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Cutrées und 2ffietten

(Borjpeifen oder hors d’oeuvres).

Ginen nicht zu  unterjchabenden BVeftandibeil der Kochfunit
bilben bie Vorfpeifen, bie ihrer Dbefonderen BVerivendbarfeit ivegen
Beadjtung verdienen.

Wie fchon bder Mame befagt, dienen bdie BVorfpeifen zumeift
weniger jur Cattigung, fondern fie jollen mefr zum Efjen anvegen
und den Appetit veizen. Von diefem Gefichtdpuntte aug betvachtet,
wird bei Entréed und Wffietten auj bdie dufere Form der Herftellung
befonbever Werth gelegt, indem Dbie Borfpeifen immer jierlid,
pifant und in netter Fovm fertiggeftellt und durch BHitbjchen Wnfpus
wie burch gefalliges Ausfehen zumeift al8 Lederbiffen betvadytet
werben €3 fommt aber aud) Hiaufig genug vor, daf die Hausfrau
vor Tijh nod) unertvartet Gdfte erhdalt nnd beforgt ift, daf bie
bereitd Hergeftellte IMahlzeit nicht ausdreichend fein werde und twegen
der fuvgen Beit ein anderes Glevicht nicht mehr beigeftellt merden
fann. Qn bem Falle muf fie verjteben, Borrithe der Spetfefammer,
wie fjolche bie Fabredzeit bietet, nupbringend zu veriverthen und
einen fleinen Smbif vajch Hevzuftellen. Sn den Bereich der Borfpeifen
gehren alle fleinen Gerichte, 1welche man bei griferen Mahlzeiten
nad) der ©uppe reicht und erfcheinen bdiejelben in allen mbglichen
Avten und Fovmen. BVerjdhiedene Fleijchipeijen, Gieripeifen, zabhmes
und Wilbgeflitgel, Fijhe und Krebfe, Sprotten und Biidlinge 2c. 2c.
eignen fidy hiesu vortrefflich, miiffen jebod), twenn Fur theilweifen
Eittigung dienend, in entjpredjender Duantitit zubereitet werben.
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Eieripeifen.
Weidje Eier.

Srifde Gier enthalten mehr Citweih und nuiffen davum ldnger
focjen al3 dltere, ebenfo focjen grofie langer al8 fleine und swar
bleiben erjtere nicht ganz 4 Minuten, die lepteren bloz 3 Minuten
im Waffer. Hevaudgefofit taucht man fie ein wenig in faltes Wafjer,
bringt fie abgewijht, in eine Serbiette eingejchlagen zu Tifche und
gibt auf einem Teller nett geordnet, Brod- ober Semmeljtreifchen bei.

Berlorene Gier (podirte Eier)

fiehe Dei ,Supben”; fie werden wie obige fervict.

Harte Eier.

drifde ober qrofe Gier branchen 10, fleine ober dltere
8 Minuten zum Partficben, im Uebrigen verfahrt man wie bei
»Weidhen Giern” angegeben.

Spicgeleier (Od)fenangen).

on jede Dertiejung desd Dalfenmodells qibt man ein p-
arofies’ Stitdihen Butter und wenn diefes heif geworden, fo jchldgt man
je ein ganzes Gi hinein. Sobald bas Giweip feft getworden, nimmt
man fie beraus, jalzt fie und fervirt fie auf Spinat, Linfen,
Sauerampferpuree nder Lingenhadhée. g

Emilie v. Geper, Annafof.

PRahmeier.

10 ®efa Butter [aBt man jevgehen, ftaubt fo viel Mehr
darar, al3 Dbie Butter aufnimmt, diinftet €8 ein paar Mal unt
tithrend, bamit e3 aber feine Farbe Lefomme, bergieft mit 1/, Liter
faltem’ Wafjer und wenn diefes anfgefocht fat, dibt man 6 Loffel
faueren Habhm, 2 Lofiel Gfjig und einen Raffeeldffel Sal; bet
und (4Bt aud) dies auffocen. Bulest fehlagt man borfidhtig 12 Giex
himein, lifit es 3—4 Mal aufoallen 1und ferbirt e3 mit
Sdymittling gemengt. ‘

Gierfpeife (cingerithrte Gier, Rithrei).

Sneinem Topfchen fprudelt man 1 Lffel Mehl mit 6 Loffeln
Mildh ober Waffer, 12 Gier und 1 Defa ©als glatt ab. Smbefjent
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(Gfit man in eciner Cofjerole ober einer Cierjpeis-Schiifjel 7 Defa
Butter beif twerben und [chitttet dad Gefprudelte Hinein. Man
vithrt immer dag am Boben der Cafferole Ungelegte unter bie
Mafe und jobald bdiefe gleichmafig geftoctt und nidht flumpig ijt,
wird fie auf bdie ©Schitfjel geftiivzt, mit frijch geftoRenem Pjefer
over Paprifa ober mit Schnittling beftveut, aufgetragen.

Eicrjpeife mit Sardellen.

Wie oben bereitete, geriihrte Eler garnivt man mit ents
guiitetenr, fchnecenformig gevollten Sarbellen, ebenjo gut mit Unchovia
oder Hiringe.

Bilzling mit G (JRithrei mit Hervenpilzen).

20— 30 ©tiid  Hervenpilze pupt man und {dhneidet fie
ditnnbléttrig, gibt fie zu 2 Defa Deifier Butter, fitgt 2 Wiefjer-
fpigen voll feingeftofenen Ritmmel und doppelt o viel Salz bei,
{dfit e3 toeich Diinften und gieft die gefprubelten Eier (fiehe ,Eier-
fpeife) Hingu, worauf man tvie bei Cierfpeife angegeben, vollendet.

Pilaling mit Gi anderer Art.

MWenn die Pilslinge tweic) gediinftet find, ftaubt man 1 Koch-
(offel Mehl daran, beveitet eine Gierjpeife, richtet jte in ber Mitte
ber Sditffel an und gibt die gebiinfteten Hervenpifze im Krang
flerum ober vichtet bdieje in Dber Mitte an und iibergieht fie mit
ber  Gierjpeife, twelche mit ‘Bfeffer, ‘Baprifa oder Sdnittling
Deftreut twird.
Anna Fwmml.

Gefitllte Eier.

Man fievet 8 Gier wie vorher angegeben Hart, gibt fie in
faltes Tafjer, chilt, BHalbivt fie und nimmt bie Dotter Heraus.
8 Dcfa Butter ireibt man mit 1 gongen Gt flaumig ab, fiigt
I fihwaches Lofferl €alz, 6 Defa n Mild) gemweichte Semmel,
bevenn Minbe abgeviebenn wurde, ausdgedriidt, fowie bdie paffivten
Dotter und 1 RKaffeeldffel wvoll gejchnittenen Schnittling bei. it
diefem Abtvieh fitllt man bdie Glerhdlften gehduft anm, dem Nejt
verriifrt maw mit 4 Qoffeln jouevem Rahm und 1 Loffel gefiebte
Semmelbrofel, ftreicht e8 in die mit Butter audgeftrichene Badjditfiel
(ober Steingutteller), ordmet die Gier fhon davauf unbd bidt fie nuy
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fo lange big die Fiillmdjje fteigt. Sie werden mit bex Sdiiffel in
ber fie gebaden murben itber eine nett gefaltete Serviette auf eine
jioeite Schiifjel geftellt und gleich aufgetragen.

Frau Dorner in Ling.

Cier mit Sdjinfen (Jambon frit).

Mean belegt einen Blechteller auf welchen man 7 Defa Butter
Deif twerden lief, mit Schinfenjchnitten und bedeckt ihn mit einem Decfel,
damit ber Sdjinfen nicht troden werde. Wenn der Sdyinten eben
heif geworben ift, aber fa nicht im Fett ausgefotten wurbe, fehldqt
man porfichtig 10 gange Gier, eines neben dem andern bavauf,
jhiebt fie ungugebedt in die Robhre und (ifit fie dort bis bie Eieife
gejtoctt finb. Nun fteeut man auf jebed @i etwaz Sdynittling ober
geftoBenen Peffer (aber fein Salz, teil der Schinfen genug ent-
hilt) und trigt wie bor angegeben zu Tifhe.

Glande Marie, Lyon,

Cier mit warmer Senfjance.

9 Gier werben Bavt gefotten, 1 Minute in Faltes Waifer
geleat, gejhalt und Halbirt in cine nicht su tiefe Schiiffel over
Porzellancafierole gelegt. Jndeflen (@Bt man 5 Defa Buiter
gergeben, berviihri 1 Qoffel voll Mehl und tvenn biefes gefotten
3 Soffel Genf bamit, [dft e3 mit 11/,—2 Liter meifem - Wein
auf, witvgt mit 1 Raffeeldffel voll Suder, etivas tweniger Salz, einer
Dieflerfpibe Pfeffer und gieft e3 iiber die Gierhilften.

grau Bolte, Duedlinburg.

Ausgebadene Gier.

9 Cier mwerdben ferntveid) gefotten und wie pben bejchrieben
borgerichtet. Man panirt fie im Gangen, nicht balbirt, in 3 ger-
quirlten, ftivfer gefalzenen Giern, Bierauf in gefiebten Semmelbrifeln,
fedt eines nach bem anbern auf eine Gpidnadel, taucht fie
nodmals in G und walGt fie Hierauf wieder in Semmelbrijeln.
on Deifem Fett ausgebaden, fervirt man fte mit einer falten
Senfjauce, vorziglich find fie fedoch zu Paupteljalat, Sauerampfer-
purée oder Spinat. ;

Gierfudien & la printemps (auf Srithlingsart).

Reingetoajdjene, Fleingefdhnittene grithlingsfrauter ald: Smer-
ampfer, Rbvbelfraut, Peterfilie, Eftragon und Sdynittling, von den
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exjten gwei Gattungen je 3 GRIbfel, von den drei lehiteren je 1 Gf-
[bffel voll mwerden mit 10 Defa BVutter gediinftet, b3 fie einen
friftigen Duft entwideln; bann jtiubt man einen gehauften Loffel Meht
baran und It auch diefen verbiinften. BVom Feuer genmommen und
ausgefiilt verrithet man 6 reichliche Mefferfpipen Salz und 8 gamze
Eier bamit und bidt fie mit heifer Butter «auf der Omelettepfanne
erft von einer Hilfte, bann von bdev andern Hilfte der Maffe je
einen Ruchen (Fleden), tveldhe ibeveinanbergerollt auf evmwérmter
Sehitfiel su Tifch Formmen.
Rithin W, Prag.

Eierfudjen von gejottenen Kartofjeln.

1/, Rilo erfaltete, geviebene @Erbipfeln (verwendbar find
aud) tagdvorher iibriggebliebene, ganze Rartoffeln) gibt man 3l
einem flaumigen Abtrieb von 5 Defa Butter, 3 gangen Giern und
4 Cibottern mebft %/, Siter Milh. Sulept zieht man den feften
Gdnee der. 4 Civeife davunter und bact auf der Omeletten- ober
Palatichinfen-Pfanne 4 Kuchen, die man a3 Anflage it fduerlichernt
Gemiifen, Salaten oder mit Qungenhachée gefiillt, su Tifh bringt.

Grete & ... .. v, Junsdbrud.

Cierfudjen vou vohen Kartoffeln (Puffer).

o einen Weidling veibt man rohe, gefdhdlte, jauber ge-
wajdjene Erdapfel auf bem Reibeifen, dibergiept fie mit Wafjer
und (Gt fie eine Stunbe ftehen. Dann {diittet man bdas Gange
in ein veined Tucd) ober eine veine Serviette und prept Dbie
Sliffigheit aus.*) Einen reichlichen Teller voll dabon verrithrt man
mit 6 Dotter, 1 hwadjen Kaffeeliffel vboll Salz, 2 Ghliffeln Mehl
und ebenfo viel diden, faueren Falhm, zieht den fteifen Schnee der
6 Cplbffel Eitveife darunter, tworauf man gleich ditnme Kuchen auf
ber Pranne ausbadt. Sie mitjfen wegen der rohen Kartoffel langfam
gebacfen twerden, bamit diefelben aufquellen und gar erben fonmen.

Haugmiitterchen in Troppau.

*) Das von den rohen Erdipfeln abgefeihte Waffer, nebft dem thnen
audgeprefiter, joll nicht fovtgefchiittet mwerben, denn e3 enthdlt dad jo biel
fad) vermwendbarve Kartoffelmehl, weldhed man leicht gewinnt,  twenn man
003 Waffer ruhig abjtehen [§ft, dann von dem weifien Booenbejaks nbgieft,
biefen mit frijdhem Waffer abermals ourdhivdjcgt und flav abftehen lafit.
Nun gieft man dbag Wafjer Berunter, (ARt den weien Bobenjah in fiber-
fithlter Mbhre trocdmen und verwahut picjed feingefiebte Gtarfemehl in
jorgfiltig gejchloffenen @fdfern.
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Omelette.

6 Dofter verrithrt man leiht mit dem fejten Scjnee bder
6 Gierflar, fiigt jo viel Salz, ald zwijhen 3 Fingerjpiten gebt,
1 Mefjerfpibe feingeftoBenen, iweifen Pfeffer, ebenjo viel geriebene
Mustatnub bei und fjiittet bad Gamge in die Omelette- (Palat-
{dhinfen=) Lfanne, in weldher man 7 Defa Butter, Fett oder Rind-
fhmaly Beip werden lef. Mit einer Gabel verrithrt man dasd fich
an die Pfanne Anlegende mit dem Fliffigen und wenn Alles gejtoctt
ift, faft man ein nufgrofes Stid Butter unter die Omelette gleiten.
Seit bringt man fie an bie belle Glut und wenn fie unten braun
getvorbent, jdhiebt man fie auf bie Schiifjel. Sie wird nun leidht
gerollt, fo ferbivt oder in jdmecdenfirmige Gtide gejdnitten, zu
Rahmbhaupte-Salat, Spinat, Sauerampferpiivee oder man garnirt
bie Omelette mit gediinjteten Pilzlingen,

Dlga Wi .. .. in Klagenfurt.

Omelette aux fines herbes (mit fetmen SKviutern).

