Fhinftes Vuch.
Begetabilien,

Die Grinfpeifen nidbren in der Regel nur wenig. Jhr Ge=
nuf ift aber dem menfdliden Kovper jutviglidy dburd) ibhre vers
biinnende, erfrifdiende und Lefanftigenbe Einwirfung auf dbasd
Blut, unddurd) die mildernve Wirfung aufdie Gejdmaddnerven
nady den ftarfreizenven Fleifdipeifen. Shr Gejdymad, obgleid
mannigfaltig nady ihrer Syectalitdt, ift dennody nidit vorra-
gend und befabigt ben Gaumen ju neuer Empfinglidyfeit. Da-
ourdy ift ibr Crideinen erft nad)y vem Genuf einiger Fleifd)-
fpeifen motivirt,

Die Jufpeifen, nimlidy jene Wegetabilien, die vom An:
fange ved Mabhié gewdhnlidhy als Unterlage dem Fleifdye dienen,
al8 die Kobhlarten, Wurgeln und Knollengewddyje enthalten
nebft verditnntem Eiweififtoff witrgige und juderige Subftans
gent, viel Amidon (Sapmehl, Starfmelhl) und geldren daker ju
ven Nabrhaften, ohne an ver {dyipbaren Cigenfdaft ded Einliil-
Tend ju verlieren.

_ S}ic Hiilfenfritdhte endlidy gewdbren die meifte Malrung,
allein ibr Genuf verurfadyt Bldhungen und trdgen Blutumlauf.
Dem erfteren Ungemad) fudyt man durdy Entfernung ihrer Hiils
fen gu begegnen, bem pweiten durdy Beigabe vou Fleifd; um
fie endlidy fiir ben Gaumen zuredyt su madyen, fordern fie nebft
Der Wiirge dad meifte Fett. Bei dem Gntwurf ber Syeifezettel
werben wir Gelegenheit haben, ihre geeignete Stelle unter den
ibrigen Sypeifen aufjuzeidynen,

XV. Abfdmnitt.
Piangen, Wurzeln und Knollen.

, (283). DiePeterfilie, fowohlvie MWuryel alé dad Blatt ift
bie am hiufigiten angewanvte Wiirze an ven Speifen. E8 ers
f@emt femg ‘Bruhc{ feine Suppe obne ihre Beibitlfe. Sie ift
ein ;ﬂne[untl:d;er Beftandtheil eines jeden feinen Kriuteld, und
gewdhrt endlich den Bortheil, vaf man fie dpas gange Jabhr hins
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durdy benitsen fann; fiiv Unfundige ift nothwendig Adt ju ges
pen, daf fie nidht die Hundspeterjilie und ven Sdyirling, die
beive dbnlichfeit mit devfelben haben, mit ibr verwedyijeln. Die
Hunovspeterfilie unterideivet fich durd) den ®lang ver Blitter
auf der untern Seite, fo wie der Sdyirling durd) die roftbraus
nen Fleden der Stengel von ver efbaren Peterjilie.

(284). Das Kerbelfriutden, der Kerbel, wel
dem, gang jung, die Blattdyen der Peterfilie fehr Ahnlidh fiud,
ift jevoch in der Farbe [idhter, und die jwei- und dreifady gefies
perten Bldtter madyen ed leidht Fenntlich. Die Anwendung it
per Kitdhe ald zarte Whiirze ift hiufig vorgezeichnet. Auper dies
fem Nugen hat der Kerbel verfdyicdene medicinifdye Eigenfdhafz
ten, fndem man ihn ju den zertheilenden, reinigenden und harns
treibenden Mitteln 3ablt.

(285). Bertram, Dragun. Ein frarfwiriges
Krautel, vas fehr gerne ju Salatwiirje verwendet wirDd.
Man fept den Gijig auf deffen Blatter an, um Dden Gerudy
audjugichen; fo wie man e an mandie Speifen nimmt, Die
feiner Wiirze bediirfen.

286. Sellevie (0. Jeller),

Gine an den Briihen von Fleifd) und Fifden fehr beliebte
PWiirae, und gwar von den Knollen und den Blattern gugleid),
Die Knollen werden weidy gefodyt und blatriveid gefdnitter,
allein, over alé Gemenge mit Erdapfeln, mit Effig und OhL
alg Salat genoffen.

287. Shnittlaud (. Sdnittling),

Der Sdnittlaudy (Allium schoenoprasum) Hat runbde
piriemenfadenformige, vofrige Blitter. Sie bleiben pen Winter
fiber gritn, und wenn man fie abfdmeidet, Fommen fie immer
swieder mit neuer Kraft hervor, daher ver Name Sdnittlaudy.
(8 Wiirge gebraudyt, bebt derfelbe den Fleijhgeichmad vors
theilhaft, daber deffen Beliebtheit und hiufiger ®Gebraudy an
Supypen und an Salaten.

288. Shalotte (0. Sdalotten),

8 ift eine fleine, langlidye, eothlidye Jwiebel, dem Knoblaud)
einigermaagen dhnlidhy durdy die Fleinen Jwiebelden, pie fidh
an die grofere anjhliefen. Jm Gefdymad ftehen fie in ver Mirte
Der Swichel und ved Knoblaud)d, und findan S{eifi;: und Fifdy=
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fpeifen von guter Wirkung; bei denm meiften feinen Krdutdyen
find fie unentbebhrlich, bei Butterfaucen, die den Fifden beiges
geben twerden, ju weldem Jwed fie jerquetfdyt mit dem Efjig
aufgefocht werden, der beftimmt ift, die Sauce su fauern; sine
befondere Anempfehlung ald Wiivge verdienen fie bei gri=
nent Fifolen.

2389, Der Porvée, audh Poreau oder Poivean
(ber Burri),

Gine Pflange, die {ich der 3wiebel nabert, bdiefelbe aber
an Feinheit ded Gefdymasds ibertrift; fie bilvet einen Enopfibhn=
lidgen Kern, umden jid) dide Sdyalen anfegen und ald grobe
Blitter en Stamm bildend, aud ver Erde aufjdyiefen. So tief
fte in der Grde fien, ober fo weit fie weif find, fo weit find
fie jart und braudybar. Der Porrée wird vorziiglid) als Wiirze
Der Fleifdybriihe gebraudyt , aber verfelben erft beigegeben, wenn
pag Kodyen bald beenvet ift. Oft wird diefe Pflanze ald Wers
treterin der Jwiebel angewandt.

290. Die gemeine Fiviebel.

@8 gibt drei Sorten Jwiebeln, die in der Kitdhe gebraudyt
werden, nidmlid) unfere gemeine, breitrunde mit vother Sdale,
bie fpanifde, langrund, mit weifer @dyale, von feinerem,
fiifierem Gefdymad als die vorhergehende, und endlidh bie flo=
rentinifdye, in der Grofe von ftarfen Hafelniffen, dielgebaden
alé Beigabe gu einem Ragout oder ald Garnirung eined Ge-
ridytes angewendet werden. Die Jwicbeln geben die am hiufig
ften gebraudyte Witrze und gwar an allen Speifen, die gefodt,
gedimnftet oder geddmyft werden, felbft an ben meiften Gemiifearten.
Rob oder als felbitftandiges Geridyt find fie weniger ju empfely=
len, ifhrer fdweren Verdaulidyfeit wegen. Dem finnigen Kiinft-
lex ffnmqt ¢8 gu, den Gebraudy diefer vortrefflidyen Witrze bei
Den ©peifen mehr ober weniger ju orbnen.

291, Snoblauds (ver Knofel),

_ Der Knoblaudy (allinm 'sativam) [befteht,) aus vielen
Hex_peu 3m1e}1cln, Deren Amgahl fidy wweilen auf dreifig
belduft und die in brei weifen unp fehr garten Hiuten einges
fdloffen find. 9an nennt diefe eingelnen 3wiebeln Jehen, weil
fie eine Den Sehen abnlidye Krimmung zeigen. Der Knoblaudy
hat unter allen Gattungen bicfed Gefdyledyts den ftartten Ges
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tudy, daber feine Berwendbung nur fparfam gefdyehen fann,
An Sdopfenfleifdy ift derfelbe ald Wiirse am beliebteften, obz
gleich am Kalbsbraten von gurer Wirfung, dennod) nur auf
Berlangen, denn fein penetranter, [anganbaltender Gerudy ift
nidyt Jedem angenehm. Ausgeseidynet ift feine nervenftirfende
Cigenfdyaft.

292, Die Rocambole,

. Sﬁn Gejdmad und Gerudy dem RKnoblaud dhnlidy, nue
viel milder, daher eine Stellvertreterin dedjelben,

293. Der Majoran.

Diefe Wiirze findet ihre vorziglide Anwendung am Gdns
febraten, wo fic von guter Wirfung ift. Man beniigt fie audy,
aber nur fparfam, an Leber- und Blutwiirften ; an Erdipfeln
in Butterfauce ift fie ebenfalls angenehm.

294, Der Thymian.

Sft eine friftige Wiirze befonders fiir's Wildbret, Sdidys
fen= und fiir alled fdywarze Fleifdy, feine Anwendung ift hiufig
angezeigt, darf aber nidyt ju ftarf vorherriden, audgenommen
bei Fijdyen, die indgefammt diefe Wiirze gut vertragen.

295. Dasd Lorbeerblatt.

Der Lorbeerbaum, ausd Afien abftammend , ommt im fiide
lidien Guropa, befonders am mitrelldnvifdyen Meere hiufig vor,
und deffen Vldtter werden den ndrdliden Lindern in erfaunti-
der Menge jugefendet, daber fommt, daf man Ddiefelben von
{ehr ver{dyiedener Qualitat befommt, wonady fichy ihre Anwens
bung ridyten muf, denn wo gwei frijdhe Bldtter ausdreidyen, da
fonnen cine Handvoll alte angewendet werden. Sie geben einen
gewiirghaften Gefdymad und einen angenehmen Serudy, wo-
durd) per Syeife ein gewiffer Ton beigebradt wird, Man
{dhreibt ihnen iibrigend eine nervenftirfende Gigenfdyafe u.

