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ficge Form. TWill man bdie Galantine bHefonderd fein machen, fo leat man beim
Ginndhen nodh eine in 4 lingliche Stiicte gejhnittene, rohe Gansleber ein. Nan
wictelt Tum die Gefliigelmuft fejt in ein Tudh ein, umjchniirt fie nebartig mit
Bindfaden und fodht fie beildufig 2 Stunben in Salzwafier. Man gibt aud
5 Rbrner Bieffer, Neugewiivs, Swiedel und Wrselwert, etwad Spect und die aus-
gelijten @effiigelfnochen dazu, um den Gefchmact zu erhshen. Jur Probe, ob die
Galantine genug gefocht hat, fticht man mit einer Gpicinabel hinein, wenn diefe
leicht erausgebt, ijt fie ausgefocdht. Tl man die Galantine warm ju Tijce geben,
jo gibt man bdie furs.eingefochte Briihe zu einer Krduterfauce und ferniert fie 3u dex
in Scheiben gejdhnittenen Galantine. Wenn man fie falt gibt, weld)ed die beliebtere
rt ift, Jo bejchwert man die aus der Brithe genommene Galantine iber Nadht
swifchen 2 Brettchen, worauf man fie erjt aus bem Tuche nimmt und die Fiven
aud der Galantine behutfam Hevaussieht. Wenn diefe vollfommen trocten ift,
jchneidet man fie in {tart mefjerriicfendicte Scheiben, richtet fie in einer Schiifjel an
und garniert fie mit Apif. Ehenfo bereitet man eine Roulabde ober Galantine von
@ans. Man legt beliebige Favce ein und focht die Roulade in Salafjer mit
Gifig, Wurseln, Jwiebeln, Thymian, etwas LWein, 2 Kalbsfiifen und Bafilicum.

Gtatt Kalbfleifch fann man gur Farce bas enthautete, abgeldite und fadierte
Kleifdh eines grofen, alten Huhnes nehmen unbd dasfelbe mit ein wenig Banade und
einem Glaschen Cognac und paar Loffeln Schlagobers binden, jonit Alles wie ober.

Warme Por- und Jwildjenlpeifen.

i Bratwurft 4 Ia Demidoff. (Canellons). Gewdhnliche Bratwiirfte merden
ikl in fingeclange Gtiie abgebreht, n fehr ditnn ausgewalften Butterteig Nr. 2
mit jouvem Rabm (fiehe unter ,Teige") eingejchlagen, hierauf mit Waffer und
Brofeln einpantert und 10—15 NMinuten n Rind- oder Schweinjdhymaly ges
bacten. Anj zehn fingerlange Stiide Bratwurft fann man Teig vechnen: von
15 dkg Mehl, 1 Dotter, 2 Loffel weifen Wein, /3¢ 1 fauven Rahm und 15 dkg
Butter mit 2 dkg Mehl abgetnetet.

Hirnmwiiritden von Butterteig (Canellons). 2—3 mal gejchlagenen
. Butterteig rollt man ditnn ausd, fdneidet fingerlange Bierecte mit emem heifen
Meffer davaus, ftreicht mit Butter und fein gewiegten Schalotten gerditeted
| Hirn darauf, rollt Wiirftchen davon, die man auf ein Blech legt, mit i bes
i ftreicht und im Beifen Robre béckt.

Sdyinfenfpeije. Sn eine Kafferolle gibt man beildufig 2 Schalen voll
fein gemwiegten Sdhinfens, etwad fem gewiegter griiner Peterfilie und Peters
filienmoutzel, gieft 1 ®lad Rindsjuppe und 1 Glad WeiBmwein dariiber und Iajt
alled fo lahge fochen, bis die Maffe anfingt DI zu werden. Einige Semmeln
werden feinbldtterig gejchnitten, diefe Blatter in Schmalz ausgebacten, mit
fetten Schinfenfdnitten belegt, in einer Schiiffel angerichtet, mit ber Sauce
{ibergoffen und mit gediinjteten Schwimmen oder Kavtoffeln zu Tijche gebradt.

Krebsragoit-Frittaten. (jiiv 12 Perjonen). Gin fleiner Karpfen wud
gefchuppt, ausgeweidet, gemajchen, in Mebl gedreht, mit Butter gebraten. Mian
[5{t ibn von Den Gréten ab und fdyneidet thn in fleine Stilcfe. 30 Krebfe werden
gefocht. Die Schweife und Scheren [Hft man aud und duvdhjchneidet fie nur e
mal. 1/, 1 griine Grbjen focht man, ebenjo eine gerteilte Rarfiolroje und 1/, kg
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©pargel, welcher dann flein gejchnitten wivd, 10—12 Stiick Champignons viex-
teilt man und diinjtet fie etwas mit Butter. Aus den Schalen der Krebje macht
man Srebsbutter. BVon 6 Giern macht man, mit etwas Krebshutter, eine gewdhn-
lidge Gierfpeife und riihrt etwas fauren Rahm Dagu. Bon der Krebsbutter madht
man eine feine, glatte Butterjauce und gibt alles oben Angegebene hinein. Jn-
deffen macht man 16—18 biinne Frittaten, fiillt fie mit dem Hagoat, vollt fie
em und legt fie in eine mit Butter beftrichene, tiefe Porzellanjchitijel, beftreicht
fie mit Butter, gieft obenauj nody etwas Rahm darauf und béct jie im Robre.
Die Gpeife mup refdh) werden und wird famt der Sdhiiffel ferviert.
Cinjade Fifh)-Croquettesd. Ginen gelochien oder gebratenen Fifch) non
1,—8/, kg entgritet man, Bacft ihn fein und laBt ihn mit fein gehackter
Jwiebel und guiiner Peterfilie in Butter rojien, gibt etwasd roeife, dicte Butter-
jauce dasu, legiert mit 8 gangen Giern, jalst und pfeffect, gibt 1—2 fein ge-
wiegte Sardellen dazu, [Gft alles dict einfochen und ftellt die Maffe falt. Wenn
fie erfaltet ift, formt man auf einem bemehlten Brette fingerlange und zwei
ginger dide Wiirftchen, paniert fie mit Klar und Semmelbrofeln und bactt fre
aus dem Schmalze. Man ferviert Sauce hollandaise dazu.
geine Fifdh-Croquettes 1, Sebder Reft eines abgefochten Fijches wird in
feine Witvfel gejchnitten, ebenfo einige Ehampignons und etwas Krebsileijc). Nun
bereitet man von mit Meh! gelneteter Butter, etwas Suppe, einem Glaje Weifswein,
Gitronenfaft und etwa vorhanbdener Champignonfauce, eine dictliche Sauce, ber man,
um fie feft u machen, einige aufgeldfte Gelatinbltter sufiigt. Man legiert fie nun
noc) mit 8 Dottern und vermijcht fie mit dem Ftjche, ben Champignons und bem
Srebsfletjche. Gine vollfommene fefte Maffe bilbend, fticht man von derfelben nach
vem Grfalten fleine Teile ab, bie ju etwa 4 em langen Wiirftchen ausgerollt, in
Gi und Brisfel, unter welche man etwas geriebenen Parmefantife mifchte, gedreht, in
hetem Bactfett goldgelb gebacten und mitgebacfener, griiner Peterfilieverziert werden.
2, 40 dkg beliebiges, gebratenes Sifchileijch wird entgrdtet und fein gehackt
ober gerzupft. Man mijdht nun das Sletjch) n einem Weidlinge mit 1/ 1 gefodjten
griinen @rben, 2 hartgetodhten, grob gefehnittenen Giern, 10—12 ausgelditen
Srebs{chweijchen und Scheren (serfchnitten), 4 dkg abgerinbeten, in Mild) er-
meidhten und qut ausgedriictten Semmeln, einigen Loffeln Butterjauce, 3 Dottern
und 2 Blatt aufgeldter Gelatine, Saly und Preffer gut durcheinander. Man formt
baraus auf einem bemehlten Brette fingetlange und wei Finger dicfe Wiirftchen,
paniert fte in Gi und Brdfeln und béckt fie goldgelb aus heipem Schmalze. Vian
Jexviert fie al3 Auflage su Gemitfen ober Piirvéed oder ald Borfpeife fiir fidh.
JNagoiit-Croquetted. 14 dkg gefochtes, fein wilrfelig gefchnittenes
Bries, 14 dkg ebenjo gejdynittene, gedimpfte Gansleber, 14 dkg fein gefchnit
tene, gefodyte Bunge werden mit 1 Kaffeeloffel voll gemiegter griiner Peterfilie,
2 Dottern und 1 Gi, etwas Salz und Pfeffer verrilhet unbd entroeder mit einigen
Loffeln fouren HRabhmes ober Butterjauce verrithet und etwas verfocht. Man fann
aud) 1—2 Blatt aufgelsfte Gelatine dazu geben. TWenn die Majfe exaltet ift,
formt man, wie oben angegeben ijt, Croquettes und bactt fie einpaniert aus hetgem
Chmalze. Man fann audy von diefer Maffe beliebige andere Formen madyen,
wie 3. B. Buckerhiitchen, Cotelettes, Ipfel und Birnen, ~n die Cotelettes ftectt
man eine aus Pajtinak gefdnittene Rippe und in bdie Apfel und Birnen von
Simmetrinde einen Stengel und oben eine Gemwiirznelfe.
Piihucr-Croquetted. Von einem gefodyten Hubne [Bft man das Fleifch
ab, fdymeidet e3 in fleine Wiirfel, madyt eine weife Butterfauce mit weifer
uppe und einem Glafe weifen Weined vevgoffen, gibt etwasd aufgeldjte Gelatine
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(1—2 Blatt) dagu, Tocht die Sauce dick ein, qibt einige Dotter, @itronenjait
und Gardellenitiickchen ober Krebsjchweifchen hinein, vermijeht dad gejchnittene
Hithrierfleifc) damit, [ift e3 exfalten und jormt davon eine Witrftchen, paniert
dicjelben in Gi und Semmelbrdfeln und bactt fie ausd heifpem Rindjdymalze.

Ober: Man lipt in Butter Biebel anlaufen, gibt Majoran, Pfeffer
und Salz dazu, dad gebackte Hiihnerfleifc) und [apt es diinjten, binbet alles
mit weiper Butterfauce, legiert mit 4 Dottern und formt, fiberfiihlt, Wiirftchen
Saraud und backt fie aus bem Schmalze. Man gibt gebactene, guiine Peterjilie
oder Peterfilienfauce dazu.

Shinfen-Croquetted, Jn 2 Loffel erflichener Butter laft man
3 Qoffel voll Mehles anlaufen und vergiet mit etwad Milch, daf eme ik
licge Sauce wird, [afit alled gut verfochen und damn erfalten. Man mijdjt
fehr flein wﬁr@eﬁg gefchnittenen Schinfen und Bunge, ober nur Sdyinfen
allein, 2 Hartgefochte, ebenjo gejchnittene Cier bagu, verriihrt alled gut, ofne
die Giermwiirfel au erdviicten, formt fleine, dicde Wiirjtchen davaus, panievt
fie in Gi und Brofeln und backt fie ausd heipem Schwetnjdmalze. Man fers
piert fie mit beliebigem feinem Gemiife.

RKalbagefrife-Croquetted. Die fo benannten einen, fraujen Gedarme
famt dem Jlee werden rweid) gefocht, dann nudelig gefchnittent in eine vide
Butterjauce gegeben, mit Citronenfajt, Pfeffer und Saly gewiivzt und mit
4 Dottern legert. Man [aft die Mafje austithlen und formt bievauf auf vemt
bemeblten Brette Wirftchen und bickt fie einpaniert aus heijem Schmalze.

Feis-Croquetted. Ju gediinftetem Reis, mit Butter und Bwiebel Dereitet,
mijche man einige Dotter, geriebenen Parmejantdfe und lafje ihn ecfalten. Nun bes
veite man beliehiges Ragotit, wie su den Hithner, Fifch oder RagottCroquettes
angegeben. Den Reid jtreiche man mefjerri endict auf e bemepltes Brett, jdyneide
davon Gtreifen on Drei Finger Breite und einem Finger Qange, lege ein fleines
Witrftchen von dem Ragott in bie Mitte und umj chliefe 3 von allen Seiten fejt
mit dem Reije, daf e3 die Form eines gropen Croqueties evhilt. MNun werden fie
in Gi und Brdjeln einpaniert und aus dem heien Schmalze gebacten.

Grdapfel-Croquettes. 10 dkg Butter treibt man flaumig ab, mengt
40 dkg paffievter, gefochter Grdapfel dagu, nebit 2 gangen Ciern und 1 Dotter,
und wiivzt mit Saly und Pfeffer. Aus diefem Teige formt man auf einem be=
meblten Brette fingerlange und wei Finger dicte LWiirfichen unbd bact fie aus
Beifem Gchmalze. Diefe Croquettes dienen ald Garnierung gu LQungenbraten
wnd Rindfleifch. Man formt auch) Kuddeln oder Dreiecte daraus.

As felbitindige Cpeife beveitet man fie wie die Reid-Lroquettes und fiillt
fie mit beliebigem Ragotit. Siehe nod) unter , Erbipfel-Speijen”.

Hathé-Croquettes. Hiegu fann man fehr gut NRejte von TWilbpret,
Ralbs- ober Schopfenileiich vevwenden. Man vermijcht dad gehactte leifch
mit etner dicfen Butterfauce, gibt 1—2 Dotter dazu, wiirgt nad Gejdymact
und formt Croquettes wie oben angegeben.

Hummer-Croquetted, Den Jnhalt einer Hrmmerbiichfe legt man auf ein
Sieb, Lifit den Saft abtropfen und jdhneidet dag Hummerfleijch bierauf in fleine
Teiicfel. S etwad Butter [aFt man einige fein gewiegte Schalotten, griine Peter-
filie 1tnd 3—4 Ghampignond anlaufen, gibt die Hummermiirjel dagu, mengt eite
dicte, weifie Butterfauce, mit dem Hummerfafte vergofien, nebjt 1—2 Blatt auf
geldfter Gelatine bei und bt fehlieplich noch 3—4 Doter hinein. Man laft
bie Maffe extalten, formt auf dem mit Mehl beftéubten Brette, wie oben angegeben,
Groquettes, paniert fie mit Gi und Brdfeln und bidt {fie ausd heigem Sdymalze.
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Sirebs-Croquettes. Su Krebsbéchomel (Seite 46) gibt man 3—4 Dotter
und bas wiivfelig gejchnittene Fleifdh von 10—12 Krebjen. Man formt bavaus
Wiivftchen auf emem mit Brdjeln befteutem Brette, taucht fie i Gier, dreht
fie in feine Brofel und backt fie aud bem heifem Sdymalze.

Champignons-Croquetted, Siche bei »Sdwammipeifen”.

NRudel-Crouftaden. Man macht von 1 gangen Gi unbd 2 Dottern nebit bem
notigen Mrehl einen feinen Fubdelteig, vollt diefen fehr dlinn aus und {dyneidet ihn
in fehr feine, Turze Nudeln. Man Fodt fie in Salzwafier ein, vithrt dabei ftetd um,
damit fie nicht Elumperiq werden, (afit fie einige Minuten fochen und giefit fie bann
auf einen Duvchichlag. Wenn fie gut abgetropft find, gibt man fie nebft 5 dlig Butter
in eine Kaflevolle und Gt fie auf gelindem Feuer efwas difnjten, vermifcht fie mit
Barmejantdfe und Saly, ftreicht fie 5—6 cm ik auf ein mit Butter Be%idjemﬁ
Ge|djire ober Bled) und [aft fie evfalten. Man ticht mun mit einem in Mehl ge-
tauchten runden Ausftecher von 4 om Durchmeffer Heine Blocte aud, wendet diefe
it feinen Gemmelbrdfeln um, taudht fie in Gi und paniert {ie wieder mit feinen
Cemmelbrojeln, unter weldhe man ehwas gevieberen Parmejantdfe mijchte. Auf der
beften eite beseichnet man mit einem etwas Eleineren, runden Ausftecher durd) einen
Cinfchnitt den Deckel und backt nun die Croujtaden in heifem Rindjdhmalze jchon
goldgelb, hebt die Dectel bavon ab, Hohlt die Crouftaden aus, ftellt fie warm und
fiillt fte furg vor dem Unridhten mit einem beliebigen fleinen Ragotit ober Haché
und bedectt fie wieder mit dem Decteldhen. Die aus vem Jnnern der Crouftaden
beraugenommenen Nubdeln vermenbdef man 3u einer Suppe. Man fervievt feine
gedtinftete qriine Grbfen oder ein anbderes feines Gemiife dagu. :

Man fann bdie Nubdeln aud) in eigend dazu pagfenbe Formen, weldhe mit
Butter beftrichen werben, fiillen und im Robre backen, dann aushihlen und fitllen.

leijchpfangel al3 Worfpeife. 28 dig iibrig gebliebenen, gebratenen
Kalbiletfches werden fein gewiegt. Sn serlaffener Butter wicd etwad fein ge-
wiegte Broiebel, Peterfilie und Gitvonenjhale gum Unlaufen gebvacht. 2 ab:
geviebene Gemmeln werden in Milch erweicht, gut ausgebduiictt, yur Butter ge-
geben und darin etwas abgetroctiet. Dann gibt man fie gum Fleifche, gibt Sals,
Pieffer und 3 Dotter dagu, sulest den feften Scnee von 3 Klar. NMan fillt
bie Mafje in einen mit Butter beftrichenen Miodel, biiclt fie fchon im Rofre
und itbevgiefit fie, geftiivst, mit Krebsbutter oder Champignonfauce.

