mit faltem Waffer aufd Feuer, [ft fe auf
fteden, worvauf man fie auf einen Durchichlag fchiittet und mit faltem Wajfer
libergieftt, damit fie erjilich noc) von allem Sanbe Defreit werden und daf
namentlich aller in den Movcheln befindliche Giftitoff entfernt wird. Nun exft
focht man fte mit neuem, reinem Wafjer ober diinftet fie je nad) der Bermwendung.

Tritffeln zu veinigen, Die jrifchen Triiffeln Gt man in faltem Wajier
eine Beit lang mweichen, rveinigt fie mit einer Biivfte und wdfeht Lie mehrere
Male in frijchem Wafjer. Getrodnete Triiffeln lege man, nadjpem fie ge-
reinigt in Rotwein und laffe fie am Feuer weich werden. Da in der Sdale
der befte Gefdhmact enthalten 1ft, fann man diefe in Saucen, welde pafjtert
werden, audfochen. Bu lichten, ungefduerten Speifen werben die Triiffeln ge-

o
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{chalt, biinnbldtterig gefchnitten, meiftend mit Butter und Sal etwas liberbiinjtet
und bheif gur Speife gegeben. Ju bdunflen Saucen gibt man fie ungefchalt,
ger{dynitten ein paar Stunbden in Mabdeiva oder diinftet fie in venfelben.

Champignons uud Pilze iberhaupt muf man mit viel Borficht be-
hanbeln. Bor Allem befeitige man alle jene, welde alt, morfch) ober angefault
und meich find, meift fdhon einen unangenehmen Gerud) haben und an dex
Senittflache blaulich ober griinlich find.  Man fdhneide fie durch, fdhabe den
Bart an ber unteven Seite des Hutes ab und gebe jeben Schwamm gleid) in
frijches Wafjer bis alle gepust find, laffe fie jedoch nicht lange darin, da fie zuviel
Wajjer aufjaugen. Die jchonen, weifen Champignons fhabe man am Gtengel
febr vorfichtig ab, den feften Hut remnige man und nur, wenn die Haut braun-
lich ijt, fchabe man bdiejelbe ab, alles. Grdige vom Gtengel ober Wurmige Ded
Schmwammes fdhyneibe man weg und lege fie hievauf in frijhes LWaifer, und
um fie weip gu echalten, flige man etwas Rimontenjaft bei.

Reid su veinigen, Derjelbe wird nur troden abgemwifht und griindlid
ausdaejucht, ?o baf alle Unreinigteiten, wie Sand, Stemchen, Hiilfen u. {. w.
entfernt werden. Das vielfach itbliche Wajchen des Reifes vermeide ich, meil
badurd) eine im Waffer [b5liche Subftans, welche dem Reife einen TWohl-
gejchmact verleiht, verloren geht.

Jojinen gu veinigen. Sowohl die grofen al3 aud die fleinen Sultan-
vofinen ibergiet man mit lawem Waffer, wafht fie darin, giet alled auf
einen Durdhjchlag, iibergieft die Rofinen einige Male mit Faltem Waffer, lapt
fie abtropfen, trocfnet fie mit einem veinen Tudhe ab, jucht fie forgfaltig aus
und entfernt alle Stiele. Die Korinthen (Weinbeertn) reibt man uerft mit den
Hinden gut ab, wodurc) bid Stiele Teichter wegfallen und reinigt fie Dann wie
die Rofinen. Die grofen Rofinen werden u manchen Speifen obhne Kerrte ge-
braucht, welde man mit einem fpigen Meffer Gerausnimmt, ohne bie Rofinen
au gevveifen. Auch durch Wbveiben mit Sﬁeé{ reinigt man die NRofinen.

Sago zu veinigetr. Bor dem Koden wird ex audgefucht und mit Waifer
itberjpiilt,

Sardellen zu veinigen, Man fpiile die Sardellen in faltem Waffer
ab, lege fie in frijhes Waffer und wafdhe fie, obne fie waffern su lafjen.
Dierauf lege man fie auf ein Brett, fhabe mit einem Eleinen Meffer leiht das
©al3 von den Sardellen ab und entferne Kopf und Sdhmang. Man reife die Sar-
dellen dann vom Riicgrat (08 in Halften, entferne alle Graten unbd pube fte aus.

Semmel bahen, fiche , Kunftausdriicte” unter +Bahen",

.. ©pe und JFwicbel 3u braten. Den in Wiirfel gefldhnittenen Spect
laBt man auf gelindem Feuer gelblic) braten, gibt feinnubdelig gefchnittene Broiebel
hingu und [aft beides zu fchomer, Bellgelber Favbe braten. Beives sugleid) auf-
sufeben, it meht su empfehlen, da fich die Jwiebel frither favbt ald der Spect.

Semmel viften ju Suppe n. dgl. Man [t etwad Butter in einex
Rafferolle gelb werden und gibt die in Hleine ober grofe Wiirfeln ober Nudeln
gefchnittene Semmel Binein und voftet fie unter fortmahrendem Umriihren oder
CSdywingen gelbbraun. Semmelfcheiben laBt man guerit alf dev einen Seite zur
gexg:unfd)?en Farbe viften, worauf man fie jchnell wendet und auf der anberen
Ceite {dhon gelbbrawn, aber nicht Hart werden lagt. Man fdyiittet dann die
?gmé;egx gum btropfen der Butter auf ein mit eirem Lofchpapier bHededt-
3 Sieb.

: @e_md)gmfer_ vorvichten, Vanillezuder bereitet nan, indem man
eie Banillefchote fein zerfhneidet und Hann mit einem grofien Stiicfe (16 dkg)
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Buder zufmmmen tm Mivjer {topt und fehr fein zevreibt, worauj man den
Bucker durch eine feine Juclertvommel {iebt und das Juriictbleibende wieder mit
Bucker im Morfer ftoft und dann fiebt u. 1. f., bis alled vevarbeitet ijt. Hofen-
gucter macht man, indem man feingeftofenen Sucfer auf einen Teller mit
emigen Tropfen edjten Rofenoled vermengt, trocfnen [aft, wieder mit Rojendl
betropft, big dber Bucer geniigend Rojengerud) aujgenommen hat. Hievauf wird
er qut verforft aujbewabrt. Eine zwette Avt, Rofenzucter zu beveiten, ift: Man
pfliictt gang frijche, gefunde, vollfommen tvocfene NRofen, gibt bie Blitter da-
pont in ein frocfened Glad und legt auf bdiefelben Bucferitiicte, ver{chliet das
®las fehr qut und [@pt e3 einige Wodhen ftehen. Dann nimmt man den Sucker,
weldher den Rojengerud) angezogen haben wird, Hevaus, {toft ihn fein und
verwendet ihn. Muf wohlverfortt aufbepabhrt werven. Sollte der Geruch zu
ftarf fein, fo mijcht man ihn mit gewodhnlihem Bucer. Rejedbazucder und
Beildenzucer bereitet man wie den Rofengucter aus frijchen Rofenblattern,
nut verwendet man Refeda- und Veildhenbliiten. Kaffeezucter. Bu 30 dkg
feinem Sucer gibt man einen veichlichen Kaffeeldffel voll ftavfer Kafjee-CEfjens,
viifrt diefes gut untereinander und [(aft den Jucter vollfommen trodnen, wo-
vauf man ihn nodymals ftoft, fiebt und wohlverfchlojfen aufbervahrt. Eitronen-
ud Pomervanzenzucder madht man, indem man von den Friichien die
gelbe Schale fehr fein, ohne eine Spur vom Weifen abichneidef, diefelbe mit dem
Wiegemefjer jehr fein aufiegt und dann veichlicd) mit fein geftopenem Sucker
bejtreut, gut vervithrt und in einer gut jchliegbaven Porzellanbiichie aujbewalhrt.

Dagelzufer. Man bereitet ihn auj folgende Avt: Man ftopt ven feins
ftenn und weifeften Sucer im Movjer nicht zu fein und jehiittet hn dann auj
die feine Suctertrommel und fiebt ihn duvch. Das Durchgejallene ift der feinjte
Staubzuder; bad Juviidgeblicbene wird bievauf durch ein groberes Sieb
%E[iebt, wodurd) man einen minder feinen Bucker zum Bejtreuen echdalt. Den
teft [Gpt man mun burd) einen Durd)jchlag fallen, wodurd) Hagelzucder
entfteht, Der in Der Grdfe von Hanjfornern sur Verzierung von Vackwerk
verwendet wird.

Gebrannter Judfer (Caramel). 10 dkg grobgeftofienen Suckerd gibt
man in einer fleinen Kafferolle auf ben Herd und laft ihn unter fleifigem |
Umvithren jimmetfarbig werden. Wenn er zu {dydumen beginnt, jo gieft man |

1/, 1 Deien Wafjers bdazu und [ifit alled zujammen auffodjen, worauf man

ihn gur weiteven LVerwendung bei Seite austithlen (aft.
Berfhiebenjarbiger Strengucfer 3um Vevgieven, Man gibt die

nitige Menge Hagelzucterd auf einen Teller und befeuchtet ihn filr Rot mit

einigen Tropfen Alfermes- oder Codjenillefaftes, fiiv Gelb mit Eidotter ober |

Gafran, fiir Griin mit Spinattopfen, fiivr Braun mit Kaffee-CEffens oder mit
ourch einige Loffel Fodjenden Wajfers erweidhter und didjliijjig gemadhter
Chotolabe. Man mengt den Hagelzucer und bdie betreffende Farbe gut mit
einem Blechlbffel durcheinander, bis ber Jucler eine gleichmapige Farbe ange:

nommen hHat und vollfommen trocen ift. Wil man ihn dunfler Haben, fo
mup man thn nady' bem Trodnen nodymals farben. Das Befeuchten muf |
jebod) imumer nur in gevingem Mafe gefchehen, weil su viel Feudjtigleit den |
Suder aufldfen fonnte. Wenn bdie Seit drangt, fann man den Bucer auch im

Johre trodnen, dod) ift e3 bejjer, died an der Luijt su tun. Fein geftofenen
Suder farbt man auch auf diefe Avt, nur muf man ihn nady dem Farben
und Trodnen nodhmals ffofen und fieben. Man bewabhet ihn, vollfommen
getrocfiet, in einem gut verjdhliebaven Glafe auf.
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Kldven (Lautern), Spinnen ded Judfers. Das Rldren und Spinnen
bes Juckers erfordert eine groe Aufmertjamteit und fbung. Bor Allem nehme
man dagu nur vom feinften Jucfer und um ihn veht flar su machen, foche
man benfelben, wenn méglich, mit weichem Wajfer. Auf 50—60 dikg Bucker
in einem Mefjingbecten giele man 1/, 1 Waffer und laffe venjelben fteen, bis
e fid) aufgeloft hat. Jun mijdhe man den fejten Schnee von 1 Giflar 3u bem
Buder und riihre diefen nur bid er warm ift, wdbhrend des Kochens nicht
mebr. (Der Schnee von 1 Eiflar gentigt aud) fitr 3—4 kg Bucer) Aud) fann
man da$ Gitlar blog mit wenig Waffer zerfprudelt sum Sucer geben. Tun
lagt man alles jujammen auffochen. Dabei muf man fehr genau Acht geber,
venn fingt bev Jucer an zu fodhen, fo fteigt er ploglid) in die Hohe und
ftromt mit Macht aus dem Refjel hevaus, o dap man leicht die Dilfte ver-
lieet. 1lm bies gu verhiiten, habe man faltes Waffer sur Hand und giefie in
vem ugenblicte, wo der Jucer in die Hohe ftetgen will, ein menig falfes
Waifer hingu und giehe johnell den Keffel vom Feuer. Jhun Tajfe man den Sucker
nod) langfam, Dann und wann nod) ein flein wenig falte3 Wafjer sugieBend,
todjen, 018 er waffertlar it und fich auf der Oberfliche das Ciweip al8 {hmubig
blduliche Maijfe ‘gefjammelt hat. Man {chdpit diefelbe mit einem Schaumldfel
ab, tréufelt nod) den Saft von 1/, Simonie Hinein, wobdurd) dasd lehte Unreine
ausgejdhieden wird, welthes man ebenfalld noch abjehdumt. Nun feiht man ben
Buder durd) ein Tuch und verwenbet ihn. Nm den Buder sum Spinnen 3u
bringen, muf er nod) mefhrere Grade Hes RKochens durchmadhen.

Criter Grad: ,Brettlauf” ober sBappen”. Nad) bem RKldren
foche man den Jucfer nod) einige Minuten fort. Mun tauche man einen Schaum-
[ffel in ben Bucter, wenn derjelbe in breiten, {chweren Tropfen Herunter fallt,
fo bat ev ben erften Grad, ,den Breitlauf” erveidht.

Bweiter Grabd: ,Die Perle”. Wenn man den Bucker nach dem er-
reichten evften Grade noch weiter fochen [dft, fo wird fich beim Heraudheben
be3 Loffel8 an einem Faden eine Perle bilven, welche in den Bucer fallt,
wibrend der Faden fich an den Loffel guriiczieht.
~ Dritter Grad: |, Dex Jaben”, ,bas Spinnen. Taud)t man nad
enigen Augenblicfen wieder den Loffel in ben Bucker und bevithrt ihn mit dem
Jinger, {o wird, wenn man den Daumen leicht an diefen leat und wieder ent-
fernt, jid) gwijcgen beiden Fingern ein Faben ziehen.

3 ?Ihertea; Grad: ,Der fleine Flug” ober ,die fleine Blaje”
Lt man bei mmer gleichbleibendem Feuer, ben Jucer weiter fochen, o ver-
fuche man wieder mit Cintauchen bes Loffels, lafje ihn etwas ablaufen und
blaje in bie inneve Geite desfelben, wonad) ficdh) auf der duperen Seite Heine
- Blasden zeigen werden.

. dlinfter Grad: ,Der ftarfe Flug” oder ,pie grofe Blafe”
3etgl fih, wenn nacy weiterem Rochen eim Blafen durd) den Schaumlbifel
grofe Blafen fichtbar werden.

Sedijter Grad: , Der Brud”. it der Jucer auf dem fiinften Grad
angelangt, fo Ict@'e man ihn nod) einige Minuten fortfochen, entferne ben
Schaumlffel und tauche ein in Faltem Waffer naf gemadhtes Holsftibchen
gentimetertief in ben Bucfer und verfuche, wenn man Daran drilckt, ob bder
Juder wie Glas fracht und abbricht.  Jft dies ber Fall, dann Hat er den
iedften Grad, ,den Bruch” erveicht

: Qu{fcr_rabeu gum Spinmen. Wenn der Buder den fechften Grad er-
’fﬂf@f%)ﬂl, gebe man 1 Mefferfnite feingeftofienen Weinjteines dazu und gebe

Rotitansry, Die Ofterreidhijce Riche. 3
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bann einige Tropfen foldjen Sucters auf eine mit Manbeldl beftrichene Kuppel-
form. Jm 3iebe man jdhnell von biejem Buclertropfen mittelft eines Loffels
ober einer Dreffiernadel, einen Faden, den man gleichiam ald Ubergu um
bie Form zieht. Sollte der Bucfer im Schneelefjel fteif werven, o jtelle man ihn
ieder warm. TWeinftein oder Alaun focht man aud dem Grunde mit, damit
fich der Faden zum Spinnen linger erhilt. Die Kuppelform umipinnt man nun
fo oft und fo reichlich, daf fich ein hober, feiner Schleier, dhnlidj einer Hatbe,
baraus bilbet. Man fest dann diefe Haube iiber angerichietes Gefrorenes ober
Gremes. Wil man davon fleine Nejtchen madhen, um 3 B Cier aus Blane-
manger 2¢. darauf zu legen, fo merben gwei groBe Kochloffel auf ywei Seifel
gelegt, ein blecherner 8djfel in ben iiberfiihlien Sucter getaucht und diefer Loffel
fiber bert beiben Kochlbffeln von rechtd nad) linfs und wieber guriic moglichit
fnell bewegt, fo lange fich Der Faden ieht. Hievauf taucht man den Loffel
neuerdings in den Jucfer und wiederholt obiged Verfahren. Hat man nun ge-
niigend lang gefponnene Fdden, fo werben Ddiejelben mit der Hand von den
Rodhloffeln behutfam abgenommen, mit einer Scheve in beliebig groe Stiicke
gefchnitten und daraud Teftchen gedreht.

G lace-BVereitung, Von beliebigem, gebratenem Wildpret nimmt man die
Rnochen, zerhackt fie, fowie Knochen vom Hinde und von Hithnern. Auch gibt
man einen Kalbsfup, 1—2 kg RKalbfleidh) und 1/, altes Huhn dagu. Jn eine
groge, eiferne Bratpfanne gibt man etwas Bratenfett, [aft barin eine gevingelte
Bwiebel toften, legt die zevhackten Knochen, dad Fleifh), Huhn und eine zer-
{chnittene gelbe Fiibe davauf, giept die Pfanne voll mit Wafier, jtellt fie ins
Rohr und [(Gft fie Darin einen gangen Bormittag fochen, bid da3 Wafjer
stemlic) verbampft ift. Ded andern Tags fiillt man nodymals bdie Pjanne voll
mit Wajfer und (a8t wieder alled einige Stunden im NRobhre fochen, worauf
man den braunen julzigen Saft abfeibt, entfettet und nod) am Herde in einem
Topfe fo lange fochen Laft, 6i3 er fo fulzig und dickfliifiig wie Honig wird,
worauf man ihn 518 zur Verwendung n einem Porzellantopfe aufberalrt.

Tafelfals 3u bereiten. Su 1/, kg Kohfaly nimmt man 1 1 Brunnen-
waffer. Das Salz rithet man mit dem Wafjer zujammen und (aft e3 mehrere
Tage rtubig ftehen, bamit fidh bad Saly aufldft. Hievauf giept man dasd tlare
SGalzwafjer vorfichtig von dem friiben Bobenjabe ab, jeiht es8 durch ein feines
Tuch in eine qut emaillierte ober versinnte Rafferolle und (Gt e3 einfochen.
Wihrend des Kochens entfernt man biterd bas auf dem Boden angefesie Salz,
mit einem Schaumldffel und gibt e3 auf ein reined, aufgefpanntes Tuch. Am
andexn Tag breitet man bad Salz auf groge Schiffeln aus, und [GHL e3 im
fauen Rohre vollfommen tvoctnen. Jm heifen Rohre wird dad Saly gelb.
Dann jioht man e8 im Mirfer nod) fein. ;

Bereitung von Karioffelmehl. Grofe, mehlige Kartoffeln wifd)t und
{chalt man und gibt fie in frijched LWajfer. Man nimmt fie einzeln aus dem-
felben Heraud umd reibt fie auf emem Retbeifen in frijches Wafjer hinein. Wenn
alle gerieben find, treibt man bag Geriebene jamt Waffer durch ein groRes Haar-
fieb, wobet man ftet8 noch Waffer sugiept. Man (apt alled iiber Machi ftehen,
{chiittet Des Miorgens bas vote Wafjer mweg nnd verriihrt den Bobenjal mit viel
feifchem Wafjer; diefed WVerfahren wiederholt man taglich einige Male, o lange,
bi3 das Waffer flar bleibt und der Bobenjap {chneemweip ift. Derfelbe wird nun
auf Schiiffeln ober Brettchen an einem warmen Orte, am beften aber durd)
Sonnemmwdrme getroctnet, worauf man diejes Rartoffelmedhl fein zervviictt unbd fiebt.

iber Dad Raffeebrennen, 1Im einen guten Kajfee zu bereiten, ijt vor
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allem bad Brennen von grofer Wichtigleit. Grjtlich muf der Kaffe gut duvch
gefehen, alle jchlechten Bolhnen, Steindhen 2c. entjernt und bie guten, teinen
Bohren mit emem reinen, trodenen Tuche abgewifcht werden. Dann fiillt man
it in eine Trommel und brennt ihn, unter fortwdhrendbem Dreben, ober
mifiger @lut. Flammen diirfen Teine mehr fein, weil ber Kaffee 3u rajd)
gebrannt, aufpen dunfel und mnnen doch nicht gleidymafia wird. Sehr empjehlens-
wert ind Trommeln, weldhe 1iber einer Spirttusflamme gedreht werden. Auper
bem fleifitgen, ununtevbrochenen Drehen mup die Trommel auc) nod) dfters
in bie Hohe gehoben und geviittelt werden, damit der Kaffee nicht ungleich
werde. Wenn er zu fraden und jdwad) su raucdhen beginnt, mup man jofort
nachfehen, wm den Nioment nicht gu verjdumen, in Dem ev glingend und lidyts
braun wird. Man nimmt thn dann gleich vom Feuer, jhittelt thn nod) im
Brenner fleifig und fehiittet hn auf emen Nudelburd)jchlag, in weldem man
ihn nod) mit einem Kodyldffel fleipig rithrt, bis er ausgefithlt ift. Diefes Rithren
hat Ben Bwed, daf fich die Geifen Bobnen nicht gegenjeitig nod) verbrennen
und ber RKaffee zu dunfel mwerde. Gewidhnli) nimmt man zweterlei Sorten
Raffee, muf aber jede Sotte feparat brenmen und dann erft mifcht man fie.

