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veriwertet werden founen, aljo Abfille, die Jehr oft im einfadhften
: Daushalte zu haben find, deren Verwendung in der bitrqer
i lichen Riiche bisher eine viel zu geringe Bead)tung fand.
| dricandeaus auj Butter und theilweife mit Sdyinfennabfdllen oder
©ped abgeditnftet find von borzitglicher Giite. Dem Rind- oder

Kalbfletfd) jum Braten foldje frifche (micht fehimmeliqe) Abfalle
: beigegeben, gibt Braten und Saft einen Hochfeinen Gefdhmad,
: nur diivfen diefe Bugaben nicht vorherridjen.
: Dan fagt oft, ,eine feine Ritche ift u theuer,” was aber
i nidt vidhtig ift. Gine gute RBchin weif eben jedes bijschen
- AUbfille, Saucenrefte, Knodjen 2¢. der ridtigen Berwendung u-
sufithren. Jd) verweife an diefer Stelle auf Maggis Suppen:
wiire, die ein nieverjagendes unbd billiges Hilfemittel dev Kitche
¢ ift. Ste verbefjert augenblicfich und in itberrafchender Weife ben

Gefdymad jeder nicht fiifen Speife, insbefondere Suppen, Sacen,
] und Gemiife. Maggis Witrze ift febhr ausgtebig. Wian verwenbde
i fte daber fparfam und fitge etner Sypetfe nur Joviel davon bei als

ubtig ift, um deren eigenen Gefchmad befjer hervortreten su laffen. ¥)
' Jd) behaupte, in jedem, aud) in dem fletnften Hanje, fann
man fein und bdabei fparfam focden. Wurzelwert, das itberall
um gang gevingen Preis leicht su haben ift, bildet eimen teiteven
Beftandtheil der feinen Kiiche. BVon grofer Widytigfeit fitr bdie
tabellofe Bereitung der Speifen find Aufmerfambeit und eine
ridhtige Beiteintheilung. Selbftverftindlich gtlt hier wie iiberall
oUbitng mad)t den Meifter!”

Erfldrung der verjdiedenen, in diefem Bude
vorfommenden Benennungen,
Abbrennen: Gries, Mehl, Kudbdelbrot 2c. mit fochender Milch

ober Waffer iibergicfierr, wovauj es exft gu einer Teigmaife
angeriihrt wird.

Abfetten: Das auf einer Brithe angefamumelte Fett mit einem
Loffel abuehmen.

Abflammieren: Diefes gejchieht meift bei Geflirgel, und jwar

iiber Spiritusfeuer ober Papterflamme.  Unter rafdhem

o

Drehen und Wenden werden bdie Hivden und fleinen
‘ guriidgebliebenen Flaumfederdhen abgefengt, dbann bas Dleifch-
% ftud gut vein gewafdhen.

'g ity L;’U.‘J-rf::iiz{lﬂj;nigiif;u []-,D'utuii]i tuii&:[l\d;t, foubern exft ben fertigen Sheifen,
5 napy ? jten, beigegeben werben,
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Ubfdhannmen nennt man: bei fochendem Fleijde und Vrithe,
ebenfo Dbet Rucderldfung 2. bden angejammelien Hiceten
Sdaum mittelft Schamlbffel abnehmen.

Abfhrecden: RKaffee ober anbdere Fochende Flitffigleiten twerden
mit einem Giifsdhen falten Wajfers verfest, wad rajdeve
Kldvung bewirtt.

Abziehen, aud) Legierven, nennt man: Suppen, Saucen 2c.
mit Gigelb, RNahm ober aucd) Waffer abriihren, verbinbdei.

Unftanbden: Anj Fleif), Gemitfe 2. ein enig Mehl {trenen,
bamit eine leichte Dindige Sauce wird.

Afpit: Gine jowre Sulze, and Kilberfitfen, Sdyweinsiopf,
Sdwarteln, Fletjdh oder aus Fifden und Cjjig 2c. beveitet.

Attadieren oder Anbraten: Oeflitgel, Fletjch 2c. mit
etivas Brithe braun dimpfen, ofne e8 anbrennen zu lafjen.

Aufftofen Geift, eine Speife nur aufwallen, aber nidjt fodjen
laffen.

Aufwallen Geift eine leichte Bewegung auf ber Oberfliche
vort litffigfeiten, ehe das eigentliche Sieden eintritt.
Anfziehen: Ctwas durd) Hige in die Hobhe giehen, 3 B. bet
Rubereitung von Diehljpeifen, bejonderd bei Bacerl, Auf:

lanf zc.