Krebs-Anflanf in Papierkiftdhern. Man treibt 4 dkg Srebsbutter mit
3 Dottern fehr flaumig ab,
gibt eine Hand voll in Obers
evreidhter, feiner Semmel-
brofel, Salz unb fejten Schnee
on 2 Klar bagu, fillt damit
tletne, mit Butter beftridyene
Papierfaftchen, Doch nur an-
fongs mit einem Lbffel voll,
von der Maffe, auf diefe ftreut
man wifelig gefdhnittenes
Srebsfleifch mit eingeriihrter
Gierfpeife gemifcht, gibt nody:
fo vtel von der Teigmafie
datauf, dafi dag Krebfleif 1]
bedectt ift, boch bie Riftchen mur hlb fo voll find, ftellt diefe auf ein Blech und
bictt fte tm tithlen Robre.

Rofitansty, Die Hiterveidhifhe Ritde. &

Srebs-Anflani in Papiertifthen.
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Kaje-TDandeln. 7 dkg Butter treibt man mit 3 Dottern ab, gibt
3 Qffel voll Parmefantife, fejten Schuee von 3 Rlar und eine Prije Saly
bozu. Die Wandeln legt man mit Buttertelg aus, filllt bie Majfe ein und
backt fie im Nohre. Ste werden dann gejtiivst.

Fondues int Bapierfiftchen L (Grofse Portion.) 25 dkg Barmefantife
werdent gecieben, mit 14 dkg ger-
lafjener Butter, 1 Kaffecldijel voll
Buder, etwa3 Saly und 10 Dottern
vecrithet, sum Schluf wird nod) dex
Sdytee von 10 Klav beigefiigt. Van
filllt die Viaffe in Papievidftden,
bie vorher mit Butter ausdgeftrichen
1§urben,£ﬁcft hﬁ$ im beifen Ofen

) o aelb und jerviert fie gleich.

Fondues in Papierfdjicden. 1 ) 23. (ﬁ[eine S.BDttiUﬂg. 7 dli{]g
Parmefantife, 31/, dkg Groyertdfe, 7 dkg geridhlichener Butter werben mit
4 Dottern, Peffer, Salz und etwas Juicker gut vecriihrt und fhlieRlid) nod) dex
fefte Schnee von 4 Klar beigemengt. Jn PapierEijichen gebacter. — Over: Man
viifet s 7 dkg Butter 3 Dotter, gibt in Mild geweichte Brojel (2—3 Loffel voll)
dazu, dann 7 dkg geriebenen Pavmejantdfe und ben feften Schree vont 2 Klar.

Ober: Man Laft in 7 dkg gerfchlichener Butter 5 dlg Mehl anlaufen,
gibt 10 dkg geviebenen Parmefantdfes dagu und mwent diefer verriihrt ift 2/;, 1
ggebenbcu Dbers, verrithrt e3 glatt, sucert ein wenig und wiirst ntoch mit weifem

feffer und Saly und lift die ﬂ)la(f};e verfithlen. Man {dhlagt dann 4 Dotter
nach und nad) dazu, mengt jchlieflich noch den feften Schnee von 4 Klax hineir,
filllt bie Maffe in mit Butter bejtrichene Papierfapjeln und badt jie 10 Munuten
im Tohre. Die Kapjeln werden zum Bacen auf etn Blech, und beim Aujtragen
auf eine gierlich gefaliete Serviette geftellt. Diefe Kapfeln befommt man in
PBapierhandlungen gu faufen, fann fte aber aud) felbjt falten.

Fondues anj gewdhuliche vt 25 dkg Schweierfife werden fein
gerieben, mit 3 Gidottern und lég 1 Obers verrithet, wovauf man in einer fiefen
Rafferolle ober einer anderen, die Hibe gut vertragenden Sdhtiffel 4—5 dkg
frijche Butter hmelzen [aBt, die obige Maffe Binetnfchiittet und iber siemlid)
ftarfem Seuer jo lange umeithet, bi3 fie ringgum zu fochen und zu jteigen be-
ginnt. Man jerviert jie fofort in derjelben Schiiffel.

Fondues anf italienijdye Art. 1/, 1 Obers quirlt man mit 2 Laffeln
Mehl am Feuer, biz die Mafje dictlich wird und vithrt dann 25 dkg geriebenen
Rarmefantifes dagu. Man (aRt alled austihlen, gibt hievauf 4 serquirlte Dotter,
Galy und den fejten Schnee der 4 Klav hingu, filllt eine mit Butter beftrichene
Form_gur Hilfte damit, badt die jehr Hoch aujgehende Speife im heiffen Rohre
und ferviert fie fogleich.

Fondue a Ia Brillat-Savarin. uf jeben Gajt rechnet man
9 Gier. Man wiegt diejelben jamt der Schale, fhldgt fie in eine Rajferolle,
mijcht Das Dritteil thred Gemwichtes geriebenen Parmejan- oder Schweizerfafes
und Has Sechsteil ihres Gewichtes Butter, auf jedes Gi 1 ERldffel voll Mild,
wenig Saly und viel Pfeffer hingu, verviihrt das Gange auf lebhaftem Feuer,
bi3 Das Giflar zu gevinnen beginnt und feroiert die Speife o rajd) al3 mdglidh)
in einer erwirmien Schiiffel.

§ul—'rl}e uftern. Sn 8—10 dkg Butter [ifit man 1 grofes Hiuptel grob-
gehactter Jiwiebel goldgeld riften. 4 Kalbshirne werden von Blut und den Hauten
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-~ gut gereinigt, mit dem Gafte von 2 Limonien und Waffer gefocht, in grofe Wiirfel
gefthnitten, gefalzen und zur angelaufenen Swiebel nebjt 6 zerhactten Sardellen
gegeben, mit Mebl geftiubt, mit weiftem Weine und etwas von der Hirnbrithe ver-
gofjen. Wenn alles verfocht hat, filllt man dad Ragoat in mit Butter beftrichene
Mufcheln, bejtveut e3 mit viel gevieberem Parmejantdje und feinen Semmelbrijeln,
gibt nod) auf jedbe Mufchel ein Stiictchen Butter und ldBt e3 im Robhre nodh
10 Minuten bacfen. Dieje Maffe geniigt als Vorjpeife fiiv 12 Pevfonen.

Faljdye Aujtern anderer Wrt. Sn 101/, dkg Butter @Bt man 7 dkg
Mehl anlaufen, gibt etwas feingehactte Swiebel Hinein und [Aft alled voften
und vergiefit nach und nach mit 2/;, 1 Suppe und ebenfontel Milch. S bie
abgefiihlie émaf}’e viihrt man dann 3 Dotter, 5 gang flein zerhactte Savdellen,
einige flein gefdynittene, gebitnjtete Champignons, etwas Galy und zulett 60 dkg
gebratenes, faltes, in fleine wingige Wiirfel gefchnittenes Kalbfleifd). Dann
werden fleine Mujcheln mit zevlafiener Butter qut ausgeftrichen, suerft mit feinen
Gemmelbrjeln, dann mit ein wenig Pavmejantije ausgeftreut und ein grofier
Gplofjel voll von der Majffe Hineingegeben. Wenn alle Mufcheln gefitll find,
wird die Mafje mit Parmejantdfe und feinen Semmelbrdfeln beftrent und mit
Buiter betvdufelt. Die Mujdheln werden auf's Bled) geftellt, 1/, Stunbde im
Hohre gebacten, Hi8 fie oben eine gelbliche, fteife Krufte befommen.

Faliche Mujdheln. Man (4§t in 7 dkg Butter eine halbe, fein gehackte
Briebel lichtgelb anlaufen, dann riihrt man 2 Kodhlbffel voll Mebl hinein, (dft
€8 aufjchiumen, worauf man e8 mit 2/;, 1 Rindsfuppe und 2/,, 1 Obers nach und
nadh veveithet und gut abtveibt. Man mengt hievauf 6 qut gepuste, fein gemwiegte
Garvellen unb einige Loffel voll in fleine Wiirfel gefdhnittenes, gebratened Kalb-
fleifch hingu. Die Mufcheln werden mit Butter beftrichen, mit %rﬁ?efn und Parme-
jantdfe ausgeftvent und mit einem Schopfloffel voll von dex Maffe angefiillt,
diefe wieber mit Ritfe und Budfeln beftreut und im Rohre 10 Minuten gebacken.

Fifdh-Mujcheln, NMan dilnjtet ein gut enthiutetes und gewajdjenes
Ralbsbivn ober Bried mit Butter und paffiert e8. Dann treibt man ein nuf-
grofes Stiict Butter ab, gibt 3 Dotter nac) und nadh dagu, 1/, einer in Milch
erieichten und gut ausgedriicten Semmel, Saly und das pafftecte Hicn Hinein,
audy flein gefchnittene, entgratete Nejte eines gefochten Fijhes. Man bejtreicht
vie Mujcheln mit Butter, fiillt fie mit der Emagfe, badt fie 1/, Stunbe im Rohre
und beftreut fie vor dem Anvichten mit geriebenem Parmefantdfe.

Gefiilite Mujdheln, 7 dkg Butter treidt man mit 4 Dottern, 4 dkg
geriebenem Parmefantdfe und 7 dkg fein gewiegten Sardellen fehr qut ab,
vithet von 4 Rlav den fejten Schnee darunter, fiillt nun mit der Maffe die mit
Butter beftrichenen Mujcheln und béckt fie 15 Minuten im Robre.

Wit Kalbfleifeh gefiillte Mujcheln. (30 Stic) 1 kg Kalbffeifeh
wird gebraten und fein gerviegt. Bwei grofie Hiupteln Swiebeln werden fein
gejdhnitten und in 8 dkg Butter anlaufen gelafjen. Dad RKalbfleijch) nebft
8 Otiid durdipaffierten Sarbellen und 3 Loffeln voll gerieberten Parmejantifes
witd dagugegeben. Man fprudelt zu 2/, 1 Mildh 3 Dotter und 3 ERloffel voll
Weines, giet diefe Mijchung zum Kalbfleifdh, gibt etiwad Semmelbrifeln dazu
und [ifst alled gut verfochen. 30 Mujcheln werden mit Butter beftrichen, mit
dev Maffe qefiillt, mit feinen Semmelbudfeln und Parmejantife beftreut, oben-
auj ein hajelnufarofes Stilc Butter gelegt und im Robre feifi gemadyt.

Pien in D%Iuid)eln. (Fliv 8—10 Perjonen.) Man bdiinjtet 2—3 ent:

bitutete Kalbshirne in Butter mit fein gehactter Jroiebel, Peterfilie und einigen
Loffeln Weifiweines und verteilt dann dag Hirn in 8—10 Mujcheln. Hiewauf
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serfprubelt man 3—4 Gier, gibt 1 Roffel voll diefer Gier ilber je eine dev
gefitliten Mufcheln, ftveut geviebenen Parmefantife und etwad fein gemiegte
Sardellen davauf und ftellt einige Minuten vor dem Anvidyten die Mujdeln
ing Rophr, um dasd Gi feit werben zu lafjen.

Briea in WMujcreln.  Cine Heine weife Bwiebel fdmeidet man
febr fein, lapt fie in 5 dig Buiter anlaufen mit 1 Kaffeeldifel voll Mebhl
und gibt g 1 jauven Rabhm bogu. BVerfodyt ftellt man dies bei Seite, Tiihrt
big bie Maffe lau ift, worauf man ein blandhievtes, fein mwiirfelig gefdhnittenes
Ralbsbries, 2 feingehacite Sardellen und 2 Dotter dazu rithrt. Van Haujt
biefe Maffe auf mit Butter ausgeftrichene Mujdjeln, ftrent Parmefanlidje
wnd feinfte Semmelbrofel dariiber, Defropft dieje mit ser{chlichener Butter,
jtellt die Mufcheln Y/ Stunde in's heife Rohr und ldBt die Brdfeln geld
und rejc) rerden.

Kalbebried in Mujdeln andever Mrt. Mehreve Briefeln werdeu,
nadjbem fie enthautet und blandjtert find, mit Schalotten, griiner Peterjilie und
Ghampignons, TWaffer and einem Glaje Weifein tdrmigweid gediinjtet, dann
feinbldterig gejhmitten, mit einem GRlbffel voll obiger, gewiegter Qriuter und
einem Gticchen Butter nodymals einige Shinuten fiber Feuer gejymungen. Hiev:
anf laft man ein Stitcichen Butter heify werden, paar Qoffel Mehl bavin vdften
mb mit quter Suppe und dem paffiecten Saite, worin die Brieje ditnfteter,
vergicfen, legievt mit einigen Dottern, jalzt und wiivgt mit Citvonenjajt und
Glace. Die Sauce mufp den Gefdmad der feinen Srduter Haben. Man fitlle
mun alled in Mufcheln, beftveut mut feinen Brofeln, betcaufelt mit Butter oder
Qrebabutter und [aft alled 1/, Stunbe im Rohre Lruftieren.

Gefiilite Shneden. Nan fodht in Salpwafjer 60 Sthnecten, nad
pem fie jauber abgebiivjtet rourden. 95 dkg Butter treibt man gut ab, viput
nad) und nad) 4 avtgefochte Dotter Dagy, jowte 14 dkg gepubter, gejtopener
und duvchpafitecter Sardellen, . witvst mit etwa3d Knoblaud), @itronen?ﬁ;a[e
und gibt 1 EHlofiel ooll Genmmelbrdfel dazu. Die gefodten und audgeldijten
Sehriecfen roerden fein gerieat, zum Abiviebe gegeben, etwad ermwirmt und
ie Siﬁaf}jje entmweder n die leeren Schnecenhiufer qefiillt oder in eine mit
Butter beftrichene Porgellanjhitfiel gegeben und im Robre nodh 1/, Stunbe
gebacen. Man ferwtert fie famt ber Sdiifel.

