
Sechster Abschnitt.
Von den

^evor ich zur Beschreibung der hierher gehörenden Speisen

gelange, ist es nöthig, zuerst die eigenthümlichen Saucen, wor¬

auf ich mich bei Beschreibung der Lotrees öfters beziehen muß,

hier vorangehen zu lassen.

I. Ueber die Saucen im Allgemeinen.

Unter dem Ausdruck Sauce, der schon längst in der deut¬

schen Sprache einheimisch geworden ist, und dem veralteten

Worte Tunke entspricht, versteht man eine mit Mehl gebundene

und gewürzte, scharfe Brühe. Die Hauptsache bei Zubereitung

der Saucen ist das richtige Abschmecken derselben, d. h. man

muß darnach sehen, daß die Sauce weder zu wenig, noch zu

viel Salz oder Säure enthält, und nicht mit vorschmeckendem

Gewürze überladen ist; auch muß hauptsächlich dafür gesorgt

werden, daß jede Sauce zu Fleischspeisen recht kräftig, klar und

kurz, aber nicht dick nnd trübe, wie ein Mehlbrei, erscheint,

und daß selbU die weißen, liirten Saucen ein recht weißgelb»

liches, aber dabei klares Ansehen haben. Bei Zubereitung

der Saucen muß man ferner dafür sorgen, daß immer der

(Sud) von dem Fleisch oder dem Federvieh, zu welchem

die Sauce gegeben werden soll, auch mit in der letztern ver¬

kocht wird; auch ist es gut, wenn man die übrig gebliebenen
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kräftigen konäs und Saucen sorgfältig aufhebt, indem nicht
selten drei bis vier solcher Ueberbleibsel zusammeugekocht, wieder
cine schöne Sauce geben. Hieraus kann man ersehen, daß kein
bestimmtes Reccpt gerade als das wahre und nothwendige be¬
trachtet werden muß, indem man bei richtiger Ueberlegung aus
Sachen, welche geradezu entgegengesetzt zu sei» scheine«, ein
neues und nicht selten vortreffliches Produkt hervorbringen kann.
Allein, wie bei den meisten Dingen, muß auch hier vornehmlich
der Geschmack entscheiden, und das ist eben die wahre Kunst,
für jeden Gaumen das rechte Maaß zu treffe», eine Kunst, die
sich weder aus Büchern, noch durch Vorschriften lernen läßt,
sondern zu der man nur durch eigene, praktische Uebung gelan¬
gen kan». Zur sogenanntenAbschaffung der Saucen gebraucht
man ächten Weinessig, (Zitronensaft, Essenzen aller Art, Pariser
Aloutarcle oder sonstigen guten Mostrich, ferner-

Sardellen - Butter.
Diese bereitet man folgendermaßen: Man wasche die Sar¬

dellen in kaltem Wasser ab, reiße sie mit den Fingern der Länge
nach von einander, so daß der Rückgrat herausgenommen wer¬
den kan», lege alsdann das Fleisch der Sardellen auf ein Hack¬
brett, thue etwas frische Butter dazu, zerquetsche dieses mit dem
Rücken eines Hackmessers, und streiche diese Masse durch ein
Haarsieb, wonach die Sardellen-Butter fertig ist.

Kräuter-Butter.
Die obige Sardellen-Butter vermische man mit grüner Pe¬

tersilie, Schnittlauch, Estragon, einigen Chalotten, Raute, etwas
Pimperuelle und Trittmadame, nachdem diese Kräuter zuvor
recht sein hachirt worden sind. Man kann auch die Kräuter,
wen» man sonst will, nachdem sie hachirt sind, mit durch das
Haarsieb streichen, jedoch ist dies nicht nöthig, sobald die Kräu¬
ter an sich schon fein genug gehackt sind.

Man schneide von den tülampizuons den nimrsten Wurzel¬
theil ab, dann breche man den Stiel heraus, putze ihn, sobald
er gesund ist, rings herum ab, dann putze man das Braune
auf der inwendigen Seite mit einem Messer heraus, ziehe die
obere Haut rein ab, und lege nun die tüiamxignoiis so lange
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in kaltes Wasser, bis sie alle auf dieselbe Weise präparirt sind,
nachdem dies geschehe» ist, dressire man sie, so viel wie möglich,
egal, thue ferner frische Butter in eine Kasserolle und, sobald
diese geschmolzen ist, die (üiainpiAiions dazu, drucke den Saft
von einer Citrone hinein, und lasse das Ganze recht schnell ans
dem Feuer in seinem eigenen Sud kurz gehen, jedoch nicht in
der Butter braten, weil sie sonst hart werden, uud ihren feinen
Geschmack verlieren würden. Nachdem auch dies geschehen ist,
können die zu jeder Sauce und auch zu anderen
Speisen gebraucht werden, indem man sie, da sie des Kochens
weiter nicht bedürfe», nebst ihrem Sud in die fertige Sauce thut.

Sobald man dieselben frisch haben kann, schneidet man die
Stiele davon ab, und bereitet sie übrigens wie die oben beschrie¬
benen lüIigmp!Avoii8. Getrocknete Mousserons werden jedoch zu¬
vor rein gewaschen, und dann in etwas Wein langsam aufgelöst,
eingemachte aber sind schon als fertig zu betrachten, und brau¬
chen blos zuletzt mit der Sauce erwärmt zu werden.

Farcirte Äliven.
Die Oliven schält man schneckenartig von ihrem Steine ab,

nimmt anstatt des Steines ein kleines Klößchen von beliebigem
?i>rce, dreht die Schale der Olive rings nm dasselbe herum, so
daß sie ihre frühere Gestalt wieder erhält, alsdann kocht man
die auf diese Weise farcirte» Oliven in Bouillon etwas ab, da¬
mit der ?i>rev gar wird, und giebt sie so in die heiße Sauce.
Werden die Oliven nicht farcirt, so rollt man sie, nachdem der
Stein herausgeschält ist, wieder zusammen, und erwärmt sie
bloß in der Sauce.

Kapern.
Die Kapern werden bloß in der heißen Sauce erwärmt.

Sardellenessenz.
Falls mcui mehrere Pfunde Sardellen in einem Gefäße vor-

räthig hat, so mnß auch so viel Lake darauf fein, daß die Sar¬
dellen ganz damit bedeckt sind. Hat man nun die Sardellen
verbraucht, so kann man diese Lake, nachdem sie durch ein feines
Haarsieb gegossen ist, in verhältnißmäßigen Portionen zur Ab¬
schürfung der Sauce sehr gut verwenden.

Kochbuch. 2>1
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Schinkenessenz»
Wen» man einen gut gewässerten und rein abgeputzten

Schinken abkocht, so lasse man die Brühe von demselben einen
Tag hindurch in einem irdenen Napfe stehen, nehme das Fett
gut ab, und gieße die Brühe durch ein Haarsieb. Ist dies ge¬
schehen, so koche man sie um zwei Drittel auf dem Feuer ein,
gieße sie durch ein Haarsieb wieder in ein Geschirr, und lasse
sie noch einen Tag stehen. Nachdem sie abermals klar abge¬
gossen, lind bis zu einem viertel Quart eingekocht ist, kann man
sie aufheben, und einige Theelöffel davon in eine Sauce thun;
auch ist dieselbe gut in der sogenannte» Soja zu gebrauchen.

von
Man schneide von den LkainpiZnoris die Wurzeln ab, streue

hinreichendes Salz auf erstere, oder gieße statt dessen die einge¬
kochte Schmkenbrühe daraus, thue ferner allerlei Gewnrzkörner
nebst Chalotten nnd mehrere Zehen Knoblauch dazu, und lasse
dies zugedeckt drei bis vier Tage an einem warmen Ort stehen.
Alsdann wird dies auf dem Feuer kochend heiß gemacht, durch
einen Durchschlag gedruckt, und darauf durch eine Serviette
passirt (abgeseiht). Nachdem man dies wieder einen Tag hat
stehen lassen, damit es sich recht klar setzt, gießt man diesen Saft
wieder klar ab, und kocht ihn auf dem Feuer zu einem dünnen
Syrup ein. Hierauf lasse man denselben wiederum einen Tag
stehen, gieße »ach Verlaus dieser Zeit den Saft recht klar in
kleine Flasche», pfropfe diese so fest wie möglich zu, binde kreuz¬
weis starken Bindfaden darüber, koche ferner diese Flasche»,
welche erst in Papierspöne oder Heu eingewickelt, und da»» i»
eine» Kessel mit kaltem Wasser gesetzt werden müssen, eine vier¬
tel Stunde hindurch, lasse sie in demselben Wasser kalt werden,
nehme sie heraus, trockne sie ab, verpiche sie, und verwahre sie
an einem kühlen Ort. Von dieser Loja nimmt man einige Thee¬
löffel zu den Saucen, zn der ^us des Hammelbratens oder der
gedämpften Hammelkeule, wie z» der ^u8 der Lex5.8tv->I<8, deö
Ninderbratens und zu dem tisgoüt von Hammelbraten u. a. m.;
auch giebt man diese 8vja in kleinen klueons bei der Tafel her¬
um, wo dann ei» Zeder sich derselben nach Beliebe» bedienen
kau».
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Vornivlt«,»«.
Hierunter versteht man die kleinen Pfeffergurken, welche

folgendermaßenzubereitet werden: Man lasse die kleinen Gurken
mit Salz und Essig in einem kupfernen Kessel einmal aufkochen,
trockne sie dann auf einem Tuch, fülle sie hierauf mit allerlei
Gewürzkörnern, spanischen Pfefferschoten, etwas Knoblauch und
Chalotten in Gläser, und gieße so viel recht guten, einmal auf¬
gekochten Weinessig darüber, daß die Gurken ganz damit bedeckt
sind. Sobald dies geschehen ist, werden die Gläser gehörig zu¬
gebunden und verwahrt. Man gebraucht diese Loi'melwlis bei
Zubereitung der Saucen oder ksZouts, indem man sie entweder
ganz läßt, oder in beliebige Scheiben schneidet, nnd blos in der
Sauce heiß macht.

Man nennt so die eingemachten, geschälten Gurken oder
auch andere, melonenartige Gewächse. Sobald dieselben geschält
und die Körner herausgeschnittensind, salzt man sie ein, uud
läßt sie so vier und zwanzig Stunden stehen. Nach Verlauf
dieser Zeit trocknet man sie ab, legt sie in Gläsern schichtweise
mit Gewürzkörueru, einigen Lorbeerblättern, spanischen Pfeffer¬
schoten, Senf, Coriander, Chalotten und Knoblauch über ein¬
ander, und gießt gute« Weinessig darauf. Nach einigen Tagen
gießt man den Essig ab, kocht ihn einmal aus, schäumt ihn recht
rein ab, läßt ihn kalt werden, und füllt ihn dann wieder in die
Gläser.

Trüffeln.
Die Trüffeln werden mit einer in reines Wasser getauch¬

ten Bürste gehörig gereinigt, dann fein abgeschält, in Scheib-
chen geschnitten, mit etwas Rheinwein gedünstet, und so in die
Sauce gethan.

Trüffelbutter.
Die abgeschälten Schalen der Trüffeln werden recht fein

hachirt, in einem Mörser gestoßen, dann mit frischer Butter ver¬
mischt, und durch ein Haarsieb gestrichen. Man gebraucht sie
auch zum von Wild, wenn von demselben n. dergl.
mehr gemacht werden sollen.

20°
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Muscheln.
Die Muscheln werden, wie die Krebse, mit Wasser und

Salz abgekocht, alsdann nimmt man sie ans den Schalen her¬
aus, und macht sie, nachdem die Bärte abgeputzt worden sind,
in der Sauce wieder heiß.

Austern.
Die Austern werden aus den Schalen mit einem Messer

herausgeschnitten, in Rheinwein bloß heiß gemacht, damit sie
etwas steif werden, dann putzt man die Barre ab, und thut nun
die Austern nebst dem Wein in die Sauce. Erstere werden
jedoch erst beim Anrichten in die Sauce gethan, während der
Wein vorher mit der Sauce verkocht wird.

Rosinen.
Sobald die Rosinen gut verlese» und gewaschen sind, läßt

man sie langsam in Wasser recht heiß werden, nnd, nachdem
die Kerne herausgemacht sili"d, noch etwas in der Sauce auf¬
kochen.

(seine Kräuter).
So oft in diesem Buche die Rede von feinen Kräutern ist,

verstehe man jedes Ma! nur folgende darunter, als einen Theil
grüne Petersilie, einen Theil grüne Estragonblätter, einen Theil
Schnittlauch nnd eben so viel Chalotte». Diese Kräuter wer¬
den, jedes nach seiner Art, verlesen und gewaschen (hat man
OlwmpiFnons, so ist eS gut, einen Theil derselben zu Obigem
hinzuzuthun), den Schnittlauch schneidet man erst mit einem
Messer fein, und kann ihn alsdann mit den übrigen Kräutern
zusammen recht fein hachiren.

Citronensaft und Citronenschale.
Der Citronensaft muß nicht mit zn großer Gewalt vermit¬

telst eines CitronenquetscherS ausgedrücktwerden, weil sonst die
bittere Oelsnbstanz mit heraustritt; die Schale aber muß so
dün» als möglich abgeschält werden, damit durchaus nichts Wei¬
ßes an derselben sitze» bleibt. Man muß sich ferner auch in
Acht nehme», daß kein Kern unter den ausgedrückten Saft
kommt. Die Citrone aber, in Scheiben geschnitten, an Saucen
zu gebrauchen, ist höchst zweckwidrig, weil dadurch die schädliche
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Bitterkeit derselben mit der Sauce sich vermischt, und dieser
einen widrigen Geschmack mittheilt.

r»RiKis.
Mit diesem Namen belegt man eine mit Mehl gebundene,

kräftige ^n» oder Bouillon, welche mau zu jeder beliebigen
Sauce verkochen kann. Die Franzosen geben der braunen Lou-
lis deu Vorzug, indem sie zugleich der weißen Lauiis den Bei¬
namen geben. Das Weitere ersehe man aus der
unten folgenden Beschreibung beider Arte».

Braune
Lasse gute, frische Butter in einer Kasserolle schmelzen, thue

so viel Mehl, als die Butter aufnimmt, dazu, Passire dies zu
einem guten Weißmehl, rühre es auf dem Feuer mit nach und
nach dazu gegossener, kräftiger ^us klar, damit die kleinen Mehl-
theilchen gehörig auseinander, quellen,'alsdann fülle so viel durch
ein Haarsieb gegossene ^us dazu, das Ganze einer seimigen
Mehlsuppe ähnlich ist, und lasse eS so eine viertel Stunde von
der Seite an gelindem Feuer kochen. Nach Verlaus dieser Zeit
nimm die ausgekochten Fetttheile rein davon ab, passire diese
Loulis durch ein Haarsieb, und hebe sie, sobald sie abgekühlt ist,'
zum Verbrauch an einem kühlen, aber nicht dumpfigen Ort auf.
Hat man einen großen Vorrath von solcher Loulis, so muß man
öfters nachsehen, und sie, wenn man bemerkt, daß sie ansängt
zu schimmeln, einige Mal auskochen, denn nur auf diese Weise
kann man sie mehrere Wochen erhalten.

!
Braune auf eine andere Art.

Schneide einen Theil Zwiebeln, so wie einige Scheiben
mager» Schinken würslich, thue ferner eittige Nelke», schwarze
«»d weiße Gewürzk'örner dazu, schwitze dies mit Bntter ab, thue
Mehl dazu, passire es darin hellgelb, fülle nun darauf, und
behandele diese ConIiK, wie die oben beschriebene.

Weiße
Passire Butter und Mehl, bis dies weiß schäumt, dann

rühre nach »nd nach kräftige, mit Wnrzelwerk gekochte Boniilo»
dazu, und behandele im Uebrige» die weiße Loulis, wie die eben
beschriebene braune.
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Weiße Clontis auf eine andere Art.
Hierzu nehme man einen Theil Zwiebeln, einige Scheiben

magern Schinken und etwas derbes Kalbfleisch, schneide dies
Alles würflich, thue Nelken, schwarze und weiße Gewürzkörner
dazu, schwitze dies mit Butter ab, thue Mehl daran, passire
Alles zusammen zum Weißmehl, und lasse dies alsdann mit
Bouillon klar verkochen.

2. Von den Saucen, welche theils mit
theils ohne dieselben verkocht
sind, ins Besondere.

Warme Saucen.

Eine viertel oder halbe Metze Zwiebeln und ein halbes
Pfund magern Schinken schneidet man in Scheibe», thut dann
einen guten Theil weiße Pfefferkörner, so wie frische Butter mit
Obigem in eine Kasserolle, schwitzt dies zusammen so lange, bis
die Zwiebeln langsam weich geworden sind, thut ferner vier bis
acht Eßlöffel Mehl dazu, rührt dies mit guter, weißer Bouillon
klar, und kocht das Ganze mit einem halben oder ganzen Quart
frischer, fetter Sahne, welche vorher aufgekocht ist, nnter bestän¬
digem Umrühren auf dem Fener zu einer dicken Sauce. Hier¬
auf wird selbige durch ein Haarsieb gestrichen, und gehörig nach
dem Salz abgeschmeckt. Ist diese 8»uce beolwmolls aber z»
krieancleaux veau oder zur Kalbskeule ä la Iiroelie oder
zu Kapaunen und Hühnern bestimmt, so wird man wohlthun,
den von diesen Fleischarten gewonnenen ^onä mit derselben zu
verkochen, damit sie recht kräftig wird.

Ikvvlianivllv t» Ri« .
Diese wird ganz, wie die eben beschriebene, zubereitet, nur

muß man einen guten Theil frischer LIi->mpiglionsmit den
Zwiebel» zusammen passiren.
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8«K>v«? t» tk» vrvi»»v.

Ein Stück frische Butter vermischt man gehörig mit Mehl,

rührt dies alsdann mit kochender Sahne klar, läßt es auf dem

Feuer zu einer etwas dicken Sauce einige Male aufkochen, und

thut alsdann etwas grob gestoßenen, weißen Pfeffer oder anstatt

desselben etwas Os^enne-Pfeffer nebst Salz dazu. Diese Sauce

wird besonders zum Kabliau oder Stockfisch und dergl. mehr

gebraucht.

8t»iivv i» I» v«Rk»itIv.

Man nehme hierzu den koutl der Lraise, worin mehrere

Hühner oder Kapaunen gekocht sind, außerdem koch? man apart

ein oder zwei alte Hühner mit hinreichendem Wurzelwerk, wei¬

ßen Pfefferkörnern und einigen in Asche gebratenen Zwiebeln zu

einer guten Bouillon. Dann passire man etwas Mehl und

recht frische Butter zu einem Weißmehl, fülle die Bouillon nebst

recht fetter, süßer Sahne darauf, und verkoche diese Sauce unter

beständigem Umrühren. Das Brustfleisch von den ausgekochten

Hühnern wird fein hachirt, im Mörser gestoßen, hierauf mit der

Sauce vermischt, und durch ein Haarsieb gestrichen, so daß das

Durchgestrichene eine weiße Lalmi-Sauce bildet. Nun wird

diese Sauce gehörig nach dem Salz abgeschmeckt, und mit einem

großen Löffel gut aufgezogen, damit sie ein recht klares Ansehn

bekömmt. Man giebt diese Sauce a I» volaille besonders zu

den kilets von Hühnern oder Kapaunen, welche entweder ö la

brocke oder in einer Lisise gar gemacht sind.

Sauce von saurer Sahne mit Kapern » I»

Eine braune Loulis-Sauce, welche mit dem ?onä des

Fleisches, wozu sie gegeben werden soll, nebst etwas Rheinwein

recht klar verkocht ist, wird mit recht fetter, fanrer Sahne,

welche man, um sie klar zu machen, zuvor durch ein Haarsieb

streichen mnß, auf dem Feuer aufgezogen, und gehörig nach dem

Salze abgeschmeckt. Zuletzt thut man die Kapern dazu, und

schärft sie, wenn man sonst will, noch mit etwas Citronensaft

ab. Man giebt diese Sauce zu den krioauäeaux von Kalb oder

Wild u. s. w.
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Petersilienfauee mit Sahne.
Man rühre frische Butter mit Mehl, einem guten Theil

hachirter Petersilie und etwas grob gestoßenem, weißem Pfeffer
durch einander, lasse dies mit fetter, süßer Sahne zu einer dicken
Sauce kochen, schmecke letztere gehörig nach dem Salze ab, und
gebe sie zu den Karauschen, wozu auch nach Belieben ein wenig
hachirter, grüner Dill gethan werden kann-

kliuivl»«;.
Eine weiße tüoulis wird mit etwas Rheinwein und dein

?onä von dem Federvieh, wozu sie gegeben werden soll, verkocht»
alsdann mit einer I^isison von vier bis sechs Eiern liirt, und
zuletzt mit Sardellenbutter und Citronensaft abgeschärft.

Zu der so eben beschriebenen Sauce werden bloß die fein
hachirten Kränter, welche vorher mit feinem Provenceröl auf
dem Feuer geschwitzt sind, hinzugethan.

Polnische Sauce mit Safran.
Weiße, abgeputzte Zwiebeln werden in Scheibchen geschnit¬

ten, mit Butter, einigen Scheiben mageren Schinken und Pfef¬
ferkörnern auf dem Feucr recht weich geschwitzt, dann eingemehlt,
ferner mit weißer oder, wenn diese nicht vorhanden ist,
mit guter Bouillon und einem Glas Rheinwein aufgefüllt, und,
nachdem einige ganze Sardellen nebst dem aufgelösten Safran
dazu gethan sind, zu einer seimigen Sauce verkocht. Ist dies
geschehen, so gießt man die Sauce durch ein Haarsieb, und
schärft sie mit Citronensaft ab.

Nachdem Butter und Mehl durch einander gemischt sind,
füllt man gute Bouillon nnd den der Li'aise, worin die
Hühner oder Kapaune», zu welchen man die Sauce geben will,
gar gemacht sind, mit zwei Gläsern Champagner darauf, und
rührt das Ganze aus dem Fener zu einer seimige» Sauce. Nach
Belieben kau» man letztere niit einer I^-uson von vier gelbe»
Eiern liiren, nnd sie mit Citronensaft abschärsen.
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Siiiieo I» ?R»i»evS8v.
Die Brüste von einige» am Spieß gebratenen Hühnern

werden fein hachirt, im Mörser gestoßen, mit Semmelkrume,
t^onsomme und Champagner klar gemacht, und dann mit dem
Hühnerfleisch durch ein Haartuch gestrichen. Diese Sauce macht
man nun mit einem Stück Llsce kräftig, liirt sie mit kurz ein¬
gekochter, süßer Sahue, und giebt sie gewöhnlich zu jungen Hüh¬
nern, weiche s la Iiriüse gar gemacht, oder auch am Spieße
gebraten sind.

» l!»
Einen guten Theil feiner Kräuter, worunter auch Oliam-

xiZnoos und Kapern mit hachirt sind, schwitzt man mit etwas
Butter auf dem Feuer ab, füllt eine weiße (^oulis darauf, und
läßt dies durchkochen. Unterdessen werden einige Eier ganz hart
gekocht, das Gelbe derselben wird fein hachirt, da»» nebst gutem
Mostrich, Sardellenbutter und Citronensaft in die Sauce gethan,
welche hierauf damit aufgezogen, und gehörig nach dem Salz
abgeschmeckt wird. Man giebt diese Sauce gewöhnlich zum Ka¬
paun ä la drsise.

Eine weiße Oouli8 wird mit Rheinwein und dem?onä der
Lralse von dem Federvieh, wozu die Sauce gegeben werden soll,
klar verkocht, dann durch ei» Sieb passirt, mit Eiern gut liirt,
ferner mit (üiampignnns, Auster», Krebsschwäiize» und Trüf¬
fel» zusammengemischt, und endlich mit Citronensaft abgeschärft.
Man giebt diese Sauce gewöhnlich zu Gilets von Hühnern oder
zu krioanäoaux oder zu Kalbsmilch ä la glaev ». dgl. mehr.
Will ma» diese Sauce brau» machen, so nimmt man statt der
weißen Loulis braune, darf jedoch alsdann dieselbe weder mit
Eiern liiren, noch Austern hiuzuth»».

Einen guten Theil feiner Kräuter schwitze man mit etwas
Butter ab, fülle alsdan» weiße doulis nebst etwas gutem?ouä
oder Lonsomme darauf, und verkoche dies mit de» Kräutern.
Hiera»f thue ma» etwas Sardelle»butter hinzu, liire Obiges
mit vier gelben Eiern, und schärfe es mit Citronensaft ab.
Falls man keine Loulis hat, so passirt man ein Weißmehl,
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schwitzt die Kräuter damit durch, gießt da»» Bouillon dazu,
und bearbeitet im Uebrigen die Sauce, wie schon beschrieben ist.
Man giebt diese Sauce ü la mallre ä'lwlel zu den Klops, zu
den Hühnern ä la diaise, auch zu den Kartoffeln und der¬
gleichen mehr.

Krebssauce.
Hat man weiße Ooulis vorräthig, so verkocht man sie mit

dem k'onll von dem Federvieh, wozu die Sauce bestimmt ist,
liirt sie dann mit einem guten Stück Krebsbutter, und schärft
sie mit Cilronensastab. Hat man aber keine Loulis, so passirt
man in der Krebsbutter so viel Mehl, als man zu der Sauce
hinreichend glaubt, füllt dann den erwähnten ?on>Z, von welchem
alles Fett rein abgenommen worden ist, darauf, läßt dies rasch
durchkochen, schmeckt diese Sauce gehörig »ach dem Salze ab,
schärft sie mit Citroiicnsaft, und markirt sie mit den ausgeputzten
Krebsschwänzen.

Sauce von
Weiße Loulis wird mit etwas Rheinwein und gutem ?o»ä

verkocht, mit einer I^iaisov von vier bis sechs gelben Eiern liirt,
und, nachdem die auf die schon angegebene Weise zubereiteten
tüiompignons hineingethan sind, mit Citronensaft abgefchärst.
Man giebt diese Sauce zu ?Uets von Hühnern, Fischen und
dergleichen mehr.

Sauce von Austern.
Diese Sauce wird, wie die eben beschriebene,zubereitet,

nur verkocht man das Wasser, worin die nach Vorschrift zube¬
reitete» Austern blaiichirt sind, mit derselben, und thut die
Auster» selbst erst dann hinein, wenn die Sauce schon liirt ist.

Sauce von Muscheln.
Diese Sauce wird gleichfalls, wie die letztbeschriebene,bear¬

beitet, indem man zuletzt die nach Borschrift präparirten Muscheln
hinzuthut. Man kann auch außer diesen »och ausgeputzte Krebs-
schwäuze mit der Sauce vermische», außerdem können die Mu¬
scheln auch in eine 8->uee s la llollsnZgise ans die weiter unten
angegebene Weise gethan werden.
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Weiße Mostrichsauee.
Die weiße voulls wird mit etwas gutein Weinessig nnd

gutem ?onä verkocht, dann mit Mostrich und Citroiiensaftauf¬
gezogen, und gewöhnlich zu gekochtem, warmem Pökelfleisch
gegeben.

Man verkoche weiße Lvulis mit dem der Lrslse,
worin die Hühner, zu welchen diese Sauce gegeben werden soll,
gar gemacht sind, dann blanchire man einen guten Theil grü¬
ner Petersilie und Estragon, auch eine Hand voll Spinat in
kochendem Salzwasser weich, schütte hieraus Alles in ein Haar¬
sieb, damit das Wasser abläuft, drücke dann dies Grüne recht
gut aus, stoße eS im Mörser mit etwas Butter fein, streiche es
durch ein feines Haarsieb, so daß man davon ein grünes Innres
gewinnt, und ziehe mit Letzterem die Sauce auf, welche außer¬
dem mit Pariser Essig s la ravigote abgeschärft, gehörig nach
dem Salz abgeschmeckt, und gewöhnlich zu jungen Hühnern ge¬
geben wird.

Einen guten Theil (üiampixnons oder auch nur den guten
Abputz derselben passire man mit einem Theil abgeputzter Cha-
lotten und einigen Scheiben magern, rohen Schinken nebst But¬
ter auf dem Feuer, dann koche man dies mit branner lüoulis,
einigen Gläsern Rheinwein und kräftigem?onck recht klar, gieße
diese Sauce durch ein Haarsieb, schmecke sie gehörig nach dem
Salz ab, thue etwas <Hsz?enniz. Pfeffer daran, nnd schärfe sie
entweder mit Citronensaft oder auch mit Pariser Essig ab.

Unter dieser Benennung versteht man jede recht kräftige,
braune Sauce, welche gehörig mit Citronenfaft nnd fein auf
Zucker abgeriebener Citronenschale abgeschürft wird.

Sauce von Chalotten.
Man hachirt einen guten Theil abgeputzter Chalotten, schwitzt

sie mit etwas Butter auf dem Feuer ein wenig durch, gießt
dann eine klare, mit Wein verkochte, braune voulis darauf,
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tbiil das nöthige Salz und etwas weißen Pfeffer daran, und
schärft sie mit Citronensaft ab.

Nachdem abgeschälte Zwiebeln in kleine, wurfliche Stücke
zerschnitten sind, passirt man sie mit frischer Butter auf gelin¬
dem Kohlcnseuer, bis sie anfangen zu schäumen, dann thut man
drei bis vier Eßlöffel voll Mehl dazu, und schwitzt dies so lange,
bis es hellgelb wird, hierauf füllt man gute ^us und ei» achtel
Quart Bordeaux-Essig dazu, thut Salz und etwas grob gesto¬
ßenen, weißen Pfeffer daran, kocht dies zu einer bündigen Sauce,
thut noch ungefähr ein Loth Zucker dazu, und zieht sie mit gutem
Mostrich auf.

Ein gebratenes Nebhuhn oder die Keule vom Fasanenbra¬
ten oder auch gebratene Krammetsvogel, Schnepfen u. a. m.
stoße man in einem Mörser mit einer Zehe Knoblauch recht fein,
vermische dies mit einer kräftigen, braunen Loulis, welche mit
Rheinwein, etwas Citronenschale und Salz verkocht ist, streiche
das Ganze durch ei» Haartuch, und schärfe diese Sauce mit Ci¬
tronensaft und etwas trenne - Pfeffer ab. Man giebt diese
Sauce in der Regel zu wildem Geflügel, welches entweder ge¬
braten oder in einer Lraise gar gemacht worden ist.

Feine Kräuter, wozu noch tüligmpixnons und Kapern ge¬
nommen werden, schwitzt man ein wenig mit Butter auf dem
Feuer, alsdann füllt man braune <üouli8 und etwas guten
Weinessig darauf, thut ein wenig grob gestoßenen, weißen Pfef¬
fer und Salz dazu, läßt dies zusammen fünf Minuten kochen,
und zieht diese Sauce zuletzt mit Sardellenbutter und etwas
gutem Mostrich auf.

Sauce von Trüffeln.
Man koche braune Louli8 mit Rheinwein und Madeira

recht klar, th«e etwas guten nebst einem Stück tZIses
dazu, gieße dann diese Sauce durch eiu Haarsieb auf die nach
Vorschrift bearbeitete» Trüffeln, und schärfe sie mit etwas Zi¬
tronensäure ab.
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Madeira-Sauce.
Eine kräftige, braune eoulls-Sance wird mit Madeira und

dem?onä von einem Rinderfilet, zu dem man die Sauce ge¬
wöhnlich giebt, verkocht, und, nachdem etwas Zucker, auf wel¬
chem Citronenschale abgerieben, dazu gethan ist, mit etwas
(üs^eone-Pfeffer und Citronensaft abgeschärft.

-Orangen-Sauce.
Koche braune iüoulis mit Rheinwein klar, schäle die Oran¬

gen so dunn als möglich, thue die in kleine Stucke geschnittene
Schale nebst dem Saft dieser Frucht und ein Loth Zucker in
die Sauce, und schärfe sie mit Citronensaft und trenne-Pfef¬
fer ab. Die Orangen-Sauce giebt man zu Kalbs-lendi-ons,
farcirter Lammsbrust u. dergl. m.

Sardellen-Sauce.
Braune (?oul!s wird mit etwas gutem Weinessig verkocht,

und dann mit Sardellenbutter, etwas weißem Pfeffer und dem
nöthigen Salz aufgezogen. Selbige kann auch mit Citronensaft
geschärft werden, alsdann muß aber der Weinessig fortbleibe».

Braune Mostrich-Sauce.
Die eben beschriebene Sardellen-Sauce wird zu diesem

Behufe nur noch mit Mostrich vermischt.

Sauce von Alviisse» ai»s.
Hierzu wird eine braune (üoulis-Sauce mit Wein und den

nach Vorschrift präparirten IVIoussm-ons verkocht, und dann mit
Pfeffer und Citronensaft abgeschärft.

Sauce von tlv»
In eine kräftige, braune <ü»ulig-Sauce, welche nach Be¬

lieben mit Wein oder etwas Weinessig verkocht ist, werden zu¬
letzt die in Scheiben geschnittenen Loi-iilelions nebst etwas grob
gestoßenem, weißem Pfeffer gethan; will man jedoch diese Sauce
mit Citronensaft abschärfen, so muß der Weinessig fortbleiben.

Sauce von Kapern.
Diese wird, wie die eben beschriebene, zubereitet, nur daß

man statt der Ormellons die nach Vorschrift präparirten Kapern
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hinzu thut. Man kann auch diese Sauce mit weißer <üoul!s be¬
reiten, mit Eiern liiren, und dann zur Hammelkeule ä
ßlaise geben.

Sauce.
Die ^,-!a-Gurkeu werden in beliebiger Form geschnitten,

und in eine Sauce, wie sie zu den klousserons beschrieben ist,
gethan.

Sauce von frischen Gurken.
Die Gurken werden geschalt, der Länge nach in vier Theile

geschnitten, und, nachdem die Körner herausgenommen sind,
werden die großen Stucke in ganz kleine dressirt. Diese läßt
man mit frischer Butter, gutem Weinessig, etwas grob gestoße¬
nem, weißem Pfeffer, Salz und etwas Zucker auf dem Feuer
kurz eiuschmoren, und füllt dann eine kräftige, mit etwas Wein
verkochte, braune (^ovIis-Sauce darauf. Mau giebt diese Sauce
entweder zu Hammelkeule und Niuder-?ilets oder gedämpften
Enten.

Eine gute, braune tüoulis wird mit farcirten Oliven, Ka¬
pern nnd Krebsschwänzen vermischt, mit einem Stuck KrebSbut-
ter aufgezogen, und mit Citrouensaft, etwas Pfeffer
lind dem nöthigen Salz abgeschärft. Man giebt sie zu fliesn-
desux von Kalb oder Wild, zu farcirten Enten n. a. m.

Koche kräftige, braune tüoulis mit etwas Wein klar, thue
dann die feinen Kräuter in Butter, welche auf dem Feuer bräun¬
lich gemacht ist, und ziehe sogleich die Sauce damit aus. Letz¬
tere wird uun mit Sardellenbutter, Citrouensaft oder feinem
Pariser Essig und etwas grob gestoßenem Pfeffer abgeschärft,
und gewöhnlich zu dem Rindfleisch ä la bi-aise gegeben.

Sauce von Morcheln.
Die frischen Morchel» werden, wie es bei den Gemüsen

angegeben ist, gereinigt, blanchirt, grob hachirt, und mit sein
hachirten Chalotten, wie anch mit einer Scheibe rohen, magern
Schinken in Butter geschwitzt; alsdauu kocht man sie mit brau¬
ner ^oulis. Sauce, weißem Wein und etwas grob gestoßenem,
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weißem Pfeffer zu einer bündigen Sauce, welche mit Citronen¬
saft und kräftigem geschärft, und zu Rinderbraten, Loeuk
ä la moäo, krieanäeaux n. s. w. gegeben wird.

Die in Frankreich und im Suden Deutschlands wachsenden
?ommes ll'ainour (Liebesäpfel) schält man ab, schneidet sie, so¬
bald die Kerne herausgemachtsind, in Scheiben, pasfirt dieselben
mit frischer Butter, einem Stück Schinken nnd einigen abge¬
putzten, in Scheiben geschnittenen Zwiebeln auf dem Feuer weich,
passlrt alsdann ferner einige Löffel Mehl mil Obigem gelblich,
verkocht Alles mit guter und Rheinwein zu einer etwas
dicken, aber klaren Sauce, streicht dieselbe hieraus durch ei»
Haarsieb, und schärft sie gehörig mit Salz, einem Stück LIaco
oder gntem kou«! nnd etwas Citronensastab.

Vranne Ooulis wird mit Rothwein, gutem ?ovä von
Krammetsvögeln, ganzen Wachholderbeeren, fein geschälter Ci¬
tronenschale, in Asche gebratenen Zwiebeln und hinreichendem
Salze zusammen verkocht, dann durch ein Haarsieb passirt, mit
Citronensaft abgeschärft, und zu geschmorten Krammetsvögeln,
Lerchen, Rebhühnern u. s. w. gegeben.

Hierunter versteht man eine starke welche durch den
Zusatz des gewonnenen?onä von dem großen Fleischfiücke, zu
welchem sie gegeben wird, so wie durch schon präparirte Essen¬
zen von Oliompignoiig, Soja, Sardellenessenz, lüii^enne-Essenz
u. s. w. geschärft wird.

Schinkensauee.
Man schneide geräucherten, magern Schinken in kleine

Stücke, thue Chalotten, Zwiebeln, diverse, ganze Gewürze nnd
lüIiamziiZnolls dazu, schwitze dies iu feinem Provenceröl auf dem
Feuer, gieße gute und den ?»iiä vom Rinderbraten oder
kilet dazu, lasse dies um so viel einkochen, als man Sauce ge¬
braucht, und gieße Letztere alsdann klar durch ein Haarsieb.
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8k»,»ev i» I»

Einen guten Theil LKamxiZnons, rohen Schinken, Corian-
der, verschiedene Eewiirzkörner, Chalotten »nd Zwiebeln, schwitze
auf dem Feuer gelblich, fülle dann braune Loulis, so wie recht
kräftige und konä darauf, thue feiu geschnittene Citronen¬
schale und etwas Basilikum daran, koche dies klar, gieße nun
diese Sauce durch ein Haarsieb, und schärfe sie mit Citronen¬
saft ab.

» In

Stoße das Fleisch von einem gebratenen Huhn mit zwölf
hartgekochten, gelben Eiern, vier bittern Mandeln, ein oder zwei
abgeschälten und i» Milch erweichten Semmeln, nebst sechs in
Asche gebratene» Zwiebeln, etwas Coriander und weißem Pfef¬
fer im Mörser fein, koche dies mit gutem Lonsomme und etwas
Champagner auf dem Feuer auf, streiche es durch ein Haartuch,
schärfe alsdann diese Sauce mit Citronensaft ab, und gieb sie
zu kilols von Hühnern und Puten.

SaRivv » li» ZkRissZviiuv.

Einen guten Theil würflich geschnittener ^Zwiebeln, einige
ganze Zehen Knoblauch, Chalotten, weiße Pfefferkörner und
etwas rohen Schinken schwitze man mit Butter auf dem Feuer
ab, dann fülle man gute ^us, braune daulis, etwas Rheinwein
und den von dem Fleisch, wozu die Sauce gebraucht werden
soll, gewonnenen konä darauf, thue ferner recht fein geschälte
Citronenschale, ein Achtel feinen Num, vier Loth Zucker und
gehörig Salz dazu, und koche dies zu einer kräftigen Sauce zu,
sammen. Nachdem das ausgekochte Fett rein abgenommen ist,
pafsirt man sie klar durch ein Haarsieb, und giebt sie zu dem
Loeuk a !a moäe oder dem Niiider-?IlLt.

Eine klar gekochte, weiße <üoulis-Sauce wird mit vier hart
gekochte» und hachirteu, gelben Eiern, nebst gepflücktem und weich
blanchirtem Estrago», so wie »ut ea iilet geschnittenen, ausge¬
gräteten Sardellen und einem Stuck frischer Butter aufgezogen,
mit Citronensaft und etwas grob gestoßenem Pfeffer abgeschärft,
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und gehörig nach dem Salz abgeschmeckt. Man kann diese
Sauce über sautirte Fisch-?ilett>, auch zu Hühnern und Kapau¬
nen ä 1a brsi8<z geben.

Englische Buttersauee.
Nachdem Mehl und frische Butter zusammengemischt sind,

wird dies mit Bouillon, Salz und etwas Pfeffer auf dem Feuer
abgerührt. In England wird diese Sauce zu dem in Wasser
weich gekochten Gemüse gegeben, und ein Jeder würzt sich die¬
selbe bei Tische nach Belieben mit den in den Flacons befind¬
lichen Essenzen.

Bread - Sauee.
Die Krume von Weißbrot wird mit Sahne, Butter, Salz

nnd etwas Pfeffer anf dem Feuer abgerührt; jedoch kaun man
auch statt der Sahne Bouillon dazu nehmen. Diese Sauce
wird in der Regel zum Wildbraten gegeben.

8i»Riev i» I» 8ne«R<»iK«.
Braune ^oulis wird mit feinen Krautern, etwas gutem

Weinessig, Salz und Pfeffer aufgekocht. Man giebt diese
Sauce über aufgebratenes Rindfleisch und auch zum Rindfleisch
au oatlliel.

» Ik»

Geriebenes Schwarzbrot wird mit Butter in einer Pfanne
oder Kasserolle ein wenig gebraten, dann thut man Salz, Pfef¬
fer, auf Zucker abgeriebene Citronenschale, nebst Weinessig und
5lis dazu, und laßt dies einmal aufkochen. Man giebt diese
Sauce zu den Schweins-Lüteleltes Ziillees.

K»,ivv - Oivet.
Gute, abgeschälte Zwiebeln, desgleichen magerer, durchwach¬

sener Speck werden in feine Scheiben geschnitten, und zusammen
mit Butter anf dem Feuer so lauge passirt, bis es anfangt zu
schäumen. Alsdann thut man verhältnißmäßig viel Mehl dazu
und schwitzt dies, unter beständigem Umrühren, hellgelb. Nun
thue man Salz und etwas gestoßenen Pfeffer dazu, fülle etwas
rothen Wein uud ^us darauf, und koche dies zu einer bündigen
Sauce. Selbige wird alsdann mit etwas auf Zucker abgeriebe-

Kochbnch. 21
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ner Citronenschale und mit Eitronensaft abgeschärft,und zu den
Brüsten und Blättern vom Reh oder Hirsch gegeben.

Einen guten Theil Zwiebeln schwitze mit Butter und eini¬
gen Scheiben Schinken auf dem Feuer ab, thue Mehl daran,
pasfire dies hierin hellgelb, fülle alsdann kräftige ^us, einige
Gläser Rheinwein und ein sechszehntel Quart guten Weinessig
darauf, und koche dies zu einer bündigen Sauce. Nachdem
diese gehörig nach dem Salz abgeschmeckt, und etwas grob ge¬
stoßener Pfeffer hineingethan ist, wird sie durch ein Haarsieb
passtrt, und nach Belieben mit etwas feinem Pariser Mostrich
aufgezogen.

i» li! e.
Eine weiße t^oulis kocht man mit Rheinwein, einem Glase

Champagner und dem konä der IZraiso von den Huhnern, zu
welcher man die Sauce geben will, und wo möglich auch noch
mit einem Stück (Zlace von Kalbfleisch zu einer klaren und bün¬
digen Sauce, passirt sie dann durch ein Haartuch, macht sie
wieder heiß, liirt sie mit einer von sechs bis acht gelben
Eiern, thut ferner einen guten Theil der nach Vorschrift präpa-
rirten Allster» uud LkgmpiAnons hinein, salzt sie, und schärft sie
mit Citronensaft ab. Dies« Sauce wird über gespickte Hühner¬
brüste oder Kalbsmilch, indianische Vogelnester, auch zu b'rieau-
äeaux von Schildkröten gegeben.

8i»IVV
Hierzu nehme man einen kräftigen I?«nä von dem Federvieh,

welches in einer Lrsise mit gutem Weiu gekocht ist, schöpfe das
Fett rein ab, kläre ihn mit dem Weißen von zwei Eiern, lasse
ihn durch eine Serviette laufe«, schmecke ihn gehörig nach dem
Salz ab, »nd gebe ihn zu den Hühner-kilets.

»?«!«

Den ?onä von einem im Ofen gebratenen oder gedämpften
Rinderbraten verkoche man mit ein wenig in Butter gelblich
passirtem Mehl recht klar. Diese ^us mnß nur etwas gebunden
sein, dabei aber klar bleiben, und darf nicht einer Sauce ähn¬
lich sei».
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Rofinensauee.
Die nach Vorschrift präparirten, große» Rosinen thne man

in eine Laues inmee, auch kann man abgeschälte, in längliche
Stucke geschnittene Mandeln und etwas fein geschnittene Citro¬
nenschale hinzufügen. In bürgerlichen Haushaltungen giebt man
diese Sauce zu dem Rindfleisch naturel, zur gedämpften, frischen
Rinderzunge u. s. w.

Vier bis sechs große Zwiebeln und ein viertel oder halbes
Pfund Speck schneide man in kleine, würfliche Stücke, schwitze
dies zusammen auf dem Feuer ab, thue zwei bis drei Tassenköpfe
voll Mehl dazu, passire dies darin hellgelb, fülle dann guten
Bieressig, Brühe oder Wasser darauf, thue ferner hinreichend
Salz, etwas gestoßenen Pfeffer, ein wenig Syrup und Citro¬
nenschale daran, nnd lasse dies gut zusammen kochen. Man kann
auch nach Beliebe» in Scheiben geschnittene, saure Schäl- oder
Pfeffergurken nebst dem i» Scheibe» geschnittenen Fleische oder
etwa übrig gebliebenen Braten hineinthun, und mit der Sauce
heiß werden lassen.

Einfache Sauce.
Lasse ein viertel Pfund Butter auf dem Feuer hellgelb

werden, streue eine Hand voll geriebene Semmel dazu, laß diese
darin etwas schwitzen, fülle alsdann etwas ?onä oder ^us vom
Braten darauf, thue Salz und etwas gestoßenen Pfeffer daran,
schärfe diese Sauce mit Citronensaft oder Pariser Essig ab, und
lasse den in kleine Scheiben geschnittenen Braten darin heiß
werden. Man kann diese Sauce auch zu Lütelettos geben,
und »ach Belieben etwas auf Zucker abgeriebene Citronenschale
dazu thun.

Feine, blättrig gepflückte Petersilie wird in heiße, gebrannte
Butter gethan, alsdann füllt man recht kräftige ^us und etwas
Weinessig darauf, thut ferner ein wenig grob gestoßenen Pfeffer
und Salz dazu, nnd läßt dies ei» we»ig verkochen. Diese
wird zu grillirtem Aal oder gebratenen Fischen gegeben.
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»Ins !» Z» WKiRl»i»Uk»i8v.
Man nehme ein Rebhuhn, ein Stuck Kalbfleisch, ein Stuck

rohen Schinken, Zwiebeln und diverse Gewürzkörner, schwitze
dies mit seinem Provenceröl ab, gieße eine Tasse ^u8 darauf,
und lasse es etwas attachiren (auschwitzen). Sobald dies sich,
wie ein Syrup, an den Boden der Kasserolle angesetzt hat, fülle
man halb halb Burgunder-Wein darauf, und lasse es bis
zur Hälfte einkochen. Nun passire man diese durch ein
Haarsieb, nehme das Fett rein ab, schärfe sie mit Citronensaft,
thue gehörig Salz und etwas Pfeffer daran, und gebe sie zu
gebratenen Rebhühnern oder Fasanen nnd dergl.

Citronensauce.
Braune Oonlis-Sance wird mit kräftigem?c>n6, einer hal¬

ben Bouteille guten Rheinwein und einen« guten Theil fein ab¬
geschälter Citroncnschale klar und seimig gekocht, alsdann durch
ein Haarsieb gegossen, mit noch etwas auf Zucker fein abgerie¬
bener Citronenschale und dem Saft von einer Citrone abgeschärft,
hinreichend gesalzen, und gewöhnlich zu Krengillns oder Uo».
lettes von Kalb, zu krieandeaux, Rindcr-kilst u- s. w. gegeben.

Dicke Buttersauce.
Ein halbes Pfund recht feiue, frische Butter rühre man

mit einem Tassenkopf voll Mehl in einer Kasserolle gut zusam¬
men, gieße dann ein halbes O-uart Wasser dazu, und rühre dics
auf dem Feuer so lange, bis es einmal aufkocht. Nun liire man
diese Sauce mit einer l^isison von vier bis sechs gelben Eiern,
und gebe sie zu Spargel, Blumenkohl, Zucker- und Schwarz¬
wurzel und dcrgl.; nur muß noch bemerkt werden, daß zu der
Sauce der beiden ersteren Gemüse man von dem kochenden
Wasser, worin die Gemüse gar gemacht sind, nimmt.

Holländische Sauce !» I» Kvoise.
Rühre ein halbes Pfund Butter und einen Tassenkopf voll

Mehl in einer Kasserolle kalt durch einander, thue zwei abge¬
putzte Zwiebeln, fein geschälte Citronenschale, so wie ein ochtel
Quart guten Weinessig nnd ein viertel Quart von dem Wasser,
worin der Fisch, zu welchem man die Sauce geben will, gekocht
ist, hinzu, lasse Alles, unter beständigem Umrühren, auf dem
Feuer einmal aufkochen, iiire dann diese Sauce mit vier oder
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sechs gelben Eier», und vergesse nicht die Citronenschale und

Zwiebeln wieder herauszunehmen.

Holländische Sauce auf feinere Art.
Lasse ein achtel Quart echten Bordeaux-Essig mit einem

viertel Quart Wasser oder Wein, etwas Citronenschale und eini¬

gen ganzen Zwiebeln aufkochen, alsdann liire dies mit sechs bis

acht gelben Eiern, welche vorher mit etwas Wein klar gerührt,

und durch ein Haarsieb passirt sind, thue ferner ein halbes Pfund

recht feine, frische, in kleine Stücke gepflückte Butter dazu, und

ziehe die Sauce so lange damit auf, bis sich auch die Butter

mit ihr liirt hat.

Geschlagene, Holländische Sauce.
Mache sechs bis acht gelbe Eier mit Wein zu einer I^sison

zurecht, thue ein viertel oder drei achtel oder auch ein halbes

Psnnd Butter mit einem viertel Quart von dem Wasser, worin

der Fisch, für welchen die Sauce bestimmt, gar gemacht ist,

zu obiger I^i-nson, schlage dies in der Kasserolle, welche auf ge¬

lindem Kohlenseuer stehen muß, so lauge vermittelst einer Schuee-

ruthe, bis die Sauce dick und gar ist, ohne daß sie dabei zum

Kochen kommen darf, und schürfe sie zuletzt mit Pariser Essig

ab. Diese Art holländische Sauce kann auch außerdem mit den

nach Vorschrift präparirteu Austern, Muscheln, Champignon»

oder auch mit Oliven und feinen Kaper» markirt werden.

Sauce von Sauerampfer » li»
Die oben beschriebenen, holländischen Sauce» werden zu

diesem Behufe mit blättrig gepflückte», »iid i» Butter weich und

kurz gedämpftem Sauerampfer aufgezogen, so wie mit einem

Stück Llsoo kräftiger gemacht.

«. Kalte Saucen.

Das Gelbe von vier hart gekochten Eiern wird mit einem

gute» Theil feiuer Kräuter, worunter auch Kapern sind, hachirt,

und dann mit einem viertel Pfund feinsten Provenceröls, einem

viertel Pfund Sardellenbutter, einem halben Tassenkopf voll gu¬

ten Mostrich, einigem grob gestoßenem Pfeffer und dem nöthige»
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Salz gut zusammengerührt. Hierauf gieße man einen Tassen¬
kopf voll kalter, weißer Oulis, welche mit einem achtel Quart
guten Weinessig verdünnt ist, und auch etwas Pariser Essig hinzu,
und thue nach Belieben auch ein wenig gestoßenen Zucker daran.

auf andere Art.
Diese Sauce wird im Uebrigen wie die oben beschriebene

gemacht, nur nimmt man statt der weißen Loulis einen Theil
^spie, zerrührt diesen mit der oben angegebenenMasse, und
fügt noch etwas mehr Provenceröl hinzu. Diese Saucen wer¬
den zu Sülzen, Fischen, kalt aufgeschnittenem Pökelfleisch, zum
Aal ell Illu-rilluilv u. s. w. gegeben.

Die grünen Blätter von üsti'-zKon und Petersilie, auch et¬
was Schnittlauch und einen Theil Spinat blanchirt man in
kochendem Wasser weich. Ist dies geschehen, so drückt man
Alles trocken aus, stößt es im Mörser mit etwas Butter fein,
und streicht es durch ein Haarsieb. Dieser grüne Brei wird
nun mit Salz, etwas gestoßenem, weißem Pfeffer, feinem Pro-
venceröl, Pariser L8trgAon - Essig und einigen Löffeln weißer
(üoulis zu einer etwas dicken Sauce gerührt.

Meerrettigsauce.
Neibe den Meerrettig auf einem Reibeisen fei», hachire ihn

nochmals, thue die auf Zucker abgeriebenen Schalen von drei
Apfelsinen dazu, mache dies mit einem viertel Quart weißen
Wein auf dem Feuer recht heiß, streiche dann diese Sauce durch
ein Haarsieb, und schärfe sie, nachdem sie kalt geworden ist, mit
dem Safte der Apfelsinen, dem Saft von einer Citrone, nebst
etwas Pfeffer und Salz ab.

Roher Meerrettig.
Selbiger wird fein gerieben, alsdann noch hachirt, mit Essig

und Zucker vermischt, und zum blan gekochten Karpfen oder an¬
dern Fischen gegeben; man kann auch geriebene Aepfel darunter
mischen.

Kräutersauce«
Feine Kräuter und einige harte, gelbe Eier vermische man,

nachdem sie fein hachirt sind, gehörig mit Salz, Pfeffer, Essig
und Provenceröl, und gebe sie zu kalten Fischsüizen u. s. w.
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Himbeersauce.
Lelee voll Himbeeren wird mit etwas rothem Wein ver¬

mischt, dann steckt man <ZeI6e von Johannisbeeren, welcher
recht steif sein muß, stückweise hinein, und giebt diese Sauce in
einer besondern Saueivre zu kalt aufgeschnittenem Rinder- oder
Wildbraten; jedoch kann man auch, wenn man sonst will, diese
Sauce zu warmen Braten geben.

Pommeranzensauee.
Auf Zucker abgeriebene, grüne Pommeranzenschalenwerde»

mit Nothwcin, gutem Mostrich und 6eleo von Johannisbeeren
zusammen gerührt. Man giebt diese Sauce zu einem abgekoch¬
ten, kalten Schweinskopf u. dgl. m.

Unter dieser Benennung versteht man einen Fleisch-Gallert,
zu dessen Zubereitung man sich auch der Aale und anderer Fische,
für gewöhnlich aber der Kalbs- oder Ochsenfüße bedient. Hier¬
bei kann noch beiläufig bemerkt werden, daß ein Ochsensuß eben
so viel Gallert giebt, als vier Kalbsfüße, daß er aber auch da¬
für fast zwei Stunden länger kochen muß, als diese.

Man nehme sechs Stück rein gebrühete Kalbsfüße, breche
die Nöhrknochen heraus, setze nun die Kalvsfüße mit sechs Quart
Wasser auf das Feuer, und lasse sie, nachdem sie rein abgeschäumt
sind, vier bis fünf Stunden nicht zu langsam kochen. Alsdann
nehme man sie heraus, lege sie in eine Schüssel, übergieße sie
mit einem Quart kochendes Wasser, damit sich der Leimstoff,
welcher noch in denselben befindlich ist, herauszieht, gieße nun
dieses Wasser zu der kochenden Brühe, und lasse dieselbe bis zu
zwei und einem halben Quart einkochen. Nachdem dies gesche¬
hen ist, gieße man sie durch ein Haarsieb, und lasse sie bis zu
dem andern Tage stehen, wo sie alsdann einen steifen Gallert
bilden wird, von welchem man die oben befindlichen Fetttheile
rein abmacht, und ihn auch auf der unter» Seile von dem dicken
Ansatz befreit. Wenn auch dies geschehen ist, so thue man ihn
wiederum iu eine Kasserolle, lege einige durchgeschnitteneZwiebeln,
Chalotten, gehörig Salz, Gewürzkörner, etwas feine Citronen¬
schale und einige Zehen Knoblauch dazu, gieße ferner ein halbes
Quart Weinessig und wo möglich auch etwas kräftigen koaä
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von Fleisch darauf, und lasse nun Alles zusammen noch fünf
Minuten kochen. Hierauf nehme man das Weiße von vier Eiern,
schlage dies mit einem Theelöffel voll Salz, mische nach und
nach unter beständigem Schlagen etwas von der kochenden Masse
dazu, nehme letztere vom Feuer herunter, ziehe sie gehörig mit
dem geschlagenen Eiweiß auf, so daß sich dasselbe völlig mit ihr
liirt, decke die Kasserolle zu, stelle sie wiederum von der Seite
an das Feuer, und lasse das -Eiweiß in der Masse gerinnen.
Während dieser Zeit binde man eine leinene Serviette über die
vier Füße eines umgekehrten Stuhls, setze einen Napf darunter,
und gieße nun den flüssigen.^spie auf das Tuch. Da aber,
bevor das Tuch sich gehörig zusammen gezogen hat, das Erste
noch trübe durchläuft, so setze man einen andern Napf darunter,
sobald sich das Durchlaufende völlig klar zeigt, und gieße dann
das zuerst Durchgelaufene noch einmal durch das Tuch. Wenn
nun Alles durchgelaufen ist, so stelle mau den gewonnenen
kalt; auch die weich gekochten Kalbsfüße werden mit Essig, Ge-
tvürzkörueru,Salz und einigen Zwiebeln in ein GlaS oder einen
Topf gethan, und zu anderweitigemGebrauch aufbewahrt.

Unter dieser Benennung wird ein kräftiger Sud verstanden,
in welchen man gekochte oder auch rohe Fische oder Fleischarten
legt, damit diese gleichsam mit einer Beize durchzogen werden,
und um Vieles kräftiger schmecken. Die gewöhnliche Art, eine
vlarinaäe zu bereite», ist folgende: Mit Weinessig, Wasser, Salz,
Gewürzkörnern, würflich geschnittenen Zwiebeln, Chalotten und
etwas Wnrzelwerkwerden Aale oder andere Fische gar gekocht,
alsdann legt man die Fische in ein Gefäß, gießt den Sud
durch ein Haarsieb darauf, und verwahrt sie so an einem küh¬
len Orte.

Si»v.

Man schneidet allerlei Wurzelwerk, Zwiebel«, Chalotten und
Knoblauch in kleine, würfliche Stücke, passirt sie mit verschiedenen
Gewürzkörnern und Bntter, läßt sie mit Weinessig, Salz und
einem Theil Wasser zusammen eine viertel Stunde kochen, gießt
die IVIi>rins<Ze alsdann durch ein Haarsieb, und verwahrt darin
den abgekochten Lachs oder andere Fische an einem kühlen Orte
bis zu ihrem weiteren Gebrauch.
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Kalte
Diese besteht aus Essig, Salz, Gewürzkörnern, Zwiebeln,

Chalotten, einigen Zehen Knoblauch und einigen Lorbeerblättern.
Man hebt in derselben, wie schon oben angegeben, die gekochte»
Kalbsfüße oder eine frische Schweine- oder Hammelkeule bis zu
ihrem weiteren Gebrauch auf.

Mariniren.
Hierunter versteht man das Anfeuchten der ?i!ots von Fleisch

oder Fisch, der rohen Hühner u. s. w. mit feinen Kräutern, Ci¬
tronensaft, gestoßenem Pfeffer, Salz und feinem Provenceröl,
indem nämlich die in diese Masse gelegten Gegenstände davon
kräftig durchzogen werden, und geschieht dies gewöhnlich bei den
unten näher angegebenen Sachen, welche santirt oder roh ans-
gebacken werden sollen. In Frankreich wird fast jeder Wildbra¬
ten erst auf diese Weise marinirt, doch läßt man die Kräuter
dann fort.

«raisv.
Diese ist ein kräftiger Sud, in welchem gar gedämpft wird,

und man bereitet dieselbe auf folgende Art: Schneide allerlei
Wnrzelwerk nebst Chalotten, Zwiebeln und einigen Zehen Knob¬
lauch in kleine, würfliche Stücke, schwitze dies mit verschiedenen
Gewürzkörnern, etwas rohem Schinken und Butter auf dem
Feuer ab, fülle dann gute Bouillon und wo möglich auch etwas
weißen Wein darauf, lege nun das zu kochende Federvieh hin¬
ein, bedecke dasselbe mit dünn geschnittenen Speckscheiben, und
koche es, nachdem hinreichend Salz hinzugethan ist, langsam darin
gar. Noch ist zn bemerken, daß die Lr-N8e das Federvieh nur
gerade bedecken muß, nnd nicht zu weit darüber wegstehen darf.

auf eine andere Art.
Man schneide einen guten Theil frisches Rindernierentalg

klein, und schwitze es mit würflich geschnittenem Wurzelwerk
und Gewürzkörnern etwas auf dem Feuer ab. Alsdann fülle
man gute Bouillon darauf, thue Salz daran, und koche die
Kapaunen, Puten oder Hühner darin gar. Diesen ?ond der
Lrsise gieße man nun ab, nehme das Fett rein herunter, und
suche ihn immer mit der Sauce, welche zu dem gekochten Fe-
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dervieh bestimmt ist, mit zu verkochen, während man dann das
Federvieh in dem zurückgebliebenen Fett der Lruise warm stellt.

Ehe ich zn den Lriti-ees selbst übergehe, muß ich noch einige
Sachen, welche dazu gebraucht werden, und an sich kein eigenes
Gericht bilden, vorangehen lassen.

3. Bon einigen Hauptzuthaten der ICi»-
trevs, wie auch von den, bei Zubereitung

der letzteren, nöthigen Borarbeiten.

Weißes
Gar gekochte oder gebratene, feine Sachen, als KalbSmilch,

^lvouiotles, Ochseiiganmen, Lllgmpigooris und Hühner, wie
auch einige große, abgekochte Würste von Fisch-karce werden in
kleine, würfliche Stücke geschnitten, dann mit einer kräftigen,
weißen Loulis, welche recht kurz eingekocht ist, vermischt, ferner
mit einer I^!iüson von sechs bis acht gelben Eiern liirt, gut mit
Citronensaft abgeschärft, und gehörig nach dem Salz abgeschmeckt.
Sobald das Ganze kalt geworden ist, muß es eine solche Con-
sistenz haben, daß man es in beliebige Stücke schneiden, und zur
I?i'itui«z u. s. w. gebrauchen kann.

