Qommt ein Sdyinfen zu Tifdh, fo mufd man, folange
derfelbe mod) warm ift, die Schwarte gany oder dod) bid zum
Rohrbein ablofen. Sejinfen wird wie jeder Schlegel, aber mu
in fehr feinen Scetben, aufgejdnitten. Dean fest den Sdjinfen
mwieder u einem Gamgen zujammen, gibt um bas Vein eine
sierfiche Dianjdjette oder eine hitbjhe Garnitur in die Witte des
Sdjintens.

Wird er aufgejdhmitten gu Tijdh gegeben, fo gibt man auf
falten Schinfen Ajpif, auf warmen gejdhaben Kren oder Meer-
rettig.

Fifde fommen gumeift gang gur Tafel, obex fie werben
fohor getheilt subereitet dafer bad Trandjieven entfallt.

Das Garnieren von Speifen.

Garnieren heift, Speifen durd) verfchiedene Auf- und Bet-
fagen ein Bitbjches Anfehen su geben. Die Garnierung mujd
fid) ftets darnad) vichtem, ob bas Fleifd) ober ber Fijdh warm
oder falt fervtert wird. Hievin hat die Hausfrau ein  meited
Feld, Gefehidtichfeit und Gejmadfinn gum Ausdrude ju bringen.
So erhiilt aller gebadene Fijd) ober Fletjdh eine Garnitur von
frifjdjer ober gebacfemer gritmer Peterfilie, Citronenjchuitten ober
Acheiber. Fleifdh- und Gefliigelplatten faffen fic) auferdem hiibjch
decorieren mit Fleinen Bratfartoffeln, Robjdjeiben, KIBRden,
Butterteigfrapferin, Butterbliimden, Meerrettig, NRabiesdyen,
warmen und falten, gemifhten Gemiifen von verjchiedener
Farbe und goldbraun gebadenen WeiRbrotcroutons.

Gebdiinftetes oder geddmpfites Fleijd gibt man mit
einem Nudels, Raftanien- oder Crddpfelfrang ju Tijd), andy Feine
Beiguets eiguen {ih) hiezu.

Ragout- oder Cinmad)fditffeln garniert man mit
Windnudeln, Grdipfel- ober Topfen-, NReid- oder Bolentacroquetts,
mit feinen Qnoderin, oderln, Pajtetchen, ausdgeftochenen und
in Butter qebacenen WeiRbrotidhnittchen, Stibdhen, Dretecten
ober Herzformden.

Qalte Platten garniert man mit Cierhalften, Afpif,
gritnem Salat, Mayonnatfe, Radiesdjern, Cifigfriidyten, Butter:
Blumen mit Caviarfitlle 2.
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Desgleidjen werden falte Fifdhe garniert, warme dagegen
exhalten griine Peterfilie al8 Shmud, Cotelettebeinchen bejtect
man mit fleinen Papierfraufen, Schinten, Schlegel und NRitcen
stert man mit Silberfpiefen oder nman umwidelt das Johrbein
bitbjdh mit etner PDlanjdhette von Papier.

Gangherzden, Dammelsnieren, Hahnentdmme
und anveve pifante Kleinigleiten von Fleifd) ferviert man anf
Heinen gierlihen Gpiefichen.

Witrfte, Krebfe, Crdapfel und Gier werden in
etier Servietfe ferviert.

Jtdheres iiber Garnmiecven bder eingelnen Speifen fiche diverfe
Receptangaben.

Prattijde Winte
3ur Dorbeveitung der Badgeidivre fiir Meblipetien, iiber
Schueeiblaaen, Mandelitofen, AUbzieben ac.

Bon Widjtigheit fitr eine Kodjin ift, baf8 fie wiffe, welder
Borbereitungen e8 bedarf, um Badformen 2c. ridhtig in  den

Stand zu fegen, fo dafs die Opeifen, fertig gebacfen oder gefocht,
fig leicht lo8lbfen, und fomit ihr fdhomes Anfehen behalten.

Wird Buttergebid auf das Badbled) gefest, fo beftrene
man legtered nur gang leidht mit Mepl.

3u 3uderware aber mujs das Bled) erft heify gemacht,
mit tweifenm Wahs bejtridhen, dann mit reinem Papier abgewijcht
werdert, wovauf man bas Bled) wieder erfalten (a8t und erft
bann bdie Biidereien davanf gibt.

Man adite fehr, dajs bdie Ofenhige dem Gebiicte entfpricht.

Defjertbacdereien bditfen in nur mtittelmafig Heiger
Jihre gebacten oder in abgetithlter Rihre getroditet werden.

Didereien mit Badpulver, Ditfdhhornfal;
(Ammoninm) ., 3. B. miwber Teig, verlangen beim Baden
eme qut vorgeheiste (nicht iibermdfig Geifte) Rofhre. Badpulver
und alle Salze treiben dag Gebid in bdie Hiobe. Fiir je 1/, Kilo
Mehl rechuet man fiir 10 bis 12 Deller Bacpulver von Hirfeh-
bornjaly nur eine Meferfpite wolf, gerdritct leitere8 gut wie
feines Pulver, verrithrt es mit etwas Gidotter, oder man mifdht
e8 fonft unter bie Leigntafie dem Deehle bei.
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