et

Erhlavung
oer
SKiidenausoriice.

Abhdutelnr, Die bitnne Haut, rweldhe dad Fleijch, das Wild-
pref und bie Qebern anf der Oberjlache iiberzieht, muf mit Hilfe
eines fpigen, jdjarjen Mefjevdjens entfernt luubvn weil  fie beim
Braten dag NMiicbeiverden jowie bas Eindringen bes Bratenjettes
verhinbert. Man fahut mit ber Spibe Des Mefjers unter das ditnne
Hautchen, faft e3 und zieht vas Hautchen wmit Nachhilfe des Nieffers
ftreifentoeife heruntey, dod) fo, Daf das Fletidh nicht mitgejchnitten
und unanjefnlich wird.

Abliegen (Meortificiven) Ledeutet jo biel al3 bas Meiiberwerden
fammtticher Fletfch- und Gefliigelgattungen unbd ift daduvd) vorzubereitern,
dafy man fie einige Beit wach dem Abjchlachten an tiihlent Ovte, am bejten
auf dem Gije, fegen {ift. Das Abliegen trigt ebenfo viel zur Shmac::
haftigfeit, als gum vajdern Garioerden bet, doch joll dag Stiict bor Staub
und Flieqen bewabt werden.  Sdiveineiletic) wnd Lanmmfletjch fann
bald mach vem Schlachten veryvendet tverder, 5{nII\TILi\'f& liege ,amei
bis drei Tage, Nindfleijeh S— 14, dezgleichen Gnte 8 — 4, Gans 45,
Rabain, Hiiher  Wilbpret mh Truthahn b—=6 Tage, Sthipj mws« i
8—10—12 Tage, Seber foll gar nicht abliegen. Jjt man gendthig
Hithrer bald aach bem CLI}[ﬂr{Jtu[ suverbrauchen, jo lege man ilc
aleich nach dent Abjtechen auj 2 Snmben in faltes Waffer.

Ab[dyreckenw, ttennt man da3 BVegiefen mit faltem Waifer,
3 B bet Raffee, damit ev fid) vajdh flavt, oder bei fettem Braten,
wim die Ninbde jcharf und braun zu mader.

Ablengen obdex Flambiven. Nachdem das Gejliigel fauber
gevubit tourbe, HAlt man es iiber eine Gpivitusflamme, dod) nichl
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gu nabe, bamit blos bdie feinen Fedevdhen und Haave, nicht aber
Dautftellen gefengt twerden. &2 twivh dann mit einem trodenen T
abgerieben, ausgenommen und rvein gerwajchen.

Abjftechen: Deift Abjdhlachien bes Gefliigels, jowie der jahmen

Dansthiere. ;
: Abtrieb. Darunter verfteht man Butter pder anbdeves Fett in
©einer tiefen Schifjel (TWeidling) mit einem KodhlBffel fo lange ntach
eitter @eite hin in der Munde u vithren, big bie Majje flaumig
gemworden ift, iwonad) bie anbdeven Buthaten, ie Eier, Buder,
Mandeln ac., fucceffive beigefiigt tverben.

Anlonfen aud) Aupaffiven genannt, feifit gewifie in den
Hecepten  ndber begeichnete Buthaten fo lange i Beifem Fett auf
bem Perde su laffen 6ig fie eine gelblide Favbe annehmen  und
- ben ibuen eigenthiimlichen Fréftigen Geruch entiwiceln, ohne bdie Favbe
34 bevindern. Sie lohnen bdiefe Miibe veichlich, da fie bedewtend befier
im @ejhmact find, ald die vohe Buthat.

Alliette. Man verjteht davunter fleine Vovipeifen telche vor-
bem auf Tellern fervivt twurdent, daher der Namen Affiette, ber im
srangififchen Teller bedeutet.