Beliebte Mifchungen find: Wiener Mijchung: Ceylon und Goldjava;
Triefter Mijchung: Malabar native, Java und S. Salvator; Ham-
burger Mifhung: Santod ertrafein und Domingo; Pejter Mijdung:
Menado und arvab. Niocca; Prager Mijhung: Perlfaffee und Menado; .
Berliner Mifhung: Cuba und Goldbjava. Man foll aud) ben Kaffee
tmmer in fleineven Portionen brennen, jo dafy er hochjtens 8—10 Tage im Vor=
vate iff. Aud) ift e3 ratfam, den rohen Kaffee auf die Echtheit jeiner Farbe zu prii-
fen. Man gibt einige Bobnen in Heifed Wafjer; wird e8 nur gelblid), jo ift ex
Raffee gut, wird €3 aber braun oder griinlich, jo ift ex verborben ober gefdrbt.

Einpdcfeln ded Shinfend oder Shweinefleifdhed. 5—6 Jehen
Snoblaud) fchalt und ftoft man, gibt fte in einen Weibling und fchiittet
1/, 1 Wajfer daranf. 2 grofe Schinfen a 4—5 kg oder ebenjo viel Schweine-
fleijch reibt man mit diefem Waifer tiichtig ein und legt die Schinfen in eine
holgerne Wanne oder ein Schaff. Nun menat man 35 dkg Salz, 2 dkg Sal:
peter, 6 Kaffeeldffel voll Preffer, 6 RKaffeeldffel voll TMeugerwiirz, 3 Hand voll
Majovan und 2 ERloffel voll Wachholderbeeren, alled fein geftofen, jireut e
auf bdie betden Schinfen und fdhiittet nodh dasd iibrige Knoblauchwaffer daviiber.
Pieffer und Meugemwiivy fann eventuell wegbleiben. MNun legt man einen feft=
{ehliefenden Holzdectel auf die Schinten, bejchwert denjelben mit grofen Steinen
und wendet 14 Tage 68 3 Wochen hindurc) die Schinfen taglich um. Dad
Waffer muf immer daviiber ftehen. Nad) diefer eit werden die Schinfen Hevaus-
genommen, abgetrocnet, von den Gewiirzen gereinigt und gerduchert, wasd in
ven Stéidten die Selcher oder Fleifchhauer beforgen. — Kalbsjdhlege! find
aud) gut auf diefe LWeife beveitet, fie werben ebenfalls gevduchert. — Frifche
Od)fen= oder Ralb3zungen pocelt man ebenjalls fo ein, nur vechnet man
auf 2 Odjfensungen, 3 Lwifel Salz, !/, Loffel Salpeter, 1 Lojfel geftofiene
%agf)bolberﬁeeren, 1 Bwiebel, 3 Behen Knoblaud, 1 Loffel Kiimmel, 1 Loffel
Majoran mit Thymian gemifcht und etwas giine Peterfilie. Wenn bie Bungen
mit diefem Gemifhe gut eingevieben find, dreht man fie feft in Leinwand éin,
legt fte in einen ivdenen Topj ober eine PHolzichiifiel, bedeckt fie mit einem
Dolstelfer und befdhmwert fie it einem Steine. Die Jungen miffen taghich um-
gedreht mwerden. 3n 8 Tagen find fie gut.

Cinbeizen (Mavinieven) von Fleifeh. Da3 Ginbeizen des LWild-
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pretes empfiehlt {ich nur dann, wenn man alte zihe Tieve geniepbarer madhen
ober lidngere Beit aufbervahren will. Fleijdh von jungen Tieven laBt man lieber
nid)t lingere Beit in Beize liegen, weil e3 dadurd) von feinem nahrhajten Safjte
und eigentitmlichen Gejchmade verliert. E8 ift befjer, e8 in trodene Mavinade zu
Tegen und in ein mit Efjig befeuchteted Qeinentuch eingumwicteln. Anbered Fleijd)
mad)t man durd) Beizen dem Wildpret dhnlic), namentlich) mit der Veize Nr. 2,
nur muf} e3 bann mefhrere Tage darin liegen. Sonjt ift es ywedmdBiger, das
Fleifch mit fiedender Beize su iibergiehen und gleich damit ju diinjten. Sehr
wid)tig ijt es, bas eingebeizte Fleijd) in einem tdenen oder porellanenen Ge-
fehive aufzubewabren und mit einem irdenen ober Holzdecfel niedevubalten.

Beize L. Zu 1 Qiter Wajjer mifdht man Gifig, dap e3 angenehm {duer-
lich johmectt, qibt 1 gelbe Tiibe, 1 Peterjilienmwurzel, 1 aroe Jwiebel, efwas
Gellexiewurzel, etwa3 Pajtinatwurzel, alled zu feinen Schetben gejchnitten,
1 Gtriufchen Thymian, 1 Lorbeerblatt, 5 Korner Peffer, 5 Korner Neugerirs,
1 Zehe Knoblauch hinein und focht e3 1/, Stunbe.

2, Man nimmt einen Teil Gfjig, einen Teil Wajfer und einen Teil roten Wein,
alle oben genannten Wurzeln und Gemwiivze mit Ausnahme des Knoblaudyes,
dann nod) 10—12 geftoftene LWachholderbeeren, einige Fichten: ober Tannen-
nabeln, etwas Salbei, Bafilicum und Thymian und focht alled 1/, Stunve.

Trodene Marinade 1, Man ftoft beildufig 20 Wad)holberbeeren,
fchneidet 1 Bwiebel feinnudelig und mifcht ven Sajt einer Limonie und einige
Lojel Tafeldl dazu.

2, witd wie Nv. 1 bereitet, nur gibt man nod) 1 gelbe Jtitbe, 1 Peter-
filtenmourgel und etwas Sellerie dazu.

Aspif, Fleijchjulze, Man gibt in einen fehr grofen, gut glafterten
Topf 2 Kalbs- und 2 Schweinsfiife, gefpalten und von bden Knodyen geldit,
1/, kg Wadjchinfen, 1 Stiict vom Schweinslopj und 1/, kg gut abgejchabte

cheinshaut (Schwartel) und wenn man gerade fann, etrwad vom Gefliigel,
10 dkg Sindsleber und einen Kalbstnochen. Man gieft auf alled diefes 6 1
faltes Waffer und gibt noch) 1 in Fett angelaufene Bmwiebel, 1 gelbe NRiibe,
1 Peterfilienmourzel und etwad Sellevie hinein, jowie ein Lorbeerblatt, etmas
Thymian, 15 Korner Pieffer, 2 Kbrner Neugewitivy und laft alled ohne Ju-
pedfen 6—7 Gtunben auf mdfpiger Hise fortfochen, wobet man Fett und
Sdjaum fleiBig abjchopfen muB. Grjt gegen Ende jalzt man bdie Brithe mdpig
und gibt Vertramefjig und weifen Wein nad) Gefdhmact hingu und lapt die
Brithe dann nod) 1/, Stunde Tochen. Hievauf zieht man den Topf vom Feuer,
laft ihn eine Weile rubig ftehen, damit fich bas Triibe felt und feiht die Briihe
ourch ein Sieb in eine tiefe Schiifjel und ftellt diefe iber Nacht an einen fiihlen
Ort. Am folgenden Tag entfernt man dad Fett von der geftoctten Sulze mit
einem Silber[offel und mwas mit diefem nicht weggeht, with mit Heifemn Wafjer
weggefpiilt. Mian ftellt nun die Sulze in einer grofen, weiten RKafjerolle auf
ven Herd, gibt, fobald fie gejdhmolzen und lau ijt, den feften Schnee von
2—3 Klav dazu und peitjcht jte mit eimer Schneerute, bid fie su fieben beginnt,
worauf man {te feitlidy am Herbe leife fortfochen lapt. Nad) 1/, Stunbde ers
fcheint bie Gulze flar und der su Wolfen ujammengezogene Schnee jhmusig.
Sollte noch Saly und Efjig fehlen, jo evgénze man died jeht. Indeffen bindet
man eirt in beige3 Wafjer getauchtes, wieder gut ausgedriicties, dichtes Leinen-
tud) an die 4 FiiBe eines umgefehrten Seffels, ftellt diefen auf ein Stocter!
in die dbe des mavmen Herded und gieft die Sulze durch Had Tud) in eine
untergeftellte Sciifjel. Sollte beim erjten {chnellen Durchiliefen nodh etwasd
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Zrlibes mitfommen, fo ftellt man eine anbere Schiiffel unter und giept bie
Gulze wieder durch dasjelbe Tud), fo lange, bid fie gang fIm.j ourchffieft. E)J_Ihm
lapt bas Aspit erfalten. €3 foll dann fo feft fein, baf e8 fih) jehneiden ldft,
etwas gittern unbd durd) eine {hdne, tlave, gelbe Favbe jich auszerchnen. €3 foll
angenehm jduerlic) jhmecen. TBill man e3 rot firben, fo gebe man beim $tldren
roten Ritbenjaft dazu. Wenn man nicht gleich alled Aspict verbraucht, o [t
e3 {ich in Dunftglafer gefiillt, mit Pevgamentpapier feft verbunden und 1/, Stunbe
im Dunjte gefoht, gany qut einige Wodjen aufbemwahren. Dod)y muf ed an
einem falten Ovte ftehen.

Gehr gut wird dad Uspif audh), wenn man 4 Sdhweinsfiife, 1 kg
Gchwavte und alles Wurzelhwerf nimmt. G5 muf lange Beit fochen und dex
Cijig erft suleist beigemengt werben.

dijchjulze, Man fodit FifchEdpfe und Abfalle mit Swiebel, gelben
Ritben, Lorbeerblatt, Thymian, Gfjig, Gemwiivy, etwas weiffen Wein und joviel
Wafler, daf alle3 bavon bebeckt 1ft, falzt etwad und wenn die Kipfe gerfallen,
gibt man aufgeldfte Gelatine und den Sud eined Fijhes dazu, gibt noch mit
Yeber gerijtetes Wuvselwerf hinein und flivt und feibt die Sulze wie die
Fleifchiulze.

Sihuelled Aspif. Su 8 dl Rindfuppe, welche Hlaf und gang entfettet
fein mup, gibt man 3/, dkg Gelatine in Wajfer aufgeldft, den Saft einer
gropen Limonie, Saly, etmas Effig und ganze Pfeffer und Neugemwitestorner
und [Gft alles gut auffochen. Wenn das Wspif 1iberfiihlt ift, riihrt man
ben feften Schnee von 2 Rlar davunter und [ift alles noch 1/, Stunde feit-
fih am Herde langjam fochen, bi3 der Schnee woltig und fchmuBig wixd und
bie Suppe flar uno duvchfichtig. Jndejfen hat man auf die vier Fife eines
umgeftiivsten Geffel3 ein dichtes Reinentuch oder eine Serviette feftgebunden
und bie Sevviette mit heifem Waiffer Defeuchtet. Man gieft nun langfam das
Aspil auf die Serviette, jtellt unter bdiefelbe ein Porzellangefdhive, in welchesd
a3 flare Aspit flieft. Sollte anfangs etwas Triibes mitfliefen, jo giefe man
e8 vajc) mwieder oben sur Mafje suriicf, fo lange Hid nur Klaves durdyflieft.
Bill man voted Aspit machen, nehme man rote Gelatine und farbe noch
mit Havem roten Ritbenfaft ober Breton.

Uber Das Eingiefien von ASPik oder fiifien Sulzen in Formen
und fber das Stiivyen. Der Model wird in faltes Waffer getaucht und
wieder audgejchlagen, Man ftellt in feft und febr gevade in eine Bertiefung
pont fleingehacttem Gife oder in Schnee und giept ihn mit dev zevichlichenen,
talten Sulze nicht gany Hi8 an den Rand voll. TWerden mefyrere Schichten
emgegofjen, bie Gulgen mit verjchicdenen Gegenitiinden unterlegt, fo [aBt man
suerft nux eine fingerdicfe Schichte ftocten, legt dann vorficdhtig dag Eingulegenpe
gleich auf den Flect, wo e3 bleiben foll, taucht e vorher in falte, aber {liifjige
Gulze, damit €8 anflebt und gibt, wenn dies gefchehen ift, (bfelmeife von der
Culje gleidymipig verteilt davauf, damit die Gegenftinde nidht verjchoben wer-
ven und evft, wenn diefe geftoctt ift, nod) fo viel bagu, dap fie bebeckt find.
Dies mwiederholt man, wenn mehrere Schichten eingelegt werden. Auf diefe Yt
fann man bie grofte Bietlichfeit und guten Gejchmact jeigen. Die erjte Reibe,
namentlich) auf dem diinn eingegofienen Aspit, erfordert viel Geduld, Gejdymact
und Gefhicf.  Hiegu vevwendet man griine ‘Peterfilie, Hartgefochte GEier in
@‘:_djelﬁ_en gejcymtten, oder Has Weie ju flemen Blatthen gejdhnitten, biefe
wie eine Margerite sujammengefet, wm einen von Dotter beveiteten gelben
Mittelpunft. Nonatrettige ju Blatichen gefehnitten und blumenartiq sufammen
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geftellt, gelbe Riiben, Karjiol, gefochte Friiffeln, gefodhte Bunge u. dgl. eignen
fih sur Bevzierung. Um den Hand einer Form aleidhméfpig, auch feitlid) auss
sugiefen, hingt man eine fleinere, glatte, mit vier Ringen verjehene Form in
eine grofere, giet dem Boben und Dbie feitlichen Bmwijchenrdume mit Sulze
qud unb [aft diefe feft ftoden, Dann ermdrmt man pen fleinen Miobel mit
einer in beifies TWaffer getauchten Leinwand, hebt ihn hevaus, jobald er fich
To3lsft, und fillt augenblictlic) den leeren FRaum mit bem @Eingulegenden voll
umd giept die Bwifdjenvdume mit Sulze aus.
Tiber b3 Gtitrgen dev Sulse fiehe , Kunftausdrice”.

Teige 3 Suppen und Mehlipeijen,

Farferlfeig. Man {dhiittet 1/, 1 Mehl in einen Weidling, tlopft 3 ganze
Gier, over 1 Gi und 4 Klar, ober 2 Eier und 2 Klar, einige Lofjel falten Wajjerd
und Salz in einem Topfchen mit einer pweizactigen Gabel ab, | chiittet bied nach
und nad) jum Mehle, 3 jhnell mit der Gabel vevrithrend, bi3 bad ganze Mehl
fleinbrbctliq und brdfelig wird. Statt Mehl fann man auc) Gries nehmen.

Gerftelteig. 31/, dl Mehl gibt man auf ein FNudelbrett und falst 3
etwas.  Su der Mitte macht man ene Grube, gibt in Diefe 1 Gi und etwald
faltes Tafjer, mifeht mit einem Meffer das Mehl dazu bis ein Teig davaus
gemwordent 1jt, morauf man denfelben mit Der Hand Inetet und vecht tidhtig
abarbeitet. Dev Teig mufs fehu feft jein. Hievauf reibt man ihn auj dem FReib-
eifen, lifit das Gericbene durd) einen Durichlag fallen, damit alles gleid)-
mafig fein werde, zerjchneidet dad Buriictgebliebene uno [t alles, auj dem
Brette auseinandevgeftreut, trocnen, ehe man e3 einfodt.

Oper: Man mad)t den Teig von 1, 1 Mephl, 2 Giern, 1 Dotter, aber
ftatt auf dem Reibeifen u veiben, jchneidet man ben Teig mit einem Wiege-
meffer jehr fein, wie fleine Hanjtorner, fiebt das Gefchnittene durd) einen |
Durdhichlag und [aft e3 ebenfall3 tvodnen.

Seiner Nudelteig. Man fdittet 2 dl Nehl auf ein Tubelbrett,
madjt in dev Mitte eine Grube, jchldgt 1 grofes Gt binein, jalzt etwas, mijdht
guerft mit Dem Meffer und avbeitet dann mit den Hinden den Teig recht fejt
und glatt ab. Man nimmt- gu Guppennudeln aud) 2 Dotter, ftatt eines Eies.
Man jormt nun 2 fleine Laibdjen Ddavaus, dedt fie u und treibt fie nach
einanber mit dem Rollholze (Ftudelwalfer) mdglichjt fein und glatt aus, wobet
man Brett und Rollholz mit Mehl beftoubt. “Der Tetg foll fo fein wie Taffet
und fo duvchiichtig fein, dafy man eine Sthrift leicht buvchlefen: fann.  Man
legt Diefe Flecten auf e Tuch gum Trodnen, mworauf man einen Flecten in
siet Teile jchneidet, und will man lamnge Nubdeln Hhaben, jo rollt man eine
folche Teighiilfte zufammen und {chneidet mit einem fehr jcharfen Mefjer fo
piinn ald mbglich Herab, daf lange, feine Fiben davaus werden; will man
furge Nudeln Haben, fo fdyneidet man den Flecen ju 3—4 Finger breiten
Gtreifen, legt diefe auf einanvev und jdyeidet fie gleichaeitig gu feinen Féden.

Gewdhnlicher Nudelteig, Devjelbe wird ebenfo beveitet, wie det Borige,
nur mit dem Unterjchiede, daf efwad mehr Mehl genommen wird und nebft
vem Gi ein wenig Wafjer gugefiigt witd. Der Teig muf weidher fein. Nad
vem Trocknen dev Flecen, meldhe meffevriictendict ausgemwalft wurben, jdyneidet
man fie su 4 Finger breiten Streifen, legt diefe auf einander und {chneidet fie
ju 2—3 Mejjerviicten breiten, furgen Fudeln, weldhe rund audjehen.
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Dber: Man fhneidet pom gangen Flecken fingerbreite Streifen hevab, weldye
wie Maccaroni verwendet werden. Jum Trocknen hingt man fie fiber einen @hgtcf.