Bain-marie (Wafferbad): Gefip zum Warmfalten von
Speifen ober yum Crwidrmen feiner Saucen 2.

Bardieren nennt man: Geflitgel, Braten, Wildbret mit Spect
bfdttern belegen und fefbe mit Vindjaden unuoindett.

Béchamel (Bejdamel): Rohmfod) aus Dlehl mit Butter
oder Buttermit Semmel 2¢., nad) feinem Crfinder benaunt.

Beizen oder Marinteren mnennt man: Fletjchitiide, Lild,
Tifdhe, entweder um bas Fleijd) miivber ober jdymadhafter
st madjen, in eine Drithe legen, welde ous LWein,
Gfjig ober OL mit verjchiedenen Wurgeln, Srdutern oder

jonftigen Beigaben, Witrzent 2c. vevmengt tit.

Blandieren nennt man: gewifie Gemitjegattungen eine furze
Reit in fodjendes LWaffer geben, wodurd) man ihnen bie
bidhenden Gigenfdaften benimmt. Aud Kalbstipfe und
fitfe werden blandhievt, um fie [eichter, auvicdhtbaver zu
mntadjen.

Stidel, Rodbud. 2
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BVraije: Man nehme gefduittene Kiidhenfriuter, Awiebel,

i mageren Sdhinfen und loffe e8 in Bouillonfett qut ditnften,

nachber mit fetter Suppe anfiillen und damn wivd nod) Sals,

; PBfeffer, Thymian wund Bafilicum gugefiigt und gavgefod)t ;

man fanun die Brithe su Verfdhiedenem verwenden.

‘ Canbdieven: Friidte mit Buder iiberzic ehen.

i Carmel: Durd) Crhisen itber Stohlenfeuer gelbbraun gefdvbter

! SBuder.

Carveé: Rippenftitd von Sdjwetrr, Kalb, Jenthier, Hamunel

Compot: Jn Buder eingemadtes, gefodytes, frifches ober getrodt

nete8 O0it.

£ Confommé: G8 werden einige Rilo Rind- und Kalbfleijd,

i alte Dithner, Suppentuodien mit KRitchentriutern, Biwicbel
und einigen Gewiivgnelfen, mehrere Stunden in einer Rind-

juppe gefodyt, bis fich Fiiden siehen: ehe man fie gaing zum

Gpinnen einfochen [afst, mujs bdie ‘“1111 ginzlic) entfettet

R uno ourdjgefeiht werbden.

_.g Coteletted, Carbonaden: Gim selue Riidenjtiictdhen von Kalb:,

E Sdoein- oder Sdyopenileifh odber TWildbret.

Croutong: Gebadene Broticheiben (Weifbrot) von beliebiger

i Form; fie dienen al8 Garnitur fiir Ragouts, BVorfpeifen,

Gemiife

Dampfel oder Hebel, Feiner Borteig fiiv Sermipeifen und
Brot: Cin H.zl‘ Heines Quantim “lh\[ﬂ, efivag Pilh und
Buder, fowie die feinzerdriicte Defe 1@t man an einem

warmen Plage gehen und me ngt dann bden ‘“mim. in ben
f eigentlichen Meeblteig ein.

3 o s = : - i Y e e

i | Dimpfen heipt, die Speifen in einer verjdylojfenen Gafferolle
1 over Tiegel itber der Deifien Platte langjant, tweid) und
i gar terdeit lafjer.

1 Defoffieren: Aus Sleifch, Oeflitgel 2c. die Rippen und
g stnodjent  vorfichtig  auslsien, ohue da8 titd felbft zu
bejchabigen.

Dreffieren: Bejonders gejdylachtetes Gefliigel in eine j fdhine
yornt Dringen, Lm“m man die \,([H‘Ilhli‘[ln yuvitctjchiebt,
% bt Hithuern in den feinen Gin jdmitt ftectt, wodurd) das
: Ocflitgeljtiid ein hnu rundes Anjehen erhilt.
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Durdiftretdhen: Cine Speife durcdh ein Sieb oder einen
©eiher rithren, {treidhen ober briiden, bamit eine bretige
Deaffe ird. Durd) diefes Borgehen bleiben alle Teiginollchen,
bie verfdhicdenen Speifeningredengien, Wiirgen 2c. guviid.

Cutrées twerden alle falten und warmen LVorfpeifen genannt,
welde nan nad) ber Suppe ferviert.