Braunes
Schneide Kalbsmilch, Fasanen oder Rebhühner, auch an¬

deres, beliebiges Wild nebst abgekochtem Fisch-karoe in kleine
Stücke, vermische dieselben mit einer recht kurz gekochten, brau¬
nen dorilis, welche außerdem noch mit Madeira und dem konä
der Rebhühner u. s. w. verkocht sein muß, schärfe das Ganze
mit Salz, einem Stück LIsee und Citronensaft ab, und liire eS
mit gelben Eiern.

Rothes
Hierzu nimmt man Krebse, welche in Salzwasser abgekocht

sind, bricht das Fleisch heraus, schneidet es mit Kalbsmilch,
Ochsengaumen, Oliampignoiis und dem Fleisch von gebratenen
Hühnern in würfliche Stucke, und vermischt diese mit einer recht
kurz gekochten evulis-Sauce von Krebsen, welche »och außerdem
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mit einem Stück Klaee geschärft, und mit einer I^isou von
gelben Eiern gebunden ist.

Grünes 8ik!?»sesi».
Hierzu nehme man eine kräftige, kurz gekochte Sauce ü la

liaviAvw, vermische diese mit abgekochten oder sautirten nnd dann
wurflich geschnittenen Fleisch-Inlets, liire es, und stelle dies bis
zum weitern Gebrauch kalt.

Kalbsmilch.
Die sogenannte Kalbsmilch sitzt an den innern Halsseiten,

und wird für das feinste Stück am Kalbe gehalten. Je größer
und weißer diese Stücke ausfallen, desto schöner und feiner ist
der Geschmack derselben, und ihre Anwendung ist so mannich-
faltig, daß ich nur erwähnen will, wie man sie zu jedem kazoüt
und ?rieassee, in beliebige Formen geschnitten, als eine köstliche
Beimischung ansieht, oder dieselben auch als ein selbstständiges,
feines li-izoüt, auch gebacken, anstatt der Kotelettes, oder ge¬
spickt und glacirt, als Garnitur vieler Latrees verwendet. Die
Reinigung und Zubereitung derselben will ich zunächst ein für
alle Mal beschreiben.

Man lasse die Kalbsmilch einige Stunden in kaltem Was¬
ser stehen, dann setze man sie mit frischem Wasser an ein lang¬
sames Fener, so daß sie allmälig heiß wird, wechsele nun das
Wasser abermals mit frischem, kaltem, und lasse sie darin so heiß
werden, daß sie ganz steif ist. Hierauf ziehe man mit den Fin¬
gern die Sehnen und Häute von der eigentlichen Kalbsmilch
behutsam ab, wodurch sie in zwei Theile zerfällt, blanchire sie,
nachdem diese Reinigung geschehen ist, schäume sie gut ab,
wasche sie wiederum in kaltem Wasser, und koche sie endlich in
einer Lraise in Zeit von einer viertel Stunde gar. So wird
sie nun zum beliebigen Gebrauch verwendet; soll sie gespickt wer¬
den, so muß dies nach dem Blanchiren geschehen, und dann
kann man sie in Butter und gutem mit etwas Salz kurz
gar dämpfen, indem man sie mit dem kurz eingekochten Sud
öfters begießt, damit sie davon wie mit einem Syrnp überzogen
und glacirt ist; znm Sautiren wird die Kalbsmilch, nachdem sie
blanchirt ist, in Scheiben geschnitten, und so in Butter, etwas
gestoßenem, weißem Pfeffer und Salz gar gemacht; auch kann
man diese Scheibe» wie Lütelettes paniren, nnd so in Butter
auf beiden Seiten hellgelb braten.
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Gchsengaumen.
Die Ochsengaumeu werden, nachdem sie in Wasser blanchirt

find, mit einem scharfen Messer tüchtig geschabt, damit die

obere Haut sich rein ablöst, alsdann werden sie entweder in

einer ki-inse oder mit Salzwasser weich gekocht, wozu aber we¬

nigstens sieben Stunden erforderlich sind; hierauf werden sie in

beliebige Stücke geschnitten, und theils zn allerlei liaAvüt», theils

auch als ein selbstständiges Gericht, z. B. als Liatin u. dergl.,

gebraucht.

So heißt das Rückenmark vom Kalb oder Ochsen, welches,

wenn es blanchirt, gut gereinigt und dann in einer Li-gise ohn-

gefähr zehn bis fünfzehn Minuten gekocht worden ist, zn Oo-

yuets, zu feinen kugouts, 8aIIiioolis und dergleichen gebraucht
werden kann.

Das 8sint klenvlioulä wird zu Sachen gebraucht, welche

in einer guten Panade geröstet, oder im Ofen gebacken werden,

und auf folgende Art zubereitet:

Man rühre eine achtel Metze Mehl mit fetter Bouillon auf

dem Feuer zu einem dicken Brei, schlage, sobald dieser kalt ge¬

worden ist, das Gelbe von vier bis sechs Eiern dazu, streue

etwas Salz und gestoßenen Pfeffer hinein, beslreiche dann mit

dieser Masse die zu panirenden Sachen recht dick, kehre Letztere

darin um, streue ferner geriebene Semmel nnd geriebenen Par¬

mesankäse darauf, beträufele die auf diese Weise panirten Spei¬

sen mit Krebsbutter oder anderer zerlassener Butter, nnd röste

oder backe sie im Ofen hellgelb.

auf eine andere Art.
Man rühre etwas erwärmte Butter oder Krebsbutter mit

dem Gelben von einigen Eiern gut zusammen, und verfahre

hiermit beim Paniren auf die eben beschriebene Weise.

Klare.
Die Klare wird zu allen Sachen gebraucht, welche in hei¬

ßem Fett ausgebacken werden, und das Ansehn haben, als wä-
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ren sie mit einer Teigrinde gebacken, so werden z. B.'Hühner
und Froschkenlen,wie auch alle Arten Lignels von Fruchten
n. s. w. in einer solchen Klare dergestalt umgewendet, daß sie
überall mit derselben überzogen sind. Obgleich diese Klare ans
sehr verschiedene Arten zubereitet wird, so gebe ich dennoch der
ganz einfachen den Vorzug, und werde deshalb die übrige Zahl
der hierzu vorhandenen Recepte weiter nicht berühren.

Man nehme ein halbes Pfund Mehl und einen Eßlöffel
Proveneerol, rühre dies mit so viel Weißbier klar, daß das
Ganze eine etwas dicke Eierknchenmasse bildet, und daß die
Sachen, welche man in dieselbe taucht, sich mit ihr ganz über¬
ziehen, und sie beim Herausnehmen überall daran kleben bleibt,
worauf die so überzogenen Sachen sogleich in die heiße
gethan werden. Allenfalls kann man sich auch der Klare, welche
zu den kleinen Pasteten ü la liomgiue beschrieben ist, hierzu be¬
dienen.

Desossiren (Auslösen) des Federviehes.
Das geschlachtete und gut gereinigte Federvieh wird recht

sauber flambirt (abgesengt), dann schneidet man es auf dem
Rücken bis auf die Knochen ein, zieht den Kröpf heraus, trennt
ferner auf beiden Seiten das Fleisck von den Knochen los, bricht
die Wirbel der Keulen von dem Rücken ab, ebenso die Flügel-
knochen, bleibt jedoch von dem Steiß mit dem Einschnitt cjneii
Zoll lang zurück, und sucht denselben behutsam mit der Messer¬
spitze abzulösen. Hat man nun rings herum alle Knochen los
gemacht, so nimmt man die Lsreasse (das Gerippe) heraus, und
trennt nun noch vie Keulen und Flügelknochen, einen nach dem
andern, behutsam heraus. Nachdem auch dies geschehen, ist das
Federvieh von allen Knochen befreit, und wird mit karcs ange¬
füllt. Die aufgeschnittene Rückenseite heftet man aber mit einer
Nadel und Zwirn zu, und giebt dem Federvieh so viel als mög¬
lich seine frühere Gestalt wieder. Das Gerippe kann, nachdem
es von den Gedärmen gereinigt und gut ausgewaschenist, in
der Lraige oder Bouillon ausgekocht werden.

Dressiren des Federviehes.
Nachdem das Federvieh, welches entweder a la Iiralse gar

gemacht oder gebraten werden soll, flambirt, ausgenommen und
rein gewaschen ist, wird es mit einer großen Packnadel und
Bindfaden zusammen gezogen, damit es eine gefällige Form be-
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kömmt, was auf folgende Weise bewerkstelligt werden kann:
Man schiebt die Keulen des Federviehes nach den Flügeln zu,
sticht die Nadel von der einen Seite zu der andern heraus, zieht
den Bindfaden damit durch, und bindet denselben auf dem Nük-
ken fest zusammen. Soll das Federvieh u la diaise gar gemacht
werden, so muß man die Beine, von welchen die Zehen halb
abgehauen werden, auf die zurückgedrängten Keulen rückwärts
überbiegen, daran befestigen, und unterhalb nochmals zusammen,
ziehen und fest binden. Wird das Federvieh zum Braten drcs-
sirt, so haut man die Zehen ganz ab, und laßt die Beine lang
wegstehen.

Bardrren des Federviehes.
Sobald das Federvieh fertig dressirt ist, wird es mit Speck¬

scheiben, welche man Barden nennt, auf der Brust belegt, und
mit Bindfaden fest umwickelt.

Blanchiren.
Das Fleisch oder Federvieh, wie auch die KalbSmilch u. s. w.

setzt man mit kaltem Wasser auf das Feuer, laßt dieses einige
Male aufkochen, wobei es dann recht rein abgeschäumtwird,
hierauf legt man es wiederum iu kaltes Wasser, wäscht es darin
recht rein ab, uud verarbeitet eS uuu zu seiuer weiter» Bestim¬
mung. Dasselbe gilt auch von den Gemüsen, z. B. von dem
Spinat, den Kohlarten u. dergl., nur werden dieselben gleich in
kochendes Wasser gethan.

K» ittNiil .
Dies heißt, in Wasserdampf gar machen, und geschieht ans

folgende Weise: Die Formen, welche mit den gar zu machenden
Speisen angefüllt sind, werden in eine Kasserolle gestellt, welche
mit so viel Wasser angefüllt ist, daß dies beinahe bis zur Hälfte
der Formenhohehinaufreicht, uud es ist gleich, ob dasselbe kalt
oder heiß ist.

Nachdem die Kasserolle mit ihrem Deckel zugedeckt ist, setzt
mau sie auf ein starkes Kohlenfeuer, damit das Wasser gehörig
kochen kauu, weil sonst die Dampfhitze zu schwach sein würde.
Ist nun das Wasser zu weit eingekocht, so gießt man zur Ergän¬
zung desselben durch eine» Trichter noch kochendes Wasser dazu.
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S. Von den Garnituren der

Dies sind Semmelscheiben, welche in Form einer kleinen
(!ütelktw oder wie ein Hahnenkamm oder auch wie ein Halb¬
mond ausgeschnitten, und in Butter von beiden Seite» hellgelb
gebraten werden, aber so, daß sie nicht hart sind, sondern in der
Mitte noch weich bleiben, weshalb anch das Braten derselben
nicht auf zu schwachem Feuer geschehen darf. Diese Oroüwn»
werden zur Garnirung der feinen kagoüts und Haelus gebraucht,
auch garnirt man sie sest auf dem Rande der Schüssel. Zu
diesem Endzweck schneidet man entweder spitzige Dreiecke oder
auch runde Stücke von der Größe eines Achtgroschenstücks, sticht
letztere alsdann mit einem Ausstecher von Blech noch einmal
aus, daß sie einen Reisen bilden, und backt sie dann, wie die
zuerst erwähnten, in Butter gelb. Die Schüssel macht man auf
einer Kasserolle, in welcher Wasser kocht, heiß, taucht die fertig
gebackenen iüroütons auf der Seile, welche fest ankleben soll, in
rohes Eigelb, welches mit etwas Mehl vermischt ist, ein, nnd
setzt sie dann auf den heißen Rand der Schüssel, indem die Art,
auf welche dies geschehen soll, dem Geschmacke eines Jeden
überlassen bleibt. Man kann übrigens diese Garnitur schon ei¬
nige Stunden vor dem Anrichten besorgen.

IS«,

Hierunter versteht man im Allgemeinen die künstliche Aus¬
schmückung der Schüsselrander, wie wir eS bei den so eben be¬
schriebenen Ooütons gesehen haben. Hierher gehört aber noch
unter andern das

Randaufsetzen.
Man nimmt hierzu ein viertel Pfund feines Mehl, legt eS

auf ei» Backbrett, macht i» der Mitte eine Höhlung, gießt
in dieselbe etwas kochendes Wasser, vermischt das Mehl so
schnell als möglich mit demselben erst mit der Spitze eines
Messers, und verarbeitet es dann mit den Handen zu einem
festen Teig. Von diesem gebrüheten Teig rollt man eine lange
Wurst, welche um den innern Rand der Schüssel herumreicht,
bestreicht den Theil des Randes, wo der Teig fest kleben soll,
mit Ei, drückt nun den Teigkranz darauf fest, dressirt ihn mit
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den Händen einen oder ein und einen halbe» Zoll in die Höhe,
knifft ihn mit einem Kneifeisen rippig und regelmäßig bnnt, be¬
streicht ihn alsdann mit Ei oder geschmolzenerButter, und giebt
ihm im Ofen eine hellgelbe Farbe. Innerhalb dieses Randes
werden nun die feinen lisgouts u. dgl. in. angerichtet.

Schmalzrand«
Zn den kalten Lntrees werden die Schüsseln, wenn man

sonst will, auch mit Rändern garnirt, welche, obgleich sie unge¬
nießbar sind, zur Empfehlung einer feinen Speise dienen, und
theils den Geschmack, theils die Wohlhabenheit des Gastgebers
zeigen, indem zur Anfertigung solcher Dekorationen Kunst, Fleiß
nnd Zeit gehören. So lassen sich von dem ans Liesen gewon¬
nenen Schweineschmalzviele hübsche Sachen bereiten, z. B.
Schwäne, Tauben, ruhende Löwen, ovale und runde Vasen
u. s. w., und um dieser Art Figuren eine feste Haltung nnd
proportionirte Gestalt zu geben, fertigt man hierzu erst Gestelle
von Draht an. Zu dem Korpus bedient man sich eigens dazu
angefertigter Blech- oder dünner Holzkapseln, und der Rücken
der Figuren bleibt offen, weil in demselben die kalten Sachen
angerichtet werden. Die Bearbeitung dieser Schmalzsiguren
muß nach einer richtigen Zeichnung mit einer hierzu geübten
und geschickten Hand auf folgende Art ausgeführt werden: Mau
taucht das nöthige Gestell in frisch ausgelassenes und größten-
theils kalt gewordenes Hammelnierenfett, so daß es sich erst
überall mit demselben belegt, nnd nachdem dies öfters wieder¬
holt worden ist, überzieht man es wiederholt so lange mit recht
frischem Schweineschmalz,welches kalt recht weiß gerührt wird,
bis die Figur ihre richtige Gestalt erhalten hat. Nun wird die¬
selbe mit einem seine» Messer förmlich ciselirt, damit das Ge¬
fieder, die Wolle oder Mähne» u. s. w. genau hervortreten, und
die Figuren das Ausehn bekommen, als wären sie von Marmor
gearbeitet.

Gewöhnlicher Schmalzrand.
Ma» setze auf eine Schüssel einen Rand von dem oben be¬

schriebenen, gebrüheten Teig, dressire ihn so hoch, wie man es
für nöthig erachtet, überziehe, sobald der Raud au der Schüssel
gehörig angetrocknet ist, denselben mit recht weiß gerührtem
Schweineschmalz, und putze ihn zuletzt mit allerlei bnnt ansge-
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stochenen, farbigen Wurzel» oder dragirten Blnmen, welche an
das Schmalz nach beliebiger Idee angedruckt werden können.

Nudelbordüre.
Das Gelbe von vier Eiern vermische mit so viel Mehl, daß

das Ganze einen festen Nudelteig bildet, rolle denselben wie
einen Messerrücken dick ans, indem man ihn nämlich zuerst zu
einer langen, runden Rolle, welche nm den Rand der Schüssel
herumreicht, nnd einen zollhohen Rand bildet, formt. Ehe nun
der ausgerollte Streifen, auf der Schüssel mit Eigelb angedrückt
wird, sticht man ihn erst mit einem feinen Ausstecher von Blech
buut aus, so daß er einem Stück durchbrochener Kante gleicht;
anch braucht diese Bordüre im Ofen nicht getrocknet zu wer¬
den, nnd man bedient sich derselben zu kalten und warmen
Ragouts.

BZvUv zu kalten
So nennt man ein zierliches Untergestell, worauf kalte

Sachen angerichtet werden. Die Formen, in welche letztere ein¬
gesetzt sind, müssen mit der Estrade gleich groß sein, damit, wenn
man jene hierauf umstürzt, beides genau harmonirt. Zu einem
Schinken eii nimmt man zu der Estrade ein Brot, schnei¬
det es mit der Form, worin der Schinken eingesetzt ist, gleich,
oder man bedient sich eines Pappkastens von derselben Größe,
überzieht dieses Gestell mit weiß gerührtem Schweineschmalz, und
deeorirt es alsdann mit farbigen Wurzeln, wozu auch blanchirte
Porree sehr gut angewendet werden kann.

ISvIIv zu warmen
Man nehme hierzn ein Pfnnd Mehl, ein halbes Pfund

Butter und das Gelbe von zwölf Eiern, mische dies auf einem
Backbrett zu einem festen Teig, rolle diesen, einen Messerrücken
dick, ans, bestreiche ferner inwendig eine Timbaleform oder
Stürzkasserolle mit klarer Butter, lege dann dieselbe mit dem in
beliebige Formen geschnittenen oder mit einem blechernen AuS-
stecher, von der Größe eines Viergroschenstücks,ansgesiochenc»
Teig aus, und lege jedes Stück desselben, nachdem es mit Ei
bestrichen ist, auf der Hälfte des andern fest an. Auf diese
Weise fahre man fort, bis die Form an den Seiten und auf
dem Boden belegt ist, fülle alsdann die Form mir rohen Bohnen
oder Erbsen ans, decke oben eine Teigplatte darauf, und lasse

Kochbuch. 22
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den Teig im Ofen gar und hellgelb backe». Sobald dies ge¬
schehen ist, wird der Teig aus der Form gestürzt; den Deckel
schneidet man behutsam ab, schüttet die trockene Hülsensrucht
rein heraus, nnd richtet in dieser ddlo <Z8lralIo die 8almis oder
weißen kaxoüls n. dergl. an. Ehe man die Bohnen einlegt,
kann Papier gegen den Teig gelegt werden.

H «»I i,»» vent.
Hierunter versteht man eine Pastete von Butterteig, welche

leer abgebacken, nnd dann mit einem kagoüt gefüllt wird. Da
ich den Butterteig schon bei den Bäckereien beschrieben habe,
so will ich hierbei nur bemerken, daß derselbe zu diesen Pasteten
nicht mit Zucker bestreut oder glacirt werden darf. Sobald
nümlich derselbe fertig ausgerollt ist, schneidet man einen Boden
von der Größe der Schüssel, bestreicht ihn mit Ei, legt rings
herum einen Rand von einem nnd einem halben Zoll Breite, be¬
streicht diesen gleichfalls mit Ei, nnd backt nun das Ganze in
einem gnt geheizten Ofen recht schnell ab. Unterdessen rollt man
einen auf den vol au veot passenden Deckel ans, bestreicht ihn
mit Ei, macht ihn oben mit dem Messerrücken bunt, indem man
entweder ei» Gitter oder eine Rosette, ohne cinzuschneiden, leicht
darüber hittzieht, und backt ihn gleichfalls hellgelb ab. Ist nun
der vol au vent fertig gebacken, so nimmt man das Klitschige
oder Teigige, was sich immer bei dem Butterteig, wenn er in
großen Stücken gebacken wird, zeigt, behutsam von demselben
ab, und richtet dann in demselben ein beliebiges Ragout an.

Von Butterteig werden hierzu beliebige (^roütons in Fonn
von Hahnenkämmeu, Halbmonde» oder kleinen Oolelottes und
dergleichen ausgestochen, mit Ei bestrichen, nnd hellgelb gebacken.
Man bra»cht dieselbe», um feine kaZoük damit zu garnireii,
auch klebt man sie, wie die Ooutons vo» Semmel, vorher auf
den zn garnirende» Schüssel» fest.

Reisrand.
Der Reis wird blanchirt, dann in guter Bouillon nebst

einigen in Asche gebratenen Zwiebeln, welche, nachdem sie aus
der Asche herausgenommen sind, abgeputzt und mit einigen gan¬
zen Nelken durchspickt werden müssen, nnd auch mit dem nöthi¬
gen Salz gekocht. Sobald nun derselbe laiigsam gar gekocht
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ist, so daß er dabei dennoch körnig bleibt, nimmt man die Zwie¬
beln heraus, schüttet den heißen Neis auf die zum Garniren
bestimmte Schüssel, dressirt alsdann mit zwei Holzlöffeln davon
geschwind einen Rand von beliebiger Höhe rings um den tiefen
Raum der Schüssel, macht ihn an den Seiten mit dem Messer
etwas bunt, garnirt ihn oben mit Krebsschwänzen, und richtet
in der Mitte ein beliebiges Klarinette an.

Gebackener Reisrand.
Nachdem auf der zu garnirenden Schüssel schon ein Reis¬

rand aus die eben beschriebene Weise dressirt ist, bestreiche man
ihn mit Eigelb, welches mit etwas Bnlter zusammen gerührt
worden ist, bestreue ihn alsdann mit geriebener Semmel nnd
geriebenem Parmesankäse, beträufele ihn mit Krebsbutter, lasse
ihn aus der Schüssel im Ofen hellgelb backen, und fülle nun in
die Mitte ein beliebiges kaxciüt.

!»,» I BS.
Der Reis wird in guter Bouillon langsam gar gekocht, und

dabei so wenig als möglich umgerührt, damit er recht körnig
bleibt. Hieraus bestreiche man eine Stürzkasserolle inwendig mit
klarer Butter, bestreue sie mit etwas geriebener Semmel, dann
drücke man den Neis fest in die Form hinein, nnd lasse ihn so
lange in einem gut geheizten Ofen backen, bis daß er rings
herum eine hellgelbe Farbe bekommen hat. Alsdann wird er
aus der Form herausgestürzt, nnd, wenn er etwas kalt gewor¬
den ist, schneidet man oben einen Deckel ab, höhlt das inwendig
weich Gebliebene mit einem Löffel behutsam aus, so daß nur die
gebackene Kruste von demselben bleibt, und richtet nuu in die¬
sem ausgehöhlten Raum irgend ein feines kiiAoüt an.

Ein großes, rund gebackenes Milch- oder Weißbrot wird
außerhalb auf dem Reibeisen abgeraspelt; in der Mitte schneidet
man einen Deckel ab, nimmt die Krume ganz heraus, bestreicht
es nun in- und auswendig gut mit zerlassener Butter, backt es
dann im Ofen recht schnell wieder hellgelb, und richtet nun ein
beliebiges kaZoüt darin an.

vi» !»«»< ÄDsziAKUv.
Man nehme zwei in einer Li-sise gar gekochte Hühner,

schneide das weiße Fleisch rein davon ab, hachire es fein, und
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stoße eS in einem Mörser. Nun thue man dies in den?on>Z
der ki-sise, von welchem daö Fett rein abgenommen ist, mit
dem Gelben von acht rohen Eiern nebst etwas guter Lonsomme,
einem Stuck lAaee »nd Salz, nehme davon so viel, als in sechs
bis acht gewöhnliche Tassenköpfe geht, streiche dies durch eiu
Haartuch, fülle es in die nnten naher beschriebene Form, welche
vorher mit geklärter Butter ausgestrichen wird, koche es nnu au
ba!n marie, bis es steif ist, stürze eS auf die Schüssel, nnd richte
in der leeren Mitte ein beliebiges, weißes kaZoilt an. Die hierzu
nöthige Form ist ein runder Reifen von Kupfer oder Blech,
welcher einen und einen halben Zoll hoch, drei viertel Zoll breit
und entweder gerippt oder gezackt gearbeitet ist, so daß die Mitte
hohl nnd ohne Boden sein muß.

v c s» «I
Ist die Masse znm pol cZ'IZspagne,welche wir eben beschrie¬

ben haben, fertig, so theilt man sie in drei gleiche Theile, färbt
den einen Theil mit aufgelöster Cochenille roth, gießt dieses in
die mit Butter allsgestrichene Form, und läßt' es au liain mai-ia
etwas steif werden. Alsdann gießt man den zweiten Theil, wel¬
chen man mit Spinatmotten grün färbt, darauf, nnd läßt diesen
wiederum au liaiu marie steif werden. Endlich gießt man den
dritten Theil, welchen man weiß läßt, darauf, und kocht nun
das Ganze au bain msrie vollends steif.

Rand von
Nachdem ein feiner laico von Zander oder Karpfen auf

die schon früher angegebene Weise gemacht worden ist, füllt mau
ihn in die mit klarer Butter ansgesirichcne Cylinderform, und
kocht ihn su Iiain inarie gar. Alsdann wird dieser Rand auf
eine Schüssel gestürzt, und in die leere Mitte füllt man ein brau¬
nes oder weißes kaZoüt. Auch dieser kann hierzu mit
verschiedenen Farben, wie der oben erwähnte cl'Lspsgue,
gefärbt werden, und da der kaioe keine flüssige Masse ist, so
kann man die Farben neben einander nach beliebiger Idee in
die Form drücken.

Das Stürzen der Formen.
Warme Sachen werden mit der Form, worin sie gebacken

sind, so auf die Schüssel gesetzt, daß der Boden der Form oben
steht, letztere bequem abgehoben werden kann, und nun die Speise
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die Fayon der gewühlten Form behält. Bei den kalten Speisen
ist das Stürzen etwas schwieriger, weil das in der Form kalt
Gewordene in derselben festsitzt; daher mnß in diesem Falle die
Form in warmem Wasser erwärmt werden, ist Letzteres aber et¬
was zn heiß, oder geht das Erwärmen zu langsam von Statten,
so schmilzt die kalte Speise zu sehr in der Form, und man hat,
nachdem sie gestürzt ist, einen Theil flüssiger Masse ans der
Schussel, oder, was noch schlimmer ist, die mit Muhe auSge-
gossenen Blumenformen laufen alsdann zusammen. Ist Letzteres
nun einmal geschehen, so muß man die zu dünn gewordenen
Farben mit einem reinen, feinen Tuche behutsam abwischen, und
das Dünne von der Schüssel mit Löschpapier weg zu bringen
suchen. Wenn man nun eine kalte Speise aus der Form stürzen
will, nehme man die Form, welche bis dahin auf Eis gestanden
hat, wische sie außerhalb mit einem Tnche ab, löse den Leles
oder Lsplo oben rings herum cm wenig mit dem Finger ab,
gieße dann ein Gefäß, welches so groß ist, daß man die Form
mit beiden Händen hinein halten kann, voll warmes Wasser,
welches weder zn heiß, noch zn lau sein darf, sondern so, daß
durch das Hineinhaltcn die dünne Form in einem Augenblick
erwärmt wird, halte also die Form kurze Zeit hinein, wische sie
beim Heransnehmen geschwind mit einem Tuche ab, decke die
Schüssel darauf, kehre sie sammt der Form um, und hebe letz¬
tere nun geschwind, aber behutsam, von dem oder Leleo
u. s. w. ab.

Eine andere Art, kalte Speisen zu stürzen, ist folgende:
Anstatt daß man die Form in warmes Wasser hält, nehme man
eine Serviette, tauche dieselbe iu heißes Wasser, drücke sie aus,
wickle sie rings nm die Form, stürze nun diese sogleich auf die
Schüssel um, und hebe sie schnell ab. Bei farbige» Blumen-
formeu bedient man sich, nm das Abschmelzen der Farben zu
verhindern, des Mandelöls. Mit diesem streicht man nämlich
die Form inwendig überall ans, bevor man den IZIaaciuangei'
n. s. w. hineingießt, und man braucht alsdann weder warmes
Wasser, noch warme Servietten, sondern stürzt die Form kalt
um, weil sich der Inhalt von derselben allein ablöst.

IZ»» KIvts schneiden.
Das Wort ?ilt!t hat sehr verschiedene Bcdentnngen; bei

Hühnern oder anderm Federvieh heißen die Bruststücke derselben
so, aber unter teilet vom Rind, großen nnd kleinen Wild ver-
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steht man den sogenannte» Mehr- oder Lendenbraten. IZ» Klvt
schneiden heißt beim Fleisch, in feine Scheiben, beim Wnrzel-
werk aber in feine, längliche Stückchen, gleichsam wie Nudel»
schneiden.

schneiden.
Dies heißt, das Fleisch i» fingerdicke Stücke vo» der Größe

einer kleinen Lotelstte schneiden.

3. Die selbst.
Wir kommen jetzt zu den Lntrves selbst, welche folgender¬

maßen eingetheilt werden:
a. Warme Üntree8 von zahmem uud wilde», Ge¬

flügel.
b. Warnie Lntiees vo« Fleisch und Wildpret.
o. Warme Liitrevs von Flnß- und Seefischen nnd
<Z. Kalte Lntrees von den drei genannten Sorte».
Die hierher gehörenden k->Aiüts ». s. w. bilden bei einem

Dilier eine der feinen Hanptschiisseln,welche, nachdeni sie »ach
den hier vorangeschickte» Anweisungen garnirt und angerichtet
worden sind, als vorzügliche Delikatesse»betrachtet werde«, in¬
dem ma» sie nicht nur aus theure« und seltene» Produkten zu¬
bereitet, sonder» weil sich auch hierin hauptsächlich das Genie
eines Kochs durch geschmackvolle und hundertfach abwechselnde
Garnituren zeigt, da ja in Sache» des Geschmacks keine bestimmte
Regeln gegeben werden könne». Viel kommt auch hierbei auf
die Zubereitung der Saucen an, denn jede braune Sauce zu
einem Ragout nuiß z. B. kräftig, nnd dabei deniioch so klar ver¬
kocht sei», daß man, wenn ma« vo« derselbe« ans eine» gemal¬
ten Porzellanteller so viel gießt, daß dieser einen halben Finger
bedeckt ist, »och das auf letzteren, befindliche Gemälde erkennen
kann. Ferner müsse» die Sauce» eine» ihnen eigenthümlich zu¬
getheilten, einfachen uud reinen Geschmack habe«, und dürfe»
nicht mit Gewürzstoffeu überladen sein, was jedoch zuweilen bei
den puieo-Saucen, wie z. B. dem Sulmi, eine Ausnahme er¬
leidet-. Die weißen Saucen müssen dagegen eine hellgelbe Farbe
mit kräftigem nnd einfachem Geschmack verbinden, inid dürfen
deshalb nicht zn viel Säure oder Sardellen und ähnliche Dinge
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enthalte», so ist z. B. ein kriegst vsn j»"gen Hühner» mit
eksmpignons »ttd Fischkneffes ganz einfach mit einen, Stück
feiner Butter »nd etwas süßer Sahne liirt, für den Kenner fei¬
ner, als wenn es mit Citronen »nd Sardellen geschärft wäre.

Da ich «n» die zu de» Luträs8 nöthige» Nebensachenvor¬
her beschrieben habe, so werde ich mich a»f eine ganz kurze Dar¬
stellung der Letzteren beschränken, indem ich es dadurch einen,
Jeden deutlicher zn machen glaube, als wenn ich zn jedem Re¬
cept immer dieselben Vorkehrungen von Neuem aufzählen wollte.

!». und ?». Warme Hut» vvs von zahmem
und wildem Geflngel, so wie von Fleisch

und Wildpret.

Das besteht aus kleinen Fisch- oder Fleischstücken
oder auch ?il<zts von zahmem und wilden, Geflngel, von Ochfen-
gaumen, Kalbsmilch n. s. w., welche mit?arce auf einer Schüs¬
sel kranzförmig oder wie ein Pudding zusammengesetzt, angerichtet,
nnd dann mit Krebsschwänzen,Olive», (üorniclicms, Trüffeln
u. a. >„. bnnt garnirt werden. Nachdem dies geschehen ist, be¬
legt man das Ganze mit Speckbarde», backt es so im Ofen,
nimmt, wenn das Li'atin gar ist, die Speckscheiben herunter, und
giebt irgend eine kräftige Sauce dazu.

Granate.
Dies ist gleichfalls eine Zusammensetzung von Fleisch, Fisch

nnd allerhand zahmem und wildem Geflügel, nur backt man
diese Granate entweder in einer Timbaleform oder in einer klei¬
nen, runden Kasserolle oder anch in einer Mehlspeisenform.
Diese Formen werden hierzu riiigsherun, »nd auf dem Boden
mit Speckbarde» ausgelegt, auf diese legt nia» »»» erst die b»u-
te» Verzierungen von Krebsschwänzen, Oliven, Trüffeln,
jiignong u. s. w. und dann die zierlich geschnittenen und gespick¬
te» wovon die Granate gemacht werden soll, wobei sich
anch von selbst versteht, daß die gespickte Seite der Letzteren so
in die Form gelegt wird, daß ma» sie beim Stürzen derselben
sehen kann. Nachdem ans diese Weise der Boden nnd die Sei¬
ten der Form belegt sind, streicht man ringshcrum etwas karve,
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füllt i» die leere Mitte ei» weißes oder braunes küAoüti belegt
dies oben mit ksree, deckt Speckscheiben darauf, und macht es
im Ofen gar. Will man die Form stürzen, so nimmt man die
Speckbarden, wie auch das übrige Fett rein ab, bestreicht die fer¬
tige Granate ringsherum mit geschmolzener Llsoo, nud giebt eine
passende Sauce dazu.

zun» von wildem Geflügel.
Zu dem wilden Geflügel, z. B. zu Rebhühnern, Fasanen,

Schnepfen, Krammetsvögeln, Lerchen u. s. w. nehme man ein
und ein halbes Pfund derbes, rein ausgeschnteS Kalbfleisch, ein
Pfund Schweiiierippespeer, ein halbes Pfund Kalbsleber, drei
viertel Pfund weißen Luftspeck und ein viertel Pfund erst einge¬
weichte und dann wieder gut ausgedrückte Semmel, ferner etwas
gestoßenen, weißen Pfeffer, einige Messerspitzen voll pulverisirten
Thymian, einen guten Theil einige Zwiebeln nud
Chalotten, das nöthige Salz, zwei Eßlöffel voll brauner <?oul!s
und ein halbes Glas Madeira. Von den Lerchen, Schnepfen und
Krammetsvögeln werden die Eingeweide, und bei den Fasanen
und Rebhühnern der Abfall von den ausgeschnittenenkilols
nebst vier bis sechs gelbe» Eiern zu demgenommen. Die
Zwiebeln, (!Iu»i,pignons und Chalotten werden in Butter vorher
etwas weich geschwitzt, die Leber wird in kleine Stucke geschnit¬
ten, und mit der Hälfte des Fleisches zusammen ans dem Fener
passtrt; jedoch muß man sich in Acht nehmen, daß die Leber
beim Abschwitzen nicht hart wird. Nnn wird das rohe Fleisch
mit dem Speck, den eben erwähnten, abgeschwitzten Sachen nebst
der eingeweichten Semmel und den Eiern fein hachirt dann zu¬
sammen im Mörser gestoßen, und durch ein Haarsieb gestrichen.

zun» von zahn»ein Geflügel.
Hierzu nehme man ein Pfnnd derbes Kalbfleisch, ein Pfund

Schweine - <)u»rie nebst feinem Fett, ein halbes Pfund guten
Lnftspeck, ein viertel Pfund erst eingeweichte nnd dann gut aus¬
gedrückte Semmel, das Gelbe von vier bis sechs Eiern, einen
guten Theil tüiampiAnolls, einige Zwiebeln nnd Chalotten, wei¬
ßen Pfeffer und Salz. Nun schneide man das gut ausgesehute
Fleisch und den Speck in Würfel, und schwitze dies ans dem
Feuer recht schnell ein wenig ab; die in Scheiben geschnittenen
Zwiebeln und Chalotten aber werden mit etwas Butter weich
geschwitzt. Nachdem dies geschehen ist, hachire man Alles recht
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fein, stoße es im Mörser, und streiche es dann durch ein Haar¬
sieb. Nach Beschaffenheit des Lialin kann man anch feine
Kräuter, welche zuvor in etwas Butter ein wenig abgeschwitzt
sind, und einige Messerspitzen voll pnlveristrten Thymian unter
obigen larev mischen.

von Lerche».
Die Lerchen werden rein abgeputzt, dann flambirt, behutsam

ausgelöst, alsdann mit dem zum Li-alla von wildem Geflügel
beschriebenen?aree wieder vollgefüllt, so daß sie so viel als mög¬
lich ihre natürliche Gestalt wieder bekommen, und nun fertig
dressirt. Hierauf wird der Boden einer silbernen Schüssel eiuen
Fiuger dick mit dembestrichen, dann legt man die dressir-
ten Lerchen darans, füllt die Zwischenräume gleichfalls mit ^aiev
aus, in welchen Scheiben von den nach Vorschrift zubereiteten
Trüffeln, nach Belieben auch Oliampignons und die rein geputz¬
ten Köpfe gesteckt werden, belegt das Ganze mit Speckbarden,
und macht es im Ofen gar. Sobald Letzteres geschehen ist,
nehme man die Speckscheiben, so wie alle übrigen Fetttheile rein
ab, maskire das (Ziaüa mit einer Sauce ä l'Lsxsguole, und
gebe es mit ^leurous garnirt zur Tafel.

Wird nicht auf Silber angerichtet, so sucht man sich, um
eine Porzellanschüssel nicht unnöthiger Weise zu beschädigen, auf
folgende Art zu helfen: Man macht einen mürben Teig, wie zu
der LeUv Lslraäe, rollt ihn einen Federkiel dick ans, schneidet
davon einen Boden von der Größe der Schüssel, setzt das lZra-
tin, wie schon beschrieben ist, darauf, backt es ab, uud richtet es
mit dieser Teigplatte dergestalt an, daß dieselbe natürlich unten
auf den Boden der Schüssel kommt.

von Krammetsvögeln.
Selbiges wird ganz eben so wie das zuletzt beschriebene von

Lerchen gemacht.

von Rebhühnern mit Trüffeln.
Von den Rebhühnern schneidet man die Brüste aus (die

Keulen, so wie das übrige Fleisch rapirt man nnd nimmt es
mit zu dem kavce), dann spickt man diese Inlets, setzt darauf
das Kritliu von denselben niit dem l^aico auf dieselbe Weise
zusammen, wie ich es bei dem (Zi'stin von Lerchen beschrieben
habe, macht es eben so gar, garnirt es beim Anrichten mit
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Ooüloiis von Semmeln oder ?Ie»i'oiis, und giebt eine Trüffel-
sauce apart dazu.

Die Carcassen der Rebhühner können mit der Trüffelsauce
vorher ausgekocht werden.

Kttttii» von Fasanen.
Von den Fasanen schneidet man gleichfalls die Brüste ans,

schneidet ferner dieselben, welche in zwei Theile zerfallen, noch
wieder in je zwei oder drei Theile, und spickt dieselben fein. Die
Keulen werden gleichfalls ausgelöst und gespickt. Nachdem nun
hiervon das wie schon beschrieben ist, regelmäßig mit
dem ?Zre«z, den Trüffeln, LIismj>!Knori8, Krebsschwäuzen,Oli¬
ven und Oornivlions zusammengesetzt und bunt dekorirt ist, be¬
legt mau es mit Speckbarden, macht es im Oft» gar, und giebt
dann beim Anrichten eine Madeira-Sauce, welche mit Trüffeln
markirt ist, dazu.

von Hühnern mit Krebssauce.
Die jungen Hühnerbrüste, so wie die Keulen, spickt man,

nachdem sie ausgelöst sind, dann setzt man hiervon mit dem zum
(Zrstiii von zahmem Geflügel beschriebenendas Li-atin auf
die schon angegebene Weise zusammen, garnirt es nach Beliebe»
mit Krebsschwänzen,(üiginpiAnons, Hahnenkämmen, welche in
einer Lisise weich gekocht sind, iüorniolions, Kapern und Oliven,
belegt es mit Speckscheiben, und macht es im Ofen gar. Nach¬
dem dies geschehen ist, und die Speckscheiben abgenommensind,
bestreicht man das fertige (Zrsiin mit geschmolzener tZIuee, welche
mit etwas Krebsbntter versetzt ist, garnirt es außerdem noch mit
kleurous, und giebt eine Krebssauce besonders dazu.

von Lammzungen mit Älivensauce.
Nachdem die Lammznngen blanchirt sind, putzt man mit

einem scharfen Messer die Hant rein ab, spickt sie recht sein, und
kocht sie in einer Ri-nse weich. Alsdann stellt man hiervon mit
demzum Lr-itin von zahmem Geflügel dies (ZiüUn auf
einer silbernen Schüssel oder auf einer Platte von mürbem Teig
zusammen, dekorirt es nach Belieben, und backt es wie die frü¬
here». Beim Anrichte» bestreicht ma» die Zungen gut mit 6laee,
und giebt die Olivensauce dazu.
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von Kalbszungen mit Qlivensauee.
Dies (Zratiii wird ganz, wie das zuletzt beschriebene, zu¬

bereitet.

von Ächsengaumen mit Sardellensauce.
Die »ach Vorschrift weich gekochte» Ochscngciume» werden

in dünne Scheiben geschnitten,mit dem kareo zum Lraiia von
zahmem Geflügel einen Federkiel dick bestrichen, nnd nun zusam¬
mengerollt. Diese kouleltos setzt man ans die schon beschriebene
Weise mit dem k»i'cv zusammen, macht oben in dieselben einige
Einschnitte, in welche Krebsschwanze, Scheiben von t)c>rnidi<,u8
und dergleichen gesteckt werden, und backt das (Zkratin, wie die
obigen ab. Beim Anrichten glacirt man es gut, und giebt eine
Sardellensance dazu.

von Kalbsgehirn.
Das Kalbsgehirn wird nach Vorschrift gar gemacht, dann

mit dem zum <Ziatia von zahmem Geflügel auf einer sil¬
bernen Schüssel oder einer Teigplatte zum (Zratin zusammengesetzt,
nach Belieben bunt verziert, wie die übrigen gebacken, beim An¬
richten mit 6Iace, welche mit Krebsbutter vermischt ist, bestrichen,
und mit Oroütovs garnirt. Hierzu giebt man außerdem noch
eine Sauce von 6I>ampiAnous.

ViS» !/.
Den zum Lratin von zahmem Geflügel beschriebenen k'si'oe

setze man als Rand ans eine Schüssel, garnire ihn mit fertig
zubereiteten ^mourotteg, Froschkenlen, Schildkröten, Trüffeln,
Krebsschwtinzeii, <ÜIiampixllo»8 u. f. w., bedecke dies Li-stin mit
Speckscheiben, backe es wie die vorigen, und fülle beim Anrich¬
ten, nachdem die Speckbarde» abgenommen sind, eine Austern-
sauce in die Mitte.

von Wild.
Das Rückenfleisch vom Hasen oder Sich u. s. w. wird zu

?ilets von der Größe einer Cotelette rein ausgeschnitten, fein
gespickt, dann mit dem welcher zum Listiii von wildem
Geflügel beschrieben ist, wie die obigen (Zi-sUns zusammengesetzt,
eben so gebacken, und mit einer Trüffelsaucc oder Saueo ä'vrsnZo
angerichtet.
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Aus dcn bisher angeführten Anweisungenzur Zubereitung
der (Zratins kann man leicht ersehen, daß man letztere von allen
Fleisch-und Federvieh-Arten zusammensetzen kann. Daher halte
ich es für nnnntz, hier noch eine lange Neihe von tüi'slios be¬
sonders aufzuführen.

- von Eiern vi»
Drei Rebhühner werden, nachdem sie gehörig gereinigt sind,

in einer Kasserolle mit frischer Butter, zwei Zehen Knoblauch,
einem Stück Schinken, sechs geschnittenen Zwiebeln und Eha-
lotten, zwei Nelken, einigen weißen Pfefferkörnern und etwas
Salz auf gelindem Kohlenfeuer weich gedämpft, nnd dann her¬
ausgenommen. In die zurückgebliebene Butter thut man nun
einen Tassenkopf voll Mehl, pafsirt es etwas darin, füllt dann
eine kräftige ^us und einige Gläser Madeira oder guten Rhein¬
wein darauf, thut die Knochen der Rebhühner mit dazu, und
kocht so Alles zusammen zu einer dicken Sauce ein. Nachdem
das Fleisch der Nebhühner fein gestoßen, und mit der durchge¬
strichenen Sauce vermischt worden ist, wird dies nochmals dnrch
ein Haarsieb gestrichen, so daß das Durchgestricheneein feines
Fleischmusbildet, alsdann rührt man das Gelbe von sechs Eiern
dazu, streicht von diesem ?ur6e eine einen halben Finger dicke
Lage auf eine Schüssel, legt zwölf Semmelscheiben, welche in
Form kleiner Lütelottes geschnitten und in Butter hellgelb, aber
nicht hart gebraten sind, darauf, setzt ans jede dieser Scheibe»
ein glatt beschnittenes, nach Vorschrift zubereitetes, verlorenes
Ei, füllt das übrige dazwischen, so daß das Gelbe der
Eier oben hervorsteht, streut auf diese eiu wenig Salz und ge¬
stoßenen, weißen Pfeffer, dekorirt das Ganze oben nach Belieben
mit zierlich geschnittenen Trüffeln, tü>»mpignons, Krebsschwän¬
zen n. s. w., bedeckt es mit einem mit Butter bestrichenen Bo¬
gen Papier, setzt die Schüssel nun ans einen Plafond, in welchen
man etwas Wasser gegossen hat, und läßt endlich dies (Zi^lia
von Eiern vn t'umot in einem Back- oder Bratofen recht heiß
werden. Beim Anrichten bestreicht man es oben mit geschmol¬
zener Klaee, und giebt es recht heiß zur Tafel.

Granate von Wild mit Trüffelsauce.
Die gespickten kilols von Wild, welche man vorher mit

Butter und Salz halb gar gemacht hat, füllt mau nebst dem
zum Li-stii! von wiidcm Geflügel beschriebenen Fsrev auf die
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schon früher angegebene Weise in die hierzu gehörige Form; in

die Mitte derselben fülle man ein gntes lisAvüt von Wild mit

Trüffel», backe dann die Granate, und wenn sie gestürzt und

angerichtet ist, gebe man eine gute Trüffelsauce dazu.

Granate von Kapaunen mit Sauce von

Die Brüste der Kapaunen werden rein ausgeschnitten, fein

gespickt, dann nach Vorschrift mit dem zum (?i»tin von zahmem

Geflügel beschriebenen ?!,reo nebst beliebiger Dekoration in eine

passende Form gelegt; in die Mitte fülle man ein gutes Man-

yuelte von Kalbsmilch, tüliampignons, Krebsfchwänzen u. f. w.,

bedecke es obeu mitbacke es, beim Anrichten glacire man

eö recht gut, und gebe eine Sauce von <ÜIiamp!Znons dazu.

von Rebhuhnern.
Von jungen Rebhühnern, welche vorher am Spieß gar ge¬

braten sind, schneide man das Brustfleisch ab, das übrig Ge¬

bliebene, so wie die Knochen, stoße man aber mit einer Zehe

Knoblauch im Mörser ganz fein, vermische dies mit brauner

Ooulis, welche recht kraftig mit Rheinwein oder Burgunder ver¬

kocht worden ist, streiche dies durch ein Haartnch, so daß das

Durchgestrichene ein eben nicht zu dickes puive vou Fleisch bildet,

schärfe dies gehörig mit Llaee und Salz, fülle eS über die Rcb-

hühnerbrüste, garnire nun da» 8almi mit t>oüwns von Sem¬

mel, und gebe es heiß zur Tafel.

von Rebhühnern mit Trüffeln.
Nachdem die Rebhühner entweder gebraten, gedämpft oder

in einer IZraiso gar gemacht sind, schneide man das Brnstsleisch

ans, das Uebrige stoße man mit den Knochen, wie auch mit dem

Abfall von den Trüffeln im Mörser sein, mische dies mit guter,

brauner Louli«, welche mit Rheinwein verkocht ist, zu einem

dicken I'uree, und streiche dies alsdann durch ein Haartnch. Die

übrige Sauce wird mit geschnittenem, grünem Schnittlauch und

einem Stück (-luev recht klar gekocht, gesalzen und ebenfalls

klar dnrch ein Haarsieb pafsirt. Beim Anrichten wird nun daS

dicke pui'6« zuerst auf die Schüssel gethan, dann legt man die

Rebhühnerbrüste darauf, steckt ferner die nach Vorschrift präpa-

rirten Trüffeln, welche in beliebige Form geschnitten sei» kön¬

nen, recht warm dazwischen, füllt dann über das Ganze die klare
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Sauce, mid garnirt das 8slmi mit?leurous, Oroütons oder
mit einer Nudelbordüre.

ei» ?»vllv
Ein beliebiges 8->Imi wird in der nach Vorschrift zubereite,

teil tiello Lstraclo angerichtet.

von Kran»metsvögeln.
Nachdem von den gebratenen Krammetsvögeln die Brüste

abgeschnitten sind, stößt man das Uebrige im Mörser fein, streicht
es sammt den Eingeweiden, nachdem man es mit brauner doulis
vermischt hat, welche mit einigen AZachholderbeeren und Rhein¬
wein verkocht, und mit einem Stück Liscv geschärft worden ist,
durch ein Haartuch, richtet nun das 8a1mi an, und garnirt es
mit Ooütons von Semmel.

von Schnepfen.
Dies 8->Imi wird ganz eben so, wie das zuletzt beschriebene,

zubereitet, nur läßt man die Wachholderbeerendavon weg.
Von wilden oder zahmen Enten, so wie von Fasanen, Birk¬

hühnern n. s. w. wird das 8almi ganz so, wie das von Rebhüh¬
nern zubereitet, und entweder in einem auf die Schüssel gesetzten
Rande oder in einer Nudelbordüre angerichtet, wie auch mit
?1euron8 u. dgl. m. garnirt. Die Sauce zu den 8!»Imis darf
niemals mit Citronensaft oder Esstg geschärft werden, sondern
muß ihren reinen Fleischgeschmackbehalten, jedoch können Trüf¬
feln hineingemacht werden; auch kaun man die Sauce mit Ma¬
deira statt mit Rheinwein »ach Belieben verkochen.

von Hühnern.
Ein gut liirtes k>icsssee von Hühnern, Kalbsmilch, Fifch-

kneffes und (üiampignous wird in einen Reisrand gefüllt, nnd
oben gleichfalls mit dem in Bouillon weich gekochten Reis einen
Finger dick bedeckt; alsdann bestreue man diesen mit geriebener
Semmel und geriebenem Parmesankäse, beträufele ihn mit Krebs¬
butter, backe das Ganze im Ofen hellgelb, und gebe beim Anrich¬
ten eine Krebs- oder LkampiAnons-Sauce „och besonders dazu.

» li»
Hierunter versteht man ein liirtes, weißes oder rothes ka-

welches ganz nach Willkühr aus den mannichfaltigsten
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Sache» zusammengesetzt wird, und ich werde mich hierbei auf
eine kurze Angabe aller möglichen Bestandtheile desselben be¬
schränken, jedoch muß man nicht glauben, daß alle unten ange¬
führten Sachen zu diesem kazoüt unbedingt nöthig sind, son¬
dern, was man nicht haben kann oder hat, kann man süglicher
Weise weglassen.

Man verwendet zu diesem kgzoüt vornehmlich Hühner¬
brüste, Kalbsmilch, Q-uappenlebern, Ochsengaumen, Austern,
ciik>mpixnc>n8, ^mourettvs, Krebsschwänze, frische Morcheln,
FischkneffeS, große, weiße Gä'nseleber, Trüffeln, sarcirte Oliven
und dergl. Alles dies wird, je nach seiner Beschaffenheit, apart
nach Vorschrift gar gemacht, dann mit einer weißen, kräftigen
Loulis-Sance, welche mit gelben Eiern liirt, gehörig gesalzen
und mit Citroneusaft abgeschärft ist, zusammengemischt, uud nun,
mit ?Ieui'oii8 garnirt, entweder in einem Reisrand oder in
einem Vol au vent angerichtet.

Eine gute, brauue (üoulis-Sauce, welche mit Rheinwein
oder Madeira verkocht ist, schärfe man mit Citroneusaft und
etwas Pfeffer, mische sie dann mit fertig präparirten
und gar gekochten Ochsengaumen, Krebsschwänzen,Kalbsmilch,
Trüffeln, ^.inourettos, iüIiam^iZvons, Fischkneffes, Hahiienkäm-
mcn und dergl. zusammen, und richte dies in einer Oolistsda
oder in einem gebackenen Reis- oder kgroe-Nand an. Man
kann dies liagnüt auch, mit l^lourons oder Lroütous garnirt,
zur Tafel geben.

von Krebsen.
Man koche eine recht kräftige nnd bündige Krebssauce, ver¬

mische dieselbe mit den zum liaZoüt bestimmte» Sache», als: »ach
Vorschrift präparirter Kalbsmilch, Fischkneffes, tüii>mpiZnon8,
Krebsschwänze», Ochsengaumen, Quappenlebcr» und dergl,, nnd
gebe uun das fertige kliZoüt, mit ^lemons garnirt, zur Tafel.

Timbale mit liii.
Man hat hierzu eine Form, welche eine halbe, hohle Kugel

bildet, nöthig. Man lege dieselbe mit mürbem Teig, wie wir
denselben zur kelle esti-acls beschrieben haben, bunt aus, fülle
dann in die Mitte rohe Erbsen oder Bohnen, decke es oben mit
einer Teigplatte zu, und backe de» Teig im Oft» hellgelb ab.
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Nachdem dies geschehen ist, wird die Form gestürzt, i» den Teig
schneide man oben eine runde Oeffnnng, nehme die Erbsen oder
Bohnen rein heraus, fülle das oben beschriebene weiße kikAoüt
ä la lincmoiers hinein, und gebe dies recht heiß zur Tafel.

Was die verschiedenen Namen, als: liagout iln, ä
Ic> linanciere, kgAoüt mvle u. s. w. betrifft, so
kann man aus den bisher gegebenen Anweisungen sehen, daß
alle so ziemlich auf ein und dasselbe hinauslaufen, und daß oft
nur die Farbe des üsgoüt oder die Form, in welcher es ange¬
richtet ist, ihm einen andern Namen geben.

Timbale mit I'iivt« von Kapaunen.
Diese Schüssel stellt eine Art von warmer Pastete vor,

denn in die gebackene Teigform füllt man ein beliebiges, feines
k-iAoüt, und richtet oberhalb die Inlets von Kapaunen, welche
hierzu feiu gespickt und glaeirt werden müssen, in der gefüllten
Timbale zierlich an.

Timbale mit von Wild und
Trüffeln.

Nachdem die Timbale von mürbem Teig auf die schon an¬
gegebene Weise bereitet nnd abgebacken ist, füllt man die feinen
L^aloppes hinein, und dann die Trüffelsauce darüber. Die Zu¬
bereitung der LsoaI<ipp<Z5 kann weiter unten ans der Beschrei¬
bung ersehen werden.

Hiermit beschließe ich auch die Timbale, weil man dieselbe,
wie ein Jeder leicht sehen kann, mit allem möglichen, zahmen
und wilden Geflügel unendlich oft zu verändern im Stande ist.

Timbale von Nudeln i» R ISsziKKi»«!«.
Vom Gelben einiger Eier und von Mehl wird ein Nudel¬

teig gemacht, recht dünn ausgerollt, und in feine, zolllange
Nudeln geschnitten. Die Nndeln blanchirt man fünf Minuten
lang in Wasser, legt sie dann auf einen Durchschlag, damit
das Wasser ablauft, rührt sie hierauf mit recht frischer Butter,
etwas Salz, einem wenig gestoßenen Pfeffer und einem Theil
geriebenen Parmesankäse durch einander, nnd läßt sie so kalt
werden. Hierauf streicht man eine Timbaleform oder auch eine
Stürzkasserolle mit frischer Butter gehörig aus, drückt nun die
Nudeln einen Finger dick auf den Boden und an die Seiten
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der Form gut an, füllt in die Mitte derselben ein kräftiges ka»
Zoilt mölo von Kalbsmilch, Kneffes, Llism^ignons, Quappeu-
leber oder Hühner-?ilets n. dcrgl. hinein, bedeckt dies oben mit
einer Nudeldecke, läßt es im Ofen auf allen Seiten hellgelb
backen, stürzt dann die Timbale auf eine Schüssel, schneidet oben
den Deckel auf, uud giebt sie so zur Tafel. Zu bemerken ist
noch, daß man zu dem Ragout eine recht kräftige Malaga- oder
Madeira-Sauce nehmen muß.

von Krammetsvögeln mit Trüffel»».
Die (^roustaäo wird von gebrühetem oder müxbem Teig in

Gestalt einer Pastete, welche drei Finger breit hoch, und von
der Größe des inwendigen Schüsselbodensist, dressirt, mit dem¬
selben Teig bnnt decorirt, oder auch mit einem Kneifeisen fein
geknifft, dann mit Ei bestrichen, und rings herum mit Papier,
welches mit Butter bestricheu ist, umwickelt. Nachdem Letzteres
mit Bindfaden fest gebunden ist, nehme man die wie zum <Zra-
tin bereiteten Krammetsvögel, so wie denselben k'arve, lege dies
zusammen nebst Trüffeln in die dressirte Oouswäo hinein, be¬
decke das Ganze oben mit dünnen Speckscheiben, lege einen
Deckel von Teig darüber, und backe es im Ofen gar, so daß der
Pastetentops eine schöne, hellgelbe Farbe bekömmt. Wenn dies
geschehe» ist, nehme man den Speck nebst dem übrigen Fett
rein ab, maskire diese Ooustaäo von Krammetsvögeln mit gu¬
ter Trüffelsauce,und gebe sie recht warm zur Tafel.

von Fasanen.
Hier ist zu bemerke», daß die?ilvts von Fasanen ausge¬

schnitten, recht fein gespickt, und mit etwas Salz und Citronen¬
saft einige Stunden marinirt werden müssen. Nach Verlauf
dieser Zeit nehme man den I?i,rce, wie er zum (Ziatia von wil¬
dem Geflügel beschrieben ist, lege ihn in die nach Vorschrift
dressirte iüroustucls sammt Trüffeln und den ?ilvt8, welche we¬
der in zu kleine, noch in zu große Stücke geschnitten sein dür¬
fen, nnd bearbeite und backe diese Lroustallo im Uebrigen wie
die vorige.

von Rebhühnern.
Die Zubereitung derselben geschieht auf dieselbe Weise, wie

die der Oouswäv von Fasanen.
Kochbuch. 2Z
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Warme Pastete » ITIIti»,!,«,!«.

Feinen?Aroe von Kalbfleisch,wie er zum <?raUn von zah¬
mem Geflügel beschrieben ist, versetze man mit etwas abgeschwitz¬
te», feinen Kräutern und einigen Messerspitzen voll pnlvcrisirtem
Thymian, dann nehme man vier bis sechs Stück ausgewachsene,
junge Hühner, koche selbige in einer Lraliic halb gar, lasse sie,
nachdem sie herausgenommen sind, kalt werden, schneide sie in
acht bis zwölf zierliche Stücke, und lege dieselben nebst dem
kareo auf eine zinnerne Schüssel. Von einem besonders zube¬
reiteten Fisch - karce, wie selbiger schon öfters angegeben ist,
dressire man kleine Klöße, lege sie nebst präparirter KalbSmilch,
Morcheln, Krebsschwänzen, so wie einige» »nt ?äl'ee gefüllten
Krebsnasen, ferner mit LIiampiZnons,farcirte» Olive» und Kapern
zu dem Obigen, und zwar auf eine recht geschmackvolleWeise,
bestreiche das Ganze mit Krebsbutter, bedecke es mit einer
Platte von Bntterteig, welche eine» guten Federkiel dick ausge¬
rollt und so groß ist, daß der Rand der Schüssel davon bedeckt
wird, und bestreiche dies mit Ei. Nachdem auch dies geschehen
ist, lege man noch einen zweiten Nand unterhalb herum, be¬
streiche diesen wiederum mit Ei, zacke ihn mit einem Messer¬
rücken bunt, verziere oben den Bntterteig mit Blumen und Ro¬
setten, welche von dem übrig gebliebenen Teige angefertigt sind,
bestreiche auch diese mit Ei, und backe «un das Ganze im Ofen
langsam so lange, bis der Bntterteig eine schöne Farbe bekom¬
men hat. Beim Anrichten schneidet man den Deckel auf, füllt
gute Krebssauce, worin die Hühnerbrühe von der I5i-aise mit
verkocht ist, hinein, und giebt die übrige Sauce in einer Sau-
ciere besonders dazu.

V«>! n,i mit von Hühnern.

Das Vvl su vent bildet eine Pastete, welche leichter, als
die eben beschriebene, anzufertigen ist. Man dressire das Vvl su
vent auf die schon angegebene Weise, fülle nun die Hühner,
welche erst in einer Lisiso weich gekocht, dann aber in zierliche
Stücke geschnitten, mit Oiiampigiions, Fischkneffes, Kalbsmilch,
^mourettes, Krebsschwänze» n. dergl., wie auch mit eilicr wei¬
ßen, liirten eiism^iAnnns - Sance vermischt sind, hinein, und
gebe das Vvl ou vont recht warm znr Tafel.
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von Hühnern mit Kalbsmilch und
IltZIII«»,»«.

Die in einer Lialso weich gekochten Hühner werden in
kleine Stücke geschnitten, an denen die zierlich beputzten Knochen
sitzen bleiben; dann mischt man dieselbe» zusammen mit einem
guten Theil ciiampignons, Hahnenkämmen, Krebsschwänzen,
kleinen Kneffes von Fisch-?->ree, wie auch mit einer gut liirten
CI>gmi>ixnoiis - Sauce, und richtet Alles recht heiß an. Die
Kalbsmilch wird hierzu recht fein gespickt, und ü la Zlaov gar
gemacht; dann belegt man das vexse rings herum mit der¬
selben, besireicht das Ganze mit Llaee, und garnirt es mit
klourous.