Fricaffierte Dontheren-Hithuer, Fiiv eine Gejelljhaft vou 12 Pers
fonen vechnet man Biegu: 3 junge Hithuer, ¥/, kg Ralbsbruit, 2 Kalbszungern,
9 Qalbshirne, 2 RKalbsbriefe, 20 Gtk mittelgrofe Rrebje und 11 Morcheln
und Ghampignons, jufanumen genefjer. Die gereinigten Hiihner und bas mit
fochendem Waffer abgebrithte Ralbfleifc) werden mit den RKalbszungen w3
fochende Salzwaffer gegeben, Pieffectorner, Sellevienursel, ein Lorbeerblatt,
etmas Peterfilienmwurzel, 2 grope toeife Jwieheln Ddazu getan und fodjen ge:
laffen. ©obald dag Fleijd) gut, aber nidjt su weich ift und die Hithner gar
fino, mimmt man beides heraus. Pon der Junge zieht man die dice Haut
ab und ftellt alfed mit etwad Briihe warm. Hion und Bried mwerden mit
faltem TWaffer auf das Semer geftellt und fobald e8 heip ift, wird e3 abge
qoffen, die Briefe und Hirne ab%ebﬁutet, jouber gepubt nud dann mit Guppe
und Butter eine [leine TWeile gediinftet. Ehampignons und Morcheln 1erden
geveinigt in Butter gediinftet. Die Quebfe werden gefodht, die Scheven utd
Schmange derfelben ausgeldft und bei Geite geftellt, warm gehalten. Aus et
Sdalen der Schwinge und Scheren macht man etwad Rrebsbutter. Die Scheren
werben mit den qefochien Qebern und Magen der Hiihuer fein gewiegt. Gine
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abgeriebente, in Ml ermweichte Semmel wird mit 1 Loffel RKrebsbuiter aufs
Jeuer gegeben, mit dem Gerwiegten vermifht und wenn €8 etwas ausgefithlt
ift, mit 2 Dottern und Saly verrithet. IMNit diefer Farce werden die Krebs-
nafen gefifllt, die offene Seite in Gi und Brifel gedreht und in einer flachen
Pfanne mit wenig Butter gebacten. Dann madcht man eine gute Fleifchnociens
oder Knddelfarce und fod)t bdiefe wie einen Buddbing in einer Form im
Dunjte. Auf einen Teller' gejtifrst, fticht man verjchiedene feine Formen
varaus, Bon 20 dkg Butter macht man mit 2 Loffeln Mebl eine Butterjauce,
welhe man mit der Brithe, in welcdher alle Fleffchteile sufamnien gefocht
wurden, vergiept, vithrt noch 2 Loffel Sarbellenbutter, 1 Lbffel RKrduterefitg und
Yo 1 Tifed Ober bei und wenn alles verfocht ift, legiert man die Sauce
mit 4 Dottern. Jft nun alled fo rweit fertig, o randhiect man bie Hithner
tegeltecht in fleine Gtiife, johneidet bas Ralbfleijh in Fleine Portionen, die
Sunge it Scheibenr, Hirn und Bries in Wiirfel und ordnet alles febr gierlich
und fdybm in einer grofien, tiefen Schiifjel aufeinander, garniert mit der aus-
geftochenten. Farce, Den Schwdmmen, ben Rrebgicdhmdnzen und Nafen, {diittet
vie Sauce daviiber und ftellt die Sehiijjel gur Grwirmung der Speife 1/, Stunbde
in den Ofen. Wenn bdie Speife su Triche gebradht witd, belegt man fie noch mit
Sleuvons von Butterteig. Oder: Man filllt die Speife in grogere Mujcheln, wo-
von man 3 Stitet per Perjon vechnet, und ferviert die ibrige Sauce bHefonders dazu.
Krammetdvigel-Salmi. Nan brit mehrere Krammet3oigel an einem
OGpiep, mit Specf, Salbeiblattern und Semmeljdynitten abmwed)jelnd geftectt.
Bon allen Bogeln nimmt man die Krdgen, einen gangen Bogel, den Sped,
Galbei und die Semmelfhnitten, {tofit alled im Mérfer sujammen, gibt Da3
Geftofiene in eine Rafjerolle ju Wurgelwert, lifit e3 diinften, ftaubt 1 Loffel
Mehl daran, Lift braun werden, paffiest €3 durd) ein Sied, legt ba3 Pafjierte
wieder in eine Rafferolle, [EfE 8 famt den frandhierten Bogeln auffochen
und richtet das8 Gamge in einen gediinjteten Feidreif an. Aus den Knochen
und bem am Giebe Suriicfgehﬁe%enen macdht man mit etwad Rahm und
Guppe eine furze Sauce und giefit diefelbe iber die Speife.
Hajen-Gatean. Das gange Hajenjunge wird mit Spectjchnitten, Beize
und Wurzelwerf mifvbe gebiinftet, Dann von den fnochen geldft, gefchnitten
und mit 15 dkg voher Kalbsleber paffiert. Sn 7 dkg gehacttem Heigen Spece
6Bt man etwas Gwiebel anlaufen, gibt das Paffiecte Hineir, jowie die Brifel
emer grofen Semmel, 2 Dotter und 4 Lbffel fauren Rahmes und ldft dies
gut auffochen. @ollte die Mafje u trocen fein, fo hilft man mit Rahm odex
Beize nadh). Wenn die Farce ibertiihlt ift, qibt man Davon eine Lage in
einen mit Butter befirichenen, mit Mehl ausgeftaubien Mobdel, vann legt man
nudelig gejchnittene Streifen Spects, hievauf wieder Farce u. §. f. ein. Auch
Trifffeln und gebratene Gefliigelleber fann man darunter geben und fiedet
ba8 Ganze 1 Stunbde im Dunjte. Jur gangen Speife benstigt man 1/, kg Sped.
.. Davlequin-Cutrée, Mehrere Kalbshivne oder Brieje blandjiert man,
teilt fie in mebreve gleidymdfige Stiicte, paniert fie in Gi und Brofel und backt
fie aus bem Schmalze. Ginen Teller voll Champignond oder Pilglinge pust man
fauber und diinftet fie, halbiert oder feinblétterig gejchnitten, mit Butter, Peter-
filie und Pfefer. Eine gefelchte Rindszunge Fodht man fehr mweid) und jchneidet
den {ehomen Teil derjelben in feine Scheiber. Beliebige, Ileine, gebacfene Erdapfel-
oder Butterteigfrapfeln richtet man vor, Wenn man in Der Lage ift, fid) Hahnen-
amme gu verjhaffen, jo fann man eine Reihe derfelben auch Hiesu verwenden.
Nunvidytet man die verjchicdenen Gerichte auf eine grofe lange Fleifchfchitffel sue
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fammen, veihenweife, sierlich an und 3war derartig, dap die Farben von einander
abftechen. 3. B.: Man legt der Lange nady eine Reihe Buttevteig= oder Grddpfels
frapferin, dann eine gweite Feihe Bungenjcheiben, als britte Reihe bie Eham-
pignons, als vierte Reihe das gebactene Hirn ovev Bried und endlich noch eine
Reihe Peterfiliendblatter. Man jevviert die ,pifante Mayonnaife” dagit.

Bofefen von gerdudervtent Qachd. Man Jhneidet Kaiferfemmeln oder
einen fehmalen Wecken aus Kipfelteig in gleichmafige, diinne Schetben, legt fie auf
eine grofie Schitfjel, giept eine Mijchung von Mild), Ei und etwas Saly daviiber
Tafit fte mur wenig durdyweichen und trocfnet fte dann ab. Gevdudhevten Lachs
fehneidet man in diinne Sdynitten in dev gleichen Grdpe wie die Semmelfdnitter, -
laft fie 1 Stunde in IMilch etweichen und trocnet fie auf einem Siebe ab.
Nun vithet man 1/, 1 jauven Hahmes mit einigen Loffeln Wehl und 8dkg Buiter
auf dem Feuer 3u etnem dicken, glatten Brei ab, vergiefit ihn mit Mild, [aft bie-
felbe verfochen, wiltst penfelben mit Saly und Pfefjer und vexmifcht ihn, wenn ex
erfaltet ift, mit 3 Gidottern und viel geviebenent SBavmejantafe. Man legt nun die
DHilfte ver Semmeljcheiben nicht 3u nabe aneinander auf ein mit Butter beftrichenes
Bacthlech, belegt jedbe Gemmelfcheibe mit einer Lachs chnitte und Ddieje wieder mit
einer Gemmelfdeibe, beftreicht dann die Bofejen mittelft eines Mefjers nicht u
diinn mit dev abgerithrien Maffe, bejtreut fie dict mit geriebenem Parmejantiie,
ber it em wenig feinen Gemmelbrifeln vermijcht ift, betrdufelt fie mit Butter,
wenn mbglich mit Krebsbutter, und backt fie fury vor dem Anrichien tm Deigen
Rohre su ichoner gelblicher Farbe, woz fie mebr al8 !/, Stunbe gebrauchen.
: Kalb3topf & ia Titus. Cin gefochler Ralbatopf (fiehe Seite 51) wird

trandiert auf eine Scyiffel gelegt o mit Sauce hollandaise fibergofjen. Gine
flem wiirfelig ge%%nittene Semmel wird aus dem Schmalze gebacten und auf die
Sauce geftreut. ian giert noch dieSdhitfiel mit gebactener griiner Peterfilie. Die
Sperfe muf jehr ety jervtert oerden.
~ Kalbsfopf in Sauce béarnaise. Gin gefocdhter Kalbstopf (fiebe
@eite 51) witd n zlevliche S icke serjchnitten und auf der Schifffel angevichtet
mit sauce béarnaise {fiehe dajelbjt) iibergofjen.

Kalb3fopf en Tortue. Man macht eine gute, braune Mabdeiva-Sauce
und gibt in dieje gediinjtete Ehampignons, etoas Triiffeln, gefochte Habhnens
tamme, etwad Paradiesdvfz-Niarmelade, Feine Favcenddern und Marftndderln,
e@maé_@m}enna%feﬁem Kacfer and Gitronenfaft und giept biefes Nagont 1iber
einen in Salzwaijer wetch aefocyten aerichnittenen Kalbstopi. Die Kalbszunge
und bas Hirn rerden aud) dem Nagodt beigemengt. Die Schiijfel wivd mt
Triiffeln und in Bldtter gefchnittenen Gurfen fdacherformig garniert.

Gebadene Shwdmme mit Hivn. Man bict die Schwamme wie fie
unter ,Gebactene Schmamme! (fiehe Sdymalzgebactenes”) genau bejchrichen find
(ur ftatt Mild) fann man Wajfer gum Teige ttehmen) wnd fitllt fie Bievauf mit
folgender Fiille: Man fodyt 3 RKalbshirne und 1-—2 Ralbsbriefe in Salzwajjer,
pasd Hirn wird alddbann pafjiert, vasd Bries n Fleine Wiirfel gefhnitten. In erner
Rafferolle werden 12 dkg Buiter serlaffen, 3 —4 grofie, blattertg gefchnittene
Ghampignons davin gediinjtet und etwas fen gewiegte, griine Peterfilie dazu-
gegeben, Das paffierte Hivn, pas zer{dynittene Bries, fowie ein wenig Piefjer bei-
gemengt, etwas aufgefocht und in die heifgehaltenen Schwimme gefiillt. Man
siect jeden Schmwamm mit gefodten Rarfiolftiicichen und griiner SPeterfilie.

Qeberfarce. 30 dkg Kalbsleber unbd eine Ml werden fein gejchadt, eit
wenig Ghampignons, 1 Fwiebel, grob geftoene Gewitvsnelfen, Teugewiivs, Preffer
uno etwad Muskatuuf dazu gefan und bad Gange durdy ein Paarfieb paffiert
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an einer Saflevolle [aBt man indefjen etwas Butter erjchleichen, davin etwas
fem gewtegte Swiebel, *Peterfilie und Semmelbrofeln anlaufen und gibt die Leber-
farce dagu. tun falst man dieMaffe, gibt einige Loffel jauven Rahmes und etwasd
Butter dagu, (it alled nod) etwasd biinjten, bis die Leber grau wird, abex nidjt
linger, jonjt wivd fie hart und trocen. Diefe Favce unterlegt man in gediinteten Reis.

Gebratene Kalbsleber. Die vobe Leber wird mit Spect veichlich gefpickt.
Jn eine Raffevolle giebt man etwas Schweinjdhmalz, wenn diejes zerjchlichen ift,
feingemiegte Smwiebel, halbierte Champignons, etwas Citronenjdjale und die ges
jpictte Leber. Man [aBt fie im Rohre, unter fleifigem Begiefen mit Butter, braten,
jtaubt etroas Mebl daran, giebt einige Loffel voll jauven Hahmes, Citroneny aft und
Suppe davauf, (afit alles auffochen und richtet bie Sauce pafg’iert itber bie Leber an.

Gedampite Gansdleber. Jn die Mitte einer Gansleber madht man einen
Cinjchnitt und ftecft in diefen Zriiffeljjeiben binein. Die Gansleber mwickelt
mart, in Spedplatten und beftreut fie mit Pajtetengemwiivy. Sn eine Rajjerolle
gibt man eine feingewiegte Bmwicbel, 1 Glas Mabdeiva dagu, legt die umbiillte
©Gansleber davauf und [aft fie qui jugedectt 3/, Stunden im Dunfte fochen.
Man fevviert fie marm mit dem Safte ibergoffen. Nach Belieben Fann fie
audy falt mit Aspif ju Tifde gebracht werben.

Jm Gangen gebratene Gansleber, Gin jdhone, grofe Ganzleber wird,
nachdem bie Galle und die griinlich gefirbte Umgebung weggefchnitten rwurde,
qut gewajchen und mit nagelfdvmig gugefchnittenen Tuiiffeljtiickchen reichlich gefpictt.
Man legt fie in eine Bratpfarme aufSpecplatten und bedeckt fie auch mit jolchen,
jalst ein wenig und brdt fie im Rohre unter fleifigem Begiefen mit hrem eigenen
Gajte, bis fie eine hellbraune Krujte erhilt. Die Dauer des Bratens ift je nad)
Grofie der Leber 30-—40 Minuten. Man {dyneidet fie in fhbne Sdjeiben, {chiebt
diefe auf der Schiiffel wieder sujammen und garniert die Leber mit gediinftetenm
Reife und beliebigem Ragoat. Ju leterem eignet fich namentlich eine Mijchung
von gediinjteten Ehampignons, Bries, Bungenwiirfeln und grinen Grbien,

Gansleber auj bohmijdhe Art, Diefe wird wie die vorige gepubt,
gewajchen und mit 2 Gewiivznelfen und ftiftelig gefchnittenen Mandeln bes
?picff. Man brat fie mit Butter ober Gansfett m Rohre und falzt ein wenig.

Gebadene Ganjeleber. Die Leber wird in {hbne, gleiche Schynitten
gefcnitten, mit Saly und Pfeffer gewiivgt, in Mehl gedreht, mit zerfprudeltem
Gt und Semmelbrdjeln paniert, in Butter oder Gansfett gebacfen und jofort
angerichtet. Bovausgefelt, daf die Butter nicht su braun mwurde, gibt man
Jie gefeibt unter die Leber.

Gansdleber mit Champignonsd, Man ditnjtet eine geveinigte Gansleber
mit Butter und Wein halb weidh, fiigt 6—10 blatterig gejchnittene Champignons
und 2 dl jauven Rahmes hingu, ftaubt etrvas Meh! davan, falzt und ditnftet fie fertig.

Gansdleber mit Blut. Das Blut einer Gand wird beim Abftechen in
eimem Topfchen aufgefangen. Wenn e3 geftoctt ift, entfernt man das Wifferige
und hackt bad Dice fein jujammen. Gine fleine Leber einer ungefdoppten
Gans wird fein gefdhnitten und mit dem gehactten Blute vermifcht. Subdefjen
ldBt man eine feingewiegte Bmwiebel in Gansfett gelblich werden und rojtet
ba3 Gehactte davin nur fury ab, falit und pfeffert etwas und richtet e3 in
einem Reif von gebiinjtetem Reife an.

Conjomme von Gansdleber, Gine siemlich grofe Leber wird durd) ein
&ieh paffiert, in einem Topfe mit etwa 1 dl Supye, 1 dl Obers, 2 Dottern,
2 gangen Giern, etwad Saly und gepulvertem Bertram gut abgefprudelt, in
ene mit Butter gefchmierte, glatte Form gegeben und 1/, Stunde im Dunite
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gefocht. Geftiivzt wird die Speife mit Karfiol oder Schmdmmen, Krebjen, griinen
vbien, Roblfprofjen 2c. garniert und mit einer lichten Buiterjauce itbergojien.

Monjje von Gausleber. Cine {hone Gansleber odex 2 fleine lafst man
im Rohre mit einigen Semmelichnitten braten und pajfiest fie dann, nodh heif,
mit 3 Gartgefochten Dottern. Nach dem Paffieren giebt man fie in eine Kafjerolle,
tiifrt noc) 2 tohe Dotter, efwad fein gefdhnittene FTriljfeln uud Pajteten-
gewtity davunter, vevgiefst mit efwad Guppe und etwas Mabdeira ober gutem
weifien Wein und [&%t alleg gut verfochen. Man ridjtet die Farce ald Verg
auf eine fchone vunde Schiifjel an und garniert diefen mit FHilets von ge-
bitnfteten Hithrern und fiveut aud) nod) gefodte fleinmiirfelig ae{dhnittene
Triiffel auf den Gansleberberg. Statt Hithnerfiletds fann man aud) feine
Lammacoteletted oder mur ziecliche Semmelcrottond als Ganierung vevmenbert.

Gansdleber en papillotes. Ginegut hergerichtete, von allem Griinlichen
befreite Gansleber briat man in Butter {hnell ab. Ginen Bogen Papier fchneidet
man ferzformig (fiehe die Seichnung bei Kalbstoteletted en papillotes), jdymiert
bag Papier mit Butter, legt in die Mitte Der einen Seite ded Papiers bie
®ansleber, weldhe vorher zu beiden Seiten mit Gansleber-Salmi (fiehe unten)
beftrichen und mit Triiffelicheiben beleat rourde, {chlagt das Papier ujammer,
faltet e8 sierlich) und feft, dafp fein Saft ausfliegen Famn (ftehe Beichnung)
und brat nun langfam die Reber in einer Kafferolle im Fohre.