Der Thymian und dad Lorbeerblatt werben gewodhnlidy in
Gefelldaft verwendet. In Glifern vor BVerwitterung gefdyirpt,
bebalten fie ihre wiirzigen Gigenfdaften Jahre hindurd).

296. Die Krefje.

8 gibt mehrere Gattungen Krefe, ald Gartenfreffe,
Brunnentreffe und indianijdye Krefie ,alle drei werden aber ers
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{diedentlidy afs Witrze gebraudht. Die Gartenfrefie, fein ges
fdnitten itber Butterfdinitthen ald JImbif, beforpert Ddie
Ghluft. Die Brunnentreffe mit Saly beftaubt und mit Gijig bes
fpript, wird gerne al8 Unterfage ded Bratens angewandt, end=
{ich pie invifde Kreffe (Kapuziner »Blume) ald Beigabe guut
Salat, theils ifrer {donen Godyrothen Blumen, die fidh gar
lieblidy audnefhmen, theild ihred per Brunuenfrefie Ahnliden Ge=
{dymacted wegen. Ihre nody nict aufgedlithten Blumenknofpen,
fo wie die BWeeren , werden in Effig und Saly den grinen Gue-
fen Deigegeben ; Dhiebei muf man jedodh auf ber Hut fein, dem
Der veife Same ift ein ftarfed Purgivmittel.

297, Der Vieervettig (der Kren),

Der Kren, nimlicy die Wurgel ded Meerrettigd hat einen
{darfen beifenden ®Gefdymad, e8 qibt berem aber, Ddie burdy
Gultur und Boden an Sddrfe verlieren und durdy eigene Siife
an @efdmad gewinnen. So der Malina-Kren, von einem Orte
in BVohmen fo benannt. Man gibt denfelben fein gericben, mit
Gijig und etwad Juder ju gefottenem Rindvfleifd), Sdyweinfleifd
und ju Sdneden; in milderer Geftalt, ald Suppenfren mit
Butter, Mehl und Fleifdbrithe jur Sauce abgerithrt. Jum jungen
®anfebraten mit Mildh und Manveln, ald Manvelfren. Die
Wurgel hat iibrigend mebrere mevicinijdye Cigenjdaften.

293. Sauerampfer,

Der gemeine Sauerampfer fiudet fich ywild auf Wiefen und
andern feuchten Orten, die Pflange treibt einen Hohen Stengel
mit vielen grofien Berb fauren BVlattern. Der Garten: Sauerams
pfer bat eirunde fette Bldtter von milber, angenehmer Siure
und wird daler bem erftern vorgezogen. Derfelbe dient ald Witrze
an @uppen, befonderd an Frithlingds oder Krduteljuppen, bei
Dem Spinat auf englifdye Art, und felbftjtandig ald Sauce, odber
al8 Unterlage ju verfdievenen Fleifd)- und Fifdyfpeifen, endlidy
ald Unterlage ju hartgefottenen Giern. In Gefundheitsriiciicy=
ten al8 blutreinigend und erfrifdyend ermwiefen.

(299). Dieindifdyen Geriirge, ald die Musdfatnuf und
Musdfatbliithe werben ihres ecigenthiimlidhen Gefdymades
und Gerudyed wegen gebraudyt. Siehabenitberdied den {hagbaren
Borzug, dafp fie die Nerven frarfen.

- (300). Dag Neugewiiry oder englifdied Gewiiry vereis
nigt in fid) den Gefdymad der Gewiirgnelfe, der Musfatnuf

uud ded Jimmets, ift jevod) weniger erhipend ald jeved Eins

jelne verfelben.
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(301). Die Gewiivgnelfe witd ihred Gerudes we-
gen gefdyase.

(302). Der Ingwer ald Stirfung ded Magens.

(303). Der 3immt hateinen fiifen, wiirzigen Gejdymad,
wird dafher vorjitglidy bei Mildyfpeifen angewandt, nbrigens ift
berfelbe anregend und efwasd erbigend.

(304). Der haufigite Gebraudy wird jedod vom Pfeffer
gemadyt, nidt ded {hwaden Gerudies wegen, nidt ves fdyare
fen Gefdymaded wegen, der die Merven unangenehm aficict,
fondern jener Gigenfdhaft halber, die den Magen jur FThitigs
feit anveizt und daber die Verdauung befordert. Dadvurd) ift def-

_fen ftarfer BVerbraudy) an fetten und rohen Syeifen motivivt,

(305). Der Cayenner Pfeffer ift die {ddrfite bei-
fendite MWiirze, die nur mit grofer Vorfidyt ftatt unferer Paprifa
gebraudht wird, weil derfelbe die Gigenthiimlidyfeit befigt, die
@pluft ju vermehren.

XVI. Abfdnitt.
Blitteriged Gemiife, Grinfpeifen.
306. Spinaf. (Les épinardes.)

Wenn twir mit dem Frithjahr anfangen, o ift ed der Spi=
nat, weldyer und am erften erfreut. Derfelbe wird durdygeflanbt,
pamit feine fremben WBldtter dbabei bleiben, und zugleidy die
allenfallé fid) vorfindenven Stengel befeitigt, dann in reinem
Waffer ausgewafden, und in vielem Wafjer mit Saly abgefodyt,
weldes, wenn das Waffer ein weidyed ift, in finf Minuten ge-
fdyehen fein fann, Derfelbe muf fidy ywijchen den Fingern leidt
germalmen [affenr, und wird fodann in einen Durd)dlag ge-
goffen und mit frifhem Waffer fbergofien, um su verhinvern,
bag feine {dyone Farbe [leive. Nad)y dem Ausdkihlen mwird
berfelbe nur handwollweife heraudgenommen, und moglidft ftarf
awifdien den Hinben ausdgedriide. Die Bereitung gefdyieht auf
gweierlei Weife, entweder ald Jujpeife mit einem beliebigen V-
lege von Sdyinfen, Coteletten, Sungen, Farcewirfichen, ges
badenen Fijden, Pidelharvingen u. dgl., over ald {elbftftindi-
ged Gericdhyt mit Semmelfruften, ober ald Unterlage ju Fri-
candeaur u. dgl. JIm erften Falle wird der Spinat fein gefdynits
ter, banm wird auf einen Teller voll eine mitfelfleine Srviebel
fein gefdnitten, mit adyt Loth Sdymalz uno einem Lofel voll




Mebl lidytgelb gerdftet, der Spinat hinein gethan, verrithet,
und mit der Fleifdybriihe fo weit gendift, vaf er didflifiig wicd,
Derfelbe wird nun hinveidyend gefalzen, und mit einer Meffer=
fpis voll weifem Pleffer und der Halfte fo viel geriebener Mus=
fatnuf gewiiryt, ofyne ibn weiter fodyen u laffen. JIm weiten
Falle Fommt der fein gefdynittene Syinat in eine Eafferolle und
wird fiber {dywadjem Feuer mit einem halben Pfund Butter,
pic Fleimweife hingu Edmmt, bid yum fodhend Heifwerden vers
rvithrt, dem vorhergehenden gleid) gewiiryt und fogleid) angeridys
tet. Man darf nidyt aufer Acht laffen, daf bei der gweiten Art
bag Geridyt um die Hilfte weniger audgibt. In Niederland und
Gngland pflegt man, um dem Spinat in feinem dquferft {diva=

dien Gefdmad aufjubelfen, ein Drittheil Sauerrampfer in”

etivad Butter gu diinften, und dann denfelben beizumengen.

Ein Hevr Konig, in Rumors Geift ver Kodyfunft, ereifert
fidy gegen ven 1iblen Braudy, die Gemiife in Wafjer absutodyen,
inbem padurd) ihre beften Sfte audgesoqen und nupslod verloren
geben. MWir miifjfen dem Heven beiftimmen , wenn er feine Bes
hauptung nur auf einige Gemiifearten, ald: den Sauerampfer,
gefrauften Salat und die griinen Erbfen einfdyrantt, felbft das
fiife Kraut laffen wir ihm drein gelyen, denn diefe Specied
werden iiberall und von jeher fo behandelt. Dagegen modyten wir
iffen, wie er es mit den Koblarten, ald: Kopffohl, Syrof-
fenfohl, Blumenfohl, griine Fifolen und fo viel andern, die
fidy gar nidyt diinften laffen, balt? Der Spinat (Gt fidy redyt
leidht ditnften, belydlt aber einen herben unangenehmen Gefdmad,
an den fidy {hwerlich Jemand gewsdhnen michte.

307. Hauptelfalat, (Laitue.)

éIBem; beg_'Eia[nt noch jung, daber nody jart ift, fo wird
berig.lbe mit Effig und Oehl verwendet, und gwar auf folgende
Weife : Nadybem die Hiuptel von ben groberen Blattern ents
bIoft find, werden fie nady ihrer Stirfe, in fedhd oder adyt
Theile gefdnitten und forgfam duvdygefehen, find fie rein
genug, daf man fie nidyt auswafdyen darf, fo ift das fehr gut,
fund fie mit rde oder Sand verunreinigt, fo muf mit Durdnwas
Lc?l;ur:gg)geféoiien meti)befn, von dba fommen fie in cine Serviette
oen jo lange Dheftig gefdmellt, ald nody einige Tropfdien
Waffer audipripen. Nun werden auf eine g;{x}vﬁt)n?id;e éaﬁts
{dyale ein Loffel voll ‘feingefdhnittene Schalotten, eben fo viel
Bertram uud die Hlfte fo viel Kerbelfraut nebft der gehdrigen
Menge Saly und pwei Mefferfpipen voll weifer Pfeffer fiber ven
Salat geftreut, mit vier Wffel woll ftarfem Zafelefjig und ady
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Loffel voll ded feinften Tafelohls begoffen und eine stemliche
Weile genau durdyeinander gemengt. Julegt fommen einige Gier-
Dotter gerfdynitten hingu. Die Beigabe von Sardellen wird nur
auf befonderes Verlangen beigemengt. Das Wefentlichite ift und
bleibt viel feines Dehl und ein langes Mengen.

