Unbhang.

1. Das Kodyen mittelft Pampf.

Als die Wirfungen ded Dampfes dte gange Welt in freu-
piges Critaunen verfepten, erfafite midy die Jvee, eine Anwen=
bung besfelben auf unfere Speifen gu verfudien. Dies Fonnte
natiiclider Weife nidt ohne einige Gefahr und bedeutende
Yuslagen gejdehen, dagegen wurben meine Bemihungen durdy
ein glidlidyes Refultat gefront, und id) fibergebe mit Freude
meine Criafrung der Oeffentlichfeit. in der Hoffnung, dadurdy
su weiterer Vervollfommnung den Weg abgekitrst su haben.

&8 war vor allem anbern nothwendiq, Gefife ober Tdpfe
au conftruiven, die Leidytigleit in deren Handhabung und Ge-
fafrlofigfeit gewdfren witeden, weldyed bei den papinianifden
Topfen in unfern phyfifalifden Gabinetten nidyt ver Fall ift.
@8 wurben daher Topfe aus dinngefdylagenem Kupfer verfer-
tigt weil dasfelbe bei einem Unglidéfalle nidyt gerfpringen,
fonbern hodyftens aufblafen, und daber nidt gefihrlidy werben
tonme ; Topfe mit breitem Boven, um dem Feuer eine moglidyft
grofie Berithrungsflide dargubieten, und ecinem eingegogenen
Hals, um die BVerfdyliefung gu erleidtern. Diefer Hald war
mit einem eifernen ftarfen Ring umbringt, ver gugleidy einen
halben §inger breiten Borfprung bilvete. Ueber diefen Ring
ward ein Dedel von ftarfem Gifen angepaft, in beffen Mitte
ein Bentil angebradit war, deffen Hebeliber den Topf hinaus-
ragte, um ein Gewidyt aufjunehmen; itber vem BVentile in der
Mitte ded Dedeld war ein fleiner Sattel, weldjer, das
Bentil fdviigend , gugleic) der Schraude ald Stigpunft diente.
Ein ciferner Bogen mit jwei geraven Sdyenfeln, deren Enden
einen halben Finger breit einmwdirts aufgeftiilpt waren, und un-
ter bem Borfprung ves Halfes eingerifien, war in feiner Mitte
mit einer flarfen Sdraube verfehen, die, wenn der Bogen
aufgefet war, gerade auf ven vorerwdfhnten Sattel wirkte,
und fo den Decel an den Topf prefite. Jwifdsen den Dedel1nd den
Rand ded Halfed wurden Kranydien von geflochtenem Hanf gelegt,
um dem Dampf den Audgang su vermehren. Diefer erfte Fopf
Leiftete redyt exfreulide Dienfte. Um aber fiber die im Hinters
grunde immer [auernde Angft vor bem Jerfpringen, Gewifheit
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au erbalten, wurbe derfelbe preidgegeben. 8 wurdbe ndmlidy
ein gut giehenver Windofen ftarf mit Holgfohlen angebrannt,
per Topf (von fedyd Maf Inhalt) ju spwei Drittheilen mit Waf-
fer gefiillt, qut ver{hraubt, itber dasd Feuer gefept, und mit
einem Thermometer fiber Dem Decel verfehen, der ventile He-
bel aber mit drei BViertel Pfund Gewidyt verfehen. Die eff-
nung ded Ventild war ywei Linien, die Linge ded Hebeld fed)s
Boll. Die Flufjigleit erhiste fid) bald, bei fiinfzig Grad Reaum.
fingen die Yodnde des Topfes an ju jifdhen, wenn man fie
mit naffen Fingern berifhree; bei ein und acdhtzig Grad hob der
Dampf dad BVentil. Nun ward ein ganged Pfund Gewidt u
erfterem gebdngt ; bie Hibe ftieg fdynell, der Damypf fing an,
purdy die lnterlage von Hanf immer mehr und mehr durdju=
bringen , bis bad Thermometer bhunbdert finfyehn Grad jeigte.
Nun war ju bemerfen, wie fid) Yusdehnungen an jener Stelle
bildeten, wo Ddie Flamme am heftigften fpielte, ndmlidy am
jcharfen Nande ded Tovfed; idy fah basd Auftlaffen ded Topfesd
im Geifte {dhon vor ficdh gehen, und (id) mup meine Jaghaftig-
feit eingeftehen) id) batte nidt mehr dad Hery, midh fo nabe
hingugubalten, um die Grade am Thermometer gu 3ihlen, ob-
gleid) eine fleine Vorridytung von Bretern midy fdyiigen jollte.
Al3 die mittlere Auddehnung (ed waven threr finfe entftanden)
die Grofie und faft aud die Form eines Gied erhalten hatte,
wad giemlic) lange dauerte, hatte der zifdyenve Laut ded entwei-
dienden Dampfes angefangen, nadyulafjen, weil die Hige u
fallen anfing, und bie Ausdehnungen fid) nidht mehr vermehr=
ten. Mach groferer Abkihlung wurde idy ju meinem Erftannen
gewahr, daf diefe audgedehnten Blafen fidy faltig an den Topf
gleidhlam iiberwarfen, und derfelbe Topf leiftete bann nody lange
gute Dienjte. Wenn ed mir um die Audmittlung su thun ge-
wefen ware, bei weldem Hitgrad dber Topf befdabigt werden
fonnte, o wire dad Grperiment al8 mifrathen ju betradten,
allein id) war hodyft jufrieden mit Demfelben, dDenn ed waren
bei jwei Drittheile per Spannfraft fber diejenige , die idh zu
meinem Endiwed bendthigte, nod) nidyit im Stande gemwefen,
ein Aufflaffen ju bewirfen, und fo war meinen ferneren WVer-
fudhen vollige Sidyerheit verbiirgt.

Dafh ver Damypf bei hoherer Syannung durdy die lnters
lage von Hanffranydien durdypringen fann, ift ald eine Unvoll-
fommenfeit ju betradyten; idy lief vaber die Dedel in den eifer-
nen Ring einfdhleifen, und den Tovfen, die anfangs nur conifd
waren , eine gefalligere Form geben, dadurd) war aber die
Beifdyaffung derfelben nur um fo foftjpieliger, und daker flir's
Allgemeine hinderlidy.
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3y bendige fold) einen Topf feit swangig Jahren in mei-
nem Haudwefen, die gemeinften Magbe handhaben denjelben,
und id) habe nody von Feinem lnglice gu eryiblen. Gine anbere
Thatfadye findet Biebei eine Beftatigung, ndmlidy, daf ohne Ju=
fritt der Luft feine Oridation des Kupfers ftattfindet, bdenn
mein Topf, durd) den langen taglidien Gebraudy [dngft
bon allem Jinn gany entblofit ift, und e8 findet ftch, durdy bie
triftigften Reagentien unterfudyt, feine ©Spur von Kupfer in
Der bereiteten Briibe.