Strubdelteig, Man gibt auf ein Brett 1/, 1 Vehl, macht in der Mitte
eine Grube, qibt etne Mefjerfpibe voll Salz, 1 ganges Gi und fo viel lauwarmes
Wafjer, ca. 2 dl, dazu, dap beim Mifchen ein weicher Teig wird, der fich giehen
lift. (Waffer fann man nidjt jo genau angeben, da das Wiehl verjchiever,
troden ober feudht ift) Unfangd flebt Der Teig an Hand und Brett. Wenn
ev ficd) su [djen beginnt, gibt man ihn auf eine andere, bemehlie Stelle des
Drettes, veinigt bie Hinde, bemehlt fie gut und bearbeitet ben Teig mit dem
Ballen und der flachen, rechten Hanbd o lange am Brette, bis ev Blajen befommt
und fehr glatt wirth. Nun legt man ihn auf eine mit Mehl beftreute Ecte des
DBrettes, dectt ihn mit einer erwdrmten Schitfjel su und lapt n 1/, Stunde
rajten. Nad) diefer Bett breitet man ein grofed Tud iiber einen Tijch, beftreut
e3 ftarf mit Mehl, legt den Teig in die Mitte dedfelben, beftdubt ihn fein mit
Mehl und walkt ihn etwad mit dem Rollholze (Nudelwalfer) aus. Hievauf sieht
man ihn qud; wm died s tun muf man beide Hinbe fo halten, dap bie
Daumen eimwdrtd ftehen und der Teig iiber ben bemehlten NRiicfen der Hand
u liegen fommt. Wenn nux eine Perfon den Teig audyieht, legt man Anfangs
Dad 9%011[)0[3 darauf, damit er gebalten witd. Sind zwei Perfonen damit be-
{chdftigt, jo fabhren beide, einanbder gegenitber ftehend, mit ben bemehlten Hanben
unter den etwad audgetviebenen Teig, fiber dem Tuche etwad erhdht und iehen
ihn auf oiefe LWeife tmmer grofer, bid er in der Witte fein genug ift, worauf
man ihn auf dag Tuch niederlegt und den Rand mit den Fingern vorfichtig
und fein audsieht. Den dict bleibenden Rand fchneidet man weg, formt davon
ein Laibchen, weldjed etweder u Supfnocterin verrwendet, ober aber im Gangen
im Wajjer gefocht wird, hievauf 1—2 Tage trocfnen muf, worauf fich diefer
Teig fehr fein vetben 1Bt und zu verjchiedenen NMocferln, fiif oder gefalzen mit
Rife, vermendet wird. Jft der ausgezogene Strudelteig mit der Fiille beftrichen,
fo witd der itber bag Tuch hevabhingende FTeig hevaujgefchlagen und diefer
Umjchlag wieder mit der Fiille Deftrichen, worauf man mit beiden Hinden dasd
Tuch langfam in die Hohe Hebt und mit demfjelben den Teig zujammentollt,
worauf ev meift {dhnecenformig gedreht und zum Baden in eine mit Butter
ooer indichmaly befivichene Kajjevolle gehoben wird. Wird der Strubdel ge-
fotten, jo gedfdhneidet man ihn in gleiche 3—4 Finger breite Stitcfe, die man
vorher auf dem Strubel durd) Gindriike mit einem bemehlten Teller ober mit
Rodylbffeljtiele fennzeichnet. Lehteres Verfahren hat jugleid) den Jwed ein
Hevausrinnen der Fiille beim Durchichneiden zu verhitten. Auch rolle man zum
Sdyneiden (namentlich Cungenftvubel) lieber 2 Rollen aus dem Teige, die dann -
nidht o dict und hoch werden und beffer zujammentleben. Sn biejem Falle lift
man beim Fiiller in der Mitte des Teiges einen 3 Finger bHreiten Stveifen der
Llnge nach feev und rollt von jeder Lingsfeite ein, mwobei die beiden Rollen
n der Mitte gufammentreffen, wovauf man den leer geblicbenen Teig durch-
jchnedet unbd damit jebe Holle fehliest. Modh beffer ift e3 fitr gefottene und abs
geldymalzene Strudel, diefelben im Gangen u fochen und nachher 3u {chneiden.

Strudelteig mit Butter oder Rindjchmalz, Fir Stoudel, welde
gebacten werben, namentlid) fitv Obftftrudel gibt man ein nuBgrofes Stiick
Butter oder Rindjchmals in den Teig.

Strudelteig mit Mildy, witd wie der Steudelteig gemacht, mux ftatt

Waffer wird Mild) genommen und etwa 2 dkg B i -
@i weggelafjen. ol g Butter dazugegeben und das
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Germteige

Germicig-Bereitung, Die Beveitung vom Germteiq zerfallt in dreierlei
Avten, ndmlic) in: abgetriebene, die feinfte, abgefdhlagene, bie mittel-
feine, abgefnetete, bie gewdhulichite Nrt. Im baufigiten wird die abge-
Ichlagene Art verwendet und diefe erfordert am meijten ufmectiambeit; und
um fpiteren, ermiibenben Wiederholungen vorjubengen, will i) hier dag zum
fiheren Gelingen bes Germieiges Widytifte mitteilen. Bor Allem nehme man
nur feines und fehr trocfenes Mebhl, jomwie fiife Butter oder guted Rindjchmals.
Das erfordecliche gefiebte Mehl gebe man 1/, Stunbe vor dem Gebraudye in
eitten tiefen, ecrodrmten TWeidling, in die Nibe des Herded zur fhmachen Gr=
warmung. Die Germ gerbrocile man und gebe fie néd)ft einem Gtiicichen Buder
3 einigen GRlofeln voll lawer Mildh in ein fleines Topfchen und lafje fie jeit=
wirt am Herde an einer warmen Stelle fo lange ftehen, bis fie Blajen macht,
wag ein fideves. Seichen ift, baf fie Fréiftig und qut ift. FNun gebe man bdie
aujgegangene Germ (Dampfel genannt) in dad hwad) ermdrmte Mehl, in
welched man vorber eine Grube gemad)t bat, verrithre bad3 Dampfel mit etwas
von dem umliegenden Mehle unbd laffe e3 nochmals etwas geben. Hievauf fprudle
man die Gier oder Dotter mit lauer Mild), laffe a3 Fett sevgehen, dod) ja
nicht heip werden, mijche alles nebjt etwas Saly und bdem vorgefhriebenen
Geruche sum Mehle und fdhlage mit einem grofien Kodhloffel emen ziemlich
weidjen Teig ab. Dies gejohieht auf folgende Avt: Man jtelle den Weidling
nabe vor fich auf einen Tijch, Balte mit der linfen Hand den Weidling fejt
und driicfe mit der Riickfeite es Rochlbffels etwad von dem Zeige an die 3u
fid) gefebrte Seiterwand und fafje mit jedem Sdlage wieder etwad vom Teige
und driide ihn feft an die Sdiifjel, wieberhole bies jo lange, bis der ganze Teig
burdjgefchlagen nnd geftofien ift, drehe dann ben LWeidling . um und verfahve
wieder jo mit Dem Teige b3 er Blafen beformmt und fich vom Loffel und Wetd-
linge vollfommen [8]t. Hierauf bebecfe man den Weidling mit einem evwdrmten
Tuche und ftelle 1hn an einen warmen Orte und lajfe ihn qut geben, 5ig er
nod) einmal o grof wird, als er urjpriinglicy) war. Dag Quantum dex 3u ver-
wendenden Germ ridytet fich nach der Menge Butter und Gier, die zum Teig
fommen.  Biel Germ macht den Leig wohl rafd) geben, dod) wird er qgrob-
lodjerig, darum gibt man ju manchem, den man recht fein haben will, weniger
Germ, mup ihn Ddafiic aber ldnger gehen lafjen. Wenn ber Germteig ausge-
ftochen. werden foll, fo treibe man thn nicht mit bem Hollholze aus, jonbern
briicfe ihn mue mit ber bemehlten Hand auseinanbder, damit er nicht am Nudels
brette anflebe. Fiix Speifen, weldje aus bem Sdymalze gebacken mwerden, gebe
man um Feige etwas Rum oder ftarfen Wein, um dad Fettwerden zu ver-
hindern. Wenn ber Teig gebacten ift, fo ftifvse ober lege man ihn auf ein grofes
Daatfieb, dbamit die Hike und Feudhtigfeit nad) unten entweichen fann, woburd)
bag Spectigmerden verhiitet wird, Der Teig darf nie auf eme falte Schiiffel
tommen. Man nehme: 7/, 1 Mehl, 4 Dotter oder 2 Gier, 7 dkg Butter,
1 Prife Salz, beliebigen Gerud), 1Y/, dkg Germ und beilduftg 8/, 1 Dld.

3 faltem IBajfer aujgehender Germteig. 6 Loffel Mild) felt man
mit 17 g Gevm gu einem Dampfel. Man fprudelt 5 Loffel {auren Rahnes mit
b Liffeln Butter (erfchlichen) und 2%/, Lbffeln Rind{dymal; gut ab, mengt dies
mit ber aufgeldften Germ zu 31/, dl Mebl unbd {chlégt ben feften Teiq jebr
gut ab, bis er Blafen befommt.  Nun beftveicht man ein Tuch in der Mitte
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mit zevlaffener Butter und bindet den Teig fehr lofe in basfelbe ein. Man
hangt nun bag Tuch in ein Schaff mit faltem Waffer und [t den Teig
1 Stunbe darin aufgeben. Wenn er gut gegangen ijt, ummt man ihn heraus,
[@ft dasd %afi[er gut abtvopfen und vermwenbdet den Teig u Kolatjden.

RKalt gejteliter Hefenteig. Dan [Bft des abends in 2 dl abgefodhter,
faner Milch, 8 dkg Buiter oder 8 dkg Rindfcdhmaly auf, gibt 1 dkg auf:
eldfte Germ, 2 Loffel Bucter und 3 Dotter dazu, fprudelt die Majje gut ab,
?a!at ein wentqg, mifcht bamit 1/, 1 (qut gemejjen) Viehl und fchldagt den ziemlich
weichen Teig titchhig ab, mengt fitv Gugelhipf gleid) die Rofinen bei, gibt ben
Teig in die ausgefchmierte Form, it ihn iber Ttacht in der fifhlen Speije
und am Morgen in der warmen Kiiche gehen und backt ihn ziemlid) heify iibex
1 Stunde im Rolre.

®ermbutterteig. Man jdhldat einen feften Teig von 30 dkg Mehl, 2dkg
mit Milch als Dampfel angefeter Germ, 4 dkg zerlafjener Butter, 4 dkg Jucker,
2 Giern und etwa3d Salz ab. Man gibt ihn auf ein Nubdelbrett, avbeitet ihn
noc) gut mit den Handen ab, treibt ihn vierectig aus, um wie beim Butterteig
12 dkg burchgetneteter Butter einjchlagen su fonnen, worauf man ihn mit dem
Rollholze (Nubelwalfer) titchtig flopft und austveibt. Man fdhlagt ihn wieder ein
und treibt ihn ofhne raften zu lafjen, diinn qud und verroendet thn nach Vor{dhrift.

Germbutterteig fiir Fleifhgarnierunng, NMan madht einen Strudels
teig aud 4 dl Mehl, lauer Milch (7 Loffel meniger ald 2 dl), 2 dkg Butter,
2 dkg aufgelofter Germ und 1 grofen @i, {alzt etwas und lGBt den gut ver-
arbeiteten Teig mit einer warmen Schiiffel bedectt raften. Nadh einer 1/, Shinve
wicd er febr diinn auSgetvieben und audgezogen, mit zerlafjener Buiter gleich-
mafig beftrichen und jujammengerollt, der Ldinge nad) auf das mit Butter
beftrichene Blech gelegt und an einem warmen Orte gehen gelafjen. Nach dem
Aufgehen witd er olhne Veftreichen. gebacden und u Stiicfen aejdhnitten, zu
Lungenbraten oder Wiltpret gegeben. Butter benodtigt man jum Beftreichen 10 dkg.

Abgetviebener Gevmteig. 16 dkg Butter treibt man mit 3 Dottern
und 4 dkg Bucker vecht flaumig ab, vibre 7 dl Mehl, 2 dl Milch und das
aufgegangene Dampfel von 21/, dkg Germ dazu, {dhligt den Teig gut ab,
mijcht ben Schnee von 2 Klar dagu und lift den Teig geben.

_ Miivber Germteig. Man brdfelt auj dem Nubelbrette 20 dkg Butter
mit 28 dkg trocenem Mehle ab, falit e8 etwas, madt wie zum Strudelteig
in dev Mitte eine Grube, gibt in biefe 2 Dotter, 17 g n 3 Lofieln Mildh auf-
gelbfte Germ, 2 Loffel Bucker unb 2 Loffel milden, jauren Rabhmes dazu und
mad)t mit dem Mefjer einen Teig an, veravbeitet ihn gut, treibt ihn aus, legt
ihn wie Butterteig wieder ufammen und (Eft ihn, mit einem warmen Weidling
bebectt, raften und gehen.

Wiitrbe Feige.

_ Miiivbe Teige ohue Judfer sn Pajteten (Pites brisces). L, Man
brojelt auf vem Tubelbrett 21 dkg Butter mit 28 dkg Mehl ab, macht mit
2 Dottern, einer Prife Sal, etwas Obers und Citronenjaft oder jaurem Rahme
den Teig leicht gufommen und [dft ihn, in ein Tudh gejchlagen, an einem
fiihlen Orte 1/, Stunde raften, im Sommer in einem Reller ober auf Gig, und
verwendet diefen Zeig gum Auslegen von Formen. Bei fiifen Kuchen qibt man
au diefer Mafje einige Defagramm Bucer dazu.

. 2, Man brofelt 20 dkg Butter mit 28 dkg Mehl ab, gibt 2—3 Dotter,
eine ‘Brije Salz, 1 bl Wein oder Gifig und etwad fauren Rahm dazu,
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madht den Teig leicht sujammen und rollt ihn mehrmald aus, fdhldgt ihn wie
Buttertetq wieder zufammen und l4ft ihn 1/, Stunbe rajten.

8. Gewodhulicher Teig. 18 dkg Butter, 28 dkg Mehl, Sals, falted

Waffer fdhrell zu einem Teige jujammenmachen und 1/, Stunde raften lafjen.
- Diejer Teig eignet fich namentlich) gum Auslegen von Formen.

4, 98 dkg Butter brofelt man mit 28 dkg Mehl ab, gibt 3 Loffel {auren
Rahmes, 1 Gi, etwas Rum und jo viel Waffer als der Teig verlangt, dazu
und behandelt thn wie Butterteig. . :

5. 3u Triiffelpafteten. Man brojelt 50 dicg Mehl mit 25 dleg Rind-
fdhmalz, mifcht 2 Lbffel Gjfig, eine Prije Salz, 2 Gler und etwad jauren
Rahm hinzu. :

Wirbe Teige zu {dmalzgebacenen Speifen. 1. 28 dkg Mehl
brofelt man mit 14 dkg Butter, gibt 3 Dotter, etwas Salz, 3—4 Loffel Wafjer
bagu und macht einen nicht yu fejten Teig av, der gut abgetnetet werden mup.

2, 18 dkg Mehl, eine Prife Salz und 4 dkg Buiter gibt man auf ein
Brett, jchneidet die Butter blatterig, mifcht fie mit dem Miehle, zerdriicdt fie mit
dem Rollholze und brofelt fie mit den Hinden ab, worauf man mit 2 Dottern
etmag TWein oder Limonienjaft einen nidh)t zu feften Teig macht und diefen
ofinn austreibt. :

2. Bon 10 dkg Mehl, 5 Dottern, Salz und Waffer oder Limonienfajt
mad)t man einen zavten, weichen Teig an, laft ihn 1/, Stunde raften und
treibt ihn dann diinn aus; fir gebacfene Rojen, Schneeballen 2c.

4. Man fprudelt 2 Loffel Wein, 2 dl fauven Rahm mit 6 Dottern und
etwag Salz ab, mifcht auf dem Brette fo viel Mehl (beildufig 15—20 dkg)
al8 das Gejprudelte verlangt, dagu, Inetet Den zarten Teig bis er Blafen be- .
fommt, (Rt ihn 1/, Stunde raften und freibt ihn meflevviicfendict aus; fiiv
Boljtersipfel, Hafendhrl u. dal.

5. Man macht von 3 Dottern und jo viel Mehl al8 diejelben aufnehmen nebjt
etad Saly und einem Kafieelsifel voll Rumt einen zarten Teig, arbeitet ihn gut
ab, [agt ihn etwad raften und walft ihn fehr fein ausd. Bu Sdyneeballen u. dgl.

6. Bon 26 dkg Mehl, 6 dkg Butter 2 Lofjel Wein, 4 Dottern, 5 dkg
Buder und etwas faurem Rahm macht man auf vem Jiubelbrett einen zarten
Teig an, avbeitet ihn gut ab und [Hft ihn vaften, ehe man thn fiiv Poljter:
3ipfel vermenbet. : -

Miirbe Jeige zu fiifen Kuden. L Man {dneidet 14 dkg Butter
feinblattrig su 21 dkg Mehl, zerduiickt die Butter mit dem JRollholze, brofelt
fie mit den Hanben gut ab, mijht 10 dkg Buder und Limoniengerud, eine
Prife Saly dazu und macht mit eimem grofen Dotter jdhnell einen Teig zus
fammen, welden man wenig Inetet, glewd) audwaltt und vermwendet oder zu
gedectt an einem fihlen Ovte 1/, Stunde rajten [Aft.

2, Man brojelt 15 dkg Butter mit 15 dkg Mehl, 15 dkg Sucker und
15 dkg aefdjdlten, geriebenen Manbdeln und einer Prije Salz ab und madt
mit 2 Dottern den Teig ufammen. Ju Breheln oder Torten.

8. Man vithrt 20 dkg Butter mit 1 Dotter ab, gibt 10 dkg fein ges
ftoenen Bucers, 2 dkg geriebener Manbeln, etwas Saly dazu und madyt dann
auf bem Brette mit 26 dkg Mehl einen Teig jujammen, den man ziemlid
ditnn audtreibt.

4, 28 dkg Mehl, 21 dkg Butter brofelt man qut ab, gibt zwei harte
gefottene unb einen frijchen Dotter nebft 8 dkg Jucker und Saft einer Qimonie
dazut und madyt den Teig fchmell zujammen.
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5, 28 dkg Butter, 42 dkg Mehl, etwas Limonienfchale oder eine geftopene
Nelte brofelt man mit 18 dkg Jucder und 1 Gi ab.

6. 28 dkg Meh!, 14 dkg Butter, 10 dkg Jucfer, 3 hartgefochie paffierte
Dotter, 4 dkg fein geriebener Mandeln madyt man mit 1 Gt und etwas
Qimonienfaft und faltem Waffer zu einem Teige zujammen.

7. Obne Ei. 28 dkg Mehl brdfelt man mit 14 dkg Butter und 14 dkg

ucter ab.
2 8., Ofhne Ei. 21 dkg Mehl, 14 dkg Butter, 10 dkg ucker, 7 dkg
Nandeln und von 1 Limonie Saft und Schalen.

9. Dhne Gi. Bu 14 dkg Mehl nimmt man 14 dkg Butter, 7 dkg
Buder und 7 dkg Mandeln und Eitronen- ober Vanillegeruch.

10. Mit faurem Rahme Dan zerdriict 2 Hartgefottene Dotter mit
pem Rollholze, mijcht 8 dkg Bucfer und 15 dkg Mehl dagu, brojelt 15 dkg
Butter bamit ab, gibt eine Prife Salz, 1 frijhen Dotter, 1 Loffel Limoniens
faft und 1 Lofjel jauren Rahm dazu.

11, 56 dkg Mehl brofelt man mit 14 dkg Butter, gibt 2 Dotter, 4/, 1
fauren Rahm, etwad Saly und 3 Loffel Suder dazu und Limoniengeruch. Ju
Obitfuchen.

Feiner Bisquitteig zu Torten oder Jubdianerfrapfen. Man
idhlage 7 gange Gier und 7 Dotter mit 28 dkg feingeftofenem Jucker in einem
Schneebecten, b8 die Maffe dick und {haumig wird und menge zum Schlujje
21 dkg feinftes Mehl oder Starfemehl darunter., A3 Geruch gebe man Banille
ober Citronenjucer dazu.

Buttertetg oder Bldtterteige.