308. Gebriibter Salat. (Lasalade au beurre.)

Wenn der Hauptelfalat gu ftarf wird, fo verliert derfelbe
an Jartheit, und dann wird er gerne abgebriiht. Ju diefem
Swed werden adyt bis zehn Loth Butter mit vier Léffel voll Ta-
felefjig und Dder bei dem Borhergehenden angegebenen Wiirye
aufgefod)t, der Salat hinein gethan, und nur fo lange fdynell
burdjeinander gemengt, ald ndthig ift, daf derfelbe durdy und
burdy warm werbe.

Sypedialat wied auf diefelbe Weife bereitet, nur vaf anftaie
Butter fleinwivflicdh gefdynittener & ped, und swar 3w dlf Loth, His
sum Gelbwerden erhitt wird.

309. Bundfalat. (La romaine.)

Der zarte Bundialat wird gerne Falt mit Effig und Oehl
¢fen

genoffen, und in diefem Falle wie der Hiuptelfalat behanbelt.
Detfelbe eignet fidy aber aud) jum Dimpfen und wird daber
ald Jufpeife benfist. Ju diefem Jwed wird der Salat, naddem
Die grobern Bldtter abgenommen und derfelbe ausdgewafden ift,
in baumenbreite S{iide gefchnitten , unv eine ftarfe Salatfdhale
voll mit acht Loth Butter gedviinftet, weil aber die Salatblitter
frarf paufdien und bei dem Dampfen fehr jufammen fallen, fo
wird cine yweite Schale voll nadygegeben. Hat nun dasg Din-
ften fo lange gevauert, daf fid) ver Salat ywifden ven Finqern
leight jevmalmen [G6t, fo werden pwei Kafeeldfel voll Mehl
it einem halb Gi feinen Stiid Butter gut abgerithet und Hein-
weife in den Salat gethan und unter fiarfem Rithren aufgefodt.
Bei vem Diinjten hat ficdy viel Saft gebilvet, durd) den Sutritt
De8 Mehls wird derfelbe in eine Sauce umgeftaltet, und ver
Salat erjdyeint geborig gebunden, in didflifjiiger Form. Sals
und weifer Preffer ift die einzig Hblidye Witrze, wenn aber der
jonft eigenthiomlidy lieblidy bittere efhmad vorfdlagen follte,
fo wird audy ein wenig Juder beigegeben.

310, GeFraufter Salat. (La chicorée garnie.)
Diefer Ealat wird dem vorhergehenden gleid bereitet, der=

felbe enthidlt aber etwad mehr Bitterftoff , und um den ju mil
Seafer’s Kodybudy. i3




Dern, wird bei bem Garmadien etwasd DOberd jugegofien, um
aber dad @eridit nidyt yu ditnn ju befommen, muf ein Fleines
wenig melhr Mehl mit der Butter abgerhibrt werden. Soldye
®emiife geboren ubrigensd fdyon ju den feinern Jufpeifen, befom-
men daler audgewdbltere Belege, 3. B. Fricandeaur (gefpicie
Kalbsnup Coteletten, gebadene Hiihner u, pgl.).

311. Spargel mit Butterfauce. (Les asperges
sauce au heurre.)

Der didftdmmige {dhone Spargel erfdyeint swar in der Reihe
Der feinen Gemitfe, bildet aber ein felbitftdndiges, werthvolles,
nobled @eridyt, deflen Auftragen vor dem Braten ftatifindet,
um durdy feinen feinen und milven Gefdmad die Emypfanglidy-
feit ber Gefdymaddnerven wieder Herzuftellen, damit der Bras
ten und was folgt mit nenem Vergniigen genoffen twerden finmne.
Diefe Aufgabe Fommt pwar allen feinen Gemitfearten gu, wirh
aber vou feinem andern in fold om Grabde erveidyt. Die Juridy-
tung ift wobl die einfadifte von der Welt. Die feinen am Stams:
me anliegenden Bldttchen ywerden abgeflaubt, die Stimme be-
Hutfam vou der allenfall8 antlebenden Grde abgewafdien, vann
in handftarfe Viifdyel gebunden, und in gefalzenem Wafjer ohne
eine andere Juthat weidy gefocht, weldyed in gwanyig bis drei-
fig Minuten ftattfindet, s darf iibrigens nie fo lange gefdhebern,
daf ber Stamm beim Herausheben fidy fiarf biege, ein jartfprds
Ded Weidyen unter dem Drucke bed Fingers gibt ein fidyered Jei=
dyen. Derfelbe wird auf eine jufammengelegte Serviette ange-
ridytet, und ihm eine einfade, ungefuerte Vutterfauce . 59)
beigegeben.

(312). Man pflegt ftatt der Butterfauce den gefottenen
Sypargel andy mit heifer Butter, in welder Semmelbrafeln ge
roftet find, ju diberbriihen. Diefe Bereitungsweife fteket der
borhergebhenden nad.

313. Sypargel-Grbien. (Les pois d'asperge.)

Gine andere Gattung Spargel, der nur grine Wurgel-
{dhoflinge treibt, wird als Beigabe an andere Syeifen, ald
Guppen und Eingemadyted (vie faueren audgenommen) bentipt,
3u biefm Swed werden die Etammdyen ftarf gebogen, wobei
fie, fo weit fie miicbe find, gewdhnlidy in ihrer Mitte abfprin-
gen; beruntere Theil ift ju nichis nige. Die Stiangeldyen werden
nan von b_cn Blattden befreit, in erbienfleine Stiiddyen qe:
fdnitten, in Salywaffer abgefodyt, gut abgefeiht, mit gufer

il
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dider Butterfauce (f. 59) o weit aufgegofien, daf fie ein {dwers
fliifiiged Gericht geben, dadmitetwad Saly, Musfatnuf und we-
nigem Juder gewiirst, und mit Umfrdnjung von gebadenen
Semmelfruften aufgetifd)t werden. Solite fidy’s finden, vag fie
burd) Wafferaudfodjen bie Sauce verdiinmen, und daker ju
pitnnfliifjig witeden, fo muf man drei bid vier Eierdotter hinein
fblagen, und {iber bem Feuer behutfam {dwenten, bid die Dot-
ter bas Gange didlidh bindben.

Ju Suppen und Eingemadyten werden fie in Ilingere
Stitkdyen gefdnitten.

314. Griine ©rbien mit Butter. (Les pois verts
au heurre.)

Je jinger bie Grbjen, Ddefto feiner ihr Gefdymad, daher
die abweidienven Preife awifdhen wanzig RKreuger und pvei
Kreuger vad Seidel. Nach diefenmt Maap werden fie nfmlidy ver-
fauft. 3u einem Geridyte werden adyt Seidel in einer Gajferolle,
mit pielem Waffer audgewafdien, dann mit adyt Loth Buttex
awifden den Hianden o abgefnetet, daf die Butter fie gleid-
fam umfpielt, jegt wird vad Waffer gang abgefeiht und die Erb=
fen mit einem jujammengebunvenen Biifdhel griiner 3wiebel und
Peterfilie, genau bedect, {dharf gediinftet; fie geben viel Saft,
unbd bevor derfelbe verdampft, follen fie vollfommen weid) fein.
RNun wird das Biifdyel hevrausdgehoben, ftatt deffen fommt ein
fdwadyer Loffel voll Mehl mit fedyd Loth Butter gut abgeriifrt
hingu, und bid yjum Verdiden fiber bem Feuer fortbewegt. Enbd=
lidy fommen nod) vier Gierdotter hingu, und wenn alled, bigd
gum Sdpwerflifiigfein verbunden ift, werden fie etivasd gefalzen,
und mit einem Loffel voll Suder und einem Kaffehiofel voll fein-
(e gejdnittener grimer Peterfilie gewiirgt, mit gebadenen Sems-
melfruften aufgetijdyt.

315. Griine Erbien mit gebacfenen Hitbnern,
(Lies pois verts garnis de poulets frits.)

Die Erbfen werden den vorhergehenden gleid) bereitet.5Die
gebadenen Hihneln (. 142) dienen dann ald Beleg. In folder
Geftalt werden fie ald Gingemadyted betradytet.

316. Griine Erbfen als Fuipeife. (De gros pois.)

Die weniger feinen, felbft die groben Grbfen, vier Seidel
ungefilbyr, werden mit einer ftarfen Salat{dale MB Bundfalat
13
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(4. 309) bié zum Dbeiderfeitigen LWeichwerben gebiinftet,
bann ebenfo wie dort beendet, und mit einer beliebigen Sleifdy-
gattung , over an Fafttagen mit Fifdybelege aufgetifdt.

317. Griine Fifolen mit Semmelfruften. (Les
baricots verts pour entremets.)

Mit den griinen Fifolen ift ed wie mit den griinen Erbien,
je Fleiner, Defto vorgiiglicher. &ie werden in ver erften Jeit ge-
3ahlt und nad) Hunderten verfaufe. Bon foldhen Kleinfinger langen,
©pagat dimnen, nod) faft runden Fifolen braudyt man adt
Hunvert fiiv efne anfiindige Sdyiiffel. €& werden die Anfipe
von den Stengeln und Spigen abyebrochen, diejelben dann aus-
gewafdhen und in fodenves Waffer geworfen; da died vorzugss
weife weidhed fein foll, man e8 aber nidt uberall gur Hand
hat, fo ift rathfam, vasdfelbe crft eine Weife Foden ju laffen,
pannt_ein Laar Loffel voll fdrradie Lauge (ndmlid) einen Loffel
voll Afche mit einem Glas voll warmen Waffers angefest und
nady einiger Jeit, wenn alles flar geworden, durdygefetht) hinju
gethan, die Fifolen hinein und fobald fie gavtfprode (vor ju weis
dhem Kodhen mufman fidy hiten) awoifdyen dven Fingern weidyen,
abgefeiht. Mad) dem Abtropfen werden fie mit yolf Loth Bus-
tev itber fdarfem Feuer fehnell erhigt und burdseinander gefdwan-
gen. Sie geben viel Wafjer von fich, diefes gang ju verbiinften,
bevor ﬁ-:'_gu weid) werden, ift nidyt moglidy, deshald werden
pwei KRaffeeldffel voll Mehl, mit zyvei Loth Butter abgeriibhrt, den
Sifolen in Fleinen Broddyen beigegeben, mit ctwas Salz, einem
Kaffecldffel voll fehr feingefdhnittenen € dbalotten, eben jo wviel
griimer *Beterfilie und etwas weifem Bifeffer gemwiivyt und ftat
durdeinander gefdwungen, bis fidy alles jueinem Ganzen ges
aau verbunven hat, dann werden fie mit civier Befranaung von
Semmelfruften aufgetifdyt, Die Wiirse von Limtonienfaft ift nidht
aligemein angenommen. €old) ein cben fo feined al8 foftpicli-
ge8 Geridht wird fmmer nur als Bwifdenfpeife vor vem Bra-

e fannmidy nicht enthalten, aufvad Weidmadyen des Waf-
terd aufmerfiam ju madyen ; diefe geringe Beigabe von ywei Loffel
oll gany fdwadier Lauge in pwei Maoh Waffer reidyen bin,
die &ifolenin febyr furger Jeitweidy, fchon griim, und von feinem Ge-