(2.) WBiel fpatere BVerfudhe Haben bargethan, daf fidy
bag Toftfpielige Berfdliefen der Topfe auf eine einfadyere und
Dent inwenbdigen Raum desfelben vergrofernde Weife Herftel-
len Taffe. @8 wird namlidy fiber dem Vorfyrung am Halfe ein
fingerholes Vand von Kupfer angeldthet, oder, und nody bef-
fer, an ber Wand bed Topfes getrieben. Statt des eifernen ®e-
del8 wird eine Haube (Kuppel aus Kupfer) verfertigt, die iiber
bas Vand auffigt, unp inwendig mit eben fo einem Bande ver=
feben ift, fo daf eine Surdye entfteht, in weldye jene des Tos
pfes genau einpafie; in die Furdie wird ein mit etwas Hanf
umwundener Spagat eingeswdngt, fedody fo glatt und jufam-
menfpielend, ald maglich, Auf der Mitte der Haube ift ein
Bldttden ftarfes Gifen aingebradt, auf weldyesd die Sdyraube
wirft, und fo die Haube auf den Topf preft. Der Berfdhlup
madyt fidy vavurdy vortrefilidy; jedody nidyt auf's erfte Mal,
enn nidht fmmer ift die Surdye von dem Kupferfdymiede fo ge-
arbeitet, daf fie nidjt hie und da Fleine Bertiefungen hitte ;
bann muf man durdy vermehrte Unterlagen von Hanf ablelfen.
Sft endlidy ver BVerfehlug gut, fo madyt man fidy ein fleined Jei-
dhen am Topf und an ver Haube, um felbe immer auf gletdyer
Stelle aufjufeen. Der Sidyerheit wegen wird in die Haube
eie 3wei Linien Feine Deffnung gebohrt, und eine FHeine ge=
nau fdliefende Klappe angebradyt, deren Feder o {dhwady ift,
ba vier Loth Gewidt diefelbe heben.

.. Diefe ITopfe fann man bis qum fediften Theil voll
fillen, und fie baber reidhlicher Henmiiggen.

(3) MNady ver erworbenen Uebergengung, bdaf feine

I)nj)e Temperatur nothwendig ift, um unfere Eyeifen in folden
Lopfen auf das Boryiiglichte u bereiten , habe idy nun Iopfe
aus weifem Bled) verfertigen faffen. Da das Bledy fidh nicht
gut in fdweifige Form fdylagen laft, fo habe id) fie nur co-
nifdy conftruiren laffent, mit ey Borfidyt, vah der Bodbenrand
eing_efd}lagen, und mit birterem Loth , al8 dasg gewdhnlide,
b_erlotlfm wurde. Einen Finger breit unter ber Mindung wird
e eiferner RNeif von der Starke eined Federtield, aber von
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fdarfen Kanten gut angenietet, diefer Reif bient ald Anfagp fiv
dem vorerwdfhuten BVogen, der die Beftimmung hat, die Haube
auf den Topf su prefien. Die Haube wird fo hody gebalten,
ald fid) basd Bled) nur immer {hlagen [Gft, und befdmmt eine
Kapye von jtarfem Eifenbled), um von der Sdyraube nidyt eins
gevritdt ju werden. Rundherum laufen, wie bei den Vorkerges
henden von Kupfer, pwei Bdnder parallel, die eine Rinne bils
Der, und genau auf den vorftehenden Theil ded Topfes paffen.
Dieje Rinne wird mit einfadyem Spagat, der mit efivasd lode-
vem Hanf diberwunden ift, eingepreft, und dann ber FTopf
mit etwad Wafjer angefiillt, mit der Haube bededt, und mit
pem eifernen Bogen, Dbdeffen Sdyenfel unter dem Reif eine
greifen, mittelft per Sdyraube aufgepreft, und fiber dem
Seuer verfudyt; follte der Dampf an einigen Stellen Hervor-
oringen, fo werden joldje an dem Decdel oder der Haube ange:
merft, und in die Rinne etwad Hanf nadygelegt, bié man
endlich den volifommenen BVerfdyluf erveidyt, wasd vann fiir im-
mer Dauert. Aud) bei dDiefem Topfe wird eine fleine Klappe oder
Ventile angebradyt, die ywar fir den Geiibten nidyt ndthig,
pem nody Uiigedibten aber Siderheit gewdhrt,

Diefe Topfe von weifem Bled) leiften vortrefilidye Dientte,
und ihre Beifdafung fommt nidt viel hHoher, alé eine Kaffees
mafdine. Wian muf jedod) nidht aufer Adyt lafien, daf fie Fei-
nen fo boben Higgrad aushalten, alé jene von Kupfer, tweil
die €othung fbmelzen witrde; allein eine foldye Hipe ift nidyt
nothwendig, tm Gegentheil fitr die ju bereitenden Epeifen fogar
febanlich, wie died im weiteren BVerlaufe erwiefen wird.

Audh diefer Topf von LWeifbled) ward einer Probe unters
worfen. adydem derfelbe Lingere Jeit gute Dienfte geleiftet,
wurde er auf gliihende. Platten ves Sparbherdesd gefest, und die
Klappe fejtgemadyt, damit der gefpannte Dampf diefelbe nidyt
fieben fonne. Lange nadher, al8 vie Seitenwinde beim Bes
fprigen mit Waffer einen ftart jifdhenden Laut von fidy gab 1,
erfolgte endlid), was erfolgen mufite und voraudgefeben war,
pie Lothung wurde durd) dbie Hige weidy, ed entftand am Bos=
pen Der Wand eine Deffnung unter beveutendem Knalle, und
ver Damypf entquoll unter jtarfem Gerduidye in einem Strahle
von adyt Schul) Linge. Allein in feiner ganen Linge Hatte ders
felbe die Temperatur der ihn umgebenden Luft; erft vier Joll
am Topfe felbft war derfelbe ftedyend heiff anjufithlen. Der
Topf ward dann unterfudit, und es ergab fidy, daf die fdyads
baft gemordene Definung nidyt grofier war, ald der Kopf einer
fleinen Stednavel, und gleid) wieder verlothet werden Fonnte,
alfo aud) von diejer Seite feine Gefahr. Die %eriertigunq Der
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Topfe fann ein jeder Kupferfdmied und Landflamypferer unters

nehmen, wenn man fid) badGefagte nur einigermagen verfinnlidt,

um e8 qufgeichnen ju fonnem, und die Leute tiber den Jwed

be[;tbrt, damit fie begreifen, dag Accurateffe hierbei das Widy-
tigfte ift.

&, Das Koden in Dampf.

Wir madien Feinen Unterfdhied, ob der Topf aus Kupfer
ober aus Weifibledy befteht, denn beidbe miiffen dasdfelbe leiften.
Ungenommen, der Topf faffe swei Mafp Flitfigkeit, fo wird
verfelbe mit einer Maf Waffer gefitlit und ein LPund Rindfleijd
hinein gethan, wad ihn 6i8 auf ywei Finger ungefibr unter dem
Ranve voll madyt, und diefesd ift nothwendig, um einen [eeren
Raum fiir die Ausdvehnung ver Fliffigteit und die Entwidelung
ped Dampfes ju laffen. Dasd gebriudylicdhe Gritneug, ald etwasd
Peterfilienwurzel, Gelberiiben und Sellerie, allenfalld etwasd
Kohl und Saly, werden gleidy beigegeben, der Topf jugefchraubt,
und an Ddie heifiefte Stelle ved Sparherded gefest. Leider geht
pad Grbien ved Waffers in gefdlofjenem Topfe nidt fdyneller
von ftattern, alg in offenen Gefdfen.