Buttevteig 1, mit Waffer. BVor Allem muf diefer Tetg an einem
tihlen Orte, im Sommer im RKeller, und von einer Perjon mit Lalten Handen
gemacht werden. Man vermwende das feinjte Auszugmehl und die befte, flifefte,
fettejte Butter dagie. Buerft wige man Mehl und Butter zu gleichen Teilen.
LBon dem Mehle behalte man 3—4 Gilbfel suviict, welhed piter ur Gin-
{taubung be3 Brettes fiir dben Teig und die Butter benitht wird. Man nebhme
alfo 1/, kg Butter, walfe fie mit dem Nudelwalfer auj vem bemehlten Brette
tiidhtig durc) und forme fie su einem Vieree in ber Dicke eines Daumens,
fthlage jie n ein bemehltes Tuch ein und lege fie aufs Gis oder an einem
andern fithlen Oct. Dann nehme man 1/, ke Mehl auf dasd Brett, mache in der
Mitte eine Grube, gebe 1 Gi, etwas Salz, 1 nufgrofes Stiid Butter, 1 Liffel
Rum ober Gaft pon 1/, Limonie und jo viel faltes Waffer, beildufig 1/, 1, nach
und nad) hinein, baf e ein Strubdelteig, der genau die Feftigleit der Butter hat,
werde. Man muf ben Teig mit einiger Anitrenging mindeftens 1/, Stunde tiihtig
abmcbezten: bi8 er gart und weid) ift, unter der Hand su jhnalzen beginnt und
Blajen befommt. Dann puge man ihn fauber jufammen, gebe ihm die Geftalt
eines Protes und {chlage ihn ebenfalls in ein Tud) ein und lafie 1hn 1/, Stunde,
wo mdglich auf Gis, vaften. Hievauf treibt man ihn zu einem groBen Bievecte mit
vem Waller aus, legt in die Mitte die bearbeitete Falte Butter hinein und {chlagt
Den Zeig mwie et Briefeouvert dariiber sujammen und {hligt mit dem Rollholze
mit aller §raft bam_mf, oriictt ihn dabei etwas breiter auseinander und zwar fo,
daf bie Butter darin gletd]mi:ffaig verteilt ift. Man tretbe thn nun langfam zu
einer jehr groBen halbfingerdicen SPlatte aus, (wobei man {ich Des Unftaubens o
viel wie mdglich enthalten muf), teile digfelbe nach bem Uugenmafpe der Linge
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'nacf) in 3 (fg[eic[)e Teile, {hlage den Teig nach diefer Einteilung fo iiber fich

felbjt suviic, daf er glatt und gleichmdRig in 8 Blattern tibeveinander liegt,
rolle thn gleich nod) 1mal eben fo biinn wie suvor aug, jdhlage thn wieder
wie dag erjte Mal iibereinander und lafje thn 10 Minuten ruben. it Ddies
gefchehen, jo mwiedexhole man 2 mal hinteveinander dad udrollen und Ju-
jammenlegen oes Teiges, daf er nach) Beendigung diefer Prozedur im gangen
6mal 3fac) iibereinander gefchlagen ift. TNadhdem er dann noch ein wenig ge-
raftet hat und wieder feft und falt ift, verwendet man ihn weiter nad) Bor-
{hrift su Kuchen, Pajteten, Schaumrollen 2c. Beim Jerjchneiden muf man
tmmer ein, durd) Gintauchen in fochendes Wafjer heiff gemadytes Meffer ver-
wenden und fo rajd) wie moglich {chneiden, Dap der Teig nicht verfdhoben
werde. Das Blech), auf weldhem er gebacfen witd, tauche man in falted Wafjer
und bejtveiche 8 aber ja nicht mit Fett. Die Oberflache ded Teiged Deftrercht
man vorfihiig mit abgejchlagenem @i mitteljt einer Hithnerfeder und achte
darauf, daf nichts iiber den Rand ded Teiges fliege.

Butterteig 2, mit {aurem Rahme. Vian nimmt auj 28 dkg Mehl
2 Dotter, 2 Loffel weifen Weines, etwad Salz und 1/, 1 fauren Rahmes und
madht hievon wite oben juerft einen zarten Teig an, [aft 1hn, wenn er Blafen
befommt 1/, Stunbe rajten, treibt ihn hievauf aus und {dhlagt 28 dkg Butter,
unter welche man 2—3 dkg Mebl bineingearbeitet hat, ein und bearbeitet
ben Teig wie oben genau angegeben.

Butterteig 3, mit Effjig. Man nimmt 42 dkg Butter und 42 dkg
Mehl. Dasd Mepl teilt man in 3 Teile. Bon 2 Teilen macht man mit 1 Dotter,
1/, Gierjchale voll Cjfig, etwad Saly und Mild) einen Strubelteig, avbeitet
thn febr fein ab, bi3 er Blafen befommt und [(GHL ihn hievauf ugedectt vajten.
Den 3. Teil bes Mehles brofelt man mit dev gangen Butter gut ab, bis ein
jchoner Teig wird, und verarbeitet denfelben mwie bei Nr. 1 angegeben ift.

Secyneller Buttevteig 1. 28 dkg Butter mwerden in 28 dkg etwasd
gefalzenes Mebhl hineingebldttert und mit dem Nubdelwalfer gut vermengt. Nun
gibt man 1 @i, etwasd Citronenjaft mit Wajfer nac) Bedarf gemijcht hingu,
verarbeitet den Teig mit der Hand fehr fein, vollt thn aus, {hlagt ihn 3mal
ein’'und [dgt ihn an einem tiihlen Ovte 1/, Stunbde vaften, dann walft man
ihn mwieder, {hldgt ihn ein und (aft ihn raften w. f. f. 3—4mal

Sdyneller Butterteig 2, anf franzvfifdhe et 25 dkg Mebhl Eretet
man mit 50 dkg Butter ab, von weiteren 25 dkg Mehl madht man mit
3 Dottern, 3 Loffeln mweiffen LWeines, etwad Saly und fehr qutem, rohen Obers
einen 3avten Teig, Inetet thn qut, treibt thn aus, {dhlégt die Butter ein, treibt
ihn wieder aud und wiederholt dies, ohne ihn rajten zu lafjen, 4—>5mal und
vervendet ihn jogleid). :

Sdmeller Butterteig 3. Man bedjelt 21 dkg Butter mit 28 dkg
Mehl mittelft eined NMefferd qut ab, mifcht 2 Dotter, etwasd Saly und 1/, 1
Cifig mit Wajfer vermifht Dazu, vermengt alled, aber immer nur mit dem
Wiejjer nie mit der warmen Hand, jehr gqut, walft den Teig fein aud und
iiberjdlagt ihn einige Male wie den Butterteig und wieberholt diesd Ausrollen
und Uberjdylagen 8—4mal. “

Englijdher Butterteig. Diefer Butterteig wird mit OI beveitet; man
walft ndmlic) den Wafferteig (Strudelteig) fingerdiinn, wie beim Butterteig
angegeben ift, aus. Dieje Platte wird dann mit faltem, feinem Ole gang bes
ftrichen und gujammengefchlagen, wie beim Butterteig angegeben rourde. Man
legt Den Teig 5 Minuten lang aufd @is, walft ihn wieder fingerdiinn aus,

L
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beftreicht ihn wieder mit O, {dlagt ihn zujemmen und (&Rt ihn wieder
5 Minuten vaften. Man_ evneuert dieje Operation von 5 su 5 Minuten, bis
auf s kg Teig 1/, kg Of aufgeftridien wurde. Die librige Behandlung und
Berarbeitung geichieht mwie beim anderen Butterteig.

Vlitterteig anf fpanijye Avt. Auch vom Rindsfett (Rernfett) lEpt
fich ein jdhmacthajter Blatterteig bereiten, doch) darf er mur warm ferviert
wetden und namentlich gu Fleifchipeifen. Das veine, frocfene, aud dem feinen
Hiutchen ausgeldjte Kernfett mwird 3u diejem Bwede fein gejchnitten unbd fein ge-
ftofen. Wabhrend bes Stofens werden einige CRI5ffel voll frijchen, feinen Oles
nachgegoffen, 6is das Fett die Weicge und IJiibigkeit der abgefneteten Butter
bat. Die iibrige Behanolung ift gleich jener des gewohnlichen Butterteiges.

Badteige.

Aeinteig 1. 1/, 1 feines Meh( (gut gemefjen) gibt man in ein Topfhen,
gieBt nach und nach unter fortmdhrendem Sprudeln, 1/, 1 guten weifien Weines
(Ihroad) gemeffen) dazu, falzt etwas und fangt gleih) an, Das darein getauchte

bit 2c. u backen. ;

2. 31/, dl weifien Weines, 1 Loffel heiffen Oles fprudelt man ju 4 dl Mepl,
jalat und gucert etwas und gibt fdhlieBlich den feften Schnee von 4 Klar darunter.

3. 1dl Wein, 1 dl Vildh, 2 Dotter verfprudelt man gut und vithrt dies su
3 dl Mehl, falzt etwas und mengt nod) den feften Schnee von 2 Rlar davunter.

Bierteig 1. Wird wie der Weinteig Mr. 1 bereitet, nur nimmt man
tatt teifien 2Weines, helles Bier.

2. 31/, dl Bier fprudelt man nebft 7 dkg gerjd)lichener Butter u veichlich
3/, d1 e, Jalzt und sucert etwas und mengt noch den feften Schnee von 4 Klax
dazu.

. 3. Man fprudelt 15 dkg Mehl mit ungefihr 2 dl Biex, gibt 1 Raffeeldftel
VI, Salz, Pfeffer und feften Schnee von 2 Klar oazu und fingt gleidh) an 3u backen.
ildhteig 1, wie Shmarventeig. Ju 4 di IMepl fprudelt man 3 dl

Wilch und 1 Gt und falzt etwas.
2. Man fprudelt u 3 dl Mehl, 4 Dotter, Salz, 1 LWffel Sucer und

~ 4dl Ml und gibt jum Schluffe noch den Sdynee von 4 Klar dazu.

Sdymarrenteige.

Scymarventeig 1. Man qibt in einen Lopf s 1 Mehl. Mit 1 1 Mileh
jerfprudelt man 3 gange Gier und f dyiittet bies nach und nach, fleigia riihrend,
sum Mehl und falzt etwas.

2. Man fprudelt muw die 3 Dotter mit der Milcy -ab und fhligt sum
Schluffe die 3 Klar ju Schnee. Milch) und NMehl nimmt man gleich viel vie
oben, etmad falzen.

3. 161 Mildh, 9 1 Mehl, 1 Gt und etwas Sals.

4. Man nimmt 4 dl Obers ober Milch, fprudelt 4 Dotter damit ab und
mengt alles mit 2 dl Mebl, falst etwas und mijdht um Sdlujfe nody 4 Klar,
Ju Sdynee gefchlagen, dazu.

Brandteighereitung.

Brandteig 1. Man ibt in eine Rafferolle 1/, 1 Mildh (qut gemeffen),
3 dkg Butter und (it 3 aufficden, vithet 26 dkg Diehl dagu, wovauf man
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biefen Teig fo lange am Feuer vitht, bis.er fich wie ein Knollen von dev
Rafferolle und vom Loffel [Bft. Hievauf gibt man ihn in einen Weidling und
(aft ihn unter biterem Umviihren austithlen. TWenn bies der Fall ift, it
man ober beffer ftoBt man 3 Gier und 2 Dotter nad) und nacd) davunter,
worauf ev mweiter vermendet witd, su Sprisjtrauben u. dgl. MNod) et bemertt,
dbaf man fid) ded Salzens enthalten joll. Man fann nach Belicben einige
Tropfen Rum ober Wein sum Teig geben, er wird dadurd) rejcher.

2. 1,1 Mildh, 5 dkg Butter, 22 dkg Mehl, 5 gange Cier.

8. 1/, 1 Mild), 2 dkg Butter, 2 dkg Sucer, 32 dkg Mehl, 6 ganze Cier.

4. 3 dl Mild ober Obers, 7 dkg Bucer, 7 dkg Buiter, 14 dkg Mehl,
2 gange Gier, 3 Dotter.

5. 31/, dI Mildh, nufgrop Butter, 31/, dl Jehl, 1 Kaffeeldijel Bucfer,
3 Dotter, 3 ganze Eier. Ju Spribjtvauben.

6. (Borsiiglich). /s 1 Wafjer, 91/, dkg Butter, 12/, g Juder, 3 g Sal,
91/, dkg feines Miehl, 4 ganze Cier.

7. 2y | Mileh, 3 dkg Rindjchmalz und 15 dkg Meehl am Feuer vers
focdjen und dann 5 Gier bazu jtofen.

8. 1/, 1 Mild), 52 dkg Mehl, 7 dkg Butter am Feuer verrithren und
bann 7 Gier und 2 Dotter dazu ftofen. Bu Spribftvauben fiix 8—9 Perjonen.

: Brandteig 9, mit Wajjer bereitet. 31/, dl Whaffer fiedet man n

einer Kafferolle mit 31/, dkg Rindjchmals, 1 nupgrofen Stiicichen Bucer und
einem Stdubchen Salz. JIn einen Weidling gibt man 3 dl Mehl, giept Das
focjende Wafjer dagu und viihet febhr rafch und fo lange bi3 fich der Teig
pom Weidling [6ft, wovauf man ihn austiihlen (GBt. Man vihrt dann eingeln
4 Dotter und 4 gange Gier dazu und wenn diefe gut vervithrt find, bactt man
%prig=$';$fer Sdliffeltrapfern daraus. (Siehe dafelbit) Diefe Majfe geniigt
liv 8 oren.

Brandteig 10, mit Waffer beveitet, Schmad) gemefjen 1 dl %Lg[er,
7 dkg Butter, 7 dkg Mehl, 1 Kaffecldfjel Jucker, eine fehr fleme Prije Sal3
am Feuer verriihren, dann 3 fleine Gier dagujtofen. Bu Crémefvapien.

Bédamel-Bereitung.

Fiir Meblipeifen. 107/, dkg Butter (it man zerfdhleichen und vithet,
ehe die Butter heif wird, 14 dkg Mehl darunter b3 es jchaumt, 3 parf
aber nitht gelb werden und giefit nad) und nach 1/, Liter Milch dagu, jchlagt
bie Maffe, anfangs suriicigesogen, fpdter auf dem Feuer, ab, i3 es ein feiner
Teig ijt, der fich von ber Kafjerolle djt.

Semmelbéchamel. Feine, miivhe Semmeln dhalt man, befeuchtet fie
foftig mit faltem Obers (Sabme), zerdriidt fie, wenn fie gany ermweicht find,
viihet fie in gerlafjene Butter en, [apt fie mit derfelben jo lange unter fe-
fidnbigem NRiihren focen bis ein feiner, glatter aber nicht troctener Teig ges
worben, der fich von der Kafferolle [Bit.

Krebabédhamel. 3u 5 dkg Krebsbutter gibt man einige Jiebelfchetben
und 3 dkg Mehl, gieft nach und nach 3 dl Obers bagu, lapt e3 vexfochen,
ftreicht die Maffe durch ein Sieb, damit die Jwicbeljcheiben zuriictbleiben und
fod)t Da3 Pajfterte noch dicklhich em.

Fleijehbéchamel. Man DHeveitet von Kalbileifch oder Geflitgelabidllen
(Bartive) und zerfdhnittenen Suppenwurzeln, Gemwiiry und etwad Suppe eine
qute Braife, focht alled gut aus und feiht bie Brithe. Man lipt in 2 dkg
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Butter 4 dkg Mehl anlaufen, verviihrt 2 dl der erfalteten Braife und 2 dl
falted Obers damit, [aft e3 gqut verfodjen, bi3 e8 bidlich wird. Bu mancer
PBerwendung benitigt man es ziemlich diinn.

Fifchbéhamel. Fifdhfhicte diinftet man mit Butter, Wurzeln und e
wiiry, ftaubt MVieh!{ davan, vergieft e3 mit faltem Obers, pajjiert alles und
[aft das Pajfiecte noch befjer einfochen.

Kindstochbereitung, Dian {prudelt 4—5 dkg Mephl mit 1 dl falter
Mildh) ab und focht e3 unter bejtandigem Rilhren in 4 dl fiedender Mildh
ein, vithrt fo lange bis alles wiever fiebet und ldft dbann das bdictliche Koch
1/, ©tunde verfochen.

Sdymanteribereitung, 2 dkg Jucer driicdt man mit 11/, dkg Butter
ab, vithrt 2 dl Mehl und [offelweife jo viel falte3, gutes Obers dazu, daf
ver Teig dicflit{jtg wird. Man {dymiert ein Blech gut mit Butter, ftreicht den
Teig febr ditnn davauf und ftellt da3 Bledh in dbas Robhr. Wenn der Teig
eine Krujte Hat, beftreicht man thn mit Butter. Sobald eine Stelle s dick ift,
nimmt man da3 Weidye weg, damit diefe Stelle auch braun und fteif werbe.
Wenn alled fo verarbeitet ift, hebt man die braune, fteife Krujte (Schmanterl)
s weiterer Vermwenbung in einem Sacddhen auf. Will man Diiten (Starniken)
daraus breben, jo fdneide man auf dem Bledye vievectige Flectdhen und biege
fie nod) Beif iiber ein gefpibtes Hols.

Semmelfochbereitung (Banade). Man {dhneivdet von einer Senmel die
Rinde weq, fhneidet fie blatterig, taucht fie in gute Rindjuppe, zerdriicft fie,
wenn fie gang angefogen und weich ift und viihrt fie auf dem Herde in warmer
Butter u einem feinen, dicken Breie, weldjer fich von ber Kafjerolle [djen
muf. Nun vihrt man ein paar Dotter dazu und wenn diefe nicht mebhr roh
finb, fet man die YPanabe zu weiterer BVermwendung bei Seite.

Mehljpeijen zu focdhenn. Nudeln, Noderln, Knobdeln u. dgl. sum Ab-
f?mu[geu focht man gewohnlich in ftart jiedendem Salzmajjer ein, fiir Suppen
gleich in Der fiebenden Rindjuppe. Sowohl Wafjer ald Suppe muiiffen in ge-
niigender Menge in einem Topfe (bei Knbdeln in einer ﬁagfemﬂe) jein, damit
die Meblipeife oben {hwimmen fann. Wm 3u exfennen, ob die Mehlipeife aus-
gefocht ift, nehme man ein Nockerl ober einige TNubeln 2c. heraud uno jchneide
fte burd). Sind fie innen nod) Havt, fo ift dies ein Jeichen, daf fie nodh nicht
gar {ind und nod) eine Weile fochen mitffen. Wenn fte durchgefocht find und
abgejchmalzen werben follen, jchitttet man Lie in einen Durchjhlag, um das
Wajjer ablaufen zu Ia’gfeu. Maccaront und JNubeln iibergieft man nod) auf
vem Durchichlage mit faltem Wajfer damit fie nicdht jujammentleben, ehe man
fie in ber Shiiffel abjchmalst oder in3 bheife Schmals qibt. Knobel (@t man
10—15 Minuten fieden, fehr grofe nn% langer. m 3u fefen, ob {ie gar ge-
Tocht find, veifit maw einen mit 3wei Gabeln entzwei. Einen jdhnectenformig
ggbref)ten trudel [apt man zum Sieden von einem Bleche oder Brette n
ie Kafjerolle gleiten.
~ Bereitungsiveife von Frittaten, Owmeletted, Piaunenfudjen. Fiiv
emfache Frittaten gur Suppe, sum Wusfittern einer Form oder zum Fiillen
mmmt man ju 3 dl Mild) 11/, dl Mehl, 1 Gi und 1 Prife Sals, {prudelt
alles gut ab, wobei man jehr achten mup, dap Had Mehl feine Kliimpchen
mache. Friv Omeletted oder Pfannenfuchen nimmt man nad) Angabe etwas
mehr Eer und Bucter dazu und {dhlagt das Klar ju Schnee. Man gibt, um
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Svittaten zu bacen, mur fehr wenig Teig in die heife, mit 1 Loffel Rindjchmalz
gefettete, flache, unglafierte, mit Strel verjehene Pfanne, die nunmehr hin und
her gedreht wird, damit der Boben bderfelbent gleihmafig vom Teige diinn
bededtt twird. Sft su viel Teig in die Pfanne gegeben worden, jo jdyiittet man
denjelben mwieder juriict. Man Halt die Pfanne iiber den heiBert Herd, bid der
Flecfen anféngt unten braun zu werden, hebt ihn mit einem Sdymarren-
johaufer! ober langem fpien Veffer in die Hohe, dreht ihn jchnell um, daf
bie tohe Seite nach unten fommt und gt die pweite Seite jo lange bacten,
bi3 aud) fie braunlich mwird. Bei jeder Frittate mup man wieder 1 Loffel
Rindjchmalz nachgeben, bie Pjanne gan3 bamit einfetten und dad zu viele
Fett ablaufen laffen. Fiir Omeleties lg:ﬁcft man die Flecten dicler.

Ausfiittern einer Fovm mit Frittaten. Man bactt die Frittaten nur
auf einer Geite, gibt fie exfaltet mit der ungebacfenen Seite an Den Fand bded
qut mit Fett ausgeftrichenen Gefchivees, legt fie gut {ibereinander, fiillt hievauf
bie gewdhlte Maffe ein und dect diefelbe obenauf it einer Frittate u und
gibt auc) die ungebacfene Seite derjelben nad) oben.

Auslegen einer Fovm mit Friihten. Wil man eine Dunftmehl=
fpeife mit Friichten gegiert fervieven, jo mup man Die Form porher gut mit
Butter jdhmieren und legt ein nach der Form gefdynittene Blatt Papier, welches
ebenfall3 qut mit Butter beftvichen ift, hinein und barauf zietlid), {ternartig ein=
gefottene Friichte, Citronat, Mandeln 2c. Nun fillt man dad Kody lbffelmeife
porfichtig ein und bebt nach dem Kochen und Stiivgen das Bapier langjam ab.

éemﬁie au fieden. Man mup die Blitter vein audjudhen, mwajden
und dann in beliehige Formen fehneiden. Fiiv Gemiife, roeldhe griin bleiben
jolfen, wie Gpinat, Kochfalat, guiine Fijolen, Gproffentohl 2¢. muB man viel
Waffer und einen grofen Topf nehmen, das Wajfer ftaxt jalzen und eine Miefjer-
fpite voll doppelt fohlenfaures Jtatron beimenger. Das Gemiife muf man in
jiedendes TWaffer einfochen und darf den Topj nidt sudecfen, da fonft bas
Gemiife die fhone, griine Farbe verliert. Blahende Gemiife, wie Kohl, Kraut
und bitterve, wie weife Jitben, Winterjalat, Lowenzahn (Rohrijalat) u. {. 1.
blanchiert man por dem Kochen mit fiedendem Wafjer, worauf man fie abjeiht
wnd mit andevem Waffer sufest und nun exft Salz, Kitmmel 2c. betfiigt.

Siilfenfriichte zu jieden. Diefe muifjen mit weichem Wajjer gefocht
werden und wenn das Wafjer sum Teil verdampit tt, darf man tmmer nur
Fochendes, nie faltes Waffer nachgiefien. €3 empfiehlt fich) aud, die Hiilfen-
feiichte, namentlich dltere, am Abend vorher 3u bumf)iucgje_?, s mwafchen und
in weichem warmen Waffer eingumeichen und am nédyften Meorgen eine Mefjer-
fpibe voll Soda mitzutochen. Salzen dar man die Hiilfenfriichte erft, wenn fie
weid) werden. Sie brauchen meift 2—8 Stunden dagu. Junge griine @rbien
Brauchen nur furze Jeit jum Kochen und man darf fie frither {alzen, €8 tragt
9ie3 zur Grhaltung der griinen Farbe bei.

Qajtanien 3u fodien und zu braten, Gefodht. Man dhneidet den
Rajtanien die Spiten foreit ab, dap das Jnnere fichtbar mwird ober ferbt die
Scale etwas ein, fodht die Kaftanten in fiedendem Waffer mit Kilmmel und
Galz in einem vevdectten Topfe, big fie weid) find, worauf man fie abjeibt,
mit veinem Deifem Wafjer ibevgieft und anvichtet. Zu bemerten ift, bap man
weifie Wifdye vor dem BVefpriben mit dem Subde bebiiten {oll, weil derfelbe
braune Fleden erzeugt.

Bu Tovten, Mehljpeifen, Piivées 2c. {dhdlt man guerft die dupere braune
Schale ab, gibt die Raftanien nur jo lange in fiebendes LWafjer, bis fich dee
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gweite Schale leidht dDavon abftreifen [aft, worvauf man erjt die Kaftanien je
nac) Angabe in Wafjer oder Mild) weich fodht.

Gebraten. Man {dhneidet die Schalen der Kafjtanien, bid auf einige, an
der flachen Seite iiberd Kreuz ein und toftet fie in einer burchldcherten Pfane
iiber jahem Feuer oder im heigen Robre, D18 einige unangefchnittene aufjpringen,
oder man legt die angefchnittenen RKaftanien in eine Kafjerolle, deren BVoven
fingerdict mit ©aly bevectt ift, dectt fie nody iiberdied mit Salz zu, febt fie in
0a3 geif;e Bratrohr und lapt fie 1/, Stunde baden. Hievauf nimmt man fte
aud vem Galze heraus, wijdht fie gut ab, richtet fie in einer tajchenformig
gufammengelegten Gerviette an, ferviert fie {ehr Dheif und gibt frijche Butter
dazit auf die Tafel.

Oliven. Um Oliven zum BVevzieren von wdiljhem Salat oder %iigen A
au vetrvendent, [Bjt man den Kern heraus, indem man mit einem tleinen, {dharfen
effer das Fleijc) jpivalfdrmig vom Kerne Herabjchneidet und vollt jede Olive
wiever in ihre natiirliche Form zufammen, worauf man jie einige Minuten
blanchiert. Fijr wdljden Salat fann man fie mit feingehackten Sardellen fitllen.

Jabhmed Gefliigel zum Braten und Kodhjen. Alles zahme Gefliigel
muf einen ober mehrere Tage vor dem Genufle gejdlachtet werben, damit e3
et jum Abliegen habe. Das Abftechen der Hithner und jungen Enten und
Gdnfe ift jdhon ber ben Runitausbriicdfen befchrieben. Gejchoppte Enten und
Gdnfe ldpt man vor dem Schladyten baden, um reine Federn zu befommen
und laft fie, fowie die Kapaune, Poulardes und Jndiane 12 Stunden Hhungern,
pamit ver Kropf nicht jo voll ift. Man tdtet fie burch einen tiefen Querfnitt
i den Hals, nabe am Kopfe. Jnbiane werden gefdpit.

Da3 yum Braten beftimmte Gefliigel with gleid) nach) bem Schlachten,
nod) warm, trocfen gerupjt, wobei man Sorge tragen muf, daf die Haut
nicht einveie, dann zieht man mittelft eined Mefjers die Stoppeln heraus.

Cnten und Gdanfe veibt man gu diefem Jwede in heifem Wafjer mit
pulverijiectem Peche ein, Jchneidet hnen Hald und Fligel weg und vermendet
vigjelben famt Magen, Hevy und Leber su Ginmacdhjuppe. Nur die grofen,
fthdnen, mweifien Gandlebern werden nicht sur Suppe genommen, fonbern zu
andevrweitigen feinen Gerichten vevwendet. IBill man da3 Gefliigel einige Tage
aufberoafren, fo ziehe man mittelft eines fleinen PHafens die Gedirne durdy
ba_@ﬁbamm(&nbelbemuﬁ und hinge e3, ohne ¢ zu wajden, an emen Hihlen
luftigen Ort. Will man 3 jedoch den néichjten Tag vermenden, fo fenge man
e3 gIeI% ab (fiehe ,Runftausdriicte”) und nehme die Gingeweide heraus. Bu
Diejem Swecte fithrt man den Beigefinger der rechten Hand durch die Offnung
am Halfe in dad Jnnere ded Gefliigels ein und locert mit demfelben bdie
Cingerveide, macht dann vom Darmende nad) aufiwirtd einen Schnitt in den
Baudh, nimmt die Gedirme vorfichtig hevaus, daf man fie nidht einceifie, (6ft
bebut.[am Leber und Magen log und adjte fehr darauf, die Galle nicht 3u
gevdritden und fchneide diefelbe von der Keber ab, fomie von derfelben alles
Oriinlihe. MNun dffnet man den Magen mit einem tiefen Schnitt, entfernt
feimen Jnbalt und sieht die tnnere Haut ab. BVon den Geddvmen entjernt man
?Ja?:_%ett. Die Fitfe jchneidet man etwad unter dem Rniegelenfe ab, legt fie
n fiedendes Waffer, 3ieht thnen die Haut ab und focht fie mit bem Fleifche.
SBletm Halsidynitte zieht man Kropf, Shlund und Luftrohre heraus. Am Kopfe
fticht man die Augen aus und reifit den unteven Teil bes Schnabels eq;
beim Steifze jchneivet man das Davmende und die Steifdriifen aus. Das
Lestere ift namentlich) bei Gnten von hichjter Wichtigteit. Hievauf wajdht man
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bas Geflitgel fehr farber von innen und auBen und [GBt 3 in rveinem Wajfer
eine Weile liegen, worauf man e8 dreffiest. (Siehe ,Sunjtausdriicte”.) Bei
einem Truthahn (Smdian, Puter), weldyer gefopft wird, jchneibet man den
obeven $ald ganz weg, ebenjo [bft man die Fligel, wie bet der Gand, mweg.
Um ihn qanz rein su puben, teibt man ihn mit orbindrem Mehle gut ab.
: Bei Tauben [Gpt man, wenn fie als Wildtauben Dereitet werden, bdie
Fiifie davan, doc) ftubt man die Klauen halb ab und ftectt Die Sniegelenfe
ber suriictgebogenen Fifchen, nachdem man die tutchen duvd) Sengen {pride
gemacht und abgejchakt hat, unten in die Haut, wodnuvh fie im Leibe zu jtecten
{cheinen. Die Flitgel dreht man ein, obne fie zu hefter. Werben bdie Tauben
einfach aebraten ober gefiillt, fo jchneidet man die Fithchen gany weg.

St das Gefliigel sum Kodjen beftimmt, jo legt man es gleich nach dem
Sdlachten in einen Weidling mit faltem Wajjer und [Gft e8 davin evfalten.
Hievauf taucht man 3 in fiedend bheifed LWaffer und vecfucht, ob jich die
Severn leicht mit der Hand mwegftreifen lafen. Jft dies nicht der Fall, o
-~ ieberholt man da3 Gintauchen, veinigt jeynell und behutfam das ®efliigel
pon den edern, mimmt e aus, fengt, wajcht und drejfiert e8 wie oben ans
gegeben und Debectt e8 b8 zum Gebrauche mit einem feuchten Tuche, weil
abgebriihtes Gefliigel durd) die Gimwirtung der Luft leicht vot wirh. Beim
Abbrithen ded jungen Gefliigeld muff man fich vov bem Berbrithen hiiten,
penn durd) dasfelbe wird die Haut des Gefliigels fteif und jecreifst jehr leidht
beim Peraussiehen der Febern, weldhe feft darin ftecten, und nur auperft
fchwer laft fich verbrithies Gefliigel von den Federn reinigen.

Die Hiihnerbriijte fiir Filets und Ragonts [bft man auf folgende Art
ab: Man jchneidet von gepupten und gemwajchenen Hithnern ritctwirts Die
Haut ded Kragend auf ung Bit Schlund und Kropf (08. Die Haut iber der
Bruft wird aufgejchnitten, behutjam abgesogen und bad Fleijch der Briifte
mitteljt eines fcharjen fleinen Diefjerd tnapp vom Brujtbeine und dem Gerippe
To3geldft. Man hat mun von jedem Huhn wei Briljte erhalten. <Jede derfelben
ift mit einer ftavfen Gehne mit einem Unterbrijtdhen verbunden. Diefe Selhne
muf behutfam Herausgesogen werden. Bon ber grofen Bruft zieht man die
feine Haut ab. Tl man die Hithnerbriijte wie @oteletted richten {o jdhnedet
man oben beim Fliigel ein, wie beim Tranchieven eined gebratenen Hubnes,
sieht Beim Flitgel an und veifit mit demfelben die vorher losgelvite Brujt gang
Beraus. Man wiederholt died auf der yweiten Seite, jieht nun die Haut ab und
[t mue ein Fligelglied daran, welches man abjchabt. Das Fletjd) wird geflopit.

Um alted Geflitgel mitvbe ju madhen, lege man e3 24 Stunben in
faltes Wafjer, in welches man ein paar Loffel voll Holzaiche geworfen hat,
rupfe e3 pann und lege e8 nohmald 24 Stunbden in frijches, gedhnlices
Waffer. Hievauf wirh 8 dreffiert und mit jehr heier Butter begoffen, gebraten.

Ueber Iildgefliigel, Dasfelbe muf, um miivbe ju werden, 4—14 Tage
in ben Febern an einem Eiihlen, Iuftigen Orte hangend aufberoahrt werden,
worauf 8 trocen gevupft, flammiert unbd fehnell abgemafdhen wird. Jnmwenbdig
joll e3 nicht gewafchen, fomdern nuv aqusgewijcht werden. Bei Fajanen,
Wildbenten, Spiel und Auerhahn 2c. dyneidet man den Kopf und em
fanges Gtilc bes Dalfed ab, lafit die Federn paran und umgibt vasd Gnbe
bes Halfes sieclich mit einer Papievfraufe. Beim Anridjten wird ber jo
gesterte Ropf auf die Schiffel yum Braten gelegt. Bei Schnepfen und
Qrammetsodgel zieht man die Kopfhaut famt den Febern ab, ficht Die
Yugen aud und [Gft den Kopf beim Braten davan. Vei einem Nuerhahn
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reift man mur bei den Fliigeln und dem Sdywanze die grofien, ftarfen Febern
aus und gieht dann die ganze Haut famt den Fevern ab. Ginem Spiel- und
Auerhahn muf man vor Dem Spicen die Brujt tiicytig flopfen, um fie
miivbe gu machen. Die Fitfe bleiben bei jedem Wilogefliigel daran, nur
miiffen fie in fiedend I)ei?eé Bafjer getaud)t werden, um bie Haut abzuzichen.
Beim Auerhahn aber tommen fie weg. Beim Dreffteren driiclt man fie gegen
ben Baudh und [afit fie durch den Schentel gejtectt wieder riidfmarts Heraus-
feben. (Siehe Abbildung eines drefiierten Fajang) Die Fhigel dreht man
ein, wie bei Hithnern.

Ueber das Uutergreifen und Fiillen des Gefliigel8 und einer
falbs- oder Lammabruft. Beim Jjungen Gefliigel greift man beim
Dalsjtiche unter die Haut, bt fie vom Sletiche big in bie halbe Bruft und
gibt in biefen fo gewonnenen leeren Raum, welchen man noc) itberdies etwas
aufbldjt, mit einem @bffel oder Trichter die Fiille gleihméfig Hinein und um-
bindet bie Haut beim Halsende feft mit einem Bindfaden, daf bie Fiille beim
Brafen nicht hevausfliefen fann.

Bei Ralbs- oder Lammsbruft Bff man juerft die Brufjtfnorpeln
aud und fingt an einer der fdhmalen Seiten ju untergreifen an und [t das
inneve feine Hiutchen [og. TWenn die Fuille bineingegeben ift, naht man die
Oeffnung 1 und 3ieht nach dem Braten ven Faden aus.

Borridhten von Sdhnighen 1md Rippenftiicten (Cotelettes). Hiezu
fdneidet man dasz Fleifch von Lungenbraten, abgeldjtem Riictenfleijche von
Hirjdh, Schwein oder Rind und von Sdhlegeln in fingerdice Schnitten, wobei
man acdjten mup, daf der Faden bes Fleijches abge{chnitten mwerbe. Fett,
Pdutden und alle Sefhnen miiffen febhr {orgfdltig vorher entfernt werden.
Dann flopft man die @dgnﬁjd)en und formt fie vund. Bu gehacdten
Sdnisdhen vermendet man die weniger fhdnen Fleijchitiicfe des Schlegeld oder
Sdulterfleifeh. Die Ralbsniifie werden gu {chonen Schnichen, u fpanijchem
Sdnity oder gefpictt zu Fricanbeau, Braten ober Gediinfletem vermendet.

: mippcn?tiicfe (Cotelettes) fehneidet man Ddevartig, paf an jeber Fleifch-
|cheibe eine Rippe bleibt. Bon der weniger fletjchigen Seite ded Miicens teilt
man fie 3u ywei Rippen ab, nimmt eine davon weg und flopit bad Fleid
diinner.  Lamms-Coteletten jchneidet man meiftend s zwei auch) dret Rippen.
Den Dectel (dag diinne Fleijd, welches durd) ein Hautcdhen mit dem Riicen-
fleijche verbunbden ift) 5t man ab, bie Rildgratstnoden jchueidet man beim
®elenfe von ben Rippen weg, fchabt Has um die Rippen befindliche Hiutchen
ab unbd {dhneidet e3 weg. Diefe Abfille werden su Suppen, Saucen 2c. ver-
wendet. BVeim Anvichten siert man die Rippchen mit £leinen Papiermanjchetten.

Kalbshirn vorrvidhten, Das Hirn wird gut gewafchen, in heifes LWaffer
gelegt unbd vorfichtiq dag Hiiutchen mit ven Adern wnd Blutgerinnjel abgezogen,
wobei man aud) die mandhmal vorformmenden Snocheniplitter entfernt.

Bried su blanchieven, Man [aBt 3 eine Weile im Waffer Hegen und
Todht €3 in Der Suppe oder im hetpen Salywafier. Nach furzem Kochen nimmt
man e3 beraus und [3jt Schlund und Adern weq, ohne e8 u gerreifien.

Kalbs- vder Schiveinstipie und Fiifge 3u pugen und ju fodhen,
Der jamt Der Haut abgejhnittene fopf wird in [)eéfaeg Waffer gegeben und die
vaare mit einem Meffer abgefdhabt. Nadh dem LWafdpen und Trocknen fengt man
libev einer Gpivitusflamme die feinen Haare ab und [dfit nun den Kopf nod
emige Stunden im frifdhen Waffer liegen. Den Ropf eines Wildjcheines Jebodh
fengt man mit einem glithenden Gifen. Ginen Kalbsfopf beftvent man mum mit
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3 Qoffeln oll Salz, fteckt sum Bwece des leichteren Duvchfocdend einen Kod)-
(ffeljtiel ober der Bunge hinein und beim Genicte hinaus, hangt ihn in ein
Fud) gebunben in einen gropen Fopf an einen quer davitber Tiegenden Kochlbffel=
ftiel unb gibt reichlich beifes Taffer, Gfitg, Wurzeln, Thymian und ein Lorbeer-
blatt dazu. TWenn er nad) el Gtunden weid) gefotten ift, sieht man von er
Bunge die Haut ab. Ju Ragots u. bgl. jiuert man dad Wajjer nicht. Die rein
gepubten Fiipe focht man ebenjo mit Wuvzeln und gefiuertem Salswajier. Die
PBrithe vom Kopf und dent Fiifgen verwendet man, um darausd Agpif zu machen.

Qumge 31 fochen, Man fodt fie in Salzwaffer und gibt aud) etwas von
pem Gewiize Hinein, weldes bei weitever Berendung dazu fommt. Wihrend
9e3 Uuskiihlens befchmwert man fie mit eirtem Brettchen, weil fie fich) dann leichter
johneiden lafit. Gine Schipfenlunge beizt man ein paar Tage vor dem RKochen ein.

Qeber 1nd Mily vorjuvidten. Die Teber wird abgehdutelt, 3u
Gtiiden gefchnitten oder ausgejtreift; bies gefhieht, indem man mit einem
Mefjer Doz Weiche aus Hiutdyen und Fajern ftveift, worauf man bas Aug-
geftreifte nod) durchpafiiert. Die Abfdlle focht man nod) in et Suppe aud.
Gine Qeber darf immer erft nad) dem Rodjen gejalzen werden, da fie fonit
fart witd. Dies gefchieht auch von gu langem Kochen. Eine Milz wird wie
oie Qeber audgeftveift und pajjiert.

Guttelifecte (Lbjer, Kaldaumen) bvorzurichten. Man gt fie
mehrere Gtunden im Wajfer liegen, damit fie den unangenehmen Gerud) vers
fieven, wedhjelt audh wiederholt dad Wafjer, morauf man jie in Galzwafjer
mit ganzem SPjeffer weich focht. Der Gud wird wegaejchiittet. Ste bendtigen
sum Toeidymwerden mehrere Stunbden.

Gefrife zu veinigen, Dies wird gut gemafchen, mit Sals und jymarem
TRehle qut abgerieben, auj ein paar Gtimben in Waffer geleat, /, Stube in
Calzmafjer gelocht, nochmals gewafchen und dann exft weiter vertvendet.

Kuh-Cuter zu fieden, Died witd mit allen Guppenurgeln in Salye
waffer beiliiufig 8 Stunben gefocht, bi8 fid) die Haut abaichen [dpt. Sollte €3
nach diefer Beit nod) wicht weid) feir, fo foche man e8 Den nidyiten ZTag in
pemfelben Subde weiter, dod) ofne e8 tiber Nacht davin gelajfen 3u Haben.