@‘x\({}t:llhrcam'mcrl}enl‘cﬁarbcuuhbm feinen Gefdmad verlieren,
Ilbt‘l&}(‘llﬁ aucd) nie gartfprode, foudern 3dbe werden. ®any fo
I verldlt 8 fid) mit allen Gemiifen, die im Waffer gefoct wer-
ben. Hinfidhtlic) der Gefunvieit ift diefe homdopathifde Beigabe

ten aufgetifct. 5 ]

idmad gu erhalten, da im harten Bafjer diefelben durch ju langes 1
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von gar feiner nadytheiligen Wirfung, im Gegentheil, fie ift
empfehlendwerth, weil alled, wasd fitr ben Magen gut pravis-
ponirt wird, fidy leicht verdaut.

318. Griine Fifolen ald FJuipeife. (Les haricots

verts garnis.)

Der Genuf der feinen Fifolen Ddauert nidht lange, da
fie immer ftirfer werden; aber audy die grofen geben einige
Monate hindurdy vortreffliche Jufpeifen. Die nun immer groger
werdenden Fifolen, eigentlidy Sdyoten der Fifolen Haben fiber
pem Ritcfen einen jtarfen Faven, ver bei dem Sieven nidht er-
weid)t, und daher abgenommen werden muf, welded am leicd-
teften gejchieht , wenn man den YAnjap vom Stingel itber den
Rirden hin abbricht, der Faden bleibt an dem Stangel hangen,
und [a§t fidy von dem gangen Rircden Herabjiehen. Die Sdyo-
tent find nun ju grof, um jie ohne weiters juzurichten. Sie mitj-
fen gerfdynitten werden, und wm fie ven fleinen dbnlich ju ma-
dyen, fdyneivet man fie etwad fdyief, der Linge nady, fo daf
cine Sdyote vier bid fiinf fleine Stiften gidt. Eine Eigenthitm-
lidyfeit Diefer javten Frucht bejteht davin, vaf fie die Sdhdrfe
Ded beften Mefjers auffallend {dhnel abffumpfen, und man ge=
nothigt wird , vasfelbe oft ju frifden. So gefdinitten werden
die Fifolen den vorhergehenden gleich, weidh gefodht, und war es
gut dort etwasd Lauge beigugeben, fo wird diefed hier ju einer
Nothwendigleit, denn je grofer fie geworden, je fdwerer Ffo-
@en fidy diefeiben

&8 gibt nun mehrere Avten fie guredht ju madpen, die fein-
ften werden nady der oben angegebenen Weife bereitet, die we-
niger feinen werden blod mit etwas Butter und fetter
Brithe befeudhtet, mit einem Lofjel voll Schalotten, ver Halfte
jo viel griiner Peterfilie, Saly und Pieffer gewirst und jdharf
itberdiinftet.

Die gang groben werden aber eingebrennt; ed wird ndmlidh
eine mittelgrofe Jwiebel fein gefdinitten, in acdht oth Butter
mit einem Ldffel voll Meb( fo lange gerdftet, bis die Jwiebel
anfingt gelb ju werden, jeht werden die abgefeihten Fifolen
binein gethan, mit etwad ferter Flerfdbrithe gendfit und durdy-
einander gemengt, damit die Einbrenn fid) in eine Sauce um-
geftalte, Dann werden fie den vorhergebenven gleich gewiirst
und etwad verfodyt. In Grmangelung ver Sehalotten ift die
Wirge von Knoblaud) oder der Rocambole anguemypiehlen. (s
Jufpeife an Fleifd- und Fafttagen miiffen fie einen Beleg von
beliebigem Fleifd) oder Fijdy erhalten. Die griinen Fifolen blos
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gefotten, werben aud) mit Effig und Oehl (f. 274) al8 Salat-
peife aufgetifdyt.

319. Blumenfobl mit Butterfauce, (Les choufleurs
sauce au beurre.)

Nidt die groften, fondern die weifieften gedrungenften
Rofen, Blumen over Garfiol {ind auszufuden. Die Stengeln
werden big auf ein Paar Finger breit unter der Rofe abgefdynit-
ten, die Nofe felbft von alen fie umfdyliefenven Bldttdyen, und
Der tengel von der griinweifen Haut entbldft, und vorgiiglidhe
Aufmerffamfeit auf die weifgriinen Witrmer aewendet, weldpe
art den Aeftcen in der Rofe ju liegen pflegen und wahryunehmen
find. So gereinigter Garfiol wird in gefalzenem Waffer mit
efnem Stitdien Butter weidy gefodht; aus dem Sude auf ein
reined Tudy gelegt, damit dad Waffer vollends abfliefe, dann
wird derfelbe auf eine Sdyiifjel oder in eine Porzellan-Eafjerolle ge-

hiuft angeridytet, und mit einer einfachen Butterfauce (. 59)
begofjen.

320. Blumenfobl mit Kdje. (Les choufleurs au
parmesan.)

Ju bem vorhergehenden Blumenfobl wird eine weniger
fette, aber etivas dider gebaltene Butterfauce (f. 59) genom-
ment, der Kobl in eine Kupyelform feft aneinander gelegt und
liber dic Edjiifiel geftiirgt, dann mit der Sauce gleichformig
itbergoffen, mit fein gertebenem Kafe (am beften Parmefantife)
Didt beftrent, in die Bratrohre geftellt und geitweife umgevreht,
big der K48 {dhmelzend eine feine golvgelbe Krufte bildet. Da
ed aber gewagt ift, ein Porzellan-Gefif einer folden Hige
audgufepen, fo pflegt man, um fidy vor Sdhaden s {dyitben,
eine ftarfe eiferne Sdyaufel glithend 3u madyen, unbd iber dasd

Geridyt fo lange von allen €eiten ju halten, bis der Swed ers
reidht ift.

321. Kobl als Juipeife. (Les choux.)

€3 gibt mebreve Arten ben Kohl juzubereiten. Die einfacy-
fte und fdymadbaitefte ditrfte ie folgende fein: der Kobl toird
niimlidy von den groben Bldttern entblofit, von eimander ges
fpalten, der @trunt ausdgefdynitten, die Blitter gut durdygefes
fen, baf ja fein Wurm verborgen bleibe, undnun in gefalze-
nem Waffer weidy gefodyt. Dann wird derfelbe abgefeilt, gwis
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fden den Handen gut audgepreft und fingerbreit iberfdyniteen ;
endlich eine Sdyitfiel voll mit adyt Loth Butter und einer Schale
voll fetter Fleijdybrithe gendft und fo lange langfam gerdftet, bis
die Feudytigfeit groftentheild verdunitet if. Die Witrze befteht
nur in Saly.und Pfeffer. Da der Kobl gerne Blahungen ver-
urfacht und den Pleffer qut vertrdgt, fo pflegt man denfelben
nidyt ju fparen, um vie BVerdauung ju befdyleunigen.

Die gweite Act ift ven Kobl einjubrennen, ed wird
namlidy adyt Qoth Butter oder Shmaly, am liebften Sdywein-
fdymalz mit einer fein gefdynittenen Jwiebel und einem Lofel voll
Mehl braungerdftet, der weidh gefodyte und iiberfdynittene Kohl
binein gethan, mit etwas fetter Brithe gendft, mit Sals, Bfef-
fer und etwad wenigem Kuoblaudy gewiirst und verfodyt. Die
dritte Art endlid

322. Gedampfter Kobl mit Nebbiibnern.
(Les choux aux Perdrix.)

Der Halbweidy in Waffer abgefodyte Kobl wird nady vem
Abfeilen und Ausprefien in halben Hiupteln in eine mit blatt=
weije gefdnittener Jwiebel und bdiinnen Spedplatten belegte
Gafferolle gethan, lagweife mit Saly und Pfeffer beftaubt, mit

@ypedplatten bededt, mit fetter Fleifdhbriihe angefeudytet, und
nun genau bededt, damit ber Dampf nicdht entgelen tonne, lang-
fam gar gedamypft. Gine furge 3eit vor dem Garwerden fommen
gwei b8 Drei geddmpfte oder gebratene Nebhithner hinein und
¢d }pdirb nod) eine TWeile jujammen geddmpft, dann aber auf-
getifcht.

323. Braunfobl mit Kaftanien.

Der Braunfahl, eine Abart ded griinen oder Gartenfohls,
wird erft fpat im Herbfte, wenn fdyon einige Reife fiber denfel-
ben gefommen find, alé gehorig reif betradytet, bann aber in
Waffer vollig weidy gefodht, audgeprefit, fein gefdnitten und
endlich) bem eingebrennten Kol gleich gar gemadit. Gin Pfund
Kajtanien werden gebraten, vein abgejddalt, entywei gefdynit=
ten, eine MWeile mit gediinitet und dag Gange dann mit Salg,
Bfeffer, und etwad SJucer gewiiryt und mit einem Beleg von
Bratwitrftden oder Kaiferfleifdy, oder audy mit beiden ugleid
aufgetifdit. Das Eigenthitmliche bei diefem Gericht ift die Wiirze
von Jucer.
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324. Ciified Kraut, (Les choux blanes.)

