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Gierfudhen von faurem Rahme, Bu 2/,,1 jaurem Rahme fprudelt man
3 Dotter, Salz und 1 ERlbffel voll Mehl, mijcht den feften Schnee der 3 Kax
bagu, filll die Majfe in einen mit Butter beftrichenen NMobel und badt fie im
Rohre. Geftiirst qibt man den Kuchen zu eingebrannten Linfen, Sauerfraut 1. dgl.
O ber man backt die Maffe in tleinen Tortelettenformen und ferviert Caviar dazu.

Sdhveizer-Omelette, 1/, 1 quten jaurven Rabhmes jprubdelt man mit 7 dkg
Rartoffelmehle3, 5 dkg fein geftofenen Sucferd uno 6 Dottern qut Jufammen,
mengt den feften Schnee von 6 Klar und etwad Salz dazu und badt davaus
diinne Omelettes.

Eier-Piangel. Man treibt 7 dkg Butter mit 2 Dottern fehr flaumig ab,
gibt 1 Loffel jaurven Rahmes, etwas Saly und Pieffer und den fejten Schnee
oon 2 Rlax dazu, Dann rithet man leicht 5 hartgefottene, Eleinmiicfelig gejchnittene
Gier und 4 dkg Semmelbrdfel hinein, fillt die Maffe in eine mit Butter be-
ftrichene und mit Brojeln audgejtrente, flache Form und backt gie im SRohre.

Qaibacher-Eieripeife. 3 Cier werden Hart gefocht. Eine halbe Semmel
with in Mild) exweicht, audgedriictt und mit den 3 Hart gefochten Dottern duvd)-
pajftect. 7 dkg Butter tveibt man mit 3 rohen Dottern gut ab, gibt basd Pajfiexte
bazu, fowie 2 CHIG{Tel voll jouren Rahmes, 2 dkg Brofel uno riihrt {chlieplic)
ben feften Scjnee von 3 Klar hinein. Gine tiefe Porzellanjchiifjel jdymiert man
gut mit Butter, filllt ein Drittel obiger Maffe hinein, jtreut die Hilfte des fein
nubdelig gefdnittenen hartgefodhten, Ciweifes, fowie in Butter gerditete, nubelig

efchnittene Morcheln o b er Ehampignons darauf, ftreicht das zweite Drittel ber
%ﬁaﬁ'e baviiber, ftreut wieder die jweite Hilfte des Eiweifes und Schmdmmne
bavauf und bedectt nun Ha3 Ganze mit dem Dritten Drittel der Maffe und
bactt die Gierfpeife !/, Stunde im Rohre. Till man getroctnete Schwdmme vers
wenbden, fo muf man fie vor dem Diinjten in Heiem Wafjer anquellen lafjen.

Rahm-Omelette. 2 Lofjel zerlafiener Butter [afit man mit 1 Loffel Wieh!
anfaufen und qibt 4 Lbffel fauren Rahms darunter, [dft alled qut verfochen und
austithlen. Wenn dieMaffe gany THL ift, vithrt man4 Dotter baguund {chlieplid)
dent feften Schnee von 2 Klar und backt nun 2—3 Omelette ausd diefer Mafje.
Beim Servieren fiillt' man diefe mit gehacttem Schinfen.

']

Reislpeilen.

Gediinjteter Neid. Diefen beveitet man dhnlich wie den , Rijotto”, nur
(Gt man ihn etwas [dnger diinften und giept weniger Suppe davan, damit
er nicht fo jaftig bleibe. &Benn man feine Rindsfuppe hat, nehme man LWajfer
und einige Loffel voll Maggifaft. Man garnievt damit ver{dyiedene ,Fleijc
fpeifen, indem man ihn entweder in LWandeln oder in einen Schdpfloffel driidt
und dann fhirst. Oder man bejiveidht eine Reifform mit Butter und dulict
ihn in diefe ein. Aud) fann man griine Erbjen (Risi-pisi) darunter geben, eme
Form mit Butter befiveichen und mit fein gehaciem Sdhinfen ausjtreven,
dann ben NReis eindriicfen und Hievauf ftitvzen. Bu jeder Art ift Parmejon-
Tafe 3u geben. Diefer NReid wird aud) mit Kreb3butter gediinftet. Mit ge-
hackten, feinen Rrdutern (0. i. Champignons, Schalotten, Weterfilie) diinjtet
man ihn, indem man die Krduter in Butter zuerft anlaufen laft.
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NReid-Deif. Ginen niederen Reifmobel legt man beliebig mit getochten Kohl-
fprofjen, Spargeltdpfen, Kaxfiol oder Mordheln, oder aud) Krebsjchweifchen ziere
lich aus, gibt Rijotto ober gediinfteten Reid hinein, driickt diefen qut an, ftellt ben
NReif auf wenige Minuten in ein bain-marie und ftirst den Reid auf eine Schiifjel.
Jn die Mitte gibt man entwebder eine jdhone, gefodyte Karfiolvoje und jhmalst
biefe ab, oder man gibt eine beliebige Fleifhiperfe mit furzer Sauce hinein.

Rijotto. 12 dkg Butter Gt man in einer gut glacievten, flachen Kajfe-
rolle gerjchleichen und dann bavin 1 grofe, fein gewiegte Bwiebel nur wenig
anlaufen, bievauj gibt man 1/, 1 gut getlaubten NReid dazmu, welden man fo
lange vithrt, i3 er durdjichtig und gliingend wird. Dann giept man {chopflbfiel
weife fiedende, gute NindSjuppe dagu und vithrt immer auj offenem Feuer mit

- emem Sdymarvenjdydufelden, damit fich der Reid nirgends anlegen fann.

Guppe bdiirfte ju diejer Menge faft 1 1 bendtigt werden. Dev Reid muf in
256—30 Minuten fertig fein, er darf nicht su weid) werden, nicht feine Form ver- -
lieven, aber aud) in der Mitte rticht hart bleiben. Erft unmittelbar vor dem An-
tichten und Auftragen vithet man fehr viel geriebenen Parmejanfafe dagu. Mit
fochen darf man ihn aber nicht. “Statt Butter fann aud) Beinmart genommen
werden und gentigen hievon 10 dkg auf 1/, 1 Reid. Man driickt ben Rifotto in
eine mit Butter beftrichene Reif- ober Gugelhupfform, ftirst ihn jofort auf eine
tunde Schiiffel und gibt braune Suppe und nod) geriebenen Parmefantdje dagu.

Mailander-Rijotto mad)t man wie den gewdhnlichen ,Rijotto”, nur
fodht man mit ber Rindbsjuppe, weldye sum BVergiefen vermendet wird, etmwas.
Gafran mit, wodurd) der Rijotto geld gefarbt wird. Man mijcht nad) Be-
licben gefochte Kalb3zunge und Champignond und felbitveritindlich aud) viel
Parmejanfafe darunter.

Riso alla capuccina. Man tifte in einer Pfanne 4 gepubte, fein
gehacfte Sarbellen und eine fleine gewiegte Bmwiebel mit 10 dkg Butter und.

cetmem halben Glad Olivendl, gebe dann 1, kg rohen, ungemwajdhenen Reis

binein, laffe ihn fo lange voften, bis ev gelb ift, und begiefe ihn dann zeit-
weife mit Suppe, bis er gar ift. Man mijdht geriebenen Parmejantaje dazu.
. JSudifher Neid, Vian mad)t aud feiner Leinwand ein Sacddhen, fitllt
it dasfelbe ben zu fochenden Kavolina-Reis, beildufig 30 dkg oder 31/, dl,
falat ithn, und verbinbet dann dag Gécichen ganz am Rande fehr feft; damit
ver Reis, der fehr anquillt, geniigend Raum sum Aufquellen Habe, muf ein
wenigftens vietmal fo grofer, leerer Raum, ald der Reid erforderte, oberhalb
vesfelben fein. Nun hangt man a3 Sackdhen an ein Holijtabhen, weldes quer
tiber einen Topf mit fiebendem Wafjer gelegt wird, dectt den Topf st und lapt
vent feis 25 Minuten fochen, hievauf wird ev ausd dem Séacchen auf ein Sieb

- gum Trodnen gefchifttet und bann angevichtet. Man ift thn u Speifen, welde

eme fette Sauce haben, wie alle Curey-Speifen, Gulyas und Ahnliches.
Rifotto mit Teiiffeln. Cin qut bereiteter Rifotto wird mit nudelig gefchnite.
tenem, gebratenem Ralbfleifh, gediinjteten Champignons, Tritffeln und gefochtem.
Bries unterlegt und mit viel Parmefantife und gefochten, qriinen Grbjen vermijeht.
Gefliigel-Rijotto. Buerjt wird der gemwdhnlicdhe Rijotto gemacht und
bann Derfelbe mit Elein ser|dhnittenen Tauben ober Hithnern, mwelde porher
gebaten ober gebifnftet wurden, vermijdjt. Bur BVer efferung gibt man ent-
weber gefochte, griine Grblen oder gediinjtete Ehampignons darunter.
Rijotto mit Karfiol. Zum gut bereiteten Rijotto mifht man fein ge-
{dhnittene, gefochte Hilhnerlebern und Magen, oder nod) beffer, man legt biefe,
nebft gebiinjteten Pilglingen, wenn ver halbe Rifotto 1m Reifmodel eingedriickt
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ift, lagenweife ein. Nach dem Stiirzen gibt man in die Mitte in die Hohlung eine
gefodyte Rarfiolrofe, {chmalzt diefe mit Heifer Butter ab und garniert den Rifotto
noch mit gediinjteten Schwdmmen. AB Vorjpeife fitr Wbend3 fehr beliebt.