Anpaffiven, fiehe Unlaufen

Afpic (Fleifchgelée, Stand, Sul3), wivd nadh dem foiter folgenden
Recept aus leimbaltigen Knocgert wnd Stoffen wie Gelatine, Haujen-
blaje, Agar-2gar mit beliebigem Bujap von Wurzeliwerf, Getitrzen
und Fleifhiorten gejotterr. Gefldvt und gefeibt verienbet man Wfpic
fitv geftiivste falt zu fervivenbe Sleijeh- und Fijchgerichte, in flitjfigent

Sujtand oder geftoctt, sum Verzieren von faltem Braten, feinem Auf

jdnitt, Scyinfen oder Fijhen, indem man Stiide Hev auf einent
Zellev ober in Deliebigem Gefif feft gewordenen Njpic ausjtiivgt, in
nette gFiguven gefdhnitten obev fein gehackt vermwendet,

Bahen Deift Semmel oder Brobjchnitten ofne Buja bon
dett auf bem Bacbled) in der Bratrshre viften.

Bain-marie (Bafjerbad oder Dunjtoad) bejteht aug einem

gudferen Gefiip mit - heifem Wafjer, in weldhes man die Gefchivee
mit dber twarm gu altenden ober aufjuwivmenden Speife qut verbeckt

Sy - :



jtellt, boch mufy man darauf acdten, dap bag Wafjer unter dem
Ranbde Der Glefife bleibe und nichi et etivaigem Kochen in diejelben
jprige, mwa3 den guten Gejdmact beeintrichtigen tvitrde. Gang be-
jonberd embfiehlt fich dag bain-marie zum TWarmbalten von Saucern,
Gemiife und Cingemadytem, tveldye davin auch) vor dem Unbrenmen
witd Ausdiinjten bewabhrt bleiben.

Baifers (Bufjerln), feine qus Windmaffe gefpribte, zugeipibte
Halbfugeln, welde auf dem Bledh) gebacen jverden. (Siehe die
betveffenbent NRecepte).

Biufdhel (Qumypel), befteht aus Cunge und Hevs, ift s Hachée
oer a8 Fiille fiiv Strudel oder Tajdherl zu bertvenbden; fiiv lehtered
gentigen aucd) Refte deg Erjteven, wenn e nicht jauerlich zubereitet
murde, weRhalb e3 fid) empfiehlt, beim Serviven von Hachée, leber
Citronenjcheiben extva beizugeben. (Siehe dad befveffende JHecept.)

Aordiren. Bralen oder Gefliigel wird mit Spedplatten an bder
Dberflache belegt und mit Shagat itberbunbden gebraten. E3 gibt dem
Braten einen vovziiglichen Gefhmad, verhindert, dafy er eine ditrre -
Srufte befommt unbd  {iberbies find die golbbraun bdurdgebratenen
Spectplatten eine gefchiabte Beilage fowohl zu Gemiife als warmen
Srautfalat ober blpg jum Brob.

Beige, fiche: , Marinade”.

Blandyiren Deipt gewiffe Fleijche oder Gemiife irt fochendem
Salzoafjer einmal abbrithen und dann Hevausgenonimen mit faltem
Wafjer abfchwemmen, ehe man 3u  tweitever LWertvendung jchreitet.
Sleijchforten tverden baburch etwasd feifer und lafjen fich Dbejjer
jpicen, bei emitfen wird dadurd) die Farbe erhalten und der mancd-
mal hevbe ejchmact genommen. Wo e3 in den folgenden Recepten
bei D0 it erivdbnt wird, ijt das AbbLrithen i Wajjer ohne Salj gemeint.

Blind badien. Bldttertelg, miixber Teig, mwie itbevhaupt alle
Teigavten, die man zur Aufnahme von perfchicdenavtigen Fitllern,
jhitfielchen- ober forbchenartig geformt faben will, Dbact mon erjt
{eex (blind). Mean fegt mit der Teigjorte die Fovm aus, ober man
Jticht einen fleinen Boden aus, feht mit CEiweip Dbejtricdhen einen
Raid davauf, wmgibt e3 mit einent feften Streifen Papier, den man
mit eiiter Nabel ober einem etivad Ddiinnen Teiger! (von Mehl mit
Waffer oder Eitveify verithet) verbindet und fiillt dann in den leeren
Raum  frodene Grbjen ein. Sobald der Teig jdhine Farbe beim
Bacen befomnten, nimmt man die Crbjen Heraus und fiillt gleidy,
wertn fvarme fervivt twerben joll.