Der Weiffohl oder das fiife Kraut wird von den dufern
groben Bldttern befreit und die jarten weifen Bldtter ohne den
Strunf und die groberen Rippen diinnfddig gefdynitten und
mit ad)t bid gehn Loth Butter gediinftet; die frifden Blatter
geben fo viel Feudptigfeit, daf man nidyt ndthig hat, diefelben
Wihrend bem Diinften anbderteitig ju ndffen. Nady dem v
gen Weidpwerden, und wenn der Saft verdampft ift, weldes
tn derfelben Jeit ju gefdjehen pflegt, wird dasfelbe mit Sal;
und Pfeffer gewiirgt, und mit einer beliebigen Fleifdart aufge=
tifdt. Das Anfauern, wdhrend ved Ditnftens die Pirze von
Khmmel, von gerdfteter Swichel, twird nur auf Verlangen
angewandt. Eben fo dag Einbrennen.

©iifed Krant mit Sdyweinfletfd wird gany fo behandelt,
nur daf man Jungfdweinenes nehmen muf, damit dad Fleifd
mit bem Kraut augleidy gar werbe, und ift vasd Fleifdy fett, fo
parf nidyt fo viel Butter genommen werven, fibrigens ift Bier
pie Wiirze von Kiimmel geboten, tweil dag Sdyweinfleifd) den
Simmel qut berivdgt, und weil derfelbe indhefondere die Vet
dauung befdrdect und die Bldhungen abhilt oder auch ableitet.

325. Saueres Kraut. (La choucroute.)

Dag fauere Kraut ift befanntlidy das gegovene fiife Kraut.
(Bei dem Nufbewalren per Sriidhte wird bad Sauern dedfelben
vorfommen.) Durdy das lange Liegen im Salze und vie Um:
andlung der Sfte wird die Fiber ober ver Faferftoff ved Blat-
ted hart, denn, twenn dagfelbe Blatt ves fitfen Kobld in einer
halben Stunde weids geworver, muf vollfommen audgegorenesd
gwei Stunden lang ditnften und man erfangt ben Jwed dody febr
unvollfommen. Daber wird bas Kraut immer erft in Waiffer weid

gefodit, und dann entieder gediinftet oder eingcbrennt gar=
gemadyt,

326. Giediinftetes Rraut, (La choucroute étuvée.)

Dics wird nady dem oben Gefagten erft mit Wafjer weid)
gefodyt, man darf nur fo el Waffer anwenden als nithig ift,
um dasfelbe gebdrig su ndffen; in der yum Weidwerven néthi-
gen Jeit ift vas Waffer big auf einen fleinen Theil verdampft.
RNun Wird auf eine Menge, die fire adyt Perfonen ausreichen
foll, und in anderthald Maaf rohen Krauts enthalten fein ditrfte,
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eine mittelgrofe Jwiebel ditnnftiftlidy gefdhnitten und mit yrvolf
Loth, ebenfalld tein gefdnittenem Sped gelb gerdftet, in das
Krautgethan, mit einigen Lofeln fetter Fleifdbriihe nody ange-
feudhtet, und bid jum volligen Verfdywinden ver fichtbaren Feud-
tigleit fortgedinjtet. Diefed Diinften, vo raudgefest, daf Feud-
tigfeit vorhanden ift (Denn obne diefelbe wire ed Schmoren,
ein gefdymorted Kraut ift aber ein Unding), fann Tagelang
dauern, nur muf Sorge getragen werden, daf ed nidht an-
brenne, weldyes durd) oft wieberholted ufrithren verhindert
wird. Auf diefem langen Diinften berubt die WMeinung , dag je
ofter dag Kraut aufgewdrmt, vefto {dhmadhafter e8 werde. Um
diefe Speife fhmadhafter ju erhalten, diinftet man gerneSdwein=
fleifh: al8 Edweindohren, Fife, die fleijdhigen Theile
Ded Kopfed, wie uberhaupt alfe verwendbaren Abfille mit.
Bei dem Auftijdhen wird vasdfelbe gerne mit Bratwiiriten, ge-
feldyten Witrften, mit Seldfleifdh, Sdyweinsbraten, mit RNeb-
bihnern, ja fogar mit Fajanen belegt und bedt fidy auf diefe
Weife gu einem [ururiofen eridht.

Dad eingebrennte, weniger in Anfehen fehende Kraut,
wird gleid) dem vorhergehenden vorerft weidy gefotten, dann
wird eine Jwiebel mit adyt Loth Sdymaly (Sdypweinfdymal; ift
vorjuziehen) und einem ftarfen Loffel voll Mehl braun gerditet,
in dasdfelbe gethan, gut verrithrt mit fetter Brithe Hid jur Dicliif-
figkeit verdiinnt, und nod) langere Jeit verfodit. Die Belege
wie oben. Dad Sauerfraut bhat aber nidyt immer den gleichen
Gejdymac, dad nad) dem Ginmadien fedys Woden alte, wo
man ¢8 ju verfodyen anfingt, ift in ver Regel ju wenig fauer,
vasjenige, welded ein halbes Jahr lang unangetaftet geblieben,
ift au fauer; in beiden Fallen muf man nadyiubelfen fuchen,
und gwar im erjten durch Jufah von etwad Efjig, im pweiten
purd) leichted Audwaidyen in frijdjem Wajjer.

XVIL Abfdnitt.

PWurieln und Knollen.

327. Gelberiiben als Gemiife. (Les caroites.)

Ju cinfadiem Gemife werden die elberiiben reinlich
abgejchabt, in Waffer abgefpiilt, tn daumenbreite Stiice, diefe
in ditnne Vldtter und diefe erft in feine Stiften gefdynitter und
swei Maap derfelben mit adit Loth Butter gediinftet, bid die
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Feudytigleit, deren fie im Unfange entlaffen, verdunitetift, dann
werden fie mit einem fdywadyen Loffel voll Mehl geftaubt durdy
einanver gefdivungen, mit etwad fetter Briihe gendft und
burdyeinander gemengt, fo daf e ein didfliiffiged Gericht gibt,
fie werden nur mit etwad Saly (fie vertragen nidyt viel) und
Juder gewiirst und langfam gar gefodyt. Alé Gemiife nehmen
fie gerne alled Fleifdy, gebacdened, gerdftetes und gebratenes
und vorziiglid) das junggefeldyte Kaiferfleifch) ald Garnivung
ober Belege auf.

328. Giediinfiete Gelberiiben. (Les carottes
étuvées.)

Gediinftet twerden dbie RNiben gewdhnlidy ald Garnivung
qu anbern ©peifen verwendet, und ju diefem Jwed nicht melhr
ftiftlicdy gefdnitten, fonbern mit einem Federfiel ditnnen Ausd-
ftedyer in daumenlange Wirrftdyen, oder mit einent Hohleifen in
Hajelnuf tleine Knopfden ausgeftocdhen, ober auf die in gro-
fen Kitdyen gebraudilidie fehr mithjame Art in der Form der
Dliven jugefdnitten. Eine Maaf folder Ritben werden dann
mit adt Loth Butter, etwas Sal; und Suder gang weidy ge-
biinftet; bag wiederholte Umidwingen darf nidyt vernadldfigt
werden, um dem Anlegen und Brauntverden vorzubeugen.

329. Gin Mus von Gelberiiben. (La purée de
carottes.)

Die rein abgefdyabten Gelberitben wwerden Dditnnblittrig
gefdmitten und mit einer halben Swichel (gleidhfalld Flein ge=
{dynitten) in adyt Lotlh Butter, wenn et Maaf foldher Riiben
au behanbeln wéven, pollig weid) geditnftet, fie werden nun
durdy ein €ieb geftrichen, wieder in bdie @afferolle gethan, mit
oier Loth frifdyer Butter, in weldyer swei Kaffehloffel voll feines
Mehl abgeriihrt wurden, in Heinen Stiiddyen belegt, mit Saly,
Juder und ein flein wenig Mustatnufp gewiirgt, und unfer
fdhnellem Riihren 6id jum Kodjen erbipt, und dann mit efner bes
ficbigen Garnivung aufgetifdt.

Diefed Mus in einer miivben Krufte mit fchnell abgebrate-

T{:‘-‘It‘ Bratwiirftden gemengt gibt eine {dymadhafte Cafferolipas
ete.

330. Koblriiben als Gemiife.

Die Koblritben (Roblrabi) gans jung verrendet geben ein
vorgiglidyes Gericyt; wenn fie aber ihre gehirige Grife erreidyt
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Baben, fo ift ihr jarter Gefdymad verloren und fie find dbann
gewdhnlidy holyig, wodurd) viel an ihrer Mafje verloven geht.
©ie werden gany diinn ge{ddlt und in dinne Rippdyen ge-
| jdhnitten, was ifnen die Form der Mondjdeindhen gibt; dann
; werden 3wet Maaf folder Nippdyen mit adyt Loth Butter behut-
; fam gediinftet, und wenn die meifte Feudtigteit verdinfet ift,
| mit einem Lofjel voll feimem Mehl geftaubt, durd) einander ge-

fdhwungen, mit etwasd fetter, fodyender Brithe {o weit aufge-
| goffen, daf e8 unter fanfter Bewegung didfaucig wird, und
endlich [angfam weidy gefodyts ihre Wiirge befteht in magigem
®aly, 3uder und einen Gevanfen Mudfatnuf. Jhr Beleg ift
vie bei Den ®elberitben, voryiglid) aber aud) junge, gebratene
Gnten.

331. Gediinjtete Koblriiben. (Les chou - raves.)

@ehoren wie die Gelberitben (f. 327) jur Garnirung an-
Derer Speifen und werden and) gang fo behanbelt.

332 Gemifchte Jufpeife als warme Paftete.

(L:a macedoine.)

| Gine gleidhe Menge gediinfteter Gelberitben und Kohlritben
e N werden mit einer weifen Sauce (f. 44), welde mit eben fo
viel fochendem Dbers, als fie der Menge nach betrigt, verdinnt,
und bdann iber f{darfem Feuer sur diden Sauce fdynell abge-
pampft und mit Glace verftdrft worden ift, begofien und durdy-
einander gefdywungen. Diefed fein {dmedende Gericht, Ddasd
purdy Beigabe von Sdyneivefpargel, Ebhampignons, zerfdmit:
tenen Halhnenfimmen und Nierdjen gleichfam veredelt worden,
erfcheint in einer miirben Krufte mit einer gefpidten Kalbsnuf
belegt, ald eine warme Paftete.

333. IBeifie pder Feldriiben, (Les navets.)

' Merden fo behandelt wie die Koblritben, (. 331) nur daf fie
in fleine Witrfel gefchnitten und angebrdunt gediinftet werden.
i Sie enthalten mehr Juderitoff ald Erjtere.

334. ABafjerviiben alds Gemiife.

Die Wafjerriiben zeidymen fic) von den Feldritben durdy
¢ 4 einent prideinden fddarferen Gefdmad aud und fordern eine {\4te
idt ftarfere Witrze von Suder. Al Unterfdyeivungdseidhen werben fisl
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fie Kleinfinger dlinn gefdynitten, dbrigend aber ven Geldriiben
gleidy behanvelt. Ju ihrem Beleg jicht man Sdpweinfleifdy mit
denfelbert geddmpft allem Ubrigen vor.

335. Scherriiben.

Diefe fleinfte ierlich feltene Gattung Riiben Haben nebft
bent ihnen eigenthiimlichen, einen nody fehdrferen und pridelns
bern Gefdymad. Sie werden jum Unterfdyiede in fpige diinne
Japfen gefdnitten, welded aucy ihrer Naturform entfpridt.
Da fie ihrer Sdydrfe wegen viel Juder fordern, {o werden adyt
Loth desjelben mit eben {o viel Butter fo erbist, daf der Ju-
der braun wird, dann werden die Ritben Hinein gethan und
langfam gebiinftet, big alles gleichfdrmig vertbeilt ift, darauf
wird etwad brauner Sauce (f. 45) fiber felbe gegoffen, womit fie
pollig weid) gefodit werden. Diefe Syeife gebort gu ben fel=
teneren, wird daher nur mit abgefottenen, in lange. Sdnitte
gefpaltenen Sdyweindolren belegt.

336. Kartoffeln in der Shale (Grdipfel).

(Les pommes de terre.)

Die gewdhnlidye Art die Lartoffeln in der Sdale g fer=
piven, beftelt darin, dag man fieim Waffer fo lange fodyen [aft, bis
fie anfangen aufjufpringen, vann wird das Waffer abgefeibt,
und der Topf bededt nody eine Heine Weile ftehen gelafjen, dba-
mit die Hige fortwirfend diefelben vollfcmmen gar macdhe. Fun
werden jie in einer jufammen gelegten Serviette aufgetijdt und
frifdye Bitter beigefegt. Gine Heine Umdnderung in diefem Ber:
fahren befteht davin, daf man Ddie Groapfel tin Dampf fodit,
man *gibt ndmlidy nur Daumen hody Waffer in den Topf und
ftellt einen Daumen hod) dber dasfelbe ein fein durdylodyertes
Drettdhen ober ein dhnlidhes Blatt von Bledh. Der Topf wird
pann mit Erdapfein gefiillt, bevedt, und nun gefodit. Das
élﬁapner, welded auf dem Sparherde nur von unten die Hipe
tmprangt, verddmpfit, und die Dampfe maden die Erdapfel
gar. Warum die Grddpfel auf diefem Wege beffer fein follen,
ift nicyt audgumitteln, da die Damypfe fidy an den filleren G-
(pjeln condenfiven und wieder 3u flifjigem Waffer werben, die-
felben dabher eben fo viel davon einfaugen fonnen, ald wenn fie im
Waffer felbft [igen. Uebrigens liegt in der Natur diefer Frudt
1elbft vas fiderfte Prafervativ gegen dad Cinfaugen, weil fie
fitnf und fiebensig Procent Wafjer ald ihren wefnn[id;en DBe-
taudtheil enthalten. Auferdem haben jene Grddpfel, die in der
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Rofre gebraten werden, und woju dbad Waffer feinen Jutritt
bat, feinen andern Gefdmad aufer jener Mobdificirung, die

durdy oad Anbrennen der Scyale entfteht. Die in der Bratrohre

behandelten werden ebenfalld in Servietten aufgetifdht und frifuye
Butter beigefest.

337. Abgebriibte Grdapfel. (Les pommes de terre

au beurre.)

Pie Erdipfel (dpie fleinen find gewohnlidy beffer als bie
arofien) werden voly gefdyilt, rein audgewajdyen und eine fleine
Sdyiffel voll in einem angemefjenen FTopf mit faltem Waffer
nebft Salz und einem Stidden Butter ind Kodyen gebradt,
fobald fie ju serfallen anfangen, wird dad Wafjer abgefeiht und
iefelben auf die gehorige \,d\un-.l gethan und mit adt Loth
vedit beif gemadytem Sdvmaly, in weldem fm Augenblic mé
®ebraudyd ein fein gefdinittener Jwiebel gelbbraun gerdftet wor-
pen, niberbritht. Diefe einfadie Weife wird von vielen ald die
Befte betradytet, weil durd) diefe der Eroapfel amn {dmadhaf-
eften erfcheint.

338. Grddapfelmus (oder geftrote CGrdapfel).

(Une purée de pommes de terre.)

Die vorfiergehenden Erddpfel werden ftatt in Wafjer, in
flifier Mildy fo lange gefocht, bid fie jerfallen, danm werden fie
mit dem Loffel qu einem Mus gerribhvt und mit adt Loth flein:
brodilich Deigegebener Butter auf's Genauefte vermengt. Kommt
“uus Musd als felbfi itindige &ypeife auf den Tifdy, fo wird
feine Dberfladie mit fein gefdynittener braun q"!'i“ﬂ“ttl‘ Swie-
bel gleichfam vergiert. (S Unterlage ju geivicdten Speifen bleibt
pie Jwiebel weg. Da die Grdipfel ein jeved Fett gut anneh-
men und viel von demfelben abforbiren, fo wird dicfes Mus
al8 eine feine Jwifdenfpeife vor dem Braten in feinen fleinen
Semmelfruften aufqetifdt, biesu witd dad Mud mit viel
Butter und pwar fehr guter vermengt, fo daf unter immer:
withrendem Rithren auf einer heifen Stelle nady und nady eben
fo viel Butter eingeriihrt wird, ald die Erddpfel ihrer Menge
nad) betragen, e wird mit ehwad WMusdtatnuf gewiirat,

339. Gebackene Erdapfel. (Les pommes de terre
frites.)

Die roh gefhilten in ungefibhr gleidyer Grofie audgefudy-
ten Grodpfel werden mit Saly beftaubt und mit einem Stid
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Sdymals in der Robhre fdyon gleidyfarbig gebraten, weldyes da-
burdy erlangt wird, daf man fie wibrend vem Braten redht oft
wenbet. ©o bereitet werben fie alé Garnirung jum Rindfleifd,

Sdyweinsbraten, Sdydpfen, Gdnfe- und Entenbraten anges
wenbet,

340. Erddapfelfchmoren, (Les pommes de terre
risolées.)

Die in dber Sdhale gefodyten Erdapfel werden nady heif ge-
fdalt, dimnbldttrig gefdnitten und in einer SBrntpfanue, in
welder gehn Loth Sdymal; erhipt, und eine yeiugefd;rptteneSma
bel etwad gelb abgerdftet ift, gethan, und nun big jur ange-
nehmen Kruftivung gefdymort; man [4ft ndmiidy diefelben fo
lange fdymoren, bid fie von unten Farbe baben, dann werdben
fie mit flachen breiten Loffeln umgervendet und wiedber fo verfah-
ve. Hier bleibt ju bemerfen, daf die fogenannien Kipfelerd-
fpfel grifitentheild etwas fpedig oder dody weniger mehlig find,
und deghalb weniger Schmaly in Anfprudy nehmen ; der Unters
fdhied geht fo weit, daf man ju den mehligen nody einmal fo piel
©dymaly bedarf al ju den Lepteren, weldye aberhaupt weniger
geadytet werden.

Gine Gigenbeit diefer Frudyt befteht davin, baf fie bags
Aufwdrmen durdyaud nidt veriragen, und im ®egenfas , fe

beier al8 fie jum ®enup dargeboten werden, je fdmadbafter
fie finb.

341. Grddpfel mit Butterfance. (Les pommes de
terre sauce au beurre.)

Die roly gefchiilten Eedinfel werden in gefalzenem MWaffer
weidy gefodyt, bas Waffer abgefeibt, diefelben auf vie Sdiiffel
geftingt, mit dem Meffer in dide Blatter gefpalten; bdann eine
mit Musfatnuf gewiiryte Butterfauce (f.59) tiber felbe gegofjen.