Galbs- und Sehweind-Ney. Man legt dad Ne in laues Waffer.
Bepor man e jum Gindrehen vevwendet, legt man pasfelbe auj ein feudjtes
Brett ober ein naffes Tud).

Odhjenzunge zu fieden. Nan fodjt eine frijche Bumge mit dem
Rinbdfleijche mindeftens 3 Stunden. Gte mufy jo weid) jein, daf fid) die Haut
absiehen [aBt. Kot man gerade fein Rindfleijeh, fo mup fie mit Salzwaijer
und allen Guppenmwurgeln gugeftellt werden. Gine Pocfelzunge Lot man in
RWaffer mit etwas Wurgeln und ein wenig vom Pocelfafte. Dev Subd datf
nicht gefalzen mwerden. Eime gerdudyerte Junge Hopft man tichtig, legt
fie iiber JNacht in Wajfer und fodht fte 4 Gtunden blop in Wafier, bis fich die
Haut abgichen [apt. Dies muf gefcheben, fo lange die Junge nod) heif ift.

Farce-Berettung.

Farvee (Fajd) witd aus  verjhicbenen Fleijchfovten Dereitet und gu
manmigfaltigen Bwede, 3. B. ju Fiillen, Cinlagen u. j. 1. permendet. Wid)tig
ift, {ajtige und jarte _%[eifd)gattungen ju wablen, weil m entgegengejebten
Falle die Mafje febr leicht brofelig und trodfen wird. Die Bereitung gefchieht
in der Weije, dafs die Fleifche von ben Piuten, Gehnen, Snochen u. f. w-
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befreit, hievauf gemwajchen, geflopjt und durch bie Fletichhactmajdyine yweimal

etrieben werden. Jn Ermangelung einer Fleifehhackmafchine ift 3 am bejten,
as Fleifdh) mit fcharfem Meffer auzuftreifen und dann nodh itberdies 31 Wwiegen
und ju jtofen. Die ndtige Feinbeit des Sletiches ift erreicht, wenn dasfelbe
gleichjam fdhmierig wie Butter geworben ift. Dann evft fommen die gIeid;;alI%
Jebr fein gewiegten, gediinjteten, eingelnen Jutaten, 3. B. Jmwichel, Syed, feine
frduter, Triiffel 2c. und fe nad) Gejchmact und Behagen nodh mandyes Gemiiry
dagu. Auch aus gebratenen Fleifchrejten lafien fich fehr woblchmectende Farcen
bereiten. Man qibt audy gerne in Obers erweichte Semmel und Dotter dazu,
ood) mup bann die Farvce nodh) mit Allem Fujammen pajftert werden. Um
garce gu ftreichen oder u formen, muf man Meffer ober [bffel in Beifes
Waffer tauchen. Wenn man evweichte Semmeln nimmt, fo foll diefelbe bei-
laufig ein Drittel de3 Fleijched ausmadien und Fett oder Butter eben fo viel
al3 Semmel ift, genommen werden.

Fijhjarce. 1. Bur Bereitung derjelben eignen fi) am bejten Rarpfen,
Dechte, Schill. Man {chneidet einen Fifeh genannter Axt von etwa 1, kg in
fleme Stiicle, entgrdtet und enthiutet diefelben, wijeht das Fleifeh, trocknet e3
mit einem Tuche ab und hact es fehr fein. Hievauf lafit man in 20 dkg Butter
auf {hywachem Feuer eine fleine, jerfchnittene Jwiebel nur weich werden (fie
Darf aber nicht gelb wevden, weil die Favce fonft nicht qut fchmedtt), zerftopt
fie m Mbrjer febhr fein, fiigt nodh 3 ab%efd)ﬁ[te, in Ml eingemeichte 1und
gut ausgedriicite Semmeln hingu, mifeht dann alles bem gehackten Fijche bei,
nebft einigen Dottern, 1 Loffel jauven Rahmes, Salz und etwas feirten Krdutern
und pajfiert alled durch ein feine3 Haarfieb. Wird 3u Nocken 1. dal. vermwenbet.

2. Gine Kavpfenmildh itberdiinftet man mit etwas Suppe, Butter und
feinen Kvdutern unbd bereitet wie oben eine Farce.

3, Aud Sarbellen, Hiringen, gerducherten Fijchen fann man aud) eine
Favce Dereiten. Man [Bjt Ddie eine ober anbdere Gattung aus, entfernt alle
Oriten, biinjtet das Fleld) in Butter mit feinen Kvdutern, Bu 15 dkg Fifch-
fletffch nimmt man 10 dkg Semmelbrei und fiigt nod) 7 dkg Butter, 3 dkg
Krebsbutter und 3 Dotter bei und freibt Hie Farce durch ein Sieb.

Dithnerfarce. Das Fleifd) eines alten Huhned wird rein aud den
Gelnen gefhabt und fein gehactt. Man jdhéle dann 2 Semmeln, weidpe fie
i lh ein, drice fie gut aus und menge diefen Brei, nebjt 12 dkg Butter
oder frijhem Specf, 3 Dottern und feinen Kvautern, dem Hithnerfleifche bei
und paffere die Farce. Zu Nocen 2.

Kalbsfavee 1. Man gibt su 30 dkg rohem Kalbfleifch (vor der Schulter
oder Schlegel) 10 dkg Semmelbrei, 12 dkg Gped, etwad Scalotten, feine
Srduter ober Triiffeln, 3 Dotter, SGaly und Bfeffer, ftofit und paffiert alles.

2. 8u 50 dkg rohem Ralbfletich, movon ein Teil Nieve oder Guter fein
fann, nimmt man 20 dkg Beinmarf, 15 dkg in Oberd evweidhte Semmel,
ewas Sardellen, Pfeffer, griine Peterfilie und Schalotten und 2—3 Dotter,

_Kalbsjarce 3, aud Bratenrejten. Man gibt 3u dem fein geftofenen
Sleifche den dritten Teil ermeichier Semmel, Bratenfett und Butter, feine Krduter,
etwad jauren Rabm, Triiffeln und einige. Dotter. Man paffiert die Farce.

Svebdfarce, 8 dkg Rrebabutter vermifcht man mit 10 dkg in Obers
evveichter Semmel, Salz, 2 Dottern und Sdywetfchen und Scheven der aus-
geloften, sur Kvebsbutter vermwendeten Rrebje und paffiect die Farce.

. Leberfavce X, Halb o viel Spect al3 Gefliigelleber diinftet man mit
viel Gdjalotten, etwas Paftetengemiiry und einigen %bﬁefﬂ Weines fo lange,
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6i3 Die Qeber nicht mehr blutig ift, dann ftreicht man fie durch) ein Sieb.
Rann aucd) aud Gansdleber gemadyt wetben.

2, Man Hacte Kalbsleber ober Wildleber, nachdem diefelbe abgehutet und
augefchabt wirde, und etwa /5 fo viel ungerducherten Spect oder frijdyes Schwein-
fett al3 Leber ift, febr fein und biinjte e8 sufammen ab. Dann jdneide man einige
Rwiebeln und Schalotten in Scheiben, diinjte fie in Butter weid), fiige abgejchdltes,
in Waffer evmweichtes und gut ausgedriictes Milchorot hingu, niihre pag Mldy-
brot auf dem Feuer su einem fteifen Brei ab, menge Ddiefen zu Dem Fett und
ber Qebev, ftofie alles nebft einigen Gibottern in einem Morfer, wilrge die Farce
mit Sals, Majoran und Pfeffer und jtreiche fie durd) ein Sieb. Etwad Triiffel-
jchalen, fein geftofen und paffiert, exhohen jehr ben Wohlgefchmack diefer Farce.

3. Robhe Kalbs- ober Schweinsleber ftreift man aus, dag Hautchen mup
suviictoleiben. S Bratenfett [aft man feine Kriuter anbdiinften, gibt vie aus-

eftreifte Qeber, Pfeffer, Majoran 2. hingu und Iapt die Leber nur fo lange
finften, 61§ fie nicht mebr blutig ift, worauf man fie mit gerlafjenem Sped,
tu1§j 1/, kg Qeber 1/, kg Spect gevechnet, vermengt und paffiert und mit Salz
und einigen Dottern verriihrt. :

Rindsjarce 1. Ju 50 dkg vohem Lungenbraten oder miirbem Rind-
fleif) gebe man 8 dkg Beinmarf oder Spett, 2 Savdellen, angelaufene
Swiebel, etwas zerduiictten Knoblaud), Majoran und Thymian, Sals, Pieffer
und einige Lwfjel voll jauren Hahmes.

2, Wi die vovige, nur @gibt man ftatt fouvem Jtahme eine in Milch
gereichte Semmel une 1 Dotter dazu.

Sdyweindfaree wud wie Rinbsfarce Jtv. 1 bereitet.

ildpretiarce 1. Sn eine Kafjerolle legt man Sped, Smwiebeln, gelbe
Ritben, Peterfilie, gibt darauf das leimjerfhnittene Sleif) vom Nehe oder
Hafen (das jogen. Junge) einige Prefferttrner, Neugemiits, ein Gtiid Semmel,
etwad Gifig und Wafjer und diinjtet e miirbe. Dann wird Spe und Fleijch
gefchnitten und gejtofien, mit 2 Dottern und ein paar Loffeln voll fauven
Rahmes vermifdjt und pajfiert.

2, Robes leifdh von Hafen obder beliebigen anbdern LBild wird mit viel
©pect, Bwichel, Sardellen, Salz, Preffer, Simomienjchalen, efwas Wachholber-
beeren, einem Stict Semmel und rvofem Wein gebiinftet, mit jaurem Habhme
und 3 Dottern vermifcht und pajfiert.

3. Gediinftetes Wildpret ftoft man fein und pajjiert es, mifcht nach
Gefchmact etwas Gjfig, Salz, Pleffer, Aspit dagu, focht es dictlich ein und
lift e3 efalten. Dann jchneibet man ed s beliebigen Stiicten und legt die-
felben in ASpit ein.

Bereitung von Salmi oder Fleijchpiivée. Dies wird, meift auf
Groutons (gebactene Semmeljdynitterr) gejtrichen, zur @arnierung von Braten
ferotert. Mian {chneidet hiegu Fleifch von gebratenem ober gebiinftetem Wilde
ober Wilbgeflitgel ober auch Lebern von Gefliigel fein zujammen, ftopt e3
nebft ein paar in Butter gerdfteten Semmelftitcten und etwas gebratenem
Bruftfpect, diinftet alled mit Bratenfett, ftaubt ein wenig, focht bie gejtofenen
Snochen mit Rotwein und Suppe aud, vergiefit mit Ddiefer gefeibten Brilhe
a3 Gebdiinftete, wiitzt mit Pfeffer und Limonienfaft, pajfiert das Gange purd
ein Drabtfieh und [aft e3 nodymald in einer Kafjerolle einfocyen.

Bereitung von Haché. Died wird dhnlich wie Favee beveitet, bod it
e3 etwad grdber, da e nur gebactt witd. Gine Farce muf pajfiect werden
und mwie ein Tetg evjheinen. Wian fhneidet gebratenes Kalbs- ober Gefliigel-
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fleifch mit dem Wiegemefjer fehr fein sufammen, [aft in Bratenfett ober Butter
feinge{chnittene Smwiebel, g[[eterﬁ[ie und Ehampignons anlaufen, gibt das Gehackte
oa3u, 4Bt e3 etwad diinften, ftaubt e und focht €3 mit etwad Suppe auf.
Nac) Gejymact wiivst man €8 mit Limonienjchale und Preffer, vermehrt s mit
in Guppe evweiditer Semmelfrume (Schmolle) unbd legiert 8 mit einigen Dottern.
Die Bratenvefte von Wildbgeflitgel jhmeidet man fehr gein, diinftet fie mit
Dratenfajt, bindet fie mit Béhamel ober meifer Sauce und gibt nach Belieben
Rabm, ‘Preffer oder Triiffeln dazu. Ju Fleijdh) von gebratenen Hafen, Heh,
Gemfen, Hivjeh laft man Bwiebeln anlaufen und gibt die Wildbpretjauce mit
Hahm und Limonienfaft basu. Krebdhad)é wird aus den audgelsften, zerhackten
Sdyweifen und Scheren beveitet, welche man mit Krebbutter und Leterfilie etwas
abbifnftet und mit Dottern und einer lichten Sauce bindet oder nut etwas ftaubt

Abzichen und Vorvidhten von Hajen. Man hange Den Pafen mit
den Hinterfiifen an einen ftarfen Hacken, weide thn qus, indem man vom
Sdwange aus big zur Schnauze ben Leib aufidhneidet, das Eingereide Heraus-
nimmt, die Galle von ber Leber I8ft und wearwirft, die Leber jedod) jamt Hers
und Lunge aufbewalhrt. Dad in der Brufthdhle angefammelte Blut wird mit
etwad Gijig in einem Topjhen aufgefangen. Dann [Bft man dad Fell vom
Bauche ab, teils mit dem Neffer, teild duvch Biehen, jehneidet vings um die
Ffoten die Haut ab, dreht mun das Tier mit dem Rificfen nach vorne und ieht
0as Fell nad) und nady iiber den Riicfen und die Reulen herunter, [bft 8 von
ven Borderldufen, {dyneidet die Ohren ab unbd 3ieht e3 vollends iiber den Kopf.
Jtun wifdht man mit einem reinen Tudje die Haare vom Fleifche jauber weg,
reife bie Eufteohre aus, jdjneide bie Schultern, den Halé mit bem RKopfe und
vie Bruft mit den Weichteilen des Bauches ab und hacte die Rippen auf beiden
Geiten 0e8 Riicens fo weit ab, dap 2 cm von ihnen und den LWeichteilen,
gum Schufe des zarten Riictenfleijches beim Braten, daran bleiben. Der Riicfen
famt den darangebliebenen RKeulen ift der ,alte Hafe’. HMes tibrige Ddas
{ogenannte ,,-@&?enjunge“. Lepteves wird meift eingebeizt und gebditnftet obder
al8 Farce, Haché vevwendet. Der alte Hafe with gut abgehutet, wobei
man nicht vevgeffen darf, auch die untere Seite der Keulen Fu Hauten.

Sanindhen zu toten. Am beften gefchieht dies, indem man ihnen
gwifchen ben Borderldufen mit einem jcharfen Vefler einen tiefen Schnitt bei-
bringt, wodurch bas8 Hers getroffen wird. Man [Gft fie qut ausbluten, damit
Da3 Fleifdy vecht weiR wird und hebt vas Blut, nachdem e3 mit etmas Eifig
gepeitjcht wurde, auf, um e3 zu braunen Saucen ut verwenden. Das Abziehen
oe3 Felles unb Ausnehmen der Gingereide gejchieht wie beim Hafen.

Spanjertel fdhlachten und vorvidten. Man muf dad Ferfel fo
balten, dafy 3 fich nicht bewegen fann; dann fHicht man mit einem langen,
fpibigen Mefjer duvd) bie Rippen von oben, Fnapp unter dem Halfe ein, wo-
bei mant dad Hery treffen mup und [Eft, nachdem man das Meffer Heraus-
gesogen hat, das Ferfel mit dem Kopfe nach abwdrts faltend, das Blut gut
ausloufen. Hievauf befeuchtet man bag Feckel mit Wajjer, beftreut o3 mit
gecicbenem, weiBem Peche (Rolophonium), britht s mit Fochendem Waffer ab,
ftreift bie Borjten ab und veinigt e mit faltem QBu[l'oer. Man jchneidet hievauf
den Bauch ber Lange nady auf, nimmt die Gingerweide hevaus, wajdht es jorg-
fam aus, wedhfelt das Waffer einigemale, fticht noch die Augen aus und laft
¢ in reinem Wafjer nod) 5 Minuten Legen. Nach diefer Jeit nimmt man o3
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feraus, trodnet e8 mit einem Tuche gut ab, reibt e3 inmen  und aufen mit
Salz und aufietbem nur innen mit Klimmel und Majoran ein und gibt in die
am Baudhe gemachte Oefinung einige Bogen serdriictes, feined Sdyreibpapier
Binein und ndht den Schnitt gu. Gin Ferfel gebrancht man aljogleich, obne e3
abliegen 3u lafjen. Wenn man e8 am Spiefe braten will, ftectt man benjelben
vom Ufter B8 durc) die Schnauze hinausd und jectt durd) die Schenfel und
Gdyultern einen Speil, um e8 feft su halten und bindet die Hinterfiife unter
- bem Bauche mit einem Bindfaben jejt. Die Borderfiife werden gegen vichwdrtd |
gebogen und befeftiat. Dad Genict bes Spanferfeld wird jomweit eingejdnitten,
baf Der Spet qut eingeribt ijft. Die Obren und der Schweif werden mit
butterbeftrichenem Papiere umbiillt und mut Fdden ummwunbden.

Shlachten der Schildfrbte, Man hingt die Schildfrite an den
Binteren Beinen auf, der Kopf wird, wenn fie denjelben aud der Schale ftectt,
mit einer Sdlinge gefangen, vollends herausgezogen und rajch abgefchnitten.
Man [aft die Schildirdte jo einige Stunden hangen und vollends ausbluten,
wobel man dad Blut forgfiltia auffingt, um e fpater zu verwenden. Jtun
Tegt man fie auf den Riicen, (67t den untern Schild mit etnem langen, fpibigen
Meffer ab, jchneidet Ploten 1und Schmweif weg, nimmt die Eingeweide heraus
und trachtet, die Galle nicht 3u zerjtechen. Das Fleifeh [6ft man jorgjdltia
aus, briiht e8 mit warmem %%}1&: ab, gibt e in faltes LWafjer und vermenbet
e3 31 Guppen ober Ragoats. Van fann aud) die SchildErdten wie Krebfe juw
Toten in fiedended Waffer geben.

uffangen von Blut. Das abgeftocdhene Huhn, Ente, RanincPen u. . m.
wird in die Hohe %ebaIten, bamit Dag Blut aus der Stidhwunde leichter ab-
flieflen fann. = S bas Topidhen, in weld)ed8 man dad Blut fliefen lipt, qibt
man etwad Gffig ober faltes Waffer und peitidht e3 gleich gehirig. LWenn
man e3 3u Gaucen verwendet, nimmt man Cjfig, dod) wenn man bas Blut
ber Hithner zur Suppe vermenbdet, gibt man blo3 Wajfer in3 Topfchen.

Siillen, Glajuren, Uberaiifje.

BVerfdyiedene Bratenfiillen.

Brativnrftiille, Aud einem Paar roher Bratwiivite driidt man bdie
Siille hevaus und vermengt fie mit der Krume (Schmolle) einer in Mild) ers
weidjten Kaiferfemmel. Jn einem nuBgrofen Stiicldhen Butter [aft man etwad
feingemiegte Jmwiebel und griine Peterfilie anlaufen und mengt bied nebft 1 Gi
sur Wurjtmafje, vervithet alles jehr gut und wilezt die Fiille noch mit etwad
Majoran und Thymian. Man fitllt damit den Kropf eined JFndians.

Semmelfiille. Dlan treibt ein eigrofed Stiic Butter mit 2 Giern ab.
Bon 2 RKaiferfemmeln reibt man bdie NRinde weg, fdneidet die Krume feins
blitterig ober in Eleine Wiirfel, befeuchtet fie mit Mild) und gibt fie qut aus-
gedriicit und fein verriihrt zum Abtviebe nebft etwad feingewiegter, griiner
SPeterfilie ober Schnittlauch ober auch) beides. Man vermengt alled gehorig
und fiillt damit eine Lamma: oder Kalbsbrujt. fFiiv ein Paar Tauben oder
junge Hiihner geniigt die Hilfte, fiir diefe nimmt man mur die Dotter.

Leberfiille 1. Man chneidet gefochten Magen, gefochtes Hers und robe
Qeber von Geflitgel recht fein und mijcht e8 nebjt etwas Pfeffer und Majoran
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gu einer Gemmelfiille. Man fann audy eine fein gewiegte Schalotte in Butter
anlaufen [afjen und gur Semmel geben.