Brandteig Hat feinen Namen daber, weil das Mehl mit einer
beipen Fliifjigteit, fet e3 Wafjer, Milch oder Wein, abgebrannt wixd,
a3 Deifit: in bie focjende Fliifjiateit qejchiittet und jo lange am
deuer abgeriifrt wird, big fich der Teig von der Cafjerole glatt ablist.




i A O

Braife dient doju, das Fleijd) oder Gefliigel, ja jelbjt Ge-
mitjeqattungen bejonbers jdymacdhajt und jaftig zu ditnjten.  Gefbe
Ritbe, Peterfilie, Sellerie wund  HBiwviebel twerdent i Scheiben ge-
fchnitten. 3—4 dicfeve Bldtter Schinfen damit auf etwas Fett, (auch
Ubfehinffett von bdex Suppe eignet fich vovzitglich), langjant zu vijten
gegeben, Doch ofue daf e3 briunlich) iwerde, bann untergiet man
e mit Beifer fetter ©uppe, in Ermanghung mit Wajjer; fiigt
einige.  Rbvier  Pfeffer,  ebenjoviel - Neugewiivy, mwenige Ytagerl
(Melfen), Lorbecrblatt und ThHymian ber, [dht e2 ein paar Wal
aufliebent und giet €3 danu itber da8. Gejlitgel ober Fleijchitiicd in
eine Eafjerole, twelhe man mit . gut paffendern  Dectel verjchlieht.
Die toeiteve Behandlung folgt in den begitglichen Necepten,

@andiven, tberzuctern. Bareitungsweije fiehe Jtecepte.

(acbonaden find  NRippenftiite von Schopjen, Kalbern ober
Sefeinen; aud bem jogenaunten Gavré werben fie  gehact, gut
geffopft und geiviivat, etivas durchliegen gelafjen und je nach Angabe
gebiinjtet obex gebaten. i

@arcafle nennt man bag evippe  vorr  Wild ober zahmem
®efliigel, welches geviftet, danu  geftofent zu Suppen und Smicen
und Ragoutd verwendet: werben fanmm, indem man bdad Geftogene
aufjiebet und feiht.

Uharlotte, Dhjtpuddings.

@ompot. Beliebige Fritchte mit Jucker gefotten wd falt ge-
ftellt fiiv den baldigen Lerbrauch. Sie twerden su Braten wie i
Piountuchen ober Dunjtmehljperjen jervivt.

Wonferpen fud alle Gemitje, Fridte und Fleijdgattungen,
welche durd) Einficben in Salzwaffer, Sucder oder Abdiinjten in
Fett vov bemt Verderbenr gejcint, i (uftdicht gejchloffenen Biichien
pber Gfdjern aufbewabrt terberr.

Cotelettes, fiche Carbonaden, doch foun man aud) fajdivtes
Fleifch ober Gejlitgel zu flachrunden Stitcden formen und einen 3
vedhtaeftubten  Gefligeltnoden  al3  falfche Rippe Dhinetnjtecten. So
ferben fie ‘panivt und in Heifem Fett ausgebacden. Siehe imter ben
betrejfenden Recepten.

Créme, wirtlich aus dem frangbjijchen iiberfelt, bebeutef o3
Obers, bdoch wverjtehen wiv unter Ddem Titel eine auj dent Herd
Dictlich gejprudelte Snuce von Juder, Eterbotterit wund Oberd mit
Beimifdung von Kaffee, Ehocolade, oder jtatt Obers, Wein. Warm
wird fie zu Anjlaufern oder Dunijttichen jevoivt, falt mit Obersjchaum
und Gélatine vermengt, wird fie i Focmen qefitllt zum Fejtiverden
'3 fiihle gejtellt und gejtiegt mit fleinem BVadwert aufgetvagen.

ECrogquettes. fleine Gerihte aus gehadtenm Fleijch, ober bon
Stfcher, Rrebjen, Rarvtoffeln, NReis, Waccaroni, Nubeln 2¢. welde
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“ale Beilagen 3 Hletjchipeijfen und Gemitfe fevvirt werden.  Maheres
fuche unter den betveffenden Fecepter.