Isstlets von Kapaunen i» I» v.
Die Brüste der Kapaunen werden ausgeschnitten, welche

alsdann aus zwei ?ilei8 bestehen, die leicht aus einander zu
trennen sind: das kleinere, welches an dem Brustknochcnsitzt,
nnd ?ilet mixn«,» heißt, wird mit Trüffeln, das größere aber
mit feinem Luflspeck gespickt. Das Keulenfleisch rapire man
fein aus, hachire es mit Butter, eingeweichter und gut ausge¬
drückter Semmel, dem Gelben von zwei Eiern und einem gan¬
zen Ei nebst Salz und etwas Pfeffer zu einem ?arev, streiche
diesen durch ein Haarsieb, und dressire davon kleine Lsesloppes
von der Größe eines Thalers. In die Mitte eines jeden der¬
selben drückt man einen Krebsschwauz und rings herum Trüf¬
feln ein, santirt sie sammt den ?ilets mixnons in Butter und
Citronensast gar, nnd gießt, damit sie nicht hart werden, einige
Eßlöffel voll Lonsomme dazu. Die großen, gespickten kilets
werden dagegen ä la xlaee gar gemacht, das heißt in Bntter
nnd kräftigem ^onsommo eingedämpft. Nachdem dies gesche¬
hen ist, richtet man Alles in einem bnnt decorirten Rande von
laroe mit einer 8sue«z ä la Llievalibro geschmackvoll an, so
daß die ?ilols mi^nous und die gespickten Brüste eine Rosette
bilden.

Gilets ckvvoivs von Puten mit

Die ausgeschnittenen Putenbrüste werden in kleinere Stücke
von der Größe der Lamm-t!»tLlettes geschnitten, und mit der
Fläche eines Messers glatt geklopft. Alsdann bestreicht man die
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I'ileis eine» Federkiel dick mit einem Fisch-?.irco, legt ein jedes
bnnt mit Trüffeln, KrebSschwäuzen,feinen Kapern nnd dergl.
ans, setzt sie mit Butter, Citronensaft nnd etwas Salz ans einen
Plafond oder ans den Deckel einer Kasserolle, bedeckt sie mit
dünnen Speckscheiben, und läßt sie im Ofen in Zeit von einer
Viertelstunde gar werden. Von dem Keulenfleisch bereitet man
unterdessen einenganz so wie den von Kalbfleisch, färbt
die Hälfte davon mit Spinatmotten grün, läßt die andere Hälfte
entweder weiß, oder versetzt sie noch mit Krebsbntter, dressirt
dann von jeder Sorte eine Wnrst von der Dicke eines Hühner¬
eies, kocht diese in Boniilon gar, schneidet hieraus davon Schei¬
ben von der Größe und Dicke der?ilots, richtet dann Beides
zusammen geschmackvoll an, füllt die Sauov voloulve in die
Mitte der Schüssel, und garnirt, wenn man will, diese I'Ueis
außerdem noch mit kloiirons.

Inlets von Rebhühnern I» WZÄissMI«.
Die Nebhühner weiden in einer Lisis« mit Rheinwein gar

gemacht, nnd in zierliche, längliche Stücke geschnitten. Letztere
werden nun angerichtet, mit einer Trüffelsauce,worin der ?c»,ä
der Lraiss mit verkocht ist, nnd in welche noch <ÜIr»mj)ignvns
gethan werden müssen, maskirt, und mit Oroutoas von Semmel
garnirt.

Inlets «Rv K»«URl»» «Kv8 i» I» v.
Die poulai'ües sind gnt gemästete Hühner, welche, nachdem

sie nach Vorschrift gereinigt nnd dressirt sind, in einer IZi-iisv
gar gemacht, dann in zierliche?ilets geschnitten, uud endlich mit
einem kaAoüt ä I» knaneiere in einem nach Vorschrift gebackk-
»en Neisrand oder xot ü'lZspgAn« angerichtet werden.

Vilvts «Rv z,<»,,?!», «!« « auf eine andere Art.
Man schneide die Brüste von den poulsräes ab, spicke sie

recht fein, mache sie s Is Also«, d. h. in Butter nnd Loosom-
iue, gar, richte alsdann das kgAoüt ä la iinaneieie an, decorire
es mit den gut glacirten t'ilels äo poulÄrcles, nnd garnire es
außerdem noch mit kleurous.

Turban von Reis mit von Puten.
Den schon öfters beschriebenen Reisrand dressire man auf

einer Schüssel in Form eines Turbans, garnire ihn geschmack-
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voll mit Krebsschwänzen, Trüffeln, grünen lind rothen Fisch-
kneffes, nnd stelle ihn dann warm. Die Pnte wird in einer
v>'gise weich gekocht, dann in zierliche, gleicheGilets geschnitten,
nnd mit einem Ragout von Krebse» zusammen in obigem Tur¬
ban von Reis angerichtet.

Hühner » l!» R!»viS«tv.
Die Hühner werden in einer Lrslse gar gekocht, dann in

zierliche kilels geschnitten,kranzförmig auf einer Schüssel ange¬
richtet, mit einer Sauce a la raviAote, worin der I^onä der
Lraiso mit verkocht ist, maskirt, und mit kleurous oder Lroü-
tons garnirt.

Junge Hühner i» li»
Die jungen Hühner macht man in einer Lrsise gehörig gar,

nimmt dann den ?onä der krsise mit zn den verschiedenenGe¬
müsen, als: Jungen, grünen Bohnen, tüismiuAlious, jungen
Schoten, jungen Mohrrüben, Spargelkopfen, ein wenig rund
dressirtem Sellerie u. dergl., welche sämmtlich, jedes nach seiner
Art und für sich, gar gemacht werden müssen, schneidet min die
Hühner halb durch, und richtet sie mit den Gemüse», welche auf
die Schüsseln, jedes für sich, gefüllt werde», a».

Ali»«?« » I» Alvutiuvrvnvi,
Ei» gespicktes iiud am Spieß gebratenes Reh- oder Hasen-

zimmer wird in kleine, feine Scheiben geschnitten, mit einer
Sauee minee »nd einem gnten Theil Trüffeln vermischt, recht
heiß angerichtet, nnd mit Ooyuets garnirt.

Hühner i» l!»
Die Hühtter werde«, nachdem sie vorschriftsmäßigpräparirt

sind, gut bardirt, und am Spieß gar gebraten. Hieraus schnei¬
det man die Brust-Vilots ans, nimmt den Brustknochen von
der (laroasse ab, bereitet dann von den k'ilets ein klallyuetie
mit Trüffel«, Oliampigoons, Kalbsmilch nnd kleinen Fischkneffes,
füllt dasselbe wieder in das Huhu, so daß es seine natürliche
Form wieder erhält, bestreut es mit geriebener Semmel »nd
geriebenem Parmesankäse, beträufelt es mit Krebsbutter, und
läßt es im Ofen recht schnell hellbraun werden. Ist dies ge¬
schehen, so richtet man die Hühner auf einer Schüssel, welche
mit einer Nudelbordüre garnirt ist, kranzförmig an, und füllt
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eine Oliampi^nons-Sauce entweder in die Mitte der Schüssel,
oder giebt sie besonders dazu.

Hühner n Z» auf eine andere Art.
Man koche die Hühner in einer Lr»ise weich, schneide sie

dann halb durch, nehme die Knochen heraus, fülle nun jede
Hälfte mit einem k»Aoü,t möle, in welchem sich ein guter Theil
LIiamxiZuons und Trüffeln befinden, so daß diese halben Hüh¬
ner an Form einer großen (Melettv gleichen, setze ferner eine
jede auf ein Stück Speck aus der Lisisv, lege sie so auf einen
Plafond oder Kasserollcdeckel, panire und backe sie, wie die zu¬
letzt beschriebenen, richte sie auf einer Schüssel kranzförmig an, »nd
fülle eine kräftige, branne Madeira-Sauce in die Mitte derselben.
Zn dem kiigout kann man auch eine Sauee beekamelle nehmen.

von Hühnern.
Hierunter versteht man ein braunes ?rici>886o von Hühner».

Man bereitet es, wie das oben beschriebene, weiße ^rleassäo,
mit dem Unterschiede, daß man dieses mit und weißem Wein
auffüllt, und daß man magern Speck, in feine Scheiben ge¬
schnitten, mit den Hühnern einpassirt. Sobald es nun in der
Sauce weich gekocht ist, nimmt man die Hühnerstücke und die
magern Speckscheiben mit einer Gabel heraus, passirt die Sauce
durch ein Haarsieb darüber, setzt einen Theil in feine Scheiben
geschnittener und in Butter weich »nd hellgelb passirter Zwie¬
beln dazu, und schärft es mit Citronensaft ab.

Rebhühner » 1»
Diese können ganz ebenso, wie die Hühner, ans obige beide

Arten bereitet werden, nur muß man sie alsdann jedes Mal
mit einer Trüffelsauce anrichten.

Englische Hammelschnitte.
Der Rücken von einem gut gemästeten Hammel wird, nach¬

dem er wie ein Rehzimmer ausgehauen ist, nnd im Winter zwei
bis drei Wochen, je nachdem die Witterung ist, in kalter Zug¬
luft gehangen hat, damit er recht mürbe werden kann, ohne ab¬
gehäutet zu sein, am Spieß bei Hellem Feuer eine bis andert¬
halb Stunden gebraten, knrz vor dem Anrichte» abgenommen,
und recht schnell in feine Scheibe» geschnitten. Die ausgelau¬
fene wird mit Llaoe und Soja geschärft, und recht
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heiß auf die Hammelschnitte gefüllt. Von den ausgeschnittenen
Nieren aber wird ein llzeliis gemacht, dies streicht man nun
fingerdick auf geröstete Semmelscheiben, bestreut es oben mit
geriebener Semmel und geriebenem Parmesankäse, beträufelt es
mit Butter, giebt ihm vermittelst einer nahe darüber gehaltenen,
glühenden Schaufel eine hellbraune Farbe, »nd garnirt endlich
mit diesen lüioütous die angerichteten Hammelschnitte.

n»ti»»vUv von Hühnern
Die nach Vorschrift präparirten Hühner werden blanchirt,

in kaltem Wasser abgekühlt, dann in nicht zu kleine Stücke ge¬
schnitten, und mit Bnller, zwei ganzen Zwiebeln, vier ganzen
Nelken, etwas ganzem, weißem Pfeffer und zwei Scheiben ro¬
hen Schinken auf dem Feuer unter öfters wiederholtemUm-
schütteln gehörig durchgeschwitzt. Ist dies geschehen, so überstreut
man sie mit so viel Mehl, wie nach der Quantität der Sance
nöthig ist, schüttelt dies gut durch einander, füllt gute Bouillon
darauf, so daß das Ganze einer etwas dicken Snppe ähnlich ist,
thut das nöthige Salz daran, und läßt es langsam gar kochen.
Nachdem dies erfolgt ist, nehme man das Hühnerfleisch,Stück
für Stück, mit einer Gabel heraus, koche die Sauce bis zu
ihrer gehörigen Dicke ein, gieße sie durch ein Haarsieb in eine
reine Kasserolle, thue das heraus genommene Fleisch nebst vier
Loth Sardellenbutter dazu, liire das krieasseo mit dem Gelben
von vier bis sechs Eiern, schärfe es mit dem Saft von einer
Citrone ab, richte eS auf einer Schüssel an, und garnire es mit
Oioulons und Semmelklößchen.

von Hühnern i»
Die Hühner werden ganz ebenso, wie beim vorigen krlcas-

säe, weich gekocht, nnd, nachdem die Sauce kurz eingekocht, von
dem Fett gereinigt und durchgegossen ist, wieder in dieselbe hin¬
ein gethan. Nun macht man aber dies nebst abgekochten Fisch-
kneffes, nach Vorschrift präparirten Krebsschwän¬
ze», anch nach Belieben mit Krebsnafen, welche mit Fisch-ksl'ee
gefüllt und gebacken sind, nnd fertig gekochter Kalbsmilch zu¬
sammen recht heiß, liirt das Ganze mit einem guten Theil Krebs-
butter, schärft es mit Citronensastund Salz, wie anch mit eini¬
gen Messerspitzen voll <üa^vni«z-Pfefferab, richtet alsdann das
I^i-icsssee an, und garnirt es mit k'Iom'vu« oder anch mit den
sarcirtcn Krebsnasen.
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i» I» Zkielivlie«.
Man bereite hierzu einen ^aree von einem Theil Fischfleisch,

eben so viel gut ansgesehntemRindernierentalg, einem Theil in
Wasser eingeweichter und gut ausgedruckter Semmel, Salz,
etwas grob gestoßenem, weißem Pfeffer nnd fiinf Eiern. Der
Fisch wird mit dem Rindernierentalg sein hachirt, die Semmel
aber und die Eier werden mit einem Viertelpfund frischer But¬
ter in einer Kasserolle auf dem Feuer dick abgerührt, und sobald
nun diese Panade, welche einem Rührei gleiche» muß, kalt ge¬
worden ist, wird sie mit dem hachirten Fleische und Rindernie¬
rentalg im Mörser oder in einem Reibenapf gut durch einander
gearbeitet. Nachdem dieser kai've durch ein großes Haarsieb ge¬
strichen ist, macht man von demselben anf einem Backb.-ett eine
Platte von der Dicke eines Federkiels/ zerschneidet dieselbe in
Stücke von der Größe eines Kartenblattcs, füllt in die Mitte
derselben wie einen Finger dick ein weißes S-übioon, welches »ach
Vorschrift zubereitet ist, klappt de» ?aree darüber, so daß daraus
kleine Würste entstehe», in welchen das Saldioou fest eingeschlos¬
sen ist, alsdann blanchirt man diese Lou6ins in kochendem Was¬
ser eine halbe Minute laug, taucht sie nun geschwind in kaltes
Wasser, und legt sie ans ein reines Tuch. Hierauf werde» die
Louäins nochmals in zerlassene Krebsblitter getaucht, mit gerie¬
bener Semmel panirt, anf dem Rost über gelindem Kohlenfeuer
auf beiden Seiten recht hellgelb geröstet, »nd endlich anf eine
Schüssel gethan, auf welche vorher schon eine gute Krebssauee
gefüllt norde» ist.

,Ive«» «vs von Wild mit

Die schon zu den Gemüsebeilage»beschriebene»Ovpmeltos
werden, wenn man sie als üaiieo gebe» will, auf de», Boden des
Kalbsnetzes, worin sie eingeschlagen werden, mit Krebsschwän¬
zen, Trüffeln, einigen kleine», weiße» Gilets von einer Hühner¬
brust, kleinen Sternen, Blättern, Rosetten oder Blumen vo»
Lorniokons cmsgelegt, dann nach Vorschrift gar gemacht, »nd
mit einer 8auee auf einer deeorirte» Schüssel angerichtet.

UMvUvttvs mit Citronensauee.
Diese Hälelleltes werden ebenso, wie ich sie z» de» Ilors

ä'oouvre beschrieben habe, zubereitet, auf kleine, silberne Spieße,
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welche am oberen Ende eine künstliche Verzierung, wie z. B.
Adler, Blumen oder Löwenköpse nnd dergl. haben, nnd dieser
Art Speise einen besondern Glanz geben, gesteckt, nnd trocken
auf einer Schüssel angerichtet, indem die Citronensauce beson¬
ders dazu gegeben werden muß.

Kalbskopf vi»
Der vom Schlächter rein gebrühete Kops eines weißen Kal¬

bes wird ausgelost und blanchirt. Nachdem das Fleisch desselben
in einer Li-aise weich gekocht ist, schneidet man es in zierliche
Stücke, mischt diese mit nach Vorschrift präparirten Trüffeln,
kleinen Fischkneffes, dem runden Eigelb von mehreren hart ge¬
kochten Eiern, ferner mit gespickter Kalbsmilch, Krebsschwänze»,
kleinen Kalbfleischklößen mit etwas Thymian nnd einer krafti¬
gen Madeira-Sauce zusammen, schärft dies mit
Pfeffer ab, und richtet es auf einer Schüssel, welche entweder
mit Ooüwiis garnirt, oder mit einer Nudelbordüre ausge¬
schmückt ist, an.

von Pute mit Trüffeln.
Nachdem die hierzu bestimmte Pute nach Vorschrift präpa^

rirt worden ist, wird sie, mit Speckbarden umwickelt, am Spieß
gar gebraten. Das Brustfleisch derselben schneidet man hieraus
in dünne Scheiben, mischt es mit einer Sauce ü la volaille und
in Scheiben dressirten, nach Vorschrift zubereiteten Trüffeln zu¬
sammen, richtet dies Llanyiiatts recht heiß an, und garnirt es
entweder mit?leuron8, oder giebt es in einer Lorüme oa pot

zur Tafel.

Kalbsmilch i» I»
Die schönen, weißen Stücke der Kalbsmilch werden recht

fein mit Speck und Trüffeln gespickt, in einer IZraiso gar ge¬
macht, mit einer Sauce ä la prineesse angerichtet, und, nach¬
dem man die Kalbsmilchstücke mit zerlassener Llaee bestrichen,
und zwischen jedes Stück einen panirten und gebackenen Ooüton
von Semmel, welcher in Form eines Hahnenkammes geschnitten
ist, gelegt hat, zur Tafel gegeben.

Kalbsfüße mit Malaga-Sauce.
Die schon einige Tage vorher weich gekochten Kalbsfüße,

welche so lange in einer schon beschriebenen,kalten IVl^riuaile



362

gelegen haben, werden ans derselben heraus genommen, mit
einem reinen Tuche abgetrocknet, alsdann mit etwas grob ge¬
stoßenem, weißem Pfeffer bestreut, mit Ei nnd geriebener Sem¬
mel panirt, und min in einer l^ütvletls Pfanne auf beiden Sei¬
ten in heiß gemachter Butter recht schnell hellgelb aufgebraten.
Nachdem dies geschehen ist, richtet man sie kranzförmig auf einer
Schussel an, füllt in die Mitte derselben eine Malaga- oder auch
Madeira-Sauce, und garnirt sie mit <üroütoo8.

vo»t Hühnern » I » ^
Von gut gemasteten, jungen Huhnern werden die Brust¬

stücke ausgeschnitten, mit Trüffeln gespickt, dann mit Butter,
etwas Citroueusastuud etwas Rheinwein, so wie mit etwas gu¬
tem Li'aise.?onä in eine 8autöo-Kasserolle eingesetzt, oben mit
dünnen Speckbarde» belegt, und so auf gelindes Kohlenfener ge¬
stellt. Den Deckel der Kasserolle belegt man gleichfalls mit glü¬
henden Kohlen, damit die Hühnerbrüste von beiden Seiten zu¬
gleich binnen zehn Minuten gar werde» können.

Während dieser Zeit schält man ein Psund frische Trüffel»,
und dämpft sie mit gutem Burgunder binnen zehn Minuten
kurz ein; ebenso dämpft man ein Pfund frische, schone Llium-
pixnoii8 mit Citronensaft uud etwas frischer Butter schnell nnd
knrz ein; dann werden die Trüffeln und Lliampixnons zusam¬
men mit einer kräftigen, braunen Louliü - Sauce, welche mit
gutem Portwein verkocht ist, gebunden, so daß sie ein
bilden, welches man auf einer Schüssel, die mit einer Nudelbor-
düre verziert worden ist, anrichtet. Die Hühnerbrüste werden
kreisförmig herumgelegt uud mit zerlassener (Zluee gut bestriche«;
den ?onä von den Hühnern aber verwendet man mit zu der
Sauce.

Hühner » In
Die rein geputzten und flambirten Hühner werden nach

Borschrift ausgelöst, mit einem wie ich ihn zum (Iratin
von zahmem Geflügel beschrieben habe, nnd in welchen man
einen guten Theil rein gewaschener nnd abgeschälter, roher Trüf¬
feln gedrückt hat, gefüllt, alsdann wieder zusammen geheftet, uud
gehörig mit Speckbarden umwickelt. So lasse man die Hühner
einige Tage liegen, bis daß ihr Fleisch ganz von dem feine»
Aroma der Trüffel» durchzogen ist, brate sie alsdann am Spieß
gar, und richte sie mi? einer Madeira-Sauce an.
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von Wild mit
Reh-, Hasen- oder Damhirschfleisch wird gut ciusgesehnt,

dann mit zwei Dritteln so viel frischem, festem und ausrapirtem
Schweincrückcnfett, einem Drittel in Wasser eingeweichter und
gut ausgedruckter Semmel, Salz, gestoßenem Pfeffer, drei gel¬
ben Eiern und einem ganzen Ei zusammen recht fein hachirt,
nnd durch ein Haarsieb gestrichen. Nachdem dies geschehen ist,
feuchte man ein Backbrett mit Wasser an, streiche den I^rco
einen halben Finger dick darauf, steche nun mit einem Ausstecher
von Blech runde Lsoaloppes von der Größe eines gewöhnlichen
Tassenkopfs ab, lege dieselben auf einen mit Butter bestrichenen
Plafond, schwitze sie auf dem Fcner von beiden Seiten langsam
gar, thue sie nebst Trüffel» in eine Timbale, uud fülle die Sau«!«
piyugntö hinein. Man kann diese LsoaloppkL auch kranzförmig
auf einer Schüssel anrichten, mit der Scince maskiren, und mit
(üioütons ausschmücken.

lÄvts von Kapaunen » li»
Die nach Vorschrift präparirten Kapaunen werden in einer

IZi'»i8e nebst in kleine Kugeln dressirtem Sellerie, Mohrrüben,
Petersilien-Wurzeln, Artischockenboden, kleinen, runden Zwie¬
beln und einigen Chalotten mit Rheinwein zusammen gar ge¬
kocht. Alsdann werden die Kapaunen in längliche ?ilets ge¬
schnitten, mit den Wurzeln u. dergl. uud dem der Liaise,
welcher vorher rein degraissirt (d. h. vom Fett befreit), und klar
durch ein Sieb gegossen werden muß, angerichtet.

von Wild mit
Man nehme hierzu das Fleisch vom Hasen, Reh oder Dam¬

wild, koche es in einer Lraise gar, schneide es, wenn es abge¬
kühlt ist, in beliebige, zierliche Stücke, vermische letztere mit der
hierzu früher beschriebenen Sauov - eivot, und garnire sie beim
Anrichten mit kleinen, glaeirten Zwiebeln. Man kann auch,
wenn man sonst will, dies Livet mit etwas frischem Blut des
Wildprets liiren.

Hühner lik »» aisv mit

Nach den zu den Lotrees vorangeschickten, allgemeinen An¬
weisungen kann man dies Gericht zubereiten, denn man braucht
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nur die Hühner i» einer IZiaiso gar zu kochen, und die schon
beschriebene Sance dazu zu geben.

Huhner » Ie,i»
Die Hühner werden erst auf die beim Braten übliche Ma¬

nier präparirt, und dann in einer Kasserolle mit frischer Butter
und etwas Salz ans gelindem Feuer gar gedämpft. Sobald
dieselben zu kurz gehen, wird nach und nach etwas dazu ge¬
gossen. Hierauf werden sie in beliebige Stücke geschnitten, und
mit dem welcher mit der Butter zusammen eine gute,
seimige bildet, angerichtet.

Äuappenleber mit Austern.
Die Quappenleber wird mit Weinessig, Salz, verschiedenen,

ganze» Gewürzen, einigen Zwiebeln, Chalotten und so viel
Wasser, daß sie über und über davon bedeckt sind, zehn bis fünf¬
zehn Minuten gekocht, alsdann auf einer Schüssel angerichtet,
mit einer Austernsauce maskirt, und mit panirten und gebackeneu
kilets von Zander garnirt.

Krammetsvögel vi» eoi»Ki«tv.
Die rein geputzten und slambirten Krammetsvögel werden

in einer Kasserolle mit Butter, einer Scheibe rohen Schinken,
einigen Wachholderbeeren, etlichen weißen Pfefferkörnern, etwas
Salz und einigen ganzen Zwiebeln nnd Chalotten auf Kohlen¬
feuer gut durchgeschwitzt, alsdann füllt man zwei bis drei Taf-
senköpfe voll brauner Ooulis und eine halbe Bouteille Rheinwein
darauf, thut fein abgeschälte Citronenschale dazu, nnd läßt nun
die Krammetsvögel völlig gar kochen. Hierauf richtet man die¬
selben an, gießt die Sauce durch ein Haarsieb darüber, und gar¬
nirt sie mit Ooütons.

Noch ist zu bemerken, daß die Krammetsvögel durchaus
nicht ausgenommen werden dürfen.

Leipziger Lerchen vi» e«niK»«tv.
Diese werden, wie die eben beschriebenen Krammetsvögel,

zubereitet, nnr kann man die Wachholderbeeren fortlassen.

Jnnge Tauben ei»
Auch diese werden ganz so, wie die Krammetsvögel, zubereitet,

nur versteht sich von selbst, daß sie ausgenommenwerden müssen.
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Schnepfen < i»
Die Schnepfen, welche im Uebrigen ganz so, wie die Kram¬

metsvögel, zubereitet werden, kann man jedoch ausnehme», ihre
Eingeweide zn Lroulons präparire», und sie mit den letztere»
garniren.

Rebhühner vi»
Diese werde» ganz so, wie die Taube» en eompüte, behan¬

delt, alsdann in halbe oder auch drittel Stücke geschnitten, an¬
gerichtet ii»d »ut (!ioütoii8 garnirt.

Junge Hühner t»
Die Hühner werden hierzu, wie die Rebhühner cn oom-

poto, bearbeitet, »ur nehme man statt brauner (ücmlis weiße,
oder statt derselbe» bestreue nia» sie, sobald sie gut durchgeschwitzt
sind, mit einem Tassenkopf voll Mehl, und nehme anßer den
schon angeführten Ingredienzien noch Bouillon zu», Auffüllen.
Hierauf koche man Spargelköpfe in Salzwasser ab, gebe sie,
nachdem letzteres abgegossen ist, in die durch ein Haarsieb ge¬
gossene Sauce, ziehe dieselbe mit etwas fein hachirter Petersilie
auf, liire sie »ut dem Gelben von vier Eiern, maSkire mit der
nun fertigen Sauce die in drei bis vier Theile geschnittenen
Hühner, und garnire diese »lit viermal durchgeschnittenen und
in einer Lraise weich gekochten Artischocken.

Junge Hühner » I»
Die jungen Hühner werden in einer Lrsisv gar gemacht,

hierauf in beliebige Stücke geschnitten, alsdann mit einem gu¬
te» Ragout vo» Krebsen, in welches man eine» guten Theil in
Scheiben geschnittene Trüffeln gethan hat, angerichtet, und mit
?Ieurons garnirt.

Schweinefüße Kiillv« ei» loit.
Die Schweincfüße werde» i» ei»er Li-aise recht weich ge¬

kocht, und, dann in gleiche Stücke geschnitten und bepntzt.
Diese werden nun in zerlassene Butter, welche »ut dem Gelbe»
vo« eiiiigc» Eier» durchrührt ist, einzeln eingetaucht, mit gerie¬
bener Semmel und geriebenem Parmesankase, welcher mit et¬
was Salz und grob gestoßenem, weißem Pfeffer dnrchme»gt
ist, panirt, alsdann auf eilten Nost, welcher mit einen, feine»,
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mit Provenceröl bestrichenen Bogen Papier bedeckt ist, gelegt,
und darauf auf beiden Seiten hellgelb gebacken. Nachdem dies
geschehen ist, werden diese Schweinefüße grilles mit der schon
beschriebenen kort angerichtet.

Schweinefüße .
Hierzu bereitet man nach Vorschrift ein Lsiot-Mnelioulkl,

bestreicht damit die in einer Lraise weich gekochten Schweine-
füße einen guten Federkiel dick, panirt sie mit geriebener Sem¬
mel und geriebenem Parmesankäse, legt sie auf einen mit etwas
klarer Butter besirichenen Kasserolledeckel oder Plafond, beträu¬
fele sie oben mit zerlassener Butter, und schiebt sie in einen gut
geheizte» Ofen. Nachdem die Schweinefuße darin eine hellgelbe
Farbe bekommen haben, richtet man sie an, «nd giebt eine kräf¬
tige oder auch eine Sauoe-Rvbert dazn. Die Knochen wer¬
den vor dem Paniren sämmtlich aus den Fußen heraus gemacht.

Kalbsgekröse » i»
Das gut gereinigte Kalbsgekröse wird in Salzwasser mit

einigem Wurzelwerk weich gekocht, alsdann herausgenommen,
in beliebige Stücke geschnitten, und mit einer kräftigen, dick liir-
ten Sauce ö 1a msllre 6'dütel vermischt. Nun wird eine Tim-
balesorm einen Federkiel dick mit mürbem Teig ausgelegt, das
Gekröse hinein gefüllt, und das Ganze im Ofen gebacken. Ist
dies geschehe», so stürzt man die Form auf eine Schüssel um,
schneidet oben in die Timbale eine runde Oeffnung, und füllt
etwas von der noch übrig gebliebenen Sauce hinein.

Kalbsgekröse » I»
Das Kalbsgekröse kocht man, wie das obige, weich, dann

passirt man einen guten Theil in feine Scheiben geschnittene
Zwiebeln gleichfalls weich, kocht ferner ein Quart Sahne recht
kurz ein, vermischt dieselbe mit dem Kalbsgekröse und den Zwie¬
beln, so wie auch mit etwas gestoßenem,weißem Pfeffer, einer
Messerspitze voll fein geriebenem Basilicnm, einigen feinen Kräu¬
tern, Salz, fünf ganzen nnd fünf gelben Eiern. Nachdem dies
Alles gehörig gemischt ist, streicht man eine beliebige Form mit
Butter aus, legt ein rein geputztes Kaibsnetz hinein, füllt die
gemischte Masse in dasselbe, bedeckt sie oben gleichfalls mit dem
Netz, kocht dann die Form au bsin msrio so lange, bis das
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Ganze sicif ist, stürzt nun das Kalbsgekröse auf eine Schüssel,
lind maskirt cs beim Anrichte» mit einer 8»uoe itslienne dlauelre.

Kalbsgekröse » li» ?,«„» Ke«isv.
Das Kalbsgekröse wird, nachdem es gereinigt ist, wie die

früher beschriebenen weich gekocht, in beliebige Stücke geschnit¬
ten, mit einer 8auoe 5 l-l maitro ä'lwtel vermischt, und, mit
Lroülons garnirt, angerichtet.

i, I H »«»!<>.
Jede Art der bereits schon früher beschriebenen iüülvlettes

kann man bei kleinen Tafeln mit Sauce als lünti-ee geben.
Was also die Zubereitung derselben anbelangt, so verweise ich
auf die schon gegebenen Recepte. Sämmtliche geröstete oder in
Butter gebratene ^violettes schmecken mit einer Sauce ä I'kspa-
gnole sehr gut, jedoch kann man sie auch mit jeder andern brau¬
nen Sauce oder starke» 5us anrichten, und mit gebratene» Kar¬
toffeln garniren. Die schon zu den Beilagen der Gemüse
beschriebenen, gespickten lüütelettes werden ebenfalls mit Sauce
gegeben, und dann als Lntree angesehen.

Hammel - Vütvlettvs Ks illvvs » I»

Ma» richte die schon früher beschriebenen Hammel-Lote¬
lottes xrillees mit einer 8auee Iievkaiuelle an.

Cotelette« i» I»
Die »ach Vorschrift zubereitete» Lütvleltes richtet man mit

Citroiiensance a», uud garnirt sie mit kleinen, glacirten Zwiebeln.

von Kalb mit
Die schon beschriebenen (Zreiiacliiis, welche ä la xlaoe gar

gemacht sind, werden »üt einem beliebigen ksZvüt mele ange¬
richtet, und mit iüroütons garnirt.

Kalbsgehirn » li»
Das nach Vorschrift in einer I>Igiin!«Ze abgekochte Kalbs¬

gehirn wird kranzförmig auf einer Schüssel angerichtet, mit einer
feinen Sauce u la IlollaniZalse, welche mit einem Stück lZI.iee
geschärft ist, maskirt, und mit (üioütons in Form von Hahnen¬
kämmen garnirt.
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Amerikanische Schildkröte mit Trnffelsauee«
Obgleich die amerikanischen Schildkröten hier nur selten le¬

bendig ankommen, so ist es dennoch möglich, sie z» beziehen,
sobald die bedeutende» Eeldkosten nicht gescheut werden. Diese
Schildkröten, welche zuweilen zu fünfzig bis achtzig Pfund schwer
zu erhalten sind, werden auf folgende Weise zubereitet:

Man setze die Schildkröte auf einen großen Fleischblock, gebe
dann genau acht, bis sie den Kopf recht lang herausstreckt, und
haue ihr denselben, vermittelst eines scharfen Beils, mit einem
Hieb herunter. Hierauf lege man sie sogleich in lauwarmes
Wasser, damit sie gehörig ausbluten kann, zerlege und schneide
sie mit einem scharfen uud starken Messer von der untern Platte
los. Alsdann nehme man die Eingeweide heraus, schneide die
Füße ab, blanchire nun die Schildkröte, pntze die Haut rein ab,
und trenne das Fleisch von der Oberschale los. Nachdem man
Letzteres gehörig eingetheilt hat, wobei die derben Stücke die
Iric!m6eaux liefern, während das Brust- und Bauchfleisch uebst
den Eiern, wenn solche in der Schildkröte vorhanden sind, zu
dem liaZoüt verwendet werden, spickt man die derben Iriean-
6esux recht sauber, kocht sie in einer Lraise mit Rheinwein,
Madeira und kräftigem Oon8omme gar, glaeirt sie dann mit
diesem nachdem er, wenn das Fett rein abgenommen, zu
einer (Zlaoo eingekocht worden ist, und richtet sie mit einer Ma¬
deira-Sauce mit Trüffeln an.

von amerikanischer Schildkröte.
Das Brust- und Bauchfleisch der amerikanischen Schild¬

kröte, welches man, wie eben angeführt wurde, zum kagoüt
verwendet, wird wie die ?rioamle!mx derselben gar gekocht,
und dann in beliebige Stücke geschnitten;die etwa vorhandenen
Eier der Schildkröte werden jedoch in Wasser und etwas Salz
steif gekocht. Nun macht man von einem kai-ee von Kalbfleisch,
wie er bei der Suppe vortue beschrieben ist, kleine, runde Klöß¬
chen, kocht dieselben in Bouillon gar, und mischt diese mit einer
kräftigen Madeira-Sauce, iu welche nach Vorschrift präparirte
Trüffeln gethan sind, zusammen. Alsdann wird die hohle Ober¬
schale der Schildkröte rein geputzt, und, nachdem man an dieselbe
vier Löwenklauen von gebrühetem Nandteig angesetzt hat, auf
ein Backblech gestellt. Den oberen Rand der Schale belegt
man einen halbe» Finger dick mit feinem Fisch-?arce, garnirt
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ihn mit Krebsschwänzen, Ooütons von Trüffeln und mit Schei¬
ben von hart gekochtem Eigelb, bestreicht den so dekorirten Rand
mit zerlassener Butter, bedeckt ihn mit Papier, nnd backt ihn
im Ofen gar. Alsdann setzt man diese Schale auf eine große
Schüssel, und richtet das oben beschriebene kogoüt darin an.
Auch die hiesigen, kleinen Schildkröten können en nüniature auf
ähnliche Art zubereitet werden.

Weil man jedoch eine große, amerikanische Schildkröte nicht
auf einmal verbrauchen kann, so wird dieselbe auf folgende Art
aufbewahrt: Der kräftige ?onck der Lraise, in welchem die
Schildkröte nach Vorschrift gar gekocht ist, wird durch ein Haar¬
sieb gegossen, uud, nachdem das Fett, welches sich auf demselben
befindet, abgenommen, um so viel eingekocht, als nöthig ist, das
aufzubewahrende Fleisch damit zu bedecken. Letzteres wird als¬
dann in beliebige Stücke geschnitten, in einen Porzcllannapf ge¬
legt, und, nachdem der eingekochte ?onä darauf gefüllt ist, an
einem kühlen Orte verwahrt.

von Kalb.
Man schneidet von einem aus der Kalbskeule ausgelösten

Irieandeaii zwei Finger breite, einen halben Finger dicke nnd
drei Zoll lange ?ilets, klopft selbige mit der Fläche eines Hack¬
messers platt, spickt die eine Seite mit feinem Luftspeck, streicht
dann auf die ungespickte Seite einen halben Finger dick kareo,
welcher von dem Abfall des Kalbfleisches mit halb so viel Speck,
dem Gelben von zwei Eiern nnd einem ganzen Ei, einem Drit¬
tel so viel eingeweichter und gut ausgedrückterSemmel, Salz
und Pfeffer bereitet worden ist, darauf, rollt nun die ?ilets wie
Würstchen zusammen, umwickelt sie einigemal mit Bindfaden,
oder steckt sie mit dünnen Holznadeln zusammen, legt diese Rou¬
lettes in zerlassene Butter in einer Kasserolle nebst einigen gan¬
zen Zwiebeln und Chalotten, etwas Salz und einigen weißen
Pfefferkörnern, und läßt sie eine halbe Stunde auf gelindem
Feuer dämpfen, indem man von Zeit zn Zeit einige Löffel gute
^us dazu gießt. Sobald nun die Roulettes gar sind, richtet
man sie aufrecht stehend an, und glacirt sie mit zerlassener Llaee.
Der kouä wird durch ein Sieb gegossen, dann mit einer Laues
xiyuaute, welche mit nach Vorschrift präparirten, frischen Gur¬
ken oder auch mit Kapern nnd farcirten Oliven markirt ist, ver¬
mischt, und so zu den Roulettes gegeben.

Kochbuch. 24
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Zkonlvttes von Kalb am Spieß gebraten.
Diese Roulettes werden, wie die obigen, bearbeitet, aber

nicht gespickt, sondern statt dessen mit dünnen Speckscheiben um¬
wickelt, auf kleine, silberne oder seine, eiserne Vogelspieße gesteckt,
mit denselben an den größeren Bratspieß festgebunden, und an
Hellem Feuer gebraten. Sobald sie meist gar sind, was in einer
halben Stunde geschehen sein kann, werden sie, nachdem sie
schon gesalzen waren, mit geriebener Semmel bestreut, dann, so¬
bald letztere hellgelb gebraten ist, angerichtet, und mit einer 8aueo
a Is liussienne servirt.

Große, fautirte Gänseleber mit Trüffeln«
Eine recht weiße, große Gänseleber wird eine Stunde in

Wasser gelegt, nach Verlauf dieser Zeit recht rein abgetrocknet,
und in fingerdicke Scheiben geschnitten. Alsdann besireicht man
eine (Melette-Pfauue oder einen Plafond dick mit frischer But¬
ter, legt die Scheiben der Gänseleber, welche auf beiden Seiten
mit etwas Salz und gestoßenem, weißem Pfeffer bestreut worden
ist, auf die Butter, beträufelt sie ferner gut mit Citroueufaft,
und fautirt sie nun auf beiden Seiten gar, was jedoch langsam
geschehe» muß, weil sonst die Gäuscleberschuittehart werden
würden. Nachdem dies geschehen ist, werden letztere mit einer
8suoe Itslieorie dl-mclie, welche mit Trüffeln markirt ist, ange¬
richtet, und mit Lroütons garnirt.

Warme Pastete von Wild«
Von einem Hasen- oder Nehzimmer schneidet man die Gilets

aus, häutet sie ab, schneidet diese dann in zwei Finger breite,
einen Federkiel dicke und einen Finger lange Streifen, klopft
letztere mit dem Messerrücken ein wenig, nud läßt sie mehrere
Stunden in einer U-n-macle von feinem Provencerol, Salz, fei¬
nen Kräutern, gestoßenem, weißem Pfeffer und Citronensaft lie¬
gen. Zu dem übrigen Wildfleisch nehme man halb so viel guten
Speck nebst Salz, etwas Pfeffer, sechs bis acht Zwiebeln, einen
Theil Chalotten, eine Zehe Knoblauch und einen guten Theil
LiismpiZnoris, welche in Butter weich geschwitzt sind, wie auch
noch acht Loth eingeweichte und rein ausgedrückte Semmel, ha-
chire dann Alles recht fein, stoße es im Mörser, nud streiche
diesen?si-ce durch ein Haarsieb. Aus den Knochen und dem
übrigen Fleischabfall zieht man unterdesseneine helle ^us, kocht
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diese ganz kurz zu einer dünnen LIaes ein, und mischt sie nebst
etwas geriebenem Parmesankäse unter obigen?sreo. Ist dies
geschehen, so dressirt man von gebrühetem Teig nach Vorschrift
eine Pastete, dekorirt sie außerhalb mit dem Kneifeisen und Blu¬
men oder Rosetten vou Teig, legt nun in dieselben die marinir-
ten ?üets sammt den Kräutern der Ugrinaäv schichtweise mit
dem hinein, bedeckt die Pastete oben mit dünnen Speck¬
scheiben, und backt sie so ohne Deckel im Ofen ab. Beim An¬
richten nimmt man die Speckbarden herunter, sucht auch das
Fett mit einem kleinen Löffel rein abzunehmen, theilt das In¬
wendige mit einem scharfen Messer durch mehrere Kreuzschnitte
in passende Portionen, nnd füllt endlich noch etwas kräftige Ma¬
deirasauce darauf.

Warme Pastete von Fasanen.
Die Fasauenbrüste werden mit Speck und magerm Schinken,

auch, wenn mau sonst will, mit Trüffel» fein gespickt. Marinire
alsdann dieselben, wie die?ilets von Wild zu der zuletzt be¬
schriebenen Pastete, lege sie ferner in die vou gebrühetem Teig
dressirte Pastete mit demselben wie er bei obiger Pastete
angegeben ist, schichtweise hinein, und maskire die Pastete beim
Anrichten inwendig mit einer Trüffelsauce.

Warme Pastete von Rebhühnern.
Diese wird eben so, wie die warme Pastete von Fasanen,

zubereitet.

Warme Pastete von den übrigen Arten wilder
Geflügel.

Von allen übrigen Arten wilder Geflügel werden warme
Pasteten ganz ebenso, wie die von Fasanen gemacht. Nur wird
man wohl thun, die?i1ets von Geflügel, welches hartes Fleisch
hat, wie z. B. vou Trappen, wilden Gänsen und Enten u. s. w.,
erst in Bntter, etwas Salz und weich zu schwitzen.

Warme Pastete von Hammelrücken.
Von einem Hammelrücken,wie er zu den Englischen Ham¬

melschnitten beschrieben ist, wird der Rückenknochen abgehauen,
alsdann häntet man die kilets ab, schneidet sie in fingerdicke
Scheiben, so daß an jeder derselben ein Nippenknochensitzen
bleibt, welcher letztere dann rein abgeputzt werden muß. Die

*
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geschnittene» Scheiben klopft man hierauf mit der Fläche eines
Hackmessers wie (üüteletles breit, nnd legt dann dieselben mit
feinen Kräutern, worunter auch ein guter Theil OIiampiZvons
mit hachirt ist, nebst Salz, Pfeffer, Citronensaft und feinem
Provenceröl einen Tag vorher ein, damit sie gehörig marinirt
werden. Nun hachire man einen Theil gutes Hammelfleisch,
einen Theil frisches Hammelnierenfett und ferner halb so viel
derbes Kalbfleisch,welches letztere vorher mit etwas Butter, i»
Scheibe» geschnittenen Zwiebeln, Chalotten und einer Zehe Knob¬
lauch oder kooambols auf dem Feuer pafstrt werden muß, thue
alsdann acht Loth in einem Viertelquart Sahne eingeweichte
Semmel, so wie fünf ganze Eier und ein achtel Pfund Butter
in eine Kasserolle, rühre diese Masse auf dem Feuer steif ab,
stoße sie dann mit dem zuvor fei» hachirten Fleisch in einem Mör¬
ser, salze diese» karco hinreichend, nnd streiche ihn durch ei»
großes Haarsieb, nachdem man noch etwas geriebenen Parme¬
sankäse darunter gemischt hat. Hieraus fülle man diesen kai-oe,
so wie die marinirten Hammelschnitte in eine hierzu von gebrü-
hetem Teig dressirte Pastete dergestalt, daß die Knochen der
Hammelschnitte oben hervorzustehen kommen, bedecke das Ganze
mit Papier, welches mit Butter bestrichen ist, backe die Pastete
in? Ofen gar, bestreiche sie beim Anrichten oben mit zerlassener
KIsee, und gebe entweder eine Sauce von Ülou5scrons oder eine
Lsuee ä I'LspagQvle dazu.

Von Butterteig werden fünf dünne, runde Platten ausge¬
rollt, mit Ei bestrichen, und jede besonders abgebacken. Alsdann
schneidet man ein gebratenes Nehzimmer in nudelartige kilets,
eben so einen Theil nach Borschrist präparirter Trüffeln und
Ldumpigllons, mischt Alles zusammen mit einer kräftigen 8aueo
s I'Lspaxritilk, und füllt nun diese heiße Masse schichtweise einen
halbe» Finger dick auf die Platte» vo» Butterteig, indem man
letztere dergestalt auf einander setzt, daß die oberste Platte leer
bleibt.

auf eine andere Art.
Die?i1et« von gebratenen Hasen werden mit einer kräfti¬

gen Lauee - Livet vermischt, »ttd da»» i» einem Vol su vont
angerichtet.
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,K« K,a,,I»r,Av8 t»,R «RiK»» vinv.

Die Bruststücke der gut gemästeten Hühner schneidet man

rein aus, spickt das ?ilot mixnoo, welches am Brustknochen sitzt,

mit Trüffeln, das größere ?>Iet aber mit feinem Speck und

Trüffeln; dann sautirt man Beides in Butter mit etwas Salz

und Citroncnsast aus einem Plafond oder dem Deckel einer Kas¬

serolle flüchtig ab, füllt auf eine Schüssel eine gute Sauce a la

voiilille, richtet die sautirten kilets darauf an, bestreicht dieselbe»

mit Klüct:, und garnirt sie mit kleurons.

von Hühnern » I» Villei«!.
Nachdem die Brüste der Hühner ausgeschnitten sind, bestreut

man sie mit etwas Salz und gestoßenem, weißem Pfeffer, be¬

träufelt sie mit Citroneusaft, bestreicht sie alsdann rings herum

mit einer kurz gekochten uud gut mit gelben Eiern liirten, weißen

Sauce, uud laßt sie kalt werden. Ist dies geschehen, so panirt

man sie mit Ei, geriebener Semmel nnd geriebenem Parmesan¬

käse, legt nun die panirten Hühner - Inlets in eine Lütelotte-

Pfanne, in welche man geklärte Butter gethan hat, bratet sie

auf beiden Seiten hellgelb, richtet sie dann auf einer Schüssel

kranzförmig an, uud füllt in die Mitte eine Sauce s la princesse.

Warme Pastete i» In
Ein oder zwei fein gespickte krlesnäeaux von Kalb werden

mit einem feine» Isi-ee von Kalbfleisch, wie er zum (Zrstin von

zahmem Geflügel beschriebe» ist, wobei auch etwas abgeschwitzte,

feine Kräuter nicht fehle» dürfe», und einem guten Theil frischer

Morcheln, welche nach Vorschrift mit Butter, Salz und Pfeffer

weich gedämpft sind, schichtweise in eine von gebrühetem Teig

dressirte Pastete gelegt, so daß erst eine Lage kommt,

worauf die mit etwas Salz bestreuten ?riogii6k!,ux gelegt wer¬

den, dann eine Schicht Morcheln, hierauf wieder ?arce, alsdann

wiederum k'iic-tnäizaux und sofort, bis die Pastete voll ist. Nun

belegt man letztere oben mit Speckscheiben, deckt die Pastete mit

ihrem Deckel von Teig zu, und läßt sie zwei Stunden im gut

geheizten Ofen backen. Nach Verlauf dieser Zeit schneidet man

den Deckel rings herum ab, nimmt die Speckbarden heraus,

schneidet mit einem scharfe» Messer die I^ieaniZeaux i» der

Pastete in Scheiben, und füllt endlich eine Sauoo « I'Lsi>aA»oIo
hinein.
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§M^tv!Tn von Rebhühnern.
Man bereite einen ?aroe, wie er zum (Zrslin von wildem

Geflügel beschrieben ist, allein statt der darin angegebenen Leber
und anstatt des Kalbfleisches nehme man das Brust- und Keu¬
lenfleisch von drei bis vier Rebhühnern. Ist der nun
hinreichend gesalzen, und durch ein Haarsieb gestrichen, so lege
man eine beliebige Form oder kleine Kasserolle mit dünnen Speck¬
scheiben aus, streiche eine Schicht karoe darauf, belege diese mit
nach Vorschrift abgedämpftenTrüffeln, bedecke dieselben wieder
mit einer Lage ksroe, und fahre so fort, bis die Form voll ist.
Hierauf bedecke man letztere oben mit Speck, koche das Ganze
i>u dain mari« eine und eine halbe Stunde lang, nehme alsdann
den Speck ab, stürze den (Zätesu auf eine Schüssel, und maskire
ihn mit einer 8uuee

von Rebhühnern I
Bereite die gebratenen Rebhühner wie zu einem vollständi¬

gen Sslmi, lege eine beliebige Form mit dünnen Speckscheiben
ans, bedecke den Boden derselben mit den Brust-?ilets der Neb¬
hühner, so wie mit Krebsschwänzenund Trüffeln auf eine ge¬
schmackvolle Weise, und stille nun in die dekorirte Form das fer¬
tige Salmi, nachdem es zuvor zusammengeschnitten,im Mörser
gestoßen, durch eiu Haarsieb oder Haartuch gestrichen, mit sechs
bis acht gelben Eiern durchrührt, hinreichend gesalzen, nnd mit
etwas Pfeffer geschärft worden ist. Hierauf kocht man
das Ganze so lange su bain msrle, bis es steif ist, stürzt als¬
dann den (Zäteau ans eine Schüssel, garnirt ihn mit ganzen, in
Wein gedämpften Trüffeln, füllt rings herum etwas gute Ma¬
deira-Sauce, und dekorirt ihn außerdem noch mit (^-outons oder
I^eurons.

von
Man bereite die vier Arten S-üIiioons nach der schon gege¬

benen Vorschrift, liire sie aber nicht, sondern rühre unter jede
Sorte, sobald sie abgekühlt sind, das Gelbe von fünf Eiern roh
dazu, streiche alsdann eine runde Form mit klarer Butter aus,
belege sie inwendig mit Papier, bestreiche dies gleichfalls mit
Butter, stille nun die farbigen Sglbivous neben einander in die
Form, lasse das Ganze au dsin msrie so lange kochen, bis es
steif ist, stürze den aus eine Schüssel, nehme das Papier
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behutsam von demselben ab, garnire ihn mit in vier Stücke ge¬
schnittenen und in einer Lrgi5e weich gekochten Artischocken, an
welchen die schönen Blätter sitzen bleiben müssen, und gebe eine

- Sauce, in welche die Lliam^ignons hachirt hin¬
eingethan sind, besonders dazu.

Indianische Vogelnester.
Es giebt mehrere Arten indianischer Vogelnester, welche an

Güte sehr verschieden sind, denn die gewöhnliche Sorte kann
man nnr als Leim gebrauchen,während dagegen die feinere eine
für den Menschen sehr nahrhafte Substanz enthält.

Obgleich die feinen, indianischen Vogelnesteran und für sich
keinen besonders aromatischen Geschmack haben, so werden sie
dennoch mehr ihrer Seltenheit, als ihres wirklichen Wohlge¬
schmacks wegen zu den Delikatessen gezählt, und man giebt sie
aus einer Assiette mit Ooütons garuirt, zu einer Souxe olaire.
Auf folgende Art werden sie zum Genuß zubereitet:

Man setze die Nester mit kaltem Wasser auf gelindes Feuer,
damit sie lauwarm werden, dann reinigt man sie Stück für
Stück, so daß nicht die geringsten Fasern daran bleiben, wäscht
sie nochmals in kaltem Wasser ab, legt sie hierauf in eine Kas¬
serolle, gießt so viel Rheinwein dazu, daß sie darin schwimmen,
setzt sie dann wieder auf gelindes Feuer, und läßt sie recht heiß
werden. Sobald sie nun gänzlich erweicht sind, jedoch so, daß
sie zusammenbleibenund nicht auseinander gehen, richtet man
sie auf einer Schüssel, welche mit einer Nudelbordüre garnirt
ist, an, nnd maskirt dieselbe mit einer nach Vorschrift präparir«
ten Laues veloutes.

Marterkrebse.
Hierzu nehme man zwei Schock guter Krebse, zwei Quart

Milch, fünfzehn Eier, ein Pfund Butter, ein Viertelpfund ab¬
geschälter Semmel, feine Kränter uud ein Achtelpfund Parme-
sankäse, und verfahre damit auf folgende Weise: Von dem einen
Schock Krebse, welche mit etwas Wasser und Salz abgekocht
worden sind, werden die Schalen zur Krebsbutter genommen,
das andere Schock dagegen wird roh ausgebrochen, d. h. man
schneidet den lebendigen Krebsen den Kopf ab, und dreht den
Schwanz in der Mitte ans, wodurch sich der Darm herauSzie«
hen läßt. Die untern Reifen der Schale bleiben an den Schwän¬
zen sitzen, letztere salzt man etwas ein, und macht ferner die Le«
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bern, sowohl aus den rohe», als auch aus den gekochten Krebsen
gut heraus, damit dieselben keinen galligen Geschmack bekommen.
Die rothen Schalen stoßt man nun im Mörser mit etwas Milch
fein, thut acht ganze Eier und außerdem noch Milch dazu, ver¬
mischt dies gehörig, und gießt es durch ein Haarsieb, damit die
gestoßenen Schalen zurückbleiben; hierauf setze mau diese Masse
auf gelindes Feuer, rühre sie langsam um, bis sie zusammen-
rinut, und einen rothen Käse bildet, thue diesen auf ein Haar¬
sieb, damit das Dünnere rein abläuft, und drücke die zurückge¬
bliebene, dicke Masse in einem leinenen Tuche recht trocken ab.
Sämmtliche Lebern, so wie das Fleisch der abgekochten Krebse
hachirt man zusammen recht fein, rührt Krebsbutter darunter,
thut eingeweichte nnd gut ausgedrückte Semmel, weißen Pfeffer,
in Butter geschwitzte, feine Kräuter, ein Achtel Sardellenbutter,
geriebenen Parmesankäse, Salz, sechs gelbe und zwei ganze Eier
dazu, streicht diesen ?srce durch ei» Haarsieb, füllt ihn in eine
Schüssel, auf welche ein Rand von gebrühetem Teig aufgesetzt
ist, legt oben eine Rosette von den rohe» und abgetrockneten
Krebsschwänzen darauf, bedeckt das Ganze mit Papier, welches
mit Butter bestrichen ist, läßt es in einem nicht zu heißen Ofen
eine halbe bis drei Viertelstunden backen, und giebt es so zur
Tafel.

Kleine Becher » I»
Das Brustfleisch von abgebratenen?oular6es oder anderen

Hühnern wird fein hachirt, alsdann mit Sauce Iieekamelle a la
keine zusammen in einem Mörser zu einem dicken pures gesto¬
ßen, hierauf mit dem Gelben von acht Eiern versetzt, und end¬
lich, nachdem das nöthige Salz dazu gethan worden ist, durch
ein Haarsieb gestrichen. Alsdann füllt man in kleine Becher¬
formen, welche mit klarer Butter ausgestrichen, und mit feinen
Gilets von gebratenen Hühnern, Trüffeln, Krebsschwänzen und
dergl. bunt ausgelegt sind, obiges ?uree hinein, kocht dies an
baia Marie steif, füllt »UN anf eine Schüssel, welche mit einer
Nudelbordüre verziert ist, eine 8auee a la volaille, und richtet
die kleinen, gestürzten Becher darauf an.

von Kalb Lues

Man nehme hierzu ein iüüteletten-Stück, schneide das derbe
Fleisch davon ab, sehne nnd hänte es rein aus, und klopfe oder
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hachire es recht fein. Alsdann werden hiervon runde üsealoppes
von beliebiger Große und von der Dicke eines FedOkiels dressirt,
recht gut und fest an einander geklopft, in eine Lütelotte-Pfanne,
welche mit frischer Butter ausgestrichen, und mit feinen Kräutern
bestreut ist, neben einander gelegt, noch mit etwas Salz und
gestoßenem, weißem Pfeffer bestreut, und »un auf dem Feuer
auf jeder Seite eine halbe Minute aufgeschwitzt. Hierauf nehme
man sie vom Feuer, richte sie auf einer erwärmten Schüssel
kranzförmigan, fülle in die Pfanne auf die Kräuter einige Löf¬
fel weiße <üc»ilis oder eine beliebige andere weiße Sauce, schärfe
dieselbe mit Citronensaft und etwas Sardellenbutter ab, liire sie
mit dem Gelben von vier Eiern, und richte sie über den IZsoa-
loppes an. Die Schüssel kann hierzu entweder mit einer Nu¬
delbordüre oder mit aufgesetzten Ooülons garnirt werden.

Zu bemerken ist hierbei noch, daß zu diesen üsealoppos das
Fleisch von einem recht guten Kalbe und gehörig mortificirt sein
muß, nnd daß man dieselben erst kurz vor dem Anrichten an¬
fertigen darf, damit sie so saftig bleiben, daß beim Durchschnei¬
den der klare Saft aus denselben hervorquillt.

Kapaunenflügel » I»
Die Kapaunenflügel, welche gut gereinigt und flambirt sein

müssen, schneidet man an der inwendigen Seite auf, lost die
Knochen behutsam heraus, sarcirt sie alsdann mit einem ?ares
von Kalbfleisch, heftet sie mit einer Nadel nnd Zwirn fein zu¬
sammen, macht sie durch Hineinhalten in kochende Bouillon
augenblicklich steif, kühlt sie in kaltem Wasser ab, spickt nun die
obere Seite mit feinem Speck, und macht sie endlich in einer
Li'gise gar. Nachdem man sie aus derselben genommen, und
die Faden wieder herausgezogenhat, bestreicht man die Kapau¬
nenflügel mit zerlassener (Zlaee, richtet alsdann ein lisxnüt von
Krebsen auf einer dekorirten Schüssel an, und legt die Flügel
ringsherum geschmackvolldarauf.

Putenflügel » k»
Diese werden ebenso, wie die zuletzt beschriebenen, zubereitet.

Hierzu nehme man die Brüste nnd das Kenlenfleisch von
zwei allen Hühnern, einen Theil Rindermark, ein Drittel
eingeweichte und gut ausgedrückteSemmel, fünf ganze Eier
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und ein Viertelpfund Butter, und verfahre damit auf folgende
Weise:

Die Eier, die Semmel und die Butter rühre man auf dem
Feuer zu einem Rührei, das Hühnerfleisch und Rindermark aber
hachire man recht fein, vermische dies nebst etwas gestoßenem,
weißem Pfeffer und Salz, mit obigem Rührei, streiche Alles
durch ein großes Haarsieb, dressire von diesem runde üs-
eolojipos etwas größer als ein Thalerstück, dekorire dieselben
nut eingedrücktenTrüffelscheiben, (ükampiZnons und Krebs¬
schwänze», schwitze sie mit Butter und etwas über
gelindem Kohlenfeuer auf beiden Seiten in einigen Minuten
gar, richte sie dann auf einer Schüssel vu iiiil'vtoii, d. h. kranz¬
förmig, an, fülle in die Mitte eine 8suee a la volaille, welche
mit Trüffeln nnd (^ampiAiions markirt ist, nnd garnire nach
Belieben die Schüssel mit aufgesetzten Lioutons.

von Enten i» tüsz»«Ki»«Iv.
Die gereinigten, ansgenommenen und gnt gewaschenen En¬

ten werden in einer Lraise mit Rheinwein gar gemacht, den
verkocht man aber alsdann mit einer guten 8-mee - eivet,

richtet die in große?ilets geschnittenen Enten auf einer Schüs¬
sel beliebig an, maskirt dieselben mit der obigen Sauce, und
garnirt sie geschmackvoll mit glacirten Kastanien (Maronen).

I von Hühnern mit Markklößen.
Junge Hühner werden am Spieß weiß gebraten, dann in

feine, nudelähnliche, kleine ?ilets geschnitten, und mit einer
Süllce iwlievnL lilanolie vermischt. Hierauf macht man Sem¬
melklöße, wie sie schon zn den Suppen beschrieben sind, ver¬
mischt indessen dieselben mit würflich geschnittenem, frischem Rin-
dermark, probirt erst, ob sie auch fest zusammen halten, macht
sie dann mit etwas Salz in kochendem Wasser gar, nimmt sie
mit einem Schaumlöffel heraus, indem man dabei das Wasser
gut ablaufen läßt, legt sie nun auf eine Schüssel, richtet obiges
IZIamzueUe von Hühnern darüber an, und garnirt das Ganze
mit tleurons.

i» li» I i .
Das Fleisch von einem Kalbskopf, so wie ein gut gereinig¬

tes Kalbsgekröse, ferner ein Stück magerer, durchwachsener Speck
und eine große Eänseleber werden ä la Iiraiss gar gemacht.
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Alsdann schneidet man Alles zusammen in kleine, nudelartige
kilets, und vermischt dies mit sechs bis acht Stück Zwiebeln,
welche en iilets geschnitten, mit etwas Butter halb weich pas-
sirt, nnd dann mit einem Quart guter Sahne über die Halste
eingekocht sind, ferner mit einem halben Pfund en ülets geschnit¬
tener, vorher abgeschälter Semmel, etwas grob gestoßenem, wei¬
ßem Pfeffer, einigen Messerspitze» voll fein gestoßenen Thymian,
einem halben Pfund en ülets geschnittenen Schweineliesen,einem
Pfund geschälter und en ülets geschnittener Trüffeln und dem
nöthigen Salz. Nachdem also die genannten Sachen gehörig
unter einander gemischt sind, füllt man diese Masse in gut ge¬
reinigte Schweinedarme, macht davon kleine Würste, welche an
den Enden mit Bindfaden zugebunden werden, »ud kocht diese
in derselben Li-aise, worin die oben genannten Sachen gar ge¬
macht worden sind, langsam gar. Man muß jedoch die Masse
vorher probiren, ob sie auch die nöthige Bindung hat; sollte sie
etwas zn fest fein, so muß man etwas mehr Schweineliesen dazu
schneiden, und ist sie zu fein, noch etwas in Milch eingeweichte
Semmel darunter mischen. Sobald nun die ^nöuuilles in der
Ll'sise steif geworden sind, läßt man sie darin kalt werde», nimmt
sie alsdann heraus, trocknet sie rein ab, zerläßt mittlerweile in
einer Kasserolle ein Biertelpfund Butter, durchrührt selbige mit
vier gelben und zwei ganzen Eiern, tancht hierin die trockenen
^riäouilles, von welchen der Bindfaden abgemacht ist, von allen
Seiten ein, panirt sie mit geriebener Semmel, legt sie auf einen
reinen Rost, und giebt ihnen über glühenden Kohlen eine hell¬
gelbe Farbe. Nachdem dies geschehen ist, richtet man sie auf
einer Schüssel, welche uiit einer Nudelbordüre verziert ist, kranz¬
förmig an, und füllt entweder eine Sauoe italienue blanelie oder
auch eine Trüffelsauce in die Mitte.

von Gans mit Biniev
Die Gans wird mit ihrem Fett und dem nöthigen Salz

im Ofen oder am Spieß recht saftig gar gebrate», da»» schnei¬
det man das Brustfleisch von derselben los uud in federkieldicke
Scheiben, richtet diese Gilets ans einer Schüssel kranzförmig an,
maskirt sie mit der 8auee piyuarito, und garnirt sie mit Li-
xiiets von Aepseln, welche aber nicht mit Zucker glacirt wer¬
den dürfen.
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von Rebhühnern i» I» »nssieni»«.
Die Rebhühner werden, nachdem sie gereinigt und ausge¬

nommen sind, halb durchgeschnitten, hierauf löst man die Knochen
sämmtlich heraus, farcirt jedes Stuck mit einem guten k'-irce,
wie er zum <?ialin von wildem Geflügel beschrieben ist, dressirt
ferner jedes Stück für sich mit einer Nadel und Zwiru derge¬
stalt, daß es die Form einer ovalen Oütelettv erhält, macht nun
die Brustseite derselben in kochender Bouillon oder auch in
kochendem Wasser steif, spickt sie dann recht sauber mit feinem
Speck, und dämpft sie in Butter mit einer Zehe Knoblauch,
einigen abgeputzten Chalotten, einer Scheibe rohen Schinken,
dem nöthigen Salz und verschiedenen, ganzen Gewürzen in einer
Kasserolle langsam gar. Nachdem dies geschehen ist, kocht man
den mit etwas los, gießt ihn durch ein Haarsieb in
die 8uuoo ä la liussienne, womit die i^aupies von Rebhühnern
angerichtet werden, und garuirt zuletzt dieselben mit glacirten
Zwiebeln.

Kneffes !» I»
Man bereite hierzu einen feinen Fisch-?->roo, wie solcher

schon zn den Suppenklößchen oder Kneffes beschrieben ist, ferner
einen ?sro«z von Hühnern und drittens einen von Reb¬
hühnern, welcher eben so, wie der schon beschriebene ?aroo von
Hühnern, gemacht wird. Von diesen drei Arten werden
mit zwei silbernen Eßlöffeln zierliche, längliche Klöße dressirt,
deren obere Seite mit länglich geschnittenen Krebsschwänzen und
Trüffeln, auch feinen Kapern u. f. w. garnirt wird, indem man
diese Sachen in den weichen etwas eindrückt. Die auf
diese Weise dekorirten Kneffes werden nun in eine Kasserolle,
welche mit Butter ausgestricheu ist, neben einander gelegt, nach¬
dem die Hälfte von den Fischkneffes mit Spinatmotten grün,
die Hälfte von den Hühnerkneffes aber mit Krebsbutter roth
gefärbt worden ist, alsdann mit weißem Papier, welches mit
Butter bestrichen ist, bedeckt, ferner mit so viel gesalzener Bouil¬
lon Übergossen, daß diese übersteht, und nun auf dem Feuer in
fünf Minuten gar gekocht. Sobald dies geschehen ist, werden
die Kneffes mit einem Schaumlöffel herausgenommen, auf einer
Schüssel, welche mit einem Pastetenrand verziert ist, angerichtet,
und mit einer Laues velouteo oder auch mit einer Malagasauce
maskirt.
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Meine I?i iesi»«lvllv von Wild i» li»
Das Wildfleisch, welches vorher gut ausgesehnt und rapirt

ist, wird mit drei Viertel so viel feinem Luftspeck, einem Viertel
in Wasser eingeweichter und gut ausgedrückterSemmel, dem
Gelben von vier Eiern und einem ganzen Ei, ferner mit dem
nöthigen Salj und etwas weißem, gestoßenem Pfeffer zusammen
recht fei» hachirt, uud durch ein großes Haarsieb gestrichen. Von
diesem ksrev dressirt man eiförmige Klöße, jedoch so, daß das
eine Ende platt ist, und sie wie Kegel hoch stehen können, als¬
dann stellt man sie so in eine mit Butter ausgestrichene Kasse¬
rolle neben einander, nnd macht sie in Zeit von zehn bis fünf¬
zehn Minuten im Ofen oder auch auf gelindem Kohlenfeuer gar.
Wenn diese Klöße aber auf Kohlenfeuer gar gemacht werden
solle», so muß man anch den Deckel der Kasserolle mit glühen¬
den Kohlen belegen, sie öfters begießen, nnd falls sie zu kurz
gehen sollten, von Zeit zu Zeit etwas gute ^us dazu füllen; auch
muß man sie oben mit etwas geriebener Semmel bestreuen, und
sie darauf hellgelb werden lassen. Nachdem dies Alles geschehen
ist, richtet man die 8auoe a la ködert auf einer mit <üroütons
von Semmel garuirtcn Schüssel an, und setzt die ^i'icaiiäolles
von Wild darauf.

von Kalbsleber.
Man schneidet aus der Kalbsleber die Sehnen heraus, zer¬

klopft oder zerstößt sie dann im Mörser, und streicht diesen Leber-
brei durch ein Haarsieb. Hierauf wird zu einem Pfund Leber
ein halbes Pfund Butter mit dem Gelben von sechs Eiern, einem
Viertelpfund eingeweichter und gut ausgedrückter Semmel, dem
nöthigen Salz und etwas grob gestoßenem, weißem Pfeffer zu¬
sammen gerührt, und mit obigem Leberbrei vermischt. Ist dies
geschehen, so streicht man eine runde Mehlspeisenform mit But¬
ter aus, legt ein gut gereinigtes Kalbs- oder Schweinenetz hin¬
ein, füllt in dasselbe die gehörig durch einander gerührte nnd
mit dem Schnee des Weiße» von vier Eiern versetzte Masse,
bedeckt diese oben mit dem Netz, bestreicht dasselbe mit Butter,
und backt so das Ganze im Ofen. Ma» kann auch diesen Lä-
tesu in einer mit Butter uud geriebener Semmel gut ausge¬
streuten Form ohne ein Kalbs- oder Schweinenetz backe», als¬
dann stürzt man ihn auf eine Schüssel, und giebt eine Sauce
xiqualltv dazu.
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tWiiiti»« von Kalbsleber » I» V»«nrSe«iKv.
Dieser (ZÄtean wird ganz eben so, wie der zuletzt genannte

gemacht, nur werden zu der dazu beschriebenen Masse noch gut
gereinigte nnd aufgelöste, kleine Rosinen hinzu gesetzt.

Lamm - mit i8»i»ev
Die Lamm-^otelolleg werden, wie schon im zweiten Ab¬

schnitte dieses Buchs bei den Ilors ä'oeuvi-e angegeben ist, ea
sui-prise angefertigt, alsdann füllt man eine gute Sauce piciuante
auf eine Schüssel, und legt die <üüt<zletlos kranzförmig darauf.

I?Kiei»88ev von Lamm mit Sauerampfer.
Das hierzu bestimmte Lammfleisch wird blanchirt, dann in

zierliche Stücke geschnitten, und mit Butter, einigen ganzen
Zwiebeln, Chalotten, Pfefferkörnern und dem nöthigen Salz in
einer Kasserolle ans dem Fener weiß abgeschwitzt. Ist dies ge¬
schehen, so streut man so viel Mehl darauf, als zur Sauce nö¬
thig, schüttelt dies gut durch einander, füllt kräftige Bouillon
darauf, und läßt es so in Zeit von einer Stunde gar kochen.
Unterdessen dämpft man einige Hände voll Sauerampfer, wel¬
cher gut gewaschen und verlesen sein muß, in einer Kasserolle
mit frischer Butter, einigen ganzen Zwiebeln und einer Scheibe
mageren Schinken weich, nimmt, sobald dies geschehen ist, die
Zwiebeln und den Schinken heraus, und hackt den Sauerampfer
mit dem Messer einigemal durch. Das mittlerweile gar gewor¬
dene Fleisch wird nun Stück für Stück mit einer Gabel aus
der Sauce herausgenommen, die Sauce aber wird durch ein
Haarsieb gegossen, alsdann mit dem Sauerampfer vermischt, mit
einer I^i!N8oll von vier gelben Eiern liirt, gehörig nach dem
Salz abgeschmeckt, mit Sardellenbutter und Citronensaft abge-
schärst, und endlich mit dem Lammfleisch ans einer Schüssel be¬
liebig angerichtet.

von gebratenem Fleisch.
Das Ilitelns kann von jedem beliebigen Braten, wie z. B.

von Kalb, Puten, Hühnern, Wild n. s. w. zubereitet werden,
nur ist hierbei zu bemerken, daß die weißen Fleischarten mit einer
weißen, gut liirten Sauce, welche mit Citronensast nnd Sardel¬
lenbutter abgeschärft worden ist, die dunkeln Fleifcharten dagegen
mit einer braune» 8auce ^iyusnle, welche gehörig dick eingekocht
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ist, versetzt werden. Man kann dies Haeliis entweder mit ver¬
lorenen Eiern oder mit ^roüwii8 gcirniren.

von Kalb.

Das hierzu bestimmte Fleisch, welches von der Kenle oder
dem <)usri'e genommen werden kann, bratet man am Spieße
oder im Ofen gar, schneidet, sobald es ganz kalt geworden ist,
das Braune dünn ab, das Weiße aber in feine Scheiben von
der Große eines Achtgrofchcnstucks, vermischt alsdann letztere mit
einer liirten H.iues itglivnne Iilanolio, und richtet nun dies Klan-
yueUe entweder in einem gebackenen Reisrand an, oder garnirt
es auch bloß mit Lioutons.

Pastete von IZeeL-Htvttks i» I
Von einem guten Rinderfilet schneidet man die Haut und

das überflussige Fett ab, das Fleisch selbst aber in fingerdicke
Scheiben, klopft dieselben mit der Fläche eines Hackmessers nm
die Hälfte dünner, bestreut sie mit gestoßeuem, weißem Pfeffer
und Salz, und zieht nun diese Leek-Stealcs dnrch geschmolzene
Butter. Hierauf drefsirt man eine Pastete von gebrühetem Teig,
kocht ferner Kartoffeln mit der Schale halb gar, schält sie dann
ab, und schneidet sie entweder in nicht so dünne Scheiben oder
in Viertelstücke.Nachdem dies geschehen ist, legt man die IZeek-
Steaks dergestalt in die dressirte Pastete, daß zwischen jedes
derselben erst etwas geschnittenes Rindertalg gesteckt wird, und
zuletzt die Kartoffeln mit dem nöthigen Salz oben ans zu liegen
kommen, deckt die Pastete mit ihrem Deckel fest zu, backt sie in
einem gut geheizten Ofen, nnd bringt sie so zur Tafel. Beim
Anrichten kann man jedoch auch oben dnrch eine kleine Oeffnnng
noch etwas recht kräftige hineinfüllen.

Pastete von » I»
Anstatt der von gebrühetem Teig drefsirten Pastete nimmt

man einen irdenen oder porzellanenenTopf, legt die, wie die
vorigen, präparirten Leek-8tesl<sauch auf dieselbe Weise hinein,
deckt oben geschälte, rohe Kartoffeln darauf, macht den Napf mit
einer Teigplatte fest zu, backt die Pastete im Ofen, und giebt sie
mit ihrem Napf zur Tafel.
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Pastete von Bevt-Steaks w I
Hierzu präparire man die Loek.8leslc8 wie die obigen, be-

streiche sie dann ans beiden Seiten mit feinen Krautern und
einem guten Theil hachirter Oltampixnons, welche in Butter
etwas abgeschwitzt sind, bestreue sie mit Pfeffer und Salz, lege
sie nun auf oben angegebene Weise in eine von gebrühetem Teig
dressirte Pastete, lege ferner geschulte Kartoffeln, welche roh in
Butter unter beständigemUmschütteln hellgelb gebraten sind,
heiß auf die Lee5-8teaks, verschließe nun die Pastete fest mit
einem Teigdeckcl, und backe sie so eine bis eine und eine halbe
Stunde in einem gnt geheizten Ofen. Nach Verlauf dieser Zeit
nehme man die Pastete heraus, mache in den Deckel derselben
eine kleine Oeffnuug, und fülle kräftige ^us, welche mit einem
Stück Llaee und einigen Löffeln brauner Loulis geschärft wor¬
den ist, hinein. Nach Belieben kann man diese auch mit
etwas luäia Soja oder Sardellenbutter versetze».

i» I» von Huhnern.
Nachdem die Brüste von gut ausgewachsenen Hühnern ab¬

gelöst worden sind, spickt man das ?ilet mißnoii, so wie ein
gleiches Stück aus dem oberen kilot mit Trüffeln, dressirt sie
Ä la olieval, d. h. bogenförmig, und schwitzt sie mit Butter,
etwas Salz und Citronensaft gar. Nachdem von dem übrigen
Hühnerfleisch ein guter gemacht worden ist, dressirt man
von demselben zwei Zoll lange und einen halben Zoll dicke Würste,
kocht dieselben in Bouillon gar, läßt sie, nachdem sie heransge-
iiommen sind, kalt werden, und schneidet alsdann längliche, vier¬
eckige Stücke aus der Mitte derselben heraus, so daß von jeder
Seite mir ein schmaler Rand bleibt, und sie nun einem kleinen
Kahne ähnlich sind. Diesen hohlen Raum in den lui'eo-Würst-
chen füllt man nun mit feinen Gilets von gebratenen Hühner¬
brüsten, Trüffeln, Hahncnkämmen und Kalbsmilch, welche sämmt¬
lich mit einer Laues velouiee vermischt worden sind, voll, legt
rings um den Rand dieser Louäins Figuren von Trüffeln,
tüigmxixrinris und Krebsfleisch, oberhalb aber quer herüber das
sauürte I^ilct mignon, legt sie nu» auf eine Schüssel, bedeckt sie
mit reinem Papier, und läßt sie im Ofen wieder heiß werden.
Beim Anrichten füllt man von der Sance entweder etwas dar¬
unter, oder man servirt sie besonders dazu.
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I?si«n88vv von Kalbsbrust.

Von einer guten Kalbsbrust wird der rothe Streif, wel¬

cher sich an dem weißen Brustknorpel befindet, mit einem Hack¬

messer abgetrennt, alsdann läßt man die Kalbsbrust einigemal

in kaltem Wasser auf dem Fener heiß werden, indem man sie

jedesmal gut abwäscht, setzt sie zuletzt wiederum mit kaltem

Wasser aus, blanchirt und schäumt sie gehörig ab. Nachdem

dies geschehen, nnd die Kalbsbrust in kaltem Wasser wieder ganz

kalt geworden ist, schneidet man sie in fingerlange und einen

halben Zoll dicke Scheiben, dressirt jede derselben zu einer zier¬

lichen Oükeletw, so daß an jeder ein abgeputzter Knochen bleibt,

hieraus schwitzt man sie mit Butter, einige» ganzen Zwiebeln,

Chalotten, einigen Scheiben mageren, rohen Schinken, ganzem,

weißem Pfeffer und dem nöthigen Salz auf gelindem Feuer

weiß ab, bestreut sie mit so viel Mehl, als zur Sauce nöthig

ist, schüttelt Alles gehörig durch einander, füllt so viel gute

Bouillon daraus, daß die Fleischscheiben darin, sobald sie tour-

nirt (geschüttelt) werden, wieder wie in einer dünnen Sauce

schwimmen, nnd laßt dies nun zwei Stunden hindurch auf ge¬

lindem Kohlenfcuer kochen. Nach Verlauf dieser Zeit nehme

man die Fleischscheiben heraus, koche die Sance so weit ein, daß

sie die nöthige Consistenz erlangt hat, gieße sie alsdann durch

ein Haarsieb auf die iu eine reine Kasserolle gelegten Fleischschei¬

ben, lasse Alles auf dem Feuer wieder kochend heiß werden, liire

dies krioasseo mit dem Gelben von vier bis sechs Eiern, schärfe

es mit Sardellenbutter und Citronensaft ab, richte es auf einer

Schüssel an, und garnire eS mit kleinen Semmel- oder Kalb-

fleischklößen.

V'L'-eikssvv von Kalbsbrust auf eine andere Art.

Man kocht die ans oben angegebene Weise blanchirte Kalbs¬

brust in einer IZraiso gar, läßt sie dann zwischen zwei Kasserolle-

Deckeln, von welchen der oberste mit einem Gewicht beschwert

wird, kalt werden, schneidet sie nun in zierliche Scheiben, gießt

den Vonil der Li-aiso durch ein Haarsieb, nimmt das Fett rein

herunter, passirt ferner ein Weißmehl in einer Kasserolle, füllt

den dnrchgegosscnc» daraus, läßt dies klar kochen, liirt

diese Sauce mit dem Gelben von vier bis sechs Eiern, schärft

sie mit Sardellenbutter und Citronensaft ab, und läßt daö ge¬

schnittene Fleisch darin recht heiß werden. Beim Liiren kannKochbuch. 2Z
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»um, wenn man sonst will, mich noch hachirte Petersilie in die
Sauce thun.

Dasselbe wird auf oben beschriebene Art mit folgender Ab¬
änderung zubereitet: Anstatt daß man beim Einpassiren der Sauce
gewöhnliche Bntter nimmt, verwendet man hierzu KrebSbnttcr;
außerdem werden hierzu KrebSuafen mit einem karee von Sem¬
mel, wie er zu den Suppenklößen beschrieben ist, gefüllt, mit
Krebsbuttcr bestrichen, mit geriebener Semmel bestreut, und im
Ofen hellgelb gebacken. Ferner werden Klößchen von Kalb¬
fleisch - ?aree in Bouillon gar gekocht, auch frische Morcheln,
welche in große Stucke geschnitten sind, mit Bouillon, Butter
»nd Salz kurz weich gedämpft (sind keine frische Morcheln zu
haben, so kann mau auch getrocknete nehmen) und frische oder
eingemachte Olisinpiguons. Nachdem dies Alles mit der Krebs¬
sauce vermischt worden ist, macht man diese wiederum recht heiß,
thut das nöthige Salz daran, schärft sie einzig und allein mit
(Zitronensaft ab, und richtet dann das ganze in einem
Vol au veiit an, oder garnirt es anf einer Schussel mit ?Ieulo»s.

von Kalbsbrust.
Sobald die Kalbs-?en6rons wie zum ^riesssee cinpassirt

und eingemehlt worden sind, füllt mau nnd weißen Wein
darauf, nnd läßt sie hierin gar kochen. Man kocht ferner ein
Stück durchwachsenen Speck in Wasser gar, und läßt ihn kalt
werden; hierauf werden noch Zwiebeln von mittlerer Größe in
Butter und ^us weich und kurz eingedampft, nnd so recht schön
glaeirt. Nun werden die Kalbsaus der Sauce her¬
ausgenommen, und mit dem in Scheiben geschnittenen, mageren
Speck in eine reine Kasserolle gelegt. Alsdann passirt man die
Sauce, welche recht klar und seimig eingekocht, hinreichend ge¬
salzen, und mit etwas Pariser Essig abgeschärst worden ist, durch
ein Haarsieb in die Kasserolle, worin die Kalbe-?vl»Iion8 lie¬
ge», macht dies auf den, Feuer recht heiß, richtet das liagoüt
endlich auf einer Schüssel an, und garnirt es mit den glacirten
Zwiebeln.

ZkAKviRt von Kalbsbraten I» I t
Ein guter Theil in feine ?ilets geschnittener Zwiebeln wer¬

den in Butter so lange geschwitzt, bis sie anfangen zu fchäumcii,
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dann wird dcr in Scheiben geschnittene, kalte Kalbsbraten dar¬
auf gelegt, und so lange mit etwas Salz, grob gestoßenem, wei¬
ßem Pfeffer und etwas geriebener Semmel auf beiden Seiten
langsam heiß geschwitzt, bis die Zwiebel» hellgelb werden. Ist
dies geschehen, so richtet man di« Bratenscheiben auf einer er¬
wärmten Schüssel an, thut dann in die Kasserolle, worin sich
noch die Butter und die Zwiebeln befinden, ein Stück Klaeo
und etwas läßt "dies sich mit der Butter verbinden, schärst
es, sobald es seimig wird, mit etwas Pariser Essig ab, und füllt
es so über die angerichtetenBratenscheiben.

von Kalbsbraten auf eine andere Art.
Ein Stück Kalbfleisch ans der Keule oder ein Rippenstück wird

mit Butter und dem nöthigen Salz in einer Kasserolle in Zeit
von einer Stunde gar gedünstet. Sollte der?on>l zu kurz wer¬
den, so muß man von Zeit zu Zeit etwas ^us oder Bouillon
dazu gießen. Nach Verlauf der angegebenen Zeit wird das
Fleisch herausgenommen, in feine Scheiben geschnitten, und auf
einer Schüssel kranzförmigangerichtet. Zu dem kon<I thut man
hierauf etwas geriebene Semmel, ein wenig gestoßenen Pfeffer
nebst etwas ^us und anf Zucker abgeriebenerCitronenschale, so
daß das Ganze eine seimige.Ins bildet, schärft diese nun mit Pa¬
riser Essig ab, und richtet sie über dem geschnittenen Fleisch an.

IZseAlaz»!»«;« i» I» isiiMiv »I
Man nehme hierzu einen Theil Kalbfleisch, halb so viel

Nindcrmark oder Niuderniereutalg, Beides muß jedoch gut ans-
gesehut und sein geschnitten werden, nebst einem Vierteltheil ein¬
geweichter und rein ausgedrückter Semmel, einem Achteltheil
Butter, dem Gelben von zwei Eiern und einem ganzen Ei, dem
nöthigen Salz und etwas gestoßenem, weißem Pfeffer, stoße Alles
zusammen im Mörser fein, und streiche es durch ein ^-n-eo-Sieb.
Alsdann werden von diesem ?-n'ee IZso!iIa>,pvs von der Größe
eines Thalerstückes dressirt, dann ans einen plakonä oder in eine
(üüleleUe-Pfanne gelegt, in welche man eine 8guov ö la maitro
6'lwlel, die man mit weißem Wein verdünnt, gefüllt hat, und
so auf beiden Seiten hierin in Zeit von einigen Minuten gar
gekocht. Hierauf richtet mau die Lsealoppos auf einer mit einer
Nudelbordüre besetzten Schüssel an, und füllt die Sauce, welche
mit einer Liaison von vier Eiern lürt ist, darauf.

2S°
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von Rindfleisch »Ik» ?»«RU Ke«isv.
Selbige werden wie die obigen zubereitet, nur wird hierzu

anstatt des Kalbfleisches Rindfleisch, und statt der 8auee ü la
maitro ä'iwtel eine Sauce welche aber nicht liirt wer¬
den darf, genommen.

Hammelnieren KRillvs.
Die Hammelnieren werden, nachdem sie einige Stunden in

kaltem Wasser gelegen haben, rein abgetrocknet, der Länge nach
gespalten, jedoch so, daß beide Theile auf der eine» Seite noch
zusammenbleibe»,und mit dünnen Holznadeln durchstochen, da¬
mit sie durch das Braten nicht wieder zusammenklappen könne».
Hieraus werde« sie mit gestoßenem, weißem Pfeffer und hinrei¬
chendem Salz bestreut, vo» alle» Seiten in zerlassene Butter
getaucht, und so auf dem Rost über glühenden Kohlen saftig
gar gebraten, so daß die mit Holznadeln durchstochene, inwendige
Seite zuerst, und dann die äußere Seite gerostet wird, weil »um
dadurch das Äuslaufen ihres Saftes verhindert. Man richtet
nun die grillirten Hammelilicreii mit einer recht kräftigen .lus
mit Kränter», wie wir sie zu den Loes-Stesks beschrieben haben,
an, und giebt sie, was wohl bemerkt zu werden verdient, gewöhn¬
lich zum Dejeuner, weil sie, obwohl sie zu den Lntrees gerechnet
werden, hierzu nicht recht passen, aber für den Kenner dennoch
eine beachtungswerthe Speise sind.

Kalbsnieren ^ I»
Die einige Stunden gut ausgewässerten Kalbsnieren werden

mit fein geschnittenem Speck gespickt, und in einer IZi-aise gar
gemacht. Hierauf werden die Kalbsniere» in beliebige Stücke
geschnitten, mit geschmolzeiier <ZI->ce bestricheu, mit ei»er Trüf¬
fel- oder Citronensauce angerichtet, und mit Ooülons garnirt.

Kalbsleber v» mit
Nachdem die Kalbsleber einige Stunden in kaltem Wasser

gelegen hat, trocknet man sie rein ab, schneidet die Sehnen her¬
aus und die obere Haut ab, schneidet sie ferner in eine» halbe»
Filiger dicke Scheibe«, bestreut diese gut mit Salz, und läßt sie
so eine Stunde stehen. Nach Verlauf dieser Zeit trocknet man
jedes Stück mit einem reine« Tuch ab, bestreut dieselben nun
mit gestoßenem Pfeffer, kehrt sie in Ei um, paiiirt sie mit ge-
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riebener Semmel, legt sie in eine» ?!aionck oder Kasserolledeckel,
und fautirt sie mit frischer Butter ans beiden Seiten fluchtig ab,
jedoch so, daß sie in der Mitte saftig bleiben, und nicht hart
werden. Hierauf richtet man sie mit der Butter, in welcher sie
gebraten sind, und die mit etwas Llaeö oder ein wenig ^us ver¬
setzt worden ist, an, oder man giebt eine 8-moe pi^uaul,« beson¬
ders dazu.

Kalbskopf
Der Kalbskopf wird hierzu wie der en torwe präparirt, in

einer Lraise gar gemacht, und dann in eült-Ivllvartige Stucke
geschnitten. Letztere werden nun mit einem Ssint-Menvlioulä auf
beiden Seiten einen Federkiel dick bestriche», alsdann mit gerie¬
bener Semmel und geriebenem Parmesankäse panirt, auf einen
mit Krebsbutter bestrichenen Kasserolle-Deckeloder plakovä ge¬
legt, oben mit Krebsbutter beträufelt, und im Ofen hellgelb ge¬
backen. Ist dies geschehen, so richtet man sie kranzförmigauf
einer Schussel an, und füllt in die Mitte eine (üiampignons-
Sauce, in welche Krebsfchwänze, so wie nach Vorschrift zube¬
reitete ^lliourettos und kleine Fischkneffes gethan worden sind.

Kalbskopf » S» ?»«,» Kv«SKv.
Das Nasenbein und die untere Kinnlade des KalbskopfeS

werden, nachdem das Fleisch von demselben losgetrennt ist, um
die Hälfte abgehauen, alsdann schneidet man die Zunge heraus,
löst ferner die obere Hirnschale unter dem Fleisch ab, und nimmt
auch das Gehirn heraus. Nachdem dies geschehen ist, wird der
Kalbskopf mit Wasser, Salz, Gewürzkornern und etwas Wur-
zelwerk zusammen mit der Zunge weich gekocht, während man
das KalbSgehirn nach der schon früher gegebenen Anweisung
besonders gar macht, alsdann wird der Kopf auf einer Schüssel
angerichtet, die in Stücke geschnittene Zunge nebst dem Gehirn
herumgelegt, und eine gute Citronensaucc,welche mit kleinen und
grofieu Nosinen, so wie mit ou iUew geschnittenen Mandeln
markirt ist, darüber gefüllt.

Auf diese Weise kann man den Kalbskopf mit allen ande¬
ren piquauteu Saucen geben, auch kann man denselben ganz
auslösen, mit einem karee von Kalbfleisch, in welchem lange
Streifen von der gar gekochten Zunge, so wie Trüffeln und hart
gekochte, gelbe Eier eingedrückt sind, farciren, ihn nun zusam-
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menhefte», in einer Li-oise weich kochen, und beim Anrichten
eine beliebige Sauce dazu geben.

von Rinderzunge.
Die nach Vorschrift blanchirte und abgeputzte Rinderzunge

wird in einer IZisise weich gekocht, dann in feine Scheiben ge¬
schnitten, und mit einer 8auee ü la liodort vermischt. Hierauf
richtet man dies kaZoilt mit runden und glacirten Zwiebeln a»,
und garnirt es mit Lrnüwus.

von Ächsenganmen.
Die vorschriftsmäßig blanchirten und rein abgeputzten Ochsen-

gaumen werden in einer Li-aise weich gekocht, dann in beliebige
Stücke geschnitten, so daß dies einem Ninder-^moureUe gleicht,
und mit nach Vorschrift zubereiteten, in zolllange Stücke ge¬
schnittenen Fifchkneffes, dliampiAiions und Krebsschwänzen,wie
auch mit einer Sauoe italionue dlanelie zusammengemischt. Hier¬
auf richtet man dies kaZoüt recht heiß an, und garnirt es mit
?Icurolls.

.Ochsengaumen v» e»
Man setze auf eine Schüssel einen zierlichen Rand von Kalb-

sleifch-I?iN'c<z auf, fülle alsdann obiges kaxonl, welches aber hierzu
gut liirt werde» muß, hinein, bestreue selbiges mit geriebener
Semmel und geriebenem Parmesankäse, beträufele esmitKrebs-
buttcr, backe es im Ofeu hellgelb, und gebe es so zur Tafel.

Gchsengamnen v» » ««Rette«.
Die weich gekochten Ochsengaumen werden, nachdem s!e in

dünne Scheiben geschnitten sind, mit einem beliebigen Sslliioou
bestrichen, alsdann fest zusammengerollt, mit seinen Holznadeln
so befestigt, daß sie nicht ans einander rollen können, hierauf
mit Ei und geriebener Semmel panirt, und iu heißem Fett hell¬
gelb ausgebacken. Nachdem dies geschehn ist, und die kleinen
Holznadeln herausgezogen sind, richtet man die livuIvUos von
Ochsengaumen ans einer Schüssel au, füllt eiue Suuee ä
Kncilv, welche mit KrcbSbntter aufgezogen und verbunden ist,
darauf, und garnirt sie mit Lroütous.
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V'slet« von Hasen » I» K.

Der gespickte Hase wird an einen Spieß gesteckt, alsdann
bratet man ihn erst mit Butter so lange, bis daß er halb gar
ist, gießt ein halbes Qnart dicke, sanre Sahne in die Pfanne,
nnd läßt min den Hasen unter öfterem Begießen gar werde».
Hierauf trennt man die ?!Iet« von den Knochen los, schneidet
sie in fingerdicke Scheiben, und richtet sie kranzförmigauf einer
Schussel an. Außerdem werden noch Citronen dick abgeschält,
so daß au dem Fleisch derselben nichts Weißes sitzen bleibt, als¬
dann schneidet man sie in Scheiben, macht die Kerne heraus,
und legt zwischen jede der von den ?ilets geschnittenen Scheiben
eine Citronenscheibe. Mittlerweile stellt man die Bratpfanne mit
einem viertel Quart Sahne, einem Stück LIace und einem
achtel Pfund Sardellenbutter auf Kohlenfeuer, rührt Alles gut
durch einander, nnd gießt es, sobald cs recht heiß geworden ist,
durch ein Haarsieb ans die angerichtetenInlets.

i» In K.

Die große, nach Vorschrift gereinigte und blanchirte Kalbs-
milch wird sein gespickt, nnd mit etwas Butter und dem nöthi¬
gen Salz nnd ein wenig gutem Lonsomme langsam gar ge¬
dämpft. Ist dies geschehen, so thut man ein Stück <ZIaee nnd
etwas Krebsbntter dazn, uud glaeirt damit die Kalbsmilch nnter
fleißigem Begießen recht schön. Mittlerweile wird das Fleisch
von zwei großen, frisch gekochten Hummern in beliebige Stücke
geschnitten, und mit einer weißen Sauce veloutee, in welche
recht viel Anstern gethan worden sind, vermischt. AlSdann wer¬
den von feinem Fisch-L'aies, welcher nach Vorschrift mit Spi¬
natmotten grün gefärbt worden ist, zierliche Kneffes von der
Größe der Kalbsmilchstückc zubereitet, dann in eine mit Butter
ausgestrichene Kasserolle neben einander gelegt, kurz vor dem
Anrichten mit daranfgefüllter, kochender Bouillon abgekocht, nnd
auf ein Sieb gelegt, damit die Bouillon abläuft. Nachdem auch
dies geschehen ist, richtet man das kazoüt auf einer Schüssel,
welche mit einer Nndelbordüre verziert ist, an, uud garuirt es
rings herum abwechselnd mit der glacirten KalbSnulch uud den
grünen Fischkneffes.
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von Hühnern.
Ganz junge Hühner werden, nachdem sie in kochend heißem

Wasser rein gebrüht sind, nach der gegebenen Vorschrift ausge¬
löst, dann mit einem feine» von Krebsen, wie wir ihn
ebenfalls schon beschrieben haben, gefüllt, so zusammengeheftet
und dressirt, daß sie ihre frühere Gestalt wieder erhalten, und
endlich in einer Lraise gar gemacht. Nachdem dies geschehen
ist, und die Faden herausgenommen sind, werden die Hühner
einmal durchgeschnitten,und mit einem feinen, laut Vorschrift
zubereiteten Ragout von Krebsen angerichtet.

Junge Hühner » I»
Die jungen Hühner werden wie znm Braten »ach Vor¬

schrift dressirt, recht sauber gespickt, am Spieß gar gebraten,
dann in zwei Theile geschnitten, mit zerlassener Llaev gut be-
strichen, und kranzförmig auf einer Schüssel augerichtet. In die
Mitte der Schüssel füllt man eine 8-moe s la orvmv.

Hühner t» I»
Die Hühner werden in einer Li-sisv gar gemacht, dann in

Viertelstücke geschnitten, zusammen mit einer Ssucv ö la Polo¬
naise und Kalbsleischklößen angerichtet, und mit Ooütons garnirt.

!»>» I'i« mit Hühnern.
In die schon beschriebene ^.issei-ollo an ris wird ein gutes

?riegs5ee von Hühner» mit Fischkneffes, (ÜIiampiAlions und
Kalbsmilch angerichtet, und so zur Tafel gegeben.

von Kapaunen.
Das Fleisch vo» zwei Kapaunen wird zu einem seinen k'aree

ganz so wie der schon beschriebene I?aree vo» Hühnern bereitet,
indem man dazu »och ei» halbes Pfund würflich geschnittenes
Rindermark und einige gelbe Eier mehr, als zu dem erwähn¬
ten, ferner ein Viertelpfund geriebenen Parmesankase, ein halbes
Pfund Trüffel», pafsirte tüiampiZnons, würflich geschnittene
Krebsschwänze,das nöthige Salz und etwas weißen, gestoßene»
Pfeffer hiiiznfügt. Alsdann bestreiche man eine Serviette in
der Mitte mit frischer Butter, so daß der bcstrichcue Fleck so
groß, wie eine runde, gewöhnliche Schüssel ist, belege nun diese
Stelle der Serviette mit kilels von abgebrateneii Hühnerbrüste«,
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Krcbsfchwäiize», Trüffel» und Olive», ans de»c» die Kerne her¬

ausgemacht sind, in Form cincr Rosette, fülle den I^n-ee darauf,

binde die Zipfel der Serviette wie beim poniZciiiiF zusammen,

und lasse dieö dann eine und eine halbe Stunde in gesalzener

Bouillon kochen. Nach Verlauf dieser Zeit wird der ?ouiIiji»A

ans der Serviette genommen, ans einer Schüssel angerichtet, nnd

mit zerlassener welche mit etwas Krebsbutter versetzt ist,

bestriche». Auf den innern Rand der Schüssel füllt man nnii

noch rings herum etwas Austernsauce, und giebt die übrige in

einer Sanewre besonders dazu.

t» I»

Zu einer kräftigen, braune» Louli» - Sauce, welche mit

Rheinwein verkocht, und mit Citronenfaft abgeschürft ist, thue

mau abgebratene L-meisses, weich gedämpften und in Scheiben

geschnittenen, mageren Speck hinzu, ferner Knesses von Fisch-

passirte (^lawjiignans, Hahnenkämme und in viereckige

Stücke geschnittenen Ochsengaumen, welche vorher in einer IZrsise

weich gekocht, und eben so kleine Hammelznngeu, die vorher in

Scheiben geschnitten sind, ferner Krebsschwänze und endlich einen

Theil kleiner, runder Zwiebeln, welche in etwas Butter und gu¬

ter ^us weich gedämpft sind. Dieses kogoüt wird zu allen Ar¬

ten gebratenem oder vn kilets geschnittenem Federvieh, so wie

zu ^l'icauäoaux und Rinders la glaee angerichtet, und

man benennt die Fleischstücke nach dem Namen des lisZout

z. B. Riuder-kilet ä la Hühner-?ilet ä la Lkijio-

Isäe u. s. w.

Hühnerwürste mit
Man bereite hierzu eine» karos wie zu dem eben beschrie¬

benen pouüiliiiA, verdünne denselben mit etwas kalter, fetter

Sahne, fülle ihn nicht so fest i» feine, gereinigte Schweinedärme,

binde die Würste zu einer beliebigen Länge mit Bindfaden ab,

koche sie in einer Li-sise langsam gar, und durchsteche sie wäh¬

rend dieser Zeit eiliigemal mit eiiier Stopfnadel, damit sie nicht

Platzen. Sind die Würste nun gar, so schneidct man den Bind¬

faden anf beiden Seite» ab, und richtet sie mit eilier

pignons-Sauce an.

Diese Hühnerbrüste könne» auch i» Krebsbutter auf einen,

Kasserolledeckel oder auch i» einem Papierkaste» auf dem Rost

über gelindem Kohlenfeuer langsam gar gebraten werde».
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Hühner » I» Klt»ev.
Nachdem die Brüste der Hühner ausgeschnitten sind, wer¬

den sie fein gespickt, die Keulen aber werden ausgelöst, mit I?!n-ee
von Kalbfleisch gestillt, zusammengenäht,nnd dann in Bouillon
steif gemacht und auch gespickt. Hierauf wird Beides ä la glaoe
gar gekocht, d. l). iu Butter, Salz und etwas ^»usommv kurz
eingedampft, dann gehörig mit diesem kvnc! glacirt, nnd endlich
mit einer Olivensance, welche »och niit einem Stück KrebSbut-
ter liirt werde» kann, angerichtet.

Hühner »»> tliili .
Nachdem die Hühner fein gespickt und dressirt worden sind,

werden sie i» einer IZiaise niit Rheinwein, gutem t^onsommä
u»d einige» in Asche gebratene» und abgeputzte» Zwiebel» gar
gedämpft. Hierauf wird der der Lr»is<z durch ein Haar¬
sieb gegossen, und, nachdem das Fett von demselben rein abge¬
nommen ist, so viel als nöthig eingekocht. Nachdem dies ge¬
schehen ist, schneidet ma» die Hühner in vier Theile, richtet sie
beliebig auf eiiier Schüssel a», und füllt den eingekochte» ?ouä
darüber.

Farcirte Hühner.
Die Hühner können mit allen Arten von ?aree, nachdem

sie ausgenonime», auch wenn man sonst will, ausgelöst worden
si»d, gefüllt werden, jedoch kann man auch anstatt des
dazu ein beliebiges, gut liirtes Haldieou nehmen. Nachdem »u»
die Hühner auf die eine oder die andere Art farcirt worden sind,
werden sie entweder » Is Iii-oclie oder ü I» ln-aise gar gemacht,
mit jeder beliebigen Sauce angerichtet, und dau» mit einem der
Sauce entsprechenden Beiname» belegt.

l von Kapaunen » I»
Nachdem die Brüste von gut gemästeten Kapannen losge¬

trennt sind, schneidet man sie i» eine» halbe» Fmger dicke Schei¬
be» vo» der Größe eines Thalers, klopft sie mit der Fläche eines
Messers ein wenig, nnd läßt sie nun einige Stunden in einer
küsrinsäe von Provenceröl, feitte» Kräntern, Salz, Citronen¬
saft und etwas grob gestoßenem, weißem Pfeffer einige Stunden
liege». Mittlerweile wird «ach Vorschrift ei» ?i»ree von Hüh¬
ner» gemacht; alsdann kocht man außerdem Artischockenbode»in
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einer IZrsisv nicht zu weich gar, faßt dieselben, sobald sie kalt
geworden sind, mit einem einen Finger breit hohen Nand von
obigem ?arev ein, garnirt denselben bunt mit Krebsschwänzcu,
Trüffeln, dem Gelben von hart gekochten Eiern und dergleichen
mehr, legt nun auf die Boden der so eingefaßte» Artischocken
die mit ihrer klailn-xle auf dem Feuer fluchtig abgeschwitzten
?ilets, füllt ein Salkiovn von Karpfenmilch und (Üiümpignoris,
weiches gehörig bundig ist, darauf, bedeckt dies oben dünn mit
?i>rce, legt auch diesen Deckel oben bnnt mit Trüffeln, Krebs-
fchwänzen, Kapern ». s. w. aus, setzt die so garnirten Sachen
nnn auf Speckbarden, bedeckt selbige oben gleichfalls mit Speck-
fcheiben, läßt sie im Ofen eine halbe Stunde backen, und servirt
sie endlich mit einer Trüffelsauce.

von Kapaunen » KKitttleits»«.
Die ausgeschnittenen Brüste gut gemästeter Kapaunen wer¬

den in einen Federkiel dicke nnd einen Finger lange Gilets ge¬
schnitten, mit der Fläche eines Messers ein wenig geklopft, und
in Oel nebst feinen Kräutern, etwas Salz, gestoßenem, weißem
Pfeffer und Citronensaft auf gelindem Kohlenfeuer absautirt.
Von dem Keulenfleisch bereitet man mittlerweile einen I<ui'ee,
wie von den Hühnern, drefsirt davon kleine, runde, dünne Lseu-
Ioppe8, welche zu gleicher Zeit mit den obige» Gilets abgeschwitzt
werden, richtet Beides auf einer Schüssel kranzförmig an, füllt
den k'onä nnd die Kräuter, welche zusammen mit heißer 8->uee
ilölieullv dlanelie aufgezogen und gehörig gesalzen sind, darüber,
und garnirt die Schüssel mit Lroütous.

Tauben ans dem Rost gebraten.
Die nach Vorschrift präparirten Taube» theilt man in zwei

Stucke, löst die große» Knochen heraus, drängt die Keule so in
die Höhe, und steckt sie in die Seite, daß diese Tauben-?ilets
die Form von iHütelelteg bekommen, klopft sie ein wenig mit
einem Messerrücke«, bestreut sie »nt Salz und gestoßenem Pfef¬
fer, bestreicht sie alsdann mit zerlassener Butter, welche mit
den, Gelbe» vo» zwei rohe» Eier» zusammengemischt worden
ist, ans beiden Seiten, panirt sie mit geriebener Semmel, bratet
sie a»f den, Rost über glühende» Kohle» auf beide» Seiten in
Zeit vo» ungefähr acht Minuten gar, nnd richtet sie beliebig
nebst einer kräftigen mit Kräutern auf einer Schüssel an.
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von Tauben vi» v«I vei»t.

Die Tanben werden hierzu ganz eben so, wie die Hühner,
zum kncasseo einpassirt, cingemehlr, und mit Bouillon gar ge¬
kocht. Alsdann mache mau Fisch- oder Kalbsleischklöße, Lliam-
zuKutms, KalbSmilch, Ochsenganmen, Krebsschwänzennd auch
gefüllte KrebSnasen uach Vorschrift gar, nehme darauf die Tau¬
ben aus der Sauce, gieße letztere durch ein Haarsieb in eine
reine Kasserolle, thue die genannten Sachen sämmtlich in die¬
selbe, lasse dies l^ioassee kochend heiß werden, liire es mit sechs
bis acht gelben Eiern, thue das nöthige Salz daran, schärfe es
mit Citronensast, uud richte eS iu einem Vol au vent an.

I'AKettssvv von Tauben « I

Dies ?riesssve wird fast eben so wie das vorige gemacht,
nur nimmt man Krebsbutter statt der gewöhnlichen Butter dazu,
uud liirt es auch noch zuletzt, anstatt mit Eiern, mit einem Stuck
Krebsbutter, damit es recht roth wird.

Warme Pastete von Tauben.
Die warme Pastete von Tauben wird ganz so, wie die schon

beschriebene von Hühnern, zubereitet.

Fareirte Tauben mit Trüffeln.
Die Tauben werden »ach Vorschrift tiuSgelöst, mit einem

beliebigen 8ul>iieoii oder einem gnten ksi-ee von Kalbfleisch, wie
auch mit Trüffel» sarcirt, ä la Iiroelie oder k la In-aise gar ge¬
macht, dann in zwei Stücke geschnitten, mit einer Trüffelsauce
angerichtet, und mit k'louious garnirt.

von Tauben ^ l!» I?»

Nachdem das Brustsleisch der Taube» herausgeschnitten ist,
klopft man es ein wenig mit der Fläche eines Messers, sautirt
alsdann diese?i1et8 mit feine» Kräutern, feinem Proveneeröl,
etwas Salz nnd Pfeffer auf jeder Seite in Zeit von vier Mi¬
nute» auf dem Feuer gar, richtet hierauf die I^ilet« auf einer
Schüssel kranzförmig an, füllt die Kräuter, welche mit einer
Liiuee I>ihuanto aufgezogen sind, darüber, lind garnirt die Schüs¬
sel mit eioütons.
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Tauben :» I » v»
Die nach Vorschrift gereinigten und ansgenommenen Tau¬

ben werden von dem Steiß bis zu den Fluge!» aufgeschnitten,

die Brust wird alsdann so übergeschlagen, daß sie auf den

Rücken zu liegen kommt, nnd, nachdem die Keulen von der

Seite eingesteckt sind, wird das Ganze mit der Fläche eines

Messers geklopft, mit Pfeffer und Salz bestreut, durch zerlassene

Butter gezogen, auf den Rost gelegt, über glühenden Kohlen in

Zeit von zehn Minuten gar gebraten, nnd endlich mit einer

^us mit Krautern, wie sie zu den Leek-Steaks angegeben ist,

angerichtet.

Tauben es»
Die Tauben werden in einer kiaisv gar gemacht, und dann

mit einem kaxoüt ea toitue, wie selbiges zu dem Kalbskopf en

tortue beschrieben ist, angerichtet.

Tauben vi» v» epinvttes.
Die in einer IZraiss weich gekochten Tauben schneidet man

halb von einander, macht die Knochen heraus, füllt die inwen¬

dige Seite dieser Stücke mit einem beliebigen 8-iIIiieoii. wickelt

sie in Kalbsnetze, pauirt sie mit Ei und geriebener Semmel,

legt sie auf einen Kasserolledeckel oder Plafond, welcher mit

Krebsbutter bestrichen ist, beträufelt sie oben gleichfalls mit Krebs¬

butter, backt sie im Ofen hellgelb, und richtet sie endlich mit einer

Citronensauee an.

I l von Wild e»
Am besten sind hierzu die Rebhühner zu gebrauchen, da

man aber dieselben nicht immer haben kann, so nimmt man an¬

statt derselben das Fleisch von Hasen- oder Nehzimmer, schneidet

dies in Stücke vou der Form und Größe einer halben Rebhüh¬

nerbrust, spickt sie recht fein, dämpft sie in frischer Butter nebst

etwas Salz zur Hälfte gar, und verfahrt damit im Uebrigen,

wie ich es jetzt von den Rebhühnern betreiben werde.

Die Rebhühner werden, nachdem sie ä I-> kraise dressirt

sind, in frischer Butter, etwas Salz nebst einigen lloc-imlioles

oder zwei Zehen Knoblauch und einem Stück mageren, rohen

Schinken größtentheils weich gedämpft, dann nimmt man sie

heraus, läßt sie abkühlen, und schneidet das Brustfleisch von bei-
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den Seiten ab. Die Knochen und die Keule», so wie auch ein
Theil Hühnerlebern und Lebern von anderm Vieh, wenn solche
vorhanden sind, werden zum k'si'ce verwendet, alsdann gießt
man zn dem k'onil, von welchem man die Bntter, in der die
Rebhühner gedampft sind, nicht abnimmt, einen Theil guter,
branner Oonlis und eine halbe Bonteille Madeira, thnt auch noch
ein gutes Stück Llaoo dazu, verkocht dies zu einer dicken Sauce,
vermischt damit die gestoßenen Knochen, so wie den ?aree, nnd
streicht Alles zusammen durch ein Haarsieb. Nachdem man zu
diesem ?u,ee oder Fleischmus das nöthige Salz und etwas

Pfeffer gethan hat, versetzt man es mit dem Gelben
von sechs bis acht Eiern, legt nun die Rebhühnerbrüste oder
das andere Wildfleisch mit dem pures, wie auch mit in Schei¬
ben geschnittenen Trüffeln in eine von gebrühetem Teig dresstrte
Pastete oder auch in eine Schüssel, auf welche ein Rand von
gebrühetem Teig aufgefetzt worden ist, bedeckt es oben mit feinen
Luftspeckfcheiben, über welche man, wenn das nicht in
einer Pastete gebacken wird, noch reines Papier legt, backt es
nun in einem Ofen, und giebt es endlich zur Tafel, nachdem
man die Speckscheiben und das oben heraus gequollene Fett mit
einem kleinen Löffel abgenommen, und etwas gute Madeirasauce
mit Trüffel» hineingefüllt hat. Die übrige Same kann alsdann
in einer Sauciere besonders dazu gegeben werden.

^ t von Rebhühnern.
Nachdem das Brxstfleifch der Nebhühner in dünne Schei¬

be» geschnitten ist, läßt man letztere einige Stunden in einer
Asi-in-ule von feinem Provenceröl, Citronensaft, gestoßenem,
weißem Pfeffer, Salz und feinen Kräutern liegen. Mittlerweile
macht man von dem Keulenfleisch,etwas fein rapirtem Speck,
einer Messerspitze voll Knoblauch, etwas eingeweichter und gut
ausgedrückter Semmel, dem nöthigen Salz, einigen gelben Eiern
nnd einem ganzen Ei, etwas Bntter und einem wenig zerlasse¬
ner Llaoe oder dem kurz eingekochten koncl, welcher ans den
Carcassen der Nebhühner gewonnen wird, einen feinen I^aree,
bestreicht mit demselben die ans der iVIsi'in.icle genommenenki-
lets, klopft dann zwei derselben zusammen, legt nun die so prä-
parirtcn in einen Plafond mit Butter und der obigen
Ui>ri»ll6e, nnd fautirt sie hierin auf beiden Seiten langsam gar.
Nachdem dies geschehen ist, richtet man sie anf einer, mit einer
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Nudelbordiire verzierten Schüssel an, und füllt eine Hauce-tu-

mvt darüber.

Rebhühner i» Ivm Zns.

Nachdem die Rebhühner, wie zum Braten, dressirt worden

sind, dämpft man sie mit Butter und etwas Salz, wozu auch

nach Belieben einige ganze Wachholderbeeren gethan werden

könne», in einer Kasserolle langsam gar, indem man von Zeit

zu Zeit etwas gute dazu gießt. Alsdann werden die Reb¬

hühner in drei Theile geschnitten, geschmackvoll auf einer Schüs¬

sel angerichtet, und mit der .1»«, welche durch ein Haarsieb ge¬

gossen worden ist, maskirt.

Nebhühner In !»«?, «?.

Die gereinigten und ausgenommenen Nebhühner werden

mit ganzen Trüffeln vollgestopft, dann wie zum Braten dres¬

sirt, mit Speckscheiben uniwickelt, und so einige Tage an einem

kühlen Ort verwahrt. Nach Verlaus der angegebenen Zeit wer¬

den sie am Spieß gar-gebraten, und mit einer Trüffelsauce an¬

gerichtet.

Kttmtvv von Nebhühnern » ZLisssZvi»»«.

Die Brüste von jungen Rebhühnern werden auf beiden

Seiten losgetrennt, mit der Fläche eines Messers ein wenig ge¬

klopft, alsdann mit etwas Salz und gestoßenem, weißem Pfef¬

fer bestreut, mit Citronensaft benetzt, ferner auf einen Plafond,

welcher mit frischer Butter bestrichen ist, gelegt, nun auf gelin¬

dem Kohlenfeuer auf jeder Seite fünf Minuten geschwitzt, und

endlich mit einer g 1a kussieuue angerichtet.

Rebhühner i» I»

Dieselben werden, nachdem sie recht fein gespickt sind, in

einer llraise mit guter ^us und Rheinwein gar gedämpft, als¬

dann von einander geschnitten, auf einer Schüssel angerichtet,

und gut mit zerlassener Llaoe bestrichen. Hierauf wird von dem

?om! der Lr-nse das Fett rein abgenommen, derselbe durch ein

Haarsieb in eine reine Kasserolle gegossen, so viel als nöthig

eingekocht, und unter die angerichteten kllels von Rebhühnern

gefüllt.
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Schnepfen vn
Die Schnepfen werden wie die Rebhühner oder Krammets¬

vögel zu Lülmis, (Zr!>Uli8 nnd <Iiou8l!>äes bearbeitet, mir werdeil

alle Gerichte von Schnepfe» mit den rein geputzten Köpfen der¬

selben verziert, nnd mit dein sogenannten Schnepfenbrot garnirt.

Diese Ooülo»8 bereitet man nun auf folgende Weise: Die Ein¬

geweide der Schnepfen werden mit Butter, etwas Salz und

Pfeffer, wozu mau noch etwas geriebene Semnici mischt, auf

gelindem Feuer iu Zeit vou einigen Minuten abgeschwitzt. Mitt¬

lerweile werden Semmelscheiben in beliebige Form geschnitten,

und in Butter fluchtig von jeder Seite dergestalt hellgelb gebra¬

ten, daß sie nicht hart werden. Anf diese gebratenen Semmel¬

scheiben wird nuu die von den Eingeweiden zubereitete Masse

einen halben Finger dick ausgesiricheu.

Nordische Vögel es»
Die nordischen Vögel werden nicht gerupft, sondern man

zieht von denselben die ganze Haut herunter, und bearbeitet sie

dann im Uebrigen nach Art der Schnepfen, Rebhühner oder

Krammetsvögel.

Kneffes von Rebhühnern mit Malagasauce.
Von Rebhühnern wird mit Butter, gelben Eiern, Salz,

Pfeffer und etwas eingeweichter und ausgedrückter Semmel ein

t'ineo auf die Art, wie der vou Kalbfleisch, zubereitet. Alsdann

werden von diesem mit zwei silbernen Eß- oder Theelöffeln

kleine, längliche KneffeS gemacht, darauf in eine mit Butter

anSgcstrichciic Kasserolle neben einander gelegt, mit kochender

Bouillon und etwas Salz in Zeit von fünf bis acht Minuten

gar gekocht, mit einem Schaumlöffel herausgenommen, in eine

kräftige Malagasauce gelegt, und mit Rebhühnerbrüsieu, welche

mit Citronensast und etwas Salz auf dem Feuer gar geschwitzt

sind, garuirt.

W'ilvt« von Rebhühnern Kskes
Die ausgeschnittenen Ncbhühncrbrüsie werden mit Proven-

ceröl, Citronensast, feinen Kräutern, etwas Salz und gestoßenein,

weißem Pfeffer auf dem Feuer vou beiden Seiten gar'gemacht.

Alsdann füllt man eine sii^nauiv, welche hinreichend ge¬

salzen ist, darauf, richtet dann die kranzförmig auf einer
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Schüssel an, füllt die Sauce darüber, und garnirt sie mit pa-

nirte», gebacke»en <^roütons.

Rebhühner » I» »i »!««.

Die in einer krsise mit Rheinwein abgekochten Rebhühner

werden in drei Stücke geschnitten, so daß von jeder Seite der

Flügel, ein Theil der Brust und die Kenle deren zwei geben,

während das übrig gebliebene Brnsistück das dritte ausmacht.

Diese Stücke werden dann etwas mit dem Messer behauen, so

daß der Rückgrat wegkommt, alsdann ans einer Schüssel ange¬

richtet, mit jeder beliebigen, braunen Sauce maökirt, nnd, wenn

man sonst will, nach der letzter» entsprechend benannt.

Fasanen mit

Nachdem die Fasanen fein gespickt, und am Spieß gar gebra¬

ten sind, schneidet man sie in zierliche k'ilels, und garnirt damit

ein feines liuKonI mölv. Eben so könne» die Fasanen mit jeder

kräftigen, fein schmeckenden, braunen Sauce gegeben, und auch

mit farcirlen Oliven oder Trüffeln n. f. w. garnirt werden.

Die Fasanen s la Iii-aise gar zu machen, würde ich in kei¬

nem Falle anrathen, weil sie durch das Koche» ihren feine» Ge¬

schmack verlieren.

Fasanen » I » i

Diese werde» ganz so, wie die Rebhühner ö lg ?oriKoiä,
zubereitet.

Kapaunen »

Dieselben werde» i» ei»er Lrsise gar gekocht, alsdann in

Stücke geschnitten, ans einer Schüssel geschmackvoll angerichtet,
und mit einer 8suee ä Is 8axe maskirt.

Kapaunen » li»

Nachdem die Kapannen ausgelost sind, bestreicht man die

Hautseite dünn mit feine», b'gree vo» Kalbfleisch, legt auf diesen

gespickte Kalbsmilch, ganze, geschälte Trüffeln, Krebsschwänze,

einige Karpfenmilch und i» Butter pafsirte LtiamplAnons, streicht

da»» wieder etwas ?sree darauf, klappt nun die Kapaune» zu¬

sammen, so daß die inwendige Fleischseite nach außen kommt,

spickt letztere nun fei», heftet die Kapaune» zusammen, so daß

sie oval werden, nmnetzt sie behutsam mit Bindfaden, nnd kocht
Kochbuch. 2V
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sie langsam in einer Lraiss mit Rheinwein gar. Während dieser

Zeit dressirt man von ?s>'ce Schildkrötenfüße und Köpfe, nimmt

die Kapaunen aus der ttrüiss, zieht die Fäden heraus, legt sie

auf die Schusseln, schneidet sie mit einem scharfen Messer in

Scheiben, jedoch so, daß sie ihre Form nicht verliere», bestreicht

sie gut mit zerlassener ^laev, setzt ihnen dann die von karee

mittlerweile gebackenen Schildkrötenfüße und Köpfe an, glacirt

auch letztere mit recht dunkler ^us, garnirt hierauf die Kapau¬

nen ringsherum mit dem Gelben von hart gekochten Eier», so

wie mit grün gefärbte» Fischklößchen, und giebt eine Sauoe ve-

loutöo besonders dazu.

von Kapaunen in Bechern.
Von am Spieß gebratene» Kapaune» werden, so wie von

in Wein gekochten Trüffeln n»d abgeschwitzte» (ÜIia»ipiA»ol,8,

feine, nndelariige t'ilt-l.s geschnitten; alSda»» macht ma» feine

Mehlnudelu, färbt die Hälfte davon mit Spinalmotten grün,

kocht sie in siedend heißem Wasser und etwas Salz ab, legt sie

dann auf ein Haarsieb, damit das Wasser rein abläuft, und nimmt

davon so viel, als das geschnittene Fleisch beträgt, zu demselben;

man theilt dies hierauf in drei Theile, vermischt den ersten Theil

mit Hauee piyuanlv, den zweiten Theil mit Krebssauce und den

dritten mit 8auoe deodsmelle, thut zu jedem Tasseiikopf voll

Masse das Gelbe vo» zwei rohe» Eier», salzt Alles hi»rciche»d,

u»d schärft es gut mit zerlassener n»d Citronensaft. Nun

werden kleine Becherforme» mit geklärter Butter ausgestriche»,

und die farbigen Massen entweder schichtweise oder auch jede

Farbe für sich in Becher gethan, alsdann werden dieselben su

b-üu msrie steif gemacht, n»d gestürzt auf ciiier Schüssel neben

einander angerichtet, welche mit aufgesetzten t?ioüto»s oder einer

Nndelbordüre verziert worden ist. Eine Ssuoe ol-uro, in welcher

der Sud der Trüffeln und der Abfall von den LltsmpiAiions

mit verkocht, und welche »och mit ciiiem Stück (Zlaee geschärft

ist, wird über die a»gerichtete» Becher gefüllt.

von Kapaunen » lib
Von den a li> Iir.iiso gar gcmachte» Kapaunen werden die

Brüste nebst KalbSmilch, Fischklößen, ^IiampiAnons nnd Krebs¬

schwänzen zu einem rothen Hulliievn genommen, außerdem macht

man vo» einem Tassenkopf voll Mehl, fünf ganze» Eier» nnd

einem halben Quart Milch dünne Plinzen, und backt sie in einer
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dmelettv-Pfanne gar, nachdem man zuvor die Hälfte dieser Masie
mit Spittatmotten grün gefärbt hat. Diese vmelottes oder
Plinzen werden einen halbe» Finger dick mit dem 8sll)ieon be¬
stricken, alsdann zusammengerollt, und in zwei Finger breite
Stücke geschnitten. Diese lioulvtles legt man nun kranzförmig
in eine mit geklärter Butter ausgestrichene Cylinder-Form, so
daß ein grünes neben einem weiße» zu liegen kommt; der kräf¬
tige konü der Li-aise, wori» die Kapaunen gar gemacht sind,
wird, nachdem das Fett von demselbe» abgc»ommen, nnd er
durch ein Haarsieb passirt worden ist, mit dem Gelben von so
viel Eiern ausgezogen, daß auf einen Tassenkopf vollzwei
gelbe Eier kommen, und es darf nnr so viel poock vorhanden
sein, als man brancht, um die Form damit anzufüllen. Nach¬
dem dies hinreichend gesalzen ist, füllt man es über die in die
Form gelegten liauIoNeü, kocht das Ganze »u ba!n mai'ie steif,
stürzt dann die Form auf eine Schüssel, füllt i» die leere Mitte
eine ä >s volinliv, legt über diese eine Nosette vo» ge¬
spickten und glaeirten Kapauiienbrüsien, und garnirt'das Ganze
außerhalb mit kleine» Ooquvts von Kalbsmilch.

von Kapaunen i» in »»su
Von den laut Vorschrift gereinigten Kapaune» werde» die

Brüste ausgelöst, mit der Fläche ei»es Messers etwas breit ge¬
schlagen, »nd mit abgeschälte» und i» seine Scheiben geschnitte¬
ne» Trüffeln gespickt. Alsdann bereitet man von dem ausrapirten
Keulenfleisch ei»e» wie de» von Hühnern, dressirt davon
kleine Lsoalnsipes, »nd garnirt diese a»ch durch eiugedrückte
Trüffelscheibe»- Beides zusaninie» wird hierauf mit Butter,
Citroiieiisaft, etwas Salz und Pfeffer auf gelinde», Kohlettfeuer
abgeschwitzt, da»» richtet ma» die ?ilets n»d a»s
einer garnirten Schüssel kranzförniig a», nnd füllt in die Mitte
eine veloukäe.

von Kapaunen » li»
Die Kapa»»c»br»ste werde» hierzu iu lauge, breite ?ilets

gesch»itte», vo» dem Keuleufleisch aber wird ein ?sree, wie der
von Hühnern, nnd außerdem »och ein guter tsree vou Zauber
geniacht. Beide Arte» werde» theils mit Spinatmotten grün,
theils mit Krebsbutter und aufgelöster Cochenille roth, theils mit
Trüffelbutter schwarz gefärbt. Die etwas mit Salz uud Pfeffer
bestreuten kilets werden streifenweise mit dem farbigen kgi-os
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belegt, während man von dem übrig gebliebenen k»rae kleine

Kneffes bereitet. Die I^ilels setzt man nun auf Speckbarden in

Butter, bedeckt sie oben mit Papier, welches auch mit Butter

bestrichen ist, und macht sie in einem nicht zu heißen Ofen gar.

Hierauf werden diese Gilets ans einer Schüssel kranzförmig an¬

gerichtet, in die Mitte füllt mau eine 8suoe veloutee, in welche

die bnnte» Kneffes, die, wie sich von selbst versteht, vorher in

Wasser mit etwas Salz abgekocht werden müssen, gethan sind,

und garnirt das Ganze mit Vleuions.

leitet« von Kapaunen i» li, »is )«»>»,»< .
Hierzu werde« die ^ilels, wie die u I-, geschnitten,

ferner besorgt man auch solche Nudeln, wie sie bei den ?ilets

von Kapaunen in Bechern beschrieben sind, und kachirt außer¬

dem noch ein gutes Stück gekochten Schinken recht fein. Die

geschnittenen k'üets werden nun mit ^Ii.impignniiü oder iu Schei¬

ben geschnittenen Trüffel» und mit einer 8-mce Iivdiamello zu¬

sammengemischt, alsdann füllt man auf eine Schüssel, welche

mit einem Rand von gebrühetem Teig besetzt ist, eine fingerdicke

Lage von den ?ilets, streut von dem hachirten Schinken einen

Federkiel dick darauf, deckt nun wieder eine Lage von den kilet»

darüber, fährt abwechselnd so fort, bis die Schussel ganz ange¬

füllt ist, bestreut das Hineingefüllte oben mit geriebener Semmel

und geriebenem Parmesaukäse, beträufelt es mit zerlassener But¬

ter, backt es dann im Ofen, bis es eine hellgelbe Farbe bekömmt,

und giebt es so zur Tafel.

von Kapaunen.
Die Keule» werden von den nach Vorschrift gereinigten

Kapaunen losgetrennt, ausgelöst, mit einem feinen von

Kalbfleisch gefüllt, mit einer Nadel nnd Zwirn so zusammenge¬

heftet-, daß sie rund werden, und der obere Lendenknochen daran

wie der Stiel an einer (üülolette sitzt, alsdann werden sie durch

Hineinhalten in kochendes Wasser steif gemacht, in kaltem Was¬

ser abgekühlt, und endlich fein gespickt. Hierauf bestreicht man

die breit geschnittenen Bruststücke mit I^in've, rollt sie zusammen,

steckt dünne Holznadeln so hinein, daß diese koulettes nicht aus

einander gehen können, spickt oberhalb mit fein geschnittenem

Speck eine kleine Rosette, kocht alsdann diese koulottos sowohl,

als die obigen Keule» i» einer Li'-nse mit Rheinwein gar, rich¬

tet sie kranzförmig auf einer Schüssel an, bestreicht sie gut mit
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geschmolzener Klaco, füllt i» die Mitte eine gute Oliamplßnous-

Sauce, und garuirt sie mit ^lemons oder kleinen Lru^uots.

von Kapaunen.
Das rein ausgesehute Kapminenfleisch wird mit eben so viel

gut ausgeschultem Rindermark, einem Viertel so viel eingeweich¬

ter und gut ausgedruckter Semmel nebst dem Gelben von vier

und zwei ganzen Eiern, dem nöthigen Salz »nd etwas weißem,

gestoßenem Pfeffer zusammen sein hachirt, und durch ein Haar¬

sieb gestrichen. Alsdann legt man eine beliebige Form mit

Speckbarden aus, füllt sie darauf mit dem?-»<:<; an, bedeckt sie

oben mit Speck, backt dies in einem nicht z» heißen Ofen gar,

stürzt den ?»ii» auf eine Schüssel, nimmt den Speck überall ab,

und maskirt ihn mit einer Madeirasauee.

Kapaunen auf dem Rost gebraten mit

Die Kapaunen schneidet man der Lange nach halb dnrch,

nimmt die Knochen heraus, klopft jene mit dem Rücken eines

Messers ei» wenig, und läßt sie einige Stunden in einer klari-

nsile von feinen Kräutern, Provenceröl, Citronenfaft, Salz und

gestoßenem, weißem Pfeffer liegen. Nach Verlaus der angege¬

benen Zeit werden die Kapaunen von allen Seiten in zerlassene

Butter, iu welcher das Gelbe von vier Eiern zerrührt worden

ist, getaucht, jedoch müssen die Kräuter auf den Kapaunen sitzen

bleiben, und mit eingetancht werden, alsdann werden sie ferner

mit geriebener Semmel bestreut, auf dem Rost über glühenden

Kohlen auf beiden Seiten hellgelb gebraten, und mit der 8auee

pikante angerichtet.

von Kapaunen.
Von abgebratenen oder in einer Lraise gar gemachten Ka,

pauueu wird das Brustsleisch in beliebige Stücke geschnitten, und

mit einer Citroneusauce vermischt. Nachdem das Keulenfleisch

zu eiuem guten ljgvliis verarbeitet worden ist, macht man davon

Lroyuets, und garnirt damit das obige, angerichtete ttsgoüt.

Kapaunen » I»
Will man die Kapannen recht weiß haben, so muß man sie

in einer Iji'aise von Rindertalg nach Vorschrift gar machen.

Man kann auch die Brüste mit Scheiben von Citronen, welche
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dick abgeschält, und aus denen die Körner herausgemacht sind,

wie auch mit Speckscheiben belegen, dieselben mit Bindfaden

umwickeln, sie beim Anrichten in beliebige Stucke schneiden, mit

einer beliebigen, weißen Sauce maskiren, oder aus dieselben ein

beliebiges, weißes kgxoüt füllen, und sie endlich in einer dressir-

ten Pastete oder in einem Vol su vent oder in einer Iielle Lsli'gile

oder auch endlich blos mit beliebigen (üi-nülons garnirt anrichten.

Diese so mannichsachen Veränderungen, welchen diese und

ähnliche Gerichte unterworsen werden können, erhalten alsdann

auch nicht selten die pomphaftesten Namen, so daß Mancher ver¬

leitet wird, zu glauben, er esse ein bisher nicht gekanntes Gericht,

allein der Name thut hierzu wenig, wenn nur das Gericht au

sich schmackhaft, nnd die Zusammenstellung der Sache angemes¬

sen ist. So scheinen, nach meiner Ueberzeugung, z. B. ausge-

backene Hühner mit türemo von Wein, welcher mit Stachelbeeren

versetzt ist, als Untres keine gute Composition zu sein, und man

muß sich wundern, daß ähnliche, veraltete nnd oft nicht im Min¬

desten schmackhafte Gerichte in neuern Kochbüchern von angeblich

sachverständigen Leuten weitläufig auseinander gesetzt werden.

Weilet« von Enten mit Sauce von frischen
Gurken.

Die Enten dämpft man in Butter nebst dem nöthigen Salz

gar, und füllt, falls ihr konä zu kurz wird, von Zeit zu Zeit

ein wenig darunter. Alsdann werden die Enten in beliebige

kilets geschnitten, mit ihrem eigenen konä glacirt, und mit einer

Sauce von frischen Gurken angerichtet.

von Enten.
Die Enten werden entweder in einer Kasserolle mit Butter

und Salz oder am Spieß gar gebraten, dann in beliebige Stücke

geschnitten, und mit irgend einer braunen Sauce nach Gefallen

angerichtet.

Wilde Enten.

Die wilden Enten können anf alle die Arten wie die zah¬

men oder auch wie die Rebhühner zubereitet werden, nur findet

man häufig, daß dieselben einen fischigen, thranigen Geschmack

haben, und um ihnen denselben zu benehmen, wird man wohl

thun, sie einen Tag vor dem Gebrauch in eine Alarinaäv zu

legen.
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Wasserhühner.
Vo» den Wasserhühnern gilt dasselbe, was über die wilden

Enten zu bemerken war.

von Gans.
Die hierzu bestimmte, gebratene Gans oder auch die Ueber¬

reste von mehreren gebratenen Gänsen schneidet man in beliebige
Stücke, macht dazu nach Willkühr eine braune Sauce, erwärmt
hierin das geschnittene Fleisch, und richtet das ksgoüt mit gro¬
ßen, glacirten Kartoffeln an.

kivlt von Gans (Schwarzsauer).
Von der hierzu bestimmten Gans wird beim Schlachten

das Blut aufgefangen, und alsdann wird sie, nachdem sie recht
rein gerupft und flambirt worden ist, ausgenommen. Vo» den
Eingeweiden pflückt man das Fett rein ab, putzt ferner die Leber,
den Magen und das Herz gehörig aus, und wirft das Uebrige
fort, oder wenn man recht ökonomisch verfahren will, reinigt
und wäscht man auch die Gedärme, wie sich's gehört, wickelt sie
um die abgesengten »nd abgehäuteten Füße, und kocht sie mit
dem übrigen Fleisch weich. Nachdem nun die Gans nebst den
Flügeln, dem Hals und dem Kopf in beliebige Stücke getheilt,
Alles zusammen rein gewaschen, blanchirt, gut ausgeschäumt und
dann nochmals mit kaltem Wasser gewaschen ist, legt man es,
sammt dem Fett, so wie mit ganzen Gewürzen, Chalotten, einer
Zehe Knoblauch, einigen Zwiebeln, dem nöthigen Salz, zwei
Petersilienwurzeln, einer halben Staude Sellerie und einer gro¬
ßen Mohrrübe in eine Kasserolle, gießt eine Bouteille Frauzwein
ober Medoe dazu, uud laßt nun das ganze Gänsefleisch weich
kochen. Ist dies geschehe», so gießt man den I'vliä durch ein
Haarsieb, schöpft das Fett rein ab, verkocht ihn mit einer 8->ueo
mioce, so daß dieselbe dadurch gehörig bündig wird, putzt dann
die Fleischstücke der Gans gehörig aus, indem man die beim
Kochen hervorgetretenen Knochen abhaut, macht dieses Fleisch
mit der obigen Sauce zusammen recht heiß, liirt letztere mit dem
durch ein Haarsieb gestrichenen Blut, thut das nöthige Salz
daran, schärft sie mit Citronensaft ab, richtet endlich das Livet
an, und garnirt es mit braun glacirten Kartoffeln.
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Gänseklein.
Unter diesem Ausdruck versteht man das kleine Fleisch, wie

z. B. die Flügel, den Hals, den Kopf, die Füße, die gereinigten
Därme, die Leber, den Magen, das Herz u. s. >v. Dasselbe wird
mit Salz, diversen Gewürzkörnern, Zwiebeln, Chalotten und
etwas Wurzelwerk zusammen weich gekocht, alsdann schneivet
man es, wie zum liozoüt, in kleine Stücke, schwitzt diese mit
feinen Krautern, Butter und gestoßenem, weißem Pfeffer etwas
durch, bestreut sie mit etwas Mehl oder geriebener Semmel, füllt
dann die eingekochte und vom Fett gereinigte Brühe darauf, kocht
dies zu einer seimigen Sauce zusammen, so daß das Fleisch in
derselben recht heiß wird, scharst sie mit Citronensaft ab, richtet
endlich das Gänscklei» an, und garuirt es mit geschälte» und
dann in Wasser und Salz weich gekochten Kartoffeln.

Uebrigens können sowohl die Gänse, als auch die Enten
mit allerlei braunen Saucen gegeben werden.

AIii»ev von Hammelbraten.
Eine Hammelkeule, welche gehörig mortisicirt worden ist,

wird am Spieß gar gebraten, dann in feine Scheiben von der
Größe eines Achtgroschenstücks, geschnitten, und mit einer nach
Vorschrift bereiteten 8.iuoe minee vermischt. Mon richtet dies
recht heiß auf einer Schüssel an, und garnirt es mit Ooülons
und verlernen Eiern.

l ilt t« von Hammelbraten i» In
Die am Spieß gebratene Hammelkeule wird, wie zu dem

obigen Nillce, geschnitten, dann mit einer 8auee beolismello Ä
la liolno vermischt, recht heiß angerichtet, und mit ^lomoos
garnirt.

Weilet« von Hammel vu
Von einem gute» Hammel - werde» zwei Finger

breite, eine» Finger lange und einen Federkiel dicke ?ilots ge¬
schnitten, von dem Abfall nnd dem Fett des Fleisches aber wird
ein kurve, wie der von Kalbfleisch, gemacht. Mit diesem ?»roe
werde» die kileis einen halbe» Finger dick bestrichen, zusammen¬
gerollt, in dünne Speckscheiben gehüllt, mit Bindfaden um¬
wickelt, da»» an kleine Vogelspieße gesteckt, und nun entweder
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an Hellem Feuer oder im Backofen saftig gar gebraten. Beim

Anrichten giebt man eine Olivensance dazu.

Hammel-tlütelvttvs Si»e8

Die Hammel-Kotelettes werden einen guten Federkiel dick

dressirt, dann in Butter mit feinen Kräutern, gestoßenem, wei¬

ßem Pfeffer und dem nöthigen Salz auf beiden Seiten gar ge¬

braten, aber so, daß sie in der Mitte ihren hellen Saft behal¬

ten, und hierauf angerichtet. Auf die Kräuter füllt man etwas

beliebige Sauce, schärft dieselbe mit Citronensaft ab, und mar-

kirt damit die angerichteten Hammel-Kotelettes.

Kalbs-Vtttvlvttvs i< It» I?>
Die Kalbs-Kotelettes werden, wie die zuletzt beschriebenen,

dressirt und gar gemacht, nur nimmt man anstatt der Butter

Provenceröl, und schärft die Sauce, welche dazu gegeben werden

soll, mit Citronensaft und zuletzt mit etwas Sardellenbutter ab.

Schweins-Oütelvttvs «Zi
Die Schweins-<üütelettes werden recht mager einen Finger

dick ausgeschnitten, mit der Fläche eines Hackmessers nm die

Hälfte dünner geschlagen, dann mit Butter, Pfeffer, Salz und

feine» Kräuter» auf beide» Seiten, wie die Hammel-Loteletles,

abgeschwitzt und a»gerichtet. Auf die Kräuter gießt man nun

eine starke ^us, verkocht dies gehörig, und füllt es recht heiß über

die angerichteten Schweins-Kotelettes.

Schweins» In
Diese werden eben so, wie die obigen, dressirt, dann aber

panirt, jedoch im Uebrigen ganz eben so zubereitet, und mir zu¬

letzt beim Anrichten mit einer 8-iuee s la kotiert angerichtet.

Kaninchen.
Die Kaninchen werden eben so wie die jungen Hasen zuge¬

richtet und gebraten, auch kann man von denselben ein 5riesssee,

wie das von Kalbsbrust, oder auch ein braunes kaAoüt zubereiten.

Froschkeulen.
Die abgehäuteten Froschkeuleu kann man zu einem fricss«««

verwenden, und dieses ganz so wie das von Hühnern zubereiten.
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Auch kann man die Froschkeulen in Butter, Pfeffer und Salz

weich schwitzen, oder sie auch vorher in Salz, Pfeffer und feinem

Provenceröl mariniren, alsdann in eine Klare tauchen, und so
ausbacken.

Schnecken.
Vielen mochte dies Gericht schwerlich behagen, allein da

es, so wie Alles, seine Liebhaber findet, will ich die Zubereitung

desselben kurz angeben.

Die Schnecken werden gut gewaschen, mit Salz und Was¬

ser wie Krebse abgekocht, und dann aus ihre» Häuschen heraus¬

genommen Nachdem Köpfe und Schwänze abgeschnitten sind,

werden sie in Butter, Salz und Pfeffer durchgeschwitzt, die

Häuschen werden mittlerweile gereinigt, nnd mit einem

von Krebsen vollgefüllt. Alsdann stopft man in dieselben noch

eine oder zwei der gar gedämpften Schnecken hinein, stellt nun

die Hänschen in Salz in einen Kasserolledeckel oder ?Ii>koncZ,

backt sie so im Ofen, und richtet sie auf einer künstlich zusam¬

mengelegten Serviette an.

Wachteln«
Die Wachteln werden auf alle Arten, wie die Rebhühner,

zubereitet.

Hammelfüße « i»
Aus den Hammelfüßen, welche von dem Schlächter schon

gebrüht worden sind, macht man die Knochen heraus, kocht das

Fleisch in einer Lrsise gar, schneidet es dann in beliebige Stücke,

vermischt diese mit einer 8»uee minee oder 8»uoe-(!iv<zt, thut

das nöthige Salz daran, und garuirt dies kiügout beim Anrich¬
ten mit Lioulons.

Hammelfnße v» Liitiii v mit » I»

Nachdem die Hammelfüße, wie die zuletzt beschriebenen, gar

gemacht sind, kocht man den konä und etwas Franzwein mit

einem Weißmehl zu einer bündigen Sauce, liirt selbige mit dem

Gelben einiger Eier gehörig, schärft sie mit Citronensaft ab, be¬

streicht mit derselben die Hammelfüße auf allen Seiten recht

dick, und stellt diese dann kalt. Ist dies geschehen, so bestreut

man sie mit geriebener Semmel, drückt das Aufgestrichette da-
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mit fest cm, taucht sie dann i» Ei, pa»irt sie noch mir geriebe¬

ner Semmel und geriebenem Parmesankäse, und backt sie so en

ki-iwi-e, d. h. in heißem Fett hellgelb aus. Ist auch dies bewerk¬

stelligt, so richtet man die Hammelfüße auf einer Schüssel an,

auf welche nian eine kräftige 8aueo ä la ködert gefüllt hat, und

garnirt sie mit (üroütons.

Obgleich dieses Gericht nur wenig beachtet wird, so geschieht

dies dennoch mit Unrecht, den» ich bin überzeugt, daß man es

für eine große Delikatesse halten würde, wenn die Hammelfüße

so selten wie die indianischen Vogelnester wären.

Lammköpfe KtUIvv« »«, j,,5.

Die Lammköpfe werden, nachdem sie der Lange »ach in

zwei Theile geschnitten sind, mit kaltem Wasser an's Feuer ge¬

stellt, sobald sie heiß sind, in kaltes Wasser gelegt, und recht

rein ausgeputzt. Alsdann säubert man das Gehirn von den

Adern, schneidet ferner die rothen Knochen aus den Köpfen, setzt

diese dann wieder zusammen, uniwickelt sie mit Bindfaden, und

kocht sie mit Bouillon und Salz gar. Sind nun die Köpfe

wieder herausgenommen und von einander gemacht, so besteckt

man den Gehirnskasten mit dünnen Holznadeln kreuzweise, da¬

mit das Gehirn nicht herausfallen kann, bestreut Alles dann mit

Pfeffer und Salz, taucht es in zerlassene Butter, bestreut es mit

geriebener Semmel, legt die Köpfe nun auf den Rost, so daß

erst die offene Gehirnseite, dann die äußere hellgelb geröstet

wird, zieht die Hölzchen wieder heraus, richtet die Köpfe auf

einer Schüssel an, garnirt sie mit grüner Petersilie, und giebt

eine starke ^us in eiiier Sauciere besonders dazu.

von Lamm i» In

Von einem Lamm schneidet man die ?'iiesndv!iux aus, spickt

sie mit feinem Luftspeck, theilt sie iu Stücke von der Größe der

LüIelettkZ, und macht sie ä Is Alsee gar. Außerdem werde»

vou dem Rückenstück des Lammes kleine LüteleUes ö ls 8urpi-iss

nach Vorschrift gemacht, ferner wird eine 8auce piciusnte mit

präparirter und gar gemachter Kalbsmilch, so wie mit derglei¬

chen Krebsschwänzen, LIi!>mpiAiion8 und kleinen Fifchkneffes mar-

kirt, mit einem Stück Krebsbutter liirt, auf einer Schüssel mit

den ?ilots angerichtet, und mit den ausgebackeuen (Hteletle» k

!s surpriss garnirt.
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von Lan»mbraten.
Das Lamm wird wo möglich am Spieß gar gebraten, in

zierliche Stücke geschnitten, mit einer Citronen- oder Orangen-

Sance versetzt, dann auf einer Schüssel angerichtet, »nd mit

Oroütolls garnirt.

«I>« von Lamm mit Äliven und Kapern.
Man nimmt hierzu das Vordertheil eines Lammes, läßt es

in Wasser recht weiß ausziehen, blanchirt es, schneidet es dann

wie zum ^lioassäo in kleine Scheiben, kocht diese in einer lZii>i8e

gar uiid etwas kurz ein, nimmt dann die Stücke heraus, so daß

keine Gewürzkörner an denselben sitze» bleiben, gießt nun den

?on<j durch ei» Haarsieb, schöpft das Fett rein ab, verkocht ihn

mit einer braune» Sauce, thut die abgekochten und sarcirten

Oliven, so wie die rohe» Kaper» hinein, läßt auch das Fleisch

in dieser Sauce recht heiß werden, liirt dieselbe mit einem Stück

Krebsbutter, und richtet endlich das Ganze beliebig auf einer

Schüssel an.

Gefüllte Lammköpfe t»ii La,»».
Die Lammköpfe werde», wie die scho» beschriebenen, grillir-

ten s la Iii-aise, gar gemacht, alsdann nimmt man das Gehirn,

die Zunge» und das Fleisch derselbe», fügt so viel präparirtr

Kalbsmilch, als nöthig ist, dazu, schneidet dies Alles zusammen,

wie zu einem Salbicou, versetzt es mit einer gut liirten 8suoe

ilslienne blanelx:, füllt de» Gehirnskasten damit an, bestreicht

dies oben mit Ei nnd zerlassener Butter, bestreut es mit geriebe¬

ner Semmel nnd geriebenem Parmesankäse, beträufelt es oben

nochmals mit zerlassener Butter, legt die so gefüllte« Lamm¬

köpfe auf eine» Plafond, und läßt sie im Ofeu oben hellgelb

backe». Nachdem dies geschehe» ist, richtet man sie aus einer

Serviette, welche auf einer Schüssel zierlich zusammengelegt

ist, an, und garnirt die Zwischeliräume mit blättrig gepflückter

Petersilie.

von Lamm vi»
Aus ei»er Lanimkeule werde» Lrenkttlios von der Größe

eines Thalerstücks geschnitten, in Form einer Rosette gespickt,

und in Butter, Salz uud etwas iüonsoiumv größtentheils gar

geinacht. Von dem übrigen Fleisch und dem Abfall bereitet
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man einen ?iu-ee, wie er zum Kratin von zahmen Geflügel be,
schrieben ist, alsdann schneidet man von einem Kalbsnetze hin¬
länglich große Stücke, legt aus den unteren Theil derselbe» be¬
liebige Figuren von?aiov. Krebsschwanzcn, Trüffelscheibe», hart
gekochtem Eigelb, Kaper» ». s. w. a»s, legt feriier die (-rensüins
darauf, bedeckt sie ode» mit t?aree, klappt dann die respektive»
Netzstücke darüber, legt nun diese (zreuaciins e» ere^iuvtles auf
einen Plafond, welcher mit Krebsbutter bestrichen ist, backt sie
in einem nicht zu heißen Ofen, unter öfterem Begießen, gar,
richtet sie dann auf eiuer Schüssel kranzförmig an, so daß die
dekorirte Seite oben zu liegen kommt, füllt in die Mitte eine
gute Trüffel- oder auch Olivensa»ce, n»d garnirt endlich die
Schüssel mit aufgefetzte« I'Ieurons.

Pastete von Spanferkel n
Von einem gebrühete» und rein geputzte» Spanferkel schnei¬

det man überall das magere Fleisch ab und i» beliebige Stücke,
durchzieht letztere mit seinem Speck, magerem Schinken und '
Trüffeln, und mariuirt sie mit feine» Krautern, etwas feinem
Provenceröl, gestoßenem, weiße», Pfeffer n»d Salz. Mittler--
weile wird vo» dem übrigen, rapirten Fleisch n»d Fett mit eben °
so viel Kalbfleisch und feinem Luftspeck ein I^aree, wie zu der
Pastete vou Hühnern a l'^llemanile, bereitet, alsdann legt man
in eine von gebrühetem Teig dressirte und gut dekorirte Pastete
eine Lage s'sree, dann vo» de» Fleischstücke» »ebst ihrer iVlari.

, prüparirte Trüffel» »iid l^Iism^igoons, bedeckt dies wie¬
der mit?si-ce, dies wiederum mit Fleisch u. s. w., führt auf diese
Weise fort, bis die Pastete voll ist, dann bedeckt man dieselbe
mit ihre», Deckel von Teig, hüllt sie in Papier, welches mit
Butter bestrichen ist, bindet letzteres mit Bindfaden fest, und
läßt endlich die Pastete eine und eine halbe oder zwei Stunden
in einem gnt geheizten Ofen backen. Beim Anrichte» giebt man
eine 8auev piy>ig»te besonders dazu.

von Spanferkel.
Dies kagoüt wird von den Ueberresten eines an, Spieße

gebratenen Spanferkels ganz so wie das von Lamm zubereitet,
indem man das geschnittene Fleisch entweder niit einer 8auee ü
la kotiert oder auch mit einer Sauce Polonaise vermischt. An¬
gerichtet und garnirt wird eL, wie die übrigen tiagouts.
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Spanferkel vi» r«»Ivttv.
Das Spanferkel wird aus seiner Haut herausgeschnitten,

jedoch so, daß letztere ganz bleibt, von dem ausgeschnittenen
Fleisch wird ein k'ai'ce mit Rindernierentalg, eingeweichter und
gut ausgedrückter Semmel, einigen gelben Eiern und einem gan¬
zen Ei, Salz und Pfeffer bereitet; mir diesem wird die
Hant wieder angefüllt, indem man aber dazwischen Streifen von
einer abgekochten Pökelrinderznnge, auch Streifen von farbigen
Omelette«, so wie von in Wasser abgekochten, rothen Rüben,
ferner von Trüffeln und Krebsschwänzen legt, alsdann wird die
Haut mit Bindfaden zusammengeheftet, und das Ganze in einer
Lraise gar gekocht. Der Kopf des Spanferkels, welcher vorher
abgeschnitten worden ist, wird mit in dieser Liaise gar gekocht,
alsdann legt man ihn in die Mitte der Schüssel, schmückt ihn
mit einer Martyrerkrone oder einem Kranz von grüner Petersilie
aus, richtet dann die in jinen halben Finger dicke Scheiben ge-

. schnittene tioulette ringsherum an, und giebt eine Trüffelsauce
oder auch eine 8i»uee ^ic^uuiile besonders dazu.

Spanferkel « « «iistÄiRv.
Das Spanferkel wird in einer Lraise gar gemacht, und,

nachdem man es hat kalt werden lassen, in beliebige Stücke ge¬
schnitten. Hieraus verfährt man mit letzterem, wie mit den schon
beschriebenen Schweinefüßen, indem mau sie entweder au koui-
oder auf dem Rost fertig macht, und giebt eine starke oder
auch eine 8auce s 1^ ködert dazu.

W'ttvts von Wild tt I ZZ«K»S»KI»«Iv.
Die Mehrbratcii von Dam- oder Rorhwild oder auch die

Rücke»-?ilets von einem Hase» werde» in längliche Stücke ge¬
schnitten, mit Speck durchzöge», und in eine ül-n'inalle von
Prvvcncer'ol, Citroiiensast, feinen Kräuter», Salz und grob ge¬
stoßenem Pfeffer gelegt. Unterdessen wird ein Kasserolledeckel
oder ein Plafond von der Größe der Schüssel, auf welcher die
?ilvls angerichtet werden sollen, mit Speckscheibeu belegt, als¬
dann dressirt man ans letzteren eine Rosette von KrebSschwänzen,
Trüffel», farbigen Vliieletle-Stücken u. s. w., streicht über dieselbe
eine» halben Finger dick auf, welcher von dem übrigen
Wildfleisch, wie der zum (^istin vvu wilden, Geflügel gemacht
wird, legt »un auf den karoe die mittlerweile marinirten?Uets,
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streicht auf letztere wiederum einen Finger dick k'moe, deckt
ferner einen, einen halben Finger dicken Deckel von Butterteig
darüber, bestreicht denselben mit Ei, und laßt das Ganze so im
Ofen gar backen. Ist dies geschehen, so kann man den Deckel
von Butterteig abheben, das Untere, welches nicht durchgebacken
ist, von demselben abmachen, und ihn dann wieder darauf decken.
Das Ganze stürzt man nun dergestalt auf eine Schüssel, daß
der Deckel von Butterteig unten zu liege» kommt, nimmt als¬
dann von der oberen Seite die Speckscheiben ab, bestreicht Alles
mit zerlassener (Zlaee, nnd giebt eine 8iuioe ä l'Lsps^nole be¬
sonders zu.

?III ev von Hühnern t» !i» Fürstin l it vt l,.
Das Brustsleisch von den in einer lZiuise gar gekochte»

Hühnern wird recht fein hachirt, mit einer kraftigen 8auee Iie-
ol»iimelle ü la lieine vermischt, i» einem Marmormörser recht
fein gestoßen, nnd dann durch ein Haarsieb gestrichen, so daß
dies ein wohlschmeckendes, kräftiges purev bildet. Alsdann wer¬
den die Brüste von ander» rohe» Hühnern ausgeschnitten, die
Mets miguons werden mit Trüffeln, die großen Gilets mit fei¬
nem Luftfpeck gespickt, beide Arten aber werden nun in Butter,
Citrvncnsaft nnd ^oasommü auf dem Feuer abgeschwitzt.Hier¬
auf wird von einem großen, sogenannten französischen, runden
Weißbrot eine zierliche Vase geschnitten, welche man aus folgen¬
den Theilen zusammensetzt:Zuerst schneidet man nümlich drei
bis vier Platten von der Dicke eines halben Fingers, von denen
eine immer um ein Weniges größer als die andere ist, legt die¬
selben stufenartig auf einander, anf diese stellt man nun den
ausgeschnittene» Untertheil der Vase, nnd auf diesen die Vase
selbst, welche oberhalb ausgehöhlt worden ist. Nachdem Alles
passend zugeschnitten ist, wird dies Weißbrot in heißem Fett hell¬
gelb ausgebacken, und alsdann in der Mitte der Schüssel mit
etwas Mehl und Ei zusammengestellt, so daß die Vase feststeht.
Außerdem wird noch Reis, welcher gut verlesen, gewaschen und
blanchirt ist, niit gutem Lonsommv langsam gar gekocht, jedoch
so, daß er recht körnig bleibt, ohne dabei fest zu sei». Hierauf
wird die Schüssel, auf welcher die Vase aufgestellt werde» soll,
mit einer Nudelbordüre verziert, und das Ganze endlich auf
folgende Art angerichtet: Man stellt vo» dem Reis innerhalb
der Schüssel behutsam einen Rand auf, richtet riugs um die
aufgestellte Vase das von Hühnern an, legt die mit zer-
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lassener (Zlaee bestrichenen, abgeschwitzten ?ilots darauf, füllt auch

die Höhlung der Vase mit dem ?uiee voll, und garnirt dies

mit bunt ausgeschnittene» Trüffel».

> « von Kalb »

Diese leullions werde« wie die -> la Villeroi im zweiten

Abschnitt beschriebenen angefertigt, eben so ausgebacken, und

kranzförmig angerichtet. In die Mitte der Schüssel füllt man

alsdan» eine 8gucv ilslienue blauolie, welche mit farcirten Oli¬

ven und Kapern markirt ist.

von Hirsch iiv»?»««.

Die Mehrbrate» vom Hirsch werte» ausgeschnitten, mit der

Flüche eines Messers breit geklopft, nachdem sie in Scheiben, wie

die Leet-8te->l<5, geschnitten sind, und dann einige Stunden hin¬

durch i« ciiie iUsringdo vo« Proveuceröl, feinen Kräutern, Ci¬

tronensaft, gestoßenem Pfeffer und Salz gelegt. Nach Verlauf

der angegebenen Zeit werden diese nebst ihrer küsiiiiscle

in Butter auf beiden Seiten gar geschwitzt, und dann angerich¬

tet. Auf die zurückgebliebenen Kräuter wird eine kräftige Laues

pi^snto gegossen, und hierauf über die ?ilels gefüllt.

von großen Wildbrüsten » I»
!»«»«>

Das Brustfleisch vo» großem Wild wird wiederholt mit

Wasser auf dem Feuer heiß gemacht, rein gewaschen, alsdann

blanchirt nnd gut auSgeschäumt. Ist dies geschehen, so thut

nia» gehörig Salz, ganze» Pfeffer, Gewürzkörner und etwas

Wurzelwerk daran, und läßt nun die Brüste weich kochen.

Wen» auch dies geschehe« ist, so nimmt man die Brüste her¬

aus, läßt sie kalt werden, und schneidet sie !» beliebige Stücke;

hierauf putzt mau acht bis zehn Zwiebeln, schneidet sie i» feine

Scheiben, schwitzt sie mit einem beliebigen Theil magern, durch¬

wachsenen Speck, welcher gleichfalls in feine Scheibe» geschnitten

ist, und Butter auf dem Feuer so lange, bis diese anfängt zu

schäumen, thut dann so viel Mehl dazu, als man für nöthig

hält, um die gewünschte Quantität Sanee zu bekommen, schwitzt

dies auf dem Feuer so lange, unter beständigem Umrühren, bis

es eine gelbe Farbe bekommt, und füllt »nn die Brühe, worin

das Fleisch gar gekocht ist, darauf, so wie mau auch die aus

dem Abfall des rohen Wildfleisches gewonnene ^us dazu nehmen
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kann. Alsdann gieße man in diese Sauce ein Viertelquarl
guten Weinessig, thue das nöthige Salj daran, lasse sie so weit
einkochen, bis sie ihre gehörige Consistenz hat, thue ferner etwas
auf Zucker abgeriebene Citronenschale nebst gestoßenem, weißem
Pfeffer dazu, lasse das geschnittene Fleisch nun hierin wieder
recht heiß werden, und richte dies ksgoüt endlich beliebig auf
einer Schüssel an.

Junge Hirschgeweihe (Kolben).
Finden sich junge Auswüchse bei einem geschossenenWild-

pret vor, so trenne man sie von der Hirnschale los, flambire
und putze sie rein ab, und lasse sie so lange in einer Lrai8o
kochen, bis sie ganz weich sind. Alsdann werden sie in feine
Scheiben geschnitten, und mit einer 8-mee a l'kspsgnols ange¬
richtet, jedoch kann man sie auch als Beimischungzu einem k».
goüt La geben.

Man schneide große, einen Finger dicke <?ütelettes von Kalb
oder Hammel, putze die Knochen sauber ab, klopfe dann die
t!ütelettes mit der Fläche eines Messers um die Hälfte dünner/
spicke sie mit fein geschnittenem Speck, dämpfe sie in Butter,
etwas Wein und ^us iu Zeit von einer halben Stunde gar,
glacire sie recht schön, fülle alsdann ein kräftiges, nach früher
gegebener Anweisung zubereitetes von Zwiebeln auf eine
Schüssel, und lege die tüütelettes als Garnitur rings herum.

Frische Wildleber i» I
Die Leber wird iu Wasser gehörig ausgewaschen, in Schei¬

ben geschnitten, mit Ei, geriebener Semmel, Salz und Pfeffer
panirt, in Butter recht saftig abgeschwitzt, und endlich mit einer
Sauce a 1'LspaAnoIe oder, wenn man sonst will, auch mit einer
Trüffelsauce angerichtet. Gebratene Kartoffeln werden noch be¬
sonders dazu gegeben.

Z von Puten VI»
Die Brüste werden ans den gereinigten und flambirten

Pnten roh ausgeschnitten, dann letztere nochmals in einen Fin¬
ger lange, zwei Finger breite und einen Federkiel dicke Scheiben
geschnitten, und mit der Fläche eines Messers etwas platt ge¬
klopft. Von den Keulen und dem übrige» Abfall vom Fleisch

Kochbuch. 27
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wird mit halb so viel feinem Speck, einem Drittel so viel in
Wasser eingeweichter und trocken ausgedrückter Semmel, dem
Gelben von zwei Eiern und einem ganzen Ei, wie auch mit
Salz und etwas gestoßenem Pfeffer ein feiner kai'ce gemacht.
Diesen ksroe theilt man nun in drei Theile, wovon der erste
mit Spinatmotten grün, der andere mit Krebsbutter oder etwas
aufgelöster Cochenille roth und der dritte entweder mit Trüffel¬
butter schwarz gefärbt oder auch weiß gelassen wird, belegt dann
die?ilets einen Finger dick abwechselnd mit einem Theile des
farbigen ?aroe, dreht nun die Gilets zu einer Düte zusammen,
welche unten spitz zulüust, oben aber breit nnd offen bleibt, steckt
diese esnlidoiis mit feinen Holznadeln dergestalt zusammen, daß
sie nicht auseinander gehen können, und kocht sie endlich in einer
Lraise, in Zeit von einer Viertelstunde, gar. Ist dies geschehen,
so werden die Osnnelous pyramidenförmig auf einer Schüssel,
welche mit einer Nudelbordüre verziert ist, angerichtet, so daß
die offenen, gefüllten Seiten außerhalb und die spitzen nach in¬
nerhalb zu liegen kommen, alsdann zieht man die Holznadeln
behutsam heraus, bestreicht ferner jede Lage der (üanni-lons mit
zerlassener und füllt zuletzt um den Fuß der Pyramide
eine Laueo veloutäe herum.

Putenkeulen KisIS««« t„, .1»«.
Die Keulen einer gebratenen Pute werden mit etwas Salz

und Pfeffer bestreut, durch geschmolzene Butter gezogen, mit
geriebener Semmel panirt, dann auf dem Nost über glühenden
Kohlen auf beiden Seiten hellgelb aufgebraten, und beliebig auf
einer Schüssel mit einer starken ^us angerichtet.

von Wild mit Trüffelsauce.
Von den ?ilet5 vom Hasen- oder Nehzimmer werden die

Scheiben zu deu iüsullelons, so wie es bei deu Gilets von Puten
eii eaonvlons beschrieben ist, allein nur etwas dicker geschnitten,
und recht fein gespickt. Ferner bereite man von dem übrigen
Wildfleisch, nach demselben Verhältniß, wie bei obigen Puten
angegeben ist, einen Vareo, durchrühre ihn nach Vorschrift mit
einem guten Theil Trüffelbutter, füge einige Messerspitzen voll
pulyerisirten Thymian hinzu, belege hiermit die kilets, drehe sie,
wie die von Puteu, zusammen, befestige sie eben so mit feinen
Holznadeln, lege sie mit Butter und etwas Salz in eine Kasse¬
rolle, und dämpfe sie im Ofen gar; sobald jedoch ihr zu
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kurz werden sollte, gieße man von Zeit zu Zeit ein wenig gute
5us dazu, damit sie nicht trocken werden. Beim Anrichten schneide
man die obere Seite der offenen Düten etwas ein, stecke in einige
einen Krebsschwanz, in andere einen ausgeschnittenenTrüffel-
iüroüton und dergl. mehr zur Verzierung hinein, richte nun die
eannelons auf einer mit einem Teigrand verzierten Schüssel,
wie die Puten ea esnnelons, pyramidenartig an, besireiche jede
Lage mit zerlassener 61aee, und fülle die Trüffelsauce um den
Fuß der Pyramide herum.

Matvlotv von Hasen i» I»

Das Zimmer von einem Hasen wird fein gespickt und am
Spieß gar gebraten, während von den Keule» ein I'sree, wie
zu den Lsealoppes von Wild, gemacht wird. Von letzterem
dressirt man kleine Klößchen und auch Klops in Form von
Halbmonden, und kocht diese zusammen in Bouillon nebst etwas
Salz gar. Ferner werden kleine Zwiebeln in Butter, guter
und einem Stück <Zl-»eo weich und kurz eingedämpft, damit sie
sich recht schön glaciren, Krebsschwänze aber, so wie farcirte Oli¬
ven, kleine Pfeffergurken und die gar gemachten Klößchen wer¬
den zusammen mit einer Sauce pi-zuanto vermischt. Hierauf wird
das Hasenzimmer in fingerbreite Scheiben sammt den Knochen
geschnitten, diese Scheiben richtet man alsdann zusammen mit
den Klops kranzförmig auf einer Schüssel an, füllt die Sauce
in die Mitte, und garnirt das Ganze mit den glacirten Zwiebeln
und Lroütons.

Nudelpastete mit Schinken.
Von Mehl und dem Gelben einiger Eier macht man einen

festen Teig, rollt ih» dünn ans, schneidet ihn in feine Nudeln,
macht diese in kochendem Wasser nebst etwas Salz auf dem
Feuer binnen zehn Minuten gar, und legt sie dann auf einen
Durchschlag, damit das Wasser reiu abläuft. Sobald dies er¬
folgt ist, schwenkt man die Nudeln mit einem Stück recht frischer
Butter, und thut noch etwas gestoßenen, weißen Pfeffer, das
nöthige Salz und ein wenig zerlassene (Zlacs dazu. Mittlerweile
wird ein Stück magerer, gekochter Schinken recht fein hachirt,
alsdann füllt man entweder in eine von gebrühetem Teig dres-
sirte Pastete oder in eine Schüssel, welche mit einem Teigrand
versehen ist, eine einen Finger dicke Schicht Nudeln, bestreut diese
mit etwas hachirtem Schinken, bedeckt diesen wieder mit Nudeln,

27°
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und fährt so fort, bis entweder die Schüssel oder die Pcistete
voll ist. Alsdann bestreut man das Hineingefüllte oben dick
mit geriebenem Parmesankäse und etwas geriebener Semmel,
beträufelt es mit zerlassener Butter, und läßt es so lange im
Ofen stehe«, bis diese Nudelpastete oben eine hellgelbe Farbe be¬
kommen hat.

Hier folgen noch einige Gerichte, welche zwar zu den IZr>.
trves, aber nicht eigentlich zu den warmen Lvtrees von Fleisch
und Geflügel gehören, welche man aber warm anstatt der Mehl¬
speisen geben kaun.

i» l!»
Die klaoaroui werden in zolllange Stücke gebrochen, in

Wasser blanchirt, und dann in guter Bouillon langsam weich
gekocht. Ferner werden Hahncnkämme, Kalbsmilch, Trüffeln,
Ldgmpi'ßiioiis, Karpsenmilchnnd ^mourettes, jedes nach seiner
Art, laut Vorschrift gar gemacht. Alsdann wird ein gutes
Lonsoiiiillv, worin ein altes Huhn mitgekocht ist, zu einer dün¬
nen tZlaee eingekocht, mit den Nacaroni und den anderen er¬
wähnten Sachen vermischt, gehörig nach dem Salz abgeschmeckt,
und so in einer silbernen Kasserolle angerichtet.

AI» zMiinesiu» mit Trüffeln.
Die Alaoai-oul werden, wie schon gesagt ist, in zolllange

Stücke gebrochen, in Wasser weich gekocht, und, nachdem dieses
rein abgelaufen ist, mit einem Stück frischer Butter, geriebenem
Parmesankäse, Salz, etwas gestoßenem, weißem Pfeffer und
einem Stück Klaee durchgeschwitzt. Will mau jedoch noch Trüf¬
feln dazu thun, so müssen diese vorher in Wein abgedämpft, und
dann in Scheiben geschnitten werden. Die ülgearoin richtet man
nun in einer silbernen Kasserolle an, bestreut sie dick mit gerie¬
benem Parmesankäse, beträufelt sie mit etwas Butter, und giebt
ihnen entweder in einem heißen Ofen oder durch nahes Darüber-
halten einer glühenden Schaufel oben eine hellgelbe Farbe.
Statt der silbernen Kasserolle kann man auch zum Anrichten
derselben eine Schüssel nehmen, welche mit einem Nand von ge-
brühetem Teig versehen ist, auch kann man, wenn keine (Zlaeo
vorräthig ist, sie ganz fortlassen. Zu bemerken ist noch, daß diese
Art Aluoaroui niemals als Lutree, sondern nur anstatt der Mehl¬
speise gegeben wird.
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von Türkischem Weizenmehl.
Ein halbes Pfund Türkisches Weizenmehl läßt man hierzu

in einem halben Quart kochende» Wassers mit etwas Salz aus¬
kochen, so das; dies ein fester Teig wird, welchen man nun auf
gelindem Kohlenfener langsam gehörig austrocknen läßt. Als¬
dann bindet man diesen Teig in eine mit Mehl bestreute Ser¬
viette lose ein, und kocht ihn in siedendem Wasser eine nnd eine
halbe Stunde hindurch. Nach Verlauf dieser Zeit wird der
Kloß herausgenommen, sobald er abgekühlt ist, iu dünne Schei¬
ben geschnitten, welche mit frischer, zerpflückterButter uiid gerie¬
benem Parmesankäse schichtweise in eine mit einem Teigrande
versehene Schüssel oder iu eine silberne Kasserolle gelegt werden.
Selbige bestreut man alsdann oben gut mit Käse, und backt das
Ganze im Ofen so lange, bis es oben eine hellgelbe Farbe be¬
kommen hat.

I ns tisiill«' tt«I K»tU
Von Mehl und dem Gelben einiger Eier wird ein Nudel¬

teig gemacht, alsdann rollt man denselben dünn aus, setzt auf
denselben Klößchen von Hühner-^ree von der Größe einer klei¬
nen Wallmiß, bestreicht diese mit Ei, klappt eine Seite von dem
Teig darüber, drückt selbige um die Klößchen rings herum fest,
sticht nun die lai'Iariiis, wie die Pfannkuchen, mit einem Wein¬
glase ab, und kocht sie in Wasser mit etwas Salz in Zeit von
acht Minuten gar. Hieraus legt man sie auf einen Durchschlag,
läßt das Wasser rein ablausen, legt sie dann schichtweise, wie
die oben beschriebene pollc-nta, mit zerpflückter, frischer Butter
und geriebenem Parmesankäse auf eine mit einem Teigrande
versehene Schüssel oder auch in eine silberne Kasserolle, und
backt sie entweder im Ofen, oder giebt ihnen durch nahes Dar-
überhalten einer glühenden Schaufel oben eine hellgelbe Farbe.

auf eine andere Art.
Sobald die ?srti>rills auf die eben beschriebene Weise ge¬

macht und abgekocht sind, werden sie mit einer 8aucs deeUa-
welle ö 1a keiuo, welche mit dem Gelben von acht Eiern und
geriebenem Parmesankäse vermischt worden ist, schichtweise in
eine mit einem Rande von Teig versehene Schüssel eingesetzt,
oben mit geriebenem Parmesankäse bestreut, und im Ofen hell¬
gelb gebacken.
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Kneffes » I» Rl«»IvR nii
Von einem feinen ?»ice von Hühnern werden kleine Knef¬

fes gemacht, in eine mit Butter ciusgeflrichene Kasserotte gelegt,
mit heißer Bouillon ans dem Feuer gar gemacht, dann mit sei»
geschnittenen kilets von abgebratenen Huhnern zusammen mit
einer 8suoe deelismello ü la keine vermischt, in eine mit einem
Teigrande versehene Schüssel gefüllt, mit geriebenem Parmesan-
käse bestreut, mit etwas Butter beträufelt, und im Ofen hellgelb
gebacken.

Markklöße »» ziiuiuvsi»».
Diese können ganz eben so, wie die zuletzt beschriebenen

Kneffes zubereitet werden.

Nocken iU»
Hierzu rührt man ein halbes Pfund Butter mit dem Gel¬

be» von acht und zwei ganzen Eiern zu Sahne, thut sechs Loth
Mehl, Salz, etwas gestoßenen, weißen Pfeffer und drei viertel
Pfund würflich geschnittenen Lachs dazn, sticht von dieser Masse
mit einem Eßlöffel Kneffes in kochendes Wasser, worin etwas
Salz gethan ist, ab, und läßt diese Nocken einige Minuten darin
koche», nachdem man zuvor eine davon probirt, und, falls man
sie zu locker befunden, noch etwas Mehl zu der obigen Masse
gethan hat. Nach Verlauf der angegebenen Zeit nimmt man
die Nocken mit einem Schaumlöffel heraus, legt sie auf ein gro¬
ßes Haarsieb, damit das Wasser abläuft, vermischt sie alsdann
mit einer 8ancv liediarnelle ä la keine, füllt sie in eine mit
einem Teigraiide versehene Schüssel, bestreut sie oben mit gerie¬
benem Parmesankäse, beträufelt sie mit etwas zerlassener Bnt-
ter, und backt sie im Ofen hellgelb.

Nudeln «
Von Mehl, dem Gelben einiger Eier und einem Paar Eß¬

löffel voll blanchirten, trocken ausgedrückte» und durch ein Haar¬
sieb gestrichenen Spinat wird ein fester Teig gemacht, alsdann
rollt man denselben ans, schneidet davon eben nicht zn seine
Nudeln, kocht diese in Wasser ab, und legt sie dann ans ein
Haarsieb, damit sie trocken werden. Nun nimmt man eben so
viel Italienische Fadennudeln, blanchirt diese gleichfalls, außer¬
dem nimmt man einen gleichen Theil kilets von abgebratenen
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Hühner», einen guten Theil gar geschwitzter (!Iismp!gvoii8 und
feine?ilels von abgekochter Rinderzunge und Krebsschwänzen,
vermischt hierauf Alles zusammen mit einer Sauce liäelismello
ü la lieivL, welche mit geriebenem Parmesankäse, etwas weißem
Pfeffer und dem Gelben von acht Eiern versetzt worden ist, füllt
dies in eine mit einem Teigrande versehene Schüssel, bestreut es
oben mit geriebenem Parmesankäse, beträufelt es mit Krebsbut¬
ter, und backt es im Ofen hellgelb.

Warme von Fluß- und See¬
fischen.

von Fisch.
Der hierzu bestimmte Fisch wird, nachdem die Haut abge¬

macht ist, und die Gräten ausgelöst sind, in runde oder viereckige,
einen halben Finger dicke ?ilets von der Größe eines Karten-
blattS geschnitten. Diese kilets werde» recht fein gespickt, und
von dem Abfall des Fischfleisches,der durch das ?ilet-Schneiden
entsteht, wird ein karco auf folgende Art zubereitet:

Man nehme einen Theil Fischfleisch, einen Theil gut aus-
gesehntes Rindernierentalg, eben so viel eingeweichte und gut
ausgedrückte Semmel, ein Viertelpfund Butter und vier bis
sechs ganze Eier. Die Butter, die Semmel und die Eier wer¬
den in einer Kasserolle auf dem Feuer so lauge gerührt, bis sie
eine dicke Masse bilden, und mm so lange kalt gestellt, bis der
Fisch und das Rindernierentalg fein hachirt ist. Wenn dies ge¬
schehen ist, wird Alles zusammen nebst etwas gestoßenem, wei¬
ßem Pfeffer, dem nothigen Salz, etwas Sahne und einem Theil
feiner Kräuter, welche zuvor in ein wenig Bntter abgeschwitzt
sind, gemischt, und durch ein Haarsieb gestrichen. Die gespickten
?ilets werden, nachdem sie mit Salz, gestoßenem Pfeffer, feinen
Kräutern, Citronensast und etwas feinen, Provenceröl mehrere
Stunden marinirt worden sind, mit obigem wie die schon
früher beschriebenen LratWs, zusammengesetzt, garnirt und ge¬
backen. Dies tZratill muß man aber kranzförmig zusammenstellen,
so daß die Mitte hohl bleibt, und man in dieselbe ei» Ragout
von L^uappeulebern mit Ollampignons, Austern und Krebsschwän,
zen füllen kann.
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Granate von Fisch mit Ansternsanee.
Die Gilets von Fisch werden, wie zu den kraiiris, geschnit¬

ten, gespickt, marinirt, und dann mit demselben ksiee, nach Art

der Granate, in einer Form zusammengestellt. In die Mitte

fülle man ein gut gebundenes ksxoüt von Qnappenlebern, ver¬

fahre im Uebrigen, wie bei dem Vorigen, und gebe beim An¬

richten eine Austernsauce dazu.

Auch ans diesen hier und weiter oben angeführten Recepten

kann man ersehen, wie vielfältig sich diese Granaten zusammen¬

setzen und verändern lassen, denn sie unterscheiden sich von den

(Zrstins blos dadurch, daß letztere auf einer Schüssel oder Teig¬

platte, jene aber in Formen gar gemacht werden.

von Lachs mit von Austern.
Sobald der Lachs gereinigt und ausgenommen ist, schneidet

man die Gräten heraus, uud das Fleisch in einen halben Finger

dicke und einen Finger lange?ilet8, läßt diese alsdann in kochen¬

dem Salzwasser, wozu etwas Essig gegossen werden muß, einmal

aufkochen, zieht dann die Kasserolle vom Feuer, nimmt die Stücke

mit einem Schaumlöffel heraus, legt sie auf eine Serviette, da¬

mit das Wasser rein ablänft, nnd richtet sie, wenn dies gesche¬

hen ist, kranzförmig ans einer Schüssel an. Eine gut liirte

Austernsauce, in welche man »och, falls man zu wenig Austern

hat, einige in Scheiben geschnittene Fischklöße thu« kann, wird

in die Mitte gefüllt.

Zander vi» mit Krebssanee.
Nachdem der Zander gereinigt und ausgenommen ist, schnei¬

det man die Gräten heraus, und sein Fleisch in dünne, einen

Finger lange nnd halb so breite Scheiben. Von dem hierbei

erfolgenden Abfall wird mit Rindernierentalg ein guter karee

gemacht. Mit diesem ?aroe bestreicht man nun die ausgeschnit¬

tenen einen Finger dick, rollt sie dann zusammen, und

umwickelt sie einigemal mit Bindfaden. Nachdem mittlerweile

die Gräten nnd der Kopf mit Wasser, Pfeffer, etwas Wurzel¬

werk, einigen Zwiebeln nnd Chalotten zu einer Brühe ausgekocht

sind, legt man die koulettvs in eine mit frischer Butter ausge-

strichene Kasserolle, gießt obige Brühe durch ein Haarsieb dar¬

auf, salzt sie gehörig, und laßt die koulettes darin in Zeit von

fünf Minuten gar werden. Ist dies geschehen, so gießt man den
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I'ouä behutsam ab, nimmt das Fett rein hernnter, verkocht ihn
mit der Krebssalice, schärft dieselbe mit Citronensaft ab, nnd
thut noch ausgeschnittene Krebsschwänze dazu. Nachdem auch
dies geschehen ist, richtet man die Roulettes, vier nnd vier auf¬
geschichtet, auf einer Schussel an, füllt die Krebssauce darüber,
und garnirt, wenn man will, die Schüssel mit Li'oütous.

Zander ei» » «iiiSsMes vvs mit Austern-
Sauce«

Die Roulettes werden wie die eben beschriebenen ausge¬
schnitten, den dazu nöthigen karee aber färbt man mit Spinat-
motten grün, streicht ihn nur halb so dick, wie bei den oben be¬
schriebenen, auf die Inlets, deckt alsdann eine dünne Scheibe
Lachs darauf, auf diese wieder eine dünne Schicht von ?siee,
rollt nun die ?ilets zusammen, nnd verfährt mit diesen Roulettes
im Uebrigen auf die eben beschriebene Weise. In die Austern-
sance kann man, nachdem sie mit Eiern liirt und mit Citronen¬
saft abgeschärft worden ist, etwas recht feine, frische Butter thun,
und sie gehörig mit derselben aufziehen.

ZTaiilette« von Fisch n» sAlKtZe«».
Anstatt des laree nimmt man hierzu ciu kräftiges und gut

gebundenes, weißes 8all>ieon, bestreicht damit die Inlets von Fisch,
rollt sie zusammen, streicht sie, wenn dies geschehen ist, auf den
beiden Endfeiten mit rothem und grünem karev zu, und ver¬
fährt im Uebrigen ganz so, wie bei den oben beschriebenen. Man
kann zu dieser Art Roulettes, nachdem sie mit zerlassener (Zlaee
bestrichen sind, eine starke 3us apart geben, oder auch eine gute
Lliampiguoris-Sauce, in welche man Klößchen von dem übrig
gebliebenen karee hineingethan hat, darüber füllen.

Daß der Bindfaden, mit welchem die Roulettes umwickelt
werde», jedesmal sehr behutsam abgemacht werden muß, versteht
sich schon von selbst.

Zander » I D«K»»Kl»vIv.
Diese Art den Zander zuzubereiten ist schon bei den Fischen,

welche nach den Ilors ü'oeuvro gegeben werden, beschrieben.

Weilet« von Zander » I »
Nachdem der Zander gereinigt und ausgenommen ist, uud

auch die Gräten herausgemachtworden sind, schneidet man ihn
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in zwei Finger breite und eben so lange ?ilets, thut diese in

kochendes Salzwasser, läßt sie hierin einmal aufkochen, nimmt

sie dann behutsam mit einem Schaumlöffel heraus, legt sie auf

ein großes Haarsieb oder auf eine reine Serviette, damit das

Wasser rein abläuft, richtet sie kranzförmig auf einer Schüssel

an, und maskirt sie mit einer nach Vorschrift zubereiteten 8suce
s la llollanclaise.

von Zander mit
Den Zander schneidet man hierzn in?ilets, welche einen

Federkiel dick sind, und die Form eines Kartenblatts haben, legt

sie auf einen ?Istonä oder in eine Cotelette-Pfanne, welche

mit frischer Butter ausgesirichen worden ist, bestreut sie mit

Salz und etwas grob gestoßenem, weißem Pfeffer, träufelt Ci¬

tronensaft darauf, schwitzt sie dann auf dem Feuer auf beiden

Seiten in Zeit von vier Minuten ab, richtet sie kranzförmig auf

einer Schüssel, welche mit einer Nndelbordüre verziert ist, an,

und füllt in die Mitte eine Sauce veloutee.

ZV'ilvts von Zander mit Sauce von Sauerampfer.
Man schneidet und bereitet die kilets hierzu, wie bei den

» la Loll-tnllaiso beschrieben worden ist, füllt beim Anrichten

die nach Vorschrift gemachte Sauce von Sauerampfer darüber,

und garnirt sie mit kleurons.

I'Ästs von Zander :« I» t
Schneide den Zander in einen Finger lange und zwei Fin¬

ger breite ?ilets, spicke letztere mit Trüffeln und vllampigoons,

schwitze sie in einem mit frischer Butter bestrichenen Plafond

mit etwas weißem Wein gar, richte sie auf einer Schüssel mit

einem feinen ItaAout von Quappeulebern, Kalbsmilch,

rettos, Krebsschwänzen, Trüffeln, LdampiZnons und Fischkneffes

an, und garnire sie mit lüro^uets von Zander oder mit?1eurous.

I Queis von Zander.
Nachdem aus dem Zander die Gräten herausgemacht sind,

schneidet man ihn gerade durch in drei Finger breite Stücke,

macht in jedes derselben links und rechts einen Einschnitt, in

Form einer kleinen Tasche, streicht den einen mit rothem, den

anderen mit grünem Fisch-Vurco aus, legt dann sämmtliche Fifch-

stücke auf einen mit Speckfcheibcn bedeckten Plafond neben ein-
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ander, bestreut sie mit Salz und etwas gestoßenem, weißem

Pfeffer, träufelt Citronenfaft darauf, bedeckt sie oben gleichfalls

mit Speckbarden, gießt etwas Rheinwein dazu, thut auch noch

ei» Stuck Butter daran, und läßt nun die Gilets in zehn Mi¬

nuten im Ofen gar werden. Ist dies geschehen, so richtet man

sie ans einer Schussel beliebig an, und füllt eine tüismpiZnous-

Sauce, welche mit Klößchen von dem übrig gebliebenen larev

markirt ist, darüber.

Gilets von Zander mit n I»

Mau schneidet den Zander in kilets von der Form eines

Kartenblatts und von der Dicke eines halben Fingers, bestreicht

dieselben mit einem von dem Abfall zubereiteten, guten Fisch-

?urvo einen Federkiel dick, decorirt sie dann mit Krebsschwäuzen,

Trüffeln, feinen Kapern, kleinen ZAet» von Sardellen, indem

man damit abwechselnd Rosetten, Kronen, Arabesken oder Blu¬

men auslegt, setzt hierauf die so decorirten?ilets in einen mit

Speckbarden bedeckten Plafond, bestreut sie mit etwas Salz und

Pfeffer, bedeckt sie oben auch mit Speckscheiben oder mit Papier,

welches mit frischer Butter bestrichen ist, gießt etwas weißen

Wein dazu, thut »och Butter daran, und macht nun die?i>ets

in Zeit von fünf bis acht Minute» im Oft» gar. Nachdem dies

geschehen ist, füllt man auf eine mit Oioüto»8 oder mit einer

Nudelbordüre garnirten Schüssel die mittlerweile «ach Vorschrift

bereitete 8auee ä la laviAote, und legt die kilets darauf.

von Zander mit von
Äuappenleber und Karpfenmilch.

Nachdem hierzu die?ilets, wie die oben beschriebenen, aus¬

geschnitten, mit recht fein geschnittenem Lnftspeck gespickt, und

dann ans einen mit Speckscheiben bedeckte» Plafond nebe» ein¬

ander gelegt worden sind, gießt man etwas weiße» Wein dazu,

thut etwas Butter, Salz und Pfeffer daran, und macht sie so

im Ofen in Zeit vo» acht Minute» gar. Die Quappenleber

wird, so wie die Karpfenmilch, »ach Vorschrift abgekocht, in be¬

liebige Scheibe» geschnitten, »nd zusammen mit einer <?Iiam.

xignons-Sauce vermischt. Sobald nun letztere mit Citronensaft

abgeschärft, gehörig mit dem Gelbe» einiger Eier liirt, und »och

mit einem Stück recht feiner, frischer Butter aufgezogen worden

ist, richtet man dies lisgout auf einer Schüssel, welche mit einer
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Nndelbvrdüre verziert ist, an, und garnirt es in Form eines
Kranzes mit obigen (Zreiiaöins, welche zuvor mit zerlassener
Klaoo nnd etwas Krebsbutter glacirt worden sind.

Warme Pastete von Zander s» lA, ?v«ni Keoisv.
Nachdem der Zander von Haut und Gräten befreit ist,

schneidet man ihn in einen Finger lange und zwei Finger breite
kilets, salzt dieselben etwas ein, trocknet sie nachher mit einem
reinen Tnche ab, legt sie auf einen Plafond, welcher zuvor mit
frischer Butter bestrichen ist, neben einander, gießt etwas weißen
Wein darauf, und schwitzt min die?ilets ans beiden Seiten gar.
Diese richtet man alsdann in einem Vol au veut an mit einem
weißen kagoüt von Hammelzungen, Fischkneffes, Krebsschwän-
zen, ^moureltes oder Kalbsmilch, Ochsengaumenund
^ignons, welches gnt mit Citronensaft abgeschärft, und mit einer
Liaison vom Gelben einiger Eier nebst weißem Wein gut lürt
ist. Die Sauce zu diesem liaZoüt wird mit Sardellenbutter
aufgezogen, und mit in der Pastete angerichtet.

Warme Pastete von Lachs.
Nachdem man aus dem Lachs die Gräte» herausgemacht

hat, schneidet man ihn in einen Finger dicke läßt diese
mehrere Stunden hindurch in einer klsrinac!« von feinen Kräu¬
ter», feinem Proveiiecröl, Salz und Citronenfaft liegen, und
bereitet mittlerweile "einen feinen von Zander, in welchen
man ein wenig Thymian, feine Kräuter, welche mit Butter auf
dem Feuer etwas abgeschwitzt worden sind, und auch, ein Viertel¬
pfund Sardellenbutter thut. Hierauf versetzt man den ?areo
mit so viel 8auoe dvcliamvlle, daß er nicht zu fest, aber dabei
doch noch bundig bleibt, legt ihn nun abwechselnd mit den aus
der genommenen kilets von Lachs in eine von gebrn-
hetem Teig dressirte Pastete, bedeckt das Hineingesiillte oben mit
dünnen Speckscheiben,backt es im Ofen gar, und giebt beim
Anrichten entweder eine veloutee oder eine Limoe ä I»
maitro ä'twtol besonders dazu.

von Lachs.
Dies wird ganz so, wie das von Zander, bearbeitet, mit

einer Austern-, oder Muschelsance angerichtet, und
mit?lvurolls garnirt.
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von Zander VI» voS v«z,Kt.
Der Zcinder wird in beliebige?ilets geschnitten, welche mit

Butter, Salz, Citronensaft, etwas weißem, grob gestoßenem
Pfeffer und einem wenig weißen Wein über Kohlenfener auf
beiden Seiten gar geschwitzt werden. Nachdem nun eine Krebs¬
sauce mit Kalbsmilch, Krebsschwänzen,Fischkneffes und Oliam-
piguons vermischt worden ist, richtet man sie in einem nach
Vorschrift abgebackenen Vol ->u voat an, legt die sautirten?ilets
von Zander oben kranzförmig darauf, bestreicht sie mit zerlassener
klace, l»id giebt das Ganze recht heiß zur Tafel.

Zander
Nachdem der Zander in feine Gilets geschnitten ist, macht

man diese eii sauteo, wie den Lachs, gar, richtet sie mit einer
Sauce liäeliamelle, welche recht kraftig, aber nicht zu dick sein
muß, und die auch noch mit (üiam^iAQous markirt ist, an, und
gcirilirt sie mit Fleni-ons.

Zander » I»
Der gereinigte Zander wird in Stücke geschnitten, und in

kochendem Salzwasser einmal aufgekocht. Nachdem man die
Kasserolle vom Fener abgezogen, und sie au demselben von der
Seite noch einige Minuten hat stehen lassen, nimmt man die
Zanderstücke heraus, legt sie auf ein Haarsieb, und läßt sie kalt
werden. Ist dies geschehen, so pflückt man das Fleisch von den
Graten und der Haut blattrig ab, vermischt es mit einer dicken
8i»uoe s la oi'emo, welche mit einem Stück frischer Butter
durchzogen ist, füllt dies nun entweder in eine silberne Kasserolle
oder in eine Schüssel, welche mit einem Rande von gebrühetem
Teig versehen ist, streicht das Hineingefüllteoben platt, bestreut
es dick mit geriebener Semmel, beträufelt es mit zerlassener
Butter, backt es im Ofen so lange, bis es oben hellgelb ist,
und giebt es so zur Tasel.

Man kann zu diesem Gerichte auch die Ueberbleibsel voll
schon zur Tafel gegebenem Zander verwenden.

Turban von Zander.
Man bereitet nach Vorschrift einen guten Fisch-^arco mit

Rinderiiierentalg, bestreicht eine Cylinderform mit geklärter But¬
ter, streut sie etwas mit geriebener Semmel aus, füllt nun die
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Form mit dem obigen karco, und macht diesen au Iisin marle oder
in einem gelinden Ofen gar. Mittlerweile bereitet man Inlets
von Zander, decorirt sie auf die schon angegebene Weise, alsdann
stürzt man den ?are<z - Rand aus der Cylinderform auf eine
Schüssel, garuirt ihn mit Krebsschwänzen, welche in Bouillon
erwärmt sind, und durch kleine Einschnitte in dem ?.iree befestigt
werden, wozu man auch noch feine ?ilets von rothen Rübe»
und Ooriiiellons verwenden kann, hierauf richtet man die Gilets
oberhalb auf dem ^aiov-Rand rund herum so an, daß sie hoch
und schräg gegen einander stehen, indem man die unteren Enden
durch Einschnitte in den festklebt, und füllt endlich in die
Mitte eine Luuoe voloutee. Die Schüssel kann hierzu noch,
wenn man sonst will, mit einer Nudelbordüre verziert werden.

Warme Pastete von Fisch ITIIts»»»««!»;.
Der hierzu bestimmte Fisch kann ein Zander, Karpfen oder

ein Hecht sein, je Nachdem die eine oder andere Art eher zu
haben ist. Nachdem man aus dem Fisch die Gräten heraus¬
gemacht, und ihn dann in beliebige Gilets geschnitten hat, läßt
man diese mehrere Stunden in einer Ugl-illacke von Provencer-
Oel, Citronensaft, feinen Kräutern, Salz uud etwas Pfeffer lie¬
gen, macht mittlerweile von dem übrigen Fischfleisch mit Ninder-
nierentalg einen von welchem, bevor es hachirt ist, die
Hälfte mit feinen Kräutern, einigen Zwiebeln nnd etlichen Mes¬
serspitzen voll pulverisirten Thymian abgeschwitzt, ferner mit
Rührei, welches von fünf ganzen Eiern, eingeweichter und aus¬
gedrückter Semmel und einem Biertelpfund Butter gemacht
worden ist, zusammen hachirt, nnd durch ein Haarsieb gestrichen
wird, nachdem mau an den zuvor das nöthige Salz, et¬
was gestoßenen Pfeffer und ein wenig Muskatennuß gethan
hat; von der andern Hälfte des Fischfleisches und Ninderniereii-
talgs aber macht man nach Vorschrift einen gewöhnlichen?i>roe.
Nachdem ein halbes Schock guter Krebse abgekocht worden ist, putzt
man die großen Schalen derselben rein aus, füllt dieselben mit
dem weißen ?arco, uud macht auch daS Fleisch aus den Krebs-
schwänzen heraus. Außerdem werden iüliampigiwns in Butter
und Citronensaft auf dem Fener schnell abgeschwitzt.Nachdem
dies Alles geschehen ist, macht man einen mürben Teig, wie er
zu den ^imdales beschrieben worden ist, rollt ihn von der Größe
der Schüssel einen Federkiel dick aus, streicht von dem Kräuter-
kzi-es einen halben Finger dick darauf, legt die Fisch-kilets, sammt
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ihrer Uarinaäe, darüber, indem man die gefällten Krebsnasen,

so wie einen Theil von den eimmpiAnons dazwischen legt, n»d

fährt so damit fort, bis die nach der Personcnzahl berechnete»

Sachen alle darauf gefüllt sind, streicht das Aufgefüllte oben

mit einem Messer platt, bedeckt es oben mit einer Platte von

Butterteig, der eiuen guten Federkiel dick ausgerollt ist, bestreicht

sie mit Ei, legt ferner einen zwei Finger breiten Streifen von

Teig auf den Rand der Schüssel herum, garnirt das Obere mit

ausgezackten Blättern von Butterteig, setzt in die Mitte einen

kleinen Schornstein von Bntterteig, bestreicht das Ganze noch

einmal mit Ei, nnd backt diese Pastete in einem gut geheizten und

schon wieder etwas verkühlten Ofen. Sobald nun dieselbe gar

und der Bntterteig hellgelb gebacken ist, schneidet man mit einem

scharfen Messer die Pastete einen Finger breit um den Schorn¬

stein herum auf, füllt etwas Laues italiennv lilanclis hinein,

und giebt die übrige in einer Saueiere besonders dazu.

von Lachs » Ri» ISv««!»».
Nachdem man ans einem frischen Lachs die Gräten heraus¬

gemacht hat, schneidet man ihn in einen Finger dicke?ilst5, kocht

diese in siedendem Salzwasser schnell ab, nimmt sie dann mit

einem Schaumlöffel heraus, richtet sie auf einer Schüssel, welche

mit einer Serviette belegt ist, an, und garnirt sie mit grüner

Petersilie. Alsdann wird Essig und Proveneeröl oder auch dieses

mit seinen Kräutern, gehacktem, hartgekochtem Eigelb und etwas

gestoßenem, weißem Pfeffer vermischt, und in einer Sauciere zu

den?ilets gegeben. Auch kann der Lachs ganz bleiben, oder man

schneidet ihn mit den Gräten in zwei Finger breite Scheiben.

von Lachs und Zander.
Eine Timbalesorm wird mit dünnen Speckscheiben ausgelegt,

ferner werden von einem Stück frischen Lachs, so wie auch von

Zander, einen Finger breite und einen Zoll lange Gilets geschnit¬

ten, etwas eingesalzen und nachher rein abgetrocknet. Den

Mittelpunkt der Form belegt man unten mit einer rnnd geschnit¬

tenen Scheibe Lachs, legt ferner von demselben aus bis zum

oberen Theil der Form bogenförmig die abgetrockneten Fisch

lets, so daß ein von Lachs mit einem von Zander abwechselt,

füllt alsdann die dadurch entstehenden Zmischenräume abwechselnd

mit grünem und rothem Fisch-I?arce aus, überzieht nun den in¬

wendigen Raum einen halben Finger dick mit Fisch-karee, füllt
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alsdann in den übrigen, leeren Raum ein weißes, gut liirtes
kgAoüt von Quappeuleber, Karpfenmilch, Lk-impignons und
kleinen Kneffes von Fisch-?-irce,welches mit Citroueusast, etwas
gestoßenem, weißem Pfeffer und (Zlaoe geschärft und hinreichend
gesalzen worden ist, streicht hierauf die Form oben einen Feder¬
kiel dick mit?arov zu, belegt diesen mit dünnen Speckscheiben,
und backt ihn im Ofen gar. Ist dies geschehen, so wird der
pouääivK aus der Form auf eine Schüssel gestürzt, rings herum
füllt man, nachdem die Speckscheiben abgenommensind, auf die
Schüssel etwas tÜi»mpiAuoii8-Sauce, und giebt die übrige in
einer Sauciere besonders dazu.

I'-ivts von Zander und Lachs ei»
Der Zander wird in einen Finger lange und halb so breite

kilew geschnitten, welche auf einem mit Butter bestrichenen Pla¬
fond neben einander gelegt, mit Salz und Pfeffer bestreut, und,
nachdem etwas Bouillon dazu gegossen ist, auf beiden Seiten
schnell gar geschwitzt werden. Alsdann schneidet man geräucher¬
ten Lachs, welchen man, falls er z» salzig ist, vorher einige
Stunden in Milch einweichen muß, wie den Zander, jedoch nur
riiien Federkiel dick, erwärmt diese kilots auf einem Plafond
von beiden Seiten mit geklärter Butter, was aber recht behut¬
sam geschehen muß, damit der Lachs nicht hart wird, richtet
alsdann die Gilets von beiden Fischarten kranzförmig auf einer
Schüssel an, so daß ein lallet von Zander immer mit einem von
Lachs abwechselt, und füllt in die Mitte eine feine 8suee a la
Lollslläsiso, welche mit LIiampiKllous oder auch mit Austern
und Muscheln markirt werde» kann.

von Zander mit Rinderzunge.
Nachdem diewie eben angegeben ist, geschnitten und

gar gemacht sind, schneidet man eine abgekochte Rinderzunge in
einen halben Finger dicke Scheiben von der Große der Zander-
Iilets, nimmt letztere, sobald sie gar sind, behutsam aus dem
kurzen richtet sie auf einer erwärmten Schüssel an, macht
während dieser Zeit die von der Rinderzunge geschnittenen Schei¬
ben auf beiden Seilen in dem tonä heiß, legt sie, sobald dies
geschehen ist, zwischen die angerichteten von Zander, und
füllt über das Ganze eine feine 8aueo ä la IlollauäaiZe, welche,
mit Kapern und Oliven, ans denen die Kerne herausgemacht
find, markirt worden ist.
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lHtelettv« von Zander mit ^»iiev

Nachdem man die Gräte» ans dem Zander herausgemacht

hat, schneidet man das Fleisch desselben in Stücke von der Form

der Kotelettes, bestreut sie mit Salz, nnd laßt sie eine Stunde

darin stehen. Nach Verlauf dieser Zeit trocknet man die Zan-

derstücke mit einem reinen Tuche ab, bestreut sie mit etwas ge¬

stoßenem Pfeffer, kehrt sie in gequirlten Eiern um, panirt sie

mit geriebener Semmel, steckt in jedes dieser Stücke einen Stiel

von den größten Gräten des Zanders, legt nun diese Kotelettes

in eine mit frischer Butter ausgestrichene viuelette. Pfanne,

bratet sie auf beiden Seiten hellgelb, richtet sie nun kranzförmig

auf einer Schüssel au, uud füllt in die Mitte derselben eine

8suee picju-lnte.

Zander » I»

Man schneidet hierzu den geputzten Zauder iu einer schrägen

Richtung in zwei Fiuger breite Stücke durch, wäscht jedes Stück

iu kaltem Wasser gut ab, kocht die gewaschenen Stücke in Zeit

von einigen Minuten in kochendem Salzwasser gar, richtet sie

dann auf einer Schüssel an, bestreut sie mit fein geriebenem,

rohem Meerrettig, und füllt gebräunte Butter darüber.

Zander niix Iiei l»» «. -

Nachdem der Zander in beliebige Stücke geschnitten worden

ist, schwitzt man feine Kräuter in Butter einmal auf, gießt dann

Bouillon, weißen Wein und ein achtel Quart guten Weinessig

dazu, thut etwas gestoßenen, weißen Pfeffer daran, legt, sobald

dies kocht, die gehörig gesalzenen Zauderstücke hinein, und läßt

dieselbe» darin einigemal aufkochen. Ist dies geschehen, so nehme

man sie heraus, thue in die Brühe so viel mit Butter klar ge¬

rührtes Mehl, als nöthig ist, um die Sauce seimig zn machen,

lasse es dann mit den Kräutern gut durchkochen, thue ein Viertel-

Pfund Sardellenbutter dazu, lüre auch nach Belieben die Sauce

mit dem Gelben einiger Eier, und fülle sie über die mittlerweile

auf einer Schüssel angerichteten Zanderslücke.

Zander vi»

Man setze ans eine Schüssel einen Rand von gebrühetem

Tug, deeorire denselben auf die schon mehrfach erwähnte Weise,

bestreiche ihn mit Ei, und lasse ihn im Ofen hellgelb werden.
Kochbuch. 28
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Nachdem unterdessen ans dem Zander die Gräten herausgemacht
sind, schneide man denselben in beliebige Stucke, salze diese etwas
ein, und lasse sie so eine Stunde stehen. Mittlerweile hachire
man einen guten Theil Kränker, Chalotte» nnd einige
pignons recht fein, und mische unter dies Ilseliis ein Viertel-
pfnnd Sardellenbutter. Ist auch dies geschehe», so pflückt man
etwas frische Butter auf den Boden der decorirten Schüssel,
legt die mit einem reinen Tnche gut abgewischten Zanderstücke
darauf, jedoch so, daß zwischen jedes derselben ein Theil der
hachirten Kränter, etwas geriebene Semmrl nnd einige Messer¬
spitzen voll gestoßener, weißer Pfeffer zu liegen kommt, nnd fährt
so mit der Butter, den Kräutern u. f. w. abwechselnd fort, bis
die Schüssel voll ist. Hierauf gießt man so viel Rheinwein
dazu, daß derselbe die Zanderstucke gerade bedeckt, streut ferner
etwas Salz hinein, träufelt den Saft von einer Citrone dar¬
über, bestreut das Ganze oben mit geriebener Semmel, thut
zerpflückte Butter darauf, macht uuu diesen Zander ea crous-
tslle in einem gut geheizten Ofen schnell gar, nnd giebt ihn so
zur Tafel.

Mau kann zu diesem Zander en erou5tg>Ziz anstatt der mit
einem Teigrande versehenen Schüssel auch eine silberne Kasse¬
rolle oder auch eine Mehlfpeisenformnehmen, und ihn mit den
nöthigen Zuthaten auf dieselbe Weise hinein legen.

Gebackener Zander.
Nachdem der Zander abgeschuppt, ausgenommen und rein

gewaschen worden ist, macht man in denselben mit einem schar¬
fen Messer schräge Kerbschnitte, bestreut ihn mit Salz, beträu¬
felt ihn mit Citronensaft, und läßt ihn so einige Zeit liegen.
Nachdem er nun wieder rein abgewischt ist, legt man ihn in
einen mit Speckscheiben bedeckten Plafond, bestreicht ihn einen
Federkiel dick mit einem nach Vorschrift angefertigten 8o!»t.
NeriekouIcZ, bestreut ihn mit geriebener Semmel, beträufelt ihn
mit Krebsbutter, backt ihn in einem gut geheizten Ofen schnell
gar, und richtet ihn mit einer Sardellensauce an.

Zander ^ It» ?ir«el»v.
Mau häutet hierzu den Zander mit einem scharfen Messer

auf dem Nucke» ab, spickt ihn recht fein mit gutem Luftspeck,
und läßt ih» dann einige Zeit in einer klgriosilv von Salz und
Citronensaft liegen. Nach Verlauf von ungefähr einer Stunde
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steckt man ihn an einen Bratspiest, läßt ihn bei Hellem Feuer

schnell gar braten, begießt ihn während dieser Zeit fleißig mit

Butter und Rheinwein, und giebt beim Anrichten eine 8auoe ä

I'Lspsgnolo besonders dazu.

Zander t» I» v

Die ausgeschnittenen Zander - ?i1ets werden in kochendem

Salzwasser mit etwas Essig schnell abgekocht, dann auf ein

Haarsieb gelegt, damit das Wasser rein abläuft, nun auf einer

Schüssel angerichtet, nnd mit einer 8auce s !a maitre ä'dotel
maSkirt.

von Zander.

Der Zander wird, nachdem er abgehäutet ist, und die Grä¬

ten herausgemacht sind, in einen Finger lange, eben so breite

und einen Federkiel dicke Gilets geschnitten, alsdann dreht man

diese Gilets wie eine Dlite zusammen, füllt sie mit dem feinen

?sree, welcher nach Lorschrift von dem übrigen Fischfleisch ge¬

macht worden ist, an, befestigt sie mit feinen Holznadeln, daß

sie nicht auseinander rollen können, drückt nun in den karoe

der poupies einen ausgeputzten Krebsschwanz, und garnirt ihn

rings herum mit feinen Kapern. Ist dies geschehen, so kocht

man die poupies in Bntler, etwas Bouillon und Salz in Zeit

von füuf bis acht Minuten gar, richtet, sobald dieö geschehen

ist, auf einer Schüssel eine gut liirte Auster»- oder (üllampiKnons-

Sauce an, nnd legt die ?oup!o8 kranzförmig darauf.

Zander vi»

Nachdem die Gräten ans dem Zander herausgemacht sind,

schneidet man ihn in beliebige?ilet8, schwitzt diese in einem Pla¬

fond mit Bntter, etwas Bouillon, Salz uud gestoßenem Pfef¬

fer auf beiden Seiten ab, füllt eine gut liirte eiiampiKaoos-

Sauce, welche mit Klößen von Fisch -karce nnd ausgeputzten

Krebsschwänzen markirt ist, über die mittlerweile auf einer

Schüssel angerichteten kilets von Zander, und garnirt sie mit
kleurons.

Forellen ^ I»

Die Forellen mnß man lebendig ausnehmen, und alsdann

krümmen, d. h. den Schwanz derselben in dem Manie mit den

Kiefern befestigen, wobei man sie jedoch so wenig wie möglich
28°
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mit den Händen berühren darf. Hierauf werden sie in kochen¬
dem Wasser, welches mit Weinessig, wie auch gehörig mit Salz
vermischt ist, gar gekocht, dann ans einer Serviette angerichtet,
und mit grüner Petersilie garnirt. Man kann hierzu entweder
frische Tafelbutter oder auch eine feine ä la Holland»!«?,
oder statt dieser anch Provenceröl und Essig, welcher mit gehackter
Petersilie und etwas Pfeffer vermischt ist, besonders dazu gebe».

Forellen
Die Forellen werden hierzu unabgeschuppt bei dem Gaumen

ausgenommen, alsdann mit fein hachirte» Kräutern, welche mit
etwas geriebener Semmel, Pfeffer, Salz, sowie mit etwas Sar¬
dellenbutter vermischt sind, ausgestopft, und dann mit Salz und
weißem Wein, ohne sie zu bedecken, recht schnell gar gekocht.
Der Wein, welchen man hierzu nimmt, muß von guter Qualität
sein, damit er sich durch das Kochen entzündet, und über den
Forellen ausbrennt. Die Forellen werden nun auf einer Schüssel
angerichtet, der kond aber wird mit hachirleu Kräutern, welche
mit Sardellenbutter und etwas Mehl zusammengeknetct, und in
kleine Stücke gepflückt worden sind, verbunden, so daß er eine
seimige Sauce bildet, alsdann mit Citroncnsast abgeschärft, und
über die Forellen gefüllt.

Forellen
Die Forellen werden rein abgeschuppt, ausgenommen und

dann der Länge nach in zwei Theile geschnitten, so daß man
den Rückgrat herausnehmen kann. Hierauf salzt mau sie ein,
trocknet sie, nachdem sie so eine Stunde lang gestanden haben,
mit einem Tuch rein ab, zieht sie durch zerlassene Butter, be¬
streut sie mit etwas gestoßenem Pfeffer, läßt sie auf dem Rost
über glühenden Kohlen anf beiden Seiten gar werden, richtet
sie alsdann auf einer Schüssel an, und giebt eine starke ^us mit
in Butter abgeschwitzten Kräuter» dazu.

Warme Pastete von Forellen.
Dieselbe wird ganz so wie die schon beschriebene, warme

Pastete von Lachs zubereitet.

Warme Pastete von Heringen.
Die Heringe werden erst einige Stunden in Wasser einge¬

weicht, und dann der Länge nach in zwei Stücke aufgeschnitten.
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Alsdann macht man die Gräten aus denselben rein heraus, und
legt die I^ilels nochmals einige Zeit in Milch. Unterdessen
macht man einen seinen Fischwie er zu den Louälns ä
la tiit-Iielic» beschrieben ist, und rührt unter denselben in Butter
abgeschwitzte, feine Kräuter nebst etwas Sardellenbutter. Nun
trocknet man die Heringe auf einem reinen Tuch ab, bestreicht
eine zinnerne oder silberne Schüssel mit etwas Butter, legt fer¬
ner eine einen halben Finger dicke Platte von laree und dann
die gleichfalls mit eine» Federkiel dick bestrichenen und
zusammengerollten Herings-Gilets auf obige Schüssel, bedeckt
letztere oben ganz mit kai'ee, belegt ferner das Ganze mit But-
terteig, wie wir es schon bei der Pastete ä I'^llemanäe gesehen
haben, und backt es im Ofen gar. Beim Anrichten wird der
Teigdeckel dieser Pastete anfgeschuitten, alsdann füllt man auf
das Letztere eine 8auce itslienno dlanclle, und giebt die noch
übrig gebliebene Sauce in einer Sauciere besonders dazu.

von Kabliau » l!»
Den Kabliau schneidet man, nachdem er gereinigt ist, in

fingerbreite Stücke, legt dieselbe» erst in recht kaltes Wasser,
dann in kochendes Salzwasser, wozu man etwas Weinessig,
Zwiebeln und verschiedene Gewürzkörner thun kann, laßt sie
einigemal aufkochen, schäumt sie gut ab, zieht dann die Kasserolle
vom Feuer weg, läßt sie noch ei» Weilche» stehen, nimmt dann
die k'ilvls von Kabllau mit einem Schaumlöffel heraus, legt sie
auf ei» Tuch oder Haarsieb, damit das Wasser rei» ablauft,
richtet sie da»« auf eiuer Schüssel kranzsörmig an, und maSkirt
sie nut einer feinen 8auee ö I» Holliinduise. Man kann jedoch
auch diese mit grüner Petersilie garniren, nur muß man
alsdann die obige Sauce besonders dazu geben.

Kabliau
Den rei» geputzte» u»d ausgeiiommenen Kabliau kocht man

i» einer scharfen, »ach Vorschrift zusammengesetzten Marinade
gar, läßt ihn darin kalt werden, dann nimmt man ih» heraus, ^
setzt ihu auf Speckbardeu i» eine» Plafond, bestreicht ihn einen
halben Finger dick mit einem Saint-Klenolwuld, bestreut ih» mit
geriebener Semmel und geriebenem Parmesankäse, beträufelt ihn
mit Krebsbntter, läßt ihn endlich in einem gut geheizte» Ofen
hellgelb backen, n»d giebt beim Alirichten eine Ansiern- oder
Muschelsauce besonders dazu.
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Kabliau » I» u»»rZ.
Dies Gericht wird von dem übrig gebliebenen Fleisch des

Kabliau ganz so, wie es beim Zander a la Kon msri beschrieben
worden ist/ zubereitet.

Karpfen blau gekocht.
Diese Art den Karpfen zuzubereiten, ist schon bei den Fischen,

welche nach den Ilors ä'oeuvre gegeben werden, auseinander¬
gesetzt worden.

Karpfen » I»
Es ist schon ein altes Vorurtheil, daß man in bürgerlichen

Haushaltungen den Karpfen nicht abschuppt, indem man glaubt,
daß dieser dadurch viel von seinem Fette verliere. Wie wenig
begründet aber dieses Vorurtheil ist, davon kann man sich leicht
überzeugen, sobald man die abgeputzten Schuppen durch Ab¬
kochen probirt, wejl man alsdann daraus sehen kann, daß die¬
selben keine fettige oder nahrhafte Substanz enthalten, und nur
als ein unnützes Hinderniß beim Genuß des Karpfens anzusehen
sind. Die einzige Ausnahme hiervon ist bei obigem, blau gekoch¬
tem Karpfen zu gestatten, weil man hierbei dem Karpfen bloß
des guten Ansehens wegen seine Schuppen läßt, allein bei den
übrigen Zubereitungsarte» desselben würde ich anrathen, den¬
selben stets rein abzuschuppen.

Man schlachte den Karpfen durch einen Stich unter die
Kiefern oder auch oberhalb des Genickwirbels, fange das Blut
in einem Geschirr auf, schuppe denselben alsdann rein ab, schneide
den Bauch auf, nehme ihn rein aus, und sondere das Eingeweide
von der Galle und den Gedärmen ab, so daß also die Milch oder
der Roggen und die Leber mit dem Karpsenfleisch zusammen ge¬
kocht werden kann. Sobald »im der Karpfen ausgenommenist,
schneidet man ihn mit einem scharfen Messer den Rückgrat ent¬
lang in zwei Theile, haut den Kopf mit einem Hackmesser der
Länge nach durch, nnd legt den Karpfen mit folgenden Ingre¬
dienzien in eine Kasserolle. Man nehme recht viel kleine, weiße
Zwiebeln, eine recht fein von dem Weißen abgeschälte Citronen-
schale, weiße nnd schwarze Pfefferkörner, vier bis sechs Gewürz-
körner nnd eben so viel Nelken, lege nun hiermit die Fischstücke
so in die Kasserolle, daß die Grätenseite derselben unten zu lie¬
gen kommt, bestreue sie dann gehörig mit Salz, fülle kräftiges
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Brannbier, welches jedoch nicht bitter sei» darf, z. B. sogenann»
teS Mannheimer darauf, gieße ferner eine viertel oder halbe
Bouteille rothen oder weißen Wein dazu, streue auch etwas ge¬
riebenes Schwarzbrot darüber, damit die Sauce seimig wird,
und koche endlich den Karpfen auf recht Hellem Feuer gar. So¬
bald der konä nun ziemlich kurz eingekocht ist, thue man ein
gutes Stück recht feiner, frischer Butter daran, schärfe ihn mit
Citronensaftab, oder schäle die Citrone recht fein von dem Wei¬
ßen, schneide sie in Scheiben, aus welchen man die Kerne rein
heraus macht, und thue sie so daran. Nun nimmt man die
Stücke mit einem breiten Fischlöffel behutsam heraus, richtet sie
auf einer Schüssel an, und garuirt sie mit den kleinen Zwiebeln.
Die Sance aber, an welche man noch ein wenig Zucker gethan
hat, liirt man mit dem aufgefangenen Blut, welches vorher mit
einigen Eßlöffeln voll gutem Weinessig klar gerührt worden ist,
und füllt sie durch ein Haarsieb über die angerichteten Karpsenstücke.

Da dies Gericht bei den Deutschen ein nationales ist, so
habe ich eS für nothwendiggehalten, es so deutlich als möglich
zu beschreiben, und ich bemerke nur noch, daß, wenn man den
Karpfen recht delikat haben will, man seine Sauce noch mit
einem kräftigen konä von Fleisch oder mit einem Stück (-laeo
abschürfen, oder auch dieselbe anstatt mit Schwarzbrot mit eini¬
gen Löffeln voll brauner Loulis verkochen muß.

Cotelette« von Karpfen » Ri» Si»k»i»eivrv»
Diese Lütelvltes werde», wie die schon beschriebenen von

Zander gemacht, da»» mit einer gut liirten Austern- oder
(üikmplAnoos-Sauce, welche »ach Vorschrift mit Karpfenmilch,
Krebsschwaiizc»,Fischkiieffes und Karpfenzungen vermischt wor¬
den ist, auf einer mit einer Nudelbordüre verzierte» Schüssel
«»gerichtet, so daß die gebratene» lüüteleUes gleichsam die Gar¬
nitur der Sauce bilden.

Dieselben mit Madeirasauce.
Die vorbenannten Sachen werden statt der Austern- oder

(^Iigmpi^nolls-Sauce mit einer Madeira-Sauce vermischt, ange¬
richtet und mit den Kotelettes garuirt.

von Karpfen und Aal.
Nachdem der Karpfen abgeschuppt und in zwei Finger breite

Stücke geschnitten worden ist, durchschneidet man den gereinigten
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Aal in eben so lange Stücke, stößt dann aus jedem der Letztern
mit einem Holzlöffelstiel das Eingeweide heraus, nnd wascht sie
rein ab. Auf diese Weise bleiben die Aalstücke rund zusammen,
während sie, sobald der Aal ausgeschnitten und so ausgenommen
ist, breit aus einander stehen. Ferner werden gnte, große Krebse
in Salz und etwas Wasser abgekocht, alsdann schneidet man die
großen Schalen oder sogenannten Krebsnasen von denselben ab,
nimmt die Galle heraus, bricht die Füße los, zieht immer die
eine Scheerenspitze heraus, schneidet dann die Scheere halb aus,
damit das Fleisch aus derselben leicht heranszunehmenist, reinigt
auch den Schwanz von der Schale, während man die Nücken-
schale wegen des bessern Aussehens daraus lassen kann, und stellt
endlich die auf diese Weise präparirten Krebse in einem Geschirr
warm. Die beiden Fischarten werden nun mit rothem Weine,
recht viel rund abgeputzten, kleinen Zwiebeln, Salz, weißem nnd
schwarzem Pfeffer, so wie einigen Gewürzkörnern und Nelken,
ferner mit dem kurz gekochten ?ond einer kiaise, falls man sol¬
chen vorräthig hat, oder mit einem Stück (^laoe, dann mit eini¬
gen Löffeln brauner Oouüs oder schon fertiger 8suce picjuante
und mit etwas anf Zucker abgeriebener Citronenschale zusammen
gar gekocht, und hierauf vermischt anf einer Schüssel angerichtet.
Außerdem garnirt man die Schüssel mit den Zwiebeln, legt die
Krebse dazwischen, und füllt die gehörig mit Citrouensaft abge¬
schärfte Sauce durch ein Haarsieb darüber. Nach Belieben könne»
zu dieser Aatelote noch kleine FischkneffeS hinzugefügt werden.

Altttvlotv von Karpfen und Aal » In

Diese wird ebenso, wie die obige, zubereitet, nur füllt man
statt des Rothweins halb Champagner und halb Rheinwein
darauf, »ud kocht die Sance mit recht kräftiger, brauner Loulis
seimig, aber klar ein.

Karpfen »i» mit i» I»

Nachdem der Karpfen gehörig rein geputzt ist, schneidet man
die Rückenhaut mit einem Messer dünn ab, spickt ihn recht fein
mit gutem Luftfpeck, legt ihn in einen mit dünnen Speckscheiben
ausgelegten Plafond, bestreut ihn gehörig mit Salz, thut einige
geschnittene Zwiebeln und Chalotten nebst verschiedenen Gewürz¬
körnern und Butter dazu, bedeckt ihn mit Papier, gießt noch ein



441

achtel Quart guten Weinessig und eine halbe Bouteille weißen
Wein darunter, und bratet so den Karpfen unter öfterem Be-
gießen im Ofen gar; falls jedoch der zu kurz gehen sollte,
so mnß man nach und nach »och etwas Bouillon dazu füllen.
Mittlerweile bereitet man ein gntes, braunes kiagoüt mvlv nach
der gegebenen Vorschrift, zu welchem man auch noch den übrigen
kurz eingekochte» des Karpfen, so wie auch die Karpfen-
milch hinzuthnt, richtet alsdann den Karpfen auf einer langen
Schüssel an, so daß derselbe auf die Bauchseite zu liegen kommt,
bestreicht die obere, gespickte Rückenseite mit zerlassener (ilnoo,
füllt das mit Citronensaft abgeschürfte kagoüt zu beiden Seiten
des Karpfen auf die Schüssel, und decorirt letztere mit ^leuions.

Karpfen auf dem Rost gebraten.
Der abgeschuppte und auSgenommeneKarpfen wird mit

einer Spicknadel auf beiden Seiten durchstochen und einen Tag
vorher in einer Marinade von Weinessig, Salz, verschiedenen
Gewürzkörnern und in Scheiben geschnittenen Zwiebeln gelegt.
Nach Verlauf der angegebenen Zeit trocknet man ihn mit einem
reinen Tuche ab, hängt ihn in einiger Entfernung vom Fener
auf, damit er recht trocken wird, bestreicht ihn, wenn dies ge¬
schehen ist, ans allen Seiten gut mit feinem Provenceröl, legt
ihn so auf den Rost, und laßt ihn über glühenden Holzkohlen
von beiden Seite» langsam gar braten, wahrend welcher Zeit
man ih» noch zu wiederholte«Malen mit Provenceröl bestrei-
chen muß. Man richtet den gar gewordenen Karpfen auf einer
Schüssel trocken an, garnirt ihn mit Petersilie, und giebt eine
starke 5u«, welche mit etwas Weinessig nnd Pfeffer geschärft
worden ist, besonders dazu.

Derselbe auf eine andere Art«
Nachdem der Karpfen anfanglich wie obiger bearbeitet und

getrocknet ist, bereitet man von der Milch nnd Leber desselben
nebst in Butter abgeschwitzten Krautern, geriebener Semmel,
Sardellenbutter, dem Gelben einiger Eier und einem ganzen
Ei, gestoßenem, weißem Pfeffer und Salz einen nicht zn festen
ksrve, füllt den Karpfen damit an, heftet ihn zusammen, be¬
feuchtet ihn gut mit geschmolzener Butter, panirt ihn mit gerie¬
bener Semmel, und bratet ihn auf dem Rost über glühenden
Kohlen auf beiden Seiten langsam gar, wobei man ihn öfters
umwenden, mit Butter beträufeln, und auch das Kohlenfeuer
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tinige Mal erneuern muß, damit er gehörig durchbraten kann.
Man richtet ihn, wie den obigen, auf einer Schüssel an, und
giebt eine Ssuoe pilzu-mte, welche mit etwas Pariser Essig ge¬
schärft worden ist, besonders dazu.

Karpfen vi» i mit Kapernsauee.
Dem abgeschuppten Karpfen schlitze man den Bauch auf,

trenne alsdann das Fleisch von beiden Seiten nach dem Nucken
zu behutsam mit einem scharfe» Messer los, so daß das ganze
Gerippe desselben herauskommt, häute nun die beiden fleischigen
Rückseiten mit Vorsicht ab, und spicke sie recht fein mit gutem
Luflspeck. Von dem Gerippe suche mau alsdann das noch daran
befindliche Fleisch gut abzuschaben,nehme die Milch und Leber
von den Eingeweiden behutsam ab, thue, wenn dies zn wenig
Fleisch ist, noch etwas Hecht oder Zander dazu, bereite hiervon
mit Butter nach Vorschrift einen Fisch-?aree, vermische den¬
selben mit feinen, in Butter abgeschwitzten Kräuter», fülle den
Karpfen damit an, daß er rund wird, umwickele ihn mit Bind¬
faden, so daß er zusammen bleibt, lege ihn in einen mit dünnen
Speckscheiben ausgelegten Plafond, bestreue ihn mit Salz, thue
noch Butter daran, gieße weißen Wein uud etwas guten Wein¬
essig dazu, thue ferner verschiedene Gewürzkörner und einige ge¬
schnittene Zwiebeln daran, und mache ihn so unter öfterem
Begießen im Ofen gar. Beim Anrichten gebe man eine Ssueo
xiqusnte, welche mit dem I^oml des Karpfen verkocht, und mit
einpassirten OI>»m^>iZnovs markirt worden ist, dazu.

Gilets von Karpfen !»>« »»aturel.
Der abgeschuppte Karpfen wird in zwei Finger breite Stücke

geschnitten, in einer nach Vorschrift zusammengesetzte» Klai-Inacls
abgekocht, dann auf einer Schüssel, welche zierlich mit einer
Serviette belegt ist, angerichtet, und mit Petersilie garmrt.
Beim Anrichte» giebt man entweder eine kalte 8aueo poivracke,
welche aus Essig, Proveuceröl und feinen Kräutern besteht, oder
eine warme Sauce ä l» IlollalliZaise besonders dazu.

Karpfen ei»
Nachdem aus dem abgeschuppten Karpfen die Gräten rein

herausgemacht sind, schiieidet man ihn in zwei Finger breite
kilets, bestreut sie mit Salz, beträufelt sie mit Citrouensaft, und
läßt sie so einige Stunden stehen. Nach Verlauf dieser Zeit
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werden diese kilets entweder trocken in Mehl umgewälzt, und
dann in heißem Fett hellgelb ausgebacken, oder man zieht sie
durch Ei, panirt sie wie Kotelettes mit geriebener Semmel,
richtet sie dann kranzförmig auf einer Schüssel an, und füllt in
die Mitte derselben eine Sauce pi<iuaute.

Karpfen i» I»
Der Karpfen wird hierzu, wie der auf dem Nost gebratene,

präparirt, in eine IVIiirinacZe gelegt, dann abgetrocknet, mit einem
guten, nach Vorschrift mit Nindernierentalg angefertigten Fisch-
Fsree angefüllt, zusammengeheftet,auf der abgehäuteten Rük-
kenfeite mir feinem Speck gespickt, auf einen Vogelspieß gesteckt,
so an einem großen Bratspieß befestigt, ferner noch mit etwas
Salz bestreut, mit Papier, welches dick mit frischer Butter be-
stricheu ist, umwickelt, hierauf mit Bindfaden festgebunden, nnd
endlich an Hellem Feuer, unter fleißigem Begießen, gar gebraten.
Ist dies geschehen, so richtet man den Fisch aus einer langen
Schüssel an, bestreicht ihn mit geschmolzener klace, nnd giebt
eine Sauce ä 1'LspgAuole,welche mit Kapern und Oliven mar-
kirt ist, dazn.

Gilets von Karpfen es» i»i»K»iUate8.
Nachdem der Karpfen abgehäutet ist, und die Gräte« her¬

ausgemacht sind, schneidet man ihn in zwei Finger breite ?ilets,
schwitzt selbige mit feinen Kräuter», hachirteu Lliampignons,
Butter, Salz und etwas gestoßenem Pfeffer auf gelindem Koh-
lenfener in einer Kasserolle ab, nimmt sie, sobald sie ans beiden
Seiten gar sind, heraus, läßt alsdann ein Viertelpfund Sar¬
dellenbutter in den Kräutern zerschmelzen, thut deu Saft von
einer Citrone nebst einem Stück (Zlacv dazu, rührt dies durch¬
einander, nnd bestreicht die kilets von Karpfen damit auf beiden
Seite». Sobald letztere nun kalt geworden sind, werden sie in
Form einer Oütelette in feines, festes Papier eingewickelt, über
gelindem Kohlenfener anf beiden Seiten geröstet, und dann mit
diesen Papierhüllen kranzförmig ans einer Schüssel angerichtet.
Eine kräftige ^us wird in einer Sauciere besonders dazu gegeben.

Karpfen » I»
Der abgeschuppte Karpfen wird in zwei Finger breite?ilet,

geschnitten, und dann mit weißem Wein, etwas Pariser Essig,
einem guten Theil kleiner, rund geschälter, weißer Zwiebeln, fein
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und lang geschnittenen Petersilienwurzelu, einem Stück (ZIsoo
oder auch dem k'onä einer Lr.iise, worin Hühner gar gemacht
sind, wenn man solchen gerade vorräthig hat, ferner mit dem
nöthigen Salz und etwas grob gestoßenem Pfeffer gar gemacht.
Hierauf werden die?ilet8 auf einer Schüssel beliebig angerichtet,
mit ihrem ?ouä, welcher bis zu einem viertel O-nart eingekocht
und mit einem Viertelpfund feiner, frischer Butter, so wie mit
einer Liaison von sechs gelben Eiern aufgezogen werden muß,
maskirt, und mit den kleinen Zwiebeln rings herum garnirt.

Karpfen I
Die von den Gräten losgeschnittenen kilots eines Karpfen

werden mit feinen Kräutern, weiche in Proveneeröl abgeschwitzt
sind, in eine Kasserolle gelegt, nud mit Salz und gestoßenem
Pfeffer bestreut. Alsdann füllt mau zwei Tasseuköpfe voll wei¬
ßer tüoulis und eine Bouteille Champagner darauf, macht hierin
die Gilets anf raschem Fener gar, liirt zuletzt die Sauce mit
dem Gelben von vier Eiern, schärft sie mit Citronensaft ab, und
füllt sie über die mittlerweile angerichteten ?ilets.

<»i von Karpfen.
Nachdem man mit Nindermark oder Nindernierentalg nach

Lorschrift einen seinen Fisch-k'si'ee bereitet hat, kocht man ein
halbes Schock Krebse in Wasser und Salz ab, macht von den¬
selben die Nückenschalen loS, putzt diese ans, und füllt nun diese
sogenannten Krebsnase» mit obigem ksice. Alsdann streicht
man eine Cylindersorm mit frischer Butter aus, stellt die ge¬
füllten Krebsnasen der Höhe nach darin rings herum auf, füllt
den übrigen Naum der Form mit aus, macht dies au
Iiain msi-ie gar, und stürzt diesen Nand auf eine Schüssel. Die
Karpsen-?ilets werden fein gespickt, mit Butter, Salz und wei¬
ßem Wein im Ofen gar gemacht, und gut mit zerlassener Llses
bestrichen. Alsdann werden nach Borschrift präparirte Kalbs-
milch, Karpfenmilch und die Krebsfchwänze mit einer guten
Madeira-Sance vermischt, in den Nand gefüllt, und die Kar»
pfen-?ilets oben herum angerichtet.

Warme Pastete von Karpfen und Aal.
Der Aal wird unter dem Unterkiefer bis an das Genick

mit einem Messer durchstochen, alsdann hängt man ihn an einer
starken Schnur aus, löst seine Haut dicht unter dem Kopfe loS,
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und zieht so die Haut mich dem Schwänze zu herunter. Als¬
dann schneidet man vom Rückgrat an das Fleisch auf beiden
Seiten herunter, nimint die Eingeweide heraus, und schneidet
ihn dann in zwei Finger breite Stücke; der Karpfen aber wird,
nachdem er abgeschuppt und ausgenommen ist, und nachdem auch
die Gräten rein herausgemachtsind, in eben so große Stücke,
wie der Aal, geschuitteu. Hierauf macht man nach Vorschrift
einen?!>reo von Zander und Nindernierentalg, vermischt ihn mit
feinen in Butter abgeschwitzten Kräutern, und färbt die eine Hälfte
davon mit Spinatmotten grüu, die andere mit KrebSbutter roth.
Die Fischstücke, welche mittlerweile mehrere Stunden gehörig mit
Salz marinirt worden sind, werden abgetrocknet,der Aal wird
alsdann mit dem grünen?aiee und der Karpfen mit dem rothen
sarcirt, hierauf legt man diese farcirten Gilets abwechselnd mit
dem übrige» nebst ausgeschnittenen Krebsschwänzenuud
ganz passirten tlismpi^nons in eine von gebrühetem Teig dres-
sirte Pastete, bedeckt das Hineingesüllte oben mit Speckbarden,
legt einen Deckel von demselben Teig darüber, und backt so die
Pastete im Ofen hellgelb. Ist dieö geschehen, so nimmt man
den Deckel nebst den Speckscheiben herunter, füllt etwas gute
<ÜI>gmpiA>il>ns.Sauce hinein, und giebt die übrige in einer Sau-
ciere besonders dazu.

von Karpfen.
Dieselben werde» eben so, wie die schon beschriebenen von

Zander, zubereitet.

Lachs l eviiRt
Man schneidet hierzu eine» guten Theil Zwiebeln, einige

Petersilienwurzeln, eine Mohrrübe, Chalotten und einige Zehen
Knoblauch, schwitzt Alles zusammen mit Butter auf dem Feuer
ab, gießt dann Essig und Bouillon oder Wasser dazu, thut einen
guten Theil Salz, etwas Salbei, ganze Petersilie und Basili¬
kum daran, kocht dies zusammen eine Viertelstunde lang, und
gießt eS dann durch ein Haarsieb. Der rein geputzte Lachs wird
in fingerdicke Scheiben geschnitten, oder auch ganz iu eine Fisch¬
wanne, welche einen durchlöcherten Einsatz zum Herausheben hat,
gelegt, mit dem obigen, scharfe» Snd so weit Übergosse», daß
der Fisch ganz damit bedeckt ist, und hierin gar gekocht. Beim
Anrichten giebt man zu diesem Lachs entweder eine 8guco a Is
LollalllZaise mit Austern oder eine LIismjziAllons.Sauce.
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I?««K»ie8 von Lachs » I» ?»»
Nachdem von dem frischen Lachs zwei Finger breite, noch

einmal so lange und einen guten Federkiel dicke pilets geschnitten
sind, macht man von dem Abfall seines Fleisches mit Ninder-
nierentalg einen koree, bestreicht damit die mit etwas Salz be¬
streuten kilets einen Federkiel dick, rollt sie zusammen, steckt sie
auf einen silbernen Spieß, befestigt denselben an einem großen
Bratspieß, bestreut die Außenseite der ?oupies mit etwas Pfef¬
fer und Salz, bestreicht sie ferner mit Ei, panirt sie mit gerie¬
bener Semmel, bratet sie so an Hellem Feuer schnell gar, richtet
sie dann auf einer Schüssel an, und giebt eine 8i»ue<z italienne
blancliv dazu.

von Lachs.
Nachdem der Lachs i» düuue Scheiben geschnitten ist, schwitzt

man dieselben mit Butter, Citronensaft, etwas Salz und gesto¬
ßenem Pfeffer in einer Kasserolle auf beiden Seiten ab. Alsdann
vermischt man ausgeschnittene Krebsschwänze, nach Vorschrift prä-
parirte Llismpignons und Trüffeln, sowie kleine Kneffes von Fisch-
?ar«:e mit einer 8auce ä l'Lspgßnolv, so daß das Ganze ein
RsZoüt bildet, richtet dies auf einer Schüssel an, legt die abge¬
schwitzten ?ilel8 von Lachs, sowie kleine, runde, nach Vorschrift
glacirte Zwiebeln herum, und garnirt die Schüssel mit?Ieuror>s.

Lachs » Ii> »lisis,?««, .
Der Lachs wird, nachdem er rein geputzt und ausgeuommen

worden ist, auf der obere» Rückseite abgehäutet, mit fein geschnit¬
tenem Speck, magerem Schinken und kilets von Sardellen und
Lornidiolls gespickt, nnd dann in eine scharfe, nach Vorschrift zu¬
sammengesetzteklgrio.Klo gelegt, worin man ihn mehrere Stunden
stehen läßt. Nach Verlauf dieser Zeit legt man ihn auf einen
langen Plafond, welcher vorher mit Speckbarden ausgelegt ist, be¬
pflückt ihn mit Butter, bedeckt ihn mit Papier, füllt die Hälfte der
klsl'iliaäo dazu, nnd macht ihn so im Ofen gar. Nachdem dies
geschehen ist, richtet man den Lachs mit einem kagoüt, wie es
zu dem Karpfen ä la ^amlior beschrieben ist, auf dieselbe Weise an.

Lachs vn
Man schneidet den Lachs in dünne Scheiben, und schwitzt

ihn mit feine» Kräutern, Butter, Citroucnsaft, Pfeffer und Salz
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auf beiden Seiten ab. Ist dies geschehen, so nimmt man die
?ilet5 heraus, mischt unter die Kräuter Sardellenbutter, bestreicht
damit die ?ilets auf beiden Seiten, wickelt sie, sobald sie kalt
geworden sind, in feines Papier, welches man an den Seiten
herum gut knifft, röstet sie über gelindem Kohlenfeuer langsam
auf beiden Seiten gar, richtet sie mit diesen papillotes auf einer
Schüssel an, und giebt eine Lauee ä la inaitre ä'lwtsi dazu.

Lachs in Papierkästchen.
Man macht hierzu nach Vorschrift die Papierkästchen, wie

zu den ksmeczuins, bestreicht sie inwendig mit zerlassener Butter,
streicht dann auf den Boden derselben etwas Fisch-karee, füllt
nun ein Saldiern, von Lachs, Krebsschwänzen, Karpfenmilch und
Lliampignons hinein, legt dann eine feine Scheibe Lachs, welche
mit etwas Salz nnd Pfeffer bestreut ist, darüber, füllt hierauf
wieder etwas von dem 8sll>ieon, streicht nun die Papierkästchen
oben dünn mit karee zu, bestreicht sie mit Krebsbutter, bestreut
sie mit geriebener Semmel und geriebenem Parmesankäse, träu¬
felt noch Krebsbutter darauf, und backt sie endlich in einem ge¬
linden Ofen gar.

Lachs Ki iUv.
Man schneide den Lachs in fingerdicke Scheiben, lege die¬

selben in eine Terrine mit feinen Kräutern, Salz, Pfeffer,
etwas feinem Provenceröl nnd Citronensaft, und lasse sie in die¬
ser ülaiillalZv mehrere Stunden stehen. Nach Verlauf dieser
Zeit ziehe man jedes Stück durch zerschmolzene Butter, und
brate diese auf dem Nost über glühenden Kohlen auf beiden
Seiten gar. Die KIsrinalle wird auf dem Feuer in einer kleinen
Kasserolle durchgeschwitzt, alsdann thut mau kräftige ^us mit
einem Stück (Zlaes dazu, und füllt dies über die mittlerweile
angerichteten ?ilets von Lachs.

Forellen KiiUevs.
Nachdem ans den geputzten und ausgenommenen Forellen

die Gräten herausgemacht sind, schneidet man sie in zwei Hälf¬
ten, legt diese in eine klarinscle, wie solche zu dem zuletzt be¬
schriebenen Lachs angegeben worden ist, bratet sie eben so auf
dem Rost gar, und giebt beim Anrichte» eine ähnliche ^ns oder
auch eine Laues u 1'ltalienllö mit Kräutern dazu.
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Barsche Krillvvs.
Man putze die Barsche mit einem scharfen Messer oder ver¬

mittelst eines kleinen Reibeisens rein ab, nehme sie ans, lege sie
in eine KIni-iriÄile, wie solche zn dem Lachs xrille beschrieben ist,
und röste sie über glühenden Kohlen auf beiden Seite» hellgelb
gar. Beim Anrichten gebe man eine starke ^U8 mit Krautern
oder eine 8-nicL a l'Itglieiino mit Kräutern dazu.

Barsche «i»
Die Barsche werden hierzu, wie der LachS en coui-t bouil-

lou, in einer nach Borschrift präparirten, scharfen Brühe abge¬
kocht, alsdauu auf einer Schüssel angerichtet, und mit einer
Krebssauce maSkirt.

Dieselben farcirt.
Sobald die Barsche abgeschuppt sind, werde» sie oben bei»,

Gaumen ausgenommen, »iid, wie der schon mehrfach erwähnte
Lachs, mariuirt. Hierauf macht man einen ?ilree von Semmel,
wie er zu den Suppenklöfien beschrieben ist, mischt die Kräuter
der Nsl'in»äe darunter, füllt die Barsche damit a», zieht sie nun
durch geschmolzene Butter, und läßt sie ans dem Rost über glü-

/ hendeu Kohlen ans beiden Seiten langsam gar brate», indem man
sie öfters Hinwendet, und mit geschmolzener Butter beträufelt.
Beim Anrichte» giebt man eine gute ^us oder eine Lliampixiioiis-
Sauce dazu. Zu bemerken ist noch, daß ma» diese Art Barsche,
wenn man sonst will, auch mit geriebener Semmel pailiren kann.

Umgewendete Barsche.
Nachdem die Barsche rein abgeschuppt, und die Flossen ab¬

gemacht sind, schneidet ma» sie a» beide» Seiten des Rückgrats
auf, so daß die Gräten herauskomme», und der Bauch dennoch
zusammen bleibt, füllt sie da»», wie die vorigen, entweder mit
einem von Semmel oder »ut einem Fisch-?i>ree, welcher
mit feinen, in Butter abgeschwitzten Kräntern vermischt worden
ist, legt ans die obere Seite des I''iZree einige gnt abgeschälte und
vo» Körnern gereinigte Citronenscheibe», klappt »un die Barsche
zusammen, umwickelt sie mit Bindfaden, taucht sie in zerlassene
Butter, bestreicht sie mit geriebener Semmel, und röstet sie auf
beiden Seiten über glühenden Kohle» gar. Zu bemerken ist
hierbei, daß die Barsche, sobald sie von eiiiander getrennt sind,
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einige Stunden in Salz liegen müssen, dann mit einem Tuche
abgetrocknet, und so zusammen geklappt werden, daß ihre Außen¬
seiten nach inwendig zu liege» kommen. Uebrigens giebt man
beim Anrichten zu diesen umgewendeten Barschen eine gute
oder eine Lauce a la rnaitre ä'Iiütel.

Gebackene Barsche.
Nachdem die abgeschuppten und ausgenommenen Barsche in

eine Ugrinaöo von feinen Kräutern, Salz, Citronensaft und ge¬
stoßenem Pfeffer gelegt worden sind, rühre man Butter mit dem
Gelben einiger Eier und einem ganzen Ei zu Sahne, nehme
die Krauter aus der Maiivallo dazu, bestreiche damit die aus
der letzteren herausgenommenenBarsche, bestreue sie mit gerie¬
bener Semmel, lege sie mit Butter in einen Plafond, lasse sie
im Ofen hellgelb backen, und gebe, wenn sie angerichtet sind,
eine 8auee italienno blanolie besonders dazu.

Barsche i» z»
Nachdem die Barsche gereinigt und ausgenommen sind, wer¬

den sie in kochendem Salzwasser schnell abgekocht, alsdann auf
einer Schüssel, welche mit einer Serviette zierlich belegt worden
ist, angerichtet, und mit grüner Petersilie garnirt. Eine Laues
ä la Ilollsnllaise giebt mau in einer Sauciere besonders dazu.

W'-tvts von Barschen.
Die Zubereitung derselben kann auf alle Arten, welche bei

den?ilets von Zander angegeben sind, geschehen.

>«,!»«»< (Butte oder Steinbutte).
Dieser Seefisch, welcher eine ganz platte und halb runde

Gestalt hat, wird ans der dunkelgrünen und weißen Seite abge¬
schuppt, ausgenommen, und mit einem Messer etwas eingeschnit-
ten. Nachdem der Kopf halb abgehauen ist, kocht man diesen
Fisch in kochendem Salzwasser gar, schäumt ihn dabei gut ab,
richtet ihn trocken auf einer Schüssel an, garnirt ihn mit Peter¬
silie, und giebt entweder eine Sauce von Sauerampfer oder
eine feine 8auee ü la Hollaiiilaise mit Austern besonders dazu.

«Iv vi» liitiii« .
Man schneidet die Steinbutte in dünne salzt diese

ein, trocknet sie nachher mit einem Tuche, ab, taucht sie in Ei,
Kochbuch. 2S
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panirt sie mit geriebener Semmel, backt sie in heißem Fett hell¬
gelb ans, »iid giebt beim Anrichten eine 8»ue«z Lsp-ignolo dazu.

Wenn man diesen Fisch nicht frisch, sondern schon eingesal-
zen bekommt, so muß man ihn erst in kaltem Wasser ausziehe»
lassen, alsdann in einem großen Geschirr mit recht viel kaltem
Wasser beisetzen, und ihn langsam darin gar machen.

Steinbutte n« .
Sobald dieser Fisch, wie oben beschriebe», gereinigt worden

ist, schalt man die schwarze Haut ab, macht in denselben mit
eine», scharfen Messer mehrere Einschnitte, und läßt ihn dann
einige Stunden in einer N-zi-inacls von Weinessig, Salz, feinen
Kräutern, einigen Zwiebeln nnd verschiedenen Gewürzkörnern
liegen. Nach Verlaus der angegebenen Zeit setzt man ihn in
citten mit Speckbarden ausgelegten Plafond, bestreicht ihn einen
guten Federkiel dick mit einem holländischen 8->int-Nem>l,ouI<Z,
bestreut ihn mit geriebener Semmel, beträufelt ihn mir geschmol¬
zener Bntter, füllt von der I>1->vin!xZs etwas darunter, backt ihn
so in einem gut geheizten Ofen hellgelb, nnd giebt beim Anrich¬
ten eine Haues a la Ilolluullüise mit Kapern dazu.

Steinbutte auf dem Rost gebraten.
Nachdem dieser Fisch abgehäutet, sein eingekerbt und mit

feinem Provenceröl, Citronensast, Salz und gestoßenem, weißem
Pfeffer mehrere Stunden marinirt worden ist, bestreicht man
ihn mit geschmolzener Butter, bestreut ihn mit geriebener Sem¬
mel, bratet ihn auf dem Rost über glühenden Kohlen auf bei¬
den Seiten gar, und giebt beim Anrichten eine starke ä la

dazu.

Steinbutte » li» vreinv.
Nachdem von dem abgekochten Fisch das Fleisch abgenom¬

men, nnd in beliebige Stücke geschnitten ist, wird es mit einer
8suee ä la cröme angerichtet.

Man schäle die schwarze Hant von der Steinbntte ab,
nehme sie auS, wasche sie iu kaltem Wasser rein ab, beschneide
den Kopf, mache Rosetten oder kranzförmige Einschnitte in den
Fisch, »iciriiiirc ihn mit Salz und Citronensaft, nehme ihn nach
Verlauf einiger Stunden ans dieser Miirinittls, lege ihn dann
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auf einen Plafond, welcher unten mit Speckscheiben bedeckt ist,

fülle die Einschnitte in der Steinbntte mit farbigem Fisch-karee,

Krebsschwänzen und Trüffeln aus, bedecke den Fisch oben gleich¬

falls mit feinen Speckscheiben, gieße etwas Weinessig und wei¬

ßen Wein dazu, thue ein gutes Stuck Butter daran, und lasse

ihn im Ofen unter öfterem Begießen gar werden. Ist dies

geschehen, so nehme man die Speckscheiben herunter, richte den

Fisch auf einer lange» Schüssel an, garuire ihn ringsherum mit

grüner Petersilie, und gebe eine 8auco veloutve besonders dazu.

Steinbutte im Rand gebacken.

Von einer nach Vorschrift abgekochten Steinbutte schneidet

man das Fleisch in beliebige Stücke, mischt diese unter eiue gute

8-liioe I)6ol>i>meIIe, füllt diese Masse iu eine Schüssel, welche mit

einem Rand von gebrühetem Teig garnirt ist, streicht sie oben

glatt, bestreut sie mit geriebener Sciinnel und geriebenem Par-

mcsankäse, beträufelt sie mit zerlassener Butter, backt sie im Ofen

hellgelb, nnd giebt so endlich das Ganze zur Tafel.

von Steinbntte.

Die dünnen und vorher eingesalzeuen ?ilet8 einer Steinbntte

werden mit einem Tuch abgetrocknet, in Butter, Citronensaft

und etwas Wein auf gelindem Feuer ein wenig abgeschwitzt,

alsdann mit einem brauneu liagoüt von Krebsschwänzen, Fisch-

kneffes, und Kalbsmilch oder Karpfenmilch, welches

mit etwas Pariser Essig abgeschärft worden ist, zusammen auf

einer mit I'Icuroiis besetzten Schüssel angerichtet, mit kleinen

Zwiebeln garuirt, und recht heiß zur Tafel gegeben.

von Steinbntte tsscx

Die ausgeschnittenen einer Steinbntte werden mit

Butter, weißem Wein, Pfeffer nnd etwas gutem, französischem

Weinessig in einer Kasserolle größteutheils gar gekocht, alsdann

thut man eine» guten Theil hachirter Kräuter, so wie Sardellen¬

butter, welche mit einem Eßlöffel voll Mehl durchknetet ist, dazu,

so daß die Sauce seimig und recht grün wird, richtet »nn die

Gilets kranzförmig auf einer Schüssel an, und garuirt sie mit

nach Vorschrift besonders ausgebackenen kilols.
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Hecht es» »,«»

Hecht W A«.
lind

gespickter Hecht »ZU

Diese drei genannten Arten sind schon bei den Fischen, welche

gleich nach den IIor8 d'oeuvi'o gegeben werden, beschrieben.

von Hecht :» Ä!» ISssSSKs»«l!»Zsiv.

Der Hecht wird rein abgeschuppt, ausgenommen, der Länge

nach in zwei Theile getheilt, so daß man den Rückgrat und die

Gräten herausnehmen kann, und dann in beliebige Stücke ge¬

schnitten. Letztere werden nun in kochendem Salzwasser schnell

abgekocht, mit einem Schaumlöffel auf ein Haarsieb oder auf

eine Serviette gelegt, damit das Wasser rein abläuft, alsdann

anf einer Schüssel kranzförmig angerichtet, und, wenn man sonst

will, mit Lioütoiis von Semmel garnirt. Eine feine 8auce ä

la IIoII->nll:üse, welche mit Austern und KrebSschwänzen markirt

ist, wird znletzt über die angerichteten lAets gefüllt.

D'KZvts von Hecht mit Meerrettig.

Diewerden, wie die zuletzt beschriebenen, geschnitten,

eben so abgekocht, dann auf einer Schüssel angerichtet, mit fei'n

geriebenem Meerrettig bestreut, und mit heißer, brauner Butter

übergössen.

Dieselben gebacken K. IN. «i« n»e.

Nachdem der fein geriebene nnd dann hachirte Meerrettig

mit einer fertigen 8au<^e IiLelismelle vermischt worden ist, füllt

man hiermit die mittlerweile abgekochten?IlLt5 von Hecht schicht¬

weise iu eine Schüssel, welche mit einem Rand von gebrühetem

Teig versehen ist, bestreut dies oben mit geriebener Semmel,

beträufelt es mit zerlassener Butter, nnd backt es in einem gut

geheizten Ofen oberhalb hellgelb.

Pflück-Hecht «s» v«! zs«

Sobald der Hecht anf obige Weise abgekocht ist, zerpflückt

man ihn in kleine Stücke, damit man die feinen Gräten gut

herauSuehmeu kann, mischt obige Stückchen mit abgekochten

Hechtlebern, Austern nnd Krebsschwänzen unter eine Krebssanee,

richtet dies in einem nach Vorschrift drefsirten Vul au veut an,
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und macht es auf die schon mehrmals erwähnte Art im Ofen
heiß. Man kann dies kaAvüt auch gut zum Sauerkohl geben.

Hecht mit Petersilie.
Der Hecht wird abgeschuppt, ausgenommen, hierauf von

einander und dann in drei Finger breite, lange Stücke geschnit¬
ten. Nachdem ferner junge Pctersilieiiwurzelnin zolllange, feine
?ilels geschnitten worden sind, schwitzt man sie mit etwas But¬
ter auf dem Feuer, kocht sie mit etwas darauf gefüllter Bouillon
einige Minuten lang, streut nun die grüne, blättrig gepflückte
Petersilie auf die Wurzeln, legt alsdann die gehörig mit Salz
bestreuten Hecht-k'Üelsdarauf, thut etwas grob gestoßenen, wei¬
ßen Pfeffer daran, und laßt Alles acht bis zehn Minuten kochen.
Mittlerweile nimmt man so viel Mehl, als man für hinreichend
hält, um die benöthigte Sauce seimig zn machen, würkt es mit
einem guten Stück recht frischer Butter zusammen, und thut dies
gepflückt zu dem kochenden Fisch. Nu» bcgießt man denselben
während des Kochens mit einem großen Löffel, so daß das Mehl
gehörig auseinander kochen kann, richtet, wenn dies geschehen ist,
die Stücke ans einer Schüssel an, und füllt die Wurzeln sammt
der grünen Petersilie und der Sauce über dieselben. Will man
diesen Hecht garniren, so ist es am besten, wenn man hierzu
eigens ausgeschnittene, fingerlange und den vierten Theil so breite
kilets nimmt, welche erst etwas eingesalzen, dann rein abgetrock¬
net, mit Ei und Semmel panirt, und in Butter aus beiden
Seiten hellgelb gebraten worden sind.

Gekrümmte Hechte.
Hierzu nimmt man kleine Hechte, putzt sie recht rein, nimmt

sie dann aus, befestigt die Schwänze in den Mäulern, kocht sie
so in kochendem Salzwasser mit etwas Essig in Zeit von fünf
bis acht Minuten gar, richtet sie ganz auf einer Schüssel an,
garnirt sie mit grüner Petersilie, und giebt entweder eine Sauce
von Sauerampfer oder eine 8aues » la llollalläaiss mit Kapern
besonders dazu.

Brathecht.
Man schuppt den Hecht rein ab, nimmt ihn aus, wäscht ihn

gut ab, macht in denselben mit einem scharfen Messer feine Ein¬
schnitte, salzt ihn dann gehörig ein, trocknet ihn nach Verlauf
einer Stunde mit einem reinen Tuche ab, wälzt ihu in Mehl
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ganz trocken, läßt alsdann einen guten Theil Bntter in einer
Bratpfanne zergehen, legt den Hecht hinein, bratet ihn ans bei¬
den Seiten hellgelb ab, und giebt beim Anrichten dieselbe Bnt¬
ter dazu. Statt des Mehls kann man den Hecht auch mit Ei
und geriebener Semmel paniren, was zugleich weit feiner ist;
auch kann man die Hant von demselben ganz abziehen, und
braucht ihn, sobald dies geschieht, alsdann nicht einzukerben.

Schüssel - Hecht.
Der rein geputzte Hecht wird, nachdem er ausgeschnitten und

ausgenommen ist, und der Rückgrat und die Bauchgräteu rein
herausgemacht sind, in zwei Finger breite nnd etwa eben so lange
Stücke geschnitten nnd mit Salz bestreut, worauf man ihn einige
Stunden stehen laßt. Alsdann wird er abgetrocknet, in eine mit
einem Teigrande versehene Schüssel mit hachirten Kräutern,
Sardellenbutter, grob gestoßenem Pfeffer, Citronenscheiben,an
welchen sich nichts Weißes befindet, und aus denen die Kerne
herausgemachtfind, zusammen nach Vorschrift eingelegt, nachdem
ferner weißer Wein darauf gefüllt ist, oberhalb mit geriebener
Semmel bestreut, nnd so im Ofen gar gemacht. Man muß
nachher darauf sehen, daß die Sauce nicht zu dick, sondern nur
kurz und seimig ist, sobald man den Fisch damit begießt, nnd
daß sie das nöthige Salz hat. Anstatt in eine Randschüssel
kann man dies Gericht auch in eine silberne Kasserolle füllen,
und so zur Tafel geben.

Hecht auf dem Rost gebraten.
Sobald der Hecht rein abgeschuppt ist, schneidet man ihm

den Kopf ab, nimmt ihn von oben aus, damit der Banch ganz
bleibt, reibt ihn inwendig mit etwas Salz und Pfeffer ein, und
läßt ihn mehrere Stnnden hindurch in einer Marinudo von fei¬
nem Provenceröl, feinen Kräutern, grob gestoßenem, weißem
Pfeffer nnd Salz liegen. Nach Verlauf dieser Zeit nimmt man
ihn Heraiis, bestreicht ihn, nachdem er abgetrocknet ist, mit zer¬
lassener Butter, panirt ihn mit geriebener Semmel, röstet ihn
über Kohlensener auf beiden Seiten gar, und giebt ihn beim
Anrichten mit einer braunen Kapernsauce zur Tafel.
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CiZiKtiss von Hecht
und

SzbRetvv von Hecht.
Diese beiden Gerichte werden von Hecht eben so, wie die

gleichnamigen von Zander, zubereitet.

Fische » I» « .
Hechte, Barsche, Aale, Schleie und Qnappen werden gerei¬

nigt und ansgenommen, anch Krebse werden rein gewaschen, nnd
die Fische in beliebige, große Stücke geschnitten. Alles zusam¬
men wird nnn in ein Geschirr mit geputzten Petersilicnwurzeln,
abgeschälten Zwiebeln, ganzem Pfeffer, Gewürzkornern, grüner
Petersilie (ungefähr eine Hand voll), einer halben Staude Sel¬
lerie und dem nöthigen Salz gethan, dann so viel Wasser dar¬
auf gefüllt, daß es bis an den untersten Theil der obern Schicht
reicht, nnd hierauf auf Hellem Feuer so lange gekocht, bis die
Brühe um zwei Drittel kürzer geworden. Ist dies geschehen,
so legt man die Fische und Krebse auf eine Schüssel, zieht die
Brühe mit einem guten Theil frischer Butter auf, und füllt
sie darüber.

Hecht blau gekocht.
Der Hecht wird hierzu wie die Forellen behandelt, d. h.

nicht abgeschuppt, nnd mit kochendem Essig Übergossen, damit
die Schuppen blau werden. Man kann ihn auch auf dieselbe
Weise krümmen, und beim Anrichten eine kalte 8auoe poivrsäe,
welche aus Provenceröl, feinen, rohen Kraulern und Weinessig
besteht, dazu geben.

von Hecht.
Diese werden ganz so, wie die von Zander bearbeitet.

Hecht vi»
Die kleinen Becherformen legt man hierzu mit dünn ge¬

schnittenen Speckscheiben aus, legt auf deu Boden derselben ein
rund geschnittenes und gespicktes Krensäi«, an die Seiten herum
aber die feinen ?ilets vom Hecht,' streicht alsdann diese rings
herum mit Fisch-?itreo an, so daß in der Mitte der Form noch
Raum bleibt, füllt letztere mit einem 8aIIi!oon von Hechtlebern,
Krebsschwänzen und LIiamjiigllon8aus, streicht oben die Form
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dünn mit karee zu, b.elegt sie mit dünnen Speckscheibe», stellt

sie auf ein Blech, und backt sie im Ofen in Zeit von einer

Viertelstunde gar. Ist dies geschehen, so stürzt man die Kvlie-

lets auf eine Schüssel, bcstreicht sie mit zerlassener (Zlaee, füllt

ein gutes liaZoüt von Krebsen mit auf die Schüssel, und garnirt

letztere mit klouions.

Warme Pastete von Hecht.
Selbige wird, wie die schon beschriebene, warme Pastete

von Fisch zubereitet.

Hecht vi» A»i»zsiII«4vs.

Nachdem ans dem Hecht die Graten rein herausgemacht

sind, schneidet man ihn in ungefähr drei Finger breite und eben

so lange ?ilets, salzt diese etwas ein, trocknet sie nach Verlauf

einiger Zeit wieder ab, schwitzt sie mit Butter, feinen Kräutern

und Citronensaft anf beiden Seiten gar, nimmt sie dann her¬

aus, rührt Sardellenbutter unter die Kräuter, bestreicht hiermit

die abgeschwitzten Hecht-Filets auf beiden Seiten, nnd läßt sie

kalt werden. Ist dies geschehen, so schlägt man sie in weißes,

starkes Papier ein, knifft dies an der offenen Seite fest zn, und

röstet sie über gelindem Kohlenfeuer auf beiden Seiten so lange,

als nöthig ist, um diese?i1vts durch und durch heiß werden zu

lassen, worauf sie nun mit ihren papilloies angerichtet werde».

Schellfische
und

Schellfische i» li»
Beide Arten, den Schellfisch zuzubereiten, sind schon bei

den Fischen, welche gleich nach den Lors ä'oeuvi-e gegeben wer¬

den, beschrieben; auch kann man den Schellfisch auf alle Arten,

wie den Zander, bearbeiten.

Aal blau gekocht » I »
Man tödtet den Aal durch einen Schlag auf den Kopf,

schneidet denselben alsdann behutsam auf, so daß man nicht die

Galle, welche einen Finger breit unter dem Kopfe dicht an der

Haut sitzt, verletzt, nimmt ihn rein aus, wäscht ihn gut ab, läßt

ihn dann in kaltem Wasser eine Stunde ziehen, nimmt ihn dar¬

auf heraus, und legt ihn auf einen Plafond, so daß die Bauch¬

seite unten kommt. Soll der Aal geschnitten werden, so schneide
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man ihn nach Belieben in Stücke, und soll er ganz bleiben, so

krümme man ihn, und hefte den Schwanz mit dem Kopfe zu¬

sammen. Alsdann kocht man ein Viertelquart Weinessig auf,

begießt damit den Aal recht kochend, damit er blau wird, kocht

ihn dann in siedendem Salzwasser mit Essig, verschiedenen Ge¬

würzkörnern, einigen ganzen, geputzten Zwiebeln und einem

Bonquet Salbei, langsam gar, schäumt ihn gut ab, zieht ihn

alsdann vom Feuer zurück, und bedeckt ihn mit einem Blatt

reinen Papiers. Hierauf richtet man ihn auf einer Schüssel an,

garnirt ihn mit grüner Petersilie, und giebt eine Laueo s la

Ilollauäsisv in einer Saucivre besonders dazu.

Aal t»«

Man koche den Aal, welcher in zwei Finger breite Stücke

geschnitten ist, auf die schon angegebene Weise gar, lasse diese

Stücke in ihrem Sud kalt werden, mache dann die Haut von

denselben ab, bestreiche sie mit einem nach Vorschrift präparirten

8»ilit-M>nLl!oiiIch panire sie mit geriebener Semmel, beträufele

sie mit zerlassener Butter, setze sie auf einem mit frischer But¬

ter besirichenen Plafond in einen gut geheizten Ofen, lasse sie

hellgelb backen, richte sie endlich auf einer Schüssel an, und

gebe eine xi^uaute mit hachirten und abgeschwitzten Cha-

lotten dazu.

Aal en Lrie«88vv.

Man schneidet dem Aal den Kopf einen Finger breit unter

dem Unterkiefer ab, damit man die Galle nicht berührt, theilt

ihn in zwei Finger breite Stücke, stößt dann aus jedem der¬

selben mit einem Holzlöffelstiel die Eingeweide heraus, salzt die

Stücke nun ein, trocknet sie, nach Verlauf einiger Stunden,

rein ab, schwitzt sie ein wenig auf dem Feuer mit Butter, Ge¬

würzkörnern und einigen ganzen Zwiebeln, bestreut sie hierauf

mit so viel Mehl, als nöthig ist, um die Sauce seimig zu

machen, füllt halb Rheinwein, halb Oonsomme darauf, thut das

nöthige Salz daran, und läßt so den Aal gar kochen. Ist dies

geschehen, so nehme man die Stücke heraus, richte sie auf

einer Schüssel an, lege dazwischen besonders abgekochte, große

FischkneffeS und in Butter uud Citronensaft abgekochte Ol>am-

xiguons, lüre alsdann die Sauce mit dem Gelben von vier

bis sechs Eiern, schärfe sie mit Pariser Essig oder Citronensaft

gut ab, Passire sie durch ein Haarsieb, fülle sie endlich über die
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angerichteten Aalstücke, und garnire das Ganze mit vroutons
von beliebiger Art.

Aal R» UI« in»
Diese Art, den Aal zuzubereiten, ist schon bei den Fischen,

welche nach den Lors ll'oouvre gegeben werden, naher aus ein¬
ander gesetzt.

Aal
Man zieht dem geschlachteten Aal die Haut ab, schneidet

ihn in zolllange Stücke, macht aus jedem derselben die Einge¬
weide heraus, läßt sie alsdann einige Stunden hindurch in einer
scharfen Uarinsils von Weinessig, Zwiebeln, Chalotten, verschie¬
denen Gewürzkörncrn und Salz liegen, nimmt sie nach Verlaus
der angegebenen Zeit heraus, trocknet sie mit einem reinen Tuch
ab, legt sie iu eine Kasserolle, thut einen guten Theil abgeschäl¬
ter, kleiner Zwiebeln, fein abgeschälte Citronenschale, ganzen,
weißen Pfeffer, einige Gewürzkörner und Nelken daran, füllt
Burgunder-Wein darauf, und läßt den Aal hierin gar kochen.
Ist dies geschehen, so liire man den konä mit einigen Löffeln
Sauce » l'LspgAoole, ziehe ihn mit einem Stück recht frischer
Bntter auf, schärfe ihn mit Citronensaft ab, und pasfire ihu durch
ein Haarsieb auf die mittlerweile auf einer Schüssel angerichte¬
ten Aalstücke, welche zuvor rings herum mit ausgeputzten, ab¬
gekochten Krebsen und den kleinen Zwiebeln garnirt worden sind.

Aal I»
Nachdem von dem Aal die Haut heiunter gestreift, und

der Kopf zwei Finger breit unter dem Unterkiefer abgeschnitten
worden ist, nimmt man ihn von oben mit dem langen Stiel
eines Anrichtelöffels, der gewöhnlich oben umgebogen ist, und
so einen Haken bildet, rein aus, reinigt ihn inwendig mit zu¬
sammengedrehtem Papier, legt ihn, wie den eben beschriebenen,
in eine Usrinaäe, trocknet ihn nach Verlaus einiger Stunden
rein ab, füllt ihu alsdann mit einem von Semmel, wel¬
cher schon zu deu Suppenklößen beschrieben ist, aber noch außer¬
dem mit seinen Kräutern und etwas Sardellenbutter versetzt
werden muß, inwendig an, befestigt ihn an einem Bratspieß,
bestreut ihn mit etwas Salz und Pfeffer, umwickelt ihu fest mit
Papier, welches mit frischer Butter bestrichen worden ist, und
bratet ihn so bei Hellem Feuer gar. Ist dies geschehen, so wird
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der Aal auf einer Schüssel angerichtet, und mit einer Krebs¬

sauce maSkirt.

von Aal.
Den abgehäuteten nud rein ausgenommenen Aal schneidet

man in drei Finger breite Stücke, macht aus denselben die Grä¬

ten und den Rückgrat heraus, läßt sie dann einige Stunden mit

Salz mariniren, trocknet sie nach Verlauf dieser Zeit gut ab,

farcirt sie mit einem guten Fisch-?->ree, welcher mit feinen Kräu¬

tern versetzt worden ist, rollt sie zusammen, steckt diese kioulotteg

auf kleine Vogelspieße, bestreut sie mit Pfeffer und Salz, um¬

wickelt sie nuu mit Papier, welches mit Butter bestrichen ist,

befestigt sie an einem großen Bratspieß, und bratet sie endlich

an Hellem Feuer gar. Ist dies geschehen, so richtet man diese

koiilellv» von Aal auf einer Schüssel an, bestreicht sie mit zer¬

lassener Klaee, nud füllt eine kräftige Madeirasauce darunter.

Aal vi» e» vK»ii»vttv8.
Sobald der Aal, wie zn den obigen koulettes, präparirt

worden ist, schneidet man von Kalbuctzcn viereckige Stücke, legt

auf den Boden derselben Krebsschwänze, Trüffeln und feine

Kapern in Form einer Rosette, streicht alsdann eine Lage feinen

Fisch-?sree daraus, legt den Aal auf den letzteren, bedeckt diesen

wieder mit karee, hüllt nuu das Ganze in die Kalbsnetzstücke

ein, legt diese ans einen mit Butter oder auch mit Krebsbutter

ausgestrichenen Plafond, jedoch so, daß die decorirte Seite der

Oepinetles oben zu liegen kommt, bedeckt Alles mit Papier,

welches mit Butter bestrichen worden ist, macht es so im Ofen

gar, was in Zeit von zehn Minuten geschehen sein kann, richtet

dann die LrepineUes auf einer Schüssel an, so daß die aus¬

gelegte Seite wieder oben zu liegen kommt, und füllt eine Ci¬

tronensauce darunter.

Gilets von Aal » I» I*» ii»«?v88v.
Den abgehäuteten Aal schneidet mau iu fingerdicke Schei¬

ben, reinigt diese Stücke von den Eingeweiden, wäscht sie in

kaltem Wasser rein ans, kocht sie dann in Salzwasser, Essig

und Salbei ab, und läßt sie so kalt werden. Hierauf streicht

man auf ein reines Brett einen Federkiel dick Fisch-?aroe, setzt

ein Stück Aal darauf, füllt die Bauchöffnuug mit Sslbieon von

Aal, Hecht und Karpfenmilch voll, streicht oben wieder eine
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dünne Platte von Fisch-k'-irce darüber, decorirt dieselbe mit

Krebsschwänzen, Trüffeln und Kapern, setzt dann sämmtliche,

ans diese Weise sarcirte und garnirte Stücke neben einander auf

einen mit Speckscheiben belegten Plafond, deckt sie mit Speck¬

scheiben zu, und läßt sie so im Ofen eine halbe Stunde stehen.

Alsdann füllt man auf eine Schüssel, welche mit Lroutous oder

mit einer Nudelbordüre garnirt worden ist, eine 8sueo veloutee,

und legt die gar gewordene« ?ilets darauf.

Aal t» I» ?»«»>

Der Aal wird gut mit Salz abgerieben, rein gewaschen,

dann ausgenommen und in zwei Finger breite Stücke geschnit¬

ten. Diese legt man nun iu eine Kasserolle, thut einen guten

Theil geschälter, kleiner Zwiebeln, Pfefferkörner, zwei bis drei

Nelken, fein abgeschälte Citronenschale, eine Hand voll geriebenes

Schwarzbrot und das nöthige Salz daran, gießt dann so viel

gutes Weißbier darauf, daß es übersteht, und kocht den Aal auf

dem Feuer so lange, bis die Sauce so weit eingekocht ist, daß

man daran genug hat. Dann thut man ein Stück frischer But¬

ter dazu, schärft diese Sauce mit Citronensast ab, und füllt

dieselbe durch eiu Haarsieb über die mittlerweile angerichteten

Aalstücke, während man die kleinen Zwiebeln als Garnitur

rings herum legt.

Aal KR illv.

Derselbe ist schon bei den Fischen, welche nach den Ilors

ä'oeuvie gegeben werden, beschrieben.

von Aal.

Der Natelots von Aal wird eben so, wie der schon be¬

schriebene von Karpfen, gemacht.

Geräucherter Aal.

Man wäscht die geräucherten Aale einige Male mit war¬

mem Wasser ab, zieht, wenn man sonst will, auch die Haut ab,

läßt jene einige Stunden in kaltem Wasser liegen, und kocht

sie alsdann entweder wie den oben beschriebenen Aal » 1a dour-

xeoise, oder man panirt sie mit Butter und geriebener Sem¬

mel, röstet sie über glühenden Kohlen, und richtet sie nun mit

einer starken an.
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(Barbe) i» K'StnIiemit?
Die größeren Fische dieser Art, welche drei bis vier Pfund

wiegen, sind den kleineren vorzuziehen. Man schuppt sie übri¬
gens rein ab, nimmt sie ans, krümmt sie wie die Forellen, kocht
sie in einer Aaiinade von Essig, Gewürzen, einigen Zwiebeln,
Salz und Wasser gar, und giebt beim Anrichten eine Sauce
itslienlio dlauelie mit Muscheln dazu. Zu bemerken ist noch,
daß man diesen Fisch auch wie den Aal zubereiten, und auf dem
Nost braten kann.

Brassen.
Dieser breite Fisch wird wie die Barbe gereinigt und aus¬

genommen, fein eingekerbt, und mit Provenceröl, Kräutern,
Citronensaft, Salz und gestoßenem Pfeffer marinirt. Alsdann
kann man ihn auf dem Nost wie den Aal braten, oder ihn mit
Butter und geriebener Semmel paniren, und ihn in Bntter
hellgelb gar braten. Beim Anrichten giebt man eine starke
oder eine 8auee pic^uantv dazu.

Dorsch.
Derselbe wird wie der Kablian und Schellfisch zubereitet,

und entweder en Klets oder auch ganz gegeben.

Heilbutte Sw
Dieser große Seefisch, welcher der Steinbutte sehr ähnlich,

aber größer ist, wird in zwei Finger breite Scheiben geschnitten,
wie der Kabliau gekocht, trocken auf einer Serviette angerichtet,
und mit grüner Petersilie garnirt. Eine dicke Butterfance mit
Petersilie oder auch eine Laues ä 1a llollanäalse giebt man be¬
sonders dazu.

Labberdan «is
Diesen cingesalzeucii Seefisch muß man erst vier Stunden

lang auswässern lassen, alsdann macht man die Schuppen und
die schwarze Haut, welche sich inwendig angesetzt hat, ab, schnei¬
det ihn in breite, längliche Stücke, wischt diese nochmals, Stück
für Stück, rein ab, uud wässert dieselben so noch einige Stun¬
den. Ist dies geschehen, so kocht man diese ?>Iels von Labber¬
dan wie den Kabliau gar, richtet sie trocken an, und giebt ge>-
bräunte, heiße Bntter und Mostrich besonders dazu.
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Röche » l!»
Man reinigt den Fisch, schneidet ihn in fingerbreite Stücke

gerade durch, so daß in denselben der Rückgrat sitze» bleibt, legt
diese?ilets nun in kaltes Salzwasser, nnd läßt sie darin einige
Stunden stehen. Nach Verlaus dieser Zeit kocht man sie, wie
den Kablian, in Salzwasser mit etwas Essig gar, und giebt
beim Anrichten entweder eine 8auee ä la Ilollunduiss oder eine
beliebige, andere, passende Sance oder Heiße, braune Butter und
Mostrich oder auch endlich seines Provenceröl nnd Essig mit
feinen Kräutern dazu. Erhält man diesen Fisch nicht frisch,
sondern eingesalzen, so behandle man ihn wie den eben beschrie¬
benen Labberdan.

Schnepeln.
Dieselben werden frisch ganz so wie die Barsche zubereitet.

Karautschen.
Die Karautschen werden in Salzwasser abgekocht, und mit

allen denjenigen Saucen, welche man zum Zander zu geben
pflegt, angerichtet.

Plötzen i» li»
Man kocht dieselben gleichfalls in Wasser und Salz ab, nnd

giebt beim Anrichten eine saure Sauce, wie sie zu dem Wels
« I» boui'Avmse beschrieben ist, dazu.

Quappen.
Diese Fischarr ist wegen der schönen, großen Leber bekannt,

während das Fleisch derselben nicht von besonderem Geschmack
ist. Man kocht die Quappen übrigens in Salzwasser ab, und
giebt eine Sauce, wie znm Wels ä la bouigeoiso, dazu.

Man kann die Quappen auch, wie den Aal und den Kar¬
pfen, blau kochen, oder sie einsalzen, paniren nnd ausbacken, oder
sie auch mit einem 8»int-klenelioulll crustirt geben.

von Quappenlebern » ZA

Nachdem die Quappenlebern in einer ülgrinsäe, welche aus
Weinessig, Wein, ganzen Gewürze«, Zwiebeln und Salz besteht,
abgekocht sind, schneidet man sie in beliebige Scheiben, thut sie
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dann in eine kräftige, weiße Ooulis-Sauce, welche mit Cham¬
pagner verkocht, gehörig liirt und mit Citronensaft geschärft wer¬
den muß, richtet nun dies klon^uette auf einer decorirten
Schüssel an, verziert dasselbe mit Krebsschwänzen, Trüffeln,
eiiainpigucins und Croüwns, und garnirt es endlich ringsherum
mit gebackeuer Karpfenmilch.

Stör « « l l mit t
Mau schneidet von diesem großen Fisch ein der Personenzahl

angemessenesStück ab, spickt es, nachdem es abgehäutet worden
ist, recht fein, macht es alsdann, wie die schon beschriebenen, ge¬
spickten Fische, im Ofen gar, richtet es hierauf an, glacirt es
mit zerlassener LIaee, und giebt entweder eine 8auee pi^uanto
oder auch eine 8auce » ILspagnole dazu.

Zungenfisch.
Nachdem die Haut dieses Fisches auf beiden Seiten abge¬

schält worden ist, nimmt man ihn rein aus, kerbt ihn fein ein,
läßt ihn mehrere Stunden in kaltem Wasser liegen, kocht ihn
dann wie den Schellfisch, und giebt beim Anrichte» eine Peter-
filiensauce dazu.

Derselbe gebacken.
Man schneidet Kopf und Schwanz ab, zieht die Haut von

dem Fisch herunter, schneidet seine Flossen ab, nimmt ihn rein
aus, wäscht ihn alsdauu, kerbt ihu ferner mit einem Messer
fein ein, und legt ihn in eine Mringllo von Salz und Citronen-
faft. Nach Verlauf einiger Stunden trocknet man ihn ab, wälzt
ihn in Ei um, pauirt ihn mit geriebener Semmel, backt ihn auf
einem Plafond anf beiden Seiten mit Butter hellgelb gar, und
giebt beim Anrichten eine Süucs piqugnte mit Kapern dazu.

Wels is l!» Kvoisv.
Derselbe ist schon bei den Fischen, welche nach den Ilorg

«l'oeuvi'k gegeben werden, beschrieben worden.

Wels
Nachdem der Wels rein geputzt und ausgenommen worden

ist, schneidet man ihn in beliebige Stücke, kocht selbige mit etwas
Wurzelwerk, Zwiebeln, verschiedenen Gewürzkörnern, dem nöthi¬
gen Salz, weißem Wun, etwas Weinessig und einem Stück
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frischer Butter dergestalt, daß dieserrecht kurz wird, rich¬

tet alsdann den Wels auf einer Schüssel an, und füllt seinen

kräftigen?<mt! durch ein Haarsieb darüber.

Schmerlinge.
Um dieselben recht rein zu machen, muß man sie mit kochen¬

dem Wasser abbrühen. Im Uebrigen bereitet man die Schmer¬

linge ganz eben so, wie die Hechte ä la torkele.

Asch,
Seibeling,
Goldsische

lind

Ellerintschen.
Die drei zuerst genannten Fischarten werden wie die Fo¬

rellen zubereitet, während die letzte wie die Schmerlinge bear¬
beitet wird.

Stinte.

Die großen Seestinte werden gereinigt, in scharfem Salz-

wasser abgekocht, nnd alsdann mit brauner Butter, Pfeffer und

rohem Meerrettig, auch mit saurer Sauce, wie sie zu dem Wels

ü la dnurA«oi5s angegeben ist, oder endlich auch mit 8suce Ä la

Hollimtl-nsv, welche mit Mostrich geschärft worden ist, angerichtet.

Man kann die Stinte aber auch aushacken, wie dies schon

beim Sauerkohl beschrieben worden ist.

Tausend-Fische,
Jkeleie.

Selbige können, so wie alle übrige kleine Fischarten und

wie die Stinte, zubereitet und genossen werden.

Marenen.

Die Marenen werden abgeschuppt, ausgenommen, alsdann

in einer scharfen Murinacle mit Salz, Essig, Wurzelwerk, Zwie¬

beln, ganzem Pfeffer nnd Gewürzkörnern abgekocht, und mit

einer 8-mee i» >a llollgndaise oder auch mit rohem Meerrettig,

Essig und etwas Zucker oder endlich mit einer Sauee poivrade,

welche aus Proveuceröl, feinen Kräutern, Pfeffer und Weinessig

besteht, angerichtet.
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Gebackene Marenen.
Die gereinigten Marenen werden eingesalzen, nach Verlauf

einiger Stunden abgetrocknet, mit Ei und geriebener Semmel

panirt,- wie die Brathechte gar gemacht, und mit gebrannter

Butter und Mostrich zur Tafel gegeben.

Marenen Lsstsssv.
Dieselben werden, nachdem sie wie die obigen präparirt und

eingesalzcn sind, abgetrocknet, alsdann mit Mehl panirt, und in

heißem Fett recht schnell ausgebacken.

Schleie.
Man schuppe sie ab, nehme sie rein ans, farcire sie mit

einem l'uree von Semmel, welcher mit feinen Kräutern und

etwas gestoßenem Pfeffer vermischt worden ist, und dämpfe sie,

wie den Hecht i, la lorysilo, gar. Man kann die Schleie aber

noch anders, und zwar auf folgende Art zubereiten: Nachdem

man sie nämlich abgehäutet, und die Gräte» herausgemacht hat,

santirt man sie mit Butter, Citronensaft und gestoßenem Pfeffer,

und giebt beim Anrichten eine 8auoe » la Lollanclaise, welche

mit l)Iiamj>ignons m,arkirt worden ist, dazu; oder man panirt

die Schleie, backt sie alSdann in Butter, wie die LuteloUes von

Karpfen, und richtet sie mit einer Saue« ä I'LspaKvole an.

Uebrigeus können die Schleie auf alle Arten, wie der Wels und

die Quappen, bearbeitet werden.

Schollen
nnd

Platteis oder Seefasan.
Diese beiden Fischarten werden wie die Steinbutten oder

Schellfische zubereitet.

Hnchen.
Man kocht diesen Fisch in einer scharfen eourt douillon von

Wurzelwerk, Weinessig, Salz, verschiedenen Gewürzen und Was¬

ser, und giebt beim Anrichten entweder eine 8imo<z poivrads

oder eine kalte ssuev remolsclo dazu.

Hansen «is S4»«As»iKe!»»x.
Da dieser Fisch ei» grobes, hartes Fleisch hat, so thut man '

a'i. besten, denselben in Stucke, wie die ki-icimäsaux, zu schnei-
Kochbuch. - ZO
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den, selbige fein zu spicke», und ü 1» I»'!>i5o mit Wein und etwas

Weinessig gar zu machen. Beim Anrichten glacirt mau diese

I'rielinäeliux gehörig mit zerlassener tilttve, und giebt eine 8»>!eiz

xi^uuniLz welche mit Kapern und Oliven markirt worden ist, dazu.

Koppen.
Diese werden wie die Hnchen zubereitet.

Makrelen auf dem Nost gebraten.
Sobald die Makrelen gnt gereinigt, mit Salz nnd gestoße¬

nem, weißem Pfeffer bestreut und mit Citronensaft beträufelt

worden sind, panirt man sie mit geriebener Semmel und But¬

ter, röstet sie dann gar, und giebt beim Anrichten zerlassene

Butter, feine Kräuter, welche ein wenig abgeschwitzt sind, und

etwas gute >Ius dazu.

Außerdem kocht man die Makrelen auch en vom-t dnulllim

gar, und richtet sie alsdann mit einer 8-iiico iinlie»»« Iil-melio

an, oder man legt die Makrelen in eine Uarnuiile von Salz,

gestoßenem Pfeffer nnd Citronensaft, trocknet sie nach Verlauf

einiger Stunden rein ab, und bratet sie am Spieß gar.

Stockfisch.
Der frische Stockfisch wird ganz so, wie der frische Lachs

oder die Steinbutte bearbeitet, und mau kau» denselben dadurch,

daß man ihn täglich in frisches Wasser, worin ein guter Theil

Salz gethan worden ist, legt, ans längere Zeit frisch erhalten-

Der getrocknete Stockfisch hingegen muß, wenn er genießbar

werden soll, auf folgende Weise ausgelöst werden:

Man bereitet eine Lauge von buchener Holzasche, legt den

trocknen Fisch, nachdem er mit einem Holzknittel gehörig geklopft

worden ist, in diese klar durchgegossene Lauge, läßt ihn darin

einen oder einen und einen halben Tag stehen, gießt nun die

Lauge ab, und vertauscht dieselbe mit Flußwasser, welches öfters

gewechselt werden muß, nnd worin man den Stockfisch drei bis

vier Tage liegen läßt- Soll nun derselbe zubereitet werden, so

schuppt man ihn ab, zieht die Hant herunter, löst die Fleischstucke

heraus, befreit sie von allen Gräten, theilt sie dann in finger¬

lange ?il<zls, legt diese wiederum in frisches Wasser, nnd läßt sie

bis eine halbe Stunde vor dem Anrichten darin' stehe». Als¬

dann legt man sie in kochend heißes Wasser, läßt sie hierin ein¬

mal auskochen, zieht sie, wenn dies geschehen ist, vom Feuer,
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salzt sie jetzt erst, nimmt den Schaum von denselben rein ab,

deckt die Kasserolle wieder z», läßt aber den Fisch nicht mehr

kochen. Kurz vor dem Anrichten gießt man das Wasser ab, legt

die Gilets vom Stockfisch aus ein großes Haarsieb oder auf eine

Serviette, sucht die besten und weißesten Stücke heraus, legt diese

beliebig auf eine Schüssel, giebt hellgelb gebratene Butter und

etwas gestoßenen, weißen Pfeffer darüber, nnd servirt entweder

Mostrich oder eine 8auo<z iuouti>r6e oder auch eine Sauce von

Petersilie u. dergl. m., besonders dazu.

Eine zweite Art, den Stockfisch zuzubereiten, ist folgende:

Sobald die Stücke ausgesucht sind, rollt man dieselben in

kleine Bündel zusammen, umwickelt solche mit Bindfaden, legt

sie in einen irdenen Topf, und läßt sie mit kaltem Wasser bei

dem Feuer so lange ziehen, bis das Wasser anfängt zu schäu¬

men. Ist dies geschehen, so zieht man den Topf zurück, thut

Salz au den Fisch, läßt ihn bis zum Anrichien bedeckt stehen,

und verfährt im Uebrigen damit, wie eben angegeben ist. Man

kau» auch den Stockfisch iu eine Serviette binden, und ihn auf

die eben beschriebenen Arten gar machen.

Stockfisch is. Zi»

Der Stockfisch wird nach Vorschrift aufgelost, gut aus¬

gewässert in einen Durchschlag gethan, nnd mit diesem in eine

Kasserolle, welche zwei Finger breit mit Wasser angefüllt ist, so

hinein gestellt, daß der Durchschlag frei über demselben steht,

welches man durch Unterlegen einiger Holzstücke bewerkstelligt.

Hierauf deckt man die Kasserolle mit ihrem Deckel fest zu, und

stellt sie anfs Feuer, damit der Fisch in diesem Wasserdampf gar

wird. Ist dies erfolgt, so nimmt man den Fisch mit dem Durch¬

schlag heraus, richtet ihn au, nnd giebt braune Butter oder eine

beliebige Sauce dazu.

Stockfisch » IK.

Den nach Vorschrift gar gemachten Stockfisch schwitzt man

mit frischer Butter und gestoßenem Pfeffer über gelindem Koh-

lenfeue^ etwas ab, richtet ihn dann auf einer Schüssel au, und

giebt eine Lauoo » !a Ilollauäaiso dazu.

Stockfisch mit HWZce« !» Is»

Sobald der Stockfisch nach obiger Art angerichtet ist, füllt

man eine 8aucv ä la orümv darüber, nnd garnirt ihn mit?1eurvli8.30°
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Stockfisch vn v«? Kis
Den » Il> ereinv zubereitete» Stockfisch richtet man in einem

fertigen Vol au vent an.

Stockfisch i» is»
Der nach Vorschrift gar gemachte Stockfisch wird mit feinem

Proveneeröl, feinen Kräutern, Citronensaft, von den Kernen ab¬

gedrehten Oliven, feinen Kapern, etwas gestoßenem Pfeffer und

dem nöthigen Salze in eine mit einem Rande von gebrühetem

Teig versehene Schussel oder in eine silberne Kasserolle gefüllt,

oben dick mit geriebener Semmel bestreut, mit Bntter beträu¬

felt, und im Ofen oberhalb hellgelb gebacken.

Neunaugen.
Die Nennaugen werden, so wie sie frisch aus dem Wasser

kommen, mit kochendem Wasser gebrüht nud abgeschuppt. Als¬

dann durchsticht man die Kopse derselben, steckt durch diese Oeff-

nungen ihre Schwänze, befestigt diese, schneidet ferner eine Oeffnnng

in die Bäuche, nimmt sie rein aus, legt sie in eine iVI.ii'iii-iile

von Weinessig, Salz, ganzen Gewürzen und Zwiebeln, läßt sie

so einige Stunden stehen, wirft sie nach Verlauf dieser Zeit sammt

ihrer U.irinaiZo in kochendes Wasser, läßt sie einige Male aus¬

kochen, nnd richtet sie mit einer 8auvo ü I» IIoIIunlIai«e, welche

mit Mnscheln markirt ist, an.

Neunaugen auf dem Rost gebraten.
Nachdem die Nennangen auf die schon angegebene Weise

präparirt und marinirt sind, trocknet man sie rein ab, wendet

sie in Proveneeröl nm, bratet sie auf dem Rost gar, lind giebt

beim Anrichten eine gute mit Citronensaft dazu.

Neunaugen es»
Man reinigt die Nennangen auf die schon angegebene Art,

schneidet ihnen die Kopse ab, fängt das Blut auf, nimmt sie

alsdann rein ans, schneidet sie in zwei Finger breite Stücke, und

kocht sie mit rothem Wein, abgeputzten, kleinen Zwiebeln, fein

abgeschälter Citronenschale, dem nöthigen Salz und ganzem

Pseffer gar. Die Sance verkocht man alsdann mit einigen

Löffeln kräftiger, branner t?oulis, schärft sie mit Citronensaft ab,

und gießt sie durch ein Haarsieb. Mit derselbe» werden nun die
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Neunauge» augerichtet, und mit den obigen Zwiebel» n»d mit

Krcbsschwänzen garnirt.

Heringe.

Die Heringe wässert man gut i» Milch aus, theilt sie dann

der Länge nach in zwei Theile, macht die Gräten heraus, legt

sie nochmals in Wasser, trocknet sie nach einiger Zeit rein ab,

bestreut sie mit gestoßenem Pscsnr, panirt sie mit Butter und

geriebener Semmel, und rostet sie auf beide» Seiten gar.

Man kann auch die nach obiger Vorschrift präparirtc» He¬

ringe mit Butter und feine» Kräutern auf beide» Seite» heiß

schwitzen, nnd mit Citronenstift abschärfen. Man kann sie ferner

ganz lassen, sie mit Mehl panircu, und eulweder iu heißem Fett

auSbacke», oder so auf dem Rost gar braten. Endlich kann mau

die langen, auf eben angegebene Weise ausgeschnittenen Gilets

der Heringe mit Fisch-belegen, alsdann zusammenrolle»,

mit Butter nnd Citroncnsast gar schwitzen, nnd beim Anrichte»

ciue Haue«: itsliemie lilsuelw mit Krauler» dazi^ geben.

Frische Heringe.
Hierunter versteht man den Hering, so wie er gefangen ist,

und macht ihn, wie die Barsche, Marenen u. s. w., gar,

Ueber die Fische im Allgemeinen.
Ans sämmtlichen vorangeschickte» Recepten kann man hin¬

länglich ersehen, daß die vielfachen Neränderungen, deren die

Fischspeiseu fähig sind, mehr durch ihre» Namen und ihre Ge¬

stalt, als durch eine besondere Eigenthümlichkeit hervorgebracht

werden, so z. B. macht beim Qi'atiu, Turban n. s. w. die Zu¬

sammenstellung und Form den hauptsächlichste» Unterschied, nnd

eS bleibt für den Koch oder Restaurateur u. s. w. ciue Haupt¬

sache, ihre Aufmerksamkeit auf solche häufige Abwechselungen zu

richten, indem man täglich immer etwas NcueS verlangt. Wollte

man nun aber die Zubereitung aller Fischarte» naher angebe»,

so müßte ma» Busfou's Naturgeschichte und Reiseberichte zur

Hand haben; daher halte ich es für das Augeniessenste, daß

man, da jedes Land fast seine eigenthumlichen Fischarten hat,

dieselbe» nach der LandeSsitte zubereitet. Viele Fischarten lassen
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sich gleichmäßig bearbeiten, und theilt man z. B. die Fische in

sechs Klassen, so wird man sich von der Wahrheit meiner Aus¬

sagen überzeugen können. Rechnen wir zu der ersten Klasse die

Fische aus süßem Wasser, z. B, den Zander, zu der zweiten

die Aale, so wie die denselben ähnlichen Fische, zu der dritten

die Seefische, zu der vierten die gesalzenen nnd getrockneten

Fische, wie z. B. den Stockfisch, zu der fünften die marinirtcn

Fischarten, also die Neunaugen, Sardellen, Heringe, Forellen

u. s. w., zu der sechsten endlich die geräucherten Fische, als

Bücklinge, Flundern, Lachs u. s. w., so kauu mau die Fische

der ersten Klasse, welche weißes Fleisch nnd feine Schuppen be¬

sitzen, alle auf dieselbe Weise zubereiten,., und diejenigen unter

ihnen, welche rothes Blut uud große Schuppen haben, wie

z. B, der Karpfen, wiederum gleichmaßig bearbeiten. Die See¬

fische giebt man alle un n.iiuicl mit beliebigen Saneeii oder

mit Butter uud Mostrich, alle getrockneten Fische dagegen kön¬

nen gleichfalls auf eine und dieselbe Weise zugerichtet werden,

die marinirtcn Fische endlich werden kalt mit Oel nnd Essig

oder mit einer H.iueo i^mol-aile, und die geräucherten am besten

»ii ngt.urel verspeist. Ueber das Einsalzen, Rauchern nnd Ma¬

riniren der Fische behalte ich mir noch vor, weiter nuten ein

Mehreres zu sagen. Die Holländer, so wie andere Küslen-

bewohner, verwenden die meiste Sorgfalt darauf, Seefische gut

zu kochen, weil sie dieselben immer frisch nnd lebendig haben

können, indem sie solche nämlich gleich abschlachten, nnd in kal¬

tes Brunnenwasser werfen, wonach sie recht steif uud blätterig

werden; wir müssen uns dagegen hier begnügen, die Seefische

erst meilenweit zu beziehen, nachdem sie schon mehrere Tage

zuvor abgeschlachtet sind, indessen halte» sie sich bei kalter Wit¬

terung dennoch gut: bei wärmerer Temperatur hingegen müssen

wir es vorziehen, mit unserm Zander oder Hecht vorlieb zu

nehmen.

An die Fische schließen sich zunächst noch folgende Gerichte

von Krebsen, Austern uud Muscheln:

Krebse es,» »sMsss'vI.

Von allen Thieren, welche dem Menschen als Nahrungs¬

mittel dienen, müssen die Krebse Den qualvollsten Tod erleiden,

denn, nachdem sie in kaltem Wasser rein abgewaschen sind, legt

man sie in eine Kasserolle, füllt einige Tassenkopfe voll Wasser

darauf, setzt sie auf Helles Feuer, wirft, sobald sie todt sind,
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einen guten Theil Salz darauf, und läßt sie zweimal aufkochen.

Man richtet sie auf einer Schüssel, welche zierlich mit einer

Serviette belegt ist, an, ganiirr sie mit grüner Petersilie, und

giebt frische Tafelbutter besonders dazu.

Hummer.

Diese großen Meerkrebse werden eine Viertelstunde lang

mit Wasser nnd Salz gekocht, und damit sie recht roth werden,

hält man wahrend des Kochens eine glühend gemachte Eisen-

stange hinein- Man richtet sie aufgebrochen ans einer Schüssel,

welche mit einer Serviette belegt ist, an, und. giebt eine kalte

I't'molsil« besonders dazu. Soll der Hummer aufbewahrt

oder versendet werden, so läßt man ihn in dem Wasser, worin

er gekocht ist, kalt werden, trocknet ihn dann recht rein ab, nnd

bestreicht ihn mit einem Stück Speck, damit er glänzend wird.

Den Hummer mit Bntter, Provcncerol oder Fett ganz zu über¬

ziehen, würde ich nicht anrathen, weil er dadurch eher verdirbt,
als wenn er trocken bleibt.

von Hummer.

Dies Gericht ist schon im Abschnitte der IIm's ä'oeuvi'o

»äher beschrieben worden.

Man kann den Hummer, wie die andern Krebse, mit einer

Sauce oder en i'i>xoüt zubereiten.

Krebse Lls,

Die rein gewaschenen Krebse werden mit Weißbier, Salz

und Kümmel gekocht, alsdann thut man gehackte, grüne Peter¬

silie, etwas weißen, gestoßenen Pfeffer und ein Stück frischer

Butter daran, läßt sie recht schnell nnd kurz einkochen, und

richtet hieraus die Krebse auf einer Schüssel aufgeschichtet an,

so daß die Scheeren auswendig zu liegen kommen.

Krebse mit eÄKZseskise

Nachdem die Krebse su usiui'vl abgekocht sind, macht man

die Schale» dergestalt ab, daß das Fleisch nnd die Lebern leicht

mit der Gabel abgenommen werden können, läßt sie dann in

eitler Laues ilülicuiuv Iil»ucl>e mit feinen Kräutern recht heiß

werden, nnd richtet sie mit derselben auf einer Schüssel an.
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Fareirte Krebse.

Sobald die Krebse wie die obigen abgekocht sind, macht

man die Schalen von den Schwänzen nnd den Rücken ab,

schneidet die Scheeren oben ans, putzt dann die Krebse in der

Mitte recht rein ans, füllt den Korpus mit einem 8all>!<!on von

Krebsschwänzen und (üiam^iAnons, deckt dann die Nückcnschaleu

wieder ans, panirt die Krebse nun mit zerlassener KrebSbntter

und geriebener Semmel, läßt sie auf einem Plafond im Ofen

etwas backen, richtet sie beliebig auf einer Schüssel an, und gar-

nirt sie mit Petersilie.

Außerdem 'kann man die Krebse noch auf mehrere Arten

künstlich zubereiten, z. B- sie am Spieße braten, oder sie in

heißem Fett ausbacken, oder sie noch mit verschiedenen, andern

Saucen geben, indessen halte ich es für überflüssig, diese Zu-

bereitungsarten näher auseinauder zu setzen, weil dadurch ihr

Geschmack keiueswegeS sonderlich erhöht wird, und sie uns über¬

dies schon die mannichfachsten Dienste bei Zubereitung feiner ka-

Avilts und bei der Garnirung warmer und kalter Speisen leisten.

ZLAKNssü von Austern.

Das RaZoüt von Austern kann eigentlich nur da zubereitet

werden, wo die Austern wohlfeil nnd frisch zu haben sind, denn

.bei uns, wo sie sehr theuer zu stehen kommen, verspeist man sie

lieber frisch, und, wenn je einmal die Rede von einem kaxoüt

von Austern ist, so bilden diese doch nur den unwesentlichsten

Bestandtheil desselben, und Fischknesses, Krebs-

schwäuze, so wie auch Karpfenmilch und Quappenlebern müssen

das Meiste dabei thun. Man giebt zn dem kugout von Anster»

eiue liirte 8iiiiov ilalicvne Iilanelie oder eine H-mee veloutee,

und richtet es entweder in einer silbernen Kasserolle oder auf

einer Schüssel, welche mit 1?1<-uroiis garnirt ist, an.

Zss'NäZs» von Austern.

Nachdem die frischen Austern ausgestochen sind, macht man

von den beste» die Bärte ab, die schlechteren hachirt man mit

etwas Butter, dem Gelben einiger Eier, einem Theil in But¬

ter abgeschwitzter, seiner Kräuter uud mit etwas Sardellenbutter,

so daß das Ganze einen recht lockern bildet; diesen legt

man kreisförmig auf eine Schüssel, bestreicht ihn mtt zerlassener

Butter, bestreut ihn mit geriebener Semmel, beträufelt ihn mit
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Krebsbntter, und läßt ihn im Ofcn so lange backen, bis er oben

eine hellgelbe Farbe bekommt. Ist dies geschehen, so füllt man

in die Mitte der Schüssel ein gutes li.igoüd von Austern, und

garnirt außerhalb den Raud von I^aiee mit kleuroris.

von Austern.
Der zu obigem Kioliu von Austern beschriebene wird

in eine mit Butter ausgestrichcne Serviette ciiigebnnden, so in

Wasser mit etwas Salz gar gekocht alsdann auf einer Schüssel

angerichtet, nnd mit dem oben beschriebenen I^Aout von Austern
maskirt.

Warme Pastete von Austern.
Man bereite nach Vorschrift mit Ninderniercntalg einen

guten Fischunter welchen anch die Barte der Austern

mit hachirt werden können, vermische ihn mit feinen, in Butter

abgeschwitzten Kräutern, versetze ihn mit etwas gntem Rhein¬

wein, lege alsdann denselben auf eine Platte von mürbem Teig

ohne Zucker, belege ferner die obere Seite mit den ausgeputzten

Austern, so wie mit KrebSschwänzen, Karpfeumilch, Quappeiilcberii

und tüiampiAnons, streiche hierauf etwas 5arce dazwischen, damit

das Ganze znsammenhält, überstreiche dann dies mit zerlassener

Butter, decke eiue Platte von Butterteig darüber, dekorire die¬

selbe mit buut ausgeschnittenen Blattern von demselben Teige,

bestreiche sie mit Ei, backe endlich das Ganze im Ofcn gar, und

gebe eine Ansternsauee besonders dazu.

Ausgebackene Austern.
Die ausgestocheuen Austern steckt man ans dünne Holznadeln,

kocht das Austernwasser mit etwas weißer Sauce kurz ein, liirt

dies mit dcm Gelbeu einiger Eier, schärft es mit Citronensaft

ab, nnd läßt eS kalt werden. Ist dies geschehen, so bestreicht

man hiermit die ausgestocheuen Anstern, taucht alsdann dieselben

in eine nach Vorschrift gemachte Klare, backt sie so in heißem

Fett aus, zieht dann die Hölzchen heraus, richtet uuu die auS-

gebackenen Austern kranzförmig anf einer Schüssel an, und füllt

in die Mitte derselben eine Austernsancc.

von Muscheln.
Die Muschel», welche in große» Seestädten nur eine ge¬

wöhnliche Speise sind, und größtentheils nur von armen Leuten



474

gegessen werden, kocht man auf die schon beschriebene Weise ab,

macht sie alsdann ans den Schalen Heraiis, vermischt sie mit

einer beliebigen Sance, und giebt sie so als I^aZuüI.

Werden die Muscheln mit einer weißen Sance vermischt,

so nennt mau sie Muscheln en t'iivaxsoe oder Muscheln a la
Ilollinnlaise.

Fastenmehlspeisen, welche man anstatt
der oder auch statt der süßen

Mehlspeisen geben kann.

Mehlspeise von Lachs.
Nühre drei Viertelpfund Butter mit dem Gelbe» von sechs

Eiern und vier ganzen Eiern zn Sahne, thue ein Viertelpfund

seines Mehl, etwas gestoßenen Pfeffer, einige gehackte Chalotten,

grüne Petersilie nnd das nöthige Salz dazu, vermische dies mit

einem guten Theil seiner, länglich geschnittener ?ilels von ge¬

räuchertem Lachs, dressire von dieser Masse einen halben Finger

lauge nnd fingerdicke Klöße, mache dieselben in kochendem Wasser

und Salz gar, lege sie alsdann auf ein Haarsieb, damit das

Wasser reiu abläuft, vermische sie hieraus mit einer guten 8auc<z

kvLliamelle, fülle das Ganze in eine mit einem Rand von ge-

brühetem Teig versehene Schüssel oder in eine Mehlspeisensorm,

streiche es oben glatt, bestreue es mit geriebener Semmel uud

geriebenem Parnicstinkäse, beträufele es mit Butter, nnd backe

endlich diese Mehlspeise im Ofen so lange, bis sie oben eine hell¬

braune Farbe bekommt.

Diese werden wie die schon früher beschriebenen Naeai-oni

eu ooliuilles gemacht, und in einer silbernen Kasserolle oder in

einer mit einem Rande von gebrühetem Teig decorirten Schüssel

im Ofen gebacken.

Nndcltt WM

Von Mehl uud dem Gelben so vieler Eier, als nöthig sind,

macht man einen Nudelteig, schneidet denselben in nicht zu seine

Nndeln, kocht diese alsdann in Wasser nnd Salz gar, gießt sie

ans einen Durchschlag, damit das Wasser rein abläuft, und

bearbeitet sie im Uebrigen, wie die klaearoiü au paruivsan.
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von Fisch mit S?ZkA.iSMZKSk«i»K-

Sauce.

Man rühre hierzu ein halbes Pfund frischer Butter mit
feinen, iu Butter abgeschwitzten Krautern zusammen, thue nach
und nach das Gelbe von acht Eiern daran, fuge ferner die Reste
von bei Tafel übrig gebliebenen Fischen oder eigens dazu in
Salzwasser abgekochtes, klein geschnittenes Fischsleisch, so wie so
viel geriebene Semmel, als zur Bindung des Ganzen erforder¬
lich ist, auch etwas gestoßenen, weißen Pfeffer, Salz, den Schnee
vom Weißen von vier Eiern und eine Haud voll geriebenen Par¬
mesankäse hinzu, rühre diese Masse gehörig unter einander, binde
sie in eine Serviette, welche mit Butter ausgestrichen worden
ist, koche sie alsdann in Wasser und Salz gar, richte diesen
pouiltliiiA auf einer Schüssel an, und gebe eine Lauee ä la Hol-
laiiäaiso mit (üliamplAunns dazu.

i» iK. Msssit«,
Man nehme hierzu das Fleisch aus den Schwänzen und

den Scheeren von einem Schock guter Krebse, so wie auch die
sauber ausgeputzten Lebern derselben, und hachire dies recht sein;
von den Krebsschalen aber bereite man nach Vorschrift KrebS-
butter, alsdann rühre man ein Viertelpfund abgeschälter Sem¬
mel mit einem Viertelquart Sahne auf dem Feuer zu eincm
steifen Brei, und stelle diesen kalt. Ferner schwitze man feine
Kräuter in Butter eiu wenig ab, thne ein halbes Pfuud von
der Krebsbutter, so wie das hachirte Krebsfleisch, das nöthige
Salz, etwas weißen Pfeffer nnd das Gelbe von zehn Eiern,
wie auch den kalt gewordenen Semmelbrei und den Schnee
vom Weißen von sechs Eiern dazu, rühre Alles gehörig uuter
einander, binde diese Masse, wie einen pouilcling, in eine mit
Butter anSgestrichene Serviette ein, lasse dies in kochendem
Salzwasser eine Stunde kochen, richte den ?oucliliiiA nach Ver¬
laus dieser Zeit ans einer Schüssel an, nnd fülle eine Krebssauce
darüber, zu welcher keine Fleischbrühe, sondern Bouillon von
Fisch genommen ist, und in welche recht viel Krebsschwänze
gethan worden sind.

von Nudeln.

Sobald die Nudeln, wie die au pai-mes-m, blanchirt und
auf einen Durchschlag gegossen worden sind, rührt man ein
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halbes Pfund Butter mit dein Gelben von cicht Eiern zu Sahne,

mischt vier Loth Mehl, ein Viertelpfund geriebenen Parmesan¬

käse, das nöthige Salz, etwas weißen Pfeffer nnd den Schnee

vom Weißen von vier Eiern darunter, bindet diese Masse in

eine mit Bntter beslrichene Serviette, kocht diesen l'oucltllriA

wie die vorigen ab, richtet ihn dann ans einer Schüssel an, und

füllt gebräunte Butter tarüber.

Mehlspeise von Hechtlebern.
Hierzu werden von Mehl, Milch und einigen ganzen Eiern

recht dünne Plinzen gebacken, außerdem wird von Karpfen,

Hecht, Zander oder Seefisch nebst in Bntter abgeschwitzten Kräu¬

tern nach Vorschrift ein lockerer gemacht, ferner werden

die großen Hechtlebern mit Bntter, feinen Kräutern nnd Ci¬

tronensaft anf dem Fener ein wenig abgeschwitzt, und nachher

mit den Kräutern, womit sie abgeschwitzt sind, so wie mit etwas

gestoßenem Pfeffer, Salz nnd Sardellenbntter auf beiden Seiten

belegt. Lilsdann werden ans den abgebackenen, dünnen llme-

lel-les oder Plinzen viereckige, lange Stücke, viermal so groß als

die Hechtleber, geschnitten, nnd mit dem obigen k'gi'co bestrichen.

Ist dies geschehen, so werden die Hechtlebern darauf gelegt, mit

bedeckt, alsdann rollt man die Plinzenstücke zusammen,

legt sie schichtweise in eine mit einem Rand von gebrühctem Teig

deeorirte Schüssel oder silberne Kasserolle, süllt eine bv-

oliiimclle, welche mit guter Fischbouillou und Sahne gekocht ist,

darauf, bestreut das Ganze oben mit geriebener Semmel und

geriebenem Parmesankäse, beträufelt es mit Bntter, nnd läßt eö

im Ofen so lange backen, bis der karce gar ist, was in Zeit von

einer halben Stunde geschehen sein kann. Wenn man will, kann

man auch noch eine Luuee ä la ei'vme besonders dazu serviren.

Die Eierspeisen.
Da an Fasttagen alle Speise» von Federvieh und anderem

Fleisch bekanntlich nicht gegeben werden können, so müssen an

solche» Tagen auch die Eier vorzüglich in Anspruch genommen

werden, »m eine vornehme Tafel mit verschiedenen Gerichten

zu bedienen, und die entstandene Lücke der Luli-äes von Fleisch

und Geflügel auszufüllen.
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Os»»vlvttes.

Von denselben sind schon mehrere als IIor8 (l'oeiivro und

auch als Beilage zn den Gemüsen beschrieben worden. Man

kann sie mit jedem beliebigen, sein geschnittenen I!gZoüt füllen,

zusammen rollen, »nd mit irgend einer Sauce oder starken

zur Tafel geben, jedoch versteht sich von selbst, daß man die

Omelelle5 an Fasttagen mir mit einem liaZoüt von Fischen

füllen kaun, und statt der ^us von Fleisch, alsdaun Butter oder

eine Sauce, welche mit Fischbonillon zubereitet ist, nehmen muß.

Da die Zubereitung der OmeleUos an sich immer dieselbe bleibt,

so will ich hier nnr noch die Zusätze, wodurch sie Veränderun¬

gen erleiden, angeben: Man füllt sie nämlich mit <ÜI>.imi>!gnon8,

welche mit Butter und Citrouensaft abgeschwitzt, uud dann mit

einer dicken 8auco deoliamvlle vermischt worden sind, oder man

füllt sie auf dieselbe Art mit eiuem feinen N-igout von Fischen

oder Krebsen oder auch endlich mit feinen Gemüsen, wie z. B.

mit Sauerampfer, Spargelköpfen e» pelils po!s, welche schon

unter den Gemüsen beschrieben sind, oder auch mit Morcheln ü

Za ei'eme und endlich auch mit nach Vorschrift zubereiteten Stein¬

pilzen ü la Iivolmmvllö.

Eierkuchen.

Man nehme hierzu auf sechs ganze Eier sechs Loth Mehl,

rühre letzteres mit guter Milch erst klar, thue dann die Eier

und etwas Salz dazu, quirle diese Masse tüchtig durcheinander,

und gieße alsdann noch so viel Milch dazu, daß das Ganze eine

düuue, aber seimige Masse bildet, welche, sobald man sie mit

dem Löffel hochzieht, wie ein Faden zusammeu bleiben muß;

denn ist die Masse zu dick, so kann der Eierkuchen nicht gehörig

locker werden. Nachdem nun eine ()melelte8- oder Eierkuchen-

Pfanne vorher mit Löschpapier recht rein ausgewischt worden ist,

legt man ein Stück Butter von der Größe eines Hühnereies

in die Pfanne, läßt die Butter anf dem Fener schmelzen, gießt

alsdann zwei Tassenlöpse voll von der obigen Masse dazu, so

daß sich dieselbe gleichmäßig in der Pfanne vertheilt, backt dies

auf dem Feuer, indem man eS einigemal mit der Messerspitze

durchsticht, wirft oder kehrt den Eierkuchen nm, sobald die untere

Seite hellgelb geworden ist, thut, falls zu wenig Butter iu der

Pfanne ist, noch ein Stückchen dazu, und macht nun den Eier¬

kuchen auch auf der andern Seite gar.
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Sott der Eierkuchen mit Speck gebacken werden, so schnei¬

det man den Speck in dünne Scheiben, bratet diese in der Pfanne

ans beiden Seiten ein wenig an, gießt dann die obige Masse

daranf, und backt dies aus die schon angegebene Weise; auch

kann man zu dieser Art Eierkuchen etwas hachirte Petersilie und

gehackten Schnittlauch hinzufüge». Von derselben oben angege¬

benen Masse werden auch die Aepfeleierkuchen, welche ich unter

den süßen Mehlspeisen näher beschreiben werde, gebacken.

Die Pfannen, deren mau sich zum Backen der Omelettes

oder Eierkuchen bedient, müssen einzig und allein zu diesem Zweck

gebraucht werden, denn sobald etwas Anderes darin gebrate»,

oder eine Sanee darin zubereitet wird, backen die Eierkuchen

niemals gut ab; auch muß man die Pfannen nie naß auS-

wascheu, sondern dieselben nach dem Gebrauch nmgekehrt hin¬

legen oder so anhänge», und, wen» man sie gebrauchen will,

erst auf dem Feuer erwärmen, nnd da»», wie obe» angegeben

ist, mit Löschpapier reinige».

Semmeleierkuchen.
Unter obige Masse rühre man ein Viertelpfund Semmel,

welche vorher zu eine», Brei eingeweicht worden ist, schlage das

Weiße von de» Eier» zu Schnee, und backe von der ganzen zu¬

sammengefegten Masse die Eierkuchen mit Butter oder Speck

nach Vorschrift gar.

Schwäbische Eierkuchen.
Ein halbes Pfund Mehl wird mit elwas warmer Milch,

einem Loth trockner Hefe, zwei ganze» Eier» und elwas Salz

zustimme» gerührt, hierauf mit Milch verdünnt, so daß das

Ganze etwas dicker als die gewöhnliche Eierk»che»masse wird,

und da»» warm gestellt. Nachdem dieser Teig in die Höhe gegan¬

gen ist, backt man davon die Eierkuchen ganz so wie die vorigen.

Zu bemerken ist hierbei noch, daß bei dieser Art Eierkuchen

die Eier, welche sonst den wesentlichsten Bestandtheil derselben

bilden, ganz weggelassen werden können.

Verlorene Eier »es

Man putze von den »ach Vorschrift gemachten, verlorenen

Eiern das überflüssige Weiße rings hernm ab, ziehe ferner eine

fertige 8auev deelismelle mit etwas geriebenem Parmesankäse

und dem Schnee vom Weiße» von sechs Eiern auf, fülle hier-
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von ein weni<> auf cilie mit frischer Butter ausgestrichene und

mit einem Rand von gebrühetem Teig versehene Schüssel, lege

alsdann die Eier darauf, fülle nun die übrige Sauce darüber,

streiche dies oben glatt, bestreue es mit geriebenem Parmesankafe

und geriebener Semmel, beträufele es mit Butter, und backe es

im Ofen hellgelb.

Eier mit T'ZsK»e^LK-zs«»ii«ii.
Man kocht die rein gewaschenen Eier vier und eine halbe

Minute in kochendem Wasser, nimmt sie heraus, legt sie iu kal¬

tes Wasser, pflückt, wenn sie abgekühlt sind, die Schalen ab,

schneidet alsdann die Eier in Biertelstücke, bestreut sie mit etwas

Salz und grob gestoßenem Pfeffer, und besireicht sie mit Butter.

Alsdann werden ^Iin-njiignons in Butter und Citronensaft ab¬

geschwitzt, und in längliche ?!Iots geschnitten. Ferner wird das

Gelbe von einigen besonders abgekochten Eiern hachirt. Außer¬

dem wird eine 5suoe kivell-nnellv, welche mit dem Gelben von

sechs rohen Eiern aufgezogen ist, auf eine mit frischer Butter

bestrichene und mit einem Rande von gebrühetem Teig deeo-

rirte Schüssel gefüllt, dann legt man die geschnittenen Eier ge¬

schmackvoll darans, laßt diese Stücke mit den <ÜIi»m>>!>;nons

abwechseln, streut rings herum von dem hachirten Eigelb einen

Rand, bedeckt das Ganze mit reinem Papier, welches mit But¬

ter bestrichen worden ist, stellt nun die Schüssel in einen nicht

zu heißen Ofen, laßt Alles darin recht heiß werden, und giebt

eS so zur Tafel.

Eier «,
Nachdem die Eier hart gekocht worden find, schneidet man

sie in Scheiben von der Dicke eines Federkiels, richtet sie auf

einer Schüssel kranzförmig an, so daß sie gegen einander und

iu die Hohe siehe», errichtet, wenn man sonst will, noch eine

zweite Schicht auf der ersteren, füllt alsdann in die Mitte der

Schüssel ein gnt abgeschmecktes li-igoüt von Krebsen, maskirt

die Eier mit etwas von der Sanee des kazoüt, stellt nnn die

Schüssel so lange in einen'Ofen, bis die Eier recht heiß gewor¬

den sind, nnd garnirt endlich das Ganze mit panirten und ge-
backenen Oroüt»»».

Eier K.
Man koche die Eier süns Minuten lang, mache alsdann

die Schalen ab, schneide die Eier hierauf in zwei Theile, und
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richte sie beliebig mit einer 8g»oo K 1'Lsp.ignoIe, welche mit fei¬

nen ^ilel8 von Fasan oder Nebhühuern lind auch mit Trüffeln

markirt worden ist, ans einer Schüssel an.

Eier v» »'Z88«I«K.

Hierzu bereite man nach Vorschrift verlorene Eier, lege sie

anf kleine Platten von mürbem Teig oder anch von Bntterteig,

lege rings um das Gelbe derselben einen Kranz von einem be¬

liebigen Huldioou, bestreiche sie sämmtlich mit Ei, bedecke sie

mit dünnen Platten von demselben Teig, panire sie mit Ei und

geriebener Semmel, nnd backe min diese Eier en i'issolos in

heißem Fett schnell aus.

Eier

Man lasse in einer Pfanne Butter heiß werde», schlage

recht frische Eier darauf, so daß eins neben dem anderen zu

flehen kommt, streue oben ein wenig Salz und weißen, gestoße¬

nen Pfeffer darüber, fülle etwas von der heißen Butter mit

einem kleinen Löffel anf die Eier, halte alsdann über das Ganze

eiue Schaufel, welche zuvor im Feuer glühend gemacht worden

ist, so lange, daß die Eier weich wie Pflaumen und nicht hart

werden, nehme nuu einen runden Ansstecher von Blech, steche

die Eier damit rund ab, richte anf einer Schüssel mittlerweile

eine Sauce, wie sie zu dem Wels ü la douigeoise beschriebe»

ist, an, und setze die ausgestochenen Eier darauf.

Eier K. ik» AlLTev.
Laß ein gut eiugekochtes, kräftiges in einer

Pfanne heiß werden, schlage recht frische Eier hinein, bestreue

dieselben oben mit etwas Salz nnd gestoßenem Pfeffer, erwärme

sie durch nahes Darüberhalten einer glühenden Schaufel, stich

alsdaun dieselben wie die obigen aus, richte sie auf einer Schüssel

an, und fülle ihre durch ein Haarsieb darüber.

Verlorene Eier :s ßn
Nachdem feine Kräuter mit feinem Provenceröl etwas ab¬

geschwitzt sind, thue man etwas geriebene Semmel, Sardellen¬

butter und ein Stück LIaeo daran, gieße ein Glas Champagner

dazu, drücke den Saft von einer Citrone hinein, lasse alsdann

Alles zusammen einmal auskochen, und fülle diese Sauce über
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die nach Vorschrift zubereiteten und mittlerweile auf einer Schüs¬
sel angerichteten, verlorenen Eier.

Eier vi»
Nach Vorschrift zubereitete, verlorene Eier werden, nach¬

dem sie rings hernm glatt beschnitten sind, mit Ei und gerie¬
bener Semmel panirt, ea ti-iluie, d. h. in heißem Fett, schnell
ausgebacke», und mit einer beliebigen Sauce auf einer Schüssel
angerichtet.

Eier vi» L»5tn»v auf eine andere Art.
Man schlage recht frische Eier auf, behalte das Gelbe der¬

selben in der einen Hälfte der Schale, lasse das Weiße davon
ablaufen, schlage letzteres zu Schnee, streiche hiervon etwas in
einen kleinen Tassenkops, fülle in die Mitte das Gelbe von
einem Ei, streiche oben wieder Schnee darüber, stürze alsdann
das Ganze in heiße kriture, backe es so ans, fahre auf dieselbe
Weise mit den anderen Eiern fort, und richte sie nun sämmtlich
mit einer beliebigen Sauce auf einer Schüssel an.

Eier vi» R
Hart gekochte Eier werden in Scheiben geschnitten, mit

einer weißen Sardellensauce, welche mit hachirter Petersilie und
mit Citronensaft abgeschärft ist, vermischt, so auf einer Schüssel
angerichtet, und mit Nierenschnitten oder Lroütons von ?grev
garnirt.

Rührei.
Dasselbe ist schon im Abschnitt der Ilors Z'oeuvro beschrie¬

ben, allein man kann dasselbe dnrch Zusätze vielfach verändern.
Man vermischt das Rührei nämlich mit feinen Kräuter», mit
beliebigen, fein geschnittenen Gilets von Braten oder mit Spar¬
gelköpfe», welche, wie sich von selbst versteht, erst in Wasser
und Salz weich gekocht werden müssen, eben so mit Larcli oder
Artischockenboden, auch mit fertig weich gekochten Morcheln,
LlismxiZnons und dergleichen und auch endlich mit Bücklingen.
Aus letzteren putzt man zu diesem Behufe die Gräten heraus,
und macht die Bücklinge in Bntter dnrch öfteres Umwenden
recht heiß. Hat man gerade eine von gebrnhetem Teig dressirte
Pastete, so ist es gut, wenn man alle Arten von Rührei darin
anrichtet, und eben so wird man wohlthu», das angerichtete

Kochbuch. 31
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Rührei mit zerlassener LIaee zu beträufeln, und eS niemals zu

steif werden zu lassen. Letzteres wird verhindert, indem man

die Kasserolle, sobald sie heiß wird, und die Eier sich auf dem

Boden derselben ansetzen, vom Feuer wegzieht, das Angesetzte

mit einem Holzlöffel los macht, alsdann die Kasserolle wieder

auf das Feuer setzt, und mit dieser Procedur, unter beständigem

Umrühre», so lange fortfährt, bis das Ganze einem dicken und

langstreifigen Brei gleicht. Ist Letzteres aber der Fall, so muß

man auch das Rührei auf der Stelle aus der heiße» Kasserolle

auf die Schüssel fülle», weil eS im entgegengesetzte« Falle zu

fest werden würde. Etwas Milch oder Sahne nnier das Rührei

zu mischen, ist nicht besonders zu empfehlen, indem dadurch das¬

selbe wässerig uud käsig wird, und nur gute Butter und recht

frische Eier geben dieser Speise den gehörigen Geschmack.

Schlußbemerkung.
Man wird aus den oben angeführten Eierspeisen ersehe»

können, daß man dieselben nach eigner Idee vielfältig verändern

kann, da aber diese Gerichte sich durch nichts Besonderes aus¬

zeichnen, so nimmt man zu denselben öfters nur da»» seine Zu¬

flucht, wenn man entweder nichts Anderes haben kann, oder in

der Geschwindigkeit die bestellte Anzahl Schüssel» vollzählig

machen will. So giebt man unter Anderen, auch die Eier als

Ki'slin, indem man sie mit auSgebackeneu OoüwnZ aus eine

Schüssel von Porzellan oder Silber setzt, alsdann eine 8»uoe

» l'LspgFnole, welche mit den ?ilets von abgebratene» Rebhüh¬

nern vermischt ist, darauf füllt, das Ganze oben mit geriebener

Semmel bestreut, und es im Ofen hellgelb backt. Anch kann

man die verlorenen Eier ans ausgebackene Semmelscheiben,

weiche zuvor mit etwas 8->Il>ieon bestricheu worden sind, setzen,

sie so im Ofen heiß machen, nnd sie dann mit zerlassener KIkiee

gut bestreichen. Ferner kann man die hart gekochten uud in

Scheiben geschnittenen Eier in Coqnillen lege», eine Krebs- oder

Austernsauce darauf füllen, und sie endlich, in Ermangelung der

Coquilleu, auf dieselbe Weise mit ihrer Sauce in Papierkastche»

fülle». No» alle» diese» Zubereitimgsarteii bleibe» jedoch die

weich gekochte» Eier, ferner die Spiegeleier, welche schon bei

den Beilage» zu den Gemüse» beschriebe» worden sind, wie

auch die gekochten und abgeschälten Eier die beliebtesten und

zweckmäßigsten.
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«I. Kalte ILsti'vv« von zahmem und wil¬
dem Geflügel, Fleisch und Wildpret,

wie auch von Fluß- u. Seefischen.

Die kalten Lnti'öes bestehen größtentheils aus U,iAnc>nv!>ise8

und ^spies, welche von Rebhühnern, Fasanen, Kapaunen,

Puten, Huhnern n, s. w. angefertigt werden, wovon aber na¬

turlich die kalten Lntiäes von Fischen theilweise eine Ausnahme

machen. Die (Zelstinos, koulsclos, kalte pains, Sulzen n. s. w.

werde» bei den kalten Pasteten, im neunten Abschnitte dieses

Buches, näher beschrieben werden. Bei diesen kalten Lntievs

hat ein Koch die vorzuglichste Gelegenheit, seine Geschicklichkeit

im Auslegen und geschmackvollen Decoriren der Schüsseln zu

zeigen, uud dies ist eben nichts Leichtes, da es weder beschrie¬

ben, noch immer nach einem vorgezeichneten Schema gemacht
werden kann.

Bemerken will ich nur noch, daß man die Garnitur nach

Beschaffenheit der Zeit und der dazu vorhandenen Sachen ein¬

richten muß, und daß die Hauptsache bei Zubereitung der kla-

Anonnaises ein ganz feines Provenceröl und echter Pariser Essig ist.

Junge Hühner »»
Gute, ausgewachsene, junge Hühner werden nach Vorschrift

s la drsiso dressirt, und auch eben so gar gemacht. Nachdem

sie kalt geworden sind, schneidet man sie von jeder Seite, je

nachdem sie groß sind, in zwei oder drei Theile, stellt sie dann

wieder so zusammen, daß sie ihre frühere Gestalt wieder erhal¬

ten, setzt alsdann je drei derselben aus eine Schüssel dergestalt,

daß sie ein Dreieck bilden, legt zwischen jedes einen großen

Krebs, in die Mitte der Schüssel aber ein mit Trüffeln ver¬

ziertes, hart gekochtes Ei, und garnirt endlich das Ganze mit

Ll'vütons eu asjiie.

von Rebhühnern
(kaltes

Man bereitet hierzu ein völliges 8»Imi von Rebhühnern,

von dem jedoch die Sauce und die ausgeschnittenen ?ilvts einst¬

weilen getrennt bleiben. Mau rühre zu einer Schüssel drei ach¬

tel Pfund feines Provenceröl tropfenweise in einem Napf mit

einem Holzlöffel dick, rühre ferner zwei bis drei Tassenköpfe
3l°
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voll Lspil? mit dem Obigen klar, rühre alsdann auch die Sauce
des 8iilmi kalt darunter, thue etwas gestoßenen, weißen Pfeffer
oder eine Messerspitze voll Lg^emie - Pfeffer und das nöthige
Saiz daran, und gieße nun so viel Pariser Essig dazu, daß
diese kalte, dicke Sauce pikant, aber auch nicht zu sauer schmeckt,
wobei man wohlthu» wird, diesen starken Essig jedesmal nur
Eßlöffelweise dazu zu thu», weil man, wenn man ihn aus der
Flasche hinzugießt, die Sauce leicht verderben kann. Hierauf
stecke man die Vilets auf eine Spicknadel oder kleine Gabel,
tauche sie Stück für Stück iu die Sauce ein, und richte sie so
geschmackvoll auf einer kalten Schüssel an. Alsdann fülle man
die übrige Sauce darüber, decorire sie mit kleinen, in Essig und
Wasser weich gekochten Zwiebeln, welche aber einzeln noch beson¬
ders in oder in etwas von der Sauce getaucht worden
sind, verziere sie mit einigen grünen Petersilieiiblätter», so wie
mit einigen Streifen von hart gekochtem Eiweiß und Eigelb,
garnire ferner den Rand der Schüssel mit hart gekochten und
wie Oroillons geschnittenen Eiern, welche mit grätenfreieii?iletü
von Sardellen nnd einigen seinen Kapern ausgelegt worden
sind, streiche endlich oberhalb die Sance glatt, und garnire auch
diese glatte Oberfläche mit zierlich geschnittenenStücken von

so wie mit von Trüffeln.

von Rebhühnern <» ins» «Zi.
Man gieße eine flache, runde Form einen halben Finger

dick mit ans, decorire denselben, nachdem er ganz kalt
und steif geworden ist, mit verschiedenen, bunt ausgestocheneil
Sachen, als z. B. mit Trüffeln, hart gekochten Eiern, t5i-oü>
Ions und Figuren aus rothen Nüben, Oliven u. f. w., indem
man davon Kränze, Kronen, Rosetten und andere Sachen bil¬
det, gieße, sobald diese Decoration fertig ist, dünn gemachten,
aber nicht mehr warmen darauf, damit die aNfgelegte»
Sachen fest liegen, stelle alsdann die Form wiederum so lange
kalt, bis diese dünne Schicht von ^spi« steis geworden ist, fülle
hierauf in dieselbe die oben beschriebene lU-iAnorin-uso, welche,
wie sich von selbst versteht, auch recht kalt sein muß, gieße »nn,
sobald die Form voll ist, so viel flüssigen darüber, als die
Form noch aufnehmen kann, nnd stelle sie dann bis zum An¬
richten kalt. Beim Anrichten aber wird nun diese MaAnonnaiss
VN miioü' aus der Form »ach Vorschrift auf eine kalte Schüssel
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gestürzt, »iid rings hcrum noch mit Oliven, Trüffeln und Krebs-
schwäuzen garnirt.

Fasanen » Iw
Die Fasanen werden nach Vorschrift ä la iiralso dressirt,

mit Speckbarden umwickelt, am Spieß gar gemacht, nnd dann
kalt gestellt. Hierauf putzt man die Haut derselben ab, schneidet
die Fasanen iu Gilets von der Größe eines Thalerstückes, und
niarinirt dieselben mit Citronensaft und etwas Champagner-
Mittlerweile werden von Semmel di'o»Inr>8, von der Größe
der Gilets, geschnitten und über glühenden Kohle» aus beiden
Seiten hellgelb geröstet. Außerdem werden Citronen abgeschält,
jedoch so, daß nichts Weißes an dem Fleisch derselben sitzen
bleibt, und dann in Scheibe» geschnitten, aus welchen man die
Kerne rei» herausmache» muß. Ist dies geschehe», so richtet
ma» die kilols der Fasanen dergestalt auf einer Schüssel an,
daß zwischen jedem derselben ei»e Citroiienschcibe und ein <üroü-
ton zu liegen kommen, und das Ganze einen Kranz bildet.
Alsdann wird Champagner mit etwas klar gekochtem und wie¬
der kalt gewordenem Zucker vermischt, hiervon öfters etwas auf
das Angerichtete gefüllt, damit die tlioülons von Semmel etwas
durchweiche», und i» die Mitte der Schüssel gießt ma» zuletzt
die übrige Sauce.

von Rehzimmer mit Himbeersauce.
Nachdem das fei» gespickte uud am Spieß gebratene Neh-

zimmer kalt geworden ist, schneidet man die großen kilels aus,
und diese wieder in feine, runde ?ilol,s von der Größe eines
ThakrstückS, richtet dieselbe» kranzförmig auf einer Schüssel an,
füllt i» die Mitte derselbe» eine nach Vorschrift zubereitete,
kalte Sauce von Himbcer- uud JohanniSbeer-KvIee, und deco-
rirt den innern Rand der Schüssel rings hcrum mit fei» ge¬
hacktem

von Pute vi»
Die Pute wird ä 1a Iii-aiso gar gemacht, dann heranSgenom-

nien und kalt gestellt. Hieraus löst ma» das Brnstsleisch ans,
nnd schneidet es i» seine Scheibe». Von dem der Liulüu
nimmt man das Fett rei» ab, kocht deiisclbe» mit etwas Weiß-
mehl zu einer bündigen Sance, gießt selbige durch ein Haarsieb,
und stellt sie kalt. Mittlerweile rührt man ein Viertelpfund
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feines Proveuccröl, mit drei Tasseiiköpfe» voll ^spie, recht weiß,

thut die kalte Sauce dazu, schärft das Ganze mit französischem

Essig s lu rsvizoie ab, thut das »ötbige Salz daran, füllt dies,

mit den ?ileli> vermischt, in eine Schüssel, welche mit einem

»ach Vorschrift gemachten und decorirten Schnialzrand versehen

ist, streicht das hineingefüllte IjllwquvUs oben glatt, und garuirt

es geschmackvoll mit Trüffeln, Krebsschwälize» und Stückchen
von

AU«Ki»«i»i»A»8v von Hühnern t» I» «vZSIv.

Nachdem die jungen Hühner ä la diaise gar gemacht wor¬

den sind, löst man die Brust-Filets ans, beschneidet dieselbe»

sauber, und durchzieht sie, sobald sie kalt geworden sind, Ver¬

mittelsr einer Spicknadel mit Trüffeln, welche erst in Wein ab¬

gekocht, nnd dann in seine Scheibchen, wie der Spickspeck,

geschnitten sind, jedoch so, daß diese Trüffelstückcheu oberhalb

einen halben Zoll in die Höhe stehen, so daß die damit gespick¬

ten ?ilets ein stachelartiges Ansehen haben. Alsdann wird ein

halbes Pfund feinstes Provenceröl tropfenweise zu Sahne ge¬

rührt, ferner rührt man den I^cinä der k>!>iss, welcher niit etwas

Weißmehl, das mit Provenceröl einpassirt, zu einer bündigen

Sauce gekocht ist, zu dem schon zu Sahne gerührten Provencer-

Oel, schärft dies zuletzt mit Pariser Essig gehörig ab, und thut

das nöthige Salz daran. Ist dies geschehen, so wird eine Cy-

liudersorm einen halben Zoll hoch mit ^spio gefüllt, dann stellt

man dieselbe auf Eis, damit der ^sp!e steif wird, hierauf legt

man denselben geschmackvoll mit ausgeputzten Krebsschwänzen,

einigen Oliven nnd Ooütons von Trüffeln aus, füllt wieder

etwas flüssigen, aber dabei kalten darauf, läßt diesen wie¬

derum kalt werden, gießt nuu die Cylindersorm mit zerlassenem

äspie völlig aus, und stellt sie bis zum Anrichten auf das Eis.

Alsdann wird dieser Cylinder »ach der gegebenen Vorschrift auf

eine kalte Schüssel gestürzt, uiid i» de» hohle» Raum desselben

werden nn» die mir Trüffel» gespickten Hühnerbrüste sammt der

oben aiigegebeiie» Sauce dergestalt angerichtet, daß die Trüffel-

spitzen oben hcrailSstehen.

von Kapaunen » l!»

Die i» einer Lr-nse abgekochten Kapannen werden in nicht

zu kleine kilets geschnitten und kalt gestellt; die Sauce hierzu
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wird eben so, wie zu dcr eben beschriebenen IVIagnaunaise z la

Marseille angefertigt. Außerdem werden Spargelköpfe, Arti-

schockcnboden, grüne Bohnen, Sellerie, Blumenkohl, einige jnnge

Mohrrüben, (^.ii-cli und kleine, weiße, rnnde Zwiebeln, nachdem

jedes in eine beliebige Form dressirt ist, in Salz, Essig nnd

Wasser weich gekocht, und daun ans ein Sieb gethan, damit ihr

Sud rein ablauft; die Zwiebeln werden dann noch besonders,

wie zu der beschriebenen IVI-iAnminnisL von Rebhühnern (dem

kalten 8slmi) verziert. Nachdem die erwähnten Gemüse, jedes

für sich, mit etwas von der Sauce der klaAnonnaiso vermischt

worden sind, richtet man die k'ilels der Kapannen sammt der

Sance auf einer Schüssel an, legt die einzelnen Gemüse da¬

zwischen, garnirt außerhalb den inneren Rand dcr Schüssel mit

den decorirten, kleinen Zwiebeln und einigen hart gekochten

Eiern, welche zweimal in der Mitte durchgeschnitten, uud daun

noch mit ?ileis von Sardellen ausgelegt werden müssen, so daß

sie bogenartige dioüt»i>8 bilden, und verziert endlich »och das

Ganze mit einigen Stücken

Man nimmt hierzu ein Quart steifen .4spie, schlagt den¬

selben in einem Topfe mit einem Pfuud seinen Proveneeröls

vermittelst eines Nnthenbefens zN einer weißen Sauce, salzt die¬

selbe gehörig, und gießt so viel Pariser Essig dazu, als nöthig

ist, um sie abzuschürfen. Diese Sauce wird unn in vier Theile

getheilt, von denen man den ersten mit nach Vorschrift pra'pa-

rirten Spinatmotten grün, den zweiten mit Alkermes roth, den

dritten mit Saftblau oder etwas aufgelöstem Indigo blau und

den vierten endlich mit aufgelöstem Safran gelb färbt. Unter

jeden Theil dieser gefärbten Saucen mischt man nun einen Theil

von den in beliebige Gilets geschnittenen Hühnern, dann füllt

man jede Farbe dieser Sance ans eine geschmackvolle Weise in

eine zackige Lelev-Form, indem man mit dem Einfüllen einer

anderen Sorte immer so lange wartet, bis das schon Hinein-

gesüllte in der aus Eis gestellten Form steif geworden ist, damit

die Farben nicht znsammenlanfen können, fährt anf diese Weise

abwechselnd fort, bis die Form voll ist, und stellt dieselbe nnn

bis zum Anrichten anf das Eis. Alsdann wird diese KI-iZnu».

naiss auf eiue kalte Schüssel gestürzt, und rings herum mit

Zwiebeln anf folgende Art garnirt: Man nehme hierzu abge¬

schälte Zwiebeln von dcr Größe eines Hühnereies, blanchire sie
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i» Wasser, Essig und Salz halb weich, nehme, wen» sie kalt

geworden sind, die Schalen in halben Ringen ab, so daß sie

halben, leeren Eierschalen gleichen, trockne sie mit einem reinen

Tnche ab, stecke sie einzeln auf eine Spicknadel, tauche sie der

Reihe nach in die farbigen Sanken der KI-iAimniiaise, so daß

einige derselben roth, andere gelb n. s. w. werden, stelle sie dann,

sobald sie mit dieser Sance glatt bezogen sind, kalt, und garnire

hiermit recht bunt rings herum die gestürzte KIsZuoinisise.

Die Hühner oder Kapaunen werden in einer Li^Ise gar

gekocht, alsdann rührt man feines Proveneeröl tropfenweise in

einer Schüssel zu einer weißen Butter, kocht mittlerweile den

I^oncl der Lr-üse nebst einem mit Proveneeröl passirten Weiß¬

mehl z» einer bündigen Sance, gießt dieselbe durch ein Haar¬

sieb, stellt sie kalt, rührt sie, wenn dies geschehen ist, mit obi¬

gem, gerührtem Proveneeröl, sowie dem Gelben von zwei rohen

Eiern zusammen, thut das nöthige Salz daran und schürft diese

Sance mit Pariser Essig ab. Spargelköpfe nnd Blumenkohl

werden in Wasser und Salz weich gekocht; Semmelscheiben wer¬

den über glühenden Kohlen gelb geröstet, in kleine Lroi1t<in8 ge¬

schnitten, und, wenn sie kalt geworden sind, mit Kaviar belegt;

abgekochte Eier aber werden in bogenförmige Ooülovs geschnit¬

ten, und mit ?ilets von Sardellen bunt ausgelegt. Nun wird

mit vorbeschriebene» Sachen auf folgende Weise verfahren: Die

?ilsls der Hühner oder Kapannen, welche, nachdem sie geschnit¬

ten sind, mit etwas Proveneeröl, Citronensaft und ein wenig

Salz angefeuchtet worden sind, werden nun Stück für Stück

in die Sance eingetaucht, und mit dem Blumenkohl, sowie mit

den Spargelköpfen, geschmackvoll auf einer Schüssel angerichtet.

Nachdem die übrige Sauce darüber gefüllt und glatt gestrichen

ist, stellt man die dekorirten (üi'oüloos der Eier rings herum an

dem inneren Rande der Schüssel auf, so daß die weiße Seite

gegen die angerichtete IVlaAnonnaisk zu stehen kommt, legt an

die Außenseite der Eier die Ouülons mit Kaviar herum, und

garnirt endlich oberhalb die Nagoormalse zierlich mit Krebs-

schwünzen, feinen kilets von Sardellen, feinen Kapern und etwas

gehacktem
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Die Sauce zu dieser Mgnonuulse wird ganz so, wie zu
der vorige» gemacht; alsdann wird eine runde Form oderStürz-
kasserolle auf dem Boden einen halben Finger dick mit
ausgegosse», nun legt man, nachdem derselbe auf Eis ganz steif
geworden ist, auf dieser Platte einen Stern mit verschiedene»
Farben aus, indem man hierzu ?ilets von Sardellen, hart ge¬
kochtes Eigelb und Eiweiß, feine Kapern, einige abgedrehte Oli¬
ve», Krebsschwänze, grüne Bohnen nnd Blumenkohl nimmt,
füllt dann wieder etwas darauf, und läßt ihn auf Eis
wiederum ganz steif werden. Mittlerweile kocht man Blumen¬
kohl, Spargel, grüne Bohnen und Artischockenbode» in Wasser,
Essig und Salz, jedes nach seiner Art, weich, legt diese Gemüse
auf ein großes Haarsieb oder auf ein reines Tuch, und läßt sie
kalt werde». Unterdessen werden Hühner- oder Kapaunenbrusie
in zwei Finger breite, einen Finger lange und einen Federkiel
dicke Gilets geschnitten, mit Butter und Citronensaft nebst etwas
Salz und gestoßenemPfeffer auf gelindem Kohlenfeuer auf
beiden Seiten abgeschwitzt, alsdann kalt gestellt, hierauf in die
fertige Sanee getaucht, und so in die Form gelegt, daß rings
herum ein kleiner leerer Raum bleibt. AlSdaun legt man auch
die verschiedenen Gemüse, welche, jedes für sich, mit etwas von
der Sauce vermischt worden sind, mit den kilots der Hühner
oder Kapaunen in beliebiger Abwechselung i» die Form, so daß
i» der letztere» oben noch ein einen halben Finger hoher, leerer
Raum bleibt, und läßt min Alles ans Eis steif werden. Ist
dies geschehen, so gießt man die Form mit flüssigem, aber dabei
kaltem ^spio gäuzlich voll, und stelle sie bis zum Anrichten wie¬
der auf das Eis. Man muß auch noch hierzu weich blanchirte
und bunt dekorirte Zwiebeln besonders anfertigen, nm die nach¬
her auf eine Schüssel gestürzte NaAnonnaise damit zu garniren.

von Kalbsgehirn.
Die Kalbsgehirne werden in einer klaiinacle, wie sie schon

bei dem Kalbsgehirn ä la Hullanclaiso angegeben ist, abgekocht,
alsdann fertigt man eine beliebige Sauce zu dieser klggnonnaise,
auf die bei den Vorhergehenden beschriebene Art a», taucht die
abgetrocknete» Kalbsgehirne darin ein, richtet sie so aus einer
Schüssel an, füllt die übrige Sauce darüber, garnirt dann die¬
selbe recht gcschniackvoll, z. B. oben mit Krebsschwänzen, Oli-



4ö0

vcn, etwas Blumenkohl und gehacktem ^5pio und ringS herum

mit hart gekochten und in (ül'oülons geschnittenen Eiern, wie

auch mit Sardellen, oder man richtet diese Uggiionnaise in

einem gestürzten, dekorirten Rande von wie er zu der

klg^nvimuise ä Is Nurseille beschrieben worden ist, an.

tK li» K»«R«I KV«,KV.

Man thue in einen Topf steifen ^spie und einen gnte»

Theil feines Provenceröl, schlage dies mit einem Ruthenbesen

zu einer dicken Sauce, fülle einige Tassenköpfe voll weißer, kal¬

ter <üaulis dazu, und schärfe das Ganze mit Salz, gestoßenem,

weißem Pfeffer, Pariser und auch noch anderem, gutem Wein¬

essig ab, so daß dies zusammen eine bündige, weiße Sauce bil¬

det. Hierauf schneide man Kalbsbraten in feine, dünne Schei¬

be», eben so weich gekochten und gut ausgeputzten Sellerie,

eingemachte, rothe Rüben und einige Kartoffeln, nehme ferner

gut ausgewässerte und rein aus den Gräten geschnittene Heringe,

so wie abgeschälte und in Scheiben geschnittene Gurken dazu,

mische dies Alles mit der Sauce zusammen, richte es auf einer

Schüssel an, und garnire es oberhalb mit?ilots von Sardellen

und Kapern, und rings herum mit hart gekochten, halb durch¬

geschnittenen Eiern, so wie mit gehacktem rothen Rü¬

ben u. s. w.

Der kann zu den NnAnonnnIse» nach Belieben auch

verschiedenartig gefärbt werden, z. B. roth mit aufgelöster Coche¬

nille (denn der Alkermes verträgt die Säure nicht), gelb mit

aufgelöstem Safran u. f. w.

i« I» Vtt ltlK .

Ein guter Theil feiner Kräuter, worunter auch Kapern mit

hachirt worden sind, werden mit dem Gelben von vier hart ge¬

kochten Eiern, etwas gestoßenem, weißem Pfeffer, einem Viertel¬

pfund Sardellenbutter, einem Viertelpfund feinen ProvencerölS

und einem halben Quart steifen gut zusammengerührt,

und dann mit Pariser Mostrich und Essig gehörig abgeschürft.

Von vier Hühnern, welche in einer Liaise gar gemacht, oder

am Spieß gebraten worden sind, werden die Inlets von beliebi¬

ger Größe geschnitten, mit der obigen Sauce vermischt und kalt

gestellt. Alsdann wird eine Form mit einen halben Fin¬

ger dick auSgegossen, sobald derselbe dann kalt und steif ist, wird
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diese Platte, wie zu der Mgnonnaise von Rebhühner» en mi-

roir, bunt ausgeziert, hierauf werden die kllots sammt ihrer

Sauce darauf gefüllt, die Form wird alsdann mit zu¬

gegossen, und kalt gestellt. Beim Anrichten stürzt man diese

KIi>A»onn!iise auf eine Schüssel, welche nach Vorschrift mit einem

Schmalzrande dekorirt ist.

vi» vi» .

Die hierzu gehörigen Formen sind aus Blech gemacht, von

allen Seiten gerippt, einen Finger lang, halb so breit und einen

und einen achtel Zoll hoch, und die Endseiten haben bis zur

Hälfte einen Einschnitt, welcher so breit wie ein Messerrücken

ist. Die Brüste von abgebratenen Hühnern oder Kapaunen

werden, so wie eine in einer klgiinacle abgekochte Q-uappenleber,

in runde oder viereckige Scheibe« von der Große eines Acht-

groschenstücks geschnitten, dann, jedes für sich, mit der, zu der

Uggnonnaise s la Vicnne beschriebenen Sance vermischt, abwech¬

selnd auf düune Holznadeln gereiht, auf allen Seiten dick mit

Sauce bestrichen, und kalt gestellt. Nachdem nun die oben er¬

wähnten Formen auf dem Boden mit ^sziie ein wenig aus-

gegossen, und dann mit Figuren von Krebsschwänzen, Trüffeln,

hart gekochtem Eigelb und Eiweiß ausgelegt worden sind, wer¬

den, nachdem Alles steif geworden ist, die Holzfpießchen in die

Einschnitte der Formen gelegt, so daß die llütelleite8 auf den

ausgelegten ^spio zu liegen konimcn, alsdann zieht man die

Hölzchen behutsam heraus, verklebt die Einschnitte der Formen

mit etwas Teig oder Brotkrume, gießt die Formen selbst mit

.4sxiv voll, stellt sie kalt, und stürzt beim Anrichten die HütvI-
lelles neben einander auf eine Schüssel.

Schinken «i»

Der Schinken wird, wie schon bei den großen Fleischstücken

im vierten Abschnitte dieses Buches angegeben ist, präparirt,

weich gekocht, alsdann kalt gestellt, nnd nachher in dünne Schei¬

ben geschnitten; diese werden nun in eine zierlich ausgelegte Form,

wie sie zu der »'oZnonngisv von Rebhühnern en niiioir beschrie¬

ben ist, gelegt, dann gießt man die Form mit ^spie voll, stellt

sie kalt, stürzt den Schinken beim Anrichten auf eine Schüssel,

und garnirt ihn mit kleinen Lniuidwns.
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I'iSvt« von Gaus vi» «8Mv.
Die Gans wird ü la l),»!«« mit Wein gar gekocht, den

mischt man alsdann mit zu dem aus de» Kalbsfüßen auS-
gekochlen Stand, welcher zum ^spie bestimmt ist, gießt hierauf
mit diesem ^spio einen halben Finger dick eine Form ans, gar-
nirt diese Platte, wenn sie steif geworden ist, geschmackvoll, legt
das in Scheiben geschnittene Brnstflcisch darauf, gießt die
Form ganz mit ^spiv voll, stellt sie bis zum Anrichten anf Eis,
und richtet diese t'ilets von GanS eu aspio gestürzt auf einer
Schüssel an.

Man bereite hierzu auf die schon angegebene Art vier 8->I.
Iiieons, von denen das eine roth, das andere grün, das dritte
braun und das letzte weiß ist, eben so verschiedenartig färbe
man auch den wie dies schon bei der IVlggnunuiüso » ls
dourgevisv beschrieben ist, alsdann gieße man eine beliebige Form
mit ans, lege, sobald dieser steif ist, die in Scheiben ge¬
schnittenen Salliieoos nach ihren verschiedenen Farben schichtweise
darauf, und gieße die Form mit den verschiedenen,gefärbten

nach und nach voll, d. h. man muß erst jeden Gnß
sieif werden lassen, ehe man die andere Farbe darauf füllt.
Dieser ^spio insrbrä wird gestürzt auf einer Schüssel angerich¬
tet, und mit auSgestochenen, kleinen Stücken von farbigem

garnirt.

V auf eine andere Art.
Man schneide abgekochte Hühnerbrüste, Krebsschwänze, Kar-

"pseumilch, ^ilvls von Sardelle», hart gekochtes Eigelb und ab¬
gekochte Ninderzunge wie zu einem 8alliievn, mache alsdann
eine Sauce wie zu der AllAiioiiu.iI^e ü la Vieiiue, vermische das
Geschnittene mit derselben, uud lasse eS kalt werden; alsdann
gieße man eine Form mit farbigem aus, lege die obige,
steif gewordene Masse scheibenweise hinein, gieße die Form mit

völlig zu, lasse dies auf Eis steif werden, und richte es
gestürzt anf einer Schüssel an.

Hühner vi» »spie.
Nachdem eine Stürzkasserolle oder eine Mehlspeisenform

eine» halben Finger dick mit ^spio ausgegossen, und dieser steif
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geworden ist, legt man von abgekochten Porreeblättern einen
Rand, garnirt die Mitte mit einer Rosette von Oliven, Krebs¬
schwänze», ?Uets von Sardellen, hart gekochten nud in Scheiben
geschnittenen Eiern ^n. s. w., gießt etwas darauf, legt,
wenn derselbe steif geworden ist, die gebratenen und kalt in zier¬
liche Stücke geschnittenen Hühner darauf, gießt nun die Form
mit voll, stellt sie dann kalt, nnd richtet nachher diese
Hühner oll aspie gestürzt auf einer Schüssel an.

zeit' :» li» Li» «Rinivi e.
Schoten werden recht grün in Salzwasser weich gekocht,

dann auf einen Durchschlaggethan, damit das Wasser rein ab¬
läuft, eben so werden kleine, abgeputzte Zwiebel» in Wasser, Essig
und Salz größtentheils weich blanchirt, und dann mit etwas
grüner Petersilie, Vilels von Mohrrüben, hart gekochtem Eigelb
und dergl. einzeln ausgeputzt. Mau nennt sie, wenn sie so zu¬
bereitet sind, Kivre.

Die Brust-k'ilets von gut ausgewachsenen, jungen Hühnern
werden in breite Streife» geschnitten, mit Proveneeröl, Salz und
Citronensaft auf beiden Seiten über Kohlcufeuer abgeschwitzt, und
dann kalt gestellt, während die Keulen, nachdem sie ausgelöst
worden sind, mit einem ?s,e<z von Kalbfleisch, wie er zum (Pistill
von zahmem Geflügel beschrieben ist, fareirt, zugeheftet und in
einer Lrsise gar gemacht werden. Hierauf füllt man eine glatte
Mehispeisensorm oder eine Stürzkasserolle auf dem Boden einen
Viertelzoll dick mit flüssige», ^spio an, läßt denselben auf Eis
steif werden, legt ihn dann mit Krebsschwänzen, kleinen Sternen
von hart gekochtem Eiweiß uud Eigelb, einigen Spitzen von
rothen Rüben oder dergleichen bunt aus, so daß das Ausgelegte
entweder einer Rosette, einem Kranz oder einer Arabeske gleicht,
gießt dann wieder einen Viertelzoll dickflüssige», aber dabei kal¬
ten L.spie darauf, legt da»», wenn auch dieser steif geworden
ist, erst die kilvts von Hühnern, dann die Schoten, hierauf die
farcirten Keulen, welche einmal der Länge nach durchgeschnitten
werden müsse», darüber, gießt nnn die Form völlig mit
aus, stellt sie kalt, richtet diese» ü la jgi^inieio gestürzt auf
ciiier Schüssel an, und garnirt ihn mit dem 6lvr6 von Zwiebeln.

Nachdem gebratene Kapannen oder Hühner in feine, nudel-
formige kilets geschnitten sind, gießt man kleine Becherformen
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einen Federkiel dick mit ^sp!o ans, dekorirt denselben, sobald er

steif geworden ist, mit Krebsschwanzen, ?ilets von Hühnern und

einigen feinen Kapern, fertigt ferner eine Sance wie zu der

Asgiiouiisiso ä la Viennc; an, vermischt mit derselben die ?ilets

der Hühner oder Kapaunen, füllt die Becher hiermit dergestalt

an, daß an den Seiten herum und oben noch etwas Raum

bleibt, gießt nun, sobald das Hineingefüllte steif geworden ist,

die Formen mit aufgelöstem, aber dabei kaltem voll, und

stellt nuu die Becherformen bis zum Anrichten auf Eis. Als¬

dann bereitet man eine weiße Sauce, wie sie zu der Agxuori.

Nittse ü Ii> Pr!nees8o beschrieben worden ist, füllt dieselbe auf

eine Schüssel, welche mit einer Nudelbordüre dekorirt ist, und

stellt die gestürzten, kleinen Becher darauf.

Große Gänseleber vi» »spie.

Eine recht weiße, große Günfeleber wird mit kllol.» von

Trüffeln durchspickt, und in einer Liaise mit Rheinwein gar

gekocht. Nachdem sie in dieser IZiaise kalt geworden ist, legt

man eine beliebige Form, welche auf dem Boden mit etwas

^spie anögegossen ist, anf die schon beschriebene Weise geschmack¬

voll mit Trüffeln, Krebsschwanzen, dornielions, rothen Rüben

und Scheiben von hartgekochten Eiern n. s. w. aus, laßt dies

steif werden, legt nun die in Scheiben geschnittene Leber darauf,

gießt die Form mit voll, uud stellt sie bis zum Anrichten

auf Eis. Nachdem dies anf einer Schüssel gestürzt angerichtet

ist, garnirt man es rings herum mit farbiger klagllonrmise.

Hierzu werden die ausgebackenen, kleinen Pasietenlöpfe ö la

Romsine, wie sie schon bei den Ilors ä'veuvre beschrieben sind,

mit kalten kÄets von Hühnern ä la rvmolacliz gefüllt, und ober¬

halb mit gehacktem und Krebsschwanzen garnirt.

^8K»ie vi»

Semmeln oder Milchbrote werden fein abgerieben, dann in

zwei Theile geschnitten, ausgehöhlt, mit zerlassener Butter gut

angefeuchtet, und in einem gut geheizten Ofen rasch hellgelb ge¬

backen, jedoch so, daß sie weder hart noch trocken werden. So¬

bald sie kalt geworden sind, füllt man sie wie die eben beschrie¬

benen ^spi,:s ü lg, liomaine, garnirt sie oberhalb nach Belieben

mit gehacktem ^spio und kilets von Sardelle», und richtet sie
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auf einer Schüssel, welche mit einer zierlich gelegten Serviette

bedeckt ist, an.

von Wild VI» »spie.
Nachdem von Nehblättern das Fleisch gut ausgeschnitten

und ausgesehnt ist, wird es mit einem gleichen Theile frischen

Schweinefetts, mit einem Viertel so viel eingeweichter und wie¬

der ausgedrückter Semmel nebst dem nöthigen Salz und gesto¬

ßenem, weißem Pfeffer, ferner mit einer Zehe Knoblauch und

sechs bis acht geschälten, in Scheiben geschnittenen und mit But¬

ter nebst dem Knoblauch weich pasfirte» Zwiebeln, wie auch mit

dem Gelben von zwei rohen Eiern und einem Viertelpfund ge¬

riebenem Parmesankäse zusammen fein hachirt, und dnrch ein

Haarsieb gestrichen. Von diesem ?sro<z dressirt man nun kleine

runde Lsealop^es, schwitzt dieselbe» mit feinem Proveneeröl und

feinen Kräutern auf beiden Seilen gar und saftig ab, bestreicht

sie ferner mit der Butter vou einem Viertelpfund Sardellen

nebst den passirten Kräutern und etwas Citronensast auf beiden

Seite», und stellt sie so kalt. Alsdann gießt man eine beliebige

Form mit etwas a»s, dekorirt denselben, wenn er steif ist,

auf die schon öfters erwähnte Weise, legt, nachdem diese Garni¬

tur wieder »ut zugegossen worden ist, die Lsealoppes

kranzförmig »nd schichtweise daraus, füllt die Form mit ^spie

voll, stellt sie auf Eis, stürzt sie beim Anrichten auf eine kalte

Schüssel, und garnirt dies nach Belieben rings herum mit <?i-

vrä (s. ü ja jaidioisro) imd dekorirten Eiern.

von Aal.
Man schlachte den Aal, ziehe ihm die Haut von dem Kopfe

»ach dem Schwänze zu herunter, haue letzteren drei Finger breit

ab, schiicide die Rückeiiseite lang auf, treuue das Fleisch von

beide» Seite» ab, löse die Gräten »nd de» Rückgrat heraus,

lasse de» Aal eingesalze» ciiiige Stunden liegen, trockne ihn nach

Verlauf dieser Zeit mit einem reinen Tnche ab, breite ihn hier¬

auf auseinander, so daß die inwendige Seite oben zn liegen

kommt, bedecke dieselbe mit grüne» Petersilie»blättern, streue

etwas gestoßenen Pfeffer darauf, rolle den Aal so zusammen,

wickele diese Rolle iu eiue Serviette ein, binde sie mit Bind¬

faden fest zusammen, und koche endlich so die kiauluils in Wasser,

Essig, Salz, Zwiebeln und verschiedenen Gewürze» in Zeit vo»

einer Viertelstunde gar. Nachdem die koulglle in ihrem I?onä
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kalt geworden ist, nehme man sie heraus, presse sie zwischen
zwei Brettern etwas zusammen, schneide sie beim Anrichten mit
einem scharfen, dünnen Messer in beliebige Scheiben, und gebe
eine Ssuoe - kemolacle oder französischen Essig und Provencer-
Oel dazu.

eielkTtinv von Aal.
Man präparire hierzu den Aal auf die eben angegebene

Weise, streiche, anstatt ihn mit Petersilie zu bestreuen, einen
halben Finger dick Fisch-?ai ee darauf, belege denselben mit
Streife» von grünen Omelettes, so wie mit Streifen von hart
gekochten Eiern und auch von einer weich gekochten Rinderzunge,
rolle nun den Aal zusammen, verfahre dann damit wie bei der
obigen koulaäo, schneide ihn beim Anrichten in beliebige Schei¬
ben, nnd garnire sie mit ^spie, oder man richte erst auf der
Schüssel eine Sauce zu einer NgAnonnaise, welche mit Spinat¬
motten grün gefärbt ist, an, und lege den geschnittenen Aal
kranzförmig darauf.

Die hierzu nöthigen, grünen Omelettes backt man von vier
Eßlöffeln voll Mehl, vier ganzen Eiern, einem halben Quart
Milch und einem Tassenkopf voll blanchirten, gut ausgedrückten
und dann durch ein Haarsieb gestrichenen Spinat auf die schon
früher beschriebene Art.

von Aal v» »SKiiv.
Sobald die schon fertige koulacle von Aal in Scheiben ge¬

schnitten ist, legt man dieselben in eine Form, welche zuvor mit
^spio einen halben Finger dick ausgegosse», und dann beliebig
bunt ausgelegt worden ist, füllt die Form ganz mit ^spio, stellt
sie auf Eis, und stürzt sie beim Anrichten auf eine Schüssel.

von Aal « I»
Nachdem die nach Vorschrift bereitete Roulade in Scheiben,

welche die Form von Lätelettes haben, geschnitten worden ist,
taucht man diese Scheiben in eine weiß gerührte UgZriollnaise-
Sauce, welche aus ^spio, feinem Provenceröl und etwas Pa¬
riser Essig besteht, ein, garnirt alsdann jede einzeln mit feinen
Kapern, hart gekochtem Eigelb, feinen Scheiben oder anderen
Figuren von Krebsschwänzen n. s. w., und richtet sie auf einer
Schüssel, anf welche schon eine grün gefärbte Mugliouiiaise-Sauce
gefüllt ist, an.
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Aal vi» .

Hierzu wird der Aal in zwei Finger breite Stücke geschnitten,
und diese werden, nachdem ans den Bruchstücken die Eingeweide
herausgemacht sind, nach Vorschrift in einer Nsrinacle gar ge¬
kocht. Man verwahrt den Aal sammt der Maiiuad« in einem
Glase oder in einer Terrine an einem kühlen Ort, und wenn
er gebraucht werden soll, so richtet man ihn an, garnirt ihn mit
grüner Petersilie, und giebt Essig, Proveneeröl nnd gestoßenen,
weißen Pfeffer oder auch eine H-moe-liömolsäe dazu.

Aal vi» »spsv »si iu»»vZs.

Man gießt eine Stürzkasserolle einen Finger dick mit ^spie
a»S, läßt ihn kalt und steif werden, legt dann den in einer kla-
i'm-ule abgekochten Aal, von welchem die Hant uud sämmtliche
Gräten abgemacht sind, darauf, und legt einen Kranz von
Krebsschwäuzen rings herum. Alsdann rührt man ^spio mit
feinem Proveneeröl und etwas Pariser Essig zu einer dicken
Sauce zusammen, färbt den größten Theil davon mit Spinat-
motten grün, füllt hiermit die Form völlig an, stellt diese
nun auf Eis, stürzt sie beim Anrichten auf eine Schüssel, und
füllt rings herum auf den innern Rand derselben noch etwas
von der weiß gebliebenen Sauce.

Aal « i« viiiÄZKi vttv.

Der, wie oben angegeben, abgekochte nnd beputzte Aal
wird mit einer 8guce-IiLmc)1a6e vermischt, welche aus hachirten,
feinen Kräutern, Sardellenbutter, Pariser Essig, ^spio, Proven¬
eeröl, etwas Mostrich und gestoßenem Pfeffer zusammen gerührt
worden ist. Diese Masse füllt man nun in eine beliebige Form,
welche zuvor mit einer fingerdicken Schicht auSgegossen
ist, dergestalt ein, daß an den Seite» der Form noch einen Fin¬
ger breit Raum bleibt, gießt dann die Form ganz mit
aus, stellt sie auf Eis, uud richtet, weuu Alles steif geworden
ist, diesen Aal eu vinaiAretto gestürzt auf einer Schüssel an.

ViiiAAK» «Mv von Aal auf eine andere Art.

Die ans den Gräten geschnittenen ?ilkts von Zander,
Hecht, Karpfen oder auch von Seefischen werden mit etwas
Butter, weißem Wein, Cilronensast uud Salz auf eiuem Pla¬
fond oder in einer Pfanne auf beide« Seiten gar gemacht. ^

Kochbuch. Z2
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Alsdann wird cin Aal in beliebige Stucke geschnitten, und in einer
Hlai'iiigilv gar gekocht. Sobald derselbe darin kalt geworden ist,
macht man die Haut und die Gräten rein ab, taucht nun sowohl die
I'ilsts von Fisch, als die vom Aal in eine dicke KIsAnonrüÜZen-
Sauce cin, legt sie schichtweise mit Neunaugen/ Sardellen,
Krebsschwänzenoder Hummcrfleisch zusammen auf eine Schüs¬
sel, garnirt sie mit Oliven, Kapern, eingemachtem, türkischem
Weizen und kleinen, eingemachtenZwiebeln, und füllt rings
herum auf die Schüssel eine kalte 8auee ä la ravigote, welche
auf folgende Art zubereitet worden ist: Eine Hand voll grüner Pe-
tersilienblätter,eben so viel grüne LstrgAon-Blätter und ein gleicher
Theil Spinat werden in kochendem Wasser mit etwas Salz
weich blanchirt, dann auf cin Sieb gethan, wenn sie kaltt ge¬
worden sind, trocken ausgedrückt, dauu mit frischer Butter ge¬
hackt, ferner durch ei» feines Haarsieb gestrichen, und endlich mit
zwci Tassenköpfen voll weißer <üoulis, zwei Tassenköpsen voll feincn
Proveneeröls, einem Tassenkopf voll Pariser LslruZov.Essig, etwas
Sardellenbuttter, einem wenig gestoßenen, weißen Pfeffer und
dem nöthigen Salz gehörig durch einander gerührt.

von Zander » I»
Nachdem aus dem Zander die Graten herausgemacht sind,

und auch die Haut losgetrennt ist, schneidet man ihn in belie¬
bige schwitzt diese in Butter, Citronensaft, etwas weißem
Wein nebst Salz auf einem Plafond auf beiden Seiten gar,
stellt sie dann kalt, richtet sie nachher mit einer grün gefärbten
ZVIagnonnaise an, und garnirt das Ganze nach Belieben mit
Krebsschwänzen und hart gekochten Eiern.

ii v,it .
Man vertheilt eine weiß gerührte KIügnoiinaiscm-Sance in vier

oder mehrere kleine Geschirre, färbt den einen Theil davon mit
Spinatmotten grün, den andern mit Alkermes roth, den dritten
mit hartgekochtem Eigelb nnd etwas Safran gelb, und läßt den
vierten Theil weiß. ?ilets von Zander oder Seefisch werden,
wie die zur Uggnonnaise von Zander ü la ravigole, gar gemacht,
und in eine beliebige Form, welche vorher mit klarem
ausgegossen worden ist, mit den verschiedenen Farben eingesetzt,
d. h. daß man dieStück für Stück abwechselnd in eine
der farbige» Sancen tancht, und sie damit ganz überzieht.
Nachdem min die Form mit diesen bunten Inlets geschmackvoll
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angefüllt ist. stellt man sie auf Eis, stürzt sie, sobald Alles kalt
ist, auf eine Schüssel, uiid garnirt dieselbe mit dekorirten Zwie¬
beln i»ib hart gekochten Eiern.

Forellen t i» k»KK»iv.
Die lebendigen Forellen werden behutsam ausgenommeiis

wobei mau sie so wenig als möglich mit den Händen berühren
darf, alsdann so schnell wie möglich in kochendem Salzwasser,
weiches mit Essig versetzt ist, einigemal aufgekocht, und nuu bei
Seite gestellt. Sobald die Forellen in diesem Wasser kalt ge¬
worden sind, nehme man sie heraus, lege sie aus eine Serviette,
damit das Wasser rein abläuft, alsdauu thue man dieselben wo
möglich ganz, oder falls sie zu groß sind, einmal gerade durch¬
geschnitten, in eine längliche Form, welche erst auf dem Boden
mit^spio ansgegossen, nnd dann geschmackvoll mit Krebsschwän¬
zen, weich gekochten Porreeblättern u. s. w. ausgeschmückt ist, und
fülle nun so viel darauf, daß derselbe mit den Forellen
gleich steht; hierauf läßt man dies auf Eis ganz kalt werden,
füllt dann die Form mit einer 8-mos a la ravigoie, wie sie zu
der Uaglionnaise von Zander beschrieben ist, gänzlich voll, stellt
sie wiederum auf Eis, und stürzt sie beim Anrichten auf eine
Schüssel.

Forellen « » »»AKudiuiKZKv.
Man bereitet hierzu von einigen Löffeln kalter, wei¬

ßer Ooulis, feinem Provenceröl und etwas Pariser Essig eine
gut durchrührte Uagnonnsiso, färbt selbige mit Spinatmotten grün,
thut -einige Messerspitzen iüg^enne-Pfeffer und das nöthige Salz
daran, richtet sie auf einer Schüssel an, legt die Forellen, welche,
wie eben beschrieben ist, abgekocht worden sind, recht kalt darauf,
und garuirt das Ganze nach Belieben mit ^.sxie, hart gekoch¬
ten, dekorirten Eiern u. dgl. m.

Hecht ei» mit Caviar.
Der Hecht wird rein abgeschuppt, ausgenommen, nnd in kochen¬

dem Salzwasser gar gekocht. Sobald er kalt ist, pflückt man
sein Fleisch in kleinen Stücken von der Haut und den Gräten
los, vermischt diese Stücke mit einer kalten Sauee-Keinolaäe,
richtet dies recht kalt auf einer Schüssel an, und belegt den in¬
nern Nand der letzteren mit kleinen, gerösteten Semmelscheiben,
welche recht dick mit Caviar bestrichen worden sind.

Z2"
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Krebse »
Nachdem gute Krebse mit Salz und Wasser gar gekocht sind,

macht man das Fleisch derselben ans den Scheeren und Schwän¬

zen, so wie auch die Lebern heraus. Muscheln werden ebenfalls

mit Salz nnd Wasser abgekocht, und ans ihren Schalen heraus¬

gemacht. Außerdem werden frische Austern in Citronensaft et¬

was heiß gemacht, so daß sie blos oberhalb etwas steif werden,

damit man die Bärte derselben gut abmachen kann. Ist dies

Alles geschehen, so richte man auf einer Schussel eine recht kalte

8auee-k6molncl<z an, lege nun die Krebse, Ansiern und Muscheln,

wie auch Oliven ohne Kerne nnd grätenfreie, zusammengerollte

?ilets von Sardellen geschmackvoll daraus, bedecke es oben zier¬

lich mit und garnire das Ganze rings herum mit hart

gekochten Eiern und bunt ausgeschnittenen Citronenscheiben, aus

welchen gleichfalls die Kerne herausgemacht sind.

von Zander,
von Lachs,

Zander « »
Barsche i» ki« .

von Lachs,
k'i«»von.Hecht,

«vv«^s>Sv von Zander,
NNd

R'i ttvt von Hummer.

Sämmtliche, hier aufgezählte Gerichte sind schon im Ab¬

schnitte der Uoi's (I'oeuvro beschrieben worden, können aber auch

als kalte Lntr«o8 gegeben werden.

SchlußbemerknnH.
Noch mehrere kalte I^ntrees besonders anzuführen, wurde

mir eine unnöthige Weitläufigkeit verursachen, gleichwie es auch

unmöglich ist, eine genauere Beschreibung der verschiedenartigen

Dekorationen der Schüsseln anzugeben. Für den geschickten

Versertiger sind die die dankbarsten Schnsseln, weil ein

Jeder, der sie sieht, auf den ersten Blick die darauf verwandte

Mühe und den darin herrschenden Geschmack erkennen kann.

Die Bereitung des welche schon oben beschrieben ist,

kann dadurch eine Veränderung erleiden, daß man als Haupt-



501

substanz nicht Kalbs- oder Ochsenfüße, sondern Fische, welche viel
Gallertstoff enthalten, dazu nimmt, was bei Anfertigung von
Fastenspeisen besonders zu beachte» seyn möchte. Man würde
zu diesem Behufe die Fische mit Salz, Essig, verschiedenen Ge¬
würzkörnern, einigen Chalotten nnd Zwiebeln gut auskochen,
und diese Brühe dann, wie den schon beschriebenen^spio, klari-
ficiren. Einen andern guten Gallert liefern auch noch die Schweine-
schwarten, über welche ich mich bei der Beschreibungder <ZeI6os
ausführlicher aiiSlasfeii werde.
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