Santivte Gansleberjthuitten. Eine grofie, fette Gangleber dhneide man
in fingerdicte, gleichformige Schnitten, fpicte diefe auf einer Seite mit Triifjeln
(fiebe Seite 10), lege fie in eine mit Gansfett odex Buiter audgeftrichene Pfanne,
welcdhe fie gevabe voll machen und brate fie auf nicht u ftarfem Feuer, etwa
5 bis 6 Minuten, dann beftveue man die Schnitten mit Salz. Sollten die Leber-
fchnitten innen nod) blutig und su weidh fein, um fich mwenden ju lafjen, ofne

te 3u zevreifen, fo fete man die Panne gut sugedectt noch auf einige Minuten
i's Rohr und lofje fie davin pollends gav werden. Man richte fie auf dev
Schitfjel in jchonem Rramze an und gebe gediinftefen Neid dagu oder man
vichte den Meid in Krangjorm an und lege in bie Mitte bdie Leber. Nadh
@ejchmact fann man die Leber aucy mit Paftetengerwiivy beftveuen.

Gansleber mit Salmi, 10 dkg Sped jchneidet man fein wiirfelig, lapt
penfelben mit einent Loffel voll fein gehactter Jroiebel é;olbgefb viften, gibtMajoran,
1/, Behe Smoblaud), etwas Thymian, /; vou einem Lorbeerblatt bazit und eire von
ber Galle befreite, minder {chone Gansleber, etwad Sals und Pajtetengemwiirz,
Man (Gt die Gansleber 20 Niinuten bﬂngten, paffiect fie hievauf und rithet etwasd
Madeira und einige Loffel braune Sauce darunter. Eine andere, jhone Gansleber
briit man unterbeflen, richtet fie in Schnitten an und garniert fie mit Salmi. Obder:
man fireicht dag Galmt auf eine Schiffjel und legt die Ganleberjchnitten davauf

Gandleber-Salmi, TWitd wie oben angegeben bereitet. Hievauf auf
gine Sehiiffel bergartig angerichtet und mit Ochfenaugen belegt, jerviext. Wian
fann_audh Salmi_in Butterteigpaiteten fiillen.

Satmi mit Mil3. Refte on Hirfch- ober Rehileifd) werben fehr fein gewiegt,
mit etwas ausgefchabter Mily vermengt, in Butter mit Jmwiebel und Pieffer gebiinitet
und dann paifiert. Feine Semmelfdhnitten werden ausd dbem Schmalze gebacter, die
Salmi bavauf geftrichen, dieCroutons in eine Eierjpeisrein gelegt, mit faurem Habhme
iibergoffen und im Rohre gebacten. — Ober: Man vermendet die Salmi ju Pajteten.

 Pleifdy-Krapfeln (Rijolen). Man {chneidet 1ibrig gebliebenes Fleifh febr
fein ufammen, (Bt Swiebel und Peterfilie, beives fein gewiegt, in VButter an-
{aufen, gibt ein Gtaubchen INehl hinein, dann baz Fleifd), etwas Pieffer,
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Gitronenjhale und Saft, fauven Rahm und etwas Wein und [aFt alles etwas
vilnften. Jndeffen macht man auf dem Brette einen Teig aus 21 dkg Mebl, 14 dkg
Butter, 4 Dottern, 2—3 Loffeln Waffer, avbeitet ihn qut ab, dectt ihn st und
lit thn 1—2 Stunden am Eife raften, worauf man ihn ditnn austreibt. Bon
ber Favce macht man nupgrofe Kugeln, legt fie in jwei Finger breiter Enifernung
von einanber davauf, fehldgt den Teig unt und vadelt ihn Fu Sdlittrapfeln ab.
Man laBt biefe gugedectt an einem fithlen Orte bis sum Gebrauche ftehen,
vann backt man fie aud bem Beien Schmalze.

Rifolew. Bon 21 dkg Mehl, 107/, dkg Butter, 2 Dottern, 2 Vbffeln
Obers und etwad Saly macht man auf bem Tudelbrette einen Teig, arbeitet ihn
glatt ab und (Gt ihn an einem fithlen Orte 1 Stunde vaften. Nun walkt man
thn biinn aus, beftreicht ben Teig mittelft eines Pinfels mit Gi, madyt 2 Finger
breit pom FRanbde und 3 Finger breit von einander entfernt nupgrofe Piufdyen
von beliebiger falter Kalbs-, Fifch-, Wild-, Schinfen- oder Hummerfarce, ehligt
ven Teig daritber, drildt in rings um die Haufchen wie bei Schlicktrapieln fejt
aneinander und fticht die Haufchen mit einem runden Ausftecher albmondférmig
aus. furg vor dem Gebrauche paniert man die Rijolen in Gi und feine Semmel-
brdjel, bact fie in mifig Heifem Schmalze (halb Schweinfett, Haldb Rindjchmalz)
golbgelb und [dft fie auf Lojchpapier abtrocinen. TMun vichtet man fie auf einer
3ier1icct9 gefalteten Gevviette an unb gibt in die Mitte ein Haufdhen griiner, rejdy
gebaciener Peterfilie. Wenn man unter die Brdfel geviebenen Parmefantafe
mijcht, nennt man jie ,Risoles & la- Villeroi%. Man fann aud jtatt obigem
Zeige Abfille von Buttevteig, die mit etwad Mehl sufammengemwivkt wurden, Fur
Bereitung von Nifolen vevmwenden.

Hirn-Rijolen. 2 Kalbshirne werden mit 10 dikg Beinmark, etroas Pfeffer
und fein gewiegter Bwiebel gerdftet und mit weifer Butterfauce zu einem
Breie vervithrt. Wenn diefer erfaltet ift, wird er in fein ausgewallten Butter-
teig gefiillt, mie Schlictirapfeln und u Halbmonden au%geftoc%en. GEnimebder
bct man bdiefe gleich) aus bem 180° R. feifiem Schmalze oder panievt fie
vother in @i und Brofel ein. Auf biefe Art Fann man verjdyiedene Rifolen
bereiten: bie Farcen geben dann den Namen.

Feine Dunnmer-FRijolen. Man mad)t Butterteig Nv. 3 mit Gffig und
treibt thn, wenn er 8—4mal geraftet hat, fein aus, fiillt ihn auf die At und
Weife wie bei den ,Rifolen” bejcyrichen ift, mit folgender Hummerfarce: Jn
einem Stiidchen Butter @t man etwas fein gehackte Swiebel ober Schalotten
litgelb anlaufen, gibt 6—8 Stiict wiirfelig gejchnittene, frijche Champignons,
ben Saft von 1/, Limonie und etwas Salz dazu und Gkt dte Champignons weid)

 biinften, bievauf gibt man wiivfelig gejchnittenen Biichjenhummer dazu (etwas
Hummerftiicthen fpart man filc die Sauce supréme), etwas weige dickliche
Butterfauce, legiert fie mit 2 Dottern, tropft noch etwas Citvonenfaft hinein und
wiitgt etrad mit Cayennepfeffer. Die Favce darf nicht fliijfig fein. Wenn bie
Rifolen halbmonditrmig ausgeftochen find, paniert man fie mit Waffer und
Brofeln und bickt fie aus_dem Scthmalze. Man ferviert Sauce supréme dagi.

Jieh-Nagoat auf Jdagevavt. Eine enthiutete Rehjchulter wird in einer
Raffevolle mit Spect und Wirzeln etwas gerditet, mit Waffer vergofien und etwas
aujgefoc)t. Nun nimmt man die Schulter hevaus, legt fie in faltes Wafjer und
Ichneidet, wenn fe exfaltet ijt, grofie Wiirfel davaus. Sn einer Rﬂﬁ:m[[e lafit man
femn gewtegte Jwiebel in Butter anlaufen, gibt die Fleijdhmwiivfel und etwas Guppe
binein und [Gft Das Fleilch diinfien bi3 e3 weid) witd; dann gibt man eine Hand
voll blanchierter Champignons und Hahuentamme, flein drefjievte Kavotten und
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etwad braune Sauce dazu, wiirst mit Paftetengewiivy, giept einige Loffel voll
Piadeiva binein, [Gft alles verfochen, tichtet an und garniert die Sperje mit
Butterteig Fleurons.

Sehopien-Ragoit, BVerjchiedenes Wurgelverf und Pfefjer lapt man
biinften, gibt eine audgeldfte Schopfenjchulter hinein, vergiept mit Cfjig und
Guppe un% [t bas Fleijdy weid) diinften. Jndefjen dreffiert man zievhich gelbe
Ritben, Sellerie, Kohlrithen, Petevjilienwurzel und Schalotten, fiedet alles in
1l Salzwaffer und iiberdiinjtet e3 in Fett, gibt dad wiirvfelig gefchnittene Fleijd)
i wnd Champignons dazu, ftaubt es, vergieft mit Suppe und Hotwein, gibt
A noch fauven Rahm hinein, (Gt alled verfodjen und vichtet an.
Schbpien-Rogoiit 2 Ia bourgeoise. Cnthiutetes, qut getlopftes
i Scyppienleijch von dev Schulter fchneidet man in nufgrofe Wiixfel und diinjtet
¢3 in einer sugedectten Kajfevolle durch 3/, Stunden mit Butter, fein gehactter
Bwiebel, etwas Pfeffer, Salz und einem zujammengebundenen Bouquet von
Thymian, Lorbeerblatt und Peterfilie, einer Hand voll halbierter, roher Eham-
pignond, fowie eben fo vieler iiberfochter Kavotten. Ttun entfernt man das
SQcduterbouquet, viihrt eine braune Butterfauce Davunter und richtet dad Ragoat
an. Bor dem Anrichten jtreut man nod) griine, blandyierte Grbjen auf dasd Ragott.

Sdyitfjel-Ragoht. Gine fein gejchnittene Jriebel [aft man mit einem tiid)-
tigen Gtiict Butter auf dem Feuer briunlich braten, gibt einige Loffel voll geviebenen
Broted, Citronenfaft, 4—6 feingehactte Sardellen und dag ndtige Saly dagu.
Man jchmort davaud einen nicht zu dicfen Bret, welchen man auf Scheiben von
{ibrig gebliebenem Kalbsbraten ftreicht. Diefe jo beftrichenen Scheiben ordnet man
auf der Anvichtjchitfiel, gibt die 1ibrig geblicbene Butterjauce mit etwas geriebenen
gelben Fitben vermujcht darunter, jomwie einige Stitdchen jrijcher Butter. NMan
ftreut noch Kapern und tleine Champignons bdaritber, dectt die Schiffjel feft zu,
jtellt fie auf einen paffenden Topf Lochenden Waffers uno Lift den ynbalt dovt
1Y/, Stunben jdhmoren. Man ferviert mit etwasd Butter und Peterfilie gervftete
Balztartoffel dazu.

Bifanted Nagoat. Man fodt ein Bried ober etwad Kalbjleifd) in Saly
waffer mit Limontenjaft, {chneidet e8 wiirjelig, madt eine Butterjauce, gibt
blatterig gefchnittene Champignond und Triiffeln, einige Sardellenwiivfel, jauren
Rahm, dasd Bried oder Kalbfleifd) fowie einige Kapern, Salz und Pfeffer hinein
und lift e3 etwad oiinften.

Danifched Fijdh-NRagotit. Man focht einen fleinen civca 1 kg jdymeren
Schellfifch in Salzwajjer, entfernt dbann alle Griten und die Haut, {chneidet das
Fifchileifch in Eleine, terliche Stiicte und gibt fie in eine gute, dicte EGmmachjauce.
Nusgetiihlt vithrt man 4 Dotter bazu und den feften Schnee der 4 Klav, fiillt die
Maffe in eine mit Butter beftrichene, tiefe Schiiffel, ftreut obenauf geriebenen
Parmejantafe und bacdt die Speife im NRohre. Wird famt der Schiiffel ferviert.

Feined Ragoit, Man diinftet 1—2 junge Hithner in Butter. Sie miifjen
i weifs bleiben. 1 oder 2 Kalbsbriefe werden gefocht, ebenfo etwasd griine Erbien,

(i mefrer Pahnentimme (fiehe dajelbft), Champignond und Twiiffel werben ge
i diinftet. Griteve gang oder halbiert, leptere in feine Wiirfel gefchnitten. Die Hithner
I und Bried werden ebenfalld nach bem Diinften in Wiirfel gejcmitten. Man macht
i nun eine ziemlich bicke, e?ute Butterjouce, giept 1 Glas Madeiva dazu, falzt und

pfeffet etwas. Gin Stitdt Butter wird mit 5 Dottern abgetrieben. Jur Butterjauce
i gibt man alle vorgerichteten obigen Sutaten, [dft fie darin warm werden und
vidytet fie auf eine Sehyiifjel an. Die abgetrieben Dotter werden heiff gemacht und
fiber das Ragotit auf ver Schiiffel gegofjen. Man garniert auch nod) vad Ragoht
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mit feinen, gebvatenen Samm3coteletten, wenn man e3 vermehren will. Diejes
Ragodt fann auch in eine Butterteig-Pajtete gegeben werben.

Feined Ragoit mit Keebsbutter und Gemiifen. Man fod)t 10
bi3 12 fleine Krebje, [oft die Scheife und Scheven aud und madht ausd den
Schalen Srebsbutter (jtehe Seite 22). 2/, 1 griine Grbjen werden gefodit, mehrere
ileine, sierlich gejdymittene Karotten und 20—25 feine Spavgelfopfe, 15—20
Champignon3 werden halbiert mit Butter gediinftet, ebenfalls etwaz Morcheln.
1 Kalbshivn und 1 Kalb3bried werben in Salzwaffer gefocht und su Wiirfeln ge-
jhnitten. Aus der Krebsbutter macht man eine feine, dicte Butterfauce, welche
man mit ber Hirn- und Briesbriihe vergieht. Jn diefe dickflitjjige Sauce gibt man
mun alle genannten gefochten und sierlich gejchnittenen Sutaten, nebjt den Krebs-
jheren und Schweifent und fiigt noch fleine Favce-Nockerln oder fleine Bratwouxft-
tugerln hingu. Lebtere beveitet man, indem man bdie vohen Bratwiirite mit ftacfem
Jwirne devartig untecbindet, dafp fie wie eine Perlen{chnur aus lauter gleich runden
Sugeln bejtehen. Man fodyt fie in Salzwaffer und [bjt ihnen darnach die Haut
und den Zwivn ab. Das Ragott vichtet man ieclich in einer tiefen, tunden Schiiffel
an und legt obenauf die jdhdnften Stiice der Gemiife und Krebfe. Selbjtverjtand-
i) fann ein oder dag andere genannte Gemiife ausgelaffen werden. Audh laft es
fid) in einer Buitevteig-Paftete anridhten, ober man gavniert e3 mit Halbmonden
aus Butterteig. Hiihnerfletjch fann aud) ftatt Bried und Hirn dazu gegeben werben.

Sivebs-Ragott, Man diinftet en junges Huhn mit Butter und Wafjer,
fodht ein Bries und 16—20 Shict Krebje. Aus den Schalen macht man eine
Srebsbutter und aud bdiejer eine feine Butterjauce, welche man mit Obers ver-
giet, nebjt bem Safte des gebiinfteten Huhnes. Man pajftert die Sauce und
gibt dann da3 gefdynittene Fleifh bes Huhned, dad Bries unbd einige ge-
diinjtete  Champignons, fowie die ausgelditen RKrebsjheren und RKrehs:
Sdyweifchen hinein. Man evwdvmt nun alle wieder im Wafferbade und richtet
bas Hagotit entweder in Mufchelnn oder einem NReid- oder Farcereif ober audy
um ein Confommé von Dudfer Oatd an.

Hepphiithuer-Ragoit. Nadhdem bdie Repphithner, wie e bei , Wilbpret”
angegeben, gerupft und ausgenommen wurden, werden fie mit Specplatten
umbunden und gebraten. Man nimmt fie aud dev Bratpfanne heraus und
gibt gum Bratenfett Mehl und (Gt diefes davin rditen. JSndeffen fief man
Owiebel, vohen Schinfen, RKavotten und Wuvzelwert, alled fein gewiegt, in
Butter viften und gibt es sum gerdjteten Mefhle nebft 1 Lffel voll Paradieshpfel-
marmelade und 2 Loffel voll weifen Weined und [aft alled sufammen nod
2 Gtunden fochen, indem man mit Suppe vergiept. Von den Repphithnern
jieht man bdie Haut ab, jdhneidet fie in {chone Stiice, entfernt die Riicten und
legt die {dhomen Gtiicte n eine Pfanne, weldhe man einftweilen bei Seite
ftellt. Die Abfille und Riicfen gibt man dhon gleich anfangd sur Sauce und
(a8 fie mit Denfelben bie frither angegebenen 2 Gtunben fochen, damit die
Sauce den Wilbgefchmact befornmt. Ginige gediinftete Champigrons, Triiffel-
jeheiben, Oliven und gebratene Hiihnerlebern legt man zu dew Repphithnern
in btem%&fanue (Plat & sautg), pafiect nun die Sauce tiber alled die3,  gibt
nod) Mabeira und Cayennepfeffer dazu, [Gft alled eirimal auffochen  und
jerviert 8 Dann in einev {dhonen Ragott{dhiffel, mit gebactenen, sieclich
drefjierten Gemumelcrotitons garniert.