Wir wifjen, vaf pad Waffer in offenen Gefifen, wenn
¢3 Perlen 3u treiben anfingt, wad man den Siedpunct nennt,
acbtzig Girad Neaum. geigt, von da an mag e nody fo frarf
willen uud dberjprudeln, bleibt dod) der Hisgrad derfelbe, denm
pag Waffer hat nicht die FabigFeit, melhr Warme aufjunchmen;
ed verdampft in eben dem Mafe fdyneller, ald man ftirferes
Feuer anwenvet. Diefed ift nun nidyt ver Fall in hermetijdy ver=
{hlofjenen Gefafen; hier fteigt vie Temperatur auf eine iiber-
rajdyende Weife. Bei meinen BVerfudyen ergab fidy's, vaf wenn
pag Thermometer fiber den Deckel gelegt einundadytyiq Grad
jeigte, die umgelegten Thdyer verfengt wurben. Dad Wafier hat
dann die Hige ved farfheiffen Biegeleifend angenommen; dies
fer Higgrad ijt aber ghidlidierweife niht nothwendig. Sodann
wird der Topf auf ver heifen Stelle {o lange gelaffen, bid Defs
fen Winde, wenn man fie mit feudhten Singern tberfdbrt, ein
stfchendes Gerdufd) verurfacdhen, oder wenn man mit feudhten
Fingern Hinjdynellt, die feinen Tropfden zifdend verjdmwinden.
Der Kiirze wegen wird dad erfte Verfahren angewendet, denn
dag Gefithl jeigt dem groferen oder geringeren Hipgrad mit
mebr Sidyerheit. Nun wird der Topf auf eine minder heife
Stelle gefdyoben, jedod) fo, daf der angegebene Hipgrad fretd
Derfelbe bleibt. Rady einer Halben Stunde wird mun der Topf




vom Feuer gehoben und jum Austithlen feitwdris geftellt, bid
beim Aufmadyen per Klapye fein Dampf mehe entieidyt.

Gin fritheres Aufidhrauden barf dburdyaus nidt ftattfinden,
benn bierin ftedft die eigentlidie Gefabr; nidt nur per gange
Snbalt wiirde heraudgetrieber, fondern dag unausweidylidye
Berbrennen die Folge fein; jum GlLid, vag diefe Gefalyr fo
leidht vermieden werden Fann. Sft der Topf gany abgefihlt, fg
wird er aufgemadt, und wir finden eine Fryftallreine, woly [=
fhmedenere Brithe, al fie nur auf irgend eine andere Weife
erjeugt werden finnte, wag begreiflich ift, weil tein NAroma
entweidyen fonnte. Das Sleifdh ift vollfommen weidy, und fo
woblfdmedend, ald man es nur immer bei offenen Gefafen
erhalten fonnte.

It Gile vonnéthen, fo wird fochendes Waffer angewandt,
und das ganze Kodien des Sleifdes ift vann in fﬁnfuubsmangig
Minuten beendet; fogar das AbFiihlen fann befdhleunigt werven,
wenn man den heifen Topfin faltes Waffer ftellt, was aber
obne Bedeutung ift, weil das Abkihlen audy ohnefaltes MWaf-
fer nur drei Minuten dauert.

Der bei offenen Geflifen aufiteigenbe Sdaum aus Blut
und Giweifitoff beftehend, der in offenen Gefifen ;eitweife abs
genommien werden mug, wird in diefen Tipfen eben fo vollfom=
men audgeidyieden, man findet benfelben an vem Dedel und
den Winden abgelagert.

(5.) Diefer Topf mit derfelben Menge Fleifdy ward um
halb neun Ubr frih mit Fodyend Heifiem Waffer gefiillt, vers
fdraubt und fiber eine brennenpe argantifdie Lampe, einen

balben Finger hody fiber pem ®laje, aufgebingt ; um roolf
Uhr wurde er gedffnet, qab, wie jeved Mal, vie wohlfdymedendfte
Briihe, und das Fleifdy war fo weid), daf man ed mit dem
Loftel abftedyen Fonnte.

@ollte fo etwas unfern jungen Ranzelei- 1c. Herren, die mehr
lebenslujtige al8 heiflide Efer find, und vielleidit dfter ein-
mal in pecunidre Verlegenheiten gerathen , nidyi ein ermitnidy=
ted WMal geben? Die Briihe, mit Semmel genoffen, fdymedt
angenehmer und friftiger, alé mit einer jeven anbern Beigabe,
pas Fleifdy mit bem mitgefottenen Gemiife ober Senf, ober
mit in Gfjig gelegten Kleinigfeiten, wirve pem Magen eine
angenehme Nahrung geben, ohne den Beutel bedeutend in Ans
fprudh ju nebhmen.

(6). Ucber Spiritudlampen liege fidy diefe Rodyart et-
was fdneller betreiben, als die borljergehende, wiirde aber um
etwad hober ju ftehen Ffommen und eine beftandige ®Gegenmwart
erfordern, weldesd bei ver vorhergehenden nidyt der Fall ift.
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Bu groferen Quantitdten milffen natiirlidermeife grofere
Zopfe genomuen werden. Dad BVerhaltnif an Erfparnif der
Beit und der Brennmaterialien betrdgt etwad liber Dbie .g)a[fre’,
gegen den Bebarf bei offenen Gefafen; indefjen diefer Bortheil
verliert fid) gang gegen den, die Epeifen viel {dmadhafter und
gum grofiten Theile, wie ed weiterhin angeeigt wird, von
fdyonerem, anfyredyenderem Anfehen ju befommen. ;

Fir unfere philantropifden Gefellfdaften, bdie immer
mit Armenfuppen debutiven, {ind unfere Sﬁpfe wie gemacdt.
Die grofien und Foftfpieligen Apparate, von . Darcet an=
empfohhlen, ftehen gan im Sdatten gegen unfere einfadjen fehr
woblfeilen und bequemen Kodytdpfe, in welden mit nur efwas

efteigerter Hige und lingerer Einwirfung dbie Knodyen gleid)-
?aﬁé su Brei gefodyt werden, und daber alle Gallerte audyie-
ben; weiterhin wird aber gegeigt, dap diefes Verfahren poll-
fommen gwedwidrig fidy hevausitellt.

Uebrigend bleibt ed ein Nathfel, warum man bei foldhen
Grabliffements die Minner vom Fady nidht ju Rathe 3ieht? Die
Armenfuppen mitffen gefodht werden, und da find nur die Kide
Manner vom Fady, und nidyt die Mediciner. Dr. D arcet weif,
baf dbie Gallerte eine nahrhafte Subftany ift, und (it daher
aud den Knodjen alle Gallerte ziehen, um Suppen daraus ju
Dereiten. Gin Kody hitte gewufit, daf die Gallerte (ver thieris
jde Leim) ein Gfel ervegended Effen gibt, und nidt alé Hanpt-
beftandtfeil, fondern ald Beibilfe jum Rahrhaften Anmwending
findet. Alle thieriidhen Abfalle, befonders vie Hiute, geben wiel
®allerte, und alle enthalten mehr Dsmazome, ald jene aus
Runodyen, die fid) nur dadurch auszeidynen, vag fie mebr Fett
liefern. Graf Rumfort war in diefer Begichung ein weit gro-
fierer Menfdyenfreund, ald alle D arcetd . indgefammt.

Bon Widytigleit ift die Entdecung, daf ver ju holye Dif=
qrab, ndmlidy jener, bver dasd iiber vem Decel angebradyte
Thermometer uber adytziq rad feigen madyt und lingere Jeit
angehalten wird, fo 3. B.: bis die Knodyen miirbe werden, die
Gallerte und Odmagome jerfest. Iy Habe Berfude gemadit,
um diefe Wirkung auf ven Fafertoff su beobadyten. Derfelbe
bat alle Bindung verloven, wurde jum Sevreiben mirbe, und
gefdmadiod; eben fo die Brithe, deren Osmagome und Galz
lerte gerftort war, und die eine fdywarzbraune Farbe annaln.
Meine Verfudie batten immer nur die Audmittelung ded pors
theilbafteften Gebraudyes unfever Topfe auf vie Victualien jum
?&;ntqct, obne die viel verfpredyenden fiir die @hemie ju berid-
thtigen.