Dicfelben mit einem Loffel voll Majoran gewiiryt, {dhme-
den vedit angenehm und find fdyon darum gu empfellen, weil
man mit einer einfadyen Ginbrenn, die mit etwas fetter Britfe
gur Sauce abgeriihrt und verfodyt wird, redit gut audtdmmt,

342. Gine Mayonnaife, oder gefulter Erd:
apfel: Salat. (La mayonnaise de pommes
de terre.)

Wit find hier bei einer ver lepteren Grfindungen der moders
nen Kidye, durd) weldye wir eine wunderhitbfdye und eben fo
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angenehme Speife erhalten Haben und das ift die Mayonnaife.
G3 wird zu diefem Jwed ein grofier Topf voll Kipfelerdiyfel
gefotten, abgefeiht und bededt falt geftellt; wakrend diefem wird
eine Gafjferolle oder fonft eine glatte Form auf vem Boden einen
Mefjerriiden diinn mit jerlaffener Fleijdful (f. 6) begoffen und
ebenfall8 falt geftellt, nun werden die {don falt gewordenen
Erdapfel forgfam gefdydlt und mefrere davon dinnblittrig ge-
fdmitten, aud diefen BVlattden werden nun Blumen oder jonft
beliebige Figuren audgeftoden oder audgefdynitten und mit den-
felben, bie in der Form gefulste Adpic gelegt; jept wird diefe
Berzierung mit flifjiger Sulz befprigt, und wenn diefed gefulzr
ift, nody einmal befprist, um die BVerzierung bei dem Aufgiefen
por Jerftdrung gu fdyitgen; wenn endlidy aud) diefes feft gewor-
den, {o wird wieder Mefjerriiden ditnn flave Suly aufgegofjen.
Jeht werden aud den Erdapfeln, die in flein Finger vide Blat-
ter gefdynitten find, mit flein Finger ditnnen Audftedyern fleine
Wirfel auégeftodhen; und nun mittelft einer Dreffirnadel an-
qeftut)en in balbgerlafiene Fleifdfuly getunft und rund herum
an die Wand der Form geftellt. Wenn bdie erfte Reihe vollen-
bet ift, wird eine gweite gelegt und fo fort bisd die gange Form
uudgelegt ift. Dann wird fo viel von den iibrigen Erodpfeln in
fleine biinne Bldttchen gefdynitten, aldé man ungefabhr braudt, bie
Form au fiillen, Ddiefe werden, vorausgefett ed fei deren eine
Maap voll, mit vrei Loffel voll ftarfem Gfjig, fed)d Loffel voll
Debl und eben fo viel gerlajjener Fleijdfuly begoffen, mit einem
Loffel voll fein gefdnittener Schalotten, eben fo viel Bertram,
€aly und weifiem LVieffer gewiirgt, gut durdjeinander gefdmwun-
gen, damit fid) alled genau menge, falt geftellt, und zeitweife wie-
der gefdymungen bid ed ju fuljen anfingt; dann wird die Form
mit diefem Salat voll gefitllt, und bid jum villigen Sulzen falt
fteben gelaffen. Bei vem Auftifden wird die Form einige Augen-
blide in heified Waifer bid jum Rand eingetuntt,” {dnell abge-
wifdht und auf die gehorige Sdyiifier geftiirgt. MWenn die Avbeit
mit Gefdyid und Gefdhmad vor fidh gegangen ift, fo muf diefes
Gericht angenehm ibervafden. Dad Bejfjermadien mit Jufap
pon harten Gidbottern bleibt einem Jeden unbenomuen.

343. Grdbirnen mit BVutterfauce.

Die Grdbirnen aucdh Grvartiffoden, die man ebenfalls
au den Eroapjeln ani)lr, werden rofy gefdydlt und in gefalse=
nem Waffer mit einem Stiddien Buiter weidy gefodyt, wel-
des jedodh mit Vebutfamfeit gefdyehen muf, weil fie gdr
leidht su weich und dann mavflod werden. So abgefodht wers
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ben fie gerne gu ordindrem weifen Gingemadyten gegeben; als
felbftfiandig werden fie diinnbldttrig gefdynitten, und mit einer
Butterfauce (. 59) aufgetifdt.

XVIIL Abfdnitt,
Hiilfenfriichte und €dywamme.

344. Grbfen auf bobmifhe Wrt, (Des pois secs.)

Die dburdygeflaublen und audgewajdenen Erbient werben
mit nod) einmal fo wiel gefalzenem weidien Waffer aufgefest
und Devedt, langfam gefodyt. Gie faugen dbag Waffer ein und
idwellen vadurdh auf, fo daf der obere Zheil obhne Wafjer
fich ungleich fodyen Wwiirde, dem juvor iu fommen werben fie
geitweife gefdpoungenr, un die pbern it Boden und die unterit
obenauf gu heben. Sie miiffen endlicy viffig weidy, ungerquetfcht
fein und pas Wafjer gang aufgefaugt haben, dann werden fie
gebduft, auf bie Sdifjel gefchittter, und, vorausgefest 8 fei
eine halbe Maaf, mit adyt Loth hef gemadytem Sdymaly, in
weldyem eine Fleine fein gefdynittene Swiebel gelb gerdftet i,
uberbritht und mit dem Betfap von fauern Gurken aufgetifd.

345. Grbfen mit Seldbfleifch. (Des pois an

presalé.)

Die Erhfen werden pwar ben vorfjergehenden gleidy gefot-
ten, dod) wird ein bis anverthalt Pund gefelchtes fetted Fleifd
mit gejotten, weldyes in Loffel fleine Stitcte gefdynitten wurde,
und basd wenn es jung war, gerade diejelbe Jeit wie die Grb:
jeit gum  Garwerden braud)t, und dvann obne andere Juibat
over §ett aufgetifcht.

346. Pritihed von Erbfen. Mes pois & Forge
perlée.)

R el eigenthiimlidyes Gericdht aus fdidhtweife aufgeric-
teten Grbfen und weid) gefocyter gerollter Gerfte, wo eine jede
Sdyidyte einen Singer hody, mit gerofteten Semmelbrofeln und
Sdmaly fibergoffen wird, Ga ifit fid) angenebm, bat aber
ben Nadytheil, vaf es Dem Feineffer ju wenig enuf gibt, denn
ed fiittigt yu bald und ndibrt ju viel. @g ift offenbar die nafr:

baftefte Speife, die wir aufweifen fonnen,
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Die Erbjen werven gany fo gefodyt wie die auf bomifdye
Art, Die gerollte Gerite wird audy gany fo gefodt, nur bdaf
man ein Stid Butter beigibt, und daf fehr darauf gefehen
werden muf, daf fie nidyt anbrenne, welded fehr leidyt ge-
fdieht. Dasd Waffer muf iibrigend gleidhy anfangs hinlinglidy
gejalzen werden. A8 Garnivung braudt man gerne gefeldte
oder Brahwiiritdien, obne von den dbrigen Wiirften aud) nur
eine ausdjuidylicfen.

347. Grbjenmus. (Une purée de pois secs.)

Die Erbfen werven nad) bder angegebenen LWeife redht
weidy gefodyt, vann vedyt abgeriithrt und durdy ein Sieb geftris
dien, darauf tber dem Feuer unter immerwdihrendem Ribren
mit einer beliebigen Menge Butter vermengt, mut etwad Preffer
und Mustatnuf gewiiryt, und mit einem Fleifchbelege ober einer
®arnirung von Wiirften aufgetifdt. DieMufe im Allgemeinen
haben die Eigenjdhaft viel Fettitoff su beditvfen, umineben dem
Maage dem Gaumen angenehm u fein.

348. Bobnen ald Juipeife (diivve Fijolen).
(Des haricots.)

Die Fifolen werden, den Grifen gleidh, weid) gefotten, dann
wird eine fein gefdnittene Jwicoel in adyt Loth Sdymaly, wenn
eine halbe Maas verfelben gefodyt worden ift, gelb gerdftet und
vie Fifolen mit etwad von ihrem Sudwaffer darein gethan und
unter wiederholtem Sdwingen und Auftodyen gut gemengt. Saly
und Pfeffer find vie gewdiynlidhen, Musfatnuf und Knoblaud
aber ungewdhnliche Wiirgen, die nur auf befondered BVerlangen
angewandt iwerden.

Fifolen eingebrennt ift eine Abdnderung der porfergelen-
ben, Ddie darin beftehit, daf ein Loffel voll Wehl mit Sdymaly
und Jwiebel braun gerdftet wird, die hingu fommenden Fifolen
miifien dann mefr gendft werden, indem dag gerditete Mehl
burdy dad Ndjjen in eine Sauce umgeftaltet wird, dagegen muf

cand) mebyr Fett angewandt werden, um den Wohlgefdymad und

die Sdylitpfrigkeit beiyubehalten.

349. Fifolen mit Fwicbelpurée. (Des haricots
a la bretonne.)

Sft eine andere Abdnderung; ¢8 werden namlid vier grofe
Fwiebeln in jwolf Loth Sdymaly gany weid) gediinftet, alsvann
14
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burd) ein Sieb geftridyen, an die Fijolen gethan, und ofne
eined)anbere Juthat ald Saly und Pfeffer gut durdjeinander
gefdywungen und mit einem Belege aud Fleifdy, vorgiglidy
@dyopfenileijdy, aufgetifcht.

350. Fijolen mit Butter. (Les haricots 4 la maitre
d’hotel.)

Die fleinfte Gattung Fifolen werden in reidlichem Wafjer, bas
gefalzen und mit einer Mefferfpit voll Pottafdye weid) gemadt
worden, weid) gefodyt; wenn ein Teller voll Fifolen gugefept
worden, fo find fie nady em Kodyen ju einer Schiifiel voll an-
gequollen ; in biefe Menge werden, nadypem das Waffer ab-
gefeibt ift, nady und nady nody unter immerwdbrendem Sdywin-
gen itber bem Feuer ywolf Loth gute Butter und ju Enbde drei
Gierdotter gemengt, mit etwas Saly, Preffer, Musfatnup und
swei Kaffehloffel voll gritner Peterfilie gewiirst, mit vem Saft
einer Qinonie angefiduert und fofort mit gebadenen Semuel-
{dnittden aufgetifdt. Gine grofere Menge Butter madyt died
Geridht nur nod) {dymadhafter.

351. Mayonnaije von Fifolen. (Une Mayonnaise
d’haricots.)

Diefe Speife wird jener Mayonnaife von Grbipfeln (342)
gang gleid) gubereitet. Jur griferen BWerierung Fonnen audge-
ftodyenes Giweiff und in leiner Menge eingelegte rothe Riiben
verivendet werben,

352. Linfen mit Mebhiibnern, (Les lentilles aux
perdrix.)

Die durdjgeflanbien und ausgewaidhenen Linfen werben
in nody gweimal fo viel Wafjer als fie betragen, mit Saly und
einer fleinen Mefferfpis voll Bottafdye weid) gefodyt. Angenoms
men, e8 werden ein Teller voll Linfen gefotten, {o werben 3ehn
Lotl Butter mit einer feingefdnittencn 3wiebel bid jum Gelb=
ferden gerdftet und die abgefeihten Linfen in Ddiefelbe gethan,
mit weifem Preffer gewiiryt und gut durdyeinanber gefdyuns-
gen und mit gebratenen Rebhiiknern aufgetifdt. Diefes wirve
Die Fitrgefte Art; allein Rebhiihuer, viefdon genug find, um ges
bratenwerden u fonnen gibt man lieber al8 fe(bftitandigen Bra=
fen, und verwendet die alten weniger fdydnen geddmyft gu diefem
Geridyt; dannhat man audy gerne, wenn die Linfen gleichfam in
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einer Sauce erfdeinen, wodurdy ihr Gejdymacd milder wird.
Fu diefem Jwed wird ein Halber Loffel feined Melhl in der an-
gegebenen Butter braun gerdftet, und wenn die Linfen hingu
fommen, mit etwad Brithe oder nody beffer mit dem Subde von
den geddmpften Rebhithuern verdinnt.