@eines Bricd-Ragout, (Fic 12 Perfonen.) Smwei Briefe werden ge-
wajchen und fdnell blandyert. Gin jchones Stiict davon zum Anvichten ganz ge-
lofien, bas dibrige wiirfeliq aefdhnitten. Sn etwas Butter [aft man 1/, Hauptel
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fein gehadter Bwiebel anlaufen, gibt das wiirfelig gefdynittene Bries bagu, jalzt
ein wenig unb (Gt e3 ditnjten. Jn eine Kafjevolle gibt man etwad Specplatten,
[afit biefelben gelb werden, legt in feine Scheiben gejchnittene Suppenwurzeln,
einige Preffertorner, Abfalle von Champignons, etwad Kalbileifch und eine flein
sechactte Henne davauf, giept Waffer daviiber und lapt basd gans gelaffene Briess
ftitct mit allem ¢/, Stunden fochen. Wenn dasg Kalbfleifh und die Henne weid)
gemworden find, {chneidet man bas Fleifch wiirfelig und feiht die Suppe ab. 25 dkg
Butter [aft man zer|chleichen, qibt fo viel Mehl als die Butter annimmt dazy,
vergiefit mit Hithnerjuppe und laft die Sauce gut verfodjen, worauf fie pafjiect
witd. Dan gibt nun basd gefdhmttene Fleijd), das wiirfelige Bries, einige iiber-
fochte Habhnenfamme und gefchalte, in Citvonenwaffer gefochte Ehampignons in
bie Gauce, [aft alled aujfochent und ridhtet bad Ragotit in einer tiefen Schitffel
an. A3 Slufpu%tlegt man in die Mitte dad ganz gelaffene Brieditiict.
Piithner-Ragoit, Junge Hithner werden gut gerveinigt, dasd Junge ents
feent und nun im Gangen mit Butter licht gediinftet. Dad Junge — bd. i.
Kliigel, Fiife, Kragen, Kopf, Leber und Magen — wird flein gehackt, mit Wurzel=
wert gediinftet, geftaubt und mit dem Safte der Hithner vergofjen, dann ge-
ftogen und paffiert. Die Hithner werden, von der Haut befreit, in jhone Stiice
gejchnitten. Man madht eine lichte Cinmachfauce, vergiefit fie mit dev Brithe
ed geftofenen Jungen und etwad Mabdeiva und laft alles verfochen. Man
qibt noc) gefochte blandhierte Hahnenfamme und Ehampignond zur Sauce.
Die Hithnerftiicte werden in einem Butterteig- oder Reidreif angevichtet, mit
etmad von der Sauce iibergoffen und bdie iibrige Sauce in einer Saucidve jerviert.
WMocturtle-Ragout. Man fodht z,, RKalbsfopf (fiehe Seite 51) feb
weic), (6t die Haut und alle Fleijchteile ab und {dhneidet fie jamt der Junge
in Wikrfel. Jn einem Stiicfchen Butter ldft man etwad fein gemwiegte Bmwiebel
anlaufert, gibt eine Hand voll Champignonstopfe dagu und lapt fie, mit etwad
Guppe und Mabeiva vergoffen, bdiinften. Jn einer andern Kafferolle macht man
eine braune Butteveinbrenn, qibt Citvonenjaft, eine Prife Paftetengewiivg, ein
Staubdhen Buder, die Fleifdywiirfel und die gediinjteten Ehampignons hinein,
14§t alle3 einmal vexfochen, richtet Dad Ragot an und ziert e3 mit facherjormig
gefchnittenen Gurfen und hartgefochten Eiern.
Wiivfte-Nagoiit. Man bindet mit einem ftarfen Jivn die Bratwiivfte
i fleinen Kugeln oder baumenlangen Wiirjtchen ab. JIn etwad WUbjchdpffett
[aft man feingefchnittene fines herbes riften. Die gefchalten Ehampignons:
fopfe gibt man mit den Wiirftchen zu den fines herbes, giefit etmwas Mabeira
und 2 Loffel Suppe dazu, und falzt ein wenig und laft bad Gange 20 Mi-
nuten diinjten. MNun nimmt man bdie Wiirftel heraus, entgemt den Bmwirn und
fchneidet fie auseinanber. Die Champignond (ARt man indeffen mit der Sauce
nod) einfochen, gibt bie Wiivftel zuriicd und fiigt nod) eine gute Madeivajauce,
jowie etwad Pajtetengewiivy hingu, [@ht alle3 verfochen und vichtet an.
Jungen-Hagotut. Man madht eine gewdhnliche, ziemlich dicke Butter
fauce und vergiept fie mit dbunfelvotem Feine, gibt ziemlich viel Scdhalotten
binein und It fie 2—3 Stunden fodjen, wovaul man fie paffiect. Sine ge-
rducherte, gefochte Bunge wird bldtterig gejdhnitten, die pafjierte Sauce daviiber
egeben und noch gediinftete Champignons, gefochte Hahnentimme und Fleifch-
ndberln Ddagugetan und nad) Belieben etwad Mabeiva hineingegoffen. Man
garniert Da3 Hagott mit audgeftochenem, vejdh gebactenere Butterteige.
NRudeln-Ragoiat. Bon 4 Dottern madht man, mit fo viel Mebhl al3 die-
felben avnebmen, einen Nubelteig, falzt ihn ehwas, und arbeitet ihn fein ab. Man
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walft ihn bievauf fein aus, rabelt fingevbreite und fleinfingerlange Streifen Herad
und [aft diejelben iiber Nacht troctnen. Von mehreven Hiihnern focht man dasd
{ogenannte Junge, wie Kopf, $als, Fligel, Leber, Magen und .?af;nenfﬁmme in
Galzwaffer weic% und wenn died der Fall 1ft, Bt man dad Fleijch und die Haut
von dent Knochen und {chneidet alled, Rebern 2c. fehr fein zujammen. Jn etnem
sweiten Topfchen focht man indefien 1 Bwiebel, 2 gelbe Ritben, 2 Peterfiliern-,
l?aﬁiuafmurgd, etwasd Sellevie und einige Prefferforner mit Salz weid) und
oict, worauf man alle8 durchpaifiert und ju dem gefchnittenen Hithnerjungen
mengt, nebft 2 Loffeln Pavabdiesdpfelmarmelabe und viel geriebenem Parmejan-
tije. Man gieBt noch gum Gangen 1 Weinglas voll Mabdeiva Hingu und verritfet
alles gut. Die Nudeln focht man indeflen in Salzwaffer ein und iberfpitlt fie,
wenn fie weid) find, auf einem Durdjchlage mit faltem Wafjer. Gine groge Auf
laujichitijel aus Porzellan befiveicht man mit Butter, legt eine Lage mit etwas in
Butter abgejchmalzener Nudeln Hinein, dann eine Lage von dem Ragodt, wieder
eine Sage Nudeln u. {. f., bis alled verbraudht ift und obenauf Nudeln Fommen.
RNun dectt man die Schiifjel su und Focht dasd Gangze eine furze Beit im Wafjerbade
im Dunfte. BVor dem Anvichten fiveut man viel geviebenen Parmejantife dariiber
unb dibergieft die gange Speife mit heier Butter und ferviext fie in der Schiiffel.

Diihnerleber-Ragoit, 12— 14 {dhone Hithnelebern jamt Herz, eben
{o viele Hahrenfimme und 20 dkg RKRalbsleber werden hiesu bendtigt. Man
{dhneidet bie Ralbsleber in ditnne Schnitten, die Hahnentdmme in 2 Stiice,
vie Bebern bleiben gang. Dann ifberbrit man alled vajeh in Butter und gibt es 3u
lichter Butterfouce mit griiner Peterfilie und gebdiinjteten Champignons. Man
mengt nod) gefochten Karfiol und griine Grbjen dazu, it alled zujammen
10 Minuten fochen und wiivgt mit Bieffer und Sal. Das Ragodt vidytet
man in einem Nubelfranze oder Reif aus geditnftetem Reife an.

Semmel-Ragoit. Kleinen Kaiferfemmeln (3 2 h) jdneidet man einen
Dectel ab, HohIt das Junere aus, taucht fie johnell in Mlch und backt fie aud
Deifiem mit Revnfett gemijhten Sehweinjhmalz. Jndejfen beveitet man eine feine,
vidlihe Butterfauce und vevmijcht fte mit folgenden gefochten flein gefchnittenen
Jutaten, wie: Champignons, Karfiol, Kalbsbries, Hivn, griinen Grbjen, Krebs-
[dweifen und Hahnentimmen Man [AFt alles zujammen nod) etwas diinften unbd
[llt damit die gebacfenen Semmeln, ftellt jie gleich nach dem Fuillen ing Deife
Robr, daf fie wieder Heifs werden, deckt fie mit den ebenfalis gebadienen Deceln
g und tragt fie, noch Hei, auf.

Salpicon von Gandleber. Ju etwad Gansfett gibt man 1/, Hiuptel
fein gehactter Sroiebel, Lift die Bmwiebel nur weid) werden, legt hievauf 2 {dhwady
aefalzene, gemwajchene Ganslebern davauf unbd ditnjtet fie, mit 1 Schopjlofiel Suppe
- vergoffen, 20 Minuten lang. Man ftellt fie hievauj falt und fdhneidet fie dann
wiivfelig. Ginen Defjectteller voll Champignonstopfe jdneidet man ebenfalls
wiitfelig. Jn einer Kaffevolle [df man etmas fein gehactte Swiebel in Butter an-
laufen, qibt die wiirfelig gejchnittenen Champignonstopfe hinein, den Saft einex
Gitrone dazu und [Gft die Champignons 5 Minuten auf lebhaftem Feuer ab-
vitnjtent, wovauf man die Ganslebevmwiifel dagu rithrt, falzt und Pajtetengemwiiry
dagu gibt und nody eine qut verfochte braune Sauce yum Binden daviiber qieft.
Snoefjen fhneidet man 2 rohe Ganslebern in Sdetben, jalst und dreht biejelben
i Meehl ein unb bt fre fohon in Butter. Man richtet die Sauce mit dem witrfe-
ligen Jnalte in einer tiefen Schitfjel an und legt die gebratenen Gansleberjdynitten
im frange Hevim.

Ragout macedoime. Diefed befteht aud einem Gemijch) von nodh




126 Rarme Bor- und Swijchenfpeifen.

jungen, zacten Gemiifen, welhe mit einer guten, lichten Buiterfauce gebunbden
werden.  Man nimmt hiezu 1 weife, 1 gelbe Ritbe und 1 Kohlviibe, jchdlt die
felben, fchneidet fie mit einem Ausjtecher olivenartig oder fugelformig und diinjtet
fie, nachdem fie mit fochenbem Waffer blanchiert wurben, mit etwad Butter und
Guppe weid). 1 gebrafene Bratwurft wirh in fingerdicde Scheiben gefdynitten.
12 Gtiict gefochte und halbierte Rajtanien, 12 Stid gefochte Schalotten und
8 Gtiict wiirfelig gejchnittene, in Butter gediinfteter Champignons werden nebft
pem geditnfteten Gemiife mit einer guten Butterfauce gebunden und mit efwad
Brater- oder Maggifaft gewiivzt. Man (Gft alled sujommen nod) einmal aujs
fochert. Diefes Ragott wird entweder ald Fleifchgarnierung vevvendet oder in
einer Schiijjel feparat dem Fleijche beigegeben.

Leipziger Wllerlei, Diejes beliebte Gevicht  ift namentlidh im Friihjahr
und Sommer, wo alle dagu gehdrigen Gemitfe jung find, am beften zu beveiten.
DHiezu verwendet man: Kleine Karotten, KRohlviiben, Blumentohl, Spargel, griine
Bobrnenjdjoten, griine Grbien, Morcheln und Champignons. Jedes Gemiife wird
fite fic) in feiner Ant zlexlich gejchnitten, eingeln in Suppe oder Wafjer gefocht.
Das Quantum jeded Gingelnen richtet fich je nad)y dem Preife und Gefchmacte.
| Bur Gehdhung des Wohlgfchmackes und ald Hauptaierde bendtigt man u diefer
li Gpeife nod) Krebfe. (Fiiv eine Perfon redhnet man einen Kreb3.) Diefe werden
i gefocht, Die Scheven und Sdhmwidnge audgenommen, die ausdgehohlten Leiber
(Nafen genannt) mit Semmeltnddelteig gefiillt und mit Buiter im Hobhre ge-
braten. Aus den 1ibrigen Schalen der RKrebje beveite man Krebsbutter (fiehe
Seite 22) unbd verwende fie fur Beveitung einer jeinen Butterjauce, unter welde
man nod) 2—3 Dotter fprudle. Tin werden die Gemiife mit ben Krebsjcheren
und Sdywingen abwedhjelnd zierlich in einer Schitfjel angerichtet, dody fo, dap
der Blumentohl obenauf fomme. Den Reft bed Semmelinsdelteiges vevwenbde
man ju fleinen fnodberln, foche fie in Salzmwaffer ein und menge fie ebenjall3
unter die Gemuife. Mit der Krebsbutterfauce iibergieBe man nun das Gejamts
gemiife und ziere bie Schiiffel mit den gefiillten Krebdleibern. WIS Beilage fann
man noch gebratene junge Tauben, junge Hithner, Kalbs-Coteletted oder feine
Beejjteatd geben, dod) ijt €3 nicht unbedingt novtig.

Matelote. Died bedeutet eigentlich ein Matrojengericht. Gemwdhnlic) ver-
jteht man barunter eine Art Ragott von verfdhieden Sorten Fifdhen, hauptiddy
lich Aal, Schleihen und Karpfen oder Wal, Karpfen und Hecht ober Barjd). Ste
werden fehr pifant subereitet. Man bereitet aber auch Tauben, Hithner und wilde
| Ranindhen 4 la ,matelote®.

! Neidjed Punnner-Ragoiit. Siehe ,Fifde".
I Reided Languften-Ragoit. Siche , Fijdye.
r . Feined Uunjtern-Ragoiit. Siehe , Fifche".
li Sautés von Yad)3 mit Ragoiit, Siehe ,Fijde".

Ragoit von eingelegten Dunmmern. Cine Biid)e eingelegter Hummers
fcheren” und Schrodngze dffnet man vorfichtig, damit der Sajt nicht verloven gebt,
| giefit diefen ab, jchneidet die Hummern in fleine Stiicke, gibt fie in eine Schiiffel,
i ieft ben Saft wieder daviiber und mijcht 1—2 mittelgrofe, gefochte, ftiftlich ge-
| ?d)nittene Tritffeln, nebft beren Brithe, davunter. Nun nimmt man ein grofed
Stiict frifcher Butter, laBt bas Stiic ergehen und rithrt 2 GRBHel voll Mehl
darunter, dod) darf e8 nicht gelb werden, nur etwas riojten. Dann vergieft man
¢8 mit fo viel eiem Weine, daf eine bice, jarte, crémeartige, aber jebr gejcdymeidige
Gauce entfteht, die man gut auffochen laft, falzt und mit Citvonenfaft {duert. Jn
dieje Sauce gibt man nun die Hummern und Triiffeln, fitllt fie in Heine Mufcheln,
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bejivent bas Ragotit mit Lavmejantdfe, tropft etivas Krebsbutter Dariiber und lift
vas Gange im Robhre bacten. Die Mufdjeln legt man hiegu auf ein Backbled). Die
©peife gewinnt bedeutend an Gefchmact, wenn man die Hummermafie 24 Stunbden
fteben [aft und dann erft verwendet. Diefe Maffe geniigt fiir 10 Pexjonen.