Hilet, (ofterr. Ausdbrud): Lungenbraten von Rinbd, Sdhvein, von
LWild. Auch die Brujtitiice von Geflitgel werden, jobald fie
vom  Vein qfid}uittcn auj ©djeiben getheilt {find, Filets
genannt, ebenfo das abgeloste Ritenjletjch der Fifche.

Fines-herbes: @eine Riidenfrinter, al8 Ehampignons,
Sdjalotten, Kerbel, gritne ‘Lm‘ ilte 2c. 2c., feingewiegt, alles
gemifcht, tn .%bntrn. pber .-..'[.T.Ul"ﬂ[ angediinftet oder pafjtert.
Gie bdienen zum Wiirgen aller Fracem, fiix Mavinabden,
Cievfpeifen 2c. z2c.

Frace-Fajdy: Gehadtes, gefdhabtes, geftofened rohes ober
beveitd gefochted ober gebratenes Fleifd) aller Art, mit ver-
{chicdenen Buthaten veymengt, al8 eviveidhte und ivieder
ausgedriidte Semmeln, Krduter, Schwidmme ¢,  Diefe
Mijdhung tird mit Ciern abgerithet, davon Eleine LWiivft:
chent, Croquettes obder eine Bratenjiille dbavaus gemadht.

Wricaffteven heift: zecfdnittencd Fleifdh in Butter ober Feit
anfaufen laffen und dann mit Nindjuppe, Salz, Preffer
und anderen beliebigen Gewiivgen dicdlicht einfochen.

Garnteren: Cine Speife ober den Nand der Sdhitffel mit
fletnenn Paftetchen, Citvonenjcheiben, geformten Sulsftitdden,
®eléed 2c. 2c. 3u berzieven.

Glacé: Eingedidte Fleifchbrithe. Buderglacé befteht aud fein-
geftofenem Buder mit Cuweif und Citvonenjaft vermengt.

Glacieren BHeit: verfdiedenes Fleijd) mit aufgeldster Tafel:
bouillon bejtreichent, dajs e8 ein glangend braunes Ausfehen
befonmt. Diehlfpeifen twerben mit Rucer beftveut und mit
einem eifernen glithenden Sdhauferl fdhnell iiberfahren, bdied
gefchieht erft vor dem Wnvidyten.

Grillieren: Auf dbem Nofte itber Kohlenfeuer zu fhduer Hell=
brauner Farbe bLraten.
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Hadé: Cine Speife von gehadtent, gebratenenm Fletjche.

r-w

Sug feipt: braune Fletjd)- oder Vratenbriihe.

(g
b

Rlarificieven nennt man: Fleifdbrithe, Gelées, Jus uud
Butter fldven, \1[1‘\"E}]'irl'tiq madjen. Gelées werben mittelit
Gier geflirt, Jus und (\lt‘mmnnf]q‘ ﬁsm geftofenes Odjjen-
fleijeh, DButter wird auf einem miRigen Feuer ausgelaffen
und durd) eine Serviette gegoffen, um ficdh in den ahl
veiden Fillen 3u  bedienen, wo gefldrte Butter vor-
gejchriebenn.

Marvinteren: Fleijd), Gefliigel und Fijcdhe mit wiivzigen jauven
DBrithen beizen und lingere Beif darin aufberwahren.

Marmelade (DMus): Mit Buder did eingefodyte Friichte.

melette: Bfannenfuden, Cierfuden.

)

Panwade heipt man: Semmelbret, welder ur Bereitung ver-
jchiedener Fitllungen angewendet wird.

Panieren: Fleijchjtiife, Sduiggel, Carbonaden 2c. in Butter
oder gequirftem Gt etntaudjen und in Semmelbrdiel 1m-
foenden.

Papillote: Cine BVerzierung von Papier, mit welder man
ven DbloRgelegten Beintnodjen von Sdhinfen-, Kalbs: und
Jtehjchlegeln bebectt.

Papillotes. en-: 3u Papier gebraten.

Pajiieven: Fleifd), Oeflitgel, Obft 2c. durd) Siebe oder Haars
tither tveiben ober ftveichen; fevner aud) Swicbeln, Sdha-

lotten, Sped 2. in Butter rijten.

Pitrée: Die bagu beftimmten (\Sl'qcn}mn'\c al8 Gemiife, Frithte 2.
fen gejtofen und durd) ein Sieb geftrichen.

Noulade befteht aus gefiilltens und daun eingevolitem ekl
oder audy Fleijchipetfe.

Jiouletten: RKleine gefitlite ditnne Fleifhrolchen.
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