@rofitons. ©o beeichnet man nett ausgefdhnittene Stitde bon
QWeifbrodiyumen in Jovm von Halbmondern, Dreiecten, Hahuen-
fgmmen - 1. dal, iwelche man Dellbraun ~in Butter badt, wm jie
o v Gaviivung U Devivenver.

Diimpfen beipt Fleif), Geflitgel ober Gemitfe mit Den tweiters
fin in Den Mecepten angegebenen  Flitjjigeitsmengen untd Geiiivzen
in ein mbglichjt gut verjchlofjenes Oejchive gu bringen, fo da ber
fidh entwictelmde Dampf it aud dermt - Gejchive entiveicher fan.
Ga ift bies bie bejte Art, auch dltere Stitcte Gefligel pder Dirvtered
Sfeifch miivbe zu macgen, doch mup man bie und ba nachiehen, ob
bie Jlitfjigfeif wicht ausgediinitet ift, 1nd gibt man in bem Falle Suppe
ober Geifies LWaijer 31, damit bad FKleijch fich nicht anlege und einern
bremalichenr Gejchmact befontme. Gpllte diez zufillig verfdnmt worden
fefrt, jo nefme man Dad Fleijchitict vajd) hevaus, jchueibe die angelegte
Stelle Fort und vichte e8 gleic) mit andevem Wurzelwerk und ®etviirg,
tie bei Mindbabraten angegeben ijf, in eine anbere Cafferole ein. (CE]
tird dann fawm cine Spur ded Schadens zu bemerken jein,

Deflert, der frangifijche Ausdruc fitv Nachtijd, dev aus Obit,
feinem GebicE und anderen Sitfigleiten Dejteht.

Biner bedeutet i Frandiijhen jo viel toie Mittagmahl, dodh

foird e8 bei und mir auj qrope Geleaenbeitstafeln ’ angerendet.
Dreffiven  (fiehe Abbilbungen bei Geflitget) bient Ddazw, bad
ofe ®efliigel vor dem Braten fo 3 binden, dafp bie Bruft moglichit
anfefulich Gervovtvitt, doc) verfteht man davimter aud bad  nette
gleichmafige  Burechtichneiden  von Wuvseln, * foivie von FTeigen fiiv
PBictereien oder Pajteten. Beim Drefjiven des Geiliigels (und amwar
finb mur alle zahwen und ivilden PHithnevavten genteint),
bedient man fich eirer Drefjirnabel und des Bindjadens. Man fohiebt
bie Schenfel qgegert die Bruft bes Huhmes in die Hihe, und leat
fie feft i die Nippen an, dann fahrt man mit Der Navel durd)
ben vechten Schentel, faft dag Fleijch oben ftechend am Eube

bes - Brujtbeines, zieht die Nabel duvd) den [linfen Schentel

Binaug und fihet den Faben (Spagat) fiber den rviidwdrtigen Fheil,
worauf man Beginn und Eubde Diefjes Fabens feit ufammtenbinoet.
Dben fticht man durch bdag rvechte wnd linfe Fligelende, ohne Die
Bruft - beviihren, ndmlich innen, 3ieht den Spagat ither den
Sdickenn und verfritpft twieder Anfang und Ende bed Spagates: Die-
jes . Borvichten ift fiir's Ueberbinden mit Spectplatten, forote fiir's
Tvanchivenr fehr empjehlensiverth,

Entrée ift foviel wie Borjpeife.

Einbrafeln, fiehe Lanive.




Al

Favve (Fajd) Fiille. Feingehacttes Gemijch von Fleijch, Leber, Fetd,
Sdwamnten, Sardellen, Gemitfent, Getitry sur Fitllung oder Beveitung
boit Pajteten oder Knibeln 2c. (Bereitungsiveife fiehe Recepte.)

Filet (jpr. fileD), ift die frandfijhe Beseichmmg fiir Lungen-
braten, fovie fitr bas abgelSjte Brujtileijc) vom Geflitgel und Ritcker-
fleifchipeifen von Fifchen.