Dbert  bejdricbene, fertiggebacfene Omelette fitllt mam mit
feingehactten, auj Butter gediinjteten Rriiutern und giar:* Kovbel,
©dnittling, Peterfitie, Sauevampfer, von jebem 1 Eplijfel voll
und 2 Ehampignons, vollt bie Omelette zujammen und gibt fie

auf 5 Minuten in dbad Rohr
Mavie Buple in Laa.

PBarmejanomelette.

Die DOmelette, aber ofhne Saly Dereifet, beftrent man innen
mit 8 Defa geriebenem Pavmefou, vollt und legt fie mit dem
gerollten Gubde zu unters, damit fie nidt aufgebe, auf die Sdchiifiel,
bringt fte mit diefer in bie Rohre und nad) 5 Minuten zu Tijd.

Sleiner Rahmeiertudjen.

1 Cploffel Mehl rithrt man glatt mit */;, Liter faueren
Rahm ab, fprudelt 3 Dotter und 3 Mefferfpisen Salz Hingu und
siehbt zulest den fejten Sdynee der 3 Rlav leidt Hineim. Jnbefjen
at man Fleine, mit Butter geftrichene Formen, faum zur Halfte
mit bem Wbgejprubdelten gefiillt und ftellt fie iber ein Bled) in
dbie Mohre sum Baden. Voriiglich find fie zu jduerlichem Gemitfe,
©alat und Cabiar. Gngelbexrt.
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Hirn mit Gi.

Gin qut gewifjerted, abgehiutetes Hirn Wwird durd)s Sieb
gejtvichen.  Jubeffen [(ift man 10 Defa Butter oder Fett Deif
werden. und bdavin eine geviebene Bwiebel ditnften, dodh ofie dah
fie Farbe annimmt. Nun gibt man dag Hirn, 1/, RKafjeclvffel Sal
und 1 grefe Mefjeripibe feingeftofencn, tweifen Pleffer bei und lift
e3 unfer fleigigem Umvithren diinften, bis alle Feuchtigleit verdiinftet
iff unb bie Hivnmajje ein Heinbriceliges, griefiges Ausfehen Hat.
Dann fprudelt man 6 ganze Cier (fiehe ,Cierfpeife”) ab, vervithrt fie
mit bem Hirn jolange, bis fjie eine gleidymafige didbreiige Mafje
varjtellen. Auf die runbe Sdyiiffel angerichtet, beftrent man mit
©dnittling, beliebig anch) mit Paprifa oder feingeftofenem Bieffer
und garnivt mit Pofejen.

Hirn mit Sardellen.

8 Minuten vor dem Unvichten vermengt man unter Hod
Pivn 3 geveinigte Feingehadte oder mit dem Meffer fein aerdriictte
Gardellen ober tvenn man e nod) feiner Haben will, diinftet man
b3 Hirn mit Sardellenbutter und vollenbet c& wie das LBorher-
gebende.  Wuf der Schirfiel ziert man s mit nubdliggefchittenen
Savdellen und Kapernhiufden.

Hitn in Mufdeln.

Die wie im erften oder im sweiten Recept angegebere, fertig-
bereitete Hivneierjpeife 1witd in die mit Butter ausgeftrichenen
Menjcheln  gehauft gefillt, mit gefiebten Brdjeln und geviebenem
Pavmejantije bejtrent, mit zerlaffencr Butter betropft in die Ndhre
gegebent unbd oben Farbe annehmen faffen. Fiix 6 Berjonen rechnet
man 10—12 Neujcheln; bdiefe twerben iiber eine zierlich gefaltete
Gerviette auf ecine runde Sehiiffel gefchichtet und Peterfiliengriin
in  bie Bwijhenviume geftectt.  Citronenviertel  Foumnen feparat
bazi geveicht terben. Bertha Bauer, Gran.

Jiettige mit Butter.

Junge Monatdvettige tverden veingewajhen und bis auf Ddie
Devsblittchen entblittert, weldje sur Bierbe bleiben. Man legt fie im
fveid um die in Ananasform gebilbete, frijhe Butter. eltere
Monatsrettige wifcht man wnd jchlibt die Schale der Qiinge nad
gleidymifig, entfernt fie borfichtig von der Spite aus, bdaf aber
gegen den Stengel u, alle Theile zufammenhingend bleiben, tas
o Rettigen das appetitliche Ausjefen von Rischen verleibt.




206 gits

Frijde Butter ald Ananas.

Frijde Butter driictt man im falten Waffer zur Form eined
2 fauftgrofien Gied zuvedht, ftellt ed mit bder Dbreiten Seite auf
bert Feller und rabelt mit Dem, in ivarmed Wafjer getaudyten
Kuchenvddchen (HRadel) von ber Shpike angefangen, ringsherum Jaden
b8 nac) abmirtd und zwar gegen ablirtd efiwvad grigere. Wan
gibt fjie fo 3u gebratemen Erdipjeln ober garmivt fie mit jungen
Rettigen, Reterfilientrout, Sardinen und Caviar auf Citronenjdeiben.

Gejpriste Butter.

Man fpribt frijhe Butter durd) die, in mwarmem Wafjer
gefchiventte ©prigfrapfenjpribe bergig auf den Teller und ferbict
iie pben ober man iindet fie frangfbrmig wm den Teller, ftellt
in bie Mitte die jungen Rettige, einige mit ben Blattchen, anbdeve
mit ben Ropfen nach oben,

Butterblunien.

Ein vecht feftes, faltes Stiid Butter jdhabt man [ingd ber
Oberflache mit dem Meffer. Den fich sievlich franjelnden Streifent
nimmt man Gerunter, biegt ihn leiht zu einer Glodenblume und
iert mit biefen Blumen im Kranze von RKovbel- pder Peterjilien-
blattden, eine Sdiifjel faltes Aufgefhnittened ober Sarbinen.

©arbellenbutter.

Auj je 2 Defa Vutter vehnet man 1 Sarbelle oder wen
man e3 nicht jo fein broucht, nehme man 4 Defa Butter. Die
Sarbellen erden gepupt, entquitet, im Morjer erft allein, bdann
mit ber Butter geftofen und durd)s Sieb gejtvichen. Wean formt
mit in falte3 Wajfer getauchten Hianden ein Laibchen ober Strieel
und ziert bie Dberfldche mittelft der Mefjeripibe, indem man ber
Qinge ' nach feine Gindriice machgt. Aucd) Famn fie iwie frifde
Butter behandelt werben oder in féufliche, Heine Holzformen geprept
und auggeftiivst s gebratenen Qavtoffeln oder mit Semmeljchnitichen
ober Brot fervirt tverden.

Delicatefjebutter.

5 geveinigte Sarbellen werben fiber Nacht in Mild) geieidht;
mit faltem Waffer abaejpiilt und abgetvocnet, dann mit 3 Dhart
gefottenen Dottern und 14 Defa Butter ticdhtig geftofen und pafjict.

Thereje Bungl in Wien. |
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Canapées (Uppetitsbriddjen).

Weige Brisdhen ober Michbrod wird in gleichmapige, finger
vide Scynitten getheilt. Einen Theil bderfelben beftreicht man mit
Garbellenbutter unbd legt nubliggefchnittene Savdellen {dhief, gitter-
formig baviiber. Ginen anbern Theil ftreicht man mit frijcher, leicht
gejalsener Butter und belegt fie, in zierlihen Streifen abwechielnd
mit feingehadtem Sdjinfen, feingehacttem Dotter und Eiweif von
hartgefottenen Giern, Gaviar und Sdnittling, doch driife man jebe
Gattung leicht mit dem Mefjer an die Butter, damit e3 beim Effen
nidt Hevuntevfalle. Einige Schnitten belegt man aud) mit Réifes
jeibchen. Man ricdhtet fie nun bergig auf eine mit Serviette belegte
Sdyitfiel, nod) befjer, flach auf ein mit geftictter Tablette iiberdecttes
Serbirbrett an. Fran Jenny Frbhlich in Wien.

Sandwid) (englijehe Brodjdynittchen).

Gan gleidymifpiggejhnittene Brod- ober Semmeljcheiben werben
vitni mit leid)t gefalzener Butter befirichen, mit diinnen Schnitten
taltem Braten belegt und je zwei aufeinandergedriict, wie BVorige
ferbivt ober Ddann in fingerbreite Stibhen gefhmitten, zum Thee
beigegebern.

Dentfdhe Sandwidy mit Pumpernidel.

Gine tvie oben befdriecbene, geftrichene Schnitte Weifbrot
und eine ebenjo bereitete Pumperniceljdnitte werben mit Swijchen-
lagen von faltem Fleijch ober Rife aufeinandergelegt, dann’ wie ein
Damenbrett auf bie Servivtajfe arrangivt.

Harlefinjdhnitten.

Mit Butter bejtrichene Weifbrot- und Pumpernicelfchnitten
terden stoeimal abwedyjelnd aufeinandergelegt, in Stibden gefchnitten,
odurd) fie Bell und tumfel gejtreift erjeinen; auch famt man
borher Scjinfen und RKije dazwifchen legen.

Jagdjdynitten.

30 Tefa Butter und 4 Loffel voll franzbfifchen Senf werden
durc)s Sieb geftrichen und mit Salz und Lheffer gut verriihrt. Dann
{dgneidet man Semmeln in ditnne Scheiben, beftreicht fie mit obiger
pifanter Butter, legt swifden f¢ 2 Scheiben Stidhen von Ffalfem
Wildbraten, der aud) fleingehackt fein fann, preft fie ein wenig auf-
einander und fervivt fie tvie die vorbefdriebernen. :

Die fiidhe ved Mittelftanbes. Gemitfe. 7
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Spargel (Asperges).

Ginen Bund fdhinen, tweiBen, geraben Spargel pubt man,
inbemt man bvonm unten gegen die Spibe fahrend, bid auf einen
Boll von diefer, bie tveiBe Finde entfernt und ben unteven etivad
holzigeven Theil abichneidet, jo daf fie alle gleich lang werden. Fun
binbet man fie tvieder und jtellt fie aujrecht mit den Spigen nad
oben it einen FTopf mit faltem Waffer, twelched pro Liter mit
1 Raffeeldffel voll Saly vermengt twurbe. Das Wafjer foll aber nidyt
iiber bie ©pilien gehen, da fie i Dem sugedectten Topf duvd) den

Dampf vollfommen weich werben und nidt zerfochen. Spargel
braucht faft eine Halbe Stunde zum Weidwerden. Mian probirve mit
eier Drapir- oder Spicnadel, ob fich der untere Theil ber Spargel
durcdhjtechent lafje. Beim Hevausnehmen achte man barauf, baf bie
©pien, bie Spavgeltopichen, welche die eigentliche Delicateffe bilven,
nicht abgeftofen werben. Man entfernt den ©pagat, legt fie bevgig
anf bie Schiiffel, Defiebt fie mit Semmelbrfeln und gieft beifie
goldbraune Butter daviiber. :

. Frau Secretdrin Placlich, Ciernotvis.

Spargel gratinivt (ungarijdy).

PWie oben weidhgejottener Spargel wird auf eine flade, Ddie
Bratedhrenhipe aushaltende Schiifjel (jogenannte Badjdyiffel bon
eifiemt Steingut) gleihmafig geordbnet, erft mit heier Butter be-
tropft, dann mit feinen Gemmelbrdjeln bdicht befiebt, biefe ivieder mit
Beifer Butter betropft, sulest 2/, Liter jauver, leicht gefalzener
Rahm Ddariiber gegojfen. Nun fommt dad Gange auf 15 Minuten
in die Rofre.

Fran Dr. Geredzleny Neutra.

Shpargel in Butterfauce (Asperges sauce am beurre).

Wie vorbejdhrieben, tweidgejottener Spargel toird abgetropit,
in bie mit Citronenfoft und Dottern legivte Butterjouce gegeberr,
weldle man mit etad bon bem ©pargelfud aufgelaffen und mit

g

or——




feingefiebten teifen Pfeffer getviivst Hat. Befjer ift es fite bdiefe
Bubereitungdart, den Spargel, nadhdem er abgetropit ift, in 5 Centi-

meter lange Stifcichen zu fdhneiden.
Fran R, Bohm, Hraoijd.

Spargel mit Parmejan (Asperges au gratin).

Der wie im evjten Recept angegeber, iveidgejottene,  rajd)
abgetvopfte ©pargel, mwitb auf die Sdiiffel gegeben, mit gefiebten
Semmelbrifelrt, daviiber mit geriebenem TParmefantdfe dicht beftreut
und mit recht Deifjer brdunlicher Butter itbergofjen, fofort zu Zifdh

gegeben.
Fran Golettt, Trieft.

Carfiol (Blumentohl) (Choux fleurs).

@Eine groffe MRofe Carfiol wird von Dden Blittern umd
unjhonen ©tellen befreit, bdie Hdlfte bed Strunfed abgejchnitter,
o Dafi mur beildufig 6 Gentimeter davon bleiben; biefes Stildichen
wird abgejchdlt, dba e an ber Moje Dbleibt. Sie witd in Sals-
waffer (pro Liter Waffer 1 Defa Salz) mit ben Steunt gegen
ven Boden in die Caffevole gegebert und tveid) gefotten. Mit einer
Drapiv- ober Shicfnadel probivt man diterds ob ber Cavfiol et
ift, damit er nidt bduvch zu Yanged Soden zerfalle. Borjidhtig
aug dem Topf gehoben, wird er mit dem Stritnfchen nad) abivirts
auj bie Schiiffel geftellt, mit Semmelbrdjeln fein befiebt und mit
Butter iibergoffen su Tijd) gebradyt.

Bemerfung. Um bdie Roje gejdhidt Hevauszunehmen und
gugleich) dad Berfochen zu verhinbern, ift es gut fie in ein Jeb
(Ballonnef, wie man e3 ausd ditnem Spagat um 10 fr. befommt)
ober in einen reinen Leinwanbdlappen zu binden. Dag vorher einmal
ausgefochte Nepchen ift inbeffen vorzuziehen, da man D3 Durd-
ftechen bei ber Probe feichter Hat. Begetariarerin it Rrems.

T*
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Sdpwarywnrzeln (Scorzoneren) mit Butterjance.
(Salsitis sauce au beurre).