Auf diefe Weife beveitet, Fonmen diefelben mit einem Fleifde
Belege jever Art aufgetifdyt werben.

353. Linfenmus, (Une purée de lentilles.)

Dicfed Geridyt wird dem Erbfenmus (f. 347) gleidy bereitet.
A3 der romifche Feldherr feine Soloaten jur Strafe ihres un=
rihmliden Berhaltend auf die Koft von Linfen DLefdyrdntte,
haben diefe iibrigend braven Leute folde nidyt nady unferer Act
au bereitenr gewuft. Die Strafe wdre fonjt leidyt ju ertragen
gemwefen.

354. riiffeln. (Les truffes.)

Wir haben hier ein jonderbaresd Gewdd)d unter der Hand,
ohne Wurgel, obhne Stiel, obme Bliithe in einer groben, Flein
witrfligen, braun ober graufdwarzen Sdale von der Grife
einer Grbfe bid jur Faujt und audy dariber wird ed ausd der
Grve gegraben ; vasd Fleifdy, ohne allen Kern, it {dwirslidy,
mit feinen, weifen Avern gefprengt, vou ftarfem, eigenthim-
lichen Gerudy und einer fornigen Mirbe. Die Feineffer {dhdsen
fie febr hodh. Sie fommen nidht iberall vor, und find {dwer
aufgufinden, vafer ihr hoher ‘Preid. Sie find ibrigens von
ver{dyiedener Qualitdt, die franiéfijden ausd Perigom werden
fiiv die beften in der Welt gebalten, dann Fommen die italients
fdhen, bie fidy durdy ihre Grofe und einen Knoblaudygefdymart
audgeichnen, dann die bohmifdien von BVrandeid, weldhe den
frangéfifhen nabe fommen, in Defterveich um Wien herum bei
Dornbady u. a. O., find zwar fein, aber von feinem Ge-
jdymad, endlidy die ungavijdien. Die Triffeln haben mit an-
Dern Sdywdmmen, und jwar in nody hoherem Grade das ge-
mein, dag fie ourdy langed Dimjten oder Kodjen bhart, zile
und unverdaulidy werden. Uebrigensd ift der ju jtarfe Genuf ver
Sriiffeln erhigend,

Man beniipt die Triffeln groftentheild, um den Gefdymad
und den Werth der feineren Fleifdyipeifen ald Eingemadyten und
Ragout ju erhohen, ju diefem Jwed werden fie jorgfam ge-
febilt und in runder Form von per Grife einer wilfden Nup,
ober blattweife, Mefferviicen diinn gefdynitten, in*ber entfpres
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dhenden Sauce aufgefodyt, ober in etwasd Butter ein wenig aus-
gevitnftet und bann demt Geridyte beigegeben. Die groben Sdha-
len werben mit Efjig angefept. Diejenigen Abfalle, die dann
entfteben, wenn fie in gewifie Formen jugefdynitten werden, be-
nitgt man jum feinen Krdutel.

355. Gefbivungene Triiffeln. (Les truffes an
beurre.)

Die Triiffeln werden, nadypem fie gefdhalt find, in Mef-
ferriten diinne Blduter gefdynitten und wei Teller voll mit adyt
Loth gerlaffener Butter, einem Lorbeerblatt, cinem Loffel volf
fetn gefdynittener ©dyalotten, dem hinreidenden Salz und einer
Mefferfpts voll weigem Pfeffer iber fdyarfem Feuer nur fo lange
gefdwungen alg fie braudyen, um durdy und durch fodyend Heif
g werben; dann ywerden vier bid fedys Loffel voll brauner, fo=
dyend heifer Sauce (&. 45) und einige Loffel voll Glace beige-
gebelra, gut durd) einander gemengt und mit Semmelfruften auf-
getifdyt.

Ju beriidfidhtigen bleibt, vaf die Triiffeln, obgleidy fie erft
dann am beften find, wenn der Froft fhon 1iber die Eroe ftreicht,
oennody fehr leid)t von demfelben angegriffen werden, und
vann ifren Gerud) und Gefdymad villig verlicren, daler forg
faltig verwalrt werden miifjen.

356. Cbampignons in Kruften. (Champignons en
croustade.)

Die weifen Wiefenfdyroamme, die durdy Gultur veredelt
s Den Sypeifen ald ven ®efdymad hebende oder milvernde Ju-
gaben verwendet werden, find nur dann braudibar, wenn fie
in der Grofe von wilidien Nifjen den Kopf bid an den Stens
gel gefdloffen haben, und erft einen Fag gepflidt waren, Denn
wenn fie einmal welf find, fo werben fie fdpwer verdaulid.

Jum vorbeeichneten Geridyt werden fie veinlich gefdyilt,
und weil diefes eine giemlich lange Jeit in Anfpruch nimmt, {o
wird jogleid) ein feved Stic ing Waffer gelegt, um die Ein-
tirfung der Quft abjubalten. Sind fie endlidy gefdhalt, fo wer-
den fie vunublattrig gefdnitten und mit adyt Lotlh Butter (wor=
ausgefest, daf veven eine fiarte Scyirfjel voll vorhanden fei)
fnell gevdftet; fie geben anfangs viel Saft von fich. Nun
werden gwei oty Butter mit ywei Kaffehloffel voll Mehl falt
abgeriihrt, in Eleinen Brodeln hingu gethan, und ftarf durdy ein-
anver gejdivungen, bid fidy eine Sauce bilbet, dann werden
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brei bid vier Gierdotter daran gefdhlagen, mit Saly und weifem
Pfeffer gewiirst, und wiederum tiber dem Feuer gefdwungen,
big fid) alled genau bindet. Gndlich werdben fie iiber diinne, ge-
badene Semmelfdynittden angeridytet ; man pflegt fie audy mit
Limonienfaft anjufduern.

357. Faychivte (i’banfmignoné. (Les champignons
arcis.)

Die groferen Champignond werden abgefdyilt, und bie
inwendigen Ldppdhen herausdgefdyabt. Nun werden ein Paar Loth
Sped fein gefchabt, mit einem Loffel voll Schyalotten, die Hiilfte
jo viel grine ‘Peterfilie, awei Loffel voll feine Semmelbrofeln
mit Saly, Pfeffer und jwei Gierdotter genau durd) einander
gemengt. Jeht wird eine Bratpfanne mit Spedbldttdhen belegt,
Die Champignond mit feinem Saly und weifem Peffer fark
beftaubt, und ein um den andern mit dem Farce angefitllt in
oie Pianne an einander gereiht, mit Semmelordfeln beftreut,
mit erlafiener Butter ftarf befprigt und in dic heife Bratrohre
qeftellt. Radydem fie Favbe befommen, werden fie mit beigefepter
Limonie aufgetifdt.

358. Cbampignons jum Garniren. (Les cham-
pignons passés au beurre.)

A8 Garnitur an die Speifen werben die fddnften Gham-
pignons abgejdhalt, mit ein flein wenig Waffer, Lmonienfaft
und Butter jdynell abgeviinjtet, dann bei Seite geftellt und im
Augenblid ves Bedarfs in die betreffende Sperfe gethan.

359. Morcheln mit Butter, (Les morilles an beurre.)

Die Spipmordyeln (Mauradjen) werden forgfam durdyge-
flaubt, ausgewafden, und vie Stengel abgefdmitten, dann
eine Scyiifjel voll mit adyt bid zehn Loth Butter {dhnell gediins
ftet, mit @aly, Pfeffer und jwei Kaffehofel voll griner Pe-
terfilic gewiiryt, endlidy drei Eierdotter daran gefdylagen, iiber
bem Feuer aufd neue durdy einander gejdywungen, mit Limo-
nienfaft angejiuert und mit Semmelfruften umbringt aufgetifdht.

Jn Butter abgediinftet werden diefelben ftatt der Gham=
pignond an weifed Gingemadyte gethan.

An Faven gereiht und getroctnet lafjen ficy diefelben Jahre
lang aufbewabren; vor vem Gebraud) miiffen fie dann einen
halben Tag lang in lawwarmem Wafjer geweidyt werden.
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360. Seven - Pilzlinge mit Butter,

Die Billinge find nur gut, wenn fie jung und frifd ge-
pflitdt find. Alte und abgewelfte find felr unvervaulidy, daber
Deren Genufi ju widerrathen. Sie werden ibrigensd forgfam
durdygefudyt, daf Feine Wirmer uriicbleiben, dann gut ges
wajdyert und ofne gefd)idlt werden ju miffen , diinndblittrig ge=
fdnitten, und eine Sdhitflel voll mit adyt Loth Butter fchnell
abgebiinftet, bié der grofte Theil ded Saftes, Ddeffen fie wiel
entlaffen, verdampft, und der Reft mit der Butter gleidyfam
eine ©auce bildet. Dann werden fie ftarf mit Saly, weifem
Pfeffer und griiner Peterfilie geroiirst und aufgetifdht.

Diefe vier Gattungen Sdywdamme find unter der Menge
efbaren die eingigen, worunter fidy fein Giftidwamm vorfinden
fann, und gewdbren daher volle Siderheit vor BVergiftung,
tweldye bei den itbrigen Gattungen oft genug vorfommt.

JIm Gefdymad bilden die Sdywdamme den Uebergang vor Dent
Begetabilien in die animalifdhe Rahrung und fagen vem Gau-
men febr ju, fo daf die meiften Menfdyen fie gerne, viele leis
denfdyaftlidy gerne geniefen.
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