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Slerjdbefdamel. Fleijh und Geflitgelabginge (Refte)
werden mit feingejchnittenem Wurgelwert und Gewiivy in fetter
Suppe etngeddmypft, dann mit Suppe aufgegofjen, mit einer
Heinen lihten Buttevetnbvenn glatt vevvithet und mit fiifem
falten Jahm aufgetfodht.

gifdbefdamel witb aus billigem Fifehfleijch und joldhen
Reften wie  Fleifchbefchantel smbevettet, damn durdy ein Sieb
geftrichen, nach) Vedarf mit fiigem falten Rahm verditnnt.

Srebgbefdhamel. Jft in der Kiihe Krebs- ober Hummrer:
butter vorvithig, o wird diefe heiy gemadyt, feingefdhnittene Bwicbel
und Niehl darin gerdftet, mit faltem Nahm verfocht, wie bdie
vorigert; oder man qibt cine entfpredhende Menge Krcbsfleifch
i beife Butter, ftaubt Dlehl darvan, verfodhit das8 Gange mit
gutent fiigent Pahm guv diden Sauce, die paffiert zur belicbigen
Berroendung aufgehoben wird.

JFraren n‘n 1 Fuallent

fiiv verfditedence Mleifdifpeifon, Paffeten, Aagouts,
Stnoderln, Jricandellen, Croquets u. [. w.

An erjter Stelle hat man bet Herftellung von Fracen u
jorgenr, dafé mur garvtes Fletjch fowolhl roh al8 gefocht in Ver-
wendung gelangt. Das Fleif) muf8 alfo von allen Sehuen,
Hauten, Kuorpeln, Splitternt 2c. befreit werden, iworauf es
befhabt, geftofien oder eintgemale durd) die Fleijchmafdhine getrie
bent twird. Cbenjo miiffen alle JIngredtengien, ald Bwicbel, Wurzeln,
Sdjwdnme 2¢., aufs feinfte gewiegt ober geftofen, daruuter-
gemijcht twerden, fo daf8 der Vrei fid) gleich einem feinen Wit
briit ftvetchen fdfst. A tweitere Buthat find nod) Eidotter und
Genumel 3 nennen, Vanadbe und Gewiiry,. Die Panade foll
ein Dritttheil, dag gweite Drittel Fleifhntajje, der dritte Theil
oett feinr, dod) mur im Grofen und Gangen.  Abweidhungen
fommen aud) Hier ofter8 vor und wir wollen Hier nur einen
Lhetl der qebraudyihjten Arten bringen.

Ralbfletfchfrace. 300 gr zarte8 Kalbfleifd), 150 gr Sped
ird fein fajchiert mit 150 gr .:l‘-vu_,-.um[ ober Panade vernengt,
nad)y Gefdyniac getviiryt, mit 1 Gt und 1 Dotter vervithrt, b8
sum Gebrauche faltgejtellt. LWird rohes Fleijd) verwendet, Jo ntufs
diejed erft gediimftet toerden, ehe e8 jur Panade gemifdht wird,




Rindfleifdhfrace. Der bditnme Theil vom Filet oder
Qungenbraten wird mit etwad Sped, Rinddmarf, 2 entgriteten
Sardellen, 1—2 Sdjalotten, Salz und Pfeffer feingeftogen, mit
Paradbe verbunbden, mit fitfem Rahmt verditunt febhr gut abgerithrt.

Sdweinsgfrace with wie Rindfrace, doch mit Hinteg
(affung der Sardellen, gemacht, dafiir aber wird gerditete Bie:
bef, gritne *Peterfilie und etwas Citvonengelb ugejesst.

Geflitgelfrace. Hiegu wird meift dag8 Vrnjtfletich von
quoferen, bas ift ausgewadjenen Thieven gemommen, mit chwasd
Ralbsbried fein fafchiert ober geftoRen, mit Semmelpanade in
PButter vervithrt, mit Cidotter und Nahm legiert, nad)y Gefchmad
mit Citronengelb und Muscatnufs gewiiryt. And) alte Hithuer
[affen fich, wenn nicht zu 3dbe, hiezu verwenden.

NRothe Geflitgelfrace wird, mit KrebSbutter angerithrt
und gefarbt, toie die vorige gemadyt und mit Saly und Diuseat-
njs geritvat.

Griine Frace fann fowohl aug Kalbjletih wie aud) aus
®eflitgelfleijch, unter Bufas vonm Panade, fenfajdhierten gritnen
Srdutern, fines-herbes gentadyt twerbden.

Ceberfrace. Die zu verwendende Leber twird erft auf
Jutter odber Gefligelfett teidh) geddmpft, mit rohem Schinfen
pec, Tritffel wnd  feinen Krdutern fein  fafchiert, mit etwas
Bejdhanel gebunden, mit 2 Cidotter und {iigem Rahm ver-
rithrt, mit Saly und Pieffer qeiviivzt, ebenjfo mit einem Sprifer
PDiadeiva. Die gqut vervithrte Frace wird vor Gebrand) durd) ein
feines Sieb geftrichen.

Wildgeflitgelfrace wird wie die Hithnerfrace, doch mit
etnent Bufats von Champignons, Triiffel unbd etwas Wilbefjerty her-
qeftellt.

Wildbbretfrace fiir Pafteten 2¢. wird fowolhl ausd beveits
gefochtem wie auc) vohem Fletjche fergeftellt. Dag von allen 3ihen
Thetlen und Hiuten befreite Fleifdh wird feingeftoRen, mit Wildjauer
(Cffeny) verdiinnt, mit Panabde vervihrt, mit Wein und Gewiiry
abgejchmedt, mit Gigelb und Rahuwr gebunden, dann pajjicrt.

Sifdfrace wirdh wie Gefliigelfrace aus forgfiltig ausge
[b8temt Fijhfleifch Devgeftellt, wie die Hithuerfrace aund) gebunden,
gawiirt und legiert.

Sardellenfrace. Cine Anzahl Sarvdellen werden abge-
fpitlt, entgrdtet, mit cinigen Schalotten, feinen griimen Krvdutern
und einem Stitd guter Butter fehr fein fajdhievt, nad) Gejfdhmad
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gewiivgt, mit Panade gebunven, mit Cibotter legiert und gqut
verrithrt durd) ein Daarfich 11L'1"'n'tr11r11

Krebsfjrace. Ausgelostes Krebsfleifd) wird feinjt geftofen,
mit Srebdbutter vervithrt, mit Panade vermijdt, feingewiegte
quiine ‘Peterfilie, Salz und Muscatnufs jugefest, mit 2 Cidotter
und fiifem MRahm legiert, dann pafjiert.

LATTictten odecr Hpeilen,
weldie nad) dex Suppe gcmd;t werden. (Stalfe LVorfpeifen.)

Hat die Hausfran Gifte, oder wird in einem Hanfe grofer
Tifd gefithet, o fhicdt e fih, nach der Suppe und vor dem
Sleifd) eine fleine BVorjpeije zu jervieren.

Sardellenbutter ju weifen Brotfdynitten.

6 Sarbellen twerden gewafchen, entquitet, feingewiegt und
mit circa 80 gr fiiger Butter durd) etn feined Sieb geftvicdhen.
Die Butter wird nun beliebig geformt oder durd) eine Straunben-
jorige qeprejst auf einen lasteller gegeben, faltgeftellt, daun
beim uftragen mit gritner Peterfilie garniert. Dagu veicht man
qebibhtes Weifibrot.

Savdellenbrdtdyen.

RNeugebacene Mifdhbrote oder bitnne Schwarzbrotjdhniticdhen
werden exft mit fitfer Vutter beftrichen, dann gitterformig mit
entquiiteten Sardellenfilets belegt. Dic Swijdjenvinme der Gitter
mit gehactten Harten Ciern oder je einer Kaper garniert.

Caviar.

Der Caviar wird entweder in einer Gladdofe oder erhioht
auf einem Keyftallteller over iu_uu»mul}nt enten Citronentorbdyen
ferviert. Man garniert den Caviar zumeift mit fengehadter
weifer Bwicbel und Citvouenfpalten, gibt bdayu gebihte over
frifche WeiRbrot-(Semmel= oder Toajtbrot:)Schnitten.

Auftern
find mur gefchloffen ju faufer.  Dian wijdht fie vein, Bfinet fir
mit einemt  abgeftumpften Diefjer, entfernt die obere Schale
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