_%i’:r und ift’s intereflant ju wiffen, dbaf eine ju hohe Tem=
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peratur ded Dampied unferem Endywed hinderlich ift, Daf uns
fere Manipulation gerabe dadurd) weniger Gefahr [quft , enbs
lid), daf die Dauer der Cinwirtung jur Spanntraft des Dams
pfes im Berhiltniffe fehen mitffe, was fidy durdy einige Bera
fudhe leidit von einem jeDen auffinden [iBt, wie iiberhaupt die
gange Handhabung der Tovfe fidy leidyter und angenehmer ges
ftaltet, wenn man einige Jeit mit denfelben arbeitet.

7. Speifen, die geeignet find, mit Dampf
bebanbdelt 3u werden.

Wir haben im BVorhergehenden gefehen, daf die Sleifdys
brithe in unfern Topfen vortheilhaft bereitet werden fann; id
mup hingufigen: fehr vortheilhaft, weil fie an Lieblichfeit und
Aroma beibebilt, wad derfelben auf feine anbdere Weife gu ers
halten ift.

Aber cinen augenflligeren, angenehmeren Bortheil erlans
gen wir durd) unfere Topfe bei Speifen, die der Bereitungdart
ped Dimpfend und Diinftens unterliegen, wo ndmlidy nur
wenig Flitfiigfeit dag Mittel bilvet, durch weldyed basd Fleifdy
durddrungen und gar gemacht werden foll.

(8.) Jum gedampften Rindfleifdy wird befanntlid) cin
fdyones Stid gewdblt, das mit didem Sped burdyzogen wirdy
(. 65); in unferm fleinen Topfe, in weldem ein Bfunp
Sleifd) mit einer Maaf Waffer Raum finvet, tonnen ein bid drei
Bfund geddmpft werden, weil der leere Raum, in welden
bie Flifiigleit ald Dampf vas Fleifd umfpielt, durdyaus nidyi
hinderlidy ift. Der Boden ded Topfed wird mit einigen diinnen
Spedfdnitten belegt, bariiber einige Sdyeiben Jwiebel, und
endlidh bas Fleifd), weldjes, damit es nidyt auseinander falle,
mit €pagat umwunden wird. BVorausdgefept, dasd Stid Fleijdy
fei gwei Bfund {dywer, fo fommen eine Fleine Hand voll bldtt-
rig gefdnittene Peterfilienwuriel, eben {o viel @elberiiben,
swei Lorbeerblditer, ein Kaffeeldffel voll {dwarger Pfeffer in
Kornerr, eben fo viel Neugewiiry, vier ®ewiirznelfen, ein
Paar Glievdyen Ingwer, aber fein Saly bagu, wenn nidmlidy
Der durdy basfelbe gezogene Sped und bags Sleifd) inghefondere
gefalzen worden find. €8 wird nun mit einem Seivel gufen
alten Defterreidyer Wein gendpt, der Topf verjdyraubt und dem
Seuer audgefept; fobald Der Topf fo heif geworden, dag deffen
Winde, wenn man fie mit feudytem Finger beriihrt, ein fdyarf
gifdyenves Gerdufd) horen laffen, fo fdhiebt man denfelben an
eine etwad weniger heife Stelle, und laft gang unbeforgt dbad
Dimpfen vor fidy gehen, hiodhftens vaf man ein Baar Mal mit
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befeuchtetem Finger unterjudt, ob der Topf in gleider Hige
ift. Rad) dreiviertel oder einerStunde wird der Topf vom Feuer ges
Boben, und zum Auskihlen bei Seite gefept, weldjes, da fo
wenig Flitfjigleit in demfelben enthalten ift, in drei, hodyftens
vier Minuten erfolgt. un wird die Schraube nadygelafjen und
Der Dedel aufgehoben. MWar der Topf durdy die angegebene
Jeit bindurd) gleich heif geblicben, und dasd Fleifd) von guter
Qualitit und abgelegen, weld)yed man audy beim gewdhnliden
Dampfen ju berudfiditigen pflegt, fo ift unfer Fleifdy fo weidh
unbd gart, dap man ed mit dem Loffel abftecdhen fann, und von
einem Gefdymad, der ein jeded auf vie alte Weife bereitete
iibertrifit. Greignet es fidy, paf, wenn dber Topf nidht in glei:
dher Hige erhalten wurde, over die Qualitdt des Fleifdyes nidyt
gut, oder dasfelbe ju frijd) gefdhladytet war, und aus diefen
Grinven beim Aufmaden nod) etwad ju feft ware, fo darf
man nur den Dedel wieder auffepen, und vad Dampfen nod
einige Minuten fortjegen.

Man ift gewobnt, dag geddmpite Sleifdy mit einer brau-
nent Sauce oder einem dhnliden Safte ju geniefien ; um nun
Diefer Gewolhnkeit ju entfpredyen, miiffen unferm lidytgelben ,
fryftallflaven, fraftigen Safte einige Loffel voll braune Sauce
(©. 45) beigemijdyt werben.

9. Gedampfter MNojibraten.

Der breite Nidenmusfel mit feinem bidyten Fafergetvebe,
alfo der Rojtbraten, eignet fidy sotaiiglich ju diefer Bereitungs-
weife; die Sdynitten werden einen Daumen dict, oder o dic
gebalten, dag eine jeve Rippe ecine Sdynitte gibt, fie werden
i ein Tudy eingehiillt, miirbe gefdylagen, mit piden Stiddyen
Sped didyt dburdhzogen, mut Salj beftaubt und in ven Zopf dem vor-
berhergehend gevdamypftem Fleifdye gleid) eingeridytet und geddmpft,
weldyes einige Minuten fridher ald vas vorlergehende beenvet
werben fann.

Soldyer Roftbraten, fiber einem Purée von Erdipfeln,
Linfen, Erbfen oder fonft einem Mus von Begetabilien, qibe
ein fehr fhmadhafres Gericht. Wenn das it dimyfende Fleifdy
wie der vorhergehende Roftbraten als ein Beleg ju diemen be=
ftimmt ift, und man den Saft nidt ald Sauce ju beniifen
brgud)t (und der Topf gqut fdylieht, was immer porausdgefest
WD), fo wendet man nur die Hilfte ves angegebenen ZWeines
an. Diefer Roftbraten, falt genofien, {dymedt vorivefflidy, und
reinlidy jugefdynitten, mit Sleifdyfuly vergiert, gibt er einen
werthvolien Jmbig.
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10. Heipgefottenes Kalbfleifd.