Fines-herbes (jpr. finn fevh), su beutich feine Quéiuter und
au Diefent gehoven: Rovbelfraut, Peterfilie, Schnittling, Ejtragon, dann
Ehalotten, etrvas Ehampignon und Bajilicatraut. (, Suppen” Seite 32))

Fritatten. Auf der Pjanne am Herd gebadene Fleden, weldhe
entueper mit fither ober Sdjinfenfiille abwedhjelnd eingelegt, in Der
er Form dann nochmalz im Rohr gebacken werden oder bloz nudlig
gejdinitten, eine belicbte Suppeneinlage bilben.

Garniven heift bas betreffende Gericht mit den pafjenben Bei-
gabent auf der Sehiifjel su wmgeben.

Gélée (jpr. Sceleh),” eine aus Frudhijiften, Buder gefodjte
mit Gelatine oder Haufenblafe verfehte Speife, tveldhe tvie Créme
falt geftellt, mit fleinem Gebdact zu Tijd) gegeben ivird. (Siehe dad
Jecept dazu.)

Gewitry-Ertract. Dr. Noumann in Dresden, war der erfte,
weldyer um Riichengebraud) aus Gewiivien Grtvacte Berftellte, bie
it fleinen Flajen zu empfehlen find. (iberes fiehe Snferat)

Glaciven (fpr. Glafiven), nédmlich bdie Dberfliche mit einem
gliingenden Uebergufy verjehen. Bei Fletjch und Bratenfhicer gejehieht
e3 durd) ben fleiig Daviibevgefhopften Saft, bei Torten und Geback
mit veridjiedenen Judevglajuven. Butterteig erhilt feine Glajur
burd) fein aufgeftventen Sucfer, Der wihrend bez Bacens Jeymilzt
und die Oberflache glanzend braun diberzieht.

Die verjdyievenen Glajuren, mit dbenen man Fleijd, ferner Torten,
Sudjen, und Fleine3 Backwert theils iibersieht, theils befprist, bienen
dagit, fotohl bas appetitliche Ausjehen mwie audy ben Wohlgefhmack
bev ©peijen ober des Gebiades su evhiben. Man unterjcheidet vier
Gortert pon Glajuren: 1. Die Wajjer-Glajuven, aus Wafjer und
Buder, mit oder ohne Juthat von Fruchtiaften, Liquenren 1. . m.
2. ‘Die Civeip-Glajuren, aud etwas jhaumig gerithrtem Giweis und
Buder, suweilen auc) mit - anbeven Juthaten. 3. Die Ehocolade-
Glajuven, gefocht oder ungefodht. 4. Die Fleifeh-Glace, sum Glaficen
oer Fijdhe, etnzelner Fleijhjtiicte und ber vegetabilijchen Rivper ganzer
Speifen mit threv eigenen Grundbrithe oder ener eigenen Fleijh-Glace.

Gratiniven feifit Fleifh, Fijch, Gemitfe ober Gier mit Bri-
feln, eventuell Parmejantife Oeftrent mit serlafiener Butter betvopft,

(i der Riohre oben und  wnten eme fdhone Rrufte annehmen
[affen.
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Hachée (for.HafdeD), fiehe Beujdyel; gejottenes, feingehacktes
Rind-, Kalb- oder Geflitgelfleijh; das letere ift felbft gebraten 31 ver-
fvenden, indent man e3 mit lidter, fauerlicher Einmadhfouce binbet.
(Siehe Legiven.)

Hafdyiven: fein Haden.

Hefe: Germ zum Lodertverden ded Gebiicts.

Jus (fjpr. ©dyiih): ein befonders Ffriftiger Ertvact von
verfdyicdenen Fleifchgattungen, Suppentourzeln und Wiivzen, tweldjer,
entfettet und Fithl gehalten, fich lingeve Seit halt und jur Berbefje-
rung von Suppen und Saucen vertvenbdet wird.

#anapées: mit frijfer ober Savbellenbutter beftrichene
Gemmeljhnittenr, elche mit verjhicdenen Juthaten jierlich be-
legt find.