Flaum-Pajtete. 6 dkg Butter [GEHE man nux serfchleichen, vithrt 7 dkg
Mehl dagu und [aBt e8 nur Jo lange tbften, bis es | chaumt, es darf aber nidyt gelb
wevden ; bann gieft man 3/, dl Mildh) dagu und jehligt die Maffe anfangs

 guviidgeogen, dann auf dem §Feuer, bis ein feiner Teig entfteht, der fich vom
Loffel fchdlt. TWenn der Teig tiberkithlt ift, viihrt man suerft 3 Dotter, etwas Salz
und dann den feften Schnee der 3 Klar dagu, fiillf einen gefdhmierten Dunjtmobdel
halb voll, gibt in bie Mitte naciftehende Fiille, Hann wieder den Teig und bact
bie Speife */, Stunden im Robre,

Siille Fein gefdynittene Refte von Kalbsbraten, Hithnern, Lungenbraten
u. dgl. diinftet man mit Butter, Jroiebel und Petexfilie etwad ab und wiivzt
fie mit Paftetengewivy. Feingefchnittenen Sdjinfen fann man aud) vermwenbdern,
in diejem Falle iberftvent man bie geftiivste Vaftete mit Parmefantife unbd
idhmalat heife Butter davitber.

Sehinfen-Pajtete. 1/, 1 jauren Rahmes fodht man mit 3—a Chloffeln
voll Mehl, 1 eigrofien Gtiickchen Butter und etwas Saly und verriihrt e3 gut
am Pecde, bis bas Gamge bick wird. Wenn e8 iberkiihlt ift, treibt man s mit
2 Dottern ab, gibt 3 Loffel Parmefantife, von 2 Klar den feften Schnee und
14 dleg fein gefdynittenen Schinfens dasu. Die Mafle muf fehr dick jein, bievauf
Jitllt man fie tn einem mit Butterteig Nr. 1 ausgelegten Mobel, gibt einen Deckel
von Butterteig darauf, bickt fie fehr heif und ferviert fie geftiivst.

Sdyinfen-Pajtete andever Wvt. 14 dkg jebhr fein aejchnittenten
Cdjintens rithrt man gu 2 Lbffel voll fauren Rahmes, 2 Dottern und 2 feinges
hactten Sardellen. Jnbdeffen laft man 10 dkg Butter heify werden, vithrt 10 dkg
Mehles dazu und wenn biejes etwasd angelaufen ijt, vergiet man mit heifer
Mildh, dap ein dicker Teig wird. Ginen Mobdel legt man mit Butterteig Nr. 1
aus, fillt benfelben mit einer Schichte von obigem Teige und dann mit einer
Sdjichte bes Schinfengemifches u. 1. f. bis alles verbraudht ift und obenauf fchlieft
man mit einem Decel von Butterteig. Man béckt die Paftete febr heif.

ollinder-Pajtete. ' Man madt wie gur , Ruffifchen Paftete” einen
Butterteig, legt ihn aufs Bled) und fiillt ihn auf diejelbe Weife, wie dort ange-
geben. Die Fiille wird folgendermapen bereitet: 14 dkg ©ped [aft man mit
7 dkg Bwiebel und Griingeug, etwasd Gewiiry und 1 kg beliebigen Tildpret-
fleifches biinften, gibt etwas Triiffeln, einige Ehampignons und 1 Hand voll Reis
dagut; hierauf ftogt man das Gange im Morjer fein und paffiert 8 durdh ein
Sieb. Man treibt die Mafje in einem Weidlinge mit 4 Dottern, etwas faurem
Rabhme ober Weine gut ab, ftreicht die Farce 3 Jinger dict auf den Butterteig:
ftreifen, gibt fleine Gtiidtdjen gebiinjteter Gansleber und wieder 3 Finger dick
davce darauf, {hlagt den Teig dariiber, bejtreicht ihn mit €i, mad)t Bieraten
vont Teig davauf und backt die %ﬁaftete eine gute Stunbe im heifen Robhre. Wenn
man fie warm 3ur Tafel gibt, ferviert man eine gute braune Sauce mit Rahm,

Kapern und Triiffeln dazu. TWird oie Paftete falt gegeben, fo ziext man fie mit
Aspif, griiner Peterfilie, gehacktem Gie und roten Ritben.

Tauben-"Pajtete. 4 Tauben werden gereinigt 1und gerupft, wie e3 Seite 50
augegeben ijt und dann flein ger{dhnitten. 1/, kg Ralbfleifdh, 1/, kg LQungenbraten
uno 1/, kg gerdudhertes Schweinfleifdh (alled famt den Knochen gemogen) mwerden
von den Rnochen geldjt und durd) die Fletjehhackmajdjine getrieben. Man bditnftet
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pann a3 Gehactte mit den jierlich gejchnittenen Taubenftiickchen mit Butter,
Guppe und Salz SJudeffen focht man fuvge Maccaroni, mifdjt jie mit vem G-
biinfteten, vermengt nodh viel geriebenen Parmefantije dagu unbd filllt die Majje
in einen mit mitvhem Teige audgefiitterten Pajteten- ober Tovtenveifen, iiberdectt
aud) die Maffe mit einec milvben Teigplatte und badt die Paftete 1/, Stunbe im
Rohre. Der mifrbe Teig wird aus 28 dkg Mehl, 21 dkg Butter, 1 Ci, Salj
und 1 2bfel Rahmes gemadht. = :

Macearoni-Pajtete, Man diinjtet 4 gereinigte, gerupfte und gerjchnittene
Fauben in Butter mit Champignons, Swiebel, Peterfilie, Suppe und Salz. Cinen
Bajteten- oder Tovtenveifen fiittert man mit milvbem Teige, von 28 dlcg Miehl,
91 dkg Butter, 1 Gi, 1 bffel TNahm Dereitet, aud. Ju den gediinjteten Tauben
mifdht man viel gefochte und abgefeihte furze Maccavoni und wviel geriebenen
Pacmefantife. Man filllt die Majije in den mit Teig audgefiitterten Mobdel, be-

dectt fie mit einer Teigplatte und badt fie 1/, Stunbe im Robre.

: Bieppljiibueragﬁaftetc. 3 junge Repphithner merden, nachdem fie gevupjt
und flammiert find. ausgeweidet und leicht gefalzen. Dev Bobden einev Kajjerolle
with mit Gped, Wurzelwert und einigen Bfefferfornern ausgelegt und alles golb-
gelb riften gelajfen. Man legt nun die Repphiihner hinein und lat fie 1/, Shimde
biinften. Dann nimmt man jie aud dem Safte hevaus, zieht ihnen die Haut ab,
18t ba3 Fleifch von den Knochen ab und {dyreibet e8 in jchone Schnitten, welche
man in eine Kafferolle leat, und mit wenig Paftetengerviivy beftreut, einftweilen bei
Seite ftellt. Die Knodjen und Abfille werden im Mirfer geftopen, in die Kajfevolle
3u bem gediinfteten Wurzelwert guviicigegeben, nodhmals tiichtig aufgetodyt duveh
ein Gieb geftrichen und itber bie NRepphiihnerjdhnitten gegeben. Gin Hauptel
Bwiebel, 4 Champignond und eine Hand voll griiner Peterfilie wird jufammen-
gejchnitten, in Butter abgerdftet und ebenfalld u den Repphithnerjdynitten ge-
aeben und alled qut durcheinander gefchwungen. Das abgelvfte Fleijch einer HReh-
{chulter breht man 3mal durd) die Fleijchhackmajchine und ftoft e8 dbann nod)
mit 3 ganzen Giern im Morjer. BVorher hat man in slemlich viel wiivelig
gefchnittenem Sped 1/, Hiauptel Bwiebel, ein Lorbeerblatt, einige Strdupchen
Thymian und eine fleine Gandleber abdiinjten lajfen und falt geftellt. Dies alles
witd nun auch nody mit dem Rebfleijdhe mitgeftopen. Die ganze Maffe wird pajfiert,
in einen Weidling gegeben, mit Salz, Paftetengewiirg, 1/, Wafjeralasd voll weien
Weines und 2 Dottern abgeriihrt. Den Boben einer Paftetenterrinne belegt man
mit ©pecplatten, ftreicht smwei Finger hod) Farce bavauf, legt dbann bdie gefdhwun-
genen Repphithner{chnitten, dann wieder Favce u. {. f. hinein, bis die Tervine
voll ift und qibt obenauf eine Specplatte dariiber. Der Decfel der Tervine wird
mit Papierfiveifen, welche mit einem Mehlteige beftrichen find, vertlebt. Man ftellt
die Tervine in einen Topf, worin fich drei Finger hoch Waffer befindet, und ldpt
fie 2 Stunden im Robre fochen, worauf fie aufs Eis geftellt wird.

Rufjijdhe Paftete. Man madyt beliebigen Butterteig (jiehe Seite 43, 44),
walft denjelben langlid) aus, legt thn aufd Bledh und fiillt ihn, nidyt genau in
der Mitte, 4 Finger breit und 1 Finger hoch) mit weiter unten angegebenen Fleifdy-
favcen, bann gibt man falten, gebiinfteten Reid bavauf, auf diefen einige harige:
todhte, gehacite Gier und einige bohnengroe Stiickden Butter. Der LTeig 1ird
sujommengejchlagen, ev muf etwas aufeinanderliegen und fireicht vorher den
Rand mit €, daf er ufommentlebt. €S muf eine lange Rolle fein, weldje man
vajd) backt und noch fehr heif in jchiefe Stiicte {chneidet und jerviert. Die Fiille
madht man aus verjchiedenen, gebratenen und gebitnjteten Fleifch von Wilh, Kalb,
Geflitgel ober Gejelchtem ober aud) gemijcht. Man fdhneidet alles fein und nrifcht
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¢3 gut mit Bwiebel, LPeterfilie und gediinfteten Champignons, vergieft mit Suppe,
aibt SPieffer, etwas Paftetengemwiinz, febr wenig feingehactte Limonienjhale und
efoas jauven Rahm und, wenn man die Farce bejonbers fein machen will, aud
etwas Gansleber dagu, [4Ft alles verfochen und ausfithlen.

Dajen-Pajtete I, Man wdjd)t dag Funge vom Hajen (ohne Leber) und
fchneidet e3 in Stitce, ebenfo 7 dkg Sped und eine grofe Jwiebel und [t alles
jufammen mit etwas Gijig, Suppe, einigen Pefferfornern, Neugewiivs und Saly
oiinjten, bis {ic) das Fleijch von den Snochen [ojt. Dann zerfdneidet man e8 und
JLopt e3 mit 2 in Milch evroeichten, qut auggedniciten Semmeln und treibt e3 einige
Male duvch die Fleijhhactmajchine, b es vecht fein ift. Am ndchiten Tag treibt
man 31/, dkg Butter mit 2 Dottern und 1 ganzen Gi gut ab und vithrt [Bffelweife
das pafjierte Fleijch dagu, bis alles gleichmdfig vermengt ijt. Gin Baftetentiegel
witd mit biinnen Spectcheiben ausgelegt, die Maffe eingefiillt und feft ver-
jchloffen. Wenn man feinen Pajtetentiegel sur Verfiigung Bat, fo nehme man
emmen Dunitmodel. Man focht die Maffe 3/, —1 Stumbde im Dunjte, dann dect
man fie ab und gibt den Model nodh auf furze Beit ind Rohr. Grft am ndchiten
Zage ftivst man die Maffe Heraus.

Gangdleber-Paftete. 2—3 Ganslebern mwerden eine Weile in Milch ge-
legt, daf fie fchon weif wevden, darm werden rund herum die Rinbder abge-
jhnitten und bie gritnlichen Flecke. von der Galle bervithrend, enfernt. Die Leber
jehneidet man tief ein, leat in diefe Ginjdynitte Triiffeljcheiben und frreut Salz und
Pajtetengerticy Nr. 1 (fiehe Seite 25) daviiher. Alle Abfdlle der Lebern werden
pajliect und diefe Favee nach Gejchmact mit Pajtetengemiivs, den fein geftoBernen
Triiffeljchalen und Saly vermengt. Der Boden und die Wanbe Her Terrine werden
mit Spectjchnitten ausgelegt, dann fommt efwas Farce binein, barauf grofze Leber-
ftiicte und mwieber Farce, um die Licken ausgufiillen und fo abwedyfelnd, Hid bdie
Tervine voll ift. Obenauf legt man Spedjchnitten und fehliefit bie Terrine mit
dem Dectel, der mit Papierftveifen. die mit Mehlteiq beftrichen wurden, verflebt
wid. Die Tertine ftellt man in einen Zopf mit Wajfer und focht fie 2—3 Stunden
m Dunjte. Man fann aud weiffen Wein ber Favce betmijchen.

Triifiel-Paftete. 45 dkg eines Lungenbratens, 45 dkg Schmeinfleifch und
10 dkg ©pect werden tof) durch die Majdyine getrieben und noch fein geftofen.
Man vermengt diefe Farce nod) mit in Fett angelauferer Jwiebel und Peterfilie,
etwas Salz, meiem Pfeffer und den Gangleber{chniteln. Triiffel-Abfille Hiinftet
mat mit etwas Spect und mengt dies aud) unter bre Favee. Die Terrine wird gang
mit feinen Gpecplatten ausdgelegt. 11/, grofie oder 2 fleine Ganslebern werden,
nachdem alles Gritnliche entfernt und die Rdnder 1und herum abgefdhnitten
wutden, mit linglich gefchnittenen Triiffeln gejpictt und mit etwad Salz und
Paftetengervtivy eingerieben. Nun legt man in bie Tervine eine Sehichte von
der Farce ein, davauf die Ganslebern, in grofie Sticte serfchnitten. Die Litcfent
fillt man mit der Farce gang voll. Obenauf fchliet man mit Spectplatten,
gibt den Dectel davauf, verflebt ibn wie bei der Gansleberpaftete, und focht die
Bajtete 2 - 3 Stunbden im Dunite.

Strafburger Gansleber-Pajtete. Die Lebern werden biezu ebenfalls
wie jur , Gansleberpaftete” hergevichtet und mit Triiffeln gejpickt; auch bdie
ibrige Manipulation ift die gleiche, mur bie Farce ift ganslich verjdyieden. Auf
2 Sebern nimmt man beilbufig 20—25 dkg Gpecf, fdyneidet denfelben fein
wiitfelig, 10 dkg Bwiebel mwerben fein gewiegt, 2 Behen Knoblauch) mit Salz
serduiictt, bies alles nebjt 3 Qovbeerblittern unbd einem Straufchen Thymian
diinften gelaffen, dann pafjiert, aufs Gis geftellt und fo lange geviihut, bi3 e3

Rofttansty, Die Ojterveidijche Kiiche . 9
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weip und flaumig witd. Die Leberabidlle werden paffiert und langjam mit
9. rofen © Dottern ;unter den paffiecten Sped gerithrt und mun bas Gange
nodh f%efa[aen und it Paftetengemwiivy vevmengt. Die weitere  Behandlung
fiehe oben.

? Kajjerolle-Pajteten. Gin Tortenveif ober eine Rafferolle von beiliufig
15,em im Durdymefjer und 10 em Hohe wird mit erweidgter Butter halbmejjer-
viicfendict beftrichen. Der Boden und die Seitenflachen werden mit zierlid) ge-
fehnittenem tudelteig — nur aud Dottern und Mildh beveitet — in {chiner
Beichming ausgelegt und dann mittelft einer Feder mit Ei beftrichen. Man walkt
aus beliebigem miithen Teige eine runde Platte aus, belegt Den verzievten Boben
9es Jeifens damit und driictt die Platte leicht an, daf die Perzierung gut baran
Baftert bleibt. Dann rollt man nod) ein St ‘miivhen Teiged 2 Mefjerviicfen dick
aus, jehneidet e3 su einem 10em hohen und 45 em langen Streifer-und rollt ihn
fiber fich felbft sufammen. Man belegt mun mit diefem Stveifen die leicht gendpten
Geitenmande, preft ihn an die Verzierungen und flebt bie beiben Gnben ded
Gtreifens qut iibereinander und verbindet thn mit der am Boben liegenden Platte,
um jeden usflup der Fiille 31 verhindern. Man fiillt nun diefen fo hergevidhteten
Raftetenteig mit beliebiger Farce und Fiille und danad) wecden die Pajteten be-
nannt. Gie werden nach bem Baden geftiitst, wobei dann die sierliche Beichnung
9e3 Nubdelteiges fehr zur Geltung fommt, da dex Nubdelteig eine hihere Farbe
amimmt und fehr vom iibrigen Teige abfticht. Diefe BVerzierung fann natiiv-
lich auch weg bletben, wenn die Jeit oder Geduld nicht vorhanbden ift. LWie die
Raftete gefchlofien wird, {teht bei , Kaffevolle-Paftete aus Fauben und Triiffeln”
genaubefchrieben. . -

Kajjeroile-Pajtete and Tauben uud Driiffeln. Man madt eine
belichige Faxce von Kalbileijd) ober Wildpret (fiehe Saccebereitung”) und filllt
damit den Gergerichteten Paftetenteig hath voll an. Dann legt man bie Favce im

_ Rrame mit gediinjteten Taubenftiictchen und einer Lage von Friiffeljcheiben, fiillt
bie Hohlen mit Farce aus, bis vie Kafjerolle fingerhody belegt ift, und legt dann
nod) eine mit e unteren Platte gleic) runde feine Leigplatte darauf, ftreicht fie
gleich und jehlieft dent Rand mit dem vorvagenden Teile be3 Gtreifens, welcher
singefchnitten und eingebogen 1witd. Dann gibt man nod eine Fweite Platte
paranf, um alles feft su jhliefen und jeben Ausffuf ves Dampfes ju verhiiten.
Tan bict die Paftete in einer Hite von 50° R. ungefdhr 11/, Stunde. Sie wirh
geftiivst und gleich heify aufgetragen. :
vafferolle-Pajtete aus Wadyteln, Wird wie ,Paftete aud Tauben
und Tiiffeln” bevertet. Man mad)t eine Farce aus Wilbpret und belegt diefe
mit in ver Teile zerichnittenen Wadhteln

Qafjerolle-Pajtete aud Moovd{hnepfen, Wid wie  Pajtete aus
Fauben und Sxiifeln” bereitet. Nam vermendet hiegu ftatt einer anveven Favce
Galmi mit MG und gibt den Schnepfentor darunter. Die Schnepfen werdelt
leicht tiberdiinftet eingelegt und mit etmas gerbiteten Gypedwiirfeln untermijdt.