Ju Ddiefen Geriditen wihlt man jene Theile, die fidh fiir
anbere Bereitungsweifen weniger cignen, 3. B. die Briifte,
Sdultern, Hilje u. vgl. Ein Hald von jwei Pfund Sdwere
wird nad) dem Auswajden einge Minuten lang in den Fleifd)-
topf gethan, in @rmanglung defjen in fodyended Wafjer; man
nennt diefed: blandyiven; ¢8 beywedt bad Jufammengichen Der
Musfeln, damit man {dinere Stide ausd demfelben {dhneiden
fann. Der Topf, oder vielmehr deflen Boben, wird mit vier
Loth frijder Butter beftridyen , die jugefdynittenen Stide Fleifdy
werden mit Saly beftaubt, dariiber gereiht, mit griiner Peters
filie, griimer Jwiebel, etwad Kerbelfraut und {o viel Bertram,
als alles uibrige ausmadyt, auf einen Biindel jufammen gebunden,
mit pier Gewlirgnelfen und drei Glievden JIngwer und jwei
Lorberblattern gewiirgt, mit jwei Kaffecbedher voll Weineffig
gendfit, und nun bededt, jugefdiraubt und dem Feuer qudge-
jegt. Wenn der Topf fo bheip geworden, daf deffen LWande,
mit nafien Fingern berihre, ein jijdenved Gerdufdy horen laf-
fen, fo reidhen finfzebn Winuten hin, um dad Gange vollfom-
men gav ju haben. Nad) vem Austihlen wird der Topf gedff-
net, Dder Saft iiber eimen Loffel woll fehr fein gefdnittenen
Bertram und die Hilfte fo viel Scalotten gefeibt, einmal
aufgefodht und diber dag angeridhtete Fleifdy als Sauce gegof-
fen. Die Kalbdbrujt wiirde, wollte man fie mit ihrer Menge
Rippen auftifdhen, ein hodft unanfpredyenves Anfehen haben.
Dephald wird vad Fleifd) jwifden den Rippen, naddem fie
wie dasd vorhergehenve blandyirt wurbe, von ven Rippen hHerab,
an die Knorpeln gefdoben, und die Rippen durd) Aufbiegen
und Umbdrehen von den Knorpeln geloft und herausdgezogen,
pann wird dad Gange erft in gefillige Stiide gefdnitten und
pem Borhergehenden gleid) behanbelt.

11. Peipgefottenes Schiveinfleifch

wird dem Vorhergehenven gleid) behanvelt. Wenn ed aber
als Kvenfletjch evideinen foll, fo wird fatt Gffig nur Waf-
fer gemommen, und alle Wiirze, dad Saly audgenom:
men, bleibt weg; €3 wird aldbann angerichier, und reidhlidy
mit geriebenem Kren befireut aufgetijdht. Da vas Sdwwein-
fleijdy in ver Negel fett ift, fo wird Feine Butter auf den Bo-
Den ded Topfed gethan, und da ed ju weidy gefocdyt, weldyesd
bei jungem fo leidht yu gefdyeben pflegt, leicht Glel ervegt, fo
32
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wird vorfiditshalber der Topf fdon in jehn Minuten vom Feuer
gebhoben.

12. Sauer geddmpfte Hiibuel. (Des poulets
a la vinaigrette.)

Die Hithnel werden gany fo vorgeriditet, wie e8 frither
(f. 150) befdyrieben ift. Nun werden diefelben (angenommen,
Daf e8 drei mittelyrofie find) in den mit vier Loth Butter be-
ftrichenen Topf gelegt, mit hinveidyendem Saly befraudt, mit
einem Hand grofen Biinvel, aud griner Jwicbel, Peterfilic,
Kerbeltraut, etwas Thymian, und fo viel als Afles jujammen
Bertram, beftehend, belegt, mit jwei Lorbeerbidttern, einem
Kaffeeldffel voll {dywarsem PRfeffer, eben fo wviel Neugemwdivy,
awei Glieddyen Ingwer, vier Gewiirsnelfen und jwei abgefdyarl-
ten Sdyalotten gewiirgt, mit einem RKaffeebedyer voll farfem
Gfiig, und in Vetradyt, vaf dvie Hithnel nue wenig Odmazome
Haben, mit einem Bedjer voll Glace gendft, gugejdhraubt und
an die heifefte Stelle des Sparberved gefest. Wenn der Topf
fo beif geworden ift, dag die Wande desdfelben bei der Beriih-
rung mit feudyien Fingern ein jifdyendesd Gerdufdy horven laffen,
fo fhiebt man denfelben etwas feitwirtd, und in gehn Minuten
find fie vollfommen gar. Nady dem Austihlen, wasd in ein
Paar Minuten ftattfindet, wird der Zopf aufgemadyt, und der
Saft iiber einen Loffel voll febr fein gefdinittenen Bertram ge
feiht, und waibhrend ves Anridytens ver Hithnel aufgefodyt, und
dann die Foftliche Speife mit demjelben begofjen.

13. Hiibnel mit feinem Krdutel. (Des pou-
lets aux fines herbes.)

Diefe Hithuel werden den vorjergehenden abnlidy bereitet.
&3 wird nidmlidy der Boven ded Topfes mit einem Gi Feinen
@it frifder Butter beftricdhen und mit der Hilfte ed weiter
unten befdyriebenen Krduteld beftrent, dann werden die serfdnits
tenen Hiibnel mit feinem Saly und weifem Pfeffer beftaubt,
daviibergereit, mit bem dibrigen Krdutel beftreut, mit einem
halben Bedyer voll Gffig begoffen, gugefdhraubt und dem Feuer
ausgefesit; in zehn Minuten find diefelben volfommen gar. &Sie
werden, nadydent der Topf abgefillt ift, durd) einanber ge=

{hwungen, und mit dem Krdutel, bas mit etwas Bleifdiaft
verdinut worden, aufgetifdy. -

Das feine Kriutel beftebt aus vier 2offel voll fein gefdynit-
tenen Ghampignons (wenn Triiffeln vorhanden {ind, fo haben
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foldye ven Borjug), die man, wenn fie gefdnitten find, durdy
ein Tudy preft, um dasd viele QBan_er, pas fie bei dem Nud-
wafden aufgenommen haben, au befeitigen; einem Lffel voll
grimmer Peterjilie, eben fo viel Kerbelfraut und %_crtrum, enb=
lidy einem Loffel voll Sdhalotten, weldyes alled mit etwas Sal
und weifem Pieffer gut durdyeinander gemengt wird,

14. Hiibner mit NMeis. (Des poulets au ris.)

Die Hithner (angenommen, daf ed swei grofe find) wers
dent fo vorgeridytet, wie man ed ju thun pflegt, um fie auf ge=
wobnlidem Wege mit Reid ju geben. Fiir unfern Topf werden
fie aber nady der Regel zerfdmnitten und in den Topf gelegt, def-
fen Boden mit acht Loth Butter beftridhen ift, Jest fommen dret
Bedyer voll reingeflaubtem und audgewafdenem Reid mit fedy
Bedper voll gur gejalienem Waffer fiber diefelben, nebft einer
mittelgrofen abgeiddlten fpanifden wiebel, die mit vier Se=
wiirgnelfen gefpidt ift, bingu; ver Topf wird nun qugefdraubt,
und iiber die beifefte Stelle ved Sparberdes geftellt. Sobald
verfelbe fo heif geworden, daf deffen Winde bei der Beriths
rung mit feudhten Fingern ein jifdendes Gerdufd Hiorven laffen,
fo wird Derfelbe etwad bei Seite qefdyoben, und in einer BViers
telftunbe gany weggeloben. Sobald ver Dampf fo weit abges
fablt ift, daB derfelbe bei vem Nufmadien der Klappe nidyt mehr
audftrome, fo wird all*é durdieinander gefdywungen, der Topf
aufgemadyt, und die Speife angeridytet.

Will man die Speife nody etwas gefdmwinder und fhmads
bafter haben, fo darf man nur fatt ves Waffers Fodiende qute
Fleijdbrihe anwenden. Das Verhdltnif vom NReid jum MWaf-
fer darf nicht iiberfehen yerden, denn derfelbe verfdhluct gwet
Mal fo viel FlitffigFeit ald fein BVolumen betrdqt.