Legivem, beutjd) binden. Gut abgejprudelte Dotter twerben
dazit veriventdet, Suppen oder Saucen ein fhoneves Ausjehen, even-
tuell mehr Nahrhajtigteit und Didytigteit st geben. Veanw muf dave
auf adjtenr, bafy fich die Dotter vollfommen mit der Flijfigleit, fei
e3 nun ©auce, Suppe, heifes Obers ober Wein, verbinden und nidyt
in gevonnenen fliintpchen auf der Oberfliche jhtimmen. Man Hat
oeshalb folgenbed Berfahren su beobachten : die Dotter twerben evit mit
falter Fhiffigleit, auf je einen Dotter ein Ehldffel voll, qut abge-
{prubelt, Dann ivird ettad bon den zu legivenben Suppen pber
Saucen, jedoch fochend Deip unter fleifigem Quirlen hingugegofjen
und mit bem Gamgen vermengt. Um bejten ift es, diefes BVerfahren
fury vor dem Unvidhten amzuwenden, da durc) nodmaliges Kochen
ein Gerinnen Bevvorgerufen twird. Bei fauerlichen Saucen und Ein-
gemachtem ijt died nidht gu befiivchten, e3 twird im Gegentheil jhon
Didlid), twenn e3 auf dem Herd glatt gerithet turbe. Um biefe
Gaucen und Suppen warm und in ber einmal ridhtig erlangten
@onjijtens (Dichtigleit) i erhalten, ftellt man fie ing Dunftoad (fiehe
bain-marie), o fie fid) in unverdnderter Giite erhalten. (Siehe
Recepte.)

Moccaroni: italienifhe Nubdeln.

Maorinade : eine Beize, twelhe aud verjhicbenen Arten von
Gemwiirsen, Lorbeerbldttern, Peterfilie, Gijig, Oel 2. Bereitet twird.
Wan bedient fich ver Marinade, um Fleijchitiide, Wild ober Fijche
eierfeits [dnger su erhalten, anbeverjeits wm fie mitvber zu madjen
und ihnen den getiizhaften Gejhmad Ddiefer Beize gu  verleihen.
(Siehe Recept Hiezu.)

Miyed-Pikles: cine belicbte Beigabe zu Braten und Fleijd,
eldhe - aus gang jungen, in Galzwafler weidhgefottenen,  mit
fleinen Gurfen in Gffig eingelegten Gemiijen befteht.  (Siehe
Recept Biezr.)
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Omelettes (fpr. Omlett), audh)Eievfudjen genannt. Selbe
twerden auf der Pjanne von gegojjenem oder bidquitdhrlichem Teig
gebacfenn und forwohl jiif, afs auh mit Gemitje ober Sdjinfenfiille
jevvivt. (Siehe aud) MNRecevt hieju.)

Paniven: Fijeh, Fleijch ober Geflitgeljtitcfe mit eter PHiille
port Gemmelbrifeln verjehen, um jie in Heifer BVutter ober Fett aus-
subacen. Mian taudyt fie zu dem BVehuje m zevjprubdelte Cier odex,
toennt tnan Tibriggebliebenes Gitveip verwenden will, i letchten Eier-
fchnee und twalzt fie in feingefiebten Sentmelbrdjeln.

Bafficen:  Gemiife, Objtgattungen, Saucen 2c. fjtveiht man
burchs Sieb oder [ipt fie duvch Mitllertuch oder ein veingewajdenes,
ungeftdrtted Fuch faufen, wm bdie unbrauchbarven Theile ober bie
mitgefottenen Buthaten und Gewitrze au entfernen.

Polenta: ein von Neaismehl feifgefochter Brei; ev wird qus
Ruinrup (Hivfijdem Mais), der ju Mehl gemahlen ift, beveitet, in-
bemt man ihn  mit Wafjer teich und dicht fodht, o daf fih mit
permn Loffel Noden machen Tafjen. Mit Pavmejan bejtvent, mit Butter
und braunen Biviefelvingen gejdymalzen, wird Polenta als Garniving
zu Rindsbraten oder allein ald Bwijdenipeiie u Zijd) gegeben.
(Siefe audy unter dber NRecepten.)