Sdyine gleidhmapige Wurzeln twerben gefhabt, gepubt, in
faltem Wafjer gerwajchen, in fleinfingerlange Stiide gejcdnitten, mit
einigen Defa Butter, einem Schopjldffel Suppe, einer Prife Salz
und dem Saft von einer /= Citvone weidhgediinftet, bis fie {ich mit
ciner Spictnabel leicht duvchjtedhen [laffen. Dann iverden fie aus
diefemt ©udb gehoben, bderfelbe mit einigen Liffeln voll Butterjauce
permengt und die Schiwvarywurzeln nodymals bamit anffocen gelafien.

Frou Peter Miillner, Graj,

Eardi (Cardonen) (Cardons).

: Die diden Blattrippen bdiefes feinen Gemiifed, mit dem fie
verbinbendenden Endititcfchen durchgejchnitten, erforbern eine befonbere
Behandlung, um fie von ihrer Fafernhitlle zu befreien. Man jdhnetdet
fie in 10centinteter- ober fingerlange Stitcfe und ftellt jie mit fochendem
Wajjer, welges pro Liter mit 1 RKaffecldfjel Saly und doppelt fo
viel Citronenjajt abgejcharft tourbe, zu. Jn diefem (aht man fie jo-
{ange fochen, biz man mit einem ZTud) bie zihen Faferchen abreiben
fann. Sie werden, jobald fie abgerieben find, gleich in falte3, dhivach
gefauertes Waffer gelegt.

@ardi eingemadyt (Cardons au beurre).

Die tvie vorbefdhrieben abgeriebenen Cardiftiicfcherr twerben auf
bag Sieb zum Abtropfer gelegt. Jubeffen [dft man 6 Defa Butter
sergeben, gibt bie Gordi Hinein, untergiefit fie mit 2/,, Citer Rinds-
juppe und (aft fie teichdiinften. Sollte fic) die Fliiffigheit verdiinjten,
ehe bie ©ardi tweich find, fo giee man immer etwas Rind3juppe
fad). ©obald fie weid) getvorden, mnimmit man fie abermald auj's
Sieb, ldft einige Liffel Butterfouce oder tweife Conlis mit dem
©aft, in weldem bdie Cardi gebiinftet Haben, auffochen, gibt fie
Binein, fodht fie einmal auj, figt etiva3 Salz und Citvonenjaft bei
und fervirt e fo ober mit ausgebaderen Semmeljchnitten.

Bon der BVereinigung alter Gonrmands, Briiun.

Cardi ansdgebafen (Cardons frits).

Lie - povertvdlnt weidgediinjtete Gardi legt man vom Sieb
auf toeifes Flieppapier, wilgt fie in Mehl, Eiern und Brifeln
unb badt fie aus. Obder man funfe fie ftatt AU pamcwn in %arﬂem
(flee ,Scorzoneven™).




Eardi an gratin.

Die abgetropften Cardi werben auf bdie dict mit Butter be-
jvidiene Badidiifiel gegeben, mit gefiebten Semmelbriffeln und ge-
viebenen Pavmejantdfe beftvent, mit zerlaffener Butter betvopft und
bierauf mit 2/,, Liter joueren Rahm begofjen, iiber einen Dreijup

auf 10 Minuten in die heifle Robre geftellt und mit der Schiiffel
jervirt, wic bei ,Gratinivter Carfiol” angegebern.

Artijdoden (Artichants).

Die Artifdoden toerben unten mnett und gleichmifig zurecht-
gejchnitten, die Spigen ber duperen Bldtter geftubt, die Wrtijchocten
mit Citvonenfoft leicht ecingerieben- und in falted mit Citronenjaft
gejinertes Waffer gelegt. Dann gibt man fie in jiedendez Waijer,
in weldes per Liter 1 Kaffeeldifel Salz und dopyelt fo viel Citvonen-
jaft gegeben tourbe. Jn diefem [dBt man fie jo-Yange jieden, bi3
fi) eined der Relchblitter DLeraudsiehen lift, ein Beihen, daf die
Artijchoden gar find. Pievauf entfernt man aug dem Jumern alle
Biirtig-fajerige und ftellt fie sum rweiteren Gebrand), abgetropft warnt.

Nrtijdyoden au naturel.
Fadpem die rtijchoden, twie vorbejdrieben, tweidgefotten find,
terden fie foglei) auf die Schiifiel ierlid) iibeveinanbder gehiuft

geordmet und mit Deiger brauner Butter iibergojjen, zu Tijh gegeben
PMlle. Amica Gervaud, Briifjel.

Artijdoden mit janerem Nahm.

: 14 Defa Butter werden mit 1 Kaffeelvfiel voll Mehl abgeknetet,
in eine Cafferole gegeben, auf gelinbem Feuer zergehen gelaffen, toobei
man eine fleine Bwiebel und ein Straufhen Peterfilie Deifiigt.

b




Nacidem e5 eine Weile ohne Favbe su nehmen gebdiinjtet hat, fligt
man 2 Mefferfpiben Salz, 1 Mefjeripige feingeftoRenen Piefjer bei,
untergieft mit 3/, Siter jauerem Rahm und wenn es mit diefem
aufgejotten Hat, feiht man es in eine andere Cafjerole. Ntun fomumen
bie weichgefottenen Urtijchocfent dazu, mit twelchen Ddie Sauce nod
einige Mal auffocht. Bergig auf die Schitffel angeridhtet, faun man
fie fo 31 Tifc) geben ober noch befler die Sauce vorher mit 1—2
Gidotter legieven, wodurch jie an Auzfehen und Gejchmad gelvinnt.
Sefi Qifa, Kochin auf Sedlof Macobin.

Gefitllte Gurken,

6 mittelgrofe Gurfen werden gejhdlt, oben und unten Ddie
Rappe abgejdinitten, und die Gurfen bdann vorfidtig mit eirtem
fpiben Mefferchen, noc) bejfer mit dem Gemiifebohrer, auzgehBhit.
Nun bereitet man eine pifante Farce, indbem man 30 Defa Fleijd)
bon gebratenemt Huhn oder Ralb, beliebig aud) Refte von beider,
vecht fein mit 121/, Defa gerduchertem Spect, ebenfo biel mageven
©djinfen und 4 bis 5 jorgidltig geputen Savbellen vecht fein
factt, ober beffer moc), ftoft. Jubefjen treibt man 7 Defa
Butter jhaumig mit 2 gangen Giern ab, gibt bas Ffeingeftofsene
Gemijh und 4 Defa, in Wil geweichter und gut ausgedviictter
Semmel dazu, jalzt mit !/, Rafjeeldffel ober 5 Gramm Salj,
wiivst mit 1 Mejjerjpibe Rfeffer, ebenjo viel geviebener Mustatnul
ud 1 Raffeeliffel voll feingehacter Citvonenjdjale. Die Guwrfen
Hillt man mit der Farce, jest die Cnbditiicfchen tvieder an die beiden
Ceiten und umbinvet die Gurfen mit bdinnem Spagat. So legt
man fie fn bie mit Butter audgejhmicrte ober mit bditnnen Spec-
fcheibchen belegte Bfanne ober Baciehitfiel, gieft frdjtige Rindsfuppe
bariiber, Dap Ddie Gurfen von derfelben iiberdectt find und biinjtet
fie !/, Gtunde. Sobald die Gurfen tweich find, werben fie heraus-
gefoben, ber Sajt in dem fie gediinftet Haben, wird mit 2 Rodh»
(5ffefn voll brauner Ginbremn verriihrt, mit einer reichlichen TPrife
Galz, ben Sajt '/y Citrone, 2 Defa, auf bder Gitronenjcjale ab-
geviebenen Bucer aufqejotten, entfettet iiber bdie Gurfen gegojjen,
welde man nac) Gntfernung der Fdaben, mett auf die Schiiffel
gefchlichtet Hat. Die Gurfen fHunen aud) ohne Sauce blod mit
bem baritber Gefeihten, in weldhem fie gedinftet haben, fervirt tverden.

Gifrige Sammlerin erprobter Recepte, Ling.

Gcfitllte (Sl&mupiguuﬁﬁ.

12 mittelgrofie Champignons pust man, indem’ man bie Haut
bes Hutes feruntersieht, den Stengel abjchueidet und rein jhabt.
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Dievauf fraht man aud dem Junern bes Hutes vorfichtig, ohne
ibn zu brecjen, dad Fleijd) Derausd und gibt die Hiite mit 7 Defa
Butter, ben Saft 1/, Citrone und 4 Mefferipiben Saly zum Diinften.
©pbald fie nabeju tveih find, foft man fjie Deraus, bdiinjtet
in biefem @afte bas Feingehadte Fleifh aus ben Hiiten und von
pen Stielen und bervithrt es evtaltet mit einem ZTeller voll fein-
gebacttem, gebratenen Diifhner- oder Kalbfleijch, 1 in Rindsjuppe
geweidhten Semmel, 1 gangen ©i, 1 Rajfeeldffel feingehactte Peter-
filie, ebenjo viel &dnittling ober Sdhalotten, 1 IMefferipife Salz
und einer reichlichen Prife feingeftoBenen tveifen Pfeffer. Jn
eine mit Butter ausgeftrichene Bacjchiifjel ftreicht man eine flein-
fingerdicte Lage von der Farce, feht auf diefelbe bie mit der Favce
gefitllten $Hiite, betvopjt {ie reichlich mit Citvonenjaure und zevlafjener
Buiter und ftellt fie mit Semmelbrojeln befdet in bdie Rofhre.
Gobafd Ddie Hitlle einen [leichten briunlichen Anflug Hat, fonnen
bie Champignons mit der Shiiffel fevvivt twerden.
Frau RegimentZarzt S . .. ... . Qemberg.

Niordjeln  (Morilles).

Dieje vorvziiglichen Sdwamme miifjen  befonders  forgfdltig
gereinigt tverben, ba in ihren Rungeln oft Sandfrnchen verborgen
find. @3 empfieh(t fich darum, fie 2 Stunden vor der Verivendung
i foarmem Wafjer eingutveichen und diefed einigemal zu tedfeln,
fooduveh jebe3 verborgene Grd- pber Sandtbeilden Herausgefchwentmt
wird. Die Morcelnt toerden Hievauf wie Champignons, nod) mit
Dinguthun von 1 Rrijfe weifen Preffers, 1/, Swiebel und beliebig
aud) 2 Gewiivgnelfen tveid) geditnftet wnd mit 2 Mefjerfpiben
Salz, 1 Lovbeerblatt im Gejchmad gehoben.

Gefitllte Mordeln (Morilles farcies).

Nehrmald i lauem Wafjer gewajchenen Morcheln bricht
man die Stengeln ab und Hihlt das Jnmerve ber Kipfe, obhne diefelben
g bejchadigen, vorfichtig aus. Jm Uebrigen vollendet man fie wie
bie borhergehertden.

Jrou Regimentdarzt Sy .. . . .. ., Semberg.

Ehampignons.

Man wihlt s Ragouts am Beften die feinen Champignons,
weT?’;e nmnhim Gangen, nur  gereinigt verivenbet, inbem man eine
gebiufte Tafje voll berfelben in 10 Defa Butter, mit 2 Liffeln
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poll tweifer Rinds- ober Gefliigeljuppe und mit dem Saft einev
gangert - Citvone zugededt biinftet, bamit fie tveip bleiben. Auch fitgt
man 2 Wejjerfpiben Salzy bei.

Oliven (Olives).

Mit einem [dharfen Meffechen twerden bie Oliven entfernt,
indbem man fpivalfdrmig von dem unteven Ende vingdhevum fchilt.
Der Rern tvivd weggeworfen, dagd Spivalformige mit faltem Wafjer
sugefest, aufgefocht, faltgefpiilt, abgetvopit und zu Fagoutd bers
ivendet,

Steinpilse.

Kiir Ragoutd jind aud) bet diefen Wilzen, bdie der Fleineven,
iiingeren Gattung vovzuziehen. &3 wird meijt nuv der PHut beniibt,
dem man Die obere, braune Haut abjzieht, wahrend man die untere
Geite ein mwenig mit bem Mefier abjchabt und bann in diinmne
PBlattchen johnetdet. Beliebig fann auch) der Stamm fo behanbdelt
werben. Wuf 15 Stitt (dht man 4 Defa Butter zerfchleichen, gibt
die blattlichgefchnittenen Schwdmme bdaju und bitnftet fie zugebect
teich, twobei man 1—2 Liffel Rindbsfuppe beigeben farm. Sulebt
ftaubt man 1 Lojrel Meehl davar; iwenn diefed verdinftet ijt, ber-
diinnt man e mit 1—2 Coffeln Rindbzfuppe, fiigt Salz und
Rieffer bei und ftellt e3 bid jum Gebrauch tarn.

Butterteig 3u Pajteten.

Sn 28 Defa frifcher Butter fretet man mit Walfer und
Mejfer, ohne mit der Hand den Teig zu beviihren, 14 Defa fein-
gefiebtes, trodenes Mehl ein, formt die3 3u einen VievedE und
ftellt e3 mit einer Serviette bebectt, an einen vecht fiihlen Dt
Pun macht man einen ziveiten Teig, indem man 14 Defa Mehl
auf's Nubdefbrett fiebt, mit 2 Defa Butter abbrifelt und in ber
Mitte eine Grube macht. Jn diefe gibt man 2 mit 8 Lofjel Wafjer
und 1 Loiffel Ejjig, WeiBwein oder Citvonenjduve abgejprubelte Dotter
und fnetet Alled jujammen, bi3 fidh ein qglatter Teig bilbet, ber
feine Bliaschen zeigt. Gr muf fo gefchmeidig iwie Strudelteig fein;
follte er bei biefer Wajjerzuthat ju feft fein, twag von der Dualitit
bes Mehled abhangt, o filgt man nod) 2 Loffel Wafjer su, ijt ev

R
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su weid), fo unterjtaubt man twieber mit etad Mehl. Ttun jtellt
man  Ddiefen Teig gleichfalld  zugedett an  einen fithlen Ot
Bovziiglich ift es, wemn man bdie Deiden FTeigjorten iiber Nadt
vajtenr [affen fann, bod) genfigen auch 11/, Stunden. Nad) dem
Raften walft man den fjtvudelovtigen Teig zu einer Platte aus,
legt bag Butterjticd BHinein, jhlagt die 4 Ccden bdes grbperen
Slecferr , tuchfsvmig diber Den inmern und flopft e3 ein tvenig
mit dem Walfer. Nun twilt man ed von fid), ber Linge nach aug,
baf -es dreimal {o Tang alé breit ift und fegt exjt bem pbern,
batt Den untern Theil bariiber, macht obenauj wmit dem Nubel-
walfer einen Fleinen Einbdbrud, zum Beichen, daf bie 1 Tour be:
enbet ift. Yum legt man den Teig abermald in ein Tud) e
gefhlagen auf 10 Minuten '3 Kithle. Damn ird er auf dad

leicht mit 9Mehl Dejtaubte Breit gemommen umd nach) bder ange-
deuteten, der wvorhergehenden Touv entgegengefesten Richtung aus-
gerollt, ieber fo jujamumengelegt mit 2 Eindriiden als 2. Tour
beseichnet undb 1/, Stunbe raften Ilaffen, bdad twiederholt man nod
2 mal, fo baf der Teig feine 4 Tourven hat. Macdh ber 4. Tour
raftet er abermald 15 Minuten im Kalfen und wird 1/, Centimeter
it ausgerollt, vertwendet.

Butterteig rajdher.

50 Defa Butter Fnetet man mit 25 Defa WPiehl ab und
foxmt ein Raibdjen davaus. Borher hat man 3 Dotter, 4 Loffel
tohed Oberd ober fjauven NRahm und 2 Loffel Rum abgejprudelt
und fnetet 25 Defa Mehl bamit zu einem vecht glatten, jchmiegfamen
Zeig, den man zu einem runden Flecen augrollt. Das Butterleibchen
legt man in bie Mitte, jhlagt den Teig ringdherum dariiber und
madht 4 Touren nad) der vorher angegebenen Weife. '/, Centimeter
oicf audgerollt, vevivenbet man ben Teig fogleid).

Y
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Sleine Butterteig-Pajtetdhen (Vol-au-vent).

Bon Feinfingerdiinn ausgerolltem Butterteig fticht man mit
bent mittelgroBen Qvapfenftecher Bldtthen aus, nimmt dann einen
fleineren Qrapfenftedher und fticht bas Bléttdhen iwicder, aber nur
balb burc), legt diefe auf bas Badbled) und beftveicht fie mit Gi-
dotter.

Die Vol-au-vent terden in ber giemlic) Heifen Rihre vafeh,
i ungefdhr 12 Minuten gebacten, dann von fedem Gingelnen, der
falb durdpitochene Dectel abgenomntent, der innere weiche Teig mit
vem Loffel herausgehoben und Beliebig gefitllt

Miirber oder Whafjerteig zu Paijteten.

Diefer Teig, der zum Auslegen Ddev Formen und zur AMuf=
nafme bdev Detreffenden Favce-Pajtete beftimmt ift, muf rajd
gearbeitet mwerben, bamit die Dutterfertige Pajtete in bem Zeig nidht
sergeht. 56 Defa auf dbag Nubelbrett gefiebtes Mehl fnetet man mit
35 Defa Butter, 1/, Defa Salz, 1 ganzen Gi, 3 Dottern und 11/, Deci-
liter Waffer sujammen und legt e3 1 Stunbde an einem falien Ort, wobei
man aber den Teig mit einem Tuch bebecfen muf, damit er an Per
Oberflache nidht hart twerde. BVor ber Veviwenduig theilt man ben
Teig ' in drei fleinere und eimen grifeven Theil. Von aiveten, Dder
fleineven Theile, twird nach bem Umfang ber Reifform, Boden und
Dedel gefdhnitten Man vollt nimlich diefe Theile siveimefjerriicendict
aug, ftellt die Reifform bdavanf, fihrt mit dex Meefjeripibe vingsum
bie Form und Lat ben Feigboden, Bierauf wieberholt man bie3
und Hat den Pafteten-Dectel. Die Abfchnitte vertendet man fitr
bie Bergierung des Decle(s. Ulm  Wieherholungen 31 bevmeidern,
exfolgt fdon Dier die Sdjilderung, vie die Formen auggelegt und
oie Pajtetenfarce eingefiillt twirh, da 3 bei allen Pajteten gleich
bleibt. Auf Das Badblech flegt man 4 fad) dibeveinanbergelegtes,
eifes Sdjreibpapier und fest bavauf pen Heifen, tweldher mit
serlafiener Butter, vevmittelft einer Feder iiberall auggeftrichen
ourbe. (Bemerfung: Dies gefchebe mit Aufmerjambeit, denn der
Tetg fonnte leicht an ungefdymicerter  Stelle anbacfen, wad pas




Herausnehmen der Paftete aus dem Charnierveifen beeintriicytigen
witrde). Nun fegt man den MReifen mit dem Teigboden und feitlic,
mit dem bievten und guoBeven, zu flanglichem Streifen ausgerollten
Teigtheil, fleinfingerdid aug, Ddrildt s ringdherum am, Ddamit das
Mujter fich dem Teig einprige und beginnt zu fiillen; uerjt jiveicht
man den Boden und Seiten daumendid mit Favce aud, fegt unten
bas su Scheiben ober Filetd gejdimittene Fleijd) bavauf, Ddectt es
mit einer Schichte Favce und twechjelt mit der Einlage ab, big
Savce und Sdnitten verbraucht find. Do) mup bdie Farce bdie
oberfte Schichte bilden. Diefe bectt man mit ditnnen Specidjeiben,
beftreicht den Teigrand ber Pajtete mit zerflopjten Eiern, febt den
Dectel pavauf, nacdhbem man in der Mitte eint vievfreuzerftitcgrofes
Teighlattchen Hevausgejtodhen, briictt ihm ringsherum feft am, verziert
ifn beliebig und Dejtreicht ihn mit zevflopjtem €L Jur BVerzievrung
jhnetdet man aud dem audgevoliten Teig mit bem Krapfenitecher runde
Blitter, febt den Krapfenjtecher ettwasd teiter, und erhilt jo, indem
man mit der Mefferipite nett Rippen einvipt, nette Bldttchen. Mt diefen
bedectt ‘man, am duRerften Rand anjangend und Frangidemig efwad
aufeintanber fegend, ben Decel, oben fommt eine Hoje, die folgender-
mafen gemad)t wixd : 3 vunbde Teigblattchen werden iibeveinanbergeleat,
bie Ménber in der [linfen Hand feftgefaft, wie ein Pfropf. Nun
fithet man  ither Den Teigknopf Freuztveid 2 Schnitte, wie beim
Champagrerforf, dodh follen Ddieje Scnitte alle 3 Feigbldttchen
buvchfchnetden, fie bilben damn die Nojenbldttchen, iwenn Ivir den
Theil be3 Teiges, Den twir in der Hand Dielten, abgejdnitten, bie
Sdnittfldche mit Gi beffvichen wnd in die Witte be3 Teigdeels
jegen. Wir brauchen mur die Bldtthen ein wenig auseinanber zu
biegen, bannm wird bad Gamge mit zerfprudeltem i bejtrichen. Jn
miBig Heifier Rohre foll nun bie Pajtete an 2 Shundben DLaden.
Der Decdel tith, im Falle er lange vor der Jeit Favbe mninunt,
mit 1 Bogen ieifen Schreibpapier bedectt, dod) ift e3 gut, fowoh!
oen Dectel, twie aufen dag Papier, mit etwas Butter u beftreicher,
bamit s feinen Raudjgefhmad beveiten fomune. Sobald die Pajtete
aus demr Robre fommt, (Bt ntan fie mit dem Neifen etwad ab-
fithlen, entfernt diefen vorfichtia, um die Pajtete nicht zu bejhabdigen
macht oben ringsherum, daumenbreit vom Rande, einen Cinjdnitt
und hebt den Decel ab. Die Spectplatten twerden entfernt, etivad
fraftiger Sleijchjaft (Jus) in die Pajtete gegojjen, bdiefe iiber eine
nett gefaltete Serbiette, auf eine flache Schiifjel geftellt, wmit dem
Dectel  bedectt und gleich zu Tifche gegeben. Fitr Kaltfervieren
ober wenn die Raftete ldngeve Beit aufbervabrt werden joll, fitttert
mart die Forn, ehe die Farce hineinfommt, iiberall mit Spectjcheibehen
aug, vollendet fie tm Uebrigen wie bie Vorige, nur [ikt man jie
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im Reifen erfalten, ohne daf fie Hevausgenommen wird und be-
wabrt fie an fihlem, aber miglichft trodenem Orte auf, obhne den
Dectel frither zu entfernen, al3 bis die Paftete sum Berbraud)
fBmmt. Haltbaver jind indeffen die in Tevinnen (Borzellanbofer)
beveiteten Pajteten, boch finuen die Teigpafteten immerhin 14 Zage
bis 3 Wodjen in gutem Sujtande bleiben.

Cardellenpajtetdjen (Petits pates d’anchois).

Man jtiht aus einem bder vorbejdyricbenen Butterteige, den
man mefjerriidendid ausrollt, mit dem Rrapfenftecher gleichmipige
Sceibdien. Dann bereitet man eine feine Sardellenfavce wie nach-
befdyrieben, fiveicht Davon bis 1/, Gentimeter bom Rande auf eines
ber Sdjeibchen, legt eine gepuste jdhnectenformig zujammen gerollte
Garbellenhilfte davauf, bejtreicht den freigelajfenen Rand mit Gi,
legt ein jweites Scheibchen daviiber als Dedel, driict die Rinder
vingsherum etwas an, bejtveicht die Pajtetchen mit zerfprudeltem Gi
und bidt jie in Geifer Rihre hellbraun. Sardellenfarce; 8 Defa
Butter verriihrt man fhaumig mit 3 Dottern, fiigt 8 Defa ge-
reinigte feingefacte Sarbellen, 12 Defa geriebened Weifbrod, eine
Mefferipite Muskatnup, 1 Kaffeelsiel Sdnittling unbd ebenfo biel
Peterfilie bei uubd fiillt damit die Pajtetchen.

fochin im gréflich . . . .. feherr Haufe.

Zriiffelpaftetdien (Pates aux truffes).

Diefelben twerden gany in ber Weife wie die vorbejdhrichenen
beveitet und mit Triiffelfarce (fiehe diefe) gefitllt und gebacter, oder
aber man qibt diefe gediinflete Fiille in bie fertig gebactenen Butter-
teighajtetdhent (vol-au-vent) mnachdem man den Dedel entfernt BHat
und fervivt fie mit biejem Dbedectt, vecht mwarm. Gbenjo mit
Champignons- oder Mordelfiille.

Berta: Willig, Bofton.

Butterteigpajtete im Gangen.

Bon einem 2 Eentimeter dic ausgeroliten, 6fach gewalfen
Butterteig fhneidet man nach einer Zorvtenform einen vunden Boben,
nimmt dann einen etwas Fleineven Teller oder Topioedel, alg ber
audgejtochene Teigboden ift, legt den Dedel auf, rift ringshernm
mit einem fdjarfen Mefjer ven Teig bi3 in die Hilfte (alfo biex
1 @entimeter tief) ein, ferbt diefen Rand in gletchmdpiger Entferming auf,
und fticht mit einen Fleinen in warmes Waffer getauchten § rapfenausitecher
oder Liqueurglas in die Mitte, aber auch nuy oberfladylich. Ulm diefen
Rrei3 zeihnet man mit per Meefferipie einen Stern und backt das
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®ange fiber einem tweiBen Papierbogen auf nafgemadhien Bledh, in-
vemt man den Teig vingdum mit jevquiclten Gt beftreicht, in Heifer
Rihre 3u golbbrauner Farbe. Sobald e2 gebacden ijt, Hebt man mit
einem Mejfer vorfichtig Den Dedel ab, nimmti aué dem Sunern
mittelft eines Loffels ober WMefjerd von dem Blatterteig Heraud und
ferbict beliebiged Magout oder Fricajjees davin.

Mary Lent, Fhl.

Kleine Shnhclpa]tetd]cu

Rleine Bedjerformen iverben mit Butter frrohhalmdid aus-
gejtvichen. Dann jdneibet man feine Nuderln ausd einem Teig, den
nman von 2 gangen Eern und 2 Dottern beveitet Hat, Foht fie in
jiedendem  Salzwaffer (pro Liter Wajler 1 Defa Salz) aud und
iibergieht fie auf bem Sieb mit faltem Waffer. Hievauf werden fie
in 10 Defa ebenergangener Butter bid zum Heiwerden gebdiinftet,
mit 2 WMefferfpiben geviebener MiusfatnuB getviivst und in bie
Becherformen  feft  geftrvichen. ©o bleiben fie bid zum vblligen Gr-
falten ftehen, daun taudht man eind nad) dem andern in Geifes
Wajjer, ftitvst fie vorfichtig auf ein Brett aud, worauf man fie
bicht mit Semmelbrifeln befiebt, in zerflopfte Eier taudht und aber-
mald i Brofeln wilzt. Nun ftidt man ein fpitez Mefjer {dhrdg
faltend vorr pben rvingdherum ein und badt die Pajtetdjen golbgelb
i heipem Scymalz aud. Der vingsherum ecingeidnittene Stipjel ober
Decel twixd abgehoben, nod) mit dem Lojfel die Becherln etivas
audqehihlt, mit beliebigem Hachee, Sardellen- oder Schinfenfarce
oer Magout gefiillt, bdod) faun man fie aud) ungefitllt u Ragout
ober Eingemadjten ferviver.

Fran Rofa Walter, Reichenau.

Jeizhedjer (Petites timbales de riz).

Diefelben tverben iwie bdie borhergehenben bereitet, . doch
fommt in die bdif mit Butter audgeftrichester Becherformen: ftatt
der Nudeln mweichgefottener Reis und atoar oicd 1/ Rilo befter
Reid, forgfiltiq - verlefen, tvijdem reinem Tuche getvifcht, - mit
1 Stter quier @cf[uqef uppe und mit einer mit 2 Getviivgnelfen
Beftecfteu Biviebel in wohl jugededtem Gefif weichgefotter. Dann
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vollendet man fie wie die borfergehenden und fann, je nad) dem Ragout,
mit roelhem man Ffiillt, weife ober braune NRagoutjauce fepavat i

Der Sauciere beigebern.
Sofef Peony, Hotelfod), Salzburg.

Reistimbale.

Gine did mit frijder Butter auggeftrichene Form belegt man
mit sieclichgefhnittenen Stiicichen weidjgejottener, gerduderter Bunge
ausgeftochenen  Tritffel- und Gemiifejcheibchen, indem man fie in
sierfidher Unordmung am Boden und der nad) atifent  gebenden
Geite Der Form leicht in die Butter eimbdviidt und jedes Eingelne
Bievauf mit Giweif leicht bepinfelt. Nun driidt man vorjichtig, wm
bog Mufter nicht zu verfdhieben, iweichgediinjteten Reid fingerdid in
Sie Form ringsherum ein, dann mit einem, in Deifes Waffer
getauchten Ehloffel ebenfo viel Kalbsfarce. Das Jumere fiillt man
nun mit einem tveifien, bdicfgehaltenen Ragout, dedt in Dder bor-
bejchriebenen Weije den mit Reid bejtrichenen Papierdedel daritber,
und ficbet e2 wie vorbefchieben im Dunjt. . Geftityt jervivt man
@hampignonz- oder hollandijhe Sanuce dagu.

Jeistimbale auf einjocjere Art.

Man 4Bt die BVerjierungen der Form tweg und fiillt nur
Salbsfarce & la chipolata ein. Den im vorhergehenden Recept be-
jdhriebenen Reistimbale Fiillt man, nachdem er mit Kalbsfarce aus-
geftrichen wirde, mit dicfgehaltenem Chipolata (feines Gemiife-Ragout,
fiehe unter ,Ragoutz) und fervirt Vutterfauce dag.

Hohipajtetchen.

Rleine Becher oder SKrapfelformen ftreidht man leicht mit
Butter und fiittert fie innen mit mirbem obev Buttevteig aus, fiillt
fie mit trocdenen Bohnen ober Erbien und badt fie itber ein Bled
gejtellt im Sohr gar. Dann entfernt man bdie Hitlfenfriichte und gibt
jie nun umgefehrt auj's Blech geftellt mit dem Boben nad) aufwirts
nod) auf 5 Minuten in die Rohre, damit daz Jnnere etwad nachbade.
IMit Qungenhachee oder foldjen aud Bratenvejten, befigleichen mit
Ragout von Hithnerfleifeh, KRalbshivn, Bries und Chumpignons,
ebenjo mit pifantem Wilbragout ober legivten Spavgelfipfden gefiillt,
tverden fie auf einer flachen Schitffel iiber eine gefaltete Serviette
bergig angeridytet, Marie Proclingfa, Wiener-Neuftadt.
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Dariolen.

Wie borbejdjriebene, mit biinn ausgerollitenn Butterteige auz-
gelegte Formen, twelche nnr mit faltent Waffer bejtrichen tourden,
jillt man mit beliebiger Favce von Hiihner- oder Ralbileich (fiehe
parcen’) und legt einen Dectel, defjen Mitte man durch fternformige
 Ginjdhnitte gegiert, mit einer fleinhafelnupgroen Rugel belegt Hat,
pavauf. Diefe bejtreicht man mit zerfprudeltem G und badt fie in
beier Mobhre in 256—30 Minuten zu jdhoner Farbe. Mit einem
fpien Mejjevchen (6t man den Decel vorfidhtig ab, fiirzt die
Pajtetchen hevaus, fann in jedez ein bisden Ragoutfauee nady
fiillen, orbnet fie mit bden Dedeldhen verfeben iiber eine gefaltete
Cevpiette auf bdie runde Sehitffel und gibt fie Heif zu Tifeh.

Antonia Weber, gew. Stiftstichin, Krems.

Maccaroni-Pajtetdhen. (Petites timbales de macaroni).

!/, Rilo diinne Maccaroni twerden im Gangen gelafferr, mit
jiedenden Salzivafjer (pro Liter Waffer 1| Defa Salz) und 2 Defa
Butter weicdh) gefocht, aber ja nicht zerfochen lafjen. Auf dem Sieh
toevden fie mit etwas (awem Wafjer iibergoffen. Sobald fie vecht gut
abgetropft find, fittert man fpival- (jhnecten-) formiq die Deaccaron
oYdrend 1nd dabei bon unten anfangeid, Heire gut mit Butter bejhmierte
dormen, fitllt fie mit beliebigem Hachee oder Ragout, ftreut obenauf etivas
gerieberten Parmefantije unbd gefiebte Semmelbrifel, qibt auf jedes Hafel-
nufigrof frifhe Butter und badt fie itber ein Blech ziemlich Hodhzeftellt,
bamit fie gehirige Oberhite befommen, 1/, Stunde. Qury vor dem
Sevviven ausgeftitvst, werden fie mit Pavmejan beftveut gleid) auf-
getragen.

Cripfelpajteten (Paté aux pommes de terre).

Man bereitet einen feinen Grbipfelteig, indem man 7 Defa
Butter mit 1 Gi und 2 Dottern flawmig abtreibt, mit einem
jdwadjem Raffeeldifel Salg, einer Mefjeripite geriebener Muskatiuf
Witgzt und 28 Defa gefottene paffivte Grodpfel nebjt 4+ Defa Mehl
bogu vevvithrt. Auf mehlbeftrentem Nubelbrett dritct man die Mafje
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mit bem Nubelwalfer zu einer 4 Gentimeter diden Platte. Diefe
fticht man mit in Mehl getauchtem Kvapfenjtecher aus und driidt in
pie Mitte eined jeden Scheibcjens mit fleinevem Wusjtecher einen Kreis,
ver fpiter bden Decel bildbet. Diefe Krabferin werden in zerflopfte
Gier getaucdht mit Brojeln ponict, in Heipem Sdymaly goldbbraun
gebaden. Dievauf iwird bder Decdel abgenommen, eftwad bon dem
Snneen borjichtig herausdgejchabt, Sardellenfiille, Hachee oder Ragout
eingefitllt, der Decel darauf gefebt, zierlidh) auf bdie Schiifjel qehéuft
angeridhtet, und mit Peterfilienftvdupden ober Brunnentrejie gesiert.
ALb. pou Pijani, Baden.

Warme Pajtete von Hajen (Paté de levrants).

Das Fleifch, mweldhed man von 2 Hajenviiden [o3geldit bat,
jhneibet man in feinfingerdide Sdjeibchen, bejtrent bdiefe mit Salz,
Lfeffer und geriebener Muskatnuf und (djt fie aufeinandergejdhichtet
einige  Minuten Ddurchliegen. 25 Defa gamy fein gefchnittenen
Spedt, 6 Deta Butter, 3 Schalottenr, 1 gehiujter Kaffeeldffel griine
Peterfilie, 4 Champignond und 3 Tviiffeln alled feingehackt, werben
auf bem $erd anpajfiven gelajjen und bdie Hafenviidenicheibhen eme
Bievtelfrunde damit geditnjtet. Dasd Fleifd) der Hafenfeulen [Hit man
von den Rnochen, Defreit e3 von Haut und Sebuen, jdneidet o3
witeflig, ebenjo auf Ddasjelbe Gewidht Kalbfleij) und 35 Defa
©pect, mengt es unteveinander und mahlt es anf der Fleijchmiihle
amal oder ftoft es im Wedrfer zu eiver feimen Favce. (Will man
diefelbe befonders fein Daben, jo fjtreicht man fie durd)s Meffingfied.)
Die Favce izt man mit 1 Raffeeldifel Salz, einem feingeftofenen
Lovbeerblatt und einer Prife Pieffer und legt fie mit den Fleijch-
tiicichen burchichichtet, in Dder eingangsbejchricbenen Weife ein.

Frau Oberfirfterin Maria Cjanad.

Pajtete vom Wilbgefliigel (Paté de perdreaux).

Bu biefer Paftete eignen fich Hauptiachlich Rebhithner, Krammets-
vogel (Sronawitten) und Schnepfen. Nachpem man biejelben  ent=
federt, flammivt und ausgeweivet Hat, fhlipt man bie Ritdenhaut
per Cinge nacd) auf und 6§t dag Fleijeh wund die Ruoden DHes
®efliigels aus, ofjme jedoch bdie Haut zu bejehabdigen. Da bdas bilofe
Sletjch ~ des Gejlitgels sur Farce mnicht genug. oudgiebig twire, fo
nimmt man nod) Hafenfleifch dazu, ujommen 3/, Kilo, Ddazu
37 Tefa Sped, 1 Raffeeldifel voll Saly, Halb jo viel Pfeffer oder
etivad Paftetengewviivy und 7 Defa Panabe. Sobald Alles nach. vor=
bejdyriebener Weife fachivt, geftofen oder pajjict ift, vermengt man
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e3 mit 2 ganzen Giexn. Gtwas von der Favce wmifht man mit
3 iirfliggeihnittenen Tvitffeln und fitllt damit bie Paut ber
Bigel, jchneidet fie der Breite nad) in 3 Theile und legt fie mit
der Farce abwedhfelnd in bdie ZTeigpajtete ein.  Rebhithner und
Schnepfen gentigen 2 Stitd, von Krammnetdvdgeln jollen 10— 15 Stiicf
jein. Bet Schnepfen und RKrammetsvigeln fann man aud) bie
Geddrme fleingejchnitten, mit 4 DVefa feingehacftem Spe, 1 Mefjer=
jpibe guiiner Peterfilie und 2 feingehactten Schalotten anpaffiven
und mit gur Farvce vermwenben. Fm Uebrigen vollendet man tvie bei
Borbefchriebenen.

Pajtete vom Wilbgefliigel andever Art.

Gtatt ber i die Haut eingetvidelten, in Sceiben gejdnittenen
Favce, fann ' man  qum  Durchichichten bdie Briifte der Gefjliigel-
gattungen, groferer Wrt, vertvenven. Sie twevden vom Brujtfnoden
abgeldft, in Sdeiben gefdhnitten mit feinen Spedjcheiben burd)zogen
und mit Trfiffeljheibchen belegt. Daz itbrige Fleijch wird von ben
Ruochen gejchabt und zuv Farce in berfelben Weife, wie dad Vo=
bexgehende vertvendet.

Nach einem alten Klojtevrecept.

Warme Pajtete vom Kapaun (Paté chand de chapons),

Afles Vorhergejagte gilt auch fiiv diefe Paftete. Dad Brujt-
fleifc) ztveier, gut abgelegener Rapaune wird in gleichmdpige Filets
(Streifenr) gejdnitten, mit Spedfjaden und Hahnenfammisrmig aus-
gezacten Tviiffelfcheibchen fchief durchzonen. Hievauf jchichtet man e3
in bie Teigform, indem man mit feiner Kalbzfavce (jiehe biee),
telche mit dem Rapaunerfleifh, weldes man von den Knoden nod)
abgeftreift Bat, zujammenfajchivt wuvde.

oM ..., Dotelfody in Wien.

Fojanpajtete (Paté de faisam),

Wie vorbefhrieben Dergevichtete Britfte bon 2 Fafanemn,
weldje gleichfalls fehr qut abgelegen fein miifferr, Tlegt man mit
Sovee von Schweinefleif) und dem, von den Knochen abgelbften
Hajanenjleifch, abtwedhjelnd nac) der Defchriebenen FWeife ein unbd
vollenbet fie audy fo. LVor bdemt Auftragen iwird auj nachjolgend
bejchriebente Wrt bereitete Jug in bie Pajtete gegofjen. Das Gerippe
0e5 Fajaned wird zerfackt, auf 3 Defa Butter einige Minuten
abgevojtet, mit 1 Sdipfloffel friftiger Rindsjuppe und einem Glad

Die Ritde bez Mittelfiandes. Gemiije. 8
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©herryy aufgefotten; tenn ed einigemal gejotten Hat, wird es gefeiht.
©obald man den Dectel der Rajtete gehoben und bie Specicheiben
entfernt Bat, gieht man flangfam von bdiefer frdftigen Briihe davanf
und l6ft e eingiehen. Wird nur 1 Fajon verwendet, jo fann
aud) mit Tritffeljheibchen fdhief durchzogene Schnitten, bon einer
1/, Gangleber, mit bem Bruftfleijy vom Fajan abwedyieln lafjen.
Do) muf dann auch von der Gangleber in die Favce Hineintonumen.

Tanbenpajteten (Paté de pigeans).

Vovziiglich geeignet zu diejer Bajtete jind Wildtauben urd
witd in Ddiefem Fall zur Favce am beften NRehfleijd) verivendet.
Dod) fann man aud) zahnie Tauben vertvenden, indem man 6 Stid
entfebert, flammirt, audnimmt, tdjdt und twie folgt Deveitet. Fleifch
und Qnochen toerden aus der Haut geldjt, ofme die Lepteren 3u
befchbigen ; Dievauf Bact man - Fleijd) und Kuoden in  mehrere
Gtiidfe, (ift 4 Defa Butter ober 6 Defa gefdabien Sped Deih
fwerden, [Gfit dad Fleifch mit den RKnochen davauf vojten, indem
man einen vollen Raffeeltffel Salz, eime Mefferjpite feingeftofenen
Pieffer, den Saft /s Citvome, '/, feingejhnittene Jwiebel und
1 ©dipfloffel friftiger Rindjuppe beifiigt. Sobald Alles zujanmen
95—30 Minuten wobl zugededtt qediinftet Hat, ftoht man baz
pon pen Snochen geldjte Fleijch im Morfer, vermengt ed mit Reh-
fleifh- ober Schweinefleifchfarce, fitllt bavon in Dbie Hiiute Dber
Fauben, doch gqibt man in bie Mitte, der Linge nach, mifrflig-
gejdhnittenen  Gpedt, eben fo  blattlichgejchnittene Mordjeln ober
feine Dalbweichgediinftete Ehampignongd, vollt die Haut jiemlid)
st urjpriinglicher Form, fdmeivet fie Der Breite nad) in 3 Theile.
Diefe legt man in die mit miivbem oder Butterteig audgefiitterte
Form iiber eine 2fingerdide Schichte von NRehileifh- ober Sehiveine-
fleijchfarce, Deftveut bie eingelegten Taubentheile mil Fleingehadten
weichgefottenen  Morcheln ober gediinjteten Ehampignons, ftreidht
toieder Favce davanf und fahet jo abivedielnd fort, biz bdie Form
poll ift. Beendet wird fie wie alle Andern. Die geftopenen Gerippe,
alfenfalls iibriggeblicbene Favce oder Schwidmme, Dbiinjtet man mit
pem Gaft, der fih urfpritnglich aud den Tauben gefotten, mnod)
1/, ©hmbe, figt twenn nithig, nod) 1 Lwjfel voll fraffiger Rinds-
fuppe bet, Wenn e3 mit bdiefer gefocht Hat, vertvendet man Ddiefen
©afjt gefeibt, um bie Paftete, nach Abnahme ded Teigdedeld und
ber Spedplatten, damit zu begicfer und jwar nur [offeltveife, jo viel
al3 bad Fleifd in fich aufnimmt.

Frau Marietta Schine, Gleichenberg.
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Gejtitryte Pajteten vder Puddings.

Runve, cylinderfirmige oder fefjels (Fuppel-) formige Formen
werben, je nachdem e3 in den nachbejchrichenen Recepten angegeben
ift, mit Butter ausgejtrichen, ober mit bitnnen Spedblitthen aus-
gelegt, mit Maccavoni, Reid und damn mit Favce und Ragout oder
wie e3 bei ,Warme Pajteten’ angegeben ift, ntit Favce gefiillt, reldje
mit beliebigen Filets duvchichichtet ift. Dann bejtveicht man ein
Papier, welches man genauw nach dem Rand Der Form surecht
gejhnitten Bat, mit Faver Butter, tragt daumendit vom ber be-
treffenden Favce auf, driift es leiht an dad in der Fovm W
gefiillte und fiebet o3 jugededt 1 Stunde im Dunjt.  Gejtiivat
feroivt man  die Paftetdhen (Timbal) aus zahmem Gefligel,
Ralbfleijh odber tweifien Ragout mit Fricafjée-, Sauce hollandaise
(hollindijche) ober Champignonjouce, Ddiejenigen von Leber, ABild-
ober berbeven Fleijhgattungen mit Triiffels, fpanijcher over Sarbellen-
fouce. Gtwad von der Sauce wird iiber die gejtiivzte Paftete ge-
geben, baf Diefelbe glafurartig iibeczogen evicheint, ber Rejt dexr
Gauce toith in der Gauciere gereicht. Die WPajteten Fonmen . mit
fleinen vol-au-vent (Blattevteigpajtetchen), ausgebacenen Kavtoffeln
ober @roquetten garnivt iwerder.

Sdyiifjelpajteten.

Diefelber twerden vie die BVorhergehenden. bereitet, dodh
bebient man fich ftatt Der Form, einer vumben, nicht zu flachen
Sditffel, welche Backhifte vertriigt, entiweder von Steingut oder von
Kupfer ; Blech pilegt den Fletjchipeifen, insbefondere wenn Shuven
mit vertvendet tourdem, feinen qufen Gejhmad zu geben. BVon
QButterteig rollt man Y, Centimeter Ddide Platte, friilpt Ddie
Sdiifiel davauf und fhneidet ringsherum mit einem Heifen Mefjer,
woburd) der Decel fitv die Schiifjelpajteten gebildet twird. Bon dem
Reft rollt man einen 3 Centimeter breiten, 4, Centimeter dicfen
Gtreifen, mwelcher den Rand zu bilben hat. Die Sdhiifjel toird mit
Butter ausgeftvichen oder mit veht diinnen Specblittchen belegt,
bavauj fommt 2 Centimeter Hoch von dex betreffenden Gefliigel=, Wild-,
Fletjch-, Fifch- oder Krebsfavce, auf diede die betreffenven Brud)-
ftiicfen ober beliebigen iletd, bedte Diefe wieber mit Farce oder
giefit nur etwaz Sud  (jiee ,Ritchenausdriide”) beliebig aud)
eine pafjende , Ffraftige Sauce [leicht Ddavitber und dect 3 mit
bem  Teigbecel, Den man an Den Nand ber Schifjel anbriictt.
Hievauf beftreicht man 3 mit zerflopftem @i, jebt dem Teig-
tand darvanf, oritft ihn oan Ddemt untern Teig und verziert Den
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Dedel in der bei ,Warmen Pajteten” bejdyrichenen Weife, mit aus-
gejtocjenent Teighlittchen. ©obald man auch) diefed mit zerflopftem
@i Deftricdhen Hat, fept man die Pajfeten mit der Schiiffel auf ein
Bacbled), telches mit einer fingerdicden Sdichte Salz ober Sand
bebedt ift, um dag Unbacden ber Favce zu berhindern. Das Baden
bebarf 1/, — %/, Stunbden, dod) muf auch) ba, wenn fidh der Dectel
s rafd) brdunt, mit einem gebutterten Papier nadygeholfen erben,
inbem  man dagfelbe itber ben Dectel fegt und o dad Gange zu
hellbrauner Favbe bict. Mm die Hige entiveichen zu laffen, chneidet
man in die Dedelplatte ein  guibdenjtiidgrofed Lod), weldhes man
mit einem 1 Gentimeter BHoben, gejactten Teigreifchen wmgibt.
Ober man begeichnet mit dem Krapfenjtecher, einen etivad grioferen
Rrei3 und {dyneidet mit der Heifen Mefjeripite nur in der Mitte durdy,
fo bafy beim Backen die Luft dbort entweidht und {ich ein [einer
frondjenfovmiger Kamin bildet.

Sdiifjelpajtete vom Hafjen.

Bon dev bet , Wavmer Hajenbajtete” gejdjilbecten Farce, ftreicht
man in vorbefdriebener Weife eine Schichte in bie Schiifiel, belegt
diefe mit Scheiben von Hafenviiden, twelche man mitgefpictt und
nabeju toeich) gediinjtet hat, Deftreicht Dieje Schichte mwieder mit
ettvad Favce ober begiept bie Scheiben mur mit einigen Loffeln
bon dem audgediinjteten ©aft, bollendet fie in ber eingangs
befchriebenen Weije und ferbirt fie, nacdhbem man den Butterteig-
vedel, vingshevum beim Rande einjdneidend, mit bem ' Miejjer
abgehpben unbd leicht toieder darvanjgejest Hat. Dod) Fann ber Dectel
ancd) mit Dbei ber Tafel, wie Dag Gange iiberaupt, in Torten-
Sdhnitten mit dem Mejfer getheilt tverden. Ein Ragoutlbffel und
eine @abel miiffen mit zur Schiifjel gelegt terden, bdamit fic
jeber Tijchgenofje Lequem Debienen fami.

Sdiifjelpajtete vou Hedjt.

Ginen gejdjuppten, audgenommenen Hedht wdfht man  und
vichtet ihn im Fijchwandel mit Salz waffer an (auf 1 Liter Wajjer ein
reichlicher Raffecldffel Salz) dazu Efiig, Gemiife und Getviirz, wie et
Rindgfuppe und 1 Lorbeerblatt. Run fiedet man den Fijch 15 Minuten,
entfernt ihn vom Feer und laft ihn in dem Subde erfalten. Hievauf
nimmt man ihn aqus demfjelben, zieht die Hauf ab und entfernt die
Griten. Jeun beveitet man in einer tiefen Shiifjel einen Abtvied von
21 Defa Buiter, filgt anpafficte fines-herbes ober feingeriebene
Chalotten mit gehadtem Peterfilienfraut auf Butter leicht geditnjtet,
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7 Defa gepubte, entgritete wnd im Morfer zu Brei geftofene
Sarvellen bei, die Qepteren Ffanm man nodh) bejfer paffiven und
riihrt bas einige Jeit. Dann wiicgt man 3 mit einer gehiuften
Weefferipite feingeftoBenen, tweifen Pleffers, einer Brife gerieberner
Pugfatnuf, 1 CROG{el voll fleingehactter Raperm, dem gefeibten
©aft einer Dalben Gitvone und vervithrt zulet 1 fdwaden
GRlBfjel voll gefiebter Semmelbrifel davein. INit biejer Mifehung

- und givar mit ber Hiljte dbavon wird bdie Badichiifiel bejtrichen,

ber Decht in misglichjt gleichmafige Stiicfe gejdnitten, davauf gelegt
unb mit ber anbern Hilfte des Abtviebez beftrichen. Cin tweifes Papier
wird nad) ber Schiiffel zuredit gejhnitten, mit Butter beftrichen,
eint gutpafjender Decel davauf gefest und jo dad Gange fiber einem
Dreifuf '/, Stunde im Rohr gediinjtet. Man fervirt e wavm und
gavnivt entweder mit Citronenjdjeibdien, welche mit einigen Kapern
belegt tverden ober mit audgeftochenen Rartoffelchen, die in Salz-
toaffer toeichgefotten, mit zergangener frijcher Butter und feingehacter,
guitner *Peterfilie gejchwungen twurben.

Sdyitfjelborduren vder Rander.

Sitv warme Ragoutd oder Sciifjelpafteten berivendet: man
fotwofl zur Bierde, ald, um den Gaft am Heraustreten zu verhinbdern,
Borduven, die eben o 1ett, ald zum Theil einfach) Herzuftellen find.
Wan verenbet Semmeln bdazu, telche 1—2 Tage alt find und
reibt deven Rinde ab, worauf man fie in fingerdice (civca 1 Centimeter)
gleichmafige Scheiben fchneidet. Diefe werden mit dem Rrapfenitecher
Tund - gefnitten und auj einer Seite ctiwagd abgeplattet  Diefe
Scljeiben twerden in heifem Fett gebacen ; fobald bie Scheiben abgetropt
find, nod) befjer, wenn fie einige Minuten auf Ljhpapier gelegen
find, ba biefes, alles itberfliiffige Fett auffaugt, beftreicht man bdie
abgeplattete Seite ber Scheiben mit einem [leichten Teig von
Cimeif und Mehl und fept fie ringsherum auf den inmeven Rand
ver Schiiffel, daf fie eine gefchlojfere Bordbure bildew. Man fan viel
Abtvech3(ung durch) mannigfache Formen erzielen, tooju man ver-
fehiebene Ausitecher vertvenbet. Doch fann man aud) mit der Blofen
Hand und einem fdarfen Mefjerchen, bdie. nettejten Cffecte erzielen.
Man (it Sterne mit obigen Scheiben abtvechieln, oder man fann
vie Gdeiben felbft vor bem Ausbacten beliebig fagonniven (formen),
indem man bei der Ginen bden Namd zadig ausjdueidet, bei der
Unberen bie Mitte mit einem FHeinern Krapfenitecher ober Sterndhen
ausiticyt, ober die eine Scheibe Hahnenfammartig, die Anbdere beliebig
glatt formt. Die mit dem runden Kvapfenftecher ausgeftochen
Sdjeiben, fticht man nodhmals in der angegebenent Weife ab und




=8 =

erhilt fo eifvmige und albmondformige Figuven, bdie CEriteren
ferden felbjtverjtandlich, nachpem fie audgebacen und abgetvopft
finb, auf ben Rand ber Schiifjel gefeht, Ddie Halbmondchen liegen
ale yunde Racden im Rranz bHevum, guiine Peterjilienbitjdelchen
sieven die Btvijchenviume. Bei per Nichitfolgenden, bilben fie die
Perbindungabogen, fommen auc) cbenjo verfehrt aufgefet ecben.
Die lepte Figur ift aud verichobenen Biereden, beven uniere Ecfe
abaejtupt und am Rand mit Peterfilienfraut abiedhfelnd verwenbdet
ift. Sdhiiffelvinder werben aud) aus Reifen geftiivst. Dieje NReifen-
formen erden mit Butter ausgejchmiert, daun mit et drefjivten,
weidjgefottenen Tritffelfcheibehen und Gemiife zierlic) nach aufen belegt,
weich gebiinfteter Reid vorfichtig, damit fich das Mufter nidht vev-
fiiebe, eingefitllt, eine furge Beit itber Tunit geftellt und gejtitest.
St pad Jnuere wird Ragout angevidytet.

Siifjelpajtete von Krebfen.

70 Stid jhone Fluffrebfe rerven, twie e3 Dei ,Srebjen”
gefchrieben, qereinigt und in reidhli) Salzwafjer, auf je 1 Riter
Wafier 2 fhwacdie Cploffel Salz, 1 Kaffeeldffel voll Riimntel und
1 Biindel Peterfilienfraut, gejotien, big fie jhome, forallenvothe
Farbe annchmen. Dag Fleifh von Scheeven und Sdhyweifdhen toird
hevausgebrodjen und zur BVevwendung bei Seite geftellt; vom ben
Sdalen bereitet man, mit '/, Kilo Butter gejtofer, Rrebgbutter, [aft
jte evfalten, nimmt 12 Defa bavon, treibt jie mit 3 gangen Gievn, einer
Rrife Salz und 1 Mefferipite Sals titdhtig ab. Dann fiigt man dad fein-
gehacite Fletjch) der Scheeven, beliebig nodh) 1 RKilo weidhgejottenes, von
Haut und Griten befreites, gehacttes Hechtenfleijch oder gebratenes Ralbs-
ober Hithnerfleijh, ebenfo feingehackt bei, vevriifhrt davein 2 Lojfel voll
weichgediinjtete Champignons oder Movdyeln, mit dem Eait, in
welcdiem fie geditnftet haben. Hat man noch 8 Defa tveife Semmelbrojeln
bamit verviifrt, o qibt man die Diljte auf die mit Krebsbutter
bict Deftrichene Badjditfjel, belegt 3 mit Den Rrebsjchminzder,
beficbiq modh miit fleinen, iweichgebiinfteten Champignons, ftreicht
die sweite Halfte der Fajd) dariiber, betrdufelt e3 mit Krebsbutter
und vollenbet fie jebe andere Schiifjelpajtete.

Sdiifjelpajtete vom Kalbsragont.

Mo bereitet ein feines Ragout von Kalbjleifh, Champignons,
Bries, RKrcbsichwinschen oder belicbig auch ftatt Tebterer Rarfiol-
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roachen, Spargelfopfchen, griine Erbjen, alles tweichgefotten obex
gediinftet und bhialt bdie Sauce ettwvad bdidlider. Nun ftreiht man
bie Badjdiiffel mit Butter aud, beliebig fann man fie aud) mi
diinnen Spectblattchen belegen, gibl bdariiber eime baumenbdide Schichte
feiner Qaflbzfarce und fiillt bavauf bas faft evfaltete RNagout, febt
den Teigbefel und NRanbd dariiber, wovauj man es, wie alle LVor-
fergehenben fiber einem, mit Salz bededten Blech, zu jdhoner Farbe
badt. Fricafjéefauce wird nody extra beigegeben.
Moja Mertend, Baben.

&njd) voer Favce vom NRindleijd.

Jn 7 Defa Butter diinjtet man 3—4 feingehactte Schalotten
und 1 Kafjeeldffel voll feingejdhnittener Peterfilie. Jubefien mahlt man
breimal auf Ddev Fleijhmiihle oder Hadt ved)t fein 1/, Kilo gut
abgelegene3, bon Hiuten und Sehuen forgfaltig befreites Nindfleijch
und Halb joviel Nievenfett oder Mindsmarf ober beliebig aud) Syped.
Run madyt man eine Semmtelpanade vor 2 Defa Butter und 4 Defa
abgeriebener Gemmel, iwelche man in Vil odev Suppe getveicht Hat,
vervithet fie Halb oaudgefith(t , [lautwarm mit 2 gamgen @iern,
1 Meffecipipe Bieffer, 1 Brije geriebenen Majoran, 1 RKaffeefdffel
©alz, geveinigte Savbellen und bdag durd) ein Favcefieh geftvicherte
Sleijchhactiel.

Probefodjen bei Farcen.

Bon Dder befreffenden Favce ntmmt man mit dem in DHeilesd
Waffer getandten Loffel eine Eleine Rortion und legt fie in fiedendes
Waffer. Jft die Mafe zu jchiitter, dap fie nicht in ber Fovm bleibt
jondernt zergeht, jo fiigt man nod) 1—2 Dotter ober Semmelbriiel
bei, ijt fie su feft, §o Bilft man mit jouerem Rahm ober etivad
Semmelpanade nad.

Sdyweinfleifdfarce.

Diefe ift wie die Kalbfleifhfavcen ju bereiten und jwar aus
rofent ober gebratenen: Fleifch ober aug Neften von Kalbs- und
Schreinabraten, mit pder ofjme Sarbellen.

Geflitgelfarce von zahnem Gefliigel.

Dagu werden mrr Lapauner und Hithner gebraten vertwendet
und zwar nur bad Brujtfleijd) derjelben, twenn miglich von beiben
®attungen gemijht. Diefes iwird aus der Haut gelijt, feingehact
oder gefchabt, geftofien, Gievauf paffict. Mit 10 Defa Semmelpanade
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treibt man 3 Dotter, 1 SKaffeeliffelchen Salz, 1 NMeefferipibe

Musfatnuf und ebenfo viel roeifen Lieffer, 14 Defa Butter und
93 Qpffel jauren Rahm, 30 Defa von dem pafjivten ®ejlitgel-
fleifch und Hatb jo viel reichgediiniteten, pajjicten Kalbsenter ab.

Wilbgeflitgelfaree.

Die beiven beveits bejdyricbenen RKalbsfleijhjarcen bienen als
Richtjchnur, doc) verrvenbet man bad Brujtileifch von Rebhithnern
(Felvhithnern), 3 ERlbfel feingejchnitener, goditnfteter Champignons
pber Friiffel bagu, mnept mit 1—2 Loffel Mabeira unb 1—2
Dotter und izt duvd) Hinguthun von 1 jhrachen RKaffeeldffelchen
Galz und 1 Mefjeripibe Pajtetengerviivzen.

Farce vom Wildpret.

1/, Qilo Sped toird mit 1/, RKilo Reh- pder Hafenfleifd), 1
feingehacten, in Butter aufgediinjteten Jwiebel, 2 geveinigten Sar-
bellen, 1 Ruoffecldffel Rapern und 5 Defa, in Madeiva  oder
Rothwein getauchten Semmeln feftgeftofen, mit 1/, feingeha ctter
Gitvorienfhale und 1 Prife Pajtetengetiivy und 1 MNeefjeripise
Galz, 2 Dottern nebjt 2 Liffeln jauerem Rahm vermengt, pafjict
uitd wenn e3 nach dem Probefochen bdie arte Feftigleit hat, gur
Fitllung verwendet ober falt gejtellt.

Fijdhfarce.

1 Qilo von Haut und Sriten forgfiltig befreites Fleijch von
Hedht, Karpien oder Banber witd mit ber Yeber bes betreffertben
Fijches, deren Galle man aber mit Borfidht entfernt, gejtofien. Dann
tretbt man 12 Defa Butter und ebenfo viel bon der Rinde befreite,
in Milh gelweichte und ausgedriicte Semmiel mit 3 Dottern glott
ab, toitczt mit einer, in Butter -angebiinjteter, feingebactten Bwiebel,
1 {dmwadjen Raffeeldffel Sals, einer Meefjeripise weifen Pieffer und
ebenjo biel geviebener Mustatnuf.

Fijdfarce anderer Art. :
Wird twie die vorbejdhricbene sweite Ra(bfleifdfarce beveitet.

Srebsfarce.

Diejelbe wird roie bejdricbene Fijhfavce bereitet, Ddod) vers
yendet man die DHilfte der Fijdfletihmenge, ftoht diefe mit

e




— o121 - —

e Schecver- und Schtveifdenileifhe bon 30 halbgejottenen Srebjen
und berivendet ftatt geiwdhnlicher Butter, Rrebsbutter, als Witrze
1 Qaffeelsffel feingehactte Peterfilie, 1 Prife feingejtopenen Ritmmel,
nebjt 1 jchwachem Raffeeldffel voll Saly; aud) famm man 1 ganges
@i darvuntermijdhen, daz Gange durc)s Sieb pafjiren und nad) Bor-

johrift die Probe fochen.
Qotte Regen, Hotelfochin, Kavlsbab.

PRagouts.

Diefe friftig und pifant hmedenven Gerichte ferden aus
allerhand RKleinigleiten ald: Krebsjdwinzden, Tritfjel, Ehampignons,
Habnenfinumen und -Niernchen, Ralbamild), Hirn ober Gansleber
aufammengeftellt, inbent jebes fitv fidh) weich und gav gefotten, zulest
mit einer wohljchmedenden, bdidlichen Sauce, fe nadh Angabe ge-
bunben wird. Sie twerden fiir fich allein im Butterteig, im Reig-
Framy ober in Meujdeln fervirt, in tieferer Schiijjel mit Butterteige
paftefchen, Deliebig anch nur fo zu Jijdhgeridjten. Ein Dbefonberer
Bovtheil der Ragoutd ift, daf man Nejte von Bratert, abmem
ober Wilbgefliigel auf die fhmacthafteite Weife 3u einer Borjpeife-
jhitifel vertvenden famn. Salpicons nennt man fie, toenn alle
Beftandtheile fleintviirfliggejchnitten find und Salmi, wenn diefelben
blos aus F8ild Deftehen. 1lm iederholung s vermeiden folgen
nunt bie Jubereitungen der meiften Ragoutzuthaten.

Feines Jiagout (Ragout financier).

Dazu gehbet nad) eingangs bejdriebener Act, gar gemacher
Qalbzmilhner in Heinfingerbreite Witvfel gefdhnitten, eine Fleine
Tafje Champignond, ebenfo viel Habhmennierndpen, 4—5 Zriiffeln,
10 Stiid Habhmentdmme, welhe man mit dider, fpanijher Sntce
bindet. Die Sauce fanun ftatt mit Malaga auch mit einem Glas
Dry Madeica angeriihrt werben. Das ganze Ragout [Ept man an
einer feitlichen Stelle bed erdes siehen, damit Smuce und Ragout
im ejhmad mit einander bverbunden iverden und vichtet e3 mit
Butterteigpajtetchert  (vol-au-vent) ober mit feinen Fajdhnocerin
gavitivt an.

Ragout Chipolata,

15 Gtiid Raftanien, ebenjo viele glacivte Jtviebeln, bdann
}nit Dem Gemitfeldifel rundgeftochene gelbe, Kohl= und tveipe Riiber,
je 1 Taffe voll in Salzwafjer abblandivt, mit Frdftiger Suppe und
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je 2 Wiirfeln (1 Defa) Bucer weidigediinftet. Nun vermengt nan
bied mit teifier ober brauner Eoulis zu einem {hwerfliffigen Buei,
unter bem man nod) ein, nad) eingangd Oejdviebener BVorjdrift,
abgebunbene3d Paar Bratiwiirfte und 20 Stitd tleine, ohne Citronen=
jaft weidjgediinftete Ehampignond mijdt.

Reisreif zu Nagout.

Sn bie mit Butter gut andgeftridhene Reifform, Ffiillt man
feicht mit Dem Liffel einbdriicfend, Rijotto oder gediinjteten Reis,
jtellt i nur ein aufj paar Minuten, bamit er nidht anbacke, itber
pen Dreifufy in die Rihre und fhirst ihn auf die Shiiffel. Jn bie
Mitte fann man Lungenbadhée, Geliebiges Eingemachtes ober feines
Ragout geben, ebenjo iveichgefottenen in Moschen getbeilten Cavfiof
in  teiper Coulid ober Buiterfouce, twelde mit 2 Dottern
legitt tourbe.

Croquetted von Fagout.

\gn 8 Defa Butter ditnjtet man 1/, Bwiebel, 1 Lorbeerblatt
und 2 Eploffel Mehl, doch fo, Daf e3 ruetf; bleibt und [6ft e mit
1 Sdibpiloffel Rinbsjuppe nnb Y, Olad tweien Wein auf. Jn
(-Eunnnqefung bon Rinds~ ober Gejlitgeljuppe famn man aud) Waffer
mit Liebig’{chem Fleif djegtmct aufgeldft, geben. Sndefjen lief man
8 Blatt tweife Gelantine in 2 EHlbffeln voll lauem Waffer zergeben
und gibt fie nebjt 2 fein zerviebenen, geveinigten Sardellen zu Der

Sauce. Diefe (GGt man am Feuer.
Nach einem Jecept der Prager deutjchen E‘Dcﬁidjuh wieberfolt
durdhprobict bone Sl i

Jiudelveif over Nubelfdrmdyen.

Der wie oben befdhrieben, fergerichtete Jeif wird mit weid)-
gejottenern, faltgefpitlten und abgetvopften, mit 4 Defa gevieberent
Parmejan vermengten Fabdennuber(n leicht eingedbriidt und ivie dex
Jeiz beendef. Ebenfo fiillt man fleine mit Butter audgefirichene,
mit feinen Semmelbrijeln ober gehadtem Sdinfen ' ausgejtrente
gormen und vollendet fte tie oben bejdjrieben turde. Sie Ddienen
auch afd Garniring.

Sifderoquetten (Croquettes de poissons).

Fifcheroquetten werden wie die vorhergehenden bLehandelt, dod
fommten ftatt ber voverwihnten Einlagen in Salivafjer, mweichgejottene
und flein gegupfte Fijchjorten, auch wehl Refte von Karpfen, Hechten,
Sdaiden, Bander 2. in bie didliche Sauce, twelhe auch ftatt mit
Guppe, insbefondere an Fejttagen, mit Fijhjud aufgelafjer twerden

!
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forinr. Sn diefem Falle fommen jedoch nur 3 Vlatt weige Gelatine
aur Sauce. Gtijtafochin £ .. .. . . von Melf.

@rbipfelcroquetten.. (Croquettes aux pommes de terre).

15 Gtiid grope Crdapfel mehliger Sorte (vorsiiglich bdie
amerifanijche ®attung Schneeflocte) werden in Dunijt iweid) gejotten,
gefhiilt, pajfivt uud zugededt warm geftellt. Jn 10 Defa Buiter
(Bt man eine fleine feingejchnittene Biviebel und 1 Kaffeeldffel voll
Peterfilie anlaufen, aibt die paffivten Erbipjel, 1 jhwachen RKaffee-
(5ffel Salz und 1 Rrije gericbene Musfatnuf dagu und iBt Alled
sujammen qut abriften 0i3 alle Feuchtigfeit verdiinftet ijt. Bom
Feuer genommen, |dlagt man nad) und nad) 8 Dotter dazu und
jtellt es falt. @in bdid gehaltenes Ragout (dem gevducherte Junge
beigemifcht werben fann) foird wie bei ,Nagouteroquetted” angegeben,
aufaeftrichen, nach dem Grfalten in Streifen gejdnitten, dieje in die
Gvdapfelmafie geidelt, panivt und ausgebaden mit griiner Peter=
filie gavnivt aufgetvagen. Sofy. feil, Kody in Salzburg.

Hadjeecrnquettes.

Sn die bei , Ragoteroquettes” angegebene, mit Gelatine beveitete
und mit Dottern legirte Sauce, mengt man weidjgefottenes gehadies
Sungenbinfchel ober ebenfo vorgerichtete Rejte von Gefliigel-, Wild-,
Hammiel- ober Ralbsdraten und vollendet fie vie die povhefdyriebernen
Ragoutcroquettes. Gparjame Hausfranw ausd Reulengbac).

Crogquettes in Palatjdinfen (Fritatten).

Man  bidt Fritatten und flellt jie zum Anskithlen fort.
Sndefjen bereitet man Hachee, Fijh- ober belicbiges NRagout, theilt
jebent Flecert in die Pilfte, nachdem man die Dirteren Ninder ab-
gejdinitten, ftveicht, ringsherum einen fingerbreiten NRand {affend,
Croquettes-Mafje davauf, idhldgt die Rinbder e und rvollt Dieje
halben Fleden zu Wiirjtdhen zujommen, bdie man panivt und aus:
badt.  Man fervirt fie allein a3 Vorjpeife ober mit Puvee3 oder
Salaten. Frdulein M. Schneider, Rrefburg.

Wilderoquetten.

Bon ber Fave, wie fie bei den ,Hajenvafteten” angegeben it,
formt man fleine Srapfer!, iwelde man feicht mit feingefiebten
Semmelbrifefnt von beiden Seiten beftrent. Man briickt die Semmels
biffeln an und beftectt bie Scnibelchen igelartig mit Specnubeln.
Jn der Bratyfanne (Ept man  fiiv  jedes Schuisel 2 Defa
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Butter heif werden und brit fie dbamit in bev Rohre zu hells
brauner Farbe, inbem man den BVratenfoft Bfters dariiber [dhopft.
Sie mwerben franzartig um ein €auevampfer-, Linfen= ober Kaftanien-
pitree-Gemiife angerichtet ober man gibt fie mit etwas Wildpret
jauce iibevgojfen, mit IMaccaromi ober gebiinjteten Reid garnivt,
g Tifdje. Jedvenfalls follen Citvonenvierteln extva beigegeben toerden.
Auch fann bie Farce in einem Stitd als Wurft formivt, gleich-
mifig gefpickt in die Bratpfanne gelegt und unter fleiigem Be-
gieen, mit der Butter Hellbrawn gebraten werben.

Capijantis (Borjpeifen in Mujdeln) andy Coquillen
genannt.

Jebes ber porermahnten Ragouts, nur etiad bdicder gehalten,
fann bergig in Mujchelnn gefitllt werdben. BVorziiglich lafien fich auch
Jefte von Ragoutd dazuw vertwvenden. Nachvem man fie mit dider
Gance gebunden und in die NMujcheln gefiillt Hat, beftrent man fie mit
Cemmelbrijeln unbd geriebenem Parmejantife, betropft fie mit jevlajjener
Butter und [(aft jie im Rohre Farbe nehmen. Ueber eine gebrodene
Serviette auf bdie Schiifjel angerichtet, gibt man in die Bwijdhen-
viume Citronenvievteln und Straufhen von griimer, nod) Jchoner
aber vbon Rrauspeterfilie. Frau Chriftine Ulric), Lubdwigsburg.

Hiiringd-Capijanti.

4 geveinigte. Hiarvinge, iveldhe man itber Nacht in Mileh
teichert [(ief, entgrdtet man und jchneibdet fie abgetvopft Fleintviivflig.
20 Defa Semmeln, beven Rinde man abgerieben, jdhneidbet man
gleichfalla in Wiicfel und (dft fie mit Mildh itbergofen jiehen ober
nod) befjer, man tranft fie mit */> Citer jauerem Rahm, worauf man
fie s einen floumigen Abtvieb von 7 Defa frijcher Butter unbd
6 Dottern miidht. Wit den Héringswiirfeln twird e3 nodh fejt geriihrt,
ver Sdjnee von den 6 Eierflaren bavunter gejogen und mit tveifem
Pleffer gewiivyt. Salz fommt feined, ba die Diringe immer nod
genug enthalten. Jn die Mujdeljhalen gefitllt, iwerben jie wie die
LBorigen beendet und angeridytet. Schule der Gourmands, Nizza.

Maccaroni-Capifanti.

a1 Salzivafjer mit nufigrofier Butter und einer mit 2 Getvitry-
nelfen bejtedten Stoiebel weichgefottene Maccaroni, (/= Kilo) ehneidet
man in fingerglieblange Stiife, bindet fie mit dicfer Parabdeiss,
Sarbellen- ober Fobertfauce, fiillt fie gehauft in die Mujcheljchalen,
beftrent fie mit gefiebten Gemmelbrofeln und geviebenem Rarnefan-
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fije, Dbetrdufelt fie mit zerlaffener Butter und 'ﬂcﬂt fie auf ein Back-
blech 1/, Stundbe in dbie Nihve. Sevvirt wird vie vorangegeben.

BVorjpeifen in Papierkdijten.

i 4 Z‘;".I 5 J;E.EZ
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Ta man in der Riiche diefe Papievfaftchen oft berivenden
fannt und zwar jowohl fitv die nun zu befdjreibenden Speifen als
audh fiiv fie Uuflanfe, deven Herjtellung iiberdied jehr leicht ijt,
fo follen einige 2bbildungen, bdiefelbe Fedevmann miglich machen.
Einen Bievtelbogen Miniftechapier freifen wiv in der Mitte, dann
legen wiv Seite a b gegen die Mitte, ftreifen abermald die Kanten
fejt, bie nun in der Wiitte [egendben Nénder a b fueifen tvir in
einem 1/, Cenfimeter breiten Doppeljoum und evhalten Fig. 2, beven
punfiivte Gden a, b, ¢, d tiv unter den Saum einfchlagen - und
feititreifend Fig. 3 erbalten. Num legen twir a und b diefer Figur gegen
die Mitte, Fig. 4 erhaltend, jtveifen vingdwn glatt, ftellen nun die
Seiten a, b, fenfrecht auj und zwiden die mit Pieildjen Hezeichneten

: Ranten oder CEcfen aufredht und dag RKifthen Fig. 5 ift fertig.

Foudug in Kajtden.

14 Defa aufgeldfte, frifhe Butter twerben mit 10 Dottern,
12 ®efa Parmefan- und die gleihe Menge Schiweizertife, beives
gevieben beigegeben, eine veidyliche Mefferipibe feingeftoBenen, teifen
Bfeffer (aber fein Salz, bda der Rife genug enthilt) dazu gethar.
Den jteifen Schnee ber 10 Gimweife zieht man davunfer, Fiillt die
Piajfe in die Pabierfdfthen und bt fie itber ein Bledh geftellt,
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in Beifier Rohre goldbraun, jervirt aber damn gleich.. €8 ift eine
ber Deliebtejten und vajd) su Deveitenden Borfpeifen, insbefonbere
et man die Rdftchen vorrdthig hilt, die bis anf Figur 4 fevtig-
geftellt ofme viel Maum einzunehmen, ftetd vovbeveitet fein fdnnen.

ie Ddie Abbilbung zeigt, iverden fie {fiber eine gefaltete Serviette
gefchichtet mit den Papierfijtchen jervit.
Giaftiveundliched Haudmiitterdjen, Troppau.

Butterteigrollen mit Hirnfitlle (Cannelons a la purées
de cervelles).

Butterteig, nteffecviidendict andgerollt, wird in 5 Centimeter
breite und 8 Gentimeter lange Stveifen mit einem Beipgemadhten
Meffer gejchnitten. Auj diefe ftreicht man paffictes, auf Butter mit
gericbener Biviebel, Salz, tweiBem Pieffer, beliebig auch) mit 3 ge=
reinigten feingehactten Sarvellen, in bdiejem Falle ohne Hingugabe von
Safz, da diefe geniigend Salz enthalten, gediinjtetes Hirn, vollt e3
ber Qinge nad), fteeicht den Endrand mit i und driict ihn leicht
an. it diefem Rand nac) abwirtd legt man die Rollen auf das
mit weifem Papier belegte, mit Waffer geneppte Blech und backt fie
in 25—30 Mimuten gav. Ueber eine Schiifjel auj eine Serviette ge-
fchlichtet, fexvirt man feparat in ber Sauciére tweifie Ragoutiauce
(sauce - allemande). Gfaftireundin, Korneuburg.

Jiollen mit Bratwurjtjiille (Cannelons anx rancisses).

@benjo tvie bie borfergefenden, mit rofer Brattouritfiille oder
audh) mit fleinfingerlangen Stiidchen Brattourft, iweldhe mit einigen
Liffeln Bratenjaft oder nupgrofen Stiid Butter, 4 Loffeln Frdftiger
Rindsfuppe, einem Qovbeerblatt und 5 Centimeter langen Stitd
@itvonenjchale abgebdiinftet und aus dem Davm pefchilt wurbden.

Kbrjterdgattin Otto, Batony.
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Riffolen (wendijd)) (Rissoles).

Bu einem floumigen Wbtvieb von 15 Defa Butier, mit
3 @idottern und ecinem gangen &i, gibt man nach und nach) 46 Defa
Meehl, jorwie 1—2 CRloffel Wafjer. Sobald ed verviihrt ift, fnetet
man ed auf dem Brett rafd) einmal durd) und walzt e ftrohhalm-
Dict zu einer Platte aus, die man 4 Centimeter vom oberen Rande
mit faft nupgrofen Havjden einer Fleifdh-, Hiihner= ober Wilbfarce
(ficbe , Farcen”) belegt. Einen Eentimeter um bdie Haufchen herum,
ftveicht man mit sevquicitem @i, jdlagt den 4 Centimeter breiten
Feigrand davitber, driickt ihm um bie Fleifhiugeln Herum ettvad an
und vadelt ettond mit dem SKucdbenviddjen halbrondfprmig ab. Sie
bleiben big sum Ausbaden ausd hHeifem Schmalz, twad einige Mintten
bor pem nvichten evfolpt, mit einem ZTuche bebedt.

Clotitbe W . . . ., Douptmanndgattin.
Pirogen (polnijd)) (Pirogge).

'/, Qifo Mehl fiebt man in eine tiefe Schitfjel ober einen
Weidling, verriihet in die Mitte desfelben 2 Defa Hefe, welche mit
310 Qiter il anfgeldjt tourden, vevrithvt nun einen Theil bed
Mehlez mit diefer Flitjfigeit zu einem weichen Teig (Hefenftitd ge-
nannt) den man Fugedectt an einen warmen Ot jum Aujaehen ftellt.
Gobald dad Hefentiit nodh einmal jo Hodh) anfgegangen ijt, jchldgt
man den Teig mit bem rveftlichen Meehl, 13 Defa VButter und
2 gamgen @iern zuerft mitteljt Rochliffeld ab, .1 guie Mefjeripise
©aly fiigt man bet und fetet nun den FTeig mit der Hanbd tiichtig
ourd), bis er jdnalzt und nicht mehr fangt, fondern fid) [o3(bft,
obei man etivas Mehl zugeben fann. Diefen Teig it man zu-
gedectt abermat3 an warvnen Ort gut aufgeben. Damnr nimmt man
i auf dag bemehlte Brett, driidt ihn leicht mit der Hand oder
bem Nudelwalfer zu einer ditnnen Platte aus, fticht mit dem
Rrapfenitecher, jedesmal in Mehl getaucht, Scheiben aus, beftreicht
dent Rand ber unteren Hilfte mit jerjprudeltem Ei, legt in die Mitte
ein halbnufgrofes Paufden Fleijd), Fijd, Sdhinfen, Reisfiille ober
darce, flappt die anbere Hilfte dez Teigfcheibhens dariiber, driictt
die Ninder aufeinander und [aRt die Livogen zugebedtt liegen. Kurj
bor pem Wnvichten bkt man fie aud heifem Sdymaly gelbbraun.

Sudopita Bronsta, St . . . . . . 1.

Leberpudding.

/5 Rilo Ralbsleber iwird abgehdutet, mit dem Mefjer fein
gejhabt ober durd)s Sieb gejtrichen. 10 Defa, vonm bder Rinbe
befreite, in Milch, Waffer oder Suppe geteichte Semmel, bdriidt
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man aud und qibt fie zu 10 Defa beifer Butter, in iweldher
2 feingehactte Biviebeln hellgelb diinften. Nun vithet man die Semmel
jo fange am Derd ab, bidg ed ein Ddider Brei twird, bder {ich
von ber Cafferofe [bft, entfernt ifn vom Herd und wenn ev
auggekiihlt ift, {tbpt man ihn im Mbrjer mit 4 Eidottern. Sobald
die Mafje alatt ift, wicd jie im Weidling zu  einem Abtrieb
pon 4 Defa Bufter und 7 Defa geviebenen Larmefanfife gegeben,
mit Diejem und bder gefdjabten oder pajfivten Leber tiichtig und
glatt abgeriifrt. Nun fiigt man 2 {hwade RKajfeeldffel voll Sals,
2 Mefferfpiben tveifen Pleffer, 1 Mejlerfpibe fein geriebenen
Sngtoer, beliebig eine Prife DMajoran bei und zieht zulebt bdie
4 @iweife u fteifemn Scnee gefhlagen, unter die Maffe. Jn eine
mit Butter qut ausgeftrichene Form gefiillt, fiedet man ed ugedectt
5/ ©tunden. Berfeinern fanm man den Pudding {ehr, wenn man
3—4 ERlbffel boll mweichgejottener, Fleintviivfligge{chnittener odex
fetntgehacter Tuiiffel davunter mifdht. @ejtivzt iibergieft man ifn
mit jpanifders, Sardellen-, Senf- ober Friiffeljouce und ferbivt
bavon noch in einer Sauciéve.

Fijdpudding fiiv Fajttage

Wird in der vorbefdyricbenen Weife beveitet, doch verivenvet
man %/, Rilo Deditfleifch, indem man bdosfelbe vorfichtig entguitet,
mit dem Semmelbrei tiichtiq ftoht, 2 Defa Sardellen feingehackt
| b 1 GRlsffel Rapern unter bdie Maffe mijht. Jm Uebrigen
i oollendet man ihn, fwie den LVovigen und fervivt Sardellenfauce dazu.
uch fann man mit Johnecenformig gerollten Sarvellenbilften und
Rapernhiufchen garniven. Aus Reften von gefottenem ober gebratenent
Fifch fann Der Pubding in derfelben Weife Hevgeftellt werben wund
sur. Hebing ded Gejhmades gibt man aufer 1 RKaffeeldifel Sals,
falbjo viel teifen Pfeffer und etwaz NMusfatnuf und 6 big 8

Defa geriebenen Parvmefanfafe i die WMaffe.

| Triiffelpitree (Purées aux truffes). ;

PNean wafdgt Y, RKilo Tritffeln und jdhalt fie. Diefe Schalen
fiedet man mit friftiger Rindsjuppe, eine Halbe Stunbde aus, feiht
pies unb diinftet davin die veftlichen, feingehactien Triiffeln redht
weic). Hievauf vermijeht man fie mit einigen Loffeln voll bider,
{panijcher - Sauge oder brauner Couli zu breiavtiger Dide, fiigt
nufgrofy frijhe Butter, eine reichliche Mefjeripibe rweifen, feins
geftoBenen Pfeffer bet und jtellt e3 bid zium Wnridten twarnn. Nan
jervivt mit Gemmelcroutons ober Cotelettes von Wildjarce ober
Sehnibeln von Wildfleijd) garnict.

o ———
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