Diefe Beifpiele diirften ausreidien, um alle Fleifdarten,
die fidy jum Sieden, Dimypfen und Diinften eignen, in unfern
Topfen behandeln yu fonnen, Wir wollen nun au den Hiilfens
fridyten und Gemitfen fibergehen, die in Betref der Jeit ded
Garwerdend eine Abdnderung erleiden.

15. Gelberiiber in Dampf. (Des carottes
étuvées,)

Die Gelberitben werben diinnftiftlidh, wie gu einer ges
mifdyten Griinfpeife gefdnitten.

Jwei Maaf verfelben werden in den Topf qethan, befjen
Boven mit adt Loth Butter beftridyen, mit vier Loffel voll
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Waffer gendft, und mit einem Lofel voll Suder unb” ‘einem
Kaffeeloffel voll Salz gewitrgt ift. Mun wird derjelbe liber die
beipefte Stelle des Sparberdes geftellt, und fobald bie Hie
fo geftiegen ift, bap die Winde bei der Berithrung mit feud)-
ten Fingern ein 3ifdyended Gerdufdy hiven laffen, fo wird ders
felbe etwas feitwirtd gefdyoben, aber fo, dap die Hige fich
gleidy bleibt. Mach gwanzig Minuten wird der Lopf vom Feuer
gehyoben, und nad) dem Auskihlen, wenn ndmlicy bei der ge-
dffneten Klappe Fein Damypf mehr audficdmt, die Ritben durd
einander gefdywungen, der Topi aufgemadit, und man wird
iiberrajdit durd) die {dydne lebhafte Farbe und den quten Ge-
fdhmad ber Ritben, Die Gewolhnbeit will aber, daf felbe mit
einer Sauce (eingebrennt) erfdeinen. Um diefer ju willfahren,
wird ein @i feined Stid frifdye Butter, mit einem {dwaden
Loffel voll Miebl falt und genan abgerithrt, und in die Riiben,
bie wieder auf eine feifie Stelle bed Sparherdes geftellt werden,
in fleinen Stiddyen gegeben, und theild durd) Sdywingen, theild
burd) Rihren genau vermengt; die daran befindliche Feudytig-
feit und bie vorhanbene Hige verwandeln dag Mehl mit der
Butter in eine Sauce, weldye dad Ganze bindet. Man Faun es
ubrigensd nicht leugnen, daf durd) eine fleine Beigabe derlei
Saucen dem Geridyte eine angenehme Milve beigebradt wird 5
und wenn die framofijde Kide fid) gegen ein jedes Ginbren:
ten firdubt, fo gefdyieht ed nur gegen die Form, venn fein Ge-
miife erfdyeint bei ihnen obne eine fleine Beigabe von einer
Sauce, und eine Sauce ift im Grunde nur eine verditnnte und
perfodyte Cinbrenn,

16. Gelberiiben ju gemifhten Griinfpeifen.
(Des carottes pour uue macedoine.)

Ju gemifdten Griinjpeifen (diefer angenommene Ausddruc
ift uneigenthitmlich, weil diefe Mifdyungen nidyt aus der Reibe
der Griinfpeifen genommen werden) werden bdie ®elbertiben in
daumendide Scheiben gefdynitten, und diefe danm mii einent
balben Finger ditnnen und wohl noch diinneren Andfteder
durdygeftodyen; dann werden fie, angenommen, daf cine Maag
Derfelben gedampft werden folf, mit eben fo viel Butter und
Juder, wie oben, aber nur mit swei Lofel voll Brithe befeud-
tet, verfdyraubt und aufgefest. Nady adytzehn Minuten find jie
vollfommen gar. Der Topf wird mit der fo oft empiohlenen
Adptfameit aufgemadyt, und man erhilt pie RNiben rein, un=
serftdrt und von einer lebhafteren Farbe, ald s auf andere
Weife erlangt werden fann.
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17. Koblviiben in Dampf. (Des choux -raves
étuvées.)

Die Kohlritben (Koblrabi) werden gevodhnlidy, und befons
berd wenn diefelben jung find, in diinne Sviltden gefdnits
ten, von einer jeden folden Syalte wird die Sdale abgefdnit-
ten, wasd ihnen die Form einer halben Sdieibe qibt; nun wird
ein Fleiner Theil aus ibrer {dharfen Mitte, die weniqer qut if,
heraudgefdhnitten, und dadurdy erbalten fie die Form efnesd
Halbuonded , und diefe Form ift ju fhrer eigentbimlichen ge-
wordent, und beeidhnet die nody jarten jungen Koblriiben. Sie
werben den Gelberiiben gleidy behanbelt, mit dem Unterfdhiede,
baf bie gani fungen ip zehn Minuten qar find, wakrend die
dltern oft eine doppelt fo fange Jeit in Anfprudy nehmen, G4
wird nun ein flarfer 28ffel voll IMeHl mit einem Gt qrofen
Stiid Butter qenau abgeriifirt, mit adbit 6i8 wehn LWfel voll
Fodyender Brith gendft, und unter fdnellem Rithren iiber dem
Geuer jur Sauce abgerfibrt; ju foden braudyt diefelbe nidt,
audy fein Saly, wenn die Briihe etwasd qefalien war. Nun
wird der Topf mit der emvfoblenen Vorfidht aufgemadyt, dte
vorbereitete Sauce fiber bdie Kobiriiben qeaofien, und lefdt
burdyeinander gefdwungen. Jbr Gefdymad ift rein, und fhre
Farbe lebhaft weifi, mit einem Anfluq von griin,

Man wird einfehen, daf diefed BVerfahren geqen dasd fibs
lidie, in Grinornifi der eit und der Aufmertiamtet, fo wie
imt Gefdymade, und itberhaupt mit vem ganzen Nefultate, fidh
vortheilbaft geftaltet.

18. RKoblriiben jur gemifchten Griinfpeife.
(Des choux-raves pour une macedoine.)

Duas Berfahren mit den Koblritben ift fenem bei den Gels
beriiben ju demfelben Endzwede vollfommen gleidh. Sie erhale
ten auf eine Maaf eben fo viel Suder und BVutter, aber nur
die Haifte fo viel Waffer. Der Vortheil ift, nebft der fdhnellen
und fidheren Bereitung, die umerbrodienen Ritbhen und efne
fdone weife, in'd Grinlide fpielende Farbe.