@, Man bilnjtet in Vutter feine Krduter (fines herbes), qibt 2 in Mildh
ereichte, abgerinbete, fein zerdriictie Semmeln und 2 gange Gier oder 3 bis
4 Dotter dagu und {dhlielich die paffierte oder Hleimmiirfelig gejchnittene robe
Leber on Jmbian, Rapaun ober einer fleinen Gans.

Sdyinfenfiille, BVon 2 Semmeln jdhneidet man bdie Rinde weg und ‘er
weicht die Semmeln in Suppe, bdriict fie gut qus und verrithrt fie fein mit
7 dkg Beinmarf, in weldjem man feingewiegte Schalotten und griine Peterfilie
anlaufen liep. Man falzt und pfeffert ein wenig, viihet 2 ganze Gier und 25 dkg
fein gejcjnittenes Schinfenileijch dazu. Die Maffe genitgt filr eine Kalbsbruft.

Sirebsfiille. 5 dkg ausgefiihltes Semmelbéchamel witd su einem Ab-
tricbe von 2 Dottern mit Kreb3butier geriihrt, mit Saly und Pfeffer gemiivat,
serfdhnittenes Krebsfleifh von 2—8 RKrebjen, 1—2 CRlbffel voll gebiinjteter
griiner Grbien oder Spargelerbien und dev fefte Schnee von 2 Klax beigemenagt,
Man fiillt damit junge Hithner.

agoitfiille. Ghwas wiivfelig gefdhnittenes Bries, griine Grbjen und
geviinftete Schwdmme bindet man mit dicfer weiffer Butterjauce und legiert
mit 2 Dottern

Triiffelfiille 1. Gefdhilte Trifffeln wiegt man fein auf, gibt gleidh im
Gewidyte frijchen Spect dazu, falzt und wiivst mit Bajtetengemiiry und bindet
mit einer pajfievten Gefltigelleber und Dotter die Fille.

2. Ungefthr 25 dkg Triiffeln mwevben gemwajchen, gefchalt und fein-
wiitfelig gefdynitten, mit fein gefcynittenen Schalotten, griiner Peterfilie und
Champrgnons mit Spect gediinjtet. Man falzt, wiirst mit Paftetengemwiivy und
vergiefit mit Suppe und etwad Wein. Wenn alle Fliiffigteit verdampit ift,
fllt man bamit den Vaud) eines Fajans oder RKapauns und hingt bden
Bogel einige Tage an einen falten Ort.

Neisfiille. 25 dkg Reis werden mit Schweinfdhmaly und Swiebel ges
viinjtet, mit fein gehacttem Schinfen ober Bunge und gediinjteten Erbjen ge-
mifcht. Diefe Fiille eignet fich filv ein Spanferfel. Fiir eine Kalbs- ober Lamma-
brujt gibt man auch 2 Gier und ftatt dem Schinfen gediinjtete Schrmamme dazu.

(gftbﬁrfeifiiﬁc. Grddpfel werden vol gejchdlt, wiirfelig gefchnitten, mit
Buiter, Beterfilie, Schalotten, Saly und Pfeffer auf dem Feuer bei fleiBigem
Aufjchtitteln gedampft und mit fein gejdnittenen Bratwurftitiicihen, mwelde
man vorher abgebraten und die Haut abgezogen, vermifcht. Diefe Siille eignet
fig fiiv Gnten, Ginfe u. dyl.

Kajtanienjiille 1. Fiiv einen grofen Jndian fhalt und fodht man
1 kg Raftanien, jieht dann die innere yweite Haut ab, bejtreut fie mit Salz
unbd fifllt ben Kropf und Baud). Nach dem Braten Hes JIndiang werden fie
i Butter und gelb angelaufenem Sucker gediinjtet, mit etwas Mehl bejtaubt,
mit Suppe vergoffen und wenn Ddiefe Fliiffigteit ganz verfodyt ift, garniert
man damit den mittlermeile trancjierten Sudian.

2, Man jhdlt gebratene Kaftanien, mijdht fie 3u Leberfarce und fiillt
damit den Bauc) und Kropf eines Indianad oder einer Gans.

njternfiille. 12 Aujtern werden aus den Sdhalen geldft, mit 2 Loffeln
voll Brisjel und fein gefhnittener, griiner Peterilie in 4 dkg Butter gerditet.
Man wiivst fie mit Salz und Pfeffer und fiillt damit emen Kapaun.

Beinmartjiille. Ctwas fein gehacte Jmwiebel und griine Peterfilie lapt
man in Butter viften, gibt 3 abgerindete, in Mild) ermweichte Semmeln dazu,
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(aBt alled beip merben und rilfit 3 gange Gier nac) und nad) dagy, bis
alles gebunden ift. TMan [EFt die Majje auskiihlen und gibt noch 3 Dotter
und etmad fein gefchnittenes Beinmark Lil‘lEiﬁ. Diefe Mafje gehort filr eine
grofie Ralbs- ober Lammsbrujt.

Bilutfiille 3u faljhem IVildgefliigel. 7 dkg ausgeftreifter und pajjerter
Ralbaleher werden mit 2 fein gewiegten Savdellen und 1 Jwiebel, 3 Stitd ge-
ftogenen Wadhholberbeeren, etwas Pieffer und Thymian und etwas mit rotem
Weine aufgefangenem Blute Des Gefliigeld vermijcht und auf Dem Freuer eim
wenig evwirmt, damit fich die Feuchtigleit etwasd verviinjtet. Man fiillt Damit die
untergriffere Bruft von trocen gerupften Hithnern, Tauben oder eined Sapaunes.

FTopfenfiille L. Cinen Teller voll lgein pafjierten Topfens mifcht man mit
3 Dottern, Sucker, Salz nad) Gejchmact und jo. viel jauvem Rahme, daf et
Fopfen {aftig wird.

2, IMan verciibhet 3 Dotter mit 14 dkg Suder und mijht 28 dkg ges
vieberen Topfens, 14 dkg Mandeln und etwas Limonienjchale darunter

3. Man mijcht su einem Teller voll geviebenen Topfens 3 Dotter, Bucer
nac) Gefchmact, eine Hand voll Sultaninen und mengt {chlielich noch den
feften Schnee der 3 RKlar darunter.

4, Man treidt 7 dkg Butter mit 2 Dottern ab, mijcht Sucker nach) Ge-
jchmact, 14 dkg geriebenen Topfens, etwasd Gultaninen und Korinthen dazu.

5. S einem Gtiicte Butter (Gt man Brofel, fein gewiegte griine Peters
itlie, Gchnittlaud), Sauerampfer und Kevbelfraut anlaufen, gibt 2 Dotter und
etmas jauren Rahm, Saly und einen Teller voll geriebenern Topfens bazu. |

6. Sn Butter [Gpt man fein gewiegte Fwiebel, Peterfilie und Kerbel
fraut mit feinen Brdfeln anlaufen und etwad roften. Dann mifdht man viel
durdypaifierten Topfen, Sals und 1 ganzes Gi binein. Diefe beiden [ebten
Fiillen etgnen fich filv die fogenannten Kirntner-Eajdeln.

Butterteigiiille mit Mandeln, 3 bffel ucer treibt man mit
3 Dottern flaumig ab, gibt eine Hand voll geviebener, weifer Manbdeln,
1 2bffel Rahm und von 3 RKlar fehr feften Schee davunter.

A [penbutterfiille, Man macht von {chwad) 2 dl jiiem Obers, 3 Dottern, |
Banillesucer nac) Gejhmact und 1 Loffel Wiehl am Feuer unter fortwdbhrens
bem Gchlagen mit ber Rute eine dicfe Creme und {hldgt wdhrend des Ers
faltend noch weiter. Wenn die Créme gang falt ift, rvithet man fie unter 14 dkg
fehr flaumig abgetviebener Butter und ftellt fie Talt, damit fie nicht serfliefe.

Mandelfiille 1. Man rithrt 2 Dotter mit 10 dleg Jucker mit Vanilles
geruch fehr fein ab, qibt 20 dkg gejdydlter, geviebener Mandeln, :f/s 1 {iif3ed
Obers und nodh fo viel Buder dagu, daf e8 angenehm filp jchmedt.

2. 14 dkg Buder {hlagt man im Scneebecfen mit 3 gangen Eiern
flaumig ab, mijcyt Gitvonengucter und gum Schlujfe noch 14 dkg ge{chalter,
geriebener Manveln dag.

3. Man jdlagt 4 gange Gier mit 14 dkg Bucer und Limoniengerud
vecht fehaumig, mijcht 2 dkg fein gefchnittenen Gitronats, ebenjoviel Rijtazien
und 14 dkg feingericbener Mandeln dazu. :

4. Man jdlagt von 4 Klar feften Schnee, mijtht 9 dkg Jucer mil
Orangengevuch), den Saft einer Orange und 4 dkg gejchnittener oder 4e
viebener Mandeln dazu.

5. Man rithet 2 Gier und 2 Dotter mit 10 dkg Sucer fehr flaumis
ab, gibt 11 dkg fein geriebener Manbeln, Limoniens und Banillegerudh unt
11/, dkg mit e befeuchtete Brdfel dazu.
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Jwetidyfenfiille 1. Gedorrte Swetidhfen werden in weniq LWaffer ge-
oiinftet, entfernt, jein gewiegt und mit Bucker, Limonienjchalen, etwad Bimmt
und dem Bwetjchienfude nochmald gebiingtet.

2. Powidl (Bwetfhfenmus) focht man mit LWaffer und Wein ober Rum
auf, bamit dasfelbe leicht ftreichbar merde.

Jiofinenfiille 1, Gmne Hand voll Rofinen entfernt man, fdyneidet fie
einmal burd), qibt ebenfoviel Korinthen (YWeinbeerln) oder Sultaninen, etmwasd
feingejchnittenes @itronat und Jucer dagu, befeuchtet alles mit Rum und [aft
pie Fiille auf bem Herde anziehen.

=, Man focht 2 dl Wen mir 10 dkg Bucker gibt gejehnittene Fofinen und
?”iunbem, von jeden 12 dkg, und Limonienjcjalen dazu und (aft die Fitlle er-
alten.

B, 14 dikg Butter werden mit 5 Dottern, 1 Loffel fauren Rahmes,
2 Boffel Schlagobers abgetrieben und mit Schnee von 3 Klar vertithrt. Beim
Aufftveichen auf einen Teig beftrent man den Wbtrieh dann mit 35 dkg mit
Rum Dbefeuchteten Rofinen, 6 dkg ftiftlichen Mandeln, 3 dkg nudelig ge-
{dgnittenen Citronat8 und 7 dkg feinen Sucfers und Limoniengerucd.

Gerdjtete Mandelfiille. 21 dkg Manbdeln {halt man, reibt fie fein,
fiebt fie durd) ein Sieb und den groben Riicktand [GBt man mit 4 Loffeln
ducer und etwas Limonienjchale am Herde rdften. Hievauf ftot man bie
getbiteten Manbeln mit etwas Jucker fein, mengt fie su den weiBen NMandeln
und 3u 14 dkg feinen Sucfers.’ Nun treibt man diefe Mijchung mit 4 Dottern
ab und mijtht von 2 Klav den feften Schnee und 2 Loffel Obers dazu.

Apfelfiille 1. 5—6 Apfel fchilt man und reibt fte auf einem Krenveib-
eifen und mijcht fie zu in Butter angelaufenen Brofeln, suckert fre, gibt Limonien-
gerud) und 2 Dotter dagu. Diefe Fiille eignet fih fiir Kartnernudeln, ebenjo:

2. 4 dkg Brofel voftet man mit Buttter, aibt 6 geriebene Majchanzter-
apfel, Bugter nad) Gejchmact, etwas Gitronengerud) und Rofinen dazu und
lift Das Ypfelmart verdiinjten. Zum Schluffe jhlagt man nod) 2 Gier binein,

Dajelnuffiille 1. 6 dkg Hofelniiffe 55t man mit etwas Klar unp
tihet 2 gange Gier und 12 dkg Sucer DajuL.

2, Man treibt 10 dkg Butter mit 2 Dottern ab, vertithrt noch 10 dkg
Buder mit Banillegerud), 2 dkg fein gefdhnittenen Citronats, 10 dkg fein ge-
{mittener Hafelniifje, 6 dkg Piftazien und einige Loffel voll quten Weines damit.

3. Man fodht 12 dkg Bucer mit 2 dl Waffer, bi3 ex bictlich mird,
gibt 24 dkg fein gefdynittener Hajelnitffe und BVanillegerud) oder Limonien-
Jehalen, etwas HRum und 5 dkg Jofinen dazu.

NMiohnfiille L 11 Mobhn wird fein geftofien oder in einer Raffeemiihle
gerieben, mit viel Mildy, 2 RKaffeeldffeln Bimmet, etwas geftnbﬁenen Gemwitrs-
nelfen, den fein gejcynittenen Schalen und dem ©afte einer halben Limonie
gefocht und mit Honig und Bucker nach Gefchmadt verfiift.

. 2. Der gerichene Mohn wird mit Obers, etwas Butter, Jimmet,
Limonienjchalen und viel Honig diclidy eingefocht. :

. 3. 14 dkg Buder fodht man mit 1 dl Waffer und mifdht fo viel ge-
tichenen Mohn darunter, bap die Maffe dicklich wird, dann wiirst man fie
mit geftoenen Gewifvgnelfen, Simmet und Simonienjhalen und gibt nod
etwas Milch dazu. . :

. A TMan fievet 2 dl Honig, mijdht geriebenen Mobn, Gewiivs, Limonien-
Idhalen und Wein daz.

3. Nan treibt 2 Dotter mit 10 dkg Bucker gut ab, gibt 5 dkg zer-
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{affener Butter, 14 dkg geriebenen Mobnes, 3 Eplbifel voll guten DOberd, |
6 dkg Rovinthen, Banillegeruch) und den feften Schnee von 3 Klax DazlL. :

6. 1{41 SMohn mwird fein geftofen oder gerieben, 8 dkg Banillesucter in
1/, 1 Waffer gefocht und zu dem Mobhne geriihrt. ©ollte ea zut dic fein, giet
man Budermafjer nad. i

7. 1/, 1 Mobn wird gerieben, mit 1/, 1 Mild) und 7—8 Lofieln ool *
$onig verfocht. Wenn nbtig, gibt man nod) etwas Mild nad, [afit aber ben
©afjt gang verdbunjten. 3

8. 3 dl geriebenen Mohnes werden mit 3 dl Mild) verfocht und nadh
Gefdymact mit 10—12 Gpldffeln voll Buder gejiift. 4

Nuffiille 1. 10 dkg gefchlter Miiffe mwerden fein geftofen, 4 dkg
Semmelbrofel dazugegeben; /s 1 Wafjer fodht man mit 6 dkg Banillezucer
und gibt e zu dben Jtiiffen und verviihrt alles gut. Gollte bie Fitlle u diinn
fein, fo (&gt man fie noch etwas verfoder. :

2. 14 dkg Sucer focht man mit 1 dl Waffer, mifdht 21 dkg fein ge
riehener iifie darunter und wiirst fie mit Limonien- ober Pomeranzenjchalen
und Jimmet oder nur mit Banille. % j

3. 11 fein gerichener Mitffe witd mit viel Milch vervithet, 5 Ldffel
Honig, geftopener Jucer nac)y Gejhmack und etwa3 Limonienjchalen dajus
getan und verfocht

4, 2dl Honig @t man Deiff werden und mijcht fo piel fein geviebene
Niifje dagu, dah 8 gany dict wird, gibt nod) 1 Loffel Rum, etroad Fimmet,
RNeugemwiirz, Gemwiirgnelfen, Pomerangen- oder Qimonienjchalen, alles fein geftofen.
und gefchnitten und noch jo viel Wein dazu, daf fich die Fiille jtveichen [aft

5. Man fodt 40 dkg fein geriebener MNiiffe mit fiedendem Dbers und
gibt noch 2 dl Honig, 3 Loffel Rum und Gewiiry dazu.

6. 2 Dotter tithrt man mit 10 dkg Jucer mit Banillegerud) fehr fei
ab, gibt 21 dkg fein geviebener Jtiiffe, /s 1 jiipen Dbers und nodh o viel
Sucer dazu, dap €8 angenehm jiip fchmectt.

7. Man mijcht u i/, dl Deifen Ponig, */1, 1 iiffe, 1/, dl Brotbrofe,
etras Gemwiivznelfe, 3 Loffel Rum und 20 dkg feingemwiegte Arvancini.

Grdbeerfiilfe. 10 dkg paffievter Grbbeeren und 16 dkg Staubzude
erden im Becken, weldhes im Heipen Wajfer itehi, mit dev Schneerute 3
oidfem Schaume gejchlagen und mwihrend des Anskiihlens noch) foxt gejchlagen

Glafurven und bergitjfe

Sede Glafur mufp in einem Povzellangejchire und mit einem PHol3lofe
gerihet mwerben. Jinn- Gejdhivre oder .Q5ffel diirfen nicht dagu vevmendd
werden, weil die Glafur davon grau wird ;B

Ranille-Eisd oder -Glajur, Fein gefiebten Banillezucer rithrt man mit
faltem Waffer recht gfatt ab, bi3 die Miafje dictfliifig wird und fich leicht ftveichen
{aBt. Man bendtigt beildufig auf 18 dkg Staubzucter 3 GRLb{jel falten LWaffers

Rum-Gid oder -Glajur. Man vihrt feinen Staubgucer mit lauei
TWajfer und einigen Lofeln Rum gu diciliifiigem Brei, erwdrmt diefen uniet
beftinbigem Rilhren auj vem Feuer gans gelinde und beftreicht Die su glafierer
den Gegenitinde damit mefferriicfendict, wou man fid) eines Meffers bebietlh
bag man immer in jehr heifes Waffer taucht, jedodh ftets gut abtvopjen (gt
Die ablaufende Glafur ftreicht man fo lange feitlich hinauj, bis fie fefthalt

i _-Z
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Kajfee-Eid oder -Glajur, Hiezu fodht man von etwa 2—3 dkg ge-
mahlener Kaffeebohnen einen jehr ftarfen Kaffee, laft diefen erfalten und rifhrt
fo viel Pudersucfer dazu, dap ein dicfliffiger Bret wird, welden man nach
Belicben fchmwach evmirmt, ehe man die Torte ober den Kuchen damit glafiert.
Gollte die Glafur u diinn fein, fo gibt man Buder, ift fie su dick, o gibt
man Saffee nach. :

Orangen-Eis oder -Glajur. 25—28 dkg feinen Pudevsucersd rithrt
man mit ber auf Bucter abgericbenen, mit einem Miefjer davon abgejchabten
und in einem Morfer fehr fein geviebenen Schale einer Viertel Orange und bem
Gafte einer gangen und 2 Loffel voll fochenden Wafjers su einem didflitjligen
Brei, erwivmt diefen gelinde, ehe man eine Torte damit glafiert. ©ollte oie
Glajur 3u diinn fein, gibt man Zucker, ift fie su dick, etwas Sajt nad). Man
ftreicht fie mit einem Meffer, welched suvor in heifes Waffer getaudyt wird, glatt.

Citronen-Ei8 oder -Glajur. Wur jenau, wic dad Orangen-Cis
gemacht, nur nimmt man dagu {chone Gitvonen.

Grdbeer-@id oder -@lajur. Man viihrt feinen Pudersuder mit efwasd
frifchem oder gefochiem Grdbeerjafte und etwad Wafjer su einem didihiffigen
Brei und verfahrt damit, wie beim Rum-EGi8 angegeben.

Pimbeer-Eid vder -Glajur. Wird von frijhem ober gefodhtem Him-
beerfafte wie da3 Erdbeeren-Eid beveitet.

_ Punjch-Ei8 oder «Stajur. Wird wie dad Orangen-Gis beveitet, nur
gibt man ftatt Wajfer einige Loffel Rum dazu. Statt Orangenjoft fann audy
@itvonenjalt vermendet 1werden.

Snee-Glajur. 1 Gitlar jdhlagt man zu nidt fehr fteifem Schnee.
Man beftreicht mit bemielben mitteljt eined Pinfels bad ju glafierende Vad:
werf, ftreut febr viel feinen Jucer davitber, befprengt diefen mitteljt eines

Pinjels mit ein wenig faltem Waffer, febt dad BVackwerf, nachdem der Juder

gefhmolzen ift, in ein maBig heies Fohr und [aft 3 fo lange bacen, bis
e3 gar und die Glajur {don geld, %I'dnﬁenb und rejdh ift.

Spiegel-@lajur. Dieje wird nur bei Bacdwerf von Butterteig an-
%;ijenber. Man beftdubt den beinahe' fertiggebactenen Kuchen dic mit jehr
ein geficbrem Bucfer und 4Bt ihn nod) fo lange im Heifen Rohre fteben,
bi3 ber Fucer gejchmolzen und fpiegelblant ift.

Srhmelzende Glajur (Glace fondante). Von allen Su&et%[amren,
welche man sum Beeifen von Torten oder Backwert vevwendet, ift diefe die
feinfte und bietet Den BVorteil, dap man fie vorrdtig haben fann. Die Ve
veitung ift folgende: 60 dkg Bucer, in Stiicfen erichlagen, befeuchter man
mit ungefihr 1/, 1 Waffer, fodht ihn damit auf dem Feuer unter fleifigem
Abfchopfen ded Schaumes b8 zum Fluge (fiehe Kldren und Spiunen ded
Juders), Bur Probe nimmt man einen Loffel voll davon in eme Schale,
treibt den Bucer rafd) ab; mwenn er weif und teigig 3u werden beginnt, {o
Uit ber ridhtige Grad erveicht und man {dhiittet die ganze Majje in eine Por=
sellanfchiiffel, in weldyer man fie mit einem Holaloffel fo lange rithet, bis fie
{chneereis und redht dick [%eworben iit. Man gibt fie zum Aufbewahren in
et Porzellanidpichen. Wil man die Glajur verwenden, fo gibt man bdie nitige
Menge 1 ein Becken, erodvnt fie etroas und filgt ben gemwiinjchten Gefchmact
bet; entmweder Gitronen-, Orangen- oder Himbeerjaft oder Rum, Marasquino
ober einige Taferln erweidhter Ehocolade 2c., vithrt die Glajur auf dem Feuer,
his fie ein wenig warm und fliijjig wird und bejtveicht gleich damit die u
alafierende Torte ac.
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Kaffee:-Fondante-Glajur. TWird wie obige beveitet, nur mengt man
sum Schluffe wahrend ded Nusliihlend und Umrithrens einige Loffeb voll einer
jehr ftarfen Raffee-Cfjens hingu und bewabrt fie, wenn fie vecht dict gemworden
ift, ebenfalld auf. Bet Verwendung derfelben erwdrmt man fie etwas in einem |
Becten ober einer Kaffevolle und gibt einen Lofjel voll warmen Wafjers jur
leichteven Auflbjung hingu. Wil man fie gleich vermenden, fo muf man es tun,
ebe fie ganz falt und i geworden ift.

Juder-Glajur mit Himbeerjaft. 10 dkg Staubjucfer werden mit
Himbeerjaft zu emer didfen Maffe angerithrt, in einem Jucker-Piannden
langjam heif gemacht und unter beftandigem Rithren mit dem Loffel jo lange
auf dem Feuer ftehen gelaffen, i3 die Majfe wieder fliifftg gemworden ift,
worauf man fofort glajiert. Man Fann damit jebed Backwert glafteren unb
jeven Frudhtjait dazu vermenden.

Condé-Glajnr. 25 dkg Staubjucter, 20 dkg fein gehactter Manbeln,
ein wenig Ovangen: ober Vantlle-Bucter verriihet man nach und nad) mit
Gitlar, 018 bic Glajur jum gehorigen Grad von Fhiffigleit verlangert wurbde.

Mildh-Glajur. Jn 10 ERlsfiel voll fiebender Mildh werden 25 dkg
Gtaubzucter gegeben und auf dem Feuer mit einem Silberloffel 1/, Stunbde ge-
viihrt, dann gibt man etwad Limontenjaft und ein paar Lofrel voll Rum dazu
und viihrt fort 618 die Maffe erfaltet, wovauf man dasd Vackwerf damit glajtert.

Sprig-ECid jum Verzieren von Torten, Badwerf, Guglhupf 2c. Dev feins
aeftebte Sucter wirh nodh iiberbies burch einen feinen Battiftitoff gejiebt und exft
dann mit 1 Giflar und dem Safte 1/, Citrone 3u einem dickihiffigem Brei faff |
1 ©tunbe geriihrt, b3 al8 Probe ein Eleiner Puntt desfelben feft jtehen bleibt
Aus unliniertem Notenpapier madht man eine Diite, durch weldye man dad &id
al8 Piinftchen, feine Faden, Linien oder erhabene Spigen auf das Backwerf
briidt. TNamentlid) letere erfordern grofe Geduld und Gejdhictlichfeir. Nady:
Belieben fann man etwad dbavon mit Breton rot oder griin und mit Ehoco-
labe braun farben.

Rofen-Eis. Man riihrt feinen Staubzucter mit lavem LWafjer und einigen
Lropfent Rofendles zu didflifjigem Bret, weldhen man mit Breton rofa fdrbt

Ehocoladen-Eid oder -Glajur. 14 dkg Fuder werden mit fo viel
Waffer al8 fie aufjaugen aufd Feuer geftellt und fo lange gefocht, big der
Bucter fpinnt. 10 dkg @Ghocolabe laHt man am Herde in einer leinen Kafjes
volle gerjhleichen. Ein fleines, etma nuBarofes Stiicchen Butter oder Cacao:
butter verriihrt man fehr qut, und mengt die zerjchlichene @hocolade bei und
filgt noch einen Loffel heifen Waffers dazu. Hievauf mifdht man fie sum ge
{ponnenen Bucer und l[aft dbad Ganze fo lange Fochen, bi8 fich, wenn man
ein wenig davon Fwijchen Daumen und Seigefinger nimmt und die Finger von
einander absieht, ein jtarfer Faben bildet. Man nehme nun bdie Glajur vom
Feuer, lafje jte ein wenig ausfithlen und tabliere fie, d. h. man taudje einen
tleinen DHolzloffel in bag I8 und reibe dag, wasd davan Haften bleibt, mit dem
Riiden des Loffel8 gegen die Wand bes Gejchirres tiber der Flache ded Eifes,
tauche ben Loffel von Beit su Seit wieder in dad Eid und fahre mit dem Reiben
dedfelben gegen die LWand ded Gefchirres fo lange fort, 613 dagd Eid halb vers
fiblt ift und jich auj der Oberjléche dedjelben eine jehr feine, Faum fichtbare,
glangende Krufte bilvet. Man vberziehe nun damit {dhnell eme Torte, Kudhen
oder Mohrenfopf; fleine Kuchen, Bistuits 2c. taudje man an einen fleinen Spieh
gejtectt in bag Eis unbd jese yum Schluffe die glafierten Kuchen auf einen Augen
BlicE in den heifen Ofen damit fie Glang befommen und laffe fie dann erfalter.

..
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Will man Cacao gur Glajur vermenben, fo nehme man auf 10 dkg
Gacao 25 dkg Jucer, oder zu einer fleineven Maffe 6 dkg Gacao und
15 dkg Bucter.

Ober: WMan fpinnt 28 dkg Juder mit 2/, 1 Wafjer und mengt 14 dkg ex-
weidyter feinfter Chocolade bei, rithrt die Mafle auf Dem Feuer bis fte jpinnt,
nimmt fie fooann vom Feuer weg und viihrt nod) fo lange bis fich ein Hautcen
bildet. :

Chocoladen-Ei8 zur editen Sadyer-Torte. Man fptnt 174, dkg
Buder mit 4/;, 1 Wafjer und mengt 101/, dkg erweichter Chocolade bet. Die
weitere Behanolung 1jt vben bei ,Ehocoladen-Gis odex Glajur"” bejchrieben.

Chocoladen-Glajur mit Eiflar. 15 dkg Chocolade ermeicht man
im Robre, fiigt halb fo viel Staubzucter ald Chocolade hingu, vithrt dies recht
glatt ab und mijcht unter ftetem Riihren 1/, Gitlar su leichtem Schaume ge-
Jhlagen Dagu, dafs es eine didfliiffige Maffe wird. Man fireicht diefe Maife
auf eine Tovte und gibt fie jum Trocnen in dad mafig heifse Robr.

DOder: Man fodt 14 dkg Bucter, 7 dkg Chocolade, etmas Waijfer und
1 Rlar unter fleigigem Rithren auf dem Feuer, bis die Mafje dict wird.

Schielled Choeolade-Eis. 12 dkg Chocolade 16t man in einem
Porgellantdpfhen im Rohre etwas erweichen und erwdrmen, mengt 3—4 Gf-
loffel voll Bucer, ein nufgroBes Gtiichen Butter und etwas beified Wafier
bet, vereiibrt alled fehr fein und dberzieht fehnell damit Has Backwerk.

Sdinelled Chocolade-Eid andever rt. 14 dkg Staubzucfer mwerben
mit 3 GRloffeln voll wavmen Waffers sugeftellt, bid es fieben will; dann ver-
tiihrt man 2 Taferln im Rohre weid)gemachter Chocolade mit einem Sthicchen
Butter, mengt 3 dem Bucer bei und [ift alles sujammen verfochen.

Chocolade-Eis fiiv Indianerfrapfen oder Torvten. 14 dkg Cacan
[t man warm werben. Jndeffen fodht man im Sdyneebecten 70 dkg Bucfer
und (6Bt ihn fpinnen. Wenn et fchwere Lropfen wirft, nimmt man {hn vom
Herbe, den warmen Cacao ebenfall3 und viihrt Lehteven nach und nad) be-
hutfam gum Bucer, worauf man Has Sdyneebecten wieder aufs Feuer felst
und alles nody einmal auffochen laft. Dievauf nimmt man das Vecen weg
oom Feuer und vithet den Cacao mit Hem RKodhloffel an ber Wand des
Bedens folange, bi3 er audgekiiblt ift, wa3 eine gute Bierteljtunde erfordext,
wovauf er gur weiteren Berwendung fertig ift.

Graued €is mit Veildhenjajt. 30 dkg feingefiehten Buderd viihrt
man mit 1 Rlar und dem Safte einer Gitrone 1 Stunde lang und mengt
etwas Beildhenfaft bei.

_ Canarvienmild). 2 Dotter werden mit einigen Loffeln falter Milch ab-
gejprubdelt, bievauf su i, 1 gefochter Mild), weldie man nad) Gefchmact
guctert, gegoffen.

" Banille:Créme. Man gibt in einen Sdyneetefjel 1/, 1 Obers, 5 Dotter,

L Kaffeeldifel Stivfemehl und 12 dkg LBanillegucter, prubdelt alles gut ab,
Worauf man Ddies auf dem Feuer mit der Schneerute jo lange ubjchldat,
bis bdie Majie anfangt, dict 3 mwerden.

Sriidyten-Ubergnfz. Man loft beliebige Marmelade mit warmem Wafjer
auf und vermwendet fie.

Chocolade-lberquyy. 14 dkg gerieberner Ghocolade und 14 dkg fein
geftoBenen Bucters verviihri man mit 31, dl Wajjer jehr fein, focht alles

~

atjammen auf dem Feuer dictlich ein und iibergieht damit ein gejtiirztes Koc.
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Tady Belieben fann man aud) 2 Dotter und etwad Oberd mit der Ehocolade
unter 91ﬁrtmttf)renif:em Sprudeln fodjen.

elonen-Sance. Klein gejchnitienes Melonenfletih wird mit Waffer,
Weifwein, Jucker und einem flemen Stitctchen Jimmet gefocht; ber Jimmet
fevausgenommen unb dad IMelonenfleijh) jomt dem Safte purdypafftert.

andel-Sance. Gejdhmolzener Jucer (7 dkg) wird mif BVanillegerudh
und gefchalten Mandeln braun gebrannt. Wenn falt, wird alled fein geftofzen
mit 4 Dottern verviihet und mit 1 Lofjel ‘Efeiiwurgeinmh( (arrowroot) oDer
Reismehl vermifcht, mit Obers abgexithrt und aufgefocht.

Warne Brivfich-Sance 1. Gejddlte Piirfiche werden mit Juckers
wafjer und Vanille weic) gefocht, duvch ein feined Sieh geftrichen, mit etwad
gefponnenen Jucer aufgefocht und mit einigen Loffeln Marasquino vermengt.

Ober: Man verléngert dasd Paffierte mit Weifwein, bindet 3 mit
Reismepl und qibt 1 Loffel Kirjdymafjer hinzu. \

2. Pitrfich-Marmelade wird mit Weifmwein nad) und nad) verdinut, mit ein
wenig Gitronenjaft und einem Gtaubdhen Simmet auf dem Feuer beifp geriihrt
und nad) Gejhmad nod gesuctert. Gbenfo von frijchem paffierten Bfirfichmart.

Marillen-Sance. Wird wie die Pirfid)-Sauce Pereitet, mur bleibt bev
Bimmet unbd der Citvonenjaft weg und man gibt Bomeranzenjaft ftatt Deffen bazu.

Brombeer-Sauce. Jervriicte, audgeprefte Brombeeren werden mit
Waffer gefocht, durch ein Sieb geftrichen, nochmald mit Bucter, der Schale
b dem Gajte einer Gitvone aufgefocht, mit 1 GRlbfTel poll NReidmehl, das
mit Rot- oder Weifimwein zerjprudelt wuvbe, vermengt und mwenn alled glatt
verfocht ift, wird die Sauce angerichtet.

agebutten-Sance (Hetjdhepetid). Gin feined Glad voll Hagebutten-
jalfe witd mit einem Glas voll Werroeined verditnnt, mit Bucer und
Giteonenfaft gewiivst, auf dem Feuer verfocht, Durchpafftert und mit einigen
Loffeln Rum vermengt.

gnmeﬁnéﬁridjen-‘éance (Diendeln). Wird wie Hagebutten-Gauce
gemadt.

TWeidyjel-Sance. Die Weichjeln werden entfernt, zerjchnitten, mit
Bucfer, totem Wein und einem Stitctchen Jimmet gefocht, der Schaum fleipig
abgenommen, der Bimmet entfernt und angevidhtet. Ebenjo vou Wetchfelfleijch,
nur ift da3 Sugeben von Fucker unndtig.

Sabayon, Gier-TWeinjhanm-Sance. 5 Dotter, 1 ganzes G, 14 dkg
Gtaubzucer werben mit etwas Panille und mit 3/, 1 Rhetmwein vermijdht,
burd) ein Sieb geftrichen und auf dem Feuer jchaumig gefchlagen.

Grdbeeren- und Himbeeren-Sauce. Robe, ausgejuchte Exdbeeren
ober Himbeeren werden duvchpajiiert, mit qefldvtem Sucker mit Banillegerud)
pecditnnt, etwas feingemiegte Gitronens und Drangenjchalen beigemengt, fus
gefocht, Damit bie Farbe nicht leidet, nodymald pajfiert und angerichtet.

Boluifhe Sance u Mehlipeijen. Gtwad Citronen= und Ovangens*
fchalen wevden nubelig gejchnitten, gejchilte Mandeln und Piftazien ebenfall3.
Rofinen werden in Weipmein gefocht, die Sauce etwad geguctert, die Schalen,
Mandeln und Piftazien bineingetan und etwasd Preilwurzel- obder Reismehl
Dz gejprudelt. Wenn die Sauce feimig ijt, mird fie angerichtet. .

Bijdhof-Sance. Guter Weifwein (35, 1) wird mit geflartem Bucfer
gefodht, fetnnudelige, blandjierte Schalen einer Gitvone und Orange, jowie in
Ctiften gefchnittene Mandeln, Pijiazien und in Waffer erweidhte Nofinen
werden dazu gegeben tmd alled zufamunen wird aufgefocht und angevichtet

i- !
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Unanad:-Sance, Die Schale einer Ananad wird auf Bucer abgerieber,
oie Frucht flein gefdynitten und mit Weifwein, Waffer und Sucer eid)
gefod)t und durd) ein Sieb geftvidhen. Der abgeriebene Sucfer wird mit
3—4 Dottern, fein gejtoBenem Juder und 2/, I Weifwein vermijht, auf
mipigem Feuer mit der Schneerute gefchlagen undb wenn die Mafje vecht
{chaumig geworben ift, fprudelt man die durchpaifierte Ananas Dazu.

galjcher Dflct&%ﬂ;aum. Mit Cavamel 7 dkg Bucker [4fit man
gt Cavamel brennen unb giefit thn mit febr wenig Waffer auf. 10 dkg Sucker
LBt man mit fo viel Wafjer ald er auffaugt, Hi8 um Spinnen (fiehe Seite 33)
fodjen, giept ba8 Caramelwaffer dazu, laft died audh nod) etwas verfodjen,
wovauf man den heiffen Bucfer mit bem feften Schnee von 3 Klax anfangd
auf bem Feuer, fpdter im Rithlen ujammenfohlagt. — IMit Grdbeeren
Pan mijht ftatt Carvamelzucter, rohen, audgepreten Saft von Erdbeeren
bagi. — Mit Himbeeren. Man paffiert Himbeeren und mengt diefe untex
ben mit gefpornenem Bucer vermijchten feften Schnee von 3 Klar. — Mit
@ageIniiffen oder Nitffen. Man {dldgt in einem Ginfiedebecten, weldjes
in beigem Waffer fteht, 3 Gitlar mit 10 dkg Staubzucter zu feftem Schaum
unbd noch fort, big er erfaltet iff, worauf man 6 dkg mit Obers fein ge-
ftoBener Hajelniifje oder Niiffe beimengt. — Mit Vanille. Man nengt
gt feftem Sdjaume von 3 Rlar, weldher mit 10 dkg gefponnenen Juckers
vermengt wurde, viel Banillejucter oder BVanille-Liqueur.

Ale diefe fiifen Saucen dienen als Mbergtifie su Mehlipeifen.

Gewdhnliche Rinddjuppe. Fiiv einen Heineren Haushalt, wo e3 fich
darum Banbelt, Suppe und Fleifd) von gleicher Giite su erhalten, empfiehlt
e5 fic), um bei Den teuven Fleifchpreifen alles gehdrig audzuniifen, die vore
ber rein gewajchenen frifhen RKnochen {chon 3—4 Stunben vor dem Mittags-
mahle mit faltem Waffer suzufesen und aud) Snochen, weldhe {hon Tags
guoor etnmal ur Guppenbereitung dienten, nodmald mitufieden. Wenn das
Wajfer, in welhem die Snodjen find, 3u ficden beginnt, gebe man Saly und
die Guppenmurzeln (1 gelbe Rilbe, 1 Peterfilie, etwas Porri, 1/, Bimiebel
und etwas Selleriewursel) dazu, doch miijfen fie vorher gemwafchen, abgefchabt
unbd in Scheiben gefchnitten werden. Man famm audy etwas Earfioljtengeln
oder Grbienhitlfen, Spargelfchalen (frijc) oder getrocnet), auch etwad Pilze
ober einen Tleinen Pavadiesapfel mitfocjen, damit bie Suppe an Wohlgefchmack

ewinne. 1m die Farbe berjelben su verbeffern, gebe man in eine fleine
afjevolle einen Fleinen Qoffel noll Abjchbpf- ober Rindsfett, feinblattrig ge-
{dmnittene Rindsleber (um 4 h), geringelte Bwiebel, su Scheiben ge|chmittene
gelbe Riibe und laffe s tften, 0i3 e3 eine {hone Farbe befommt, giefe etwas
Waffer su unbd lafje alle3 nod) eine Weile biinjten, wobei darauf 3u adyten
ijt, bafy bie Lebev 2c. nicht su braun mwerde und Feinen bitteren Gejdymact be-
fomme. Dann giefe man bies alle der Suppe ju. Gin Shidden Milz mit-
gufodjen, trdgt jehr sur BVerbe fering ber Suppe bei. Das Fleifch, 3irka 70 dkg
bi3 3u 1 kg, flopfe man tit tig mit %[eiitg‘fdﬂ&gel und wajche ed fchnell ab
Rotitansty, Dte Ofterreidijhe Riiche. b
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