Puddings : fitge Mehlipeifen, welde in Dunjtiormen int Dampf
gefotten ober aud) int der Robre gebacfer und meift mit einer Fruchtjarce
s ZTifd) gegeben iwerden. nud) tverden Pubbingd in eine Serviette
eingebunben gefotterr, doch muf die Maffe, ehe fte eingefitllt ift,
mit Butter eingejchmicrt werben. (Siehe NRecepie.)

Purée (fpr. Biiveh): alled” Gemiife, Dbt oder fajchirtes
Fletich, welches durch baz Sieb geftvichen wurde (fiehe Rajfiren).

Rogout: ein Mijdhgericht  von  mehrerlei  Fleifeh, Wilb-
gefliigel ober Fifch in einer ftarfgeiviivzten Sauce nebjt bdiverfen
pifanten Butbaten. (Siehe Recepte.)

Hifotfo : ein mit Fett und frdafjtiger Rindsjuppe joivie wit
Betgaben von Larmefanfdfe iveichgedimjteter Jleid, ber fowohl ald
Beigabe wie ald Bor- oder Einjchiebipeife, mreijt noch gut mit Par-
mejan bejtvent, aujgetvagen ird.

Sevoiven: das Gericht wett auf bie Schitffel vichten uud
mit Den nothigen ober dagw gehivigen Beigaben zu gleicher Heit u
Zijd) geben.

Sihneefchlagen: eine fitv dad Gelingen vieler Speifen fehr
widtige Procedur. Man qibt bie Citveie in ein tiefed Eefdf wnd
jchlagt mit einer Drahtvuthe evjt langjonmer, dbann immer rajder nad
einer Michtung, bi8 man einen fejten iveiRen Sdaum  ersielt hat,
von toelchernt, tvenn man bdie Ruthe Hevauszieht, die baburch gebilbete
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Spibe ftehen bleibt.  CEime andeve Probe ijt, bdaf man dag Giefik
umgejtitvat halt umd der Schnee nicht Hevausjallt. Bebingungen fiix
oas Gelingen find: mibglidyjt frijde Eier, damn forgfiltiges Hevaus-
ihlagert Ded Civeifies, damit nidhid vom Dotter mitgehe, und Kalt-
ftellen bis zum Sdlagen. Dasd Feftwerden ded Schiees . wird audh
fehr. befdrdert, fvenit man einige Tropfen Citvonenjaft und ein Hein
wentig ©aly fuvg bor bem Sdilagen den Eifveifen beimengt.

Spicken: Dad Durdziehen von  Fleijh, Geflitgel pder Wild
it Spectfaben. Pean bedient fich hiezu einer Spicnadel, allein bei
groferen Gticlen Rindsbraten unb Keulen fticht man mit etnem
sugefpibten Kodjbfjelftiel miglichit gleichmipige Locher und jdhiebt die
it Saly, Bieffer und Oel gewalzten Speditiicthen nac). Grgielt wivd
ouvd) bag Spiden bie grifeve  Saftigheit  und  Weidhheit bes
betreffenden Bratens.

Sprudeln: barunter verfteht man, einen Quiirl ziwijden beiden
Dinden miglichit vafch) Hin- und Herbewegen, unt e ober mehe
Bejtandifeile fo miteinander zu vermengen, dafy jie fich nicht mehe
unterjdeiden und etne Fliffigleit bilden. Ciniges baviiber fiee
bei Qegiven.

Sulye: fiehe Ajpit

Qutti-Frutti : mit verjchiedenavtigen Friichten vermifchter Schnee,
Crémte pber Gefrorvenes.

Vole-au-vent : ein Pajtetenhang von Bldtterteiq, twelches bein
nrichterr mit einem Ragout (fiehe Ragout) gefitllt wird.

HWaflerbad: fiehe bain-marie.

Wurgelnr (Buvzeltwerf ober Suppentvurzeln). Unter diefer im
borliegenden Buche oft vorfommenden Begeichnung  verfteht nian
Cellevie (Beller), gelbe Riiben, Peterjilientourselr und LPorée.

Stemer - Riicenftived vom Wild.
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