Si‘?aﬁctnﬁc:"lﬂa%tetc mit Ragoit. Man verziert die Form und belegt
fie mit miivbem Teige, wie e3 oben befdhrieben wurde, dann aber belegt man den
Teig mit diinnen Spectplatten und fiillt den hoblen Raum mit sujommengeballtem
Papier aus, bedectt diefes mit ber Teigplatte und backt bie Paftete. Nach dem
Backen hebt man die oberfte Teigplatte weg, entfernt das Papier und die Gped-
platter, fiillt beliebiges Ragott ein, fest den Decel wieber feit parauf, jtitest die
Paftete und trigt fie jehnell auf.

Kafferolle-Paftete mit Maccavoni. Man fiittert bie Form wie oben

I———A




Warme BVor- und Swifdenipeifen. 131

befchrieben mit Nubdelteig und mifrbem Teig aus. Judeffen focht man 25 dke
Waccaroni nicht 3u mweic), diinftet fie vielmehr mit 10 dkg Butter, permijcht
fie nod) it Butter, 15 dkg Parmejantife, etwas weiffer Butterjauce, Salj,
weifem Pfefler und 1 Lofiel Glace, hwingt alles gut und fiillt fie in den
Zeig, bdct die Paftete und wiirst fie. Mad) Belieben fann man die Piaccaroni
mit Schinfen ober Hafenleifch unterlegen.

Dajen-Pajtete IL. Man richtet ineine Kafjevolle25 dkg Sped, defjen Rinde,
eine blitterig gefchnittene, mittelarofe gelbe Hiibe, eine feinnubdelig ge{dynitiene
Jwiebel, eine gerjdnittene Peterfilienmursel, jorie Pajtinaf ein, gibt noch Preffer,
Sals und 1 Gtiickchen Suifer hinein. Ginen abgezogenen Hafen enthiutet mar.
gevjchneidet ihn tn 7 Stiice und laft ihn in der emgerichteten Kafferolle mit etwas
Gifjig und Suppe 1 Stunde diinften. Nun nimmt man den Hafjen heraus, [Hit bas
betverfeitige Riicteniilet ab und fehneidet e3 ju fdhonen Scheiben. Das iibrige Fleijch
[oft man von ben fnodjen und zerfchneidet e3 fein, die Knochen Hackt und toHE man,
Jtun wird das fein gerjchnittene Fletfch jamt den geftofenen Knochen sum Wurzel-
werf guviid gegeben, dick eingefocht und mit 1/, Kaffeeldffel voll Paftetengertivy
gemﬁrgt. Dievauf paffiert man die Mafje und entfernt vorher alle Knochen, um

a8 Sieb nicht gu gerveifen. Jn eine Porzellan-Tervine legt man unfen und
feitlich biinne Spectplatten ein, darauf etwas von der Farce, dann die ilet
{thnitten, dann wieder Farce u. {. f., bis alle3 verbraudht ift. Nach Belicben fann
man in die Farce aud)y Triiffeljtiictchen einlegen. Die Terrine wicd gejchlofien

und ver Dectel, wie bet dev Gansleberpajtete, verflebt. Nan focdht Die Pajtete .

3 Sntunden im Dunfte. ;

Dasd Baden der Vol-aun-vent=Pajteten. Man vollt einen 4—5mal
gujammengefchlagenen Butterteig teinfingerdict oder 11/, om dict aus, fehneidet
ihn nach der Grdfe eined Tortenblattes tund aus und legt ihn tiber mebrfad) su-
jammengefaltetes Papier auf ein Backblech. Mian madht ftarf daumenbreit vom
Ranbe entfernt einen ¢/, em tiefem Ginjchnitt, wodied) fich beim Backen der Deckel
bilbet. Jun seichnet man mit der Mefferfpite ftern- ober bldtterartige Verzierun-
gen in die Meitte ded Teiges. Am Rande madht man in gleichmépigen Bwijden-
tdumen Ginjdynitte und veviert diefe Swijdhenriume mit Kreijen, Blittern 2. Die
Oberfldcye tibevftveicht man mitteljt einer Hithnerfeder leicht mit Gi und backt den
Leig ¥/, Stunben im heifen Ofen. Sobalb die Dberflache Farbe befommt, muf man
fie mit Papier bedecen, ohne das Bled) herauszunehmen. Die Baftete muf jehr
hody auflaufen, vorausgejest, Daf ber Teig qut bereitet und Has Robr die richtige
Dibe hat. Wenn man die Poftete aus dem Robre nimmt, laft fich dag Ein-
gejdynittene als Dectel [oslofen. Den inneven, meidjen Teig entjernt man, lapt
vie hofle Pajtete nod) einige Minuten im Robre nachtrocknen, fiitllt fie dann
mit belicbiger Pajtetenmafie und fet den Deckel darauf.

Kleine Vol-au-vent-Pajtetchen, Mehrfach sufammengejchlagener
Butterteig witd halbfingerdict ausgerollt, mit einem Fleinen Srapfenaudftecher
runde Platten ausgeftodhert und in diefe mit einem Eleineren Ausftecher ein Deckel
marfiert, in dem man den Deckel nur halb durchjtichi. Man bejtreicht bie Ober-
flache mit Gi, legt fie auf ein Blech und béckt fie 10 Minuten Hei siemlich
ftarfer Hite. Mac) dem Bacten hebt man Hen Dectel weg, entfernt den weichen
Snbalt und fiillt fie mit Hachés oder Ragott,

Dobhl andgebadene Vaftete, Man rollt einen 4mal sufammengejchlages
nen Buttertelg oder miivhben Teig giemlich ditnn aus und jchneidet eine grofie,

vunde Platte aus. Auf diefe fest man in die Mitte ein halbfugeljdrmig sujammen- -
geballtes mweifes Papier, beftreicht den leex agelaffenen Rand mit Gi und bedecit

Lo
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pen Paptecballen mit einer etwad grofeven Teigplatte, perteilt den Rand ohue
eine Salte zu biegen und flebt die Nander gut aufeinander. Auf diefen HRand
fegt man al8 Bierde einen Teigring, von bedeutend Dicter ausgerolltemt und
3 Finger breitem Teige, weldhen man durd) einige Ginjchnitte verzievt. Man
bejtreicht nun bie gange Oberflacdhe mit Gi. Obenauf stert man den Tetg mit
Teigftveifen ober Gternen und feitlich fhnetdet man dent Nand Halb ein, damit
er auffteigen fann. Man badt die Pajtete tm heien Rohre. Jach dem Bacten
jhneivet man den Decel aus, entfernt dad Papier, fiillt dafiic Fleifh) over
Ragont ein und fehliept wieber mit dem Dectel.

é!iuttertcig:!%mng, en miroton, ald Pajtete, Mit einem Krapfen-
flecher fticht man aus 4mal ujammengejchlagenert Butterteige gleich grope Bldtt=
chen aus, Deftreicht fte mit Gi und legt fie iiber Papier auf ein Blech auf
Mivoton-Art (fiehe , Kunftausdeiicfe’) und backt fie im heifen Rohre. Den leeven
Fraum in per Mitte itllt man dann ouf der Schiifjel mit beliebigen Ragott
ober Eleinem Wildgefliigel.

Klcine Pajtethen-Kenjten. Man rollt 4—5mal sujammengefdlagenen
Butterteig 2—3 Mefferriicten dick aus, fticht mit einem heip gemadyten Krapfens
ftecher Blatthen aus und die Hiljte diejer Blattchen noc) mit einem gang
fleinem usftecher 3u Ringen, legt die Ringe auf bie Blattchen, nachvem fie
mit Gi beftrichert wurden und badt fie Det ftarfer Hike auf einem Bleche. Die
ausgeftochenen, gany fleinen Blattchen bacdt man aud) und vermwendetfie ald
Dectel, wenn die gebactenen Paftetchen beliebig gefilllt find.

Senften von Butterteig fitr Pafteten und Kudhen. Hiegu wird
4—5mal jufammengejchlagener Butterterg 8 Mefferriicten didk ausdgerollt und
nad) etnem Tovtenreife au einer runden °Platte gejchnitten. Bon diefer Platte
{chreidet man nun nut einem heif gemachten Mefjer einen qut daumenbreiten
Reif hevab und rollt bie nun Hleinere Platte gu ihrer vovigen Groge aus: Diefe
feqt man tiber ftarfes Papier auf ein Bled), bejtreidht fie mit @i, et ben
Reif gleichmdfig davauj, odrict ihn etwas an, bamit ev mit dem €1 an bie
Rlatte getlebt wird, beftreidht ihmn ebenfalls mit G und jchneidet mit einer
Beifen Nefferfpite am Rande gleihmdpig entfernte Ginfchnitte ein, weldye nicht
nur sur Bierde dienen, fondern dag Aujiteigen ded Teiges Deforbern.

Kenjten von miirbem Teig. Fiv grofe Kudhen walft man den Teig
aud und fhneidet, um 2—3 Finger breit qrifer ald ein Forienveif, eine runde
PRlatte hevaus. WMan legt diefe auf ein mit Papier belegted Blec) und biegt
den Teigrand daumendict auf, ftellt ben Torteneif ald Stiie um denfelben
ober umwindet ihn mit einem hohen Streifen ftarfen Papieres, reldhes duve
Bindfaben befejtiat ober mit MehlEleifter sujammengeflebt with. Jnwendig
fitllt man den Hohlraum mit Papierbaujchen oder Bohnen aud unb badt die
Ruujte im Rohre. Nadh) dem Bacen entfernt man Hitlle und Jubalt und gibt
fie wieber auf etnige Minuten ing Robr, um Farbe su befommen.

Raftetdjerr mit Blantohl, Butterteig wird mefjerriictendict audgerollt,
in fleine Sormen gefiillt, bie man mit trocfenen Grbien oder Bofnen fiillt, da-
mit dev Teig {chon in der Form bleibt und bkt ihn Hellbraun. Nad Dem
Backen entfernt man bdie Hiiljenfriichte, ftirst die Pajtetchen hevaus und
fiillt fie mit, auf Bucker fett gebiinjtetem Blautohle und legt darauf eine Teicht
gebratene, ‘mit Sucfer iiberdiinftete Kajtanie. Nan farm die Paftetchen aud)
mit Raqoit’ oder gemijchten: vielférbigen Gemiifen, wie Rotfraut, Goldriiben,
Rarfiol 1und Erbier; fiillen.

Paftetchen & Ia Daniel. Bon 25 dkg Mehl, 15 dkg Butter, 4 Dottern,

.I & |
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etwas Caly, 5 Chlbffeln voll laumwarmen Waffers macht man auf dem Nubdel-
brette einen garten Teig, [Gft ihn etwas rajten und walft ihn hievauf meffer-
viicendict aus. Man be-
legt damit fleine, Hohe
govmen, fitllt fie ganz
mit trocfenen Grbjen an
und badt fie im Robre,
big fte braun find. Nun
nimmt man bdie Grbjen
heraus unbd fitllt die For-
men mit folgenbem Ra-
gotit: Man jchneidet ge-
tduderte, gefochte Sunge,
gebratenes Kalbs-Bries,
gebratene  Gans-Leber,
gediinjtete Champignons
und Triffeln in Fleine
Wiirfel und laft alles zu-
fammen in brauner Ma-
oeivajauce, weldhe mit ‘ Bajtetdhen & la Dantel.
Maggifait verbeffert wixd, auffocjen.

Calaid-Bedyer-Paijtete. Man focht Maccaroni mit Guppe und Braten-
Jaft, vermijcht fie mit frijcher und Krebsbutter, beftveut fte mit Parmefantije,
vermengt jie mit NMufcheln, Aujtern, gefochten Krebs{chmwdnzen und bindet alled
mit Béchamel-Sauce, beveitet aus Butter, Mehl und Obers. Man fitllt Da3 Ragotit
in gebacfene Becher-
formen aud miicbem
Zeig, oder man backt
mit nebenftehenbdersBa-
JtetchenformPBajtetchen
aus vem Schmalze aud Qi
folgendem Teige: 80 OV om. ;
dieg IMehl werden mit 4 Dottern, etwas Sals, falter Milc) und 1 Loffel voll
feinjtem Ole 3u einem didflii{figen Teige sujammengefprubelt. Man giefit die
Majje in ein Glaz und taudht die im Bacfhmale heip gemachie Form m die
Miajfe, welche fid) jogleich anfelt und BHalt nun diefelbe gleid) in das Heife
Cdmalz, bi3 fie gebacen ift, worauf man fie vom Model ninmumnt.

Dirn-Steudel.  Aus 31/, dl Mehl, 1 Gi, einem nufgrofien Stitcchen
Butter und etwas Waffer wird ein Strudelteig gemacht. Gin Kalbshivn wird
gut gewafchen, enthautet und paffiert. 8—10 dkg Butter LBt man sexjchleichen,
gibt einen GRIOfFel voll feingehackter Bmwiebel dagu; wenn bdiefe angelaufen ift
eient Raffeeldffel voll feingemiegter, griiner Peterfilie und 2 gehdufte Gfloifel noll
Mehles und laft alled zufammen anlaufen, gibt ba3 pajfterte Hivn dagu, verrithrt
& fein, pfeffert, falst und vergiept mit etwas Suppe, laft Alles verfochen und
gibt nod) 3—4 GRloffeln voll feiner Semmelbrdjeln dazu. Man ftreicht nun

tefe Majje auf ben fehr fein ausqesogenen Strubelteig und vollt diefen von beiden

Seiten ein, daf zwet diinne Rollen entftehen, dreht diefe {chnectenfirmig ein und
bidtt fie in einer mit Schmweinjchmals bejtrichenen, tunden Kaffevolle im Rohre
eme gute halbe Stunde. Man gibt den Stvudel ald Vorjpeife mit feinem Ge-
miife, wie griine Grbjen, Spinat, guiine Fifolen, Sprofjen od et su brauner Guppe.

Paftetdenform,

Hihe ¢ cm.
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Fleifch-Strudel, Roajtbeef- vber andere Bratenvefte wiegt man fehr fein
auf, ungejdhr einen Deffertteller voll. JIn Butter laft man etwas feingewiegte
Bwiebel und griine Peterfilie anlaufen, jowie, wenn die Bwiebel gelblich mwird,
2 Loffel voll Mehl. Dann dgif)t man pad Fleifh Hinein, pfeffect und jalst
und vergieht mit Suppe, welde man gut verfodjen lat. Jndeffen madjt man
einen guten Gtrubelteig mit etwad Butter und zieht denjelben, nach dem Rajten
fein aus, ftreicht obige Mijchung darauf, vollt den Teig ein und badt ihn, in
einer qut mit Butter Deftrichenen Kaffevolle. Man gibt den Strudel mit feinem
Gemiije ald8 Boxjpeife oder in Stiidden gefchmitten gur braunen Suppe.

Shinten-Schnitten. 10 dkg Butter treibt man mit 8 Dottern qut ab,
gibt 56 dkg feingemwiegten Schintens, 1/, 1 jouven Rahmes, 7 dkg geriebenen
Parmefantajes dagu, riibhrt pen feften Schnee von 8 RKlar Dinein und ftreut
fohlieBlich 5 dkg  feinfter Semmelbrifeln feicht unter Die Maffe. Ein grofes
PBlech wird mit Wachs bejtrichen, die Majje fingerdict Darauf geftrichen umd
eine qute BViertelfunde im Rohre gebacken. Man Jchneidet dann jchone, gleid)-
méBige Schnitten davaus und jevviert fie, sterlich angevichtet, mit fchon guiinem,
pajfievten und eingemadhten Spinat.

Gine Fleinere Majje ift: 7!/, dkg Butter, 6 Dotter, 42 dkg Schinten,
8/,c 1 jauren Rahm, 5 dkg Parmefantdfe, 6 Klar, 3%/, dkg Semmelbrojel.

Réfe-Senmeln and Butterteig. Man madht einen feinen Buiterteiq
aug 15 dkg Mehl, 15 dkg Butter 2c., treibt thn, wenn er oft genug iiber-
jdhlagen wurde, mefjerviicfendict qus und jdjneidet pievectige Flectden mit einem
Beifien Meffer davaus. Jnbefjen treibt man 5 dkg Butter mit 2 Dottern jehr
flawmig ab, gibt 2 €offel milden jauven Rafhmes und 7 dkg geriehenen Bar-
mefantdfes, dann Schnee von 1 Klar dagu und wenn die Fiille su weich jein
follte, etwad feine Brofel. Man gibt nun von biefer Maffe fleine Hiufchen
auf die ievectigen Flectchen, fchldat die Gcfen iber diefe Devartig zujamumen,
bap fie wie Katjerfemmeln audjehen, badt jie, mit Gt beftrichen, auf dem Bledh
im heifen Fohre und ferviert fie Heif.

Galb3bried nach Conti. Die redh)t weif gerdfjevten, jodann blans
chierten Briedchen werden fchon rund gefehnitten, mit {choargen Triiffeln 3lers
lich gefpickt und in Gefliigelbrithe gediinitet. Beim Anvichten beftreicht man fie
feicht mit gerlafjener Glace und legt fie im Sramse auf bie Sdyiifjel. Man
lafit eine Mabdeira-Sauce mit fein gejdynittenen Triiffeln und etwad Glace auf>
fochen und fchiittet diefe mun iiber bie Brieadjen.

Ralbsbries mit Champignons und Fricaffée-Sance, Mehrere
PBrieachen merden blandjiert, alle Hiutchen und Abern entfernt, in jchone
Gtiide gejnittert, gefalzen und mit feinen Spectjiben gefpit. Man biinftet
fie in Butter, qibt emige Loffel voll jauren Rahmes, einige blitterig gefchnittene
Champignonsd dazu und wenn alles guf perfocht ift, tropft man den Sait
einer Gitrone binein umd legiert mit 4 Dottern. Betm Anvidjten giept man
bie fricaffierte Sauce daxtiber und garniert die Brieschen mit sierlich gejchnit=
tenen, tejd) gebacfenen Croutons.

Salbabricd mit Champignond. Shon blandjierte und geveinigte
Schnitten vom Bried fautiert man in Buiter und itbergiept fie beim Anrichten
mit viel in Butter gediinjteten, gangen, fleinen Ehampignons.

o Ralbabried-BVereitungen andever rt fiehe unter Kapitel Sletfdh
petjen’.

Ralb3-Dunjtihamm. (Mousseline de veaun.) 30 dkg Ralbs:
fchnig wetden durch die Fleifchhactmajchine getrieben, 5 dkg Reig mit Zwiebel

*
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in ©alzwajjer gefodh)t und gut abgetropit, dbaf der Reis ganz trocten wird. Dann
jtogt man beides und paffiert e3 durd) ein feined Sieb, nermif%t oie Maife
mit 1 @i, etner Prife Sals, einigen Loffeln Parmefantife, weifen Preffer, etmwas
tletniirfelig gejchnittenen Schinfen und blattrigen, geviinfteten Ehampignons.
Schlieplich rithrt man ben Schaum von 1/ 1 Schlagobers gut darunter, g‘ii[It
die Mafje in einen mit Butter beftrichenen Dunftmodel und laft fie im Wafferbade
5/, Stunben fiehen. Geftiirzt, wird Champignon-Sauce dazu ferviert.

Diefe Miaffe fann aber audh in anbever LWeife vevmwendet werden. Man
mifcht noch in die rohe Mafje etwasd griine, blandjierte Grbjen, fleine Karfiols
td3chen oder wifrfelig gejdhnittene Cavotten (gefodit) dazu, formt auf bem bemeh\ten
Brette eine Wurft davaus, rollt biefe in ein mit Butter bejtrichenes Tud) ein, binbet
e3 gut 3u und focht dad ganze in Salzwafier, worauf e3 su Scheiben zerfchnitten
und in braune Suppe gegeben wird. — Ober: Man fpritt mittelit einer Diite
fleme RKrdpfchen in eine mit Butter beftrichene weite Kafjevolle, chiittet Heifes
Galgwafjer davauf und [GBt die Krapjdien davin fochen. Hievauf jhopft man
fie orjichtig hevaus, gibt fie in ben Porzellanfuppentopf und gieft paffterte
Gerftenjuppe dariiber, weldje mit 1 Dotter legiert wurbde.

Jeine Farce-Eoteletten mit Salpicon gemijcht. 40 dkg Ralbfleifch
werden mit dem LWiegenteffer febr fein aufgewiegt, durd) die Majchine getrieben
und mit 2 Giern, 1 Loffel Rum und etwas Badjamel geftofen, dann durd
ein feines Gieb paffiert, gepfeffert und gefalzen und mit einem jchwachen 1/ 1
gefchlagenen Oberdjchaumes vermengt. Diefe Mafje gehort zur Wugenjeite dex
tleinen Coteletten. — Salpicon dagu: 8—10 gepupte Champignonsd werden
jebr flein wiivfelig gejchnitten, in etwad Butter gerditet und mit Suppe ver-
goflen. Wenn die Suppe eingediinftet ift, ftaubt man ein weniq NMehl davan,
lagt died wieder efwasd voften, worauf man etwad Suppe und Oberd zugieft
und auffochen (GBt, daf eine dicliche Sauce wird. Nun fdhneidet man etwas
gefochte Junge, Schinten, gebiinfteted Hithnerfleifch, blandhievted Kalbsbries und
Zriiffeln fehr flein wiivfelig, gibt auc) fleine, griine, blanchierte Grbien dazu
und died alled sur Sauce, in welcdger 3 auffochen mup. JNun werden die
bagu gehorigen Blechiormeln (Cotelettenformen in jeber grdferen Kitchengejchive-
handlung erhaltlich) gqut mit Butter beftrichen, mit Mehl beftaubt, mit der
Kalbileijchfarce fehr %ﬁnn audgefiittert und auj die3 etwad Salpicon gelegt
und wieber mit Favce zugedectt. Die Coteletthen milffen 10 Minuten im
Wafferbabe fein. Aus Peterfilienrourvsel werden fleine Beinchen gefdhnitten, die
man an bdie {cymalen Gnden der geftiirsten Cotelettchen ftectt und mit wingigen
Papierman]chetten ziert. Die Cotelettes werden auf einem Franzformigen Reis-
jocfel en miroton gelegt unb in bdie mittlere @iﬂ]Iun‘ch pes Sodels gibt man
gediinytete, fleine, griine Grbfen ober griine Fijolen. Jn einer Saucidve reidht
man weife Champignon-Sauce mit LWein vergoffen dazu.

. Sdyinfen-Dunftihanm, (Mousseline de jambomn.) Man fodt
eien fleinen Schinfen von ungefahr 2—3 kg und [bft dad feine Fleijd) ohne
et davon ab und {dhneidet e8 in fleine Stiicfe und treibt diefe duvc) die Fleijchs
backmafchine. Jmbefjen macht man eine Panabe von 2 in Mild) erweidhten
Cemmeln und {toft bdies mit dem Sdjinfenfleifhe, 2 Dottern, 1 ganzen Gi
umd 10 dkg Butter und pafjiert alles duvch ein feines Sieb und qibt nach
und nach 1/, 1 su Schaum gejhlagenen Obers’ dazu; man treibt alles qut ab,
falit und pfeffert nad) Gejchmack, gibt etwad Madeira-LWein dazu und um
eine fchdne, rote Farbe zu ersielen, etwad Breton. Man beveitef eine ebenfolche
Savce aus Hithnerfleifch), doc) eine fleineve Quantitit und ohne Madeiva-Wein
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und gibt etwas flein gejchnittene Triiffeln dagu. Tun witd eine Schinfenform
aud Bled) mit Butter beftrichen und uerft mit dev Hithnerjarce audgefiittert,
weldhe den Spect bes Schinfens vorftellt und dann fiillt man die Form mit
ber Schinfenfarce voll an und [Gft fie eine gute Stunde m heifgen Wafjer-
babe ftehen, aber nicht fochen. Wenn der Schmben geftiivst ijt, stect man thn
wie ecinen mirflicen Schinfen mit einem ausdgesacten Stiicidyen Sdyinfen-
fchmartel und einer Papiermanfdhette. Man jevviert Mabeiva-Sauce mit
Sritffeln dazu. Sn Grmanglung etner Schinfenform fann man aber aud nie
Mafie in einer beliebigen anberen Fovm fochen.

Sihinfen-Crente. 60 dkg Schinfen werben gerjdnitten, geftoffen und
mit einer in LWafjer erweichten, gut ausgedriictten Semmel pajjiert. 3 Eier
werden mit dem Raffierten gut abgetrieben und nac) und nach 1/, 1 Schlag:
ober3 (aber ungejchlagen) dazu gerithrt und die Mafje gejalzen. Gin Dunit:
oder Reifmodel wird mit Butter bejtvichen, lerlich mit Twiiffeltiicichen aus-
gelegt, die Maffe eingefiillt und 3/, Stunden im Dunjte gefocht.

Hiihner-Dunftichaum. (Mousse de volaille i Ia milanaise.)
Gin siemlich qrofes Huhn wird gepubt und gewajchen. Dann [6jf man alles
Fletich) desfelben von den Kuochen, zerjchneidet s in fleine Stitcle, freibt es
durd) die Majchine und ftopt Hierauf im Morfer alles fehr fein. Indefjen
macht man von 2 in Mild) erweichten und abgerindeten Semmeln mit etwas
Butter eine Panade, doch) darf diefe nicht zu feucht bleiben, und ftoft jie auch
mit dem Hithnerfleijhe und 2 Dottern und emem gamgen Gi. Dann pafjiest
man die ganze Mafle mit 10 dkg Butter durch ein feined Sieb, jalat und
pieffert etwas, rithrt den feftgeichlagenen Schaum von 1/, 1 Schlagobers dagu,
treibt alles gut ab und gibt {dlieplich eine Elein aefchnittene Triiffel Hinein.
Man fhmiert einen iemitch grofen Reifmobel mit Butter, bejtiubt etwas mit
IMehl, fillt die Maffe ein und fodt fie 3/, Stunden im Wafferbade. Geftiirst
witd i den mittleren Hohlraum und rund um die Speife folgended Jungen:
Ragotit gegeben: Man jdneidet beiliufig Den vierten Teil einer gefochten, ge-
felchten Bunge in wingig fleine, furze, fdhmale und lingliche Stidcen, ebenjo
etwad Triiffeln und die gleiche Menge gefodjter Spagetti (eine Art Maccavon
in der Dicte von dicken Stricnadeln.) Die Sunge und Tritffeln foller i der-
felben Feinbeit wie bie Spagetti gejchnitten fein. Man mijht nun alled Ge-
{chnittene nebft etwasd Parmefanidje zu einer Mabdeiva-Sauce (fiehe dajelbit)
und ridtet an. Die Maffe gentigt fiir 6—8 Perjonen.

Gejtiivyte, fleine Farvcejpeife mit FRagoht. Aud eimem alten
Hubn macht man eine zarte, jedoch haltbare Gefliigeljarce. Dann bereitet man
aud Kalbsbries, Champignond und Ochjengaumen ein weiBed mit Citronens
jajt gefchdrftes Ragott und ftellt o3 bei Seite. Die ndtige Anzabl fleiner
Groujtadenbecher ftreicht man mit Butter aud, belegt fie mit zierlich ausges
ftochenen Triiffelftiictchen, beftreicht vorfichtig 2 mefferviictendicf bden Boden
mit Gefliigelfarce (bie Triiffeljtitctchen diivfen nicht verriiclt werben), fiillt dann
mit bem fleinen Ragoat voll, bejtreicht den Rand mit Giflar und dectt mit
Farce . TWenn alle beendet find, focht man fie vor dem Anridyten langjam
1/, Gtunde im Dunjte. Geftiivst werden fie mit Glace leicht bejtrichen und
etwad bitnne Butterjauce mit Champignond bazu gegeben.

Gonfommé von Dudfer Oatd, Cine Bievteljlunde vor dem Ge:
braucje befeuchtet man 101/, dkg Quéfer Oatd mit 11/, dl Mild). Jnbeflen
treibe man 91/, dkg Butter mit 3 grofen Dottern fehr flaumig ab, fiige die
erweichten Quéfer Datd nad) und nad) bei, jowte 3 Kaffeeldffel voll Miehles,

—
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3 GRIBfTel fauren Rabhmes, etwas Saly und Preffer und 4 dkg geriebenen Par-
mejantajes. Wenn alles gut vermengt ift, mifche man leicht den feftgeichlagenen
Sdynee von 3 Klar bei und fiille die Maffe in eine gut mit Butter beftrichene
Dunftform und foche fie 3/, Stunden im Dunfte. Veim Anrichten beftreue man
oie ©peife mit Parmefantdfe und libergiefie fie mit seclafjener Butter.

Man fann aud) ur Speife Krebshutter bemiien und mit Krebsragont
oiefelbe fiillen und nach) dem Stiirzen aud) damit garnieren, nur muf das
Ragotit fiiv inwendig dick gehalten fein und dann zur Garnievung um
ba3 Conjommé verdiinnt werden.

Auc) fann man dag Conjommé mit in Butter und Peterjilie gebdiinfteten,
flein gefchnittenen Champignons und gediinfteten griinen @rbjen garnieren.
Beide Avten find vovsiiglich,

Cine leinere Portion ift: 7 dkg Quifer Dats, 6 dkg Butter, 3 dkg
Parmefantife, 2 grofe Gier, 2 CRloifel Rahm, 2 RKaffeelsfel Mehl, 1y, 1
Mildh, eine Prife Pfeffer und Salz.

Die Kapitel , Gemitfe", y Sletfchipeifen”, | Geflitgel”, »Shammipeijen”,
«Cievipeifen”, | Strubel” »Germipetfen”, |, Sn Sdmalj gebactene Spetfen
und |, Aufldufe”, o Pubddings” enthalten aud) viele warme Botjpeifen.

Sildie und andere Faftentiere,

Dber Fifde im Allgemeinen,

Dad Shlachten und Koden Her Fildhe. Jn Holland werden die
Fildye nicht durch das jogenannte »Abdylagen” 3u Tode gequilt, jondern man
[dlad)tet fie, tndem man mit einem tiefen Schnitte hinter hem Sopfe dag Ritcen-
mart durchivennt.  Dev Fijeh ift augenblictlich tot.” Das ift jebenfall8 weniger
graufam und e8 wird aud) behauptet, oafs diefe Art, die Ffche su toten, bas Flet|dh
beffer und wohfchmedender mache. §f fann biefe Avt daber nur wirmitens
empfehlen, weil fie audy jur Haltbarkeit der Stije wefentlich beitvdgt.

Durd) bas Schlachten wird das langfame, ‘qualvolle Abjterben verhindext,
toelches ben Fijch 3u einer geringroertigen, oft fdhabdlichen Nahrung madht und wird
jene Giite evreicht, welche nach mafigebendem Urteil die subereiteten §Fijhe in Hol-
land ftets haben. Das Fletid) ift ourd) das Schlachten viel fefter, der Gejchmucct
viel beffer, die Haltbarfeit eine erhohte und die Speife viel geflinder. Alle Fifche
jhmecten am Beftert, wenn fie friid) aus bem Wafjer Fommend ubereitet werden,
o) evhalten fie fich in tithler Jahreszeit auch wohl nodh ein paar Zage frijdh,
tenn man fie gleich nach dem Toten ausnimmt und auf dem Gife oder n ¢inem
faften Reller aufbewahet. Die Srifde foter Fijhe Tennt man an der Rite Her
fttemen, mwelde bleich ausdfeben, renn der ) fchon langere Beit tot ift. Die
‘Eii}'d)e toerden nad) dem Toten gewdhulich gejduppt (fiehe Seite 2); doch gibt
¢3 emnige Arten von Fijchen, 3. B. Schill, %arfcé und Schleiben, die man anbers
als auf gerophnliche Yxt von ihren Schuppen befreien muf, weil diefe fehr feit in
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