19. Griine Erbfen in Damypf. (Des petits
pois verts.)

Man follte meinen, dag fo eine sarte Frudyt Gefahr laufe,
in heftigem Dampf behandelt ju werden, und dag diefed iibere
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fliifiig fei, da fie ofnehin nur wenig Jeit u ihrer Bereitung
in Anfprud) nehmen, und doch Edunen wir behaupten, dap,
wer fie einmal in unferem Topfe behandelt, wiirde diefe Manier
gewif nidyt melr aujgeben, ;

RNady der gewdhnlichen Methode werden die Erbfen fo lange
gediinftet, big der Saft, deffen fie viel geben, verdampft ift,
diefed braudit nun verbiltnifmdfig lange Jeit, die nie unter,
groftentheild aber fiber eine halbe Stunde rveidht, und eine im-
merwidhrende Aufmertfamieit wegen ded fo leichten Anbrennensd
erfordert, wibrend weldyer burdy die Eimwirfung der Luft, ihe
arted Griin in’d Gelbe, oft wenn fie nidit mehr jung find, in’s
Braunliche iibergehet, und je Linger fie diinften mirfjen, defto
mehr ihr feiner Gefdmacd verloven gebt, dabingegen, wenn
piefelben audgewafdyen, abgefeiht, und, wenn ed wei Maaf
waren, mit adyt Loth Buiter, einem Kaffeeldffel voll Saly,
und pwei Loffel voll Waffer in den Topi fommen, derfelbe ju-
gefdhraubt und fiber’s Feuer gefeht worden, und auf den ge-
hovigen Hipgrad gebradyt (weldyed fehr bald gefdyieht) in Be-
rradyt Der geringen Menge Flifjigteit, die ju erhipen ift, dies
felben in finf bid {echd Minuten volfommen gar find. Dies
fed ware fdyon etwad, weil ed Sorge erfpart und dennody den
Grfolg fidyert, aber der bebeutendere Gewinn befteht hauptfid-
Lidy barin, daf fie feiner im Gefdymacte und von viel fhonerer Farbe
erhalten werdem.

Deendet werden fie wie jene auf dem gewdhnlichen Wege
bereiteten , e8 wird ndmlidy ein Wievtelpjund frifdhe Butter mit
einem {dywadyen Loffel voll Meh! talt abgerihrt, in Eleinen Stiid-
den in diefelben gethan, und {o lange uber dem Feuer ges
fdywungen, 0ig die Butter mit dDem Mehl eine Sauce bildet,
die fie weiflid) umfpil. Nun werben vier Eierdotter bineinge-
ihlagen, und ein 2offel voll Juder hineingeriihrt, Aud) gibt
man gerne gwei Kaffeeldffel voll gritne Peterfilie ald Witrze hingu,

20. Diirre Grbfen mit Seldbfieifdh. (Des pois
secs au pressalé.)

Bei der BVehandlung ditrrer Grbfen ift wefentlidy yu be-
merfen, mit was fiir einem Waffer man ju thun hat; dasd Harte
Waffer geigt fich am aufjallenditen bei Hitlfenfriichten, indem
e8 den Balg over die Hiilfe gleichfam verdidhtet, daher das Ers
weidyen ober Garwerden verfpdtet und die Hitlfen unverdauli-
d;ey madt. In foldyen Fallen mup man vas Waffer frither eine
Jeit lang fodjen und dann far werbden laffen. Die Erbfen er-
ben nad) bem Durdyflauben und Ausdwajdyen, um den Staub
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su befeitigen , in den Topf gemefien; auf fedd RKaffeebedjer
voll Grbfen fommen jebn bid 3walf Bedyer voll Waffer und ein
SBfund fetted, in awei Finger fleine Stitde gefdnittened Seldh-
fleifdy. @8 wird gehdrig gefalzen, und obhne anbere Juthat vers
fhloffen. Der Topf wird fiber die heifefte Stelle ded Sparher-
ped gefept, und fobald derfelbe fo weit erhipt ift, daf, wenn
man deffen Wanve mit feuchten Fingern bevithrt, ein 3ifdendes
@erdufd wabhraenommen wird, fo fdyiebt man denfelbeu etivasd
feitwirtd , aber fo, daf beftdndig der Topf-Hisqrad bleibt; in
fiinf und wanzig Minuten wird derfelbe vom Feuer gehoben,
und wenn nady dem Riften der Klappe fein Dampf mehr qus-
fledmt, fo wird der Dedel abgehoben, und man wird mit BVer-
gnitgen gewahr, daf die Grbfen und dasd Fleifdy vollfommen
weid), von Dem beften Gefdymade find, und fogleid)y angeridytet
werden fonnen.

Die Wiirze von gerdfteten Jwiebeln, die man gerne fiber
ben Grbien fieht, fann audy bier ftattfinden, obgleid) Der gute
Gefdymasf derfelben eine jepe Witre entbelren fann.

21. Linfen mit Rebbitbnern in Dampf. (Des
lentilles aux perdrix.)

9Bie mit den Erbien, fo verfilrt man mit ven Linfen, hody-
ftend baf etiwas weniger Waffer aufqegofien wird. Die Reb-
Bithner , die jum Braten {don ju alt find, oder fonft ju unans
febnlidy, werben mit grobem Sped, der mit Salz und weifem
SBfeffer ftarf gewiiryt ift, hHiufig durdizogen, mit diinnen Speds=
platten belegt, und iiber die Linfen in den Topf gethan. Rad
vem Verfdhliefen wird derfelbe iiber bie heifiefie Stelle Ded
Sparherdes gefest, und fobald deffen Wiinde , mit fendyten Fin-
gern beriibrt, ein jifdended Gerdufd bHoren laffen, auf eine
minder heife Stelle gefdyoben, aber fo, daf die Hitse fortmih-
vend die gleiche bleibt. Nady fiinf und ywangiq Minuten witd
der Topf vom Feuer gehoben, und nach dem Abkihlen, wenn
namlich bei der Deffnung der Klappe fein Dampf mehr heraus-
firomt, wird endlidy ber Dedel abgenommen, und der Inbalt
obue eine andenweitige Beigabe angeridytet,

22, Gerolite Gerfte in Dampf, (Créme d'orge.)

®erftenfdyleim entiteht befanntlich, wenn man die gerollte
®erfte in angemefiener Menge Waffer [inqere Jeit fodt, bid
ein gewiffer Theil derielben aufgeldit ift; dann wird eine belies
bige Menge Fraftige Brithe dariiber geqofien, je naddem man
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einen diinmen oder diden Sdhleim erseugen will, unbd bann
fdylage man alled fodyend Keif mit einer Sdhneeruthe. Diefesd
Kodyen der Gerfte mup wenigftend swei Stunven dauern. In
unferem Topfe erfolgt dasd Weidywerden der Gerfte in Hem viers
ten Theil der angegebenen Jeit. Man gibt ndmlidy die gereinigte
@erfte, im BVerhiltnif von drei Bedyer Waffer auf einen Bedyer
Gerfte in den Topf, fet denfelben gut verfdraubt fiber fhar=
fed Beuer, beobaditet das gehirige Heifwerden und in einer
halben Stunde, von dem Augenblict an, ald er Topf heif ge-
worden, ift die Gerfte vollfommen weid)y, und fann ju Ger-
ftenfcyleim ober au anderem Berbraudy vermendet werden. Der
Sdleim bildet fidy, wie oben bemerft worden, durd) ftarfes
Ubfdhlagen unter Jugiefung von fodyender Fleifdybrithe; an
Fafttaden oder alg Saftengerftenfdyleim gefdhieht diefes b=

fdlagen mit fodyendem Waffer und der Beigabe von frifder
%fnrter,' fauerm Rahm, der aber verfodyt fein mufi, bem Saft
etner Gitrone und der Wirge von Mustatblittle.

23. Sauerfraut in Dampf. (La choux croute.)

Dag Sauerfraut ift befanntlidy am beften, wenn e8 am
weichften ift, daler bie Meinung, ed fonne neunmal gewdrmt
werden, um eé am fhmadhafteften gu befommen ; dad Spridy-
wort gebt aber nicht fo weit, um uns ju fagen, ob man biefes
beffer madjen und nody weiter treiben Eonne. lnfere Tdpfe lei-
ften und audy hierin treffliche Dienfte. Man gibt ndmlid) bag Kraut
in denfelben, 3. B. eine Maaf voll mit einem Bedyer MWafjer,
unb verfdlieft und erhigt venfelben nady hevgebradyter Weife.
Wenn die Witnde bei der Beriihrung mit feudyten Fingern ein
sifdhendbed Gerduidy verurfacdhen, fo wirp Derfelbe etwad bei
Seite gefdhoben, aber nur fo weit, daf die Hie diefelbe bleibt.
Nady einer halben Stunde wird der Topf vom Feuer geboben,
und nady bem AbFihlen, wenn ndmlidy bei Liiftung der Klappe
fein Dampf mebr herausdfirome, aufgemadyt, und unfer Kraut
wird fo weid) fein, als wenn e8 bei offenem Seuer jwei Stuns
ben lang gefodit hitte. Da dag Kraut aber {dmadhafter wird,
wenn frifded Sdyweinfleifdy oder Seldhfleifd) in demfelben ges
fodst hat, fo wird nun ein Pfund von foldyem Fleifdh in jwei
Finger FHeine Stiide gefdinitten, Binein gethan, mit pwei bid
drei Bedyer voll faurem Rahm gefiuert, gehirig gefaljen, wies
ber guqgefdhraubt, erbigt, und bei frifdem Sdyweinfleijde fiinf-
sebn Minuten, bei Seldifleifdy aber gwanzig Minuten lang nody
einmal gefodit. Nady diefem Borgange hat man ein Kraut, das
bem neunmal gewdrmten gewif vorgeogen werden wird.
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Fiir jene, die dad Kraut eingebrennt haben wollen, wird
ein Loffel voll Mehl mit adyt Loth Sdmaly gelbbraun gerdftet,
und nac) dem erfien Aufmadyen ded Topfes dem SKraut beige-
geben, und gut durdheinander gemengt, wodurd) die im Kraut
enthaltene Fluffigleit verdict wird; um aber gu verhinvern, daf
¢4 am Bobden anbrenne, und iberhaupt die ihm jufommende
Fliffigteit exhalte, muf fo viel fodjende Briihe jugegoffen wers
den, ald nothwendig ift.

Bir wollen nun unfer Verfabren vecapituliren, um nidhis
RNothwendigesd ju {ibergehen, dad unsd das fehr ugenehme und
Rortheilbafte diefer Kodhweife fdyumndlern oder gar verleiven
fonnte. Die Topfe von Kupfer haben natiirlidy ven Vorzug vor
jenen aus weigem Bled), weil man im erfteren ohne alle Sorge
auf @yparferven fodyen unbd felbft ven Hifgrad ofne alle (-Sjefugt
fteigern Fann. &ie fommen jwar hober ju fiehen, allein das
alte Kupfer hat dochh immer den halben MWerth.

Die Topfe ausd weifem Bled) (eiften 3war diefelben Dienfte,
man muf aber ftetd in Sorge fein, daf dvie Hive nidt fo hod
fteige, daf die Lothung weidy werde, wodurd) fie befdyidigt
wiirven ; der Sdyaden witrde ywar mit fleinen Koften reparirt,
e8 ift aber unangenebm, wenn bad Geridt mifgliidt. Gin
Gremyplar diefer Weifbledhtopfe auf gwei Maaf Inbhalt dirfte
faum awei Gulven foften, und die gewdhnlidhe Intelligens veidit
bin, {ie unbeftimmt lange im Gebraudie ju erbalten, dagegen
Mangel an Intelligens audy die fupfernen zu Scdanden ma-
dhen wirDd.

Die Topfe miiffen nothwendiger Weife [(uftdidyt {dyliefen,
wad man durdy den eingetriebenen, mit etwad Hanf ober Flad)s
umbiillten Spagat, in dem fehr gleid) gehaltenen Raum, der,
einen Finger hohen Leiften am Dedel, die gemau auf den etrasd
diden Rand ded Topfed paflen, erreidht., Diefesd ift der [dvie-
rigite Theil bei der Anfertigung ver Topfe, auf welden daber
bie grofite Sorgfalt ju verwenven ift. Wenn der Topf endlidy
{o vorgericheet ift, daf er luftbidyt fdlieft, wad nur felten bet
pem erften Verfudje ber Fall ju fein pflegt (man muf oft an je-
nen Stellen, die Dampf dburdylafen, mit vermehrter Unterlage
von Hanf nadlyelfen), fo madyt man fid) ein Jeiden am Topfe
und am Dedel, um Lepteren jededmal wieder auf bdiefelbe
©telle ju fepen, wodurd) man dad Angenehme gewinnt, daf
per Topf jevedmal gleidy gut {dlieft. Baummwolle, obgleid)
weidper und fdymiegfamer, ift fiir Unterlagen nidt braudbar,
weil fie ju leicht verbrennt.

Die Topfe dirfen nidyt fiber drei BViertheile ihred Ges
haltd gefitllt werben, um der Entwidelung ded Dampfed einis
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gen Raum 3u laffen. Je weniger dieTopfe angefiillt find, defto
befier geht pad Dampfen vor {id.

Nady oft wiederholten Verfudhen ift ausdgemittelt worden,
vag ein ju grofer Hipgrad die im Fleifd) enthaltene Gallerte
(ver nibrende Beftandtheil) und die Osmagone (den gefdymad-
gebenden Theil) gerftoren witrde, wenn ndmlidy das fiber dem
Dedel angebradyte Thermometer adytzig Grave zeigt, und eben
fo, wenn ein niederer Higgrad, 3. B. ficbenzig Grad ju lange
Jeit, 3. B. pwei Stunden contimuirlich einwirkt. Grfreulidh ift,
bag, ba das Thermometer in der Kitdye Feine Anwendung fin-
den will, dasfelbe hierbei audy entbebyriidy ift. Der Topf am Feuer
wird geitweife mit befeudhteten Fingern beriihrt, entfteht ein
aifdyendes Kreifden, fo bat verfelbe den gehorigen Hipgrad,
und man riidt denfelben auf eine minder heife Stelle, um den
Higgrad gletd) su erbalten; wiirde man venfelben auf ber hei-
fien Stelle Linger laffen, fo wiirde die Hipe fteigen, unb end-
[ich ven Topf befdyavigen, ober den Subalt ververben. Sur Ber=
hinberung deffen ift bie Klapye angebradyt, um den ju fehr ge-
fpannten Dampf audzulaiien.

24. BVorfidhtsmaafregeln.

©8 gibt beren nur wenige, die fidy gleidhfam von felbft
verftehen, nimlidy:

1. Der Topf darf nidyt fiber drei Viertel feined Raumes
angefitllt werden.

2. Der Topf darf nie ohne Feudtigteit aufgefeit werben,
und er mup deren fo viel haben, daf, in Dampf vermwandelt,
etne Spannung deffelben vorhanven ift.

3. Der Topf muf uftvidyt {chliefen, venn ofine genauen
Ber{dluf ift feine Spannung ver Dimpfe moglidy, und die
Wirtung auf die eingelegten Gegenfiénde ohne Griolg.

4. Die widtigfte Borfidytdmaagregel ift jugleid die leidys
tefte , nlmlidy den Topf nicht elyer aufsufdyrauben, al8 bis der
Dampf die gange @pannung verloren hat, was man daran
erfennt, dap bei Ziftung - ver Klappe fein Dampf mebhy
ausftrimt.

) fdylicfe mit vem Wunfde, ¢8 michte fich bald Jemand
finden, ber Diefen ebaudyivten Gegenftand gu verfolgen und ju
einer grofeven Verpolfommnung fiihren modhte.
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