Gefliigel-Reid, Kleine, rvein flammierte Hiihner fiedef man in Salz-
wafjer nur furvge Beit, zieht ihnen hievauf die Haut ab und dneidet fie in
fleine Gtiicfe. Dann laft man in einer Kafferolle fein gehactte Jwiebel in
Butter anlaufen, gibt gerjchnittene Champignond dazu, [dft diefelben ditnften
und gibt das trandhierte Gefliigel Hinein, Hierauf mijht man etwas weife
Butterfauce davunter, laft alles verfochen und legiert noch nach Belicben, mit
2 Dottern. Nun madht man gebiinfteten Reid mit Butter, Jwiebel, Salz und
Wafjer, mijcht {chlieflich noch viel Parmefantije hinein und richtet den Reis
auf einer flachen Schiifiel an, dad Gefliigel leat man oben auf.

Rijotto mit gebratenen Vigeln. Man bereitet einen quten Rifotto.
Snbefjen diinftet man Ehampignons, fodht eine Karfiolrofe und Sprofjentobl,
voftet etwad feinblatterig gefdynittene Ralbsleber ober auc) Hithnerlebern und
brdt mehrere fleine BVogel. Dad Beinmark, weldhes man mit der Suppe, die
sum Bergiepen ded Rifotto verwendet wurde, gefocht Hat, fehneidbet man mwiir:
felig und mifcht e8 unter den Rifotto. Beim Anrichten desfelben driickt man
thn in einen mit Butter beftrichenen Model und unterlegt ihn mit obigen Ju-
taten odev garniert ihn mur teilweife damit, gany nach Belieben.

Risi-pisi. Man madht Rifotto und mifcht sum Schluffe su 1/, 1 Reid
'/»1 in Galzwafjer gefodyte, feine, griine Grbfen bazu. Bum Rifotto miifjen einige
Defagramm Butter mehr [gI;enummen werden, bamit die Crbfen gemigend
Jett haben. €8 wird ebenfalls Parmefantdje und Suppe dazugegeben.

Jieid 4 In matelote. Man Diinjtet Reis mit Butter, fein gehackter
Gwiebel und Suppe, fodht 1 Huhn in Salzwafier mit Wurzelwert und jdhneidet
€8 in 4 Teile, fodann biinftet man nod) gange Champignons in Butter. Hievauf

bereitet man etwas weife, dictliche Butterjauce und legt das serfchnittene Huhn

. binein, gibt bann den Reid auf eine vunde Schiiffel, dHas Huhn davauf und auf
jebes Biertel besfelben gange Champignons. Eine Seite des Reifes garniert man
mit gefocjten Krebfen, die anbere mit gefpictten und im Robhre gebratenen Kalbs-
briea-Sdynitten. Uber bad Gange wird dann die Butterjauce gegoffen.
Krebd-Yeid-Meridon. Man fodht 20 SticE mittelgrofe Krebfe (wie
Seite 154 angegeben), [bft die Scheven und Schweifehen jorafaltig aus und
fegt fie bi3 sum Gebrauche sugedectt an einen Eihlen Ort. Aus den leicht ge-
ftoBenen Schalen unb ausgenommenen Leibern bereitet man mit 25 dkg Butter
ober Beinmark eine Krebsbutter (fiehe Seite 22). Sn bdiefer Krebsbutter (Rt
man mun eine Stunde vor dem Ynvichten 2 feingemwiegte mittelgrope Jiwiebeln
gelblich anfaufen und gibt, wenn died gejchehen, 1/, Stunde vor dem Gijen, /51
ober 7 dl audgelefenen, aber nicht gewafchenen NReid dagu, [Gpt thn am offerten
Feuer unter fleiigem Rifhren mit einem Schmarvenfehéufer! Hasd Fett aufjaugen
und gieft bann mebreve Schipfer voll guter Rinbsfuppe darauf; man vithet immer
jort und giefit wieder Suppe nach, bis der Reis gar geworden, dod darf ex jeine
urfpriingliche Form nicht verlieren. Gr braucht Hiesu beildujig 25 Minuten;
bierauf mijcht man 1/, 1 gefochte griine Grbjen und 15—20 dkg geriebenen
Pavmefantdje dazu. Eine hone Reif- oder Ruppelform {hmiert man pann mii
Butter, legt fie gang mit den ausgeldften Krebgjdyeven und -Schweifchen und
gefodhten Spargelfopfen, zierlich abrechielnd, aus und fitlt den fertigen Heid
halb ein, unterlegt ¥hn nodh mit gediinfteten Champignons und aucfg gediinfteten
Brieschen (lepteres fann aud) wegbleiben), fitllt nun den Model gang mit Reid

L
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an und fhiivgt hn gleic) auf eine flache Porzellanjchiifiel. Jft er in einev Reif-
form, fo gibt man tn den mittleren hohlen Raum nach bem Stilrgen eine jHhone,
efochte, mit Kvebsbutter abgefhmalzene Karfiolrofe; ift ex in einer Kuppelform,
?u gacniert man_den Meridon mit den erteilten RoSchen ded RKarfiols.

Sihinfen-Reid. 2 dl Reid werden mit 4 dl lichter Suppe und etwasd Salz
nicht fehr weid) gediinftet. It Der Reid ausgefiihlt, fo mengt man 4 dkg Butter
parunter und gibt bie Halfte davon in eine audgefdymierte Form, dann eine Lage
Sdinfenjchnitten, hievauf wieder Reis und fodht alled 1/, Stunde im Dunfte.
Man ftitcat e5 dann auf eine Schiifiel und bejtrent die Speife mit fein gewiegtem
Sdhinten. €3 fann aud) geviebener Parmejantije unter ben Reid gemifcht merden.

Pilaw (Risotto turco). Man ftelle in einer Kajjerolle 10 dkg Butter
und 5 dkg sevlafjenen, frijchen unbd gefeihten Spectd ans Feuer und lajje
vatin eine fein gejdhnittene Jwiebel gelblich roften. Dann gibt man in das
Fett ein in Sthide gejdynittened Huhn ober Tauben oder Wadhteln, falzt ein
wenig, dectt die Raffevolle gut su und lift das Fleifch nur Halb gar diinften.
Hierauf begiefe marn e mit 11/, 1 Suppe, gebe 1/, kg Reis hinein und vithre
alles fiichtig, jchlieBe dann ben Dectel und [laffe den Reis diinften, His er weidy
iit, worauf man da8 Ganze sufammen anrichtet. Wenn man Paradiesipfel sur
Berfiigung Bat, fo gebe man 3 foldhe grofe, durchpaifiert sum Reid. Gtwasd
Sajvan fann nad) Gejhmact mitgelodht werden. Man qibt auch Kaninden-
jleifd) oder Schopfenfleifch sum Diinjten, ftatt G}ef{ﬁge?.

Pilaw von Hummern. Gin ausgeldfter Hummer wird mit einem
Glascdhen Cognac und Mabdeira, einem Lovbeerblatt, etwas Thymian und 1 grofem
Scyopflbffel voll Pavadiesipfel-Sauce in einer Rafferolle auf den Herd geftellt.
Sngwifdhen wirh n einer yweiten Kafjevolle 1/, 1 Reid in Butter mit viel ge=
wiegter Bwiebel gebiinftet und mit Suppe vergoffen; wenn er Halb weid) 1it,
gibt man den evwdarmten Hummer, viel geriebenen Parmefantife und noch 1 Roffel
voll Pavabdiesipfel-Sauce dagu, laBt alleg nod) auffochen und richtet gleid) an.

. Mrmenijdyer Pilatw von Mujdeln. Man fodht Rei3 in Salwafjer
mit Preffer, gehactten Piftazien und Parabdiesipfel-Salfe, vermengt ihn mit in
QA gefdymwungenen fleinen Swicheln und fitllt ihn m die gefochten, aufge-
fprungenen NMujcheln, dann madht man diefe heif und ridytet an.

Mujheln mit Reid anf griedhijhe Wt Gebriihter NReid mwird,
nacdhdemt man ihn auf einem Siebe hat trodnen lafjen, mit Salz, Preffer, ge-
rtebene'r NMuscatnufy und frifther Butter, dem Mufdyelwafier und den gefochten,
audgeldften Mujdpeln vermijcht, dann im Robre beiy gemadht und angevidhtet.
... Braungerdjteter Reis. 1/, 1 Reid wicd mit viel Butter jolange ge-
vftet, bi8 er gamy braun wivd; in der Halben Beit fommt 1 Lbjfel voll fein
gewiegter Gwiebel dagu und dann witd der Reid mit o1 und 1 1 Suppe
bergofjen unbd biefe vetbiinftet. Man vedynet boppelt fontel Suppe und nodh
die Hiljte dazu als man Reis: nimmt. B. B, ju 1, 1 Reis = 11/, 1 Suppe.
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Grofrer Knidel. 14 dkg Raiferfemmel werden sundchit flein wirfeli
_ : ¢ . gunddyit Elein wiirfelig ge-
fehnitten und in Butter oder Rindjdymal fett gerdftet. Hievauf nerfprubzIt %n%m
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