Sedfter Abfhnitt.

Bon den Entrées.

%ebor iy jur Vefdreibung der Hierher gehorenden Speifen
gelange, ift e8 nbthig, suerft die eigenthiimlidyen Saucen, wor:
auf idy mid) bei Vefdyreibung dev Entrées bfters beziehen muf;
bier vorangeben ju laffen.

1. MNeber die Saucen im Wllgemeinen.

Unter dem Ausdruct Sauce, der fhon [ingft in der deuf:
{den Spradye einbeimifd) geworden ift, und dem veralteten
MWorte Tunfe entfprict, verfteht man eine mit Mehl gebundene
und gewtigte, jdarfe Briihe. Die Hauptjadye bei Bubereitung
der Saucen ifi das ridytige Abfhmecten derfelben, d. h. man
mu§ dacnad) fehen, daf die Sauce weder ju mwenig, nod) zu
piel Saly oder Shure enthilt, und nidt mit vorfdymectenden
Gemtirze tiberladen ift; aud) muf Hauptfidylicy dafiic geforgt
werden, daf jede Sauce ju Fleifdyipeifen vedyt frdftig, Flar und
fury, aber nicht dicE und triibe, wie ein Meblbrei, erdyeint,
und daf felbff die weifen, livten Saucen ein rvedyt toeifigelbs
lides, aber odabei ffares Anfehen Haben. Wei Bubereitung
der Saucen muf man ferner Ddafiic forgen, daf immer Dder
Fond (Sud) von dem Fleifd) oder dem Federvieh, zu weldyem
die Sauce gegeben werden foll, aud) mit in der leltern ver:
fodit witd; audy ift e gut, wenn man die Gibrig gebliebenen
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frdftigen Fonds und Saucen forgfdltig aufbyebt, indem nidt
felten drei big vier foldher Ueberbleibfel jufammengefodyt, mieder
cine fdypne Sauce geben. Hieraus fann man exfelen, daf fein
beftimmtes MNecept gerade als dag mwalyre und nothendige bes
tradytet werden muf, indem man bei vidhtiger Leberlegung aus
Sadyen, meldye geradeyu entgegengefest zu fein {dyeinen, ein
neued und nicht felten vortrefflidyes Produft hervorbringen fann.
Allein, wie bei den meijten Dingen, muf audy hier vornehmlid
der Gefdymad entfdyeiden, und das ift eben die wahre Kunit,
fiie jeden Gaumen das vedhte Maaf u treffen, eine Kunft, die
ficy mweder aus Biichern, nody durdy Vorfdriften lernen (4§t
fondern ju der:man nur durd) eigene, praftifde Uebung gelan:
gen fann.  Bur fogenannten Abfdydrfung der Sancen gebraudyt
man ddyten Weinefjig, Citronenfaft, Cifenzen aller Avt, Parifer
Moutarde ober ‘fonjtigen guten Moftrich, ferner:

Sardellen: Butter,

Diefe bereitet man folgendermagen: Man wafde die Sar:
vellen in faltem Wafler ab, veife fie mit den Fingern der Linge
nady von einander, fo daf der Niickgrat heraudgenommen fwer:
den fann, lege alédann das Fleifdy der Sardellen auf ein Hack:
brett, thue etwas frifche Butter daju, jerquetidhe diefed mit dem
Riicken eines Hackmeffers, und fiveide diefe Maffe duvd) ein
Haarfied, wonad)y die Sardellen: Butter fertig: ijt.

Krauter:Butter,

Die obige Sardellen-Butter vermifche man mit griiner Pe:
texfilic, dynittland), Cftragon, einigen Ehalotten, Naute, etivas
Pimpernelle und Zvittmabdame, nadydem  diefe Krduter juvor
redyt fein hadyivt worden find. Man fann audy die Krduter,
wenn man fonjt will, nadydem fie hadyivt find, mit durc) das
Haarfieb ftreichen, jedody ijt dies nicht ndthig, fobald die Krdu:
ter an fidy fhon fein genug gehact {ind.

Champignons. .

Man fchyneide von den Champignons den ul’erﬁen SWurgel:
theil ab, dann bredhe man den Stiel heraus, puge ihn, fobald
er gefund ijt, rings bevim ab, dann puge man das Braune
auf der infendigen Seite mit einem Mefjer beraué,‘aie[;e die
obere Haut rein ab, und lege nun die Champignons fo lange
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in Faltes 9affer, bis fie alle auf diefelbe Weife prapavivt {ind,
nachdent dies gefchehen ift, dreffive man fie, fo viel wie mdglid),
egal, thue ferner frijhe BVutter in eine Kafferolle und, fobald
diefe gefdhmolzen ift, die Champignons dayu, driice den Saft
von einer Gitrone hinein, und lafle das GSange vedht fdynell aunf
pem Feuer in feinem eigenen Sud fury geben, jedod) nidyt in
der Wutter braten, weil ffe fonft Hovt werden, und iren feinen
Gefhmad verlieren miirden. Nadydem audy dies gefdyehen ijt,
fonnen die Champignons zu jeder Sauce und aud) ju anderen
SGyeifen gebraudyt merden, indem man fie, da fie des Kodyens
weiter nicyt bedtivfen, nebjt ihrem Sud in die fertige Sauce thut.

Niousserons.

Sobald man diefelben frifdy haben fann, fdyneidet nran die
Stiele davon ab, und bereitet fie lbrigens wie die oben befdyries
benen Champignons. @etrocEnete Mousserons werden jedod) ju-
vor rein getwafden, und dann-in etwas Wein langfam aufgeldit,
eingemadyte aber find fchon alé fevtig ju Dbetvadyten, und braus
dyen blos julest mit der Sauce ermdvmt ju werden.

Faveivte Oliven.

Die Oliven {hHilt man fdnekenartig von ifjrem Sicine ab,
nimmt anftatt des Steines ein Eleines Kdfhen von beliebigem
Farce, dreht die Sdyale der Olive rings um daffelbe herum, jo
daf fie ibre friifjere Geftalt mwieder erhdlt, alddann Fodt man
die auf diefe Weife farcivten Oliven in Bouillon etwas ab, das
mit der Farce gar wird, und giebt fie fo in die Heife Sauce.
MWerden die Oliven nidyt farvcivt, fo vollt man fie, nadhdem der
Stein hevausgefhdlt ift, wieder anfmumen, und ermirmt Fe
bIoﬁ m der Sauce.

: RKapern,
Die Kapern werden blof in der Heifen Sauce erpdrmt.

A Sardellenefiens.

Falls mam mebreve Pfunde Sardellen in einem Gefdfe vors
rithig hat, o mup audy fo viel Lafe darvauf fein, dag die Sar:
dellen gany damit bedectt fimd. Hat man nun dic Sardellen
verbraudyt, fo fann man diefe Lafe, nadydem fie durd) ein féines
Haarfied gegoffen ift, in verffltnifmdgigen Portionen jur Ab:
fdpirfung der Sauce fehr gut veviwenden.

Sodbudy. 20

-
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Sdhinfeneiyeny.

MWenn man einen gut gewdfferten und rein abgeputsten
Sdyinfen abfodht, o laffe man die Briile von demfelben einen
&Zag hindurd) in cinem ivdenen Napfe jteben, nehme das Fett
gut ab, unbd giefe die DBriihe durd) ein Haarfieb. ' Ijt dies ges
fdyehen, fo Eodye man fie um joei Drittel auf dem Feuer ein,
giefe fie durd) ecin Haarfieb wieder in cin Gefdyirr, und fafe
fie nod) einen Tag ftehen. Nadydem jie abermals Flar abge:
goffen, und bid ju einem viertel [uart eingefodyt ift, Fann man
fie aufheben, und einige Theeldffel davon' in eine Sauce thun;
aud) ift diefelbe gut in der fogenannten Soja yu gebraudyen.

Soja pon Champignens.

Man fdyneide von den Champignons die Wurgeln ab, fireue
hinveidhendes Saly auf erftere, oder giefie fiatt deffen die einge:
fodyte Sdyinfenbriihe davauf, thue ferner allerlei Gemrivgforner
nebit Chalotten und mehrere Beben Knoblaud) daju, und laffe
dieg jugedectt drei bis vier Tage an einem mwarmen Ort ftehen.
Alsdann wird dies auf dem Feuer Fodyend Heif gemadyt, durd
einen Durdhfdylag gedriickt, und davauf durdy eine Serviette
paffict (abgefeiht). Madydem man dies iwieder einen Tag hat
fteben laffen, damit e8 fidy recht flar fent, giefit man diefen Saft
wicder Elar ab, und fodt ihn auf dem Feuer ju einem diinnen
Syrup ein.  Hievauf laffe man denfelben mwiedernm einen Zag
fieben, giefie nad) Verlauf diefer Reit den Saft vedyt Elar in
Eleine Flajden, pfropfe diefe fo feft wie mbglidy ju, binde Freu;-
weid jiavfen Bindfaden dariiber, Fodhe ferner diefe Flafhen,
weldye erft in Papierfpline oder Heu eingemwicelt, und dann in
einen Keffel mit Faltem Waffer gefest werden miiffen, eitie viers
tel Stunde hindurd), laffe fie in demfelben Waffer Falt werden,
nehme fie Heraus, tvocfne fie ab, verpiche fie, und vermwabre fie
an einem flibhlen Ovt. Von bdiefer Soja nimmt man einige Thee-
1Bffel 3u den Saucen, ju der Jus des SHammelbratend oder der
gedimpften Hammelfeule, wie ju der Jus der B f-Steaks, des
NRinderbratens und ju dem Ragout von Sammelb¥aten u. a. ni.;
auch giebt man diefe Soja in Eleinen Flacous bei der Tafel fhers

un, wo dann ein Jeder iy derfelben niad) Belicben bedienen
fann. o
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Cornichons.

Hierunter verfieht man die Fleinen Pfeffergurfen, weldye
folgendermafien gubeveitet werden: Man (affe die Fleinen Gurken
mit Saly und Effig in einem Fupfernen Keffel einmal auféodyen,
trockne fie dann auf einem Tudy, fiille fie bievauf mit alleclei
Gemtirstornern, fpanijden Plefferidoten, etmas Knoblaudy und
Chalotten in Glifer, und giefe fo viel redyt guten, einmal auf:
gefodhten FWeineffig dariiber, daf die Gurfen gany damit bedeckt
find. Sobald dies gefcheben ift, werden die Slifer gehbrig ju-
gebunden und vermabrt. Man gebraudyt diefe Cornichons bei
ARubereitung der Saucen oder Ragoits, indem man fie entmweder
gany [dgt, oder in belicbige Sdyeiben fdyneidet, und blos in der
Sauce Beif madt.

Azia.

Man nennt fo die eingemadyten, gefdyilten Gurfen obder
aud) andere, melonenartige Gewddyfe. Sobald diefelben gefdydlt
und die Kdrner hevausgefdnitten find, falyt man fie ein, und
Ligt fie fo vier und jwanzig Stunden ftehen. Nad) Verlauf
diefer Reit trocknet man fie ab, fegt fie in Gldfern {didhtweife
mit Gewtivgtornern, cinigen Lorbecrbldttern, fpanifden Pfeffer=
fdyoten, Senf, Coviander, Chalotten und Kuoblaud) tiber ein=
ander, und gicft guten Weineffig davauf. Nad) einigen Tagen
giegt man den Cijig ab, fodyt ihn einmal auf, fdydumt ihn redt
vein ab, 14§t ihn falt erden, und fiillt ihn dann wieder in die
Gldfer. :

riiffeln.

Die Triiffeln werden mit einer in veined Wafler getand:
ten Wiirfte gebdrig gerveinigt, dann fein abgejhdlt, in Sdheib:
dyen gefdynitten, mit etwas Rbeinmwein gediinjtet, und fo in die
Sauce gethan.

Lriiffelbutter.

Die nbge%)h’ften Sdyalen der Zreliffeln nerden vedht fein
hachivt, in einem SMorfer gefiofien, dann mit frifdyer Butter verz
mifdyt, und durd) ecin Haarjieb gefividhen. Man gebraudyt fie
audy sum Farce von Bild, wenn von demfelben Pains u, dergl.

melhr gemadyt werden follen,
20°
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Mufcheln.

Die Mufdheln werden, mwie die Krebje, mit Waffer und
Saly abgefodht, alsdann nimmt man fie aus den Sdyalen Her:
aus, und madt fie, nadydem dic Bdrte abgepubt worden find,
in der Sauce wieder heif.

Mufter,

Die Auftern werden ausd den Schalen mit einem Meffer
herauggefdynitten, in Nbeinwein blog feif gemadyt, damit fie
etoas fteif werden, dann puit man die Vdrre ab, und thut nun
die Aujtern nebjt dem MWein in bdiee Sauce. Critere mwerden
jedodh) evfl beim nvichten in die Sauce gethan, whlhrend dex
Wein vorher mit der Sauce verfodyt wird.

NRofinen.

Sobald die Nojinen gut verlefen und gewafden find, (ift
man fie langfam in Wafler redht beiff werden, und, nadybent
DieRerne herausgemadyt rf‘b, nod) etmas in der Sauce auf:
fodyen.

Fines herbes (feine Srvanter),

o oft in diefem BVudye die Nede von feinen Krdutern ift,
_perfiehe man jedes Mal nur folgende darunter, afs einen Eheil
guiine Peterfilie, einen Eheil griine Cjivagonblitter, einen Theil
Sdnittlaudy und eben fo viel Chalotten. Diefe Krduter mwer:
den, jeded nady feiner Art, verlefen und gemwafden (bHat man
Champignons, fo iff es gut, einen Theil derfelben ju Obigem
himyuzuthun), den Scnittlaudy fdneidet man erit mit einem
Meffer fein, und Fanu ibu alddann mit den tibrigen Krdutern
sufammen redyt fein hadyiven.

Citronenfaft und Citronenjchale.

Der Citronenfaft muf nidyt mit ju grofer Gewalt vermit:
telft cines Citronenquetithers ausgedriickt werden, weil fonjt die
bittere Oeclfubftany mit Deraustritt; die Sdyalegaber mug fo
diinu alg mbglidy abgefdydlt werden, damit durdyans nidyts Weis
fes an derfelben fiken bleibt. Man muf fidy ferner auch in
Adyt nefymen, daf fein Kern unter den audgedriickten Saft
fommt. Die Citrone aber, in Sdciben gefdnitten, an Saucen
au gebraudyen, ift Dodhit ywedmwidrig, weil dadurd) die {uhddlide
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Nitterfeit derfelben mit der Sauce fidy vermifdyt, und bdiefer
cinen pidrigen Gefdhmad mittheilt.

Coulis.

Mit diefen Mamen belegt man eine mit Mehl gebunbdene,
friftige Jus oder Bouillon, melde man zu jeder belicbigen
Gauce verfodpen fann. Die Frangofen geben der braunen Cou-
lis den Borjug, indem fie jugleid) der weifen Coulis den Bei:
namen Allemande geben. Das Weitere erfehe man aud dex
unten folgenden BVefdyreibung beider Avten.

Braune Coulis,

Lafle gute, frijdhe Butter in einer Kafferolle fdymelzen, thue
fo viel Mell, als die Butter aufnimmt, dagu, paflive dies 3u
cinem guten Weifmehl, vibre es auf dem Feuer mit nady und
nach) dazu gegoffency, frdftiger Jus flav, damit die Fleinen Mehl=
theildyen gehdrig auseinander_quellen, alsdann fhlle fo viel durd)
ein Haarfiedb gegofiene Jus daju, Pa.das Gange einer iemugen
Mehlfuppe dhnlidy ift, und lafje e8 fo cine viertel Stunde. son
der Seite an gelindem Feuer fochen. MNad) Verlauf b:cfet Reit
nimm die audgefocdyten Fettiheile rein davon ab, paffire diefe
Coulis durdy ein Haarfieb, und Hebe fie, fobald fie abgefuhlt ift,*
sum Berbraudy an einem Fihlen, aber nidyt dumpfigen Ort auf,
sﬁat man eitten grofien Borrath von foldyer Caulis, fo muf man .
biters nadyfeben, und fie, wenn man bemerft, daf f{ie anfﬁngb'
ju fhimmeln, einige Mal auffochen, denn nur quf diefe Weife
Fann man jie mefrere Wodyen exhalten,

\:
Braune Counlis auf eine andere Wrt,

Sdyneide einen Theil Buwicbeln, fo wie einige Sdyeiben
magern Sdyinfen wivflidy, thue ferner einige Nelfen, fdmwarze
und mweife GSewiivyforner dayu, fdwige dies mit Butter ab, thue
Meb dagu, pafiive es davin Hellgeld, fille nun Jus darauf, und
behandele dieje Coulis, wie die oben bejdyriebene.

Weige Courlis.

Paffive Butter und Mebl, big died weif fdydumt, dann
viihre nady und nady frdftige, mit Wuvgelwert gefodhte BLouillon
daju, und behandele im Lebrigen die weife Coulis, wie die eben
befdyriebene braune.
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Weifie Coulis quf eine andeve Wrt,
Sierzu nehme man einen Theil Rmwiebeln, einige Scheiben
magern Schinfen und etwad derbes Kalbfleifdy, fdyneide dies
Alles olirflich, thue Nelfen, fdhwarze und weife Semwiirztdrner
daju, fdmwige dies mit Butter ab, thue Mebl davan, paffive
Alles jufammen zum Weifmehl, und laffe dies alédann mit
DBouillon Elar verfodyen,

2. WVon den Saucen, welche theilds mit
Coulis, theils obhune diefelben verfodt
find, ins Befondere,

A, Warme Saucen.

Sauce héchamelle.

Cine vievtel oder halbe Mepe Bmiebeln und ein Halbes
Piund magern Sdyinten fdhneidet man in Scheiben, thut dann
einen guten Theil weife Prleffertdrner, fo wie frifdye BVutter mit
Obigem in eine Kafferolle, {Hwist dies jufammen fo lange, bis
die Bwiebeln langjam weich) gemworden find, thut ferner vier bis
adt Cglbffel MehHl dagu, vihrt died mit guter, weifer Bouillon
tlar, und fodyt das GSange mit einem Halben oder gangen Duart
frifdyer, fetter Salhne, weldye vorher aufgefocht ift, unter beftdn:
digent Umrlihren auf dem Feuer™ zu einer dicen Sauce. Hier:
‘auf wird felbige durdy ein Haarjieb geftridhen, und gehdrig nad
bem aly abgefdymecft, It diefe Sauce béchamelle aber ju
Fricandeaux de veau obder jur Kalbsfeule 2 la broche oder
st Kapaunen und Hilibhnern befimmt, fo wivd man woblthun,
ben von diefen Fleifdharten gewonnenen Fond mit derfelben 3u
verfodyen, damit fie vedyt frdftig wivd.

Sauce béchamelle a Ia Reine.

Diefe wird gang, twie die eben bejdyricbene, yubereitet, nur
mu§ man einen guten Kheil frijdyer Champignons mit den
Biebeln gufammen pafjiven.
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Sauce a la eréme.

Cin Stiid frijde Butter vermifdht man gehdrig mit Mebl,
riifrt dies alsdann mit fodhender Sahne flar, 18ft es auf dem
Feuer u einer etwas dicfen Sauce einige Male auffodyen, und
thut alsdann etwas grob geftofenen, weifen Pleffer oder anjtatt
deffelben etwas Cayenne- Pfeffer nebft Saly dayu. Diefe Sauce
wird befonders jum Kabliau oder Stockfifd) und dergl, mehe
gebraudyt.

Sauce a Ia volaille.

Man nehme bieru den Fond der Braise, worin melrere
Hiihner oder Kapaunen gefocdht find, auferdem fodyr man apart
cin oder jwei alte Hiihner mit hinveiyendem Wurjelwerf, mweiz
fen Pfefferfornern und einigen in Ufde gebratenen micbeln zu
cinev guten Bouillon. Dann paffice man etwas Mebl und
redyt frifdye Butter ju einem Weifmeh, fiille die Wouillon nebft
vedht fetter, fiifer Salue darauf, und verfodye diefe @aupe‘untet
beftandigem Umriihren. Das Bruftfieifd) von den ausgefodhten
Hiihnern wird fein hadyirt, im Mbrfer gefiofen, hievauf mit der
Sauce vermifdht, und durd) ein Haarfieb gefivichen, fo daf das
Durdhgeftvidhene cine weife Salmi- Sauce bildet. Nun wird
dicfe Sauce gehhdrig nady dem Saly abgefdhymedtt, und mit einem
grofien Loffel gut aufgejogen, damit fie ein redyt Flaved Unfehn
befommt.  SMan giebt diefe Sauce a la volaille befonders ju
pen Filets von Hiihnern oder Kapaunen, weldje entweder 2 la
broche oder in einer Braise gar gemadyt find.

Sauce von faurer Sabne mit Kapern a Ia
FMloscovite.

Cine braune Coulis-Sauce, welde mit dbem Fond bdes
Bleifches, wosu fie gegeben werden foll, nebjt etwasd Rheintvein
vecht flor verfodht ift, wird mit ved)t fetter, faurer Sabne,
weldye man, um fie £lar ju madyen, juvor durd) cin Haarfied
fireichen mug, auf dem Feuer aufgezogen, und gehdrig nad) dem
Salye abgefdymectt.  Bulept thut man die Kapern dazu, und
fhdivft jie, menn wman fonft will, nody mit etwas Citronenjaft
ab. Man giebt diefe Sauce ju den Fricandeaux won Kalb oder
Wild 1. f. 1.
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Veterfilienfauce mit Sabne,

Man ribre frifdhe Butter mit Mehl, einem guten Theil
Badpicter Peterfilie und etwas grob geftofenem, weifem Preffer
durdy einander, laffe dies mit fetter, fiifer Sahne ju ciner dicen
Gauce fodyen, fdymecte feptere gehdrig nach) dem Salze ab, und
gebe fie ju den Kavaufden, wozu aud) nad) Belieben ein wenig
Badyivter, griiner Dill gethan meyden fann.

Sauce italienne blanche.

Gine weife Coulis tird mit efwas Rbeinwein und bdem
Fond von dem Federvieh, mozu fie gegeben werden foll, verfodt,
algdann mit einer Liaison von viev bis fedhys Giern [iivt, und
julest mit Sardellenbutter und Citronenfoft abgefd)drft.

Sauce italienne bhblanche aux fines
herbes.

~ Ru der fo eben befdyricbenen Sauce mwerben blof die fein
Badpivten Krduter, melde vorher mit feinem Provencerdl auf
dem Feuer gefdymist find, hinyugethan,

Wolnifhe Sauce mit Safran,

Beiffe, abgepuste Bmwicbeln werden in Sdyeibdyen gefdnit:
ten, mit Butter, einigen Scyeiben mageren Schinfen und Pfef:
ferbbrnern auf dem Feuer vecht weid) gefhwist, dann eingemeblt,
ferner mit meifer Coulis, oder, mwenn diefe nidyt yorbanden ift,
mit guter Bouillon und cinem Glasg Rheinwein aufgefiiflt, und,
nadydem einige ganze Sardellen nebft dem - aufgeldfien Safran
dbazu. gethan find, gu einer feimigen Sauce verfodt, St dies
gefdeben, fo gieft man die Sauce durd) ein Haarfieb, und
fdydeft fie mit Citvonenfaft ab.

Sauce a I'Anglaise.

Nachdem Butter und Mehl durdy einander gemifdyt find,
fillt man gute BWouillon und den Fond dev Braise, morin bdie
Hiihner oder Kapaunen, ju welden man die Sauce geben will,
gar gemadyt find, mit gwei Sldfern Ghampagner davauf, und
rifhrt das Gange auf dem Feuer ju ciner feimigen Sauce. Nady
Delicben fann man legtere mit einer Liaison pon pier gelben
Giern fiiven, und jie mit Citronenfaft abjdydrfen.
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Sauce a Ia FPrincesse.

Die Vriifte von einigen am Spic§ gebratenen Siihnern
werden fein Badyirt, im Mbrfer geftofen, mit Semmelfrume,
Consommé und Champagner Elar gemadyt, und danm mit dem
Hiihnerfleifd durd) ein Haartud) gefirichenr. Dicfe Sauce madht
man nun mit einem StiicE Glace friftig, (it fie mit fury eins
gefodyter, fiifer Sabne, und giebt fie gewbhnlichy 3u jungen Hiifh=
nern, melde a la braise gar gemadyt, ober aud) am Spiefe
gebraten find.

Sauce a Ila Saxe.

Ginen guten Theil feiner Krduter, worunter aud) Cham-
pignons und Kapern nit hadyict find, fdwist man mit etwas
Butter auf dem Feuer ab, fiillt eine weife Coulis davauf, und
146t dies durchfochen. Unterdeffen werden einige Cier gany hart
gefodyt, bas Gelbe derfelben wird fein Hadhirt, dann nebit gutem
Moftridy, Sardellenbutter und Citvonenfait in die Sauce gethan,
welde hievauf damit aufgejogen, und gehbrig nady dem Saly
abgefdymedtt wird. Man giebt diefe Sauce gewdhnlic) jum Kas
paun a la braise,

Sauce véloutée.

Gine weifie Coulis mird mit Reinwein und dem Fond ber
Braise von dem Federviely, mozu die Sauce gegeben werden foll,
flar verfocht, dann durd) cin Sieb paffict, mit Ciern gut liict,
ferner mit Champignons, Aujtern, Krebsfdydngen und Triifz
feln gufammengemijcht, und endlic) mit Citronenfaft abgefdydrft.
Man giebt diefe Sauce gewdhnlid) ju Filets von Hiilnern oder
st Fricandeaux oder ju Kalbsmild) a la glace u. dgl. mebr.
IBilf man dicfe Sauce braun maden, fo nimmt man flatt der
meifen Coulis braune, darf jedod) alédann diefelbe mweder mit
Gicrn liiren, nody Auftern hinguthun.

Sauce & la maitre d’hotel.

Ginen guten Theil feiner Krduter fdwige man mit efrwasd
MButter ab, flille alédann weife Coulis nebft etwas gutem Fond
odber Consommé davauf, und verfodye dies mit den Krdutern.
Hierauf thue man etwas Sardellenbutter bingu, liive Obiges
mit vier gelben Giern, und fddrfe es mit Citronenfaft ab.
Fals man feine Coulis hat, fo pajjivt man ein Weifimehl,
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fdymwigt die Krduter damit durd), gieft dann Vonillon daju,
und bearbeitet-im Uebrigen die Sauce, wie fdyon befdyrieben ift.
Man  giedt diefe Sauce d la maitre d’hotel ju den Kiops, au
den: Hiihnern a la braise, aud) ju den Kavtoffeln und ders
gleicyen mefyr. :

Krebsfauce,

Hat man weife Coulis vorrdthig, fo verfodyt man fie mit
dem Fond von dem Federvieh, wozu die Sauce beftimmt ift,
liivt fie dann mit einem guten StiicE Krebsbutter; und fdydrft
fie mit Citronenfaft ab. - Hat man aber feine Coulis, fo pajfict
man in der Krebsbutter fo viel Mebl, als man 3u der Sauce
binreidyend glaubt, fiillt dann den ertodhnten Fond, von meldem
alleg Fett vein abgenomnien mworden ift, davauf, 14§t dieg rajd)
vurdytodyen, fdymedt diefe Sauce gehbdrig nady dem Salze ab,
fhdrft fie mit Citroneniaft, und martivt fie mit den ausgeputten
Kreebsfdyodngen.

Cauce von Champignons,

Weife Coulis wird mit etwas Rheinwein und gutem Fond
verfod)t, mit einer Liaison von vier bis fechs gelben Giern liirt,
und, nadydem die auf die {dyon angegebene Weife jubereiteten
Champignons fincingethan {ind, mit Citronenfaft abgefchdrft.
Man giebt diefe Sauce ju Filets von Hiihnern, Fifden und
vergleichen mebr.

Sauce von uitern.

Dicfe Sauce wird, mwie die eben befdyriebene, zubereitet,
nux verfodyt man dag Wafler, worvin die nad)y BVorfdyrift jube:
reiteten ujtern blandyirt {ind, mit derfelben, und thut die
Auftern felbjt exft dann Hinein, wenn die Sauce fhon liirt ijt.

Sauce von Muideln,

Diefe Sauce wird gleidyfalls, wie die leitbefdyrichene, bear:
beitet, indem man juleit die nady Borfdyrift prapavivien Mujdyeln
hinguthut. Man fann aud) aufer diefen nod) ausgepuiste Krebs:
fdmanie mit der Sauce vermifden, auferdem Ednnen die Mus:
fdyeltn audy in eine Sauce a la Hollandaise auf die mweiter unten

angegebene Weife gethan werden.
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Ieifie Moftrichiauce,

Die weife Coulis witd mit etwas gutem Weinefiig und
gutem Fond verfodht, dann mit Moftricy und Citvonenfaft auf:
gesogen, und gewbhnli)y zu gefodytem, mwarmem Potelfleifd
gegeber,

Sauce a la ravigote.

Man verfodye meifie Coulis mit dem Fond der Braise,
worin die Hiibhner, su welden diefe Sauce gegeben mwerden foll,
gar gemadt find, dann blandyire man einen guten Theil gri-
ner Peterfilie und Cftragon, audy eine Hand voll Spinat in
fodyendem Salzwafier weidy, fdiitte Hievauf Alles in cin Haars
fieb, damit das Waffer abliuft, driicte dann died Griine redht
gut aus, fofe es im Mbrfer mit etad Butter fein, fiveide o8
durdy ein feined Haarfieb, fo daf man davon cin griines Purée
gewinnt, und siehe mit Legterem die Sauce auf, welde aufer:
pem mit Parifer Cfjig 2 la ravigote abgefd)irft, gehorig nad
dem Saly abgefdymectt, und gewbdbhnlid) ju jungen Hiibhnern ge:
geben poird,

Sauce a PEspagnole.

Ginen guten Theil Champignons oder audy nuv den guten
Abpuss derfelben paffive man mit einem Theil abgepuster Cha-
[otten und einigen Sdyeiben magern, vofjen Sdyinfen nebft But:
ter auf dem Feuer, dann fode man dies mit brauner Coulis,
einigen Glifern Rieinwein und frdftigem Fond redyt tlar, giefe
diefe Sauce durd) ein Haarfieb, {dmecte fie gehorig nad) dem
Salz ab, thue etwas Cayenne-Pfeffer daran, und fdydrfe fie
entweder mit Citvonenfaft oder audy mit Darifer Cijig ab.

Sauce piguante.

Unter bdiefer BVenennung verfieht man jede vedyt Frs‘aftuge,
braune Sauce, weldye gehvrig mit Citvonenfaft und fein auf
Bucfer abgeviebener Citronenfdyale abgejdydrft wird.

Sauce von Chalotten.
Man Hadyirt einen guten Theil abgepugter Ehalotten, fdymigt
fie mit ctras Vutter auf dem Feuer ein wenig durd), gieft
dann eine Elare, mit Wein verfochte, braune Coulis davauf,



316

thut bas nbthige Saly und etwasd weifen Pfeffer davan, und
fdydrft fie mit Citromenfaft ab.

Sauce a Ia Robert.

Nadydem abgeichdlte Bmwiebeln in Fleine, wiirflide Stiicke
erfdynitten find, paffive man fie mit frifher Butter auf gelin:
dem Koblenfeuer, bis fie anfangen yu fdhdumen, dann thut man
orei big vier CHIOfFel voll Mehl dazu, nnd {hwint died fo lange,
bid ¢8 Bellgelb toird, bievauf fiillt man gute Jus und ein adytel
Duart Bordeaur:Cffig dagu, thut Saly und etwas grob geftos
fienen, teigen Pheffer davan, Fodyt dies ju einer biindigen Sauce,
thut nody ungefilhr ein Lotlh Bucter dazu, und zieht fie mit gutem
Moftridy auf.

Sauce=Fumet,

Gin gebratenes Nebhuhn oder die Keule wvom Fafanenbra:
ten oder aud) gebratene Krammetsvogel, Schnepfen u. a. m.
ftofie man in einemt Morfer mit einer Bele Knoblaud) redyt fein,
vermifche died mit einer fraftigen, braunen Coulis, melde mit
Rbeinwein, etwas Citronenfhale und Saly verfocht ijt, fireidye
dag Gange durdy ein Haartud), und fdhdirfe diefe Sauce mit Cis
tronenfaft und etwas Cayenne - Pieffer ab. Man giebt bdiefe
Gauce in der Regel ju wildem Gefitigel, weldes entweder ge:
braten oder in einey Braise gav gemacd)t worden ijt.

Sauce hachée,

Feine Krduter, wosn nod) Champignons und Kapern ges
nomnien werden, fdhwist man ein wenig mit Butter auf dem
Fener, alédann fiilt man braune Coulis und etwas guten
Weineflig darauf, thut ein wenig grob gefiofenen, weifen Pfef:
fer und Saly dagu, (GGt died zufammen fiinf Minuten Fodyen,
und jieht diefe Sauce julest mit Sardellenbutter und etwas
gutem Mojtridy auf. 3

Sauce von Jriiffeln.

Man Fodye braune Conlis mit Rbeinwein und Madeira
recht flar, thme etwas guten Fond nebjt einem Sticf Glace
daju, giege dann diefe Sauce durd) ein Haarfieb auf die nacdy
Borjdyrift bearbeireten Triiffeln, und fddvfe fie mit etvas Ei:
tronenfduce ab.
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Madeira: Sauce,

Gine friftige, braune Coulis-Sauce wird mit Madeiva und
dem Fond von einem Rindev:Filet, ju -dem man die Sauce ge:
wdhnlidy giebt, verfodyt, und, nadydem etwas Bucer, auf wel-
dem  Gitronenfdyale abgerieben, daju gethan ift, mit etwas
Cayenne- Pfeffer und Citronenfaft abgeidydrft.

Orangen:Sauce,

Kodye braune Coulis mit Rbeinnein flar, fddle die Oran:
gen fo diinn al8 mbglid), thue dic in Fleine Stiicte gefdnittene
Sdyale nebjt dem Saft Diefer Frudyt und ein Loth Ructer in
dic Sauce, und fddrfe fic mit Citronenfaft und Cayenne- Pfef:
fer ab. Die Ovangen=Sauce giebt man ju Kalbs:Tendrons,
farcivter Lammsbruft u. dergl. m.

Sardellen:Sauce,

Braune Coulis wird mit etwas gutem Weineffig verfodyt,
und dann mit Sardellenbutter, etmas weifem Pfeffer und dem
nbthigen Saly aufgesogen. Gelbige fann audy mit Citronenfaft
gefchdrft werden, alsdann muf -aber der Weinefjig fortbleiben.

Braune Moftrich:Sauce,

Die eben befdyricbene Sardellen-Sauce ird ju diefem
Behufe nur nody mit Mofirid) vermifdyt.

Sauce von Nlousserons.
Hieryu wird cine braune Coulis- Sauce mit Wein und den
nady Borfdyrift prdparicten Mousserons verfodht, und dann mit
Cayenne - Pfeffer und Citronenjaft abgejdydrft.

Sauce von Cornichons.

R eine Friftige, braune Coulis-Sauce, welde nad) Be:
ficben mit TWein oder etivas Weineffig vevfodyt ift, werden ju:
legt die in Sdyeiben gefdynittenen Cornichons nebit efiwas grob
geftofenem, meifem Preffer gethan; will man jedod) diefe Sauce
mit Gitronenfaft abjdrfen, fo mug dex Weineffig fovtbleiben.

Sance von Kapern, =

Diefe wird, wie die eben befdyriebene, jubereitet, nur daf
man ftatt der Cornichons die nad) BVorfdhrift prdparivten Kapern |
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bingu thut. Man Fann aud) diefe Sauce mit weifer Coulis bes
veiten, mit Giern [iivetr, und dann zur Hammelfeule 2 IAn-
glaise geben,

Azia=Sauce,

Die Azia-Gurfen werden in belicbiger Form gefdynitten,
und in eine Sauce, wic fie ju den Mousserons befdyrieben ift,
gethan.

Sauce von frifhen Gurfen.

Die Gurfen werden gefd)dlt, der Linge nadh in vier Theile
gefhnitten, und, naddem bdie Kbrner Gevausgenommen find,
werden die grofien Stiicke in gany fleine dreffivt.  Diefe 1t
man mit frifdher Butter, gutem Weinefjig, etmas grob gefiofe:
nem, weifem Preffer, Saly und etwas Bucer auf dem Feuer
fury einfdymoren, und fiillt dann eine frdftige, mit etvas Wein
verfodyte, braune Coulis-Sauce darauf. Man giebt diefe Sauce
entrweder ju Hammelfeule und Ninder:Filets oder geddmpften
Cnten.

Sauce Provencale.
, Cine gute, braune Coulis wird mit farcivten Ofiven, Ka-
pern und Krebsfdymdngen vermifdht, mit einem Stict Krebsbut:
ter aufgesogen, und mit Gitvonenfaft, etwaé Cayenne- Pieffer
und dem nothigen Saly abgefdydrft. Man giebt fie ju Frican-
deaux von Kalb oder Wild, 3u farcivten Cnten u. a. m.

Sauce aux fines herbes.

Kodhe friftige, braune Coulis mit etwas Wein flar, thue
dani die feinen Krduter in Butter, meldye auf dem Feuer brdun:
lidy gemadyt ift, und siehe fogleid die Sauce damit auf. Les
teve wivd nun mit Sardellenbutter, Citronenfaft oder feinem
Parifer Cilig und etwas grob geftofenem Peffer  abgefehdrye,
und gewdhnlic) ju dem NRindfleifdy & la braise gegeben.

Sauce von Mordeln.
. Die frifden Mordyeln werden, mwie es bei den Gemiifen
angegeben ift, geveinigt, blandirt, grob Hadyivt, und mit fein
bachivten Chalotten, toie aud) mit einer Sdyeibe robien, magern
Sdyinfen in Butter gefdywist; alébani@ fodhyt man fie mit brau=
ner Coulis-@auce, tweifem Wein und etwas grob gefiofenen,

2
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weifiem Pfeffer ju einer biindigen Sauce, mwelde mit Citronen:
faft und friftigem Fond gefddrft, und ju NRinderbraten, Boenf
A la mode, Fricandeaux u. {. . gegeben mwird.

Sauce tomate.

Die in Franfreidy und im Siiden Deutfdylands madyfenden
Pommes d’amour (Ziebesdpfel) {dhilt man ab, fdneidet fie, fo-
bald die Kerne herausgemadyt find, in Sdyeiben, pafjict diefelbern
mit frifder Butter, einem Stiick Sdyinfen und einigen abge:
pugten, in Sdeiben gefdnittenen Rwicbeln auf dem Feuer weid),
pafiict algdann ferner einige Loffel Mehl mit Obigem gelblid),
verfodyt Alled mit guter Jus und NRleintweint ju einer etnas
dicken, aber Flaren Sauce, fireicht diefelbe bierauf durdy ein
Haarfied, und fddrft fie gehdrig mit Saly, cinem Stiict Glace
opder gutern Fond und etwas Citvonenfaft ab.

Sauce de Genévre.

Braute Coulis wird mit Nothwein, gutem Fond won
Krammetsvdgeln, ganjenr Wadyholderbeeven, fein gefdhdlter Ciz
tronenfdhale, in Afde gebratenen Rmicbeln und hinveichendem
Salze jufammen verfodyt, dann durd) ein Haarfieb paffivt, mit
Gitronenfaft abgejchdrit, und ju gefdymorten .Rrammetﬁbogdn,
Lerdyen, Rebhrihnern u. f. 1. gegebem,

Sauce=Essemnce.

Hierunter verftelht man eine fiarfe Jus, welde durd) den
Rufas des gewonnenen Fond von dem grofen Fleifdytlicte, ju
weldyem fie gegeben wird, fo wie durd) fdon prdparicte Effens
jen pon Champignons, Soja, Sardellenefien, Cayenne-Cijens
u. f. w. gefdydrft wird. :

Schinfenfanuce.

Man fdneide gerdudyerten, magern Scinfen in Fleine
Stiicke, thue Chalotten, Riwiebeln, diverfe, ganye Gewiirge und
Champignons daju, fdywige dies in feinem Provencerdl auf dem
Feuer, giefe gute Jus und den Fond vom NRiuderbraten odev
Filet daju; laffe dies um fo viel cinfodyen, al8 man Sauce ges
braudyt, und giefie Lestere alsdann Flav durd) ein Haarfieb.
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Sauce a la Romaine.

Ginen guten” Theil Champignons, rofjen Sdyinfen, Corian:
der, verfdyiedene Gemtivytdrner, Chalotten und Swiebeln, fdmige
auf dem Feuer gelblidy, fiille dann braune Coulis, fo wie redyt
frdjtige Jus und Fond barauf, thue fein gefdynittene Citronens
fdyale und etwas Bajilitum dbavan, fodye dies flar, giefe nun
diefe Sauce durdy ein Haarfieb, und fddrfe f{ie mit Citromen:
faft ab.

Sauce a Ia Vestphalienne.

Gtofie das Fleifdy von einem gebratenen Hubn mit Frodlf
Hartgefodyten, gelben Ciern, vier bittern Mandeln, ein oder jiwei
abgefchdlten und in Mildy evweidyten Semmeln, nebjt fechs in
Ajche gebratenen Bwicbeln, etwad Coviander und mweifem Pfef:
fer im Mbrfer fein, fodye dies mit gutem Consommé und etwas
Shampagner auf dem Feuer auf, fiveide es durd) cin Haartudy,
fdyfrfe alsdann diefe Sauce mit Citronenfaft ab, und gieb fie
st Filets von Hiinern und Puten.

Sauce a Ia Russienne.

Cinen guten Theil niicflid) gefdnittener [Bwiebeln, einige
gange” Reben Knoblaud), Chalotten, weife Dfefferfdrner und
etwad rofen Sdyinfen {dwige man mit Butter auf dem Feuer
ab, dann fiille man gute Jus, braune Coulis, etvas Rbeinmwein
und den wvon dem Fleifdy, woju die Sauce gebraud)t werden
foll, gewonnenen Fond davauf, thue fermer redyt fein gefdydlte
Gitronenfdyale, ein Adptel feinen Rum, vier Loth Bucker und
gehdrig Saly dagu, und fode dies ju ciner friftigen Sauce jus
fammen. Nacdydem das ausgefochte Fett rein abgenommen ift,
paffict man fie flar durc) cin Haarfieb, und giebt fie yu dem
Bocuf & la mode oder dem NRinder:Filet,

Sauce Lionnaise.

Gine flar gefodyte, weiffe Coulis- Sauce wivd mit vier Havt
gefochten und hadjirten, gelben Ciern, nebit gepflticttem unbd weid)
blandyivtem CGftragon, fo wie mit en filet gefdynittenen, ausge:
griteten Sardellen und einem Stiick frifdyer Butter aufgezogen,
mit Gitronenfaft und etwas grob geftofencm Pfeffer abgefdydrft,
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und gebdrig nady bem Saly abgefdmedt. Man Eann  diefe
Sauce tiber foutirte Fijih-Filets, aud) ju Hibhnern und Kapau=
nen A la braise geben.

Cnglifche Butterfauce.

Nadydem Mehl und frifdye Butter ufammengemijdt find,
wird dies mit Bounillon, Saly und etwas Preffer auf dem Feuer
abgerfifrt. Jn Cngland wird diefe Sauce ju dem in Wafer
weid) gefodyten Gemiife gegeben, und ein Jeder miirst fic) dies
felbe bei ifhe nad) Belieben mit den in den Flacons befindz
lidhen Effenzen.

Bread : Sauce,

Die Krume von Weifibrot wird mit Salhne, Butter, Saly
und etwasd-Preffer auf dem Feuer abgeriihrts jedod) Fann man
audy ftatt der Sabhne Vouillon dazu nebmen. Diefe Sauce
witd in der Negel yum Wildbraten gegeben.

Sauce a la Suédoise.

Braune Coulis wird mit feinen Krdutern, etwas gutem
Weineffig, Saly und Pfeffer aufgefocht.  Man  giebt diefe
Sauce liber aufgebratenes Nindjleifdy und audy jum NRindfleifdh
an naturel,

Sauce a Ia Suisse.

Geriebenes Shmargbrot wird mit BVutter in einer Pfanne
pder Kafferolle ein mwenig gebraten, dann thut man Saly, Pfef:
fer, auf Rucker abgericbene Citvonenidyale, nebjt Weinefjig und
Jus dazu, und Lift dies einmal auffochen. SMan giebt diefe
Sauce ju ten Sdyweing: Cotelettes grillées.

Sauce = Civet.

Gute, abgefdyilte Biwicbeln, dedgleidhen magerer, durdmady:
fener Spect werden in feine Sdyeiben gefdynitten, und zufammen
mit Butter auf dem Feuer fo lange pafjirt, big c8 anfingt zu
fddumen.  Algdann thut man verbiltnifmigig viel Mehl daju
und fdymwist dies, unter beftdndigem Umriihren, Hellgelb. Nun
thue man Saly und etwas geftofenen Preffer dazu, fiille ettwas
rothen Wein und Jus darauf, und fodye dies ju einer biindigen

Sauce. Selbige wird alsdann mit etwas auf Buder abgeriebe:
Fodybudh, 21
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ner Citvonenfdyale und mit Citronenfaft abgefdydeft, und yu den
Briiften und Bldttern vom el oder Hir{d) gegeben.

Sauce mince.

Cinen guten Theil Bwicbeln {dhmwise mit WButter unbd einis
gen Sdyeiben Sdhinfen auf dem Feuer ab, thue Mehl daran,
paffive dies Dierin Dellgelb, fille alédann frdftige Jus, einige
@ldfer Rbeinroein und ein fedyszehntel [uart guten Weinefjig
darauf, und focdhe dies ju einer blindigen Sauce. Nadydem
diefe gehorig nad)y dem Saly abgefdymectt, und etwas grob ge-
fiofener Pfeffer hineingethan ift, wird fie durch ein Haarfich
paffivt, und nady Belieben mit etwas feinem Pavifer Mojtrid)
aufgegogen.

Sauce a la Chevaliere.

Cine weife Coulis fodit man mit Nheintoein, einem Slafe
* Champagner und dem Fond der Braise von bden Hithnern, ju
weldyer man die Sauce geben will, und wo mbglidy aud) nod
mit einem StiicE Glace von Kalbfleifdy ju einer Flarenm und bifn:
digen Sauce, paffict fle dann durd) ein Haartudy, madyt |ie
wieder Beif, liivt fie mit einer Liaison von fechs bis adyt gelben
Ciern, thut ferner cinen guten Eheil der nad) BVorfdrift prdpa:
rirten uftern und Champignons Hinein, falyt fic, und fdhdeft fie
mit Citronenfaft ab. Dicfe Sauce wird tiber gefpicfte Hiilhners
briijte ober Kalbsmild), indianijde Vogelnejier, audy ju Frican-
deaux von Sdyildfrdten gegeben.

Sauce claire.

Hierzn nehme man einen Frdftigen Fond von dem Federviel),
weldyes in ciner Braise mit gutem Wein gefocht ijt, fdhdpfe das
Fett vein ab, Eldre ihn mit dem Weifen von jwei Ciern, [laffe
ibn durdy eine Servictte laufen, fdmede ihn gehdrig nad)y dem
©alz ab, und gebe ihn ju den Hiihner-Filets.

Jus fort.
Den Fond von einem im Ofen gebratenen oder geddmpften
MRinderbraten vevfodye man mit ein wenig in DButter gelblid)
pafiivtem Mehl redht flar. Diefe Jus muf nur etwas gebunden

fein, Dabei aber Elav bleiben, und darf nidyt einer Sauce dhn:
lidy feinm
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NRofinenfauce.

Die nacd)y Bor{dyrift prdparivten, grofen RNofinen thue man
in eine Sauce mince, aud) fann man abgefdhdlte, in (dnglidye
Stiicke gefdynittene Mandeln und etwas fein gefdnittene Citros
nenfchale hingufligen. Jn biivgerlidhen Haushaltungen giebt man
diefe Sauce ju dem Nindfleifch naturel, jur geddmpften, frifden
NRinderzunge 1. {. w.

Sauce paysanmne.

DVier big fechs grofe Btwiebeln und ein wievtel oder Halbes
Plund Spec fdyneide man in Eleine, wiivflihe Stide, fdhwite
died jufammen auf dem Feuer ab, thue jwei big drei Taffentopfe
voll Mehl dazu, pafjive dies bdarin Hellgelb, fiille dann guten
DBiereffig, Briibe obder Waffer darauf, thue ferner Hinreidyend
Galy, etwas gejtofenen Phefier, ein wenig Syhrup und Citroz
nenfdyale davan, und lafie dies gut jujammen Fochen. Man Fann
audy nady Beiieben in Sdyeiben gefdynittene, faure Sdhdlz oder
Pheffergurfen nebjt dem in Sdyeiben gefdhnittenen Fleifde oder
etwa librig gebliebenen Wraten hineinthun, und mit der Sauce
beiff werden [affen.

Ginfacdhe Magoiit=-Sauce.

Laffe ein vievtel Pfund BVutter auf dem Feuer hellgeld
oerden, fireue eine Hand voll gericbene Semmel dazu, laf diefe
davin etwad fdywisen, fiille algdann etmaé Fond oder Jus vom
VBraten davauf, thue Saly und etwas geftofenen Pfeffer daran,
fdydvfe diefe Sauce mit Citvonenfaft oder Parifer Cijig ab, und
laffe den in fleine Scheiben gefdynittenen Braten davin feiff
werden.  Man fann diefe Sauce aud) ju Cotelettes geben,
und nady Belieben etmas auf Bucer abgeriebene Citvonenfdyale
dazu thun. :

Jus a Ia raye.

Seine, bldttrig gepfliictte Peterfilie wird in Heifie, gebrdunte
Dutter gethan, aledann fiillt man vedyt frdftige Jus und etwas
Weitefjig davauf, thut ferner cin wenig grob geftofenen Pfeffer
und Saly dagu, und (i§t dies ein menig verfodjen. Dieje Jus
wird ju grillivcem Aal ober gebvatenen Fijchen gegeben.

21?
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Jus a Ila Nilannaise.

Man nehme ein Rebbubhn, ein Stiid Kaibfleifd), ein Stic
roben Sdinten, Bmwiebeln und diverfe Serotivyfdrner, fdymige
dies mit feimem SProvencerdl ab, gicfe eine Tafje Jus davauf,
und laffe es etwas attacdhiven (anfdymwiten). Sobald dies fid),
wie ein Sprup, an den Boden der Kafferolle angejest Hat, fiille
man Balb Jus, BGalb Burgunder:Wein darauf, und lafle 8 bis
jur Hélfte cinfocdhen. Fun pafjfive man diefe Jus durd) ein
$Haarfieb, nehme das Fett vein ab, fddrfe fie mit Citronenfaft,
thue gehdrig Saly und ctwas Pfeffer daran, und gebe fic ju
gebratenen Rebhilihnern oder Fajanen und dergl.

Gitronenjauce,

Braune Coulis-Sauce wivd mit Frdftigem Fond, einer Hals
ben Bouteille guten Mbeinwein und einem guten Theil fein abs
gefhdlter Gitronenfdhale flav und feimig gefodht, alsdann durd)
ein Haarfieb gegoflen, mit nody etwas auf Rucfer fein abgerie:
bener Gitronenjdyale und dem Saft von einer Citvone abgefdyirft,
binceichend gefalzen, und gewbhnlichy ju Grenadins oder Rou-
lettes von Kalb, ju Fricandeaux, Rinder:Filet u. {. w. gegeben,

DidFe VButterfauce.

Gin halbes Pfund recht feine, frifhe Butter riihre man
mit einem ZTaffenfopf voll Mehl in einer Kafferolle gut zufams
meint, giefie dann ein Balbed Ruart Waffer dazu, und rihre dies
auf dem Feuer fo lange, bid eg einmal auffodyt. Nun litve man
diefe Sauce mit einer Liaison won wier bid fechs gelben Ciern,
und gebe fie ju Spargel, Blumentohl, Buder- und Sdwarjs
wurzel und dergl; nur muf nody bemerft werden, daf zu der
Sauce der beiden evjteren Gemiife man von dem EFodyenden
Bafjer, worin die Semiife gar gemadyt find, nimmt.

Sollindifhe Sauce a Ia hourgeoise.

Niifyre ein Halbes Dfund Butter und einen Taffenfopf voll
TRehl in einer Kafjerolle Falt durdh etnander, thue jzwei abge:
puste Bwicbeln, fein gefddite Citronenjdyale, fo wie ein adtel
Duart guten Weineffig und ein vievtel RQuart von dem Wafjer,
worin der Fifdh), ju weldhem man die Sauce geben will, gefodt
ift, bingu, lafje Alles, unter beftdndigem Llmriifren, auf dem
Tener cinmal auffodyen, diive dann bdiefe Sauce mif wvier ober
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jechs getben Giern, und vergeffe nicht bie (Sitronenfd)&le und
Riebeln wieder hevausjunehmen.

Sollindifche Sauce auf feineve Art,

Qafie cin adytel Ruart edten Bordeaur:CEifig mit cinem
piertel Duart Waffer oder Wein, etwag Citronenfdale und einiz
gen gangen Bmiebeln auffochen, algdann lijve died mit fedhs bis
adyt gelben Giern, weldye vorher mit etras Wein Flar gertibrt,
pnd durd) ein Haarjieb pajjivt find, thue ferner ein halbes Piund
vedyt feine, frifhe, in fleine Stiicke gepfliickte Butter dagu, und
jiehe die Sauce fo lange damit auf, bis fid) aud) die Butter
mit ihr Gict bat. '

Gefblagene, SHoldndifhe Sauce.

Madye fechs big adyt gelbe Cier mit Wein zu einer Liaison
suredyt, thue ein viertel oder drei adytel oder aud) ein halbes
Prund Butter mit einem viertel Duart von dem Waffer, worin
ber Fifdh, fite welden die Sauce beftimmt, gar gemadyt ift,
ju obiger Liaison, fdlage dies in der Kafferolle, welde auf ge:
lindem Koblenfeuer fteben muf, fo lange vermitteljt einer Schnee:
ruthe, bis die Sauce dicf und gar ift, obne daf fie dabei jum
Kochen Fommen darf, und fddcfe fie julegt mit Parifer Cfjig
ab, Diefe Art Holldndijde Sauce Fann aud) auferdem mit den
nady Borfdyrift pripavicten Auftern, Mufdyeln, Champignons
oder audy mit Ofiven und feinen Kapern mackirt mwerdemn.

Sance von Sancrampfer a Ia Hollandaise.

Die oben bejdyriebenen, Hollindifhen Saucen mwerden ju
diefem Behufe mit bldttrig gepfliicttem und in PButter weidy und
fury geddmpfrem Sauerampfer aufgesogen, fo tie mit einem
Stii€ Glace frdjtiger gemadt.

B. Ralte Sauncen.

Sauce - Rémolade.

Das Gelbe von vier Hart gefodhten Ciern mivd mit einem
guten Tfheil feiner Krduter, worunter aud) Kapern {ind, hadyirt,
und dann mit einem vievtel Pfund feinften Provencerdls, einem
viectel Pfund Sardellenbutier, einem Halben Taffenfopf voll gus
ten Moftridy, einigem grob geftofenem SPfeffer und dem nothigen
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Saly gut jufammengerlibrt. Hievauf giefe man einen Taffen:
Fopf voll Falter, weifer Coulis, welde mit cinem adytel Ruart
guten Weinefjig verdiinnt iff, und aud) etrvaé Parifer €ifig binzu,
und thue nad) Belieben audy ein wenig geftofenen Bucker daran.

Sauce=Rémolade auf andere Wrt.

Diefe Sauce mwird im Uebrigen wie die oben befdyriebene
gemadyt, nur nimmt man ftatt dev weifen Counlis einen Eheil
Aspic, jerviifivt diefen. mit dev oben angegebenen Maffe, und
fligt nody etroad mebr Provencerdl Hingu. Diefe Saucen wer:
ven ju Siifzen, Fifden, falt aufgefdynittencm Pofelfleifh, zum
Aal en marinade u. {. . gegeben.

Sauce~Rémolade a la Ravigote.

Die griinen Bldtter von Estragon und Peterfilic, aud) et:
wad Sdnittlaud) und einen Theil Spinat bland)ict man in
Fodyendem MWaffer weid). it died gefdyehen, fo driict man
Alles trocfen ausd, fidft es im Mbrfer mit etmas Butter fein,
und fireidht es durd) ein Haarjieb. Diefer griine Vrei wird
nun mit- Saly, etwad gejtofenem, weifem Pleffer, feinem Pro:
vencerdl, Parifer Estragon - Efjig und cinigen Loffeln weifer
Coulis ju einer etwas dicken Sauce geviifhre.

Meervettigfauce,

Neibe den WMeervettig auf einem Neibeifen fein, Hadyive ihn
nodhymals, thue die auf Bucter abgericbenen Schalen von drei
Upfelfinen daju, mache Ddies mit einem viertel Duart weifen
IBein auf dem Feuer vedt Heif, ftreidye dann diefe Sauce durd)
ein Haarfieb, und [dydrfe fie, nadydem fie Falt geworden iff, mit
dem Safte der Upfelfinen, dem Saft von einer Citvone, nebit
etwad Pieffer und Salz ab.

Nober Meervettig,

Selbiger wid fein gerieben, alddann nod) hadyict, mit Cffig
und Bucer vermifdt, und jum blau gefodhten Karpfen oder an:
dern Fijchen gegeben; man fann audy geriebeme epfel darunter
mijdyen.

: Krduterfauce,

Feine Krduter und einige Harte, gelbe Cier vermijdye man,
nadydem fie fein Hadhirt find, gehorig mit Saly, Pleffer, Cffig
und Provencerdl, und gebe fie ju falten Fijdfilzen u. f. w.
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SHimbeerfauce,

Gelée von Himbeeren mird mit etmwas vothem Wein vers
mifdt, dann flekt man Gelée von Johannisbeeren, weldyer
vecyt fteif fein muf, fhidmeife Hinein, und giebt diefe Sauce in
einer befondern Sauciere ju falt aufgefdnittenem NRinder: oder
SBidbratens jedod) Fann man aud), wenn man fonjt will, diefe
Gauce ju wavmen Braten geben.

Pommeranjenfauce,
9uf Bucer abgeriebene, griine Pommeranzenfdalen werden
mit Rothroein, gutem Mofividy und Gelée von Johannisbeeren
sufammen gerfihrt. SMNan giebt diefe Sauce ju einem abgefod:
ten, falten Sdyweinsfopf u. dgl. m.

Aspic.

Unter dicfer BWenennung verjteht man einen Fleifd:Gallert,
3u deffen Bubereitung man fid) qud dev Aale und auderer Fifche,
fiir gewdbnlicdy aber der Kalbs: oder Ddfenfiife bedient. Hiers
bei fann nody beildufig bemerft werden, dag ein Ddjfenfuf eben
fo viel Gallert gicbt, als vier Kalbsfiife, daf er aber aud) bdas
fifr faft jwei Stunden (dnger fochen muf, als biefe.

Man nehme fechs Stick vein gebriibete Kalbsfiife, bredye
bic MbbhrEnodyen heraus, fese nun die Kalbsfiife mit fechs Suart
MWaffer auf dag Feuer, und lafle fie, naddem fie rein abgefdydumt
find, vier bi¢ fiinf Stunden nidyt 3u langfam Fodyen. Alsdann
nefyme man fie hevaus, lege fie in eine Sdyiffel, tibergiefe fie
mit einem Duart fodyendes Waffer, damit fid) dev Leimitoff,
weldyer nody in denfelben befindlid) ift, heraussieht, giefe nun
bicfes FWaffer ju der Fochenden Briife, und [affe diefelbe bis ju
jwei und cinem Halben Buart cinfodyen. MNadydem died gefdyes
hen ift, giefe man fie durd) ¢in Haarfied, und {affe fie bié ju
pem andern Tage fteben, wo fie alédann einen fteifen Gallert
bifden mwitd, von weldem man die oben befindlidyen Fetttheile
tein abmadyt, und ihn aud) auf der untern Seite von dem dicen
Anfas befreit. Wenn audy diesd gefdyehen ift, fo thue man ihn
miederum in eine Kafferolle, lege cinige durdhgeidynittene Bwicbeln,
Ghalotten, gehbrig Saly, Sewiirytdrner, etwas feine Gitvonens
fdhale und einige Beben Knoblaud) daju, gieke ferner ein halbes
Suart IMeineffig und wo mbdglidy audy etwas frdftigen Fond
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voit Fleifeh barvauf, und lafle nun Ales zufammenn nody fiinf
SMinuten focdhen. Hievauf nehme man das Weife von vier Ciern,
fhlage dies mit einem Theelbffel voll Saly, mifde nady und
nad) unter beftdndigem Sdlagen etmasd von der Focdyenden Mafje
daju, nebme legtere bom Feuer bHevunter, ziehe fie gebbdvig mit
dem gefdhlagenen Ciweiff auf, fo daf fidy daffelbe vollig mit ihr
liivt, decfe die Kafferolle su, ftelle fie wiederum von der Seite
an dag Fewer, und laffe das .Giwei§ in der Mafie gerinnen.
Méhrend diefer Reit binde man eine leinene Serviette fber die
pier Fiife eined umgekehrten Stubls, fese einen Napf davunter,
und giefe nun den fliffigen Aspic auf das ZTud). Da aber,
bevor dag Zudy fidy gefydrig jujammen gegogen bHat, bdas Crite
nod) trlibe duvdlduft, fo fese man einen andern Napf darunter,
fobald fidy das Durdylaufende vdllig Elar jeigt, und giefe dann
dasg suerit Durdhgelaufene nochy einmal durd) das Tud). Wenn
nun Ulles durdhgelaufen ift, fo ftelle man den gewonmnenen Aspic
falt; aud) dic weid)y gefochten Kalbsfiife werden mit Cffig, Se:
wiivgtornern, Saly und einigen Bwiebeln in ein Glad ober einen
Kopf gethan, und ju anderweitigem Gebraud) aufbewabrt.

Marinade.

Unter diefer Betennung wird ein Frdftiger Sud verftanden,
in welden man gefodhte oder auch vohe Fijdye oder Fleijd)arten
legt, damit diefe gleidhfam mit ciner WVeize durchzogen mwerden,
und um Bieles Frdftiger fhmeden. Die gewdhnliche Art, cine
Marinade ju beveiten, ijt folgende: Mit Weinefjig, Wafjer, Salj,
Gewtiviiornern, wiirflid) gefdnittenen Bwiebeln, Shalotten und
etvas Wurgelwerf werden ale oder andere Fijdye gav gefodht,
alsdann legt man die Fifdhe in ein Sefdf, gieht den Sud
durdy ein Haarfie darauf, und vermabrt fie fo an cinem fiilh:
len Orte.

NMiarinade fine.

Man fdyneidet allerlei Wurzelwert, Bricbeln, Chalotten und
Knoblaud) in fleine, wiirflide Stiicke, paffivt fie mit verfchiedenen
Gewiirgtdrnern und VButter, 14ft fie mit Weinefjig, Saly und
einem Theil Waffer jufammen cine viertel Stunde Fodyen, gicht
dic Marinade algbann durd) ein Haarjich, und vermwabrt darin
den abgefodyten Ladys oder andere Fifdye an einem fiihlen Orte
big au ibrem meiteren Gebraud).
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Kalte Marinade.

Dicfe bejicht aus Cfjig, Saly, Gewiirgfornern, Bricbeln,
Ghalotten, einigen Rehen Knoblaud) und einigen Lorbeerbldttern.
SMan Bebt in derfelben, wie fdyon oben angegeben, die getodyten
Kalbsfiife oder eine frifhe Schmeine: oder Hammelfeule big ju
ihrem meiteren Gebraud)y auf.

M arviniven,

Sierunter verfteht man das Anfeudyten der Filets von Fleifdy
ober Gifdy, der roben Hithner u. f. w. mit feinen Krdutern, Ci:
tronenfaft, geftofenem Pfeffer, Saly und feinem Provencerdl,
indem ndmlicy die in bdiefe Maffe gelegten Gegenitinde davon
frdftig durchyogen mwerden, und gefdhieht dies gewbdhnlidy bei den
unten néber angegebenen Sadhen, welde fautict oder rol) ans:
gebacfen werden follen. Jn Franfreid) wird faft jeder Wildbra=
ten erft auf diefe Weife marinive, dod) Iift man die Krduter
dann fort.

MBraise.

Diefe ift ein Frdftiger Sud, in weldem gar geddmpit wird,
und man bereitet bdicfelbe auf folgende Art: Sdhneide allerlei
SBurjelwerf nebft Chalotten, Rmwicbeln und cinigen Bebhen Knobs
Taudy in fleine, wifrflie Stiicke, {dhmie dies mit verjdjiedenen
Gewiirytbrnern, etwas rohem Sdinfen und Butter auf dem
Sener ab, fiille dann gute Bouillon und wo mbglidy aud) etmad
weifen Wein darauf, lege nun das zu fodyende Tederviely hins
ein, bedecte dafielbe mit diinn gefdynittenen Spectidyeiben, und
fodye e, nacdydem hinveichend Saly hingugethan ijt, langfam darin
gar. Nod) ijt ju bemerfen, daf Ddie Braise dag Febervieh nur
gevade bedecten mug, und nidyt ju weit dariiber wegijtehen davf,

Braise auf eine andeve Wrt,

Man fdneide einen guten Theil frifdes Nindernierentaly
fein, und fdmwige e8 mit wieflid) gefdhnittenem Wurgelrert
und Gemtivytbrnern etwas auf dem Feuer ab. Alsdann fiille
man gute VBouillon davauf, thue Saly davan, und Fode die
Kapaunen, Puten oder Hiibner darin gar. Diefen Fond ber
Braise gicfe man nun ab, nehme das Fett vein berunter, und
fudye ihn immer mit der Sauce, welde ju dem gefodyten Fe-
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berviel beftimmt ift, mit ju verfodyen, mwdhrend- man dann dag
Sederviel in dem juriickgebliebenen Fett dev Braise marm ftellt,

Che id) ju den Entrées felbft tibergehie, muf id) nody einige
Sadyen, weldye daju gebraudt werden, uud an fid) fein eigenes
Gevidht bilden, vorangehen laffen.

3. Bon einigen Hauptzuthaten dHer Em-
trées, wie audy von den, bei Bubereitung
Der letiteven, nithigen Borarvbeiten.

Wieiftes Salbicon.

Gar gefodyte oder gebratene, feine Sadyen, als Kalbsmild,
Amourettes, Odyfengaumen, Champignons und $Hiihner, mwie
auch einige grofe, abgefocte SBuirfte von Fifd):-Farce merden in
Fleine, wiirflide Stiicte gefdynitten, dann mit einer Frdftigen,
teifen Coulis, weldye vedyt Furj eingefodyt ift, vermifcht, ferner
mit einer Liaison yon fedyé bis adyt gelben Ciern liict, gut mit
Citronenfaft abgefdydxft, und geborig nad) dem Saly abgefdymectt.
Sobald das Gange falt geworden ift, muf es eine joldye Con:
fifteny Haben, dag man es in beliebige Stiicte {dyneiden, und jur
Friture u, {. . gebrauchen fFann.

Braunes Salbicon.

Sdyneide Kalbsmildy, Fafanen oder Nebhlibner, audy an:
beres, belicbiges TWild nebft abgefochtem Fifdy - Farce in fleine
Stiicke, vermijdye diefelben mit einer redyt fury gefodyten, brau:
nen Coulis, weldye auferdem nody mit Madeira und dem Fond
der Rebhiihner u. f. w. verfodht fein muf, fddrfe das Ganze
mit Saly, einem Stiid Glace und Gitronenjaft ab, und fiire es
mit gelben Ciern.

Nothes Salbicon.

Dierju nimmt man Krebfe, melde in Salzwafjer abgefodyt
find, bridyt das Fleifd) heraus, fdyneidet e8 mit Kalbsmild),
Ddyfengaumen, Champignons und dem Fleifdy von gebratemen
Hiibnern in wiivfliche Stiicfe, und vermijdyt diefe mit einer vedyt
vy gefodyten Coulis-Sauce von Krebfen, welde nod) auferdem
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mit einem Stid Glace gefd)irft, und mit einer Liaison von
gelben Ciern gebunden ift.

Griines Salbhicomn.

Hievyu nehme man eine frdftige, fury gefodyte Sauce a la
Ravigote, vermifdye diefe mit abgefodyten oder fautivten und dbann
wiirflid) gefdynittenen Fleifdy=Filets, [liive es, und ftelle dies bis
jum weitern Gebraud) falt.

Kalbsmilch.

Die fogenannte Kalbsmild) figt an den innern Haléfeiten,
und wird fiir dag feinjte StitcE am Kalbe gehalten. e grofer
und weifer diefe Stiicke ausfallen, defto {ddner und feimer ijt
ver Gefdymact derfelben, und ifre Unwendung ift fo mannidy
faltig, dag i) nur ertwdhnen will, wie man fie ju jedem Ragoat
und Fricassée, in beliebige Formen gefdynitten, als eine Edjtlide
DBeimijhung anfieht, oder biefelben audy als cin felbitftdindiges,
feineg Ragoiit, aud) gebaden, anijtatt der Coteleties, oder ge-
fpickt und glacict, alé Gavnitur vieler Entrées verendet. Die
Neinigung und RBubereitung derfelben will id) zunddit ein fiir
alle Mal befdyreiben.

FMan laffe die Kalbsmild) einige Stunden in Faltem ...m$
fer ftehen, dann fese man fie mit frijdhem Wafjer an ein lang:
fameg Feuer, fo daf fie allmilig heif wird, toed)fele nun das
MWaffer abermals mit frijdyem, faltem, und laffe fie darin fo Heif
werden, dafi fie gons feif ift. Hievauf ziehe man mit den Fins
gern die Sehuen und Hiute von dev eigentliden Kalbsmild)
behutfam ab, wodurdy fie in ywei Theile jerfdilt, blandire fie,
nadydem diefe Neinigung gefdyeben ift, {hdume fie gut ab,
wafde jie wiederum in faltem Waffer, und fodhe fie endlid) in
einer Braise in Reit von einer viertel Stunde gar. So wird
fie nun jum beliebigen Gebraud) vermendet; foll fie gefpict wer:
den, fo muf dies nad) dem Blandyiven gefdhehen, und dann
fann man fie in Butter und gutem Fond mit etivad Saly fury
gar dimpfen, indem man fie mit dem fury cingefochten Sud
Biters begieft, damit fic davon wie mit einem Syrup iberjogen
und glacice ift; jum Sautiven wird die Kalbsmild), nadydem fie
blandyivt ift, in Sdyeiben geydynitten, und fo in WButter, etwas
gejtofienem, weifem Preffer und Saly gar gemadyt; aud) fann
man dicje Sdyeiben wic Cotelettes paniven, und fo in Butter
auf beiden Seiten Hellgelb bratens:
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Ochfengaunten,

Die Ocbfengaumen werden, nadydem fie in Waffer bland)ivt
find, mit einem fcharvfen Mefjer tiidytig gefdyabt, damit die
obere Haut fid) rein abldft, alédann tverden fie enttweder in
einer Braise oder mir @alywafier meid) gefodyt, mwoju aber we:
nigitens fieben Stunden evforderlid) find; BHicrauf werden fic in
beliebige Stiicfe gefdynitten, und theils su allerlei Ragoiits, theils
aud) al8 ein felbjiftdndiges Sericht, j. B. als Gratin u. dergl.,
gebraudt.

Amouretlies.

o beifit dag Ritckenmart vom Kalb oder Dchfen, weldyes,
wenn e8 blandyivt, gut gereinigt und dann in ciner Braise oln-
gefdbr sebn bis flinfyehn Minuten gefodyt worden ift, ju Cro-
quets, ju feinen Ragoits, Salbicons und dergleidyen gebraudyt
merden Fanin.

Saint VMiénéhould,

Das Saint Ménéhould wird ju Saden gebraudyt, mwelde
in einer guten SPanade gerditet, oder im Ofen gebacten werden,
und auf folgende vt ubereitet:

Man vithre eine adytel Mese Mehl mit fetter Bouillon auf
dem Feuer zu einem dicfen Brei, fdhlage, fobald dicfer Falt ge:
worden ift, das Gelbe von vier bid fechs Ciern daju, flreme
etivas Saly und gefiofenen Pfeffer Hinein, bejireiche dann mit
diefer Maffe die ju panirenden Sadyen vecht dick, fehre Lestere
davin um, fireue ferner geriebene Semmel und geriebenen Par:
mefanfife darvauf, betrdufele die auf dicfe Weife panivten Spei:
fen mit Kvebsbutter oder andever zevlaflener Butter, und vbjte
oder bacfe fic im Ofen Bellgelb.

Saint Ménéhould auf eine andere vt

Man riihre etwad ermwdrmte Butter oder Krebsbutter mit
dem Gelben von einigen Ciern gut jufammen, und verfahre
biermit beim Paniven auf die eben befdyricbene Weife.

Klave,

Die Klare wird ju allen Sadyen gebraudyt, weldye in Hei:
fiem Fett ausgebacten werden, und das Anfehn Haben, als -
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ven fie mit einer Teigrinde gebactenn, fo werden j. B.” Hiifner
und Frofhfenlen, wie auch alle Arten Bignets von Fridten
. f. w. in ciner foldyen Klare dergejtalt umgewendet, dag fie
Gberall mit derfelben tiberzogen find. Obgleid)y dicfe Kfare auf
febr verfdyiedene Arten jubereitet wird, fo gebe id) vennod) der
gang einfadyen den Borzug, und rerde deshalb die librige Rahl
der Gieryu vorhandenen NMecepte weiter nicht bertibren.

Man nehme ein halbes Pfund Mebl und einen CFloffel
Provencerd(, riifre dies mit fo viel Weifbier Flar, daf das
Gange eine ctwas dide Cierfudpenmafie bildet, und daf die
SGadyen, weldye man in diefelbe taudt, fidy mit ihr gany iibers
sichenr, und fie beim Herausnehmen dbevall davan Fleben bleibt,
worauf die fo tiberjogencn @adyen fogleich in die heife Friture
gethan werden. Allenfalls fann man fid) aud) dev Klave, weldye
su den fleinen Pajicten & la Romaine bejdrieben ift, bierzu be:
dicnen.

Defofliven (RAusibfen) des Federviehes.

Das gefdlachtete und gut gereinigte Federvieh) wird vedyt
fauber flambivt (abgefengt), dann jdyneidet man e quf tem
NRiicfen bis auf die Knodyen ein, zieht den Kropf beraus, trennt
ferser auf beiden Seiten das Fleifch von den Knodyen (08, bridyt
die TWirbel der Keulen von dem Niicken ab, ebenfo die Fligels
fnodyen, bleibt jedod) won dem Steif mit dem Cinfdynitt cinen
Roll lang juriic, und fudyt denfelben behutfam mit dex Mefjer=
fpie abjuldfen. Hat man nun vingé Herum alle Knodyen (08
gemadyt, fo nimmt man die Carcasse (das Gerippe) heraus, und
trennt nun nody die Keulen und Fligelfnodyen, einen nad) dem
andern, behutfam Dhevaus. Nadydem auch dies gefdyeben, ijt das
Federvich) von allen Knodyen befreit, und wird mit Farce ange:
fiillt. Die aufgefdnittene Riickenfeite heftet man aber mit einer
Nadel und Bwivn zu, und giebt dem Federvieh fo viel als mg:
fidy feine friifeve Geftalt wieder. Das Gerippe fann, naddem
e& von den Gedlvmen gereinigt und gut ausgewajdyen ift, in
der Braise oder Bouillon audgefodyt werden.

Dreffiven ded Federviehes,

Nadydent dag Federvieh, meldhes entweder a la braise gar
gemacht oder gebraren werden foll, flambivt, ausgenommen und
rein gewajden i, wird 8 mit einer grofen Pactnadel und
Bindfaden jufammen gegogen, damit ed eine gefillige Form bes

’
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fommt, waé auf folgende Weife bererfitelligt werden Eann:
Man fdyicbt die Keulen des Federviehes nady den Fliigeln ju,
flicyt die Nadel von der einen Seite 3u der andern heraus, jieht
den Bindfaden damit durd), und bindet denfelben auf dem Niif-
fen fejt gufammen. Soll das Federvielh a la braise gar gemadt
merden, fo muf man die Beine, von welden die Behen Halb
abgehauen mwerden, auf die juriicgedrdngten Keulen ricmwdrts
tiberbiegen, daran befeftigen, und unterhalb nodymals sufammens
sichen und fejt binden. Wird dag Federviel) jum Braten drefs
fict, fo baut man die Rehen gany ab, und 4ft die Beine fang
wegitehen.

Bardiven Hes Federviebes,

Sobald das Federvieh fertig dreffict ift, mird e8 mit Spect:
fiheiben, welde man Barden nennt, auf der Brujt belegt, unbd
mit Bindfaden feft ummwicelt.

Blanchiven,

Das Fleifd) oder Federvieh, wie audy die RKalbsmildy u. f. w.
fegt man mit faltem FWafler auf dag Feuer, Gft diejes einige
Male auffodyen, wobei ed dann redyt rein abgefdydumt wird,
bierauf legt man es wicderum in faltes MWaffer, wijdht es darin
red)t vein ab, und veracbeitet e8 nun ju feiner weitern Veftime
mung.  Daffelbe gilt audy von den Semiifen, 3 B. von dem
Spinat, den Koblarten u. dergl., nur werden dicfelben gleich in
fodyendes Wafler gethan.

Awu bhain marie.

Dies beift, in Wafferdampf gav madhen, und gefdhicht auf
folgende Weife: Die Formen, weldye mit den gar ju madyenden
Speifen angefiillt find, werden in cine Kafferolle geftellt, weldye
mit fo viel Waffer angefiillt ijt, dag dies beinale bis ur HElfte
der Formenhbhe hinaufreicht, und es ift gleich, ob daffelbe falt
oder Deif ift.

Nadydem die Kafferolle mit ihrem Deckel jugedeckt ift, fest
man- fie ‘auf ein jtarfes Kohlenfeuer, damit das IWafjer gehbrig
focen Fann, weil fonjt die Dampfhige ju fdhwady fein wiirde.
Kt nun das Waffer ju weit eingefodht, fo gieft man jur Grgdn=
sung Defielben duvd) einen Tridyter nod) fodhendes Waffer daju.
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4, Von den Garnituren der Emtrées.

Crotitons.

Dies find Semmelfdyeiben, melde in Form einer Fleinen
Cotelette oder wie ein Halhnenfamm oder aud) mwie ein Halbs
mond ausgefdynitten, und in Butter von beiden Seiten fellgelb
gebraten mwerden, aber fo, daf fie nicht Hart {ind, fondern in der
Mitte noc) weidy bleiben, mwesbhalb audy dag Braten derfelben
nidyt auf ju fdywadyem Feuer gefhelben darf. Diefe Croiitons
werden jur Garnivung der feinen Ragoits und Hachis gebrandt,
audy garnict man fie feft auf dem NMande der Sdyiiffel. Ru
diefen Cndjwed fdhneidet man entweder fpisige Dreiecfe oder
aucy runde Stlicte von der Grofe eines Adytgrofdyenitiicts, fticht
lestere alsdann mit einem Ausftedyer von Bled) nod) einmal
aug, daf fie einen Neifen bilden, und bacft fic dann, mwie die
jucrft evmdhnten, in Butter gelb. Die Shiiffel madt man auf
ciner Kafferolle, in weldyer Waffer fodht, Deif, taudyt die fertig
gebactenen Croutons auf der Seite, weldye feft antleben foll, in
rohes Cigelb, weldyes mit etwas Mehl vermijct ijt, ein, und
fest fic dann auf den heifen Nand der Sdyiffel, indem die Art,
auf weldye dies gefdyehen foll, dem Gefdymacte cined Jeden
tiberfafen bleibt. SNan fann tibrigens diefe Garnitur {don ei:
nige Stunden vor dem Anvidyten beforgen.

HBordures.

Hierunter verfteht man im Wllgemeinen die finfiliche Aug-
fhmiicung der Sciiffelrduder, mwie wir ¢8 bei den o eben bes
{dyriebenen Crohtons gefehen faben. Hierher gehort aber nod)
unter andern dasd

NRandaufieten.

SMan nimmt Hievyu ein viertel Pund feines Mebl, fegt ¢6
auf ein WVadbrett, madt in der Mitte eine Hdhlung, gieft
in diefelbe ettwas fodyendes Waffer, vermijdht das Mehl fo
fnell als mbdglidh mit demfelbenn erft mit der Spise einesd
Meflers, und veracbeitet e danm mit den Hdanden ju einent
feiten Teig. Von bdiefem gebriibetenn Teig rollt man eine lange
MWurjt, mwelde um den innern Rand der Shiffel hevumreidt,
bejtreicht den Theil des Nandes, wo der Teig feft fleben foll,
mit Ci, driickt nun den Teigfrang davauf fejt, dvefjict ihn mit
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dent Hiinden einen ober ein und einen Halben Boll in die Hihe,
fnifft ihn mit einem Kneifeifen vippig und regelmdgig bunt, bes
fireicht ifyn alsdann mit Ci ober gefdymolzener Butter, und giebt
ihm im Ofen ecine Dellgelbe Farbe. Innerhalb diefes NRandes
mwerden nun dic feinen Ragouts u. dgl. m. angeridytet.

Schmalzrand,

Ru bden Falten Entrées merden die Schiiffeln, menn man
fonit will, aud) mit Ranbdern garnirt, weldye, obgleidy fie unge:
niefbar find, sur Cmpfehlung einer feinen Speife dienen, unb
theils den Gefymact, theils die Woblhabenheit des Gajtgebers
seigen, indem juv AUnfertigung foldyer Deforationen Kunft, Fleif
und Reit gehdren. So laffen fid) von dem aug Liefen gewon:
nenen Scyeinefdhmaly viecle Hlibjde Sadyen bereiten, 3. B.
Sdymane, Tauben, rubende Lowen, ovale und runde Bafen
. f.w., und um diefer Urt Figuren eine fejte Haltung und
proportionivte Geftalt ju geben, fertigt man fHieryu erjt Geftelle
voir Draht an. Bu dem Korpus bedient man fid) eigens daju
angefertigter Bledy- oder diinner HolzFapieln, und der Niicken
der Figuren bleibt offen, weil in demfelben die Falten Sadyen
angerichtet twerden. Die Bearbeitung diefer Scdymal;figuren
mug nad) einer rvidytigen Reichnung mit einer Dhieryu geiibten
und gefdyickren Hand auf folgende Art auggeflibrt werden: Man
taud)t das nothige Geftell in frijd) ausgelaflencs und groften:
theilé Falt gewordened Hammelnievenfett, fo dag e8 {id) erjt
tiberall mit demfelben belegt, und nadydem dies Ofters mwieder:
holt worden ift, fbergieht man ed wiederholt fo lange mit redht
frijchem Sdymeinefdhymaly, weldes falt vedht weif gerlifier wird,
bis die Figur ibre vichtige Geftalt exbalten Hat. Nun wird dies
felbe mit einem feinen Meffer formlid) cifelivt, damit dag ez
fieder, die Wolle oder Mabnen u. . w. genany Hervortreten, und
die Figuren das AUnfehn beFommen, alg wdren fie vou Marmor

gearbeitet.

Gewbbnlicher Shmalzrand,

Man fee auf eine Sliffel einen Nand wvou dem oben bes
fdyriebenen, gebriihjeten Zeig, dreffice ibn fo hod), wic man es
fiiv ndthig eradytet, tibersiele, fobald der Rand an der Sdyiffel
gehorig angetvocknet ijt, denfelben mit vedyt mweif geviibrtent
Sdyweinefdymaly, und pupe ibn julest mit allerlei bunt ausges
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ftochenen, farbigen Wurseln ober dragivten Blmen, welde an
das Sdymaly nad) beliebiger Jdee angedrtict werden Ednnen.

Nudelbordiive,

Das Gelbe von vier Clern vermijde mit fo viel Mehl, daf
bas Gange einen feften Nudelteig bildet, volle denfelben mwie
einen Mefferriicken dick aus, indem man ihn ndmlid) suerft ju
einer langen, runden Nolle, welde um den Rand der Schiifjel
Herumreicht, und einen jollhohen Rand bildet, formt. CEhe nun
der ausgerolite Streifen. auf der Sehiffel mit Cigelb angedriictt
wird, flicht man ihn erft mit einem feinen Ausftecher von Blech
bunt aus, jo daf er einem Stiick durcdhbrocdhener Kante gleicht;
audy braudyt diefe WVordiive im Ofen nidt getrocknet ju ferz
den, und man bedient fich derfelben ju Falten und warmen
Ragodts.

Belle estrade ju falten Entrées,

So nennt man ein ierlides Untergeftell, worauf Ealte
Sadyen angeridytet mwerden. Die Fovrmen, in weldye lestere einz
gefesst find, miiffen mit dex Cfivabe gleid) grof fein, damit, wenn
man jene bievauf umitivst, beides genau harmonivt. Bu einem
Sdyinfen en aspic nimmt man ju der Cftvade ein Brot, {dyneiz
det e8 mit der Form, worin der Sdyinfen eingefelit ift, gleidy,
oder man bedient fich eines Pappfajtens von derfelben GSrdge,
libevyicht diefes Gejtell mit weif gertihrrem Schweinefdhymaly, und
decorivt e8 algdann mit farbigen Wurzeln, wozu audy blandivte
Norvee febr gut angewendet werden fanm. >

Belle estrade. ju warmen Entrées.

Man nehme hievyuw ein Plund Mehl, cin Halbes Pfund
DButter und das Selbe von 3wdlf Ciern, mifde dies auf cinent -
MWactbrett ju einem fejten Zeig, volle diefen, einen Mefferriicten
dick, aud, befireiche ferner inwendig eine Timbalefornt oder
Stiirytafferolle mit flaver Butter, lege dann diefelbe mit dem in
belicbige Formen gefdynittenen oder mit einem bledhernen Auss
ftedher, von der Grdfe eines Viergrofdenitics, ausgeftodyencn
Teig aus, und lege jedes Stk deffelben, naddem es mit Ci
bejtvichen ift, auf bder Hdlfte des andern feft an. Auf diefe
9Beife fahre man fort, big die Form an den Seiten und auf
dem Boben belegt ift, flille alsdann die Form mit rolen Bobhnen

oder Crbfen aus, decke oben cine Teigplatte darauf, und [affe
Sodbud, : 22
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den Zeig im Ofen gar und Dellge(d backen. Sobald dies ge-
fhehen ift, wird der Teig aus der Form geftilivyt; den Dectel
fdyneidet man behutiam ab, fdiittet die trocfene Hiilfenfrudyt
vein heraus, und vidhtet in diefer belle esirade die Salmis pder
neifen Ragoits w. dergl. an. Che man bdie Bobnen einlege,
“Fann Papier gegen den Teig gelegt fwerden.

Vol au vent.

Sicrynter verfteht man eine Pajtete von Vutterteig, weldye
feer abgebacten, und dann mit cinem Ragott gefiillt wird. Da
id) den Dutterteig fhon bei den Vadercion befdyricben bHabe,
fo mill id) hierbei nuv bemerfen, daf derfelbe ju diefen Pafteten
nidyt mit Buder beftreut oder glacivt merden darf. Sobald
ndmlicdy devfelbe fertig ausdgerollt ift, fdyneidet man einen Bobden
von der Grofe der Schiiffel, bejtreicht ihn mit Ci, flegt rings
Derum einen Nand von eimem und einem Halben Joll Breite, bes
ftreicyt diefen gleichfalld mit Ci, und bacdt nun das Ganze in
einem gut geheizten Ofen vedht fdynell ab. Unterdeffen vollt man
einen auf den vol au vent pafjenden Deckel aus, befiveidyt ihn
mit Ci, madt ihn oben mit dem Mefferviicken bunt, indem nan
entweder ein Gitter oder eine Rofette, ohne cinguichneiden, leidyt
daviiber bingieht, und backt ihn gleidhfalls Hellgeld ab. It nun
der vol an vent fertig gebacfen, fo nimmt man das Klitfdige
oder Teigige, was fidy immer bei dem Butterteig, mwenn er in
grofien Stiicken gebacten wird, jeigt, behutfam von demfelben
ab, und vidtet dann in demfelben ein belicbiges Ragotit an.

Fleuromns.

Bon VButterteig werden hiersu beliebige Crotitons in Form
von Habhnenfimmen, Halbmonden oder Fleinen Cotelettes und
bergleidhen ausgejtocdhen, mit Ci beftrichen, und Gellgelb gebacten.
Man braudyt diefelben, um feine Ragolits damit ju garniven,
aud) Flebt man fie, wie die Croutons pon Semmel, vorfer auf
dent ju garnivenden Sdyifjeln feft.

Neisvand,

Der Neis wird blandyive, dann in guter Wouillon nebit
einigen in Afde gebratenen Bwiebeln, welde, nadydem fie aus
der Afdye heraudgenommen find, abgepust und ‘mit einigen gans
aen Nelfen durdyipickt merden muiffen, und audy mit dem nbthis
aen Saly gefodht. Sobald nun derfelbe (angfam gar gefodyt



339

ift, fo daf er babei dennoch Edrnig bleibt, nimmt man die Rmwie-
beln Beraus, fdyittet den Deifen Neid auf die jum Garniven
bejiimmte Sdiffel, dreffirt alsdann mit swei Holzldffeln davon
gefdhmwind einen Rand von beliebiger Hoke rings um den tiefen
Maum der Sctiffel, madyt ihn an den Seiten mit dem Meffer
etwas bunt, gavnirt ihn oben mit Krebsfdywdnzen, und ridtet
in der Mitte ein beliebiges Blanquette an.

Gebackener Meisrand,

Nadydemt auf der zu garnivenden Sdyiffel {dhon ein NReis:
vand auf die eben befdyriebene Weife dreffivt ift, beftveiche man
ihn mit Cigelb, weldes mit etwas Butter jufammen gertifre
worden ift, befiveue ihn alédann mit geriebener Semmel und
geriebenem SParmefantdfe, betrdufele ifhn mit Krebsbutter, [affe
ihn auf der Sdhiiffel im Ofen hellgelb bacten, und fiille nun in
die Mitte ein beliebiges Ragoiit.

Casserolle au ris.

Der Neis wird in guter Vouillon langfam gar gefodyt, und
dabei fo menig ofé moglich umgeriihret, damit er vedyt Fornig
bleibt. Hievauf befiveiche man eine Stiivsfafferolle inmwendig mit
Elaver Vutter, beftveue fie mit etwad geriebener Semmel, dann
driicEe man den Neid feft in die Form bhinein, und (affe ihn fo
fange in ecinem gut gebeizten Ofen backen, bis daf er rings
Berum eine Dellgelbe Favbe befommen fat. Alsdann wird er
aus der Fovrm bevausgeftlivyt, und, wenn er etwas falt gemwor:
den ijt, fhueidet man oben einen Deckel ab, HdHIt das inwendig
weid)y Geblicbene mit einemt Loffel behutfam ausg, fo daf nur die
gebacene Krufte von demfelben bleibt, und vidtet nun in bies
fem auégehdhlten Naum irgend ein feines Ragout an.

Croustade,

Gin grofes, rund gebadened Mildy= oder Weifbrot wird
aufierhalb auf dem Neibeifen abgeraspelts in der Mitte fdyneidet
man einen Dectel ab, nimmt die Krume gang Heraus, beftveidyt
¢8 nun in= und auswendig gut mit zerlaffence Butter, backt ¢
dann im Ofen rvedyt [dynell wicder Hellgelb, und ridytet nun ein
beliebiges Ragodt barin am.

Bordure en pot d’Espagne.
Man nebyme zwei in einer Braise gar gefodyte Hiihner,
{dyneide dag meife Fleifh vein davon ab, badyre ed fein, und

22
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ftofie ¢4 in cinem Mbrfer. Nun thue man dies in den Fond
der Braise, von weldem dag Fett vein abgenommen i, mit
dem Gielben von adyt rofen Siern nebft etrvas guter Consommé,
einem Stiick Glace und Salj, nehme davon fo viel, alg in fechs
bis adyt gembhnliche Taffentdpfe geht, fireiche dies durdy ein
Haartud), fiille eé in bie unten ndfyer befdyriebene Form, weldye
yorfer mit gefllivter Butter ausgefividen wird, fode e8 nun au
bain marie, bi8 e8 fteif ift, fiivze ¢6 auf die Sdifjel, und ridyte
in bder leeren Mitte ein belicbiges, weifes Ragoit an. Die hierzu
nbthige Fovm ift ein vunder Meifen von Kupfer oder Bled),
weldyer einen und einen Halben Boll hoc), drei viertel Boll breit
und entweder gevippt oder geyact geavbeitet ijf, fo daf die Mitte
Hobl und ofne Boden fein muf.

Bordure colorée em pot d’Espagne.

Rt die Maffe jum pot d’Espagne, welde wiv eben befdrie:
ben Dhaben, fertig, fo theilt man jic in drei gleicdhe Theule, fivbe
den einen Theil mit aufgelditer Codyenille votlh, gieft diefes in
die mit Butter ausgeftrichene Form, und [ift e au bain marie
etoad fteif werden. Alsdann gieft man den gweiten Theil, wel:
den man mit Spinatmotten griin fivbt, davauf, und Lift dicfen
mwiederum au bain marie fteif werden. Cnbdlid) gieft man den
dritten Theil, meldyen man weif (i§t, davauf, und fodht nun
dag Gange au bain marie vollends fteif.

Nand von Farce.

Nacydem ein feiner Farce von Rander oder RNarpfen auf
die fdyon friiber angegebene Weife gemacht worden iff, fillt ‘man
ihn in die mit flaver Vutter ausgejtvichene Cylinderform, und
focht ihn au bain marie gav. Alsdann twird diefer Rand auf
cine Stifiel gefttivst, und in die feere Mitte FiEllt man ein brau:
e oder mweifies Ragout. Audy dicfer Farce fann Dhieryu mit
perfdhiedenen Farben, wie der oben ermdhnte Pot d’Espague,
gefrbt roerden, und da der Farce feine fliiffige Maffe ijt, fo
fann man die Farben neben einanber nach belicbiger Jdee in
die Form driicfen.

Dag CStiiven der Formen.
Tarme Sadyen werden mit der Form, worin fie gebacken
find, fo auf die Sdyiffel gefest, baf der Wobden bder Fovm oben
fteyt, festere bequem abgehoben werden fann, und nun die Sypeife
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bie Facon der gemdhlten Fovm behilt. Bei bden Ealten Speifen
ift dag Stiirgen etasd fdywieriger, mweil dag in Der Form falt
Gewordene in derfelben fefifist; daber muf in diefem Falle die
Sorm in warmem Wafler erwdrmt werden, ijt Letered abev ef:
wad ju beip, oder geht das Crmdrmen ju fangfam von Statten,
fo fdhymilzt die Ealte Speife ju febr in der Sorm, uud man Hat,
nadydem fie geftlivst ift, cinen Theil fliffiger Maffe aquf der
Sdifiel, oder, was nod) fchlimmer ijt, die mit SMiife audge:
goffenen Blumenformen {aufen atédann jufammen. it Lebtered
nun einmal gefdhefhen, fo muf man die ju dlinn gewordenen
Sarben mit einem veinen, feinen Tudye behutfam abwifdyen, und -
bas Diune von der Schiiffel mit Lefdypapier mweg 3u bringen
fudyen. TWenn man nun cine falte Speife aus der Form ftiivgen
will, nefyme man bdie Form, weldye bis dabin auf Cig geftanden
fat, wifde fie augerhalb mit einem Tudye ab, (Hfe den Gelée
oder Aspic oben ringé herum cin wenig mit dem Finger ab,
giefe bann ein Gefdf, weldyes fo grof ift, baf man die Form
mit beiden Huden hinein Halten fanu, voll warmes Waffer,
weldyes weder ju beif, nod) yu lau fein darf, fondern o, daf
durdy das Hineinbalten die dlinne Form in cinem Augenblict
erodrmt wird, Halte alfo die Form furze Beit hinein, wifdye fie
beim Herausnehuten gefdymwind mit einem Tudye ab, decfe Ddie
Sdytifiel davauf, Febre fie jammt der Torm um, und hebe lef=
tere nun gejdwind, aber beQutfam, von dem Aspic eder Gelée
u. f. w. ab.

Gine andere Art, Falte Speifen ju filivzen, ijt folgende:
Anitatt daf man die Form in warmes MWaffer hilt, neyme man
cine Serviette, tauche diefelbe in Heifes Waffer, driice fie aus,
wicle fie rings um bdie Form, ftlirze nun Diefe fogleidy auf die
Schiiffel um, und Hebe fie fdynell ab. Bei farbigen Blumens
formen bedient man fidy, um dasd Abjcymelzen der Favben ju
perhindern, des Manbdeld(d, Mit diefem fiveidht man ndamlidy
bie Fovm inwendig liberall aus, bevor man den Blancmanger
. §. w. bineingieht, und man braudt alédbann weder marhes
Waffer, nody warme Servietten, fondern filirgt die Form falt
um, weil fich dev Inbalt vou dexfelben allein abldft.

En filets {hneiden.

Das Wort Filet Hat fehr verfdhiedene MWedeutungens bei
$Hiihnern oder anderm Federvieh beifen die Brufijiricte derjelben
fo, aber unter Filet vom MRind, grofen und fleinen Wild ver:
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ftebt man den fogenannten Mebr- oder Lenbenbraten. En filet
fdyneiden heift beim Fleifd), in feine Sdyeiben, beimt Wurjel:
werf aber in feine, (inglidhe Stiickden, gleidfam wie Nudeln
fdyneiden.

Tendrons {dhneiden.
Dies Deift, das Fleifd) in fingerdicke Stiicfe von der Grofe
ciner Fleinen Cotelette {chneiden.

Die Entrées {elbft

Wir Fommen jest ju den Entrées felbft, weldhe folgenders
magen eingetheilt twerden:
a, Warme Enirées von jahmem und wildem Ge:
flitgel.
b. Warme Entrées von Fleifdh und Wildbpret.
c. Warme Entrées von Fluf: und Seefifden und
d. KalteEntrées von den drei genannten Sorten.

Die bierher gehorenden Ragodts u. . m. bilden bei einem
Diner cine der feinen Hauptidiifeln, welde, naddem fie nad
den Dier vovangefdhicften Anmweifungen garnivt und angeridhtet
worden find, als vorjliglihe Delifateffen betvadytet werden, in:
dem man fie nidyt nur aug theuven und feltenen Produften ju:
bereitet, fondern mweil fidy audy Bierin Hauptiddhlihy das Genie
cines Kodys durd) gejdhymackvolle und bundertfad) abmwedfelnde
Garnituren zeigt, da ja in Sadyen des Gejdymacks Feine beftimmte
NRegeln gegeben erden Fonnen. Biel Ffommt audy hierbei auf
die Bubereitung dex Saucen an, denn jede braune Sauce ju
einem Ragodt muf 3. . frdftig, und dabei dennod) fo flar ver:
fodyt fein, daf man, wenn man von derfelben auf einen gemalz
ten Porzellanteller fo viel giefit, daf diefer einen Halben Jinger
bedecft ift, nod) das auf legterem Defindlidhe Gemdlde erfennen
fann. Ferner miiffen die Saucen einen ihnen eigentbiimlichy ju-
getheilten, einfachen und reinen Gefdymact haben, und difrfen
nidyt mit Gewiivyftoffen fiberladen fein, was jedoch) jumveilen bei
ten Purée-Saucen, mwie . B. dem Salmi, cine Ausnabme er:
feidet. Die weifen Saucen miiffen dagegen cine Hellgelbe Farbe
mit Frdftigem und einfadyem Gefhmad verbinden, und difrfen
veshalb nidht ju viel Shure oder Sardellen und dhnliche Dinge
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enthalten, fo ift 3 B. cin Fricassée von jungen Sihnern mit
Champignons und Fifdyfneffes gany einfad) mit cinem Shick
feiner Butter und etwas flifer Salhne liivt, fiiv den Kenner fei-
ner, alé enn eé mit Citvonen und Sardellen gefdydrft wdre.
Da id) nun die ju den Entrées nbthigen Mebenfadhen vor:
Her befdyrieben habe, fo werde idy mich auf eine gany Furye Dar:
ftcllung der Lepteren befchrinfen, indem idy e8 dadurdh einem
Neden deutlicher yu madyen glaube, als menn idy ju jedem Ne:
cept imnter diefelben Borfehrungen von Nevem aufyihlen mollte.

. und b, Warme Entrées von jabmem
und wildem Gefliigel, {o wie von Fleifch
und Wildpret,

Gratins.

Daé Gratin befteht aus Fleinen Fifdy: oder Fleifdhitticken
oder audy Filets von gahmem und wildem Geflligel, von Odyfen:
gaumen, Kalbdmild) u. §. w., welde mit Farce auf einer Sdhiif:
fel Evanzformig oder wie ein Pudding yufammengefest, angeridhtet,
und dann mit Krebsfdhwanzen, Oliven, Cornichons, Zriiffeln
u. a. m. bunt garnivt werden. Nachdem died gefdyelen ift, be=
fegt man das Gange mit Speckbarden, bact es fo im Ofen,
nimmt, wenn das Gratin gar ift, die Spectidyeiben Gevunter, und
gicbt ivgend eine Frdftige Sauce dagu.

Granate,

Dies ift gleichfalls eine Bufammenfebung von Fleifh, Fifdh
und afllerhand zabhmem und wildem Gefliigel, nur backt man
diefe Granate entwedev in einer Timbaleform oder in einer Flei:
nen, runden Kafferoile oder aud) in einer Meblipeifenform.
Diefe Formen werden bhievsu rvingsherim und auf dem Woden
mit Spectbarden ausgelegt, auf diefe legt man nun erjt die buns
ten Verierungen von Krebsjdywanzen, Oliven, Triiffeln, Cham-
pignons u. f. w. und dann die jiexli) gefdhnittenen und gefpictz
ten Filets, mwovon die Granate gemadyt wevden foll, mwobei fich
aud) von felbfl verftelit, dag die gefpictte Seite der Lepteren fo
in die Form gelegt wird, daf man fie beim Stifvzen devfelben
fehen tann. Nadydem auf diefe Weife: der Woden und die Sei-
ten dev Fovm belegt find, fiveicht man ringsherum etwad Farce,
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flillt in die leere Mitte cin weiffes obder braunes Ragoht, belegt
died oben mit Farce, dectt Spectdheiben darauf, und madyt es
im Ofen gar. Will man die Form ftirzen, fo nimmt man die
©pectbarden, wie aud) das librige Fett vein ab, beftreidyt die fers
tige Granate ringsbherum mit gefdymolzener Glace, und gicbt eine
paflende Sauce daju.

Farce jum Gratin von wildem Gefliigel.

Bu bem wilden Geflligel, 3 B. ju Nebhiihnern, Fafanen,
Sdynepfen, Krammetsvdgeln, Lerdyen u. f. . nebme man ein
und ein halbed Pfund derbes, vein ausdgefehnred Kalbfleifd), ein
Pfund Sdeinerippefpeer, ein Halbes Piund Kalbsleber, bdrei
viertel Pfund weiffen Luftfpec und ein vievtel Vfund erft cinge:
weidyte und dann wieder gut ausdgedriictte Semmel, ferner etwas
geftofienen, weifen Pfeffer, einige Mefferfpigen voll pulverifivten
Ebymian, einen guten Tleil Champignons, einige Biwicbeln und
Chalotten, das ndthige Saly, zwei CHIbfFel voll brauner Coulis
und ein holbes Glas Mabdeiva. BVon den Lerdyen, Schnepfen und
Krammetdvdgeln merden die Cingerweide, und bei den Fajanen
und NRebhuhnern der Abfall von den ausdgefdynittenen Filets
nebft vier big fechs gelben Giern ju dem Farce genommen. Die
Bwicbeln, Champignons und Chalotten werden in Butter vorfer
etwasd eid) gefdymist, die Leber wird in Eleine Stiicke gefdynit:
ten, und mit der Halfte des Fleifhes jufammen auf dem Feuer
paffivt; jedoch muf man fidy in Adyt nehmen, dag die Lebex
beim Abfdymiten nidyt Davt mwird. Nun wird dasg robe Fleifdh
mit dem Speck, den eben ermwdhnten, abgefdywisten Sadyen nebit
der eingeweicdhten Semmel und den Ciern fein hadivt dann ju:
fammen im Mbrfer geftofen, und duvdh ein Haarfieb gefivichen.

Farce jum Gratin von jabmem Gefliigel.

Hiergu nehme man ein Pfund derbes Kalbfleifd), ein Pfund
Sdyweine = Quarré nebft feinem Fett, ein Halbes Pfund guten
Luftipect, ein vievtel Piund evft eingeweidhte und dann gut aus:
gedriicfte Semmel, dag Gelbe von vier big fechs Cievn, cinen
guten” Theil Champignons, einige Rricbeln und Chalotten, wei:
gen Pfeffer und Salz. Nun {dneide man-das gut audgefelhnte
Fleifdy und den Speck in Wiirfel, und fdhwise dies auf dem
Seuer redht fdhnell ein wenig ab; die in Sdyeiben gefdynittenen
Rwicbeln und Chalotten aber merden mit etrvas Butter mweid)
gefdymitt. Nadydem died gefdyehen ift, Hadyire man Alles vedyt
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fein, flofie ¢8 im Mbrfer, und fireidhe 8 dann durdy ein Haar:
ficb. Nad) Vefdaffenheit des Gralin fann man aud) feine
Krduter, welde uvor in etwas Butter ein wenig abgefdmitt
find, und einige Mefferfpigen voll pulverifivten Thymian unter
obigett Farce mifdyen.

Gratin son Levchert,

Die Lerdhen toerden vein abgepust, dann flambirt, behutfam
audgeldft, algdann mit demt jum Gratin von wifdem Gefliigel
befdyriebenen Farce wieder wollgefiillt, fo daf fie fo viel als moge
i) ihre natiivliche Gejtalt mwieder befommen, und nun fertig
preffivt. Hicranf wixd der Woden einer filbernen Sdiffel einen
Singer dict mit dem Faree bejtrichen, dann fegt man die drefffv=
ten Lerdyen davauf, flillt die Bwifdenviume gleidfalls mit Farce
ausg, in welden Sdyeiben von den nady BVorfdyrift yubereiteten
Frliffeln, nady BVelieben aud) Champignons und die rein gepubz
ten Kbdpfe gejtectt mwerden, belegt das GSange mit Speckbarden,
und madyt ed im Ofen gar. Sobald Lepteres gefdheben ift,
nehme man die Speck{cheiben, fo wie alle fHbrigen Fetttheile vein
ab, masfire dag Gratin mit einer Sauce & I'Espagnole, und
gebe ¢é mit Fleurons garnict jur afel.

Wird nidyt auf Silber angeridhtet, fo fudt man fidy, um
eine Porgellanjdyiifiel nicht unnbdthiger Weife ju befdyidigen, auf
folgende Art ju helfen: Man madyt einen miivben Teig, wie ju
ter Belle Estrade, vollt ifjn cinen Federfiel dicf aus, {dneidet
bavon ecinen WVoden von der GSrige der Sdyiffel, fest tas Gra-
tin, wie fhon befdyrieben ift, darauf, bactt es ab, und vidtet es
mit diefer Teigplatte dergeftalt an, daf biefelbe natirlid) unten
auf den BVoben der Schilifjel fommt,

Gratin von Krammet3vdgeln,

Selbiges wird gany eben fo wie das zulet befdricbene von
Lerdhen gemadyr,

Gratin von Nebbiibnern mit Jriiffeln.

Bon den Rebhiihnern fdyneidet man die Briijte aus (bdie
Keulen, o tie das fibrige Fleifh rapivt man und nimmt ed
mit ju dem Farce), dann fpickt man diefe Filets, felt darauf
dbas Gratin von denfelben mit dem Farce auf bdiefelbe Weife
sujammen, tie iy es bei dem Gratin pon Lerdjen befdyrieben
habe, madyt eé eben fo gav, gavnivt es beim Anvidten mit
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Croiilons von Semmeln oder Fleurons, und gicbt eine Triiffels
fauce apart daju.

Die Carcaffen der NReblylihuer Bnnen mit der Triiffelfauce
vorler ausgefocht werden.

Gratin von Fafanen,

Bon den Fafanen {dyneidet man gleidyfalls die Briijte aus,
fhneidet ferner diefelben, weldhe in jwei Theile jerfallen, nody
wieder in je gwei oder drei Theile, und pickt diefelben fein. Die
Keulen werden gleidhyfalld ausgeldjt und gefpickt. Nadydem nun
bierbon dag Gratin, wie fdhon befchrieben ift, regelmdfig mit
demt Farce, den Zrliffeln, Champignons, Krebsidymdngen, Oli:
vert und Cornichons jufammengefest und bunt defovivt ift, be-
Tegt man e8 mit Spectbarden, madyt e8 im Ofen gar, und giebt
vann beim Anvidten eine Madeiva:Sauce, welde mit Treifffeln
markict ift, dagu.

Gratin von Sibnern mit Krebsfauce,

Die jungen Hiilhnerbriifte, fo mwie tie Keulen, fpikt man,
nadydem {ie ausgeldjt find, dann febt man hiervon mit dem jum
Gratin von zahmem Gefliigel befdyriebenen Farce das Gratin auf
die fdyon angegebene Weife zufammen, gavnivt e8 nady Belieben
mit Krebsjdywinzen, Champignons, Habnentdmmen, welde in
einer Braise weidy gefodyt find, Cornichons, Kapern und Sliven,
belegt e8 mit Spectidyeiben, und madt e8 im Ofen gar. Nady:
dem dies gefcheben ift, und die Spectidheiben abgenommen find,
befireicht man das fertige Gratin mit gefdymoljener Glace, weldye
mit etwaé Krebsbutter verfest ift, garnivt ed auferdem nod) mit
Fleurons, und gicbt eine Krebsfauce befonders daju.

Gratin von Lammiungen mit Olivenfauce.

Nadydem die Lammzungen blandyivt find, pust man mit
eiiem fcharfen Meffer die Haut vein ab, fpickt fie vedyt fein, und
fodyt fie in einer Braise weid). Alsdann ftellt man Hiervon mit
dem Farce jum Gratin von gahmem Geflligel dies Gratin auf
einer filbernen Sdyiffel oder auf einer Platte von mivbem Teig
jufammen, deforict e8 nady Belieben, und backt es mwie die frif:
heven. Beim Anvidyten beftreicht man die Jungen gut mit Glace,
und giebt die Dlivenfauce dazu.
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Gratin pon Kalbsjungen mit Olivenfauce.

Died Gratin wird gany, wie dad julest befdyviebene, zus
beveitet.

Gratin von Odbfengaumen mit Sardellenfauce,

Die nady Vorfdyrift weid) gefodten Odfengaumen werden
in dinne Sdyeiben gefdynitten, mit dem Farce jum Gratin von
sabmem Gefliigel einen Fedevfiel dick beftvichen, und nun jufams:
mengerollt. Diefe Roulettes fest man auf die {hon befdhriebene
Weife mit dem Farce gufammen, madyt oben in diefelben einige
Ginfdynitte, in weldye Krebsfchmange, Scheiben von Cornichons
und dergleidyen gejtectt merden, und backt dag Gratin, mwic die
obigen ab. Beim WUnvidyten glacivt man ed gut, und giebt eine
Sardellenfauce daju.

Gratin von Kalbsgebirn.

Dag Kalbsgehivn wird nady BVorfdyrift gar gemadyt, dann
mit dem Farce jum Gratin von zahmem Gefliigel auf eimer filz
bernen Sdtifiel oder einer Teigplatte sum Gratin jufammengefest,
nad) Belicben bunt verziert, wie die libvigen gebacten, beim An-
richten mit Glace, mweldye mit KRrebsbutter vevmifdyt ift, beftridyen,
und mit Crottons garnirt. Hierju gicbt man auferdem nody
cine ©Sauce von Champignons.

Gratin varié.

Den sum Gratin von zabhmem Gefliigel befdyriebenren Farce
fese man af8 Nand auf eine Sdyiffel, garnive ibhn mit fertig
juberciteten Amourettes, Frofdyfeulen, Sdildfrdten, Zelffeln,
Krebsihmingen, Champignons u. {. ., bedecte dies Gralin mit
Spectidyeiben, backe e mwie die vorigen, und fiille beim Wnvidy-
ten, nadydem die Speckbarden abgenomnten find, cine Auftern:
fauce in die Mitte.

Gratin von IVilD,

Das Riicenfleifd) vom Hafen oder Reh u. §. . wird ju
Filets von der Grbfe ciner Colelette rein ausgefdynitten, fein
gefpictt, dann mit dem Farce, meldyer jum Gratin von wildem
Geflligel befdyrieben ift, mic die obigen Gratins yufammengejetst,
eben fo gebacken, und mit einer Ertiffelfauce oder Sauce d’Orange
angervidytet.
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Aus den bigher angeflihrten Anweifungen jur Rubereitung
der Gralins fann man leicht exfeben, daf man fegtere von aflen
Fleifdhz und Federvieh Avten jufammenfesen fann. Daler Halte
idy es fiiv unniig, hiev nody eine lange Neihe von Gralins be:
fonders aufjufiibren.

Gratin von Giern en fumet.

Drei Rebhrihner merden, nachdem {ie geldrig gereinigt find,
in einer Kafferolle mit frifjdyer Butter, zwei Behen Knoblandy,
cinem Stiid Sdyinfen, fecdhs gefdynittenen Bwicbeln und Eha:
Iotten, jioei Delfen, einigen weifen Pfeffertdrnern und etwas
Saly auf gelindem Koblenfeuer weid) geddmpft, und dann Herz
ausgenommett.  Xn bie jurdcgeblicbene Vutter thut man nun
einen Tafjenfopf voll Mehl, pafiivt es ettwas davin, fillt dann
eine Frdftige Jus und einige GSLijer Madeiva oder guten NRbein:
toein darauf, thut die Knochen der MRebhiihner mit dazw, und
fodht fo Alles gufammen ju einer dicten Sauce ein. Naddem
das Fleifch der Mebhiihner fein geftofen, und mit dev duvdyge:
ftrichenen Sauce vermijdht worden ift, wird dies nodymals durd)
ein Haarfieh geftvidyen, fo dag das Durdygefividyene ecin feined
Sleifhmus bildet, alsdann ribrt man dasg GSelbe vor fedhs Ciern
dagli, fieeidyt von diefem Purée eine einen Halben Finger dicke
Lage auf eine Sdyifel, legt wdlf Semmelfdeiben, weldye in
Sorm Eleiner Cotelettes gefchnitten und in Butter hellgelb, aber
nidht hart gebraten find, davauf, fest auf jede diefer Sdjeiben
ein glatt bejchnittenes, nad)y Vorfdrift zubereitetes, verlovenes
. Gi, fiiltt das tibrige Purée dagwijden, fo daf das Gelbe dev
Gier oben Bervoviteht, flreut auf diefe ein wenig Saly und ge:
ftofienen, teifen Pfeffer, deforivt das Ganze oben nady Belieben
mit gierlidy gefdynittenen Zriiffeln, Champignons, Krebsfdywin:
sen u. f. ., bedectt e8 mit einem mit Butter beftvidyenen Bo:
gen Papier, fest die Scpifiel nun auf einen Plafond, in welden
man etwas Waffer gegoffen Hat, und [t endlicd) dies Gratin
von Giern en fumet in einem Wacf: ober Bratofen vedht Heif
werden. Veim Anvidhten befiveicht man ed oben mit gefdymol:
gener Glace, und giebt es redht heiff yur Zafel.

Granate von ISid mit Jriiffelfance.

Die gefpictten Filets von IWild, welde man vorber mit
Butter und Saly halb gar gemadyt hat, fiillt man nebft dem
sum Gratin von wildem Geflligel befdyriebenen Farce auf die
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jdhon friber angegebene TWeife in bie hieryu gehdrige Fovm; in
die OMitte derfelben fiille man ein gutes Ragout von IBild mit
Tyiiffeln, backe dann die Granate, und wenn fie geftivyt und
angeridytet iff, gebe man eine gute riiffelfauce dagu.

Granate von Kapaunen mit Sauce von
Champignomns.

Die Vriifte der Kapaunen werden rein audgeidnitten, fein
gefpictt, dann nady Vorfdyrift mit dem jum Gratin von jahmem
Gefltigel befhricbenen Farce nebit belicbiger Defovation in eine
paffende Form gefegt; in die Mitte fiille man ein gutes Blan-
quelte von Kalbémild), Champignons, Krebsidhwdngen u. f. w.,
bedecke ¢6 oben mit Farce, bade ¢, beim Wnvidyten glacive man
es recht gut, und gebe eine Sauce von Champignons dazu.

Salmmi von Mebbiibnern.

Bon jungen Nebbiibnern, welhe vorher am Spief gar ges
braten find, fdneide man das BVrufifleifd) ab, dag librig Sez
blicbene, fo mie die Kuoden, fiofe man aber mit einer Rele
Knoblaud) im Mbrfer gany fein, wermifdhe dies mit brauner
Coulis, weldye vedyt Frdftig mit Rbeinwein oder Burgunder vpers
fodht mworden ijt, fiveidhe dies durd) ein Haavtudy, fo daf das
Durchgefivichene ein eben nidyt ju dickes Purée von Fleifd) bildet,
fdydvfe dies gehdrig mit Glace und Saly, fiille 8 tiber die Reb:
hihnerbriife, garnive nun das Salmi mit Croiitons von Sems
mel, und gebe e Beiff jur Tafel.

Salmi pon NMebbiibnern mit Friiffeln.

Nadydem bdie Rebhilihner entweder gebraten, geddmpft ober
in ciner Braise gar gemadt find, fdhneide man dag Brufifleifd)
aug, das Uebrige fofie man mit den Knodyen, wie audy mit dem
Abfall von den Triiffeln im Mbrfer fein, mifihe dies mit guter,
brauner Coulis, weldie mit Rieinwein verfodyt ift, ju einent
dicken Purée, und fiveiche dies alsdann durdy ein Hoavtud). Die
librige Sauce wird mit gefdnittenem, griinem Sdnittlaud) und
cinem St Glace vedyt flar gefodyt, gefaljen und ebenfalls
Flar durdy cin Haarfied pafjict. Beim Anvidyten roivd nun das
dicfe Purée juerft auf die Sdniffel gethan, dann legt man die
Nebhiihnerbriifte davauf, fectt ferner die nady BVorfdyrift pripaz
rvivten Triiffeln, telde in beliebige Form gefdynitten fein Edn:
nen, vedht twarm dagwifdhen, fiillt dann tiber das Gange die flare
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Sauce, und garnict dad Salmi mit Fleurons, Croiitons obder
mit einer Nudelbordiive.

Salmi en helle Estrade.

Gin belicbiges Salmi mwird in der nady Vorjdyrift ubereites
ten belle Estrade angeridytet.

Salmi von Krammetsvigeln,

Nadydem von den gebratemen Krammetdvdgeln die Vrlifte
abgefchnitten find, ftoft man das Uebrige im Mdrfer fein, freidht
eé fammt den Cingeweiden, nadydem man es mit brauner Coulis
vermifdyt hat, weldye mit einigen Wad)holderbeeren und Rbeina
wein verfodyt, und mit einem Stiic€ Glace gefdydrft worden ifi,
durdy ein Haartudy, rvidhtet nun das Salmi an, und garnirt es
mit Croutons von Semmel.

Salmi von Shnepfen.

Dies Salmi wird gang eben fo, wie das julelst befcdhricbene,
subereitet, nur [dft man die Wadyholderbeeren davon mweg.

Bon wilden oder jahmen Cnten, fo wie von Fafanen, Birfs
hiihnern u. f. w. wird das Salmi ganj o, wie das von NRebhiil:
nern jubereitet, und entiveder in einem auf die Sdyliffel gefesten
Mande oder in einer Nudelbordiire angerichtet, toie audy mit
Fleurons u. dgl. m. gavnirt. Die Sauce ju den Salmis darf
niemald mit Citvonenfaft obder Cfjig gefdydrft mwerden, fondern
muf ihren reinen Fleifdygefdhmact behalten, jedody fdnnen Triif:
feln hineingemadyt werden; aud) fann man die Sauce mit Mas
deiva ftatt mit Rbeinwein nad) Belieben verfodyen.

Poulpeton von Hibiuern.

Cin gut liivtes Fricassée von Hilihnern, Kalbsmildy, Fijd)=
fneffes und Champignons wird in einen NReisvand gefiillt, und
oben gleichfall8 mit dem in BVouillon weid) gefodyten Neid einen
Finger dick bedeckt; alsdbann beftvene man diefen mit geriebener
Semmel und geriebenem Parmejantdfe, betrdufele ihn mit Krebsz
butter, bacte das Ganze im Ofen hellgelb, und gebe beim Anrid)=
ten eine Krebdz oder Champignons-Sauce nody befonders daju.

Ragout a Ia financiére.

Sierunter verjteht man ein liictes, mweifed oder rothes Ra-
gout, weldes gany nad)y Willkihr aus ten mannidfaltigiten
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Sadyen ufammengefetst wird, ‘und id) werde midy Hierbei auf
eine furge Ungabe aller mbglidien Beftandtheile deffelben be:
fdhrdnten, jedod) muf man nicht glanben, dafi alle unten anges
fiihrten Sacdhen zu diefem Ragotit unbedingt nbthig find, fon:
dern, mwas man nicht haben Fann oder Hat, Eann man friglidyer
Weife mweglafien.

WMan vermendet 3u diefom Ragodt vornehmlidy Hihners
briffte, RKalbsmild), [uappenlebern, Odfengaumen, Aujtern,
Champignons, Amourettes, Krebsidyninge, frijde Mordyeln,
Sifdfneffes, grofie, weife Gdnfeleber, Teiiffeln, farcivte Oliven
und dergl. Alles dies wird, je nady feiner Vefdaffenbeit, apart
nad) Borfdyrift gar gemadyt, dann- mit einer weifen, frdftigen
Coulis- Sauce, welde mit gelben Ciern fiirt, gehorig gefalzen
und mit Citronenfaft abgefdydvft ift, jufammengemifht, und num,
mit Fleurons garnirt, entweder in einem Meisrand oder in
einem Vol au vent angeridtet.

Ragoiit mélé.

Cine gute, braune Coulis-Sauce, welde mit Rieinwein
oder Mabeira verfodyt ift, fdhdrfe man mit Citronenfaft und
etwas Cayenne- Pfeffer, mifdye fie dann mit fertig prdpavicten
und gar gefodyten Ochfengaumen, Krebsjdywdngen, Kalbemild,
Zriiffeln, Amourettes, Champignons, FifdEneffes, Habnentim:
men und dergl. jufamnten, und ridte dieg in einer Crousiade
oder in einem gebacfenen Neid= oder Farce-Rand an. Man
fann dies Ragout aud), mit Fleurons oder Croiitons garnirt,
jur Zofel geben.

Ragoiwt von Krebfen.

Man fode eine redyt Friftige und biindige Krebéfauce, vev:
mifdye dicfelbe mit den jum Ragodt befiimmten Sadyen, als: nad
Borfdyrift préparivier Kalbsmildy, Fifdyeneffes, Champignons,
Krebsidmdngen, Ddhfengaumen, Duappeniebern und dergl, und
gebe nun das fertige Ragout, mit Fleurons garnirt, jur Tafel.

Simbale mit Magonut fin.

Man Hat hiersu eine Form, melde eine Halbe, Hohle Kugel
bildet, nbthig. Man fege diefelbe mit mifvbem Teig, wie wir
denfelben jur belle estrade befdyrieben Baben, bunt aus, fiille
dann in die Mitte rofhe Crben oder Bolnen, decke e8 oben mit
einer- Teigplatte ju, und backe den Teig im Ofen fellgelb ab.
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Nadydem bdies gefhehen ijt, mwird die Form geftiivyt, in den Teig
* fdyneide man oben eine runde Oeffnung, nehme die Crbfen oder
Bohnen rein heraus, fille das oben befdricbene eife Ragoit
A la financiere Dinein, und gebe dies vedyt heif jur Tafel.

IBag die verfchiedenen Namen, ald: Ragoit fin, Ragoit i
Ja financiere, Ragoiil royal, Ragoit mélé u. f. 1. betrifft, fo
fann man aud den bisher gegebenen Anmeifungen fehen, daf
alle fo jiemlich auf cin und daffelbe hinauslaufen, und vaf oft
nur die Farbe des Ragout oder die Form, in welder ed ange:
vidytet ijt, ibm einen andern Mamen gebeir.

Fimbale mit Wilets von Kapaunen.

Diefe Sdytiffel ftellt eine Art von mwarmer Pajtete wvor,
penn in die gebacfenne Teigform filillt man ein beliebiges, feimes
Ragott, und riditet oberfalb die Filets von Kapaunen, weldye
hievyu fein gefpickt und glacict werden miiffen, in der gefiillten
Timbafe jierlidy an.

Fimbale mit Escaloppes von IBildD und
Sviiffeln,

Nadydem die Timbale von miirbem Teig auf die fdon an:
gegebene Weife bereitet und abgebacken ift, flllt man die feinen
Escaloppes finein, und dann die Triiffeljauce darviiber. Die Ru=
bereitung der Escaloppes fann meiter unten aus der BVefdyrei:
bung erfelen merden.

Hiermit befchlicfe iy audy die Timbale, weil man diefelbe,
wie ein Neder leicht feben fann, mit allem mbdgliden, zahmen
und wilden Sefliigel unendlich oft su verdndern im Stande it

Timbale von Nudeln a PEspagnole.

BVom Gelben einiger Cier und von Mehl ivd ein Nudel:
teig gemacht, rvedyt diinn audgevollt, und in feine, zolllange
Nudeln gefchnitten. Die Nudeln blandyivt man fiinf Minuten
lang in Wafjer, legt fie dann auf einen Durd)fdhlag, damit
dag Waffer abliuft, viifrt fie Hierauf mit vedyt frijdher Butter,
etivas Saly, cinem wenig geftofenen Pieffer und einem Theil
geviebenen Parmefantdife duvd) ecinander, und (dft fie fo Falt
werden,  Hicrauf fireicht man eine Timbaleform oder aud) eine
StiivyEafierolfe mit frijcher BVutter gehdrig ausd, duiickt nun die
Nudeln ecinen Finger dick auf den Bobven und an die Seiten
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der Form gut an, flllt in die Mitte derfelben ein Frdftiges Ra-
goitt mélé von Kalbsmild), Kueffes, Champignons, Duappen:
feber ober Hiifner:Filets u. dergl. Binein, bedeckt died oben mit
eitier Nubdeldecte, 145t e im Ofen auf allen Seiten Tellgeld
bacten, ftiirst dann die Timbale auf eine Schiifjel, fdyneidet oben
ven Decfel auf, und giebt fie fo jur Tafel. Bu bemerfen ift
nody, daf man ju dem Ragoit eine vedyt Frdftige Malagaz oder
Madeira=Sance nehymen mug.

Croustade von Krammetsvdgeln mit Tviiffeln,

Die¢ Croustade wird von gebribeten oder miirbem Teig in
Geftalt einer Pafiete, weldye drei Finger breit Hocdh, und von
der' Grbge des inwendigen Schliffelbodens ift, dreffict, mit denis
felbenn Teig bunt decovivt, ober audy mit einem Kueifeifen fein
gefnifft, dann mit Gi befividhen, und ringd herum mit Papier,
weldyes mit Butter beftvidyen ift, ummwicelt. Nadydem Leisteres
mit Bindfaden feft gebunden ift, nehme man die wie jum Gra-
tin bereiteten Krammetdvdgel, fo mwie denfelben Farce, fege dies
jufammen nebjt Tviiffeln in die Ddrefjivte Croustade bhinein, be:
decke das Gange oben mit diinnen Specidyeiben, lege einen
Deckel von Teig dartiber, und bacde es im Ofen gar, fo daf der
Pajtetentopf eine {dydne, Hellgelbe Farbe betdmmt. Wenn bdies
gefdyehen ijt, nehme man den SpecE nebjt dem iibrigen Fett
rein ab, masfive diefe Croustade von Krammetsvdgeln mit gus
ter Triiffelfauce, und gebe fie redyt warm jur Tafel.

Croustade von Fafanen.

$Hier ift ju bemerfen, daf bdie Filets von Fafanen ausdge:
fhnitten, vedyt fein gefpickt, und mit etwas Saly und Citvonen:
faft einige Stunden mavinict werden miiffen.  Nad) Berlauf
diefer Reit nelhyme man Cen Farce, wie er jum Gralin von wil:
dem Gefliigel befdyvieben iff, lege ihn in die nad) Borfdyrift
dreffirte Croustade fammt Zviiffeln und den Filets, mwelde we-
der in 3u Eleine, nod) in ju grofe Stiie gefchnitten fein difr=
fonr, und bearbeite und bacfe diefe Croustade im Uebrigen mwie
die vorige.

Croustade von Nebbiibnern,

Die Bubereitung derfelben gefyicht auf diefelbe Weife, twie
die der Croustade won Fafanen.
Kodbud, 23
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Warme Paftete & PAllemande.

Seinen Farce von Kalbfleifd), wie er jum Gralin von jab:
mem Gefliigel befdyrieben ift, verfese man mit etwas abgefdynwit:
ten, feinen Krdutern und einigen Mefferfpigen voll pulverifivtem
Zhymian, dann nehme man vier bis fedhs Stiict ausgemadyfene,
junge Hiibner, Eodye felbige in eciner Braise halb gar, [laffe fie,
nachdem fie heraudgenommen find, Falt werden, fdyneide fie in
cadyt big jwolf gierlihe Stiicke, und lege diefelben nebft dem
Farce auf eine jinnerne Sdyliffel. Von einem befonders jube:
reiteten Fifc) - Farce, mie felbiger fdyon Bfters angegeben iff,
dreflire man fleine Kidfe, lege fie nebjt prdparivter Kaibsmildy,
Mordyeln, Krebsidywingen, fo wie einigen mit Farce gefiillten
Krebsnajen, ferner mit Champignons, farcirten Oliven und Kapern
3u dem Obigen, und zwar auf eine redyt gefdymackvolle Weife,
beftveiche das Gange mit Krebsbutter, bedecfe 8 mit einer
$Platte von Butterteig, welde einen guten Federfiel dick ausge:
vollt und fo grof ift, daff der Nand der Schyiiffel davon bedeckt
wird, und bejiveiche dies mit Ci. Nadydem audy dies gefdyehen
ift, lege man nod) einen zweiten Mand unterbald berum, be:
ftreiche Diefen miederum mit Ci, jacke ihn mit einem Meffer:
riicken bunt, veryiere oben den Butterteig mit Blumen und No:
fetten, weldye von dem (ibrig geblicbenen Teige angefertigt jind,
bejtreidye aud) biefe mit €i, und bade nun dag Ganze im Ofen
fangfam fo lange, bis der Butterteig eine {hbne Favbe befom:
men hat.  Beim Anvidyten fdyneidet man den Deckel auf, fillt
gute Kvebsjauce, mworin die Hiilbjnerbriibe von der Braise mit
verfodyt ift, Dinein, und giebt die (ibrige Sauce in einer Sau:
ciere befonders dazu.

Vol au vent mit Filets von SHiibnern,

Das Vol au vent bildet eine Pafiete, weldye leidyter, als
bie eben befdyricbene, anufertigen ift. Man dreffive dag Vol au
vent auf die {djon angegebene Weife, fillle nun die Hiihner,
meldye erft in einer Braise weidy gefodyt, dann aber in sierliche
Gtiicke gefdynitten, mit Champignons, Fifdneffes, Kalbsmilch,
Amourettes, Krebsfdymdnen u. dergl., wie auch mit einex rei:
Ben, liivten Champignons - Sauce vermifdht find, Hinein, und
gebe dad Vol au vent vedyt warm jur Tafel,
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Depsé von Hiibnern mit KLalbsmilch nund
Fleurons.

Die in eciner Braise meid)y gefodyten Hiibner werden in
fleine Stitce gefhnitten, an denen die jierlid) beputsten Knodyen
fisen bleiben; dann mifdyt man diefelben jufammen mit einem
guten Eheil Champignons, Hahnentimmen, Krebsjdymdngen,
Eleinen Kueffed von Fifd)-Farce, wie audy mit ciner gut liirten
Champignons - ©auce, und ridytet Alles vedht Beif an. Die
Kalbsmild) wird bievyu redyt fein gefpickt, und a la glace gar
gemadyt; dann belegt man dad Depsé rings Berum mit ders
felben, beflveidyt das Ganje mit Glace, und garnirt e mit
Fleurons,

Filets von Kapaunen & la Chevaliere.

Die Wriifte der Kapaunen werden ausgefdynitten, welde
alsbann aud jwei Filets beftehen, die leicht aus einander u
trennen jind: das Eleineve, mweldyes an dem Bruftfnodyen figt,
und Filet mignon Beifit, wird mit Triiffeln, dasg grdfere aber
mit feinem Luftipect gefpickt. Das Keulenfleifd) rapive man
fein aus, hadyive es mit Butter, ecingeweidyter und gut ausge-
drifcter Semmel, dem Gelben von zwei Giern und einem gans
sen €i nebjit Saly und etwas Preffer ju einem Farce, fireidye
Diefen durd) ein Haariieh, und dreffive davon Fleine Escaloppes
pon der Grdfe eines Thalers. In die Mitte eines jeden ders
felben driickt man einen Krebsfdhmwany und rvings Herum Triif:
feln ein, -foutivt fie fammt den Filets mignons in Butter und
Citvonenfaft gar, und gieft, damit fle nicht Havt werden, einige
Cgldffel voll Consommé bdazu. Die grofien, gefpickten Filets
werden dagegen a la glace gar gemadyt, das beift in Butter
und frdftigem Consommé eingeddmpft. MNadydem dies gefdyes
hen ift, vichtet man Alled in einem bunt decorivten Nande von
Farce mit ciner Sauce & la Chevalitre gefdymactvoll an, fo
dag die Filets mignons und die gefpickten Vriifte eine NRofette
bilden.

Filets décorés von Puten mit Sauce
veloutée.

Die ausgefdynittenen Putenbriife werden in Fleinere Stitcke
von der Grdfe der Lamm:Cotelettes gefdnittenr, und mit der
Blddye cines Meffers glatt geklopft. Alsdann beftreicht man die

23
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Tilets cinen Febevfiel dick mit einem Fifdy-Farce, legt ein jebes
bunt mit Tedffeln, Krvebafchmangen, feinen Kapern und dergl.
aus, fesst fie mit Butter, Citronenfaft und etwas Saly auf einen
Plafond oder auf den Dectel einer Kafferolle, bedeckt fie mit
diinnen Spectidheiben, und [4Ft fie im Ofen in Beit von einer
Wiertelffunde gav werden. Bon dem Keulenfleifd) beveitet man
unterdefjen cinen Farce, gany fo twie den von Kalbfleifd), favbe
die Hdlfte davon mit Spinatmotten gritn, [iFt die andere Hilfte
enttoeder weiff, ober verfest fie nod) mit Krebsbutter, drefjivt
pann von jeder Sorte eine Wurjt von der Dicke cines Hiihner:
eies, fodyt diefe in Wouillon gar, {dneidet Hievauf davon Sdyei:
bent von der Grbfe und Dide dev Filets, ridhtet dannm WBeides
jufommen  gefdhmadooll an, fillt die Sauce veloutée fn bie
Mitte der Schiiffel, und garnivt, wenn man will, diefe Filets
aufiecbem noch mit Fleurons.

Tilets von Nebbiibnern a Ia Marseille.
Die Neblyihner werden in einer Braise mit Ricinmwein gar
gemadht, und in ierliche, linglidhe Stiicke gefdhnitten. Leptere
werden nun angerichtet, mit einer Triiffelfauce, worin der Fond
der Braise mit verfocht ift, und in welde nod) Champignoens
aethan mwerden miiffen, masfivt, und mit Croiitons von Semmel
garnirt,

Tilets de poulardes a la financiére,

Dic Poulardes find gut gemdijtete Hiihner, weldye, nacdydem
fie nacy Vorfdrift geveinigt und dreffirt find, in einer Braise
_gar gemadt, dann in gievlidye Filets gefdnitten, und endlicdy mit
cinem Ragotit 4 la financiere in einem nady Borfdrift gebace:
nen Neisrand odber pot d’Espagne angerichtet werden.

Filets de poulardes auf cine andeve 2Urt,

Man dynecide die Vrifjte von den Poulardes ab, fpicke fie
vedyt fein, madye fie 4 la glace, d. f. in DButter und Consom-
mé, gar, vidjte alsdann dbas Ragott a la financiére an, decorire
¢ mit den gut glacivten Filets de Peulardes, und garnire s
auferdent nod) mit Fleurons.

Surban von NMeis mit Filets oon Puten.
Den jdon bfters befdhricbenen Reisrand dreffire man auf
einer Schliffel in Form cines urbans, gavnive ihn gefchmackz
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poll mit Krebsfhwdngen, Tredffeln, griinen und vothen Fijd)-
fneffes, und ftelle ihn daun warm. Die Pute wird in einer
Braise meid) gefodyt, dann in ierliche, gleiche Filets gejdynitten,
und mit einem Ragoit von Krebfen zufammen in obigem Tur:
ban von Neid angevidtet,

SHiibner a Ia ravigote.

Die Hiibner werden in einer Braise gar geFoht, dann in
yieclidye Filels gefdynitten, franyiovmig auf einer Sdyiffel ange=
vidytet, mit einer Sauce a la ravigote, worin der Fond dev
Braise mit verfodyt ift, maskivt, und mit Fleurons ober Croil-
tons garnitt.

Sunge Hiibner a Ila Mlacédoine.

Die jungen Hiihner madt man in einer Braise gehdvig gar,
nimmt dann ten Fond der Braise mit ju den verfdyiedenen Gez
mifen, alg: Sungen, grinen Bofhnen, Champignons, jungen
&dyoten, jungen Mobrriiben, Spavgeltbpfen, ein wenig rund
dreffictem Sellerie u. dergl, meldye fmmtlid), jedes nad) feiner
Art und fite fidy, gar gemadyt merden miiffen, fdyneidet nun die
Hiihner halb durdy, und ridtet fie mit den Semuifen, neldye auf
dic Sciifjeln, jedes fliv fid), geflllt werden, atn

Mince & Ia Nontmorenci,

Gin gefpicites und am Spie§ gebratenes NRefy= oder Hafenz
simmer wird in fleine, feine Sdeiben gefdynitten, mit einer
Sauce mince und cinem guten Theil Triiffeln vermifdht, vedt
Beif angeridhtet, und mit Croquets gavnivt.

Siibner a Ia Nontglas.

Die Hiihner werden, nadhdem fie vorfdriftémdgig prdpavi
find, gut bardirt, und am Spief gar gebraten. Hierauf fdhneiz
det man die BrufizFilets aus, nimmt den Bruftfnodyen von
der Carcasse ab, bereitet dann von ben Filets ein Blanquetle
mit Trliffeln, Champignons, Kalbgmild) und Fleinen FijdEneffes,
fiillt dafielbe wieder in dag Huhn, fo daf e feine nattivlice
Fovm micder erhdlt, befiveut es mit geviebener Semmel und
geviebenem Parmefantife, betrdufelt e8 mit Krebsbutter, und
(4t e8 im Ofen vecht fdynell Dellbraun werden. Jjt dies ge:
fdyeben, fo ridhtet man die Hiihner auf eciner Sdiifjel, weldye
mit ciner Studelbordiive garnirt ift, Frangformig an, und fill¢



358

eine Champignons-Sauce entweder in die Mitte der Schiffel,
oder giebt fie bejonders dazu.

Hiibner a la FLontglas auf eine andere rt,

Man focdye die Huibner in einer Braise weidh, fdyneide fic
dann halb durd), nehme die Knodyen BHevaus, fiille nun jede
Halfte mit einem Ragoit mélé, in weldem fidy ein guter Theil
Champignons und Zriiffeln befinden, fo daf dicfe Halben $Hiih:
ner au Form einer grofen Cotelette gleidyen, fese fermer eine
jede auf ein StiiE Sped aus der Braise, lege fie fo auf einen
Plafond oder Kafferolledectel, panive und bace fie, tie die ju-
letst befdyriebenen, vidyte fie auf einer Sdifiel franzfdrmig an, und
fiille eine frdftige, braune Madeira-Sauce in die Mitte derfelbern.
ARu dem Ragott fann man aud) cine Sauce béchamelle nelymen.

Capilotade von SHiibuern.

Hierunter verfieht man ein braunes Fricassée von Hiihnern.
Man bereitet e8, mwie das oben befdhricbene, mweife Fricassée,
mit dem Unteridyiede, dafi man diefes mit Jus und weifem Wein
auffillt, und daf man magern Spek, in feine Scheiben ge:
fdynitten, mit den Hiihnern einpaffict. Sobald es nun in der
Sauce weid) gefocht ift, nimmt man die Hiibnerjticke und die
magern Sypectidheiben mit einer Gabel Heraus, pajfivt die Sauce
purd) ein Haavfieb taviiber, fest einen Theil in feine Sdyeiben
gefdynittencr und in Vutter weic) und Hellgelb pajfivter Bmwie:
beln dagu, und fdydrft es mit Citvonenfaft ab.

NRebhiibner a Ia Niontglas.
Diefe Fonnen gany ebenfo, wie die Hiffner, auf obige beide
Avten bereitet mwerden, nur muf man fie algdann jedes Mal
mit einer Trliffelfauce anvidyten.

Cunglifche HSammelfdhnitte.

Der Riiden von einem gut gemdijteten Hamnrel wird, nad:
bem er mie cin Rebyimmer audgehauen ift, und im Winter jwei
bis drei Wodhen, je nachdem die Witterung ift, in Falter Bug:
luft gehangen Hat, damit er vedyt mirbe werden fann, ofne ab:
gehdutet ju fein, am Spie§ bet bellem Feuer eine bis andert:
halb Stunden gebraten, fury vor dem Anrvidyten abgenommen,
und vedyt fchnell in feine Sdyeiben gejdynitten. Die ausdgelaus
fene Jus wivd mit Glace und India Soja gejdydrft, und redyt
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feif auf die Hammeljdynitte gefiillt. Bon den ausgefdhnittencn
Nieren aber wird ein Hachis gemadt, dies fireidyt man nun
fingerdicf auf gevdiiete Gemmeljdyeiben, beftreut ¢8 oben mit
gericbener Semmel und geriebenem Narmefantife, betrdufelt ed
mit Butter, giebt ihm vermittelit einer nabe dariiber gehaltenen,
glitenden Sdyaufel eine hellbraune Favbe, und garnivt endlid)
mit diefen Crodtons die angeridhteten Hammeljdynitte.

Fricassée naturelle von Sitbnern.

Die nad) BVorfdyrift prdpavivien Hiibner merden blandirt,
in Ealtem 9Baffer abgefiflt, daun in nidt su Feine Stiice ges
fdnitten, und mit Butter, wei gangen Bwicbeln, pier gangen
Nelfen, etmasd ganzem, weifem Pleffer und jroei Scheiben ro:
fen Sdyinfen auf dem Feuer unter Dfters toiederholtem Llm:
jpiitteln gebdrig durdhgefdhmipt. It dies gefdyehen, fo tiberjtreut
man fic mit fo viel Mebl, wie nad)y der Duantitit der Sauce
ubthig ift, fchuittelt dies gut duvch einander, fiillt gute Bouillon
darauf, fo daf das Ganse einer etwas dicken Suppe dbnlid) ift,
thut das nbthige Saly davan, und (Gt s langfam gax fochen.
Nadydem dies evfolgt ift, nehme man das Hiihnerfleijcy, Stiick
fiie. StiicE, mit einer Gabel Heraus, fodye die Sauce bis ju
irer gehbrigen Dicke ein, giefe fie durd) ein Haarfied in eine
veine Kafferolle, thue das Deraus genommene Fleifd) nebjt vier
Loty Sardellenbutter daju, liive das Fricassée mit-dem Belben
pon bier big fechs Giern, {dhdvfe es mit dem Saft von einex
Gitrone ab, ridyte eé auf einer Schiifiel an, und garnive es mit
Crotilons ynd Senmmelfldchen,

Fricassée von Hiitbnern a I'éerévisse.

Die Hiihner werden gany ebenfo, wie beim vorigen Fricas-
sée, mweid) gefocht, und, nadydem die Sauce Fury cingefodyt, von
dem Fett gereinigt und durdygegofien ift, wicder in diefelbe hin:
ein getban.  Mun madyt man aber dies nebft abgefocdhten Fifd):
tneffes, nady BVorfdhrift prdparicten Champignons, Krebgidhwins
sen, audy nach) Belieben mit Krebénafen, welde mit Fifd-Farce
geflillt und gebacken find, und fertig gefodyter Kalbsmild) ju=
fammen vecdht Heif, livt dos Gange mit einem guten Theil Krebss
butter, {dhdrft es mit Gitvonenfaft und Saly, wie aud) mit eini:
gen Mefjerfpisen voll Cayenne-Pfeffer ab, richtet alddann das
Fricassée an, und garnivt ¢ mit Fleurons oder audy mit den
favcivten Kreebsnafen.

L
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Boudins a la Richelieu.

SNan bereite Dierju cinen Farce von einem Theil Fijdhfleifd,
eben fo viel gut ausgefehntem NRindernierentalg, einem Theil in
Waffer eingemweichter und gut ausgedriickrer Semmel, Sal;,
etivag grob geftofenent, weifem Preffer und fiinf Ciern. Dey
Fifd rird mit dem Rindernieventaly fein Hadict, die Semmel
aber und bdie Cier werden mit einem Wiertelpfund frifdher But:
ter in einer Kafferolle auf dem Feuer dict abgertihrt, und fobald
nun diefe Panade, weldye einem Niilrei gleidhen muf, falt ge:
worden ift, wivd fie mit dem Hachivten Fleifhe und Rindernie:
rentalg im Mbrfer oder in einem NReibenapf gut durd) einander
gearbeitet, Madydem diefer Farce durdy ein grofes Haarfieh ge:
ftrichen ift, madyt man von demfelben auf einem Vackbiett eine
Platte von der Dicke eines Federfiels, erfhneidet diefelbe in
Stiike o der Grbfe eines Kavtenblattes, fiillt in die Mitte
derfelben mie einen Finger dick ein weifies Salbicon, weldes nad)
Borfdyrift gubereitet {jt, Elappt den Farce dariiber, fo daf daraus
Fleine Wiivfte entjtehen, in weldien das Salbicon feft eingefdhlof:
fen ift, alsdbann blandyivt man dicfe Boudins in Fodyendem IWafs
fer eine Dalbe Minute lang, taudt fie nun gefdhwind in faltes
Waffer, und legt fic auf ein reines Tud). Hievauf werden die
Boudins nodymals in gerlaffene Krebsbutter getaudyt, mit gerie:
bener Semmel panivt, auf dem Noft tiber gelindem Kohlenfeuer
auf beiden Seiten vedyt Bellgelb gerbitet, und endlid)y auf cine
Sdyiffel gethan, auf weldye vorher jdon cine gute Krebsfauce
gefiillt svorden ijt.

Crépineties décorées von IBild mit
Sauce piguante.

Die fdhon ju den Semiifebeilagen befdhriebenen Crépinettes
werden, wenn man fie al8 Entrée geben will, auf dem QWobden des
Kalbsneses, worin fie eingefdylagen werden, mit Krebsjdymdn:
sen, Friiffeln, einigen Eleinen, weifen Filets von einer Hiihner:
bruft, Fleinen Sternen, Blttern, NRofetten oder VWlumen von
Cornichons ausgelegt, dann nacdy Vorfdyrift gar gemadyt, und
mit einer Sauce piquante auf einer decovivten Sdiiffel angeridytet.

Hatellettes mit Citronenfauce.

Diefe Hatellettes werden ebenfo, wie idy fie ju den Hors
d’oeuvre befdyricben BHabe, gubereiter, auf Eleine, filberne Spicke,
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welhe am obeven Cnde eine Flinfilide BVevgierung, wie 3. B.
Adler, Vlumen oder Lowentdpfe und dergl. habem, und dicjer
Art Soeife einen befondern Glany geben, geftectt, und frocten
auf einer Sdyiffel angeridhtet, indem bdie Citvonenfauce befonz
ders daju gegeben mwerden muf.

Kalbsfopf en tortue.

Der vom Schldchter rein gebriifiete Kopf eines weifen Kal:
bes mwird ausgeldjt und blandyivt. Nachdem dasd Fleifch deffelben
it einer Braise eic) gefocht ift, fdymeidet man ed in jievliche
Stiike, mifdyt diefe mit nady Vorfdyrift prdparivien Triiffeln,
leinen Fijchfneffes, dem runden Cigelb von mebhreren havt ges
fodyten” Giern, fevrner mit gefpickter Kalbsmildy, Krebsidhmwdngen,
Fleinen Ralbfleifehfldfen mit etwad Thymian und einer Frdftiz
gen Mabdeiva - Saunce gufammen, Jddrfe dies mit Cayenne-
Preffer ab, und vidytet es auf einer Schiiffel, mweldye entiweder
mit Crotitons garnict, oder mit einer Nudelbordlive ausdge:
{hmuicEt ijt, an.

Blanguette von Pute mit Jrviiffeln,

Nacdydem die Hieryu beftimmte Pute nad)y BVor{dyrift pripa:
vivt worden iff, witd fie, mit Speckbarden ummickelt, am Spiek
gar gebraten. Das Bruftfleifd) derfelben {dhneidet man Hievauf
in diinne Sdyeiben, mifht es mit einer Sauce 4 la volaille und
in Sdyeiben dreffivten, nad)y BVorfdyrift jubeveiteten Trliffeln ju-
fammen, vidtet dies Blanquette ved)t Heif an, und garnict es
enttoeder mit Fleurons, ober giebt es in einer Bordure en pot
d’Espagne jur Zafel.

RKalbsmild a Ila Princesse.

Die {dhdnen, weifen Stiicke der Kalbsmildy werden redyt
fein mit SpecE und Tetiffeln gefvickt, in einer Braise gar ge:
madyt, mit einev Sauce & la Princesse angeridhtet, und, nad:
demt man die Kalbsmildftiicke mit geclaffener Glace befiridyen,
und ywifdyen jedes Stk einen panivten und gebadenen Croiton
von Semmel, welder in Form eined Habhnentammes gefdnitten
ift, gelegt hat, sur Tafel gegeben.-

RKalbsfiifie mit Malaga:Sance,

Die {don cinige Tage vorler weid) gefodyten Kalbsfiife,
weldye fo lange in cinex fdon befdyvicbenen, falten Marinade
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gelegen haben;, mwerben aud Dderfelben DHeraus genommen, mit
cinem reinen Tuche abgetrodnet, alsbann mit etwas grob ge:
ftofienent, teifem Pfeffer befiveut, mit Ci und geviebener Sem:
mel panivt, und nun in einer Cotelette-Panne auf beiden Sei:
ten in heif gemadyter Butter vedyt fdhnell Hellgelb aufgebraten.
Nadydem dies gefdheben iff, richtet man fie frangfdovmig auf einer
Siffel an, fiillt in die Mitte derfeiben eine Malagaz oder audy
Madeira=Sauce, und gavnivt fie mit Crodtons.

Estomac von SHibnern & Ia Duvernois.

Bon gut gemdfteten, jungen Hiihnern werden die Brufi:
fitice ausgefhnitten, mit Triiffeln gefpickt, dann mit Butter,
etmwasd Citronenfaft und etwas Rbeinwein, fo wie mit ettwad gus
tem Braise-Fond in eine Sautée- Kafjevolle eingefest, oben mit
diinnen SpecEbarden belegt, und fo auf gelindes Kobhlenfemer ge-
jtellt. Den Dectel der Kafferolle belegt man gleidhfalls mit ghi:
Henden Kohlen, damit die Hihnerbrijfte von beiden Seiten ju:
gleich binnen gebn Minuten gar werden Ednnen.

IBlfrend diefer Reit {hdlt man ein Pfund frifdhe Triiffeln,
und ddmpft fie mit gutem BVurgunder binnen jehn Minuten
fFury ciny ebenfo dimpft man ein Pfund frijde, fhdne Cham-
pignons mit Citvonenfaft und etwas frifder Butter jdynell und
furg einy dann werden die Tuiiffeln und Champignons jufant:
men mit einer frdftigen, braunen Coulis- Sauce, welde mit
gutem Portwein verfodyt ijt, gebunden, fo dag fie ein Ragoit
bilden, weldyed man auf einer Sdyiffel, die mit einer Nudelbors
diire verjiert worden ift, anvidet. Die Hiilhnerbviifte werden
freisformig Gerumgelegt und mit gerlaflener Glace gut beftvicden;
den Fond von den DHiihnern aber vermendet man mit zu dev
Sauce.

Siibner a Ila Périgord.

Die vein gepusten und flambivten Hiibhner werden nad)
Borfdyrift ausgeldjt, mit einem Farce, mwie id) ihn jum Gratin
von jahmem Geflligel befdyricben Habe, und in welden man
cinen guten Theil rein gewajdener und abgefddlter, voher Triif:
feln gedriickt hat, gefiillt, alsdann wieder jufammen geheftet, und
gehbrig mit Spectbarden ummwicelt, So laffe man die Hiibhnet
cinige Tage liegen, bis daf ihr Fleifh) gany von dem feinen
Avoma der Triiffeln buvdyyogen ift, brate ffe alsdann am Spick
gar, und ridyte fie mit’ einer Madeiva: Sauce an.
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Escaloppes pon B3ild mit Sauce piguante.

Nehz, Hajenz oder Dambividfleifd) wird gut ausdgefehnt,
pann mit jwei Dritteln fo viel frifhem, feftermn und ausrapirtem
Sdyweineriictenfett, einem Drittel in Waffer eingeweichter und
gut ausgedviictter Semmel, Saly, gefiofenem Pfeffer, drei gel:
ben Ciern und einem gangen Ci zufammen redht fein badhirt,
und bdurd) ein Haarfieb gefividen. Nacdydem bdies gefdyehen ift,
feudhte man ein Badbrett mit Waffer an, fireidye den Farce
einen BHalben Finger dick davauf, ftecdhe nun mit einem Ausjtecher
pon Bled) runde Escaloppes von der Grife eines gerdhnlichen
Kaffentopfs ab, lege dicfelben auf einen mit Vutter beftricdhenen
Plafond, fdwise fie auf dem Feuer von beiden Seiten l[angfam
gar, thue fie nebjt Trliffeln in eine Timbale, und fiifle die Sauce
piquante Dinein. Man fann diefe Escaloppes audy Eranyformig

auf einer Schiiffel anvidyten, mit der Sauce mastiven, und mit
Croitons ausfdymuicen.

Filets von Kapaunen a la Macédoine. -

Die nady Vorfdyrift praparicten Kapaunen mwerden in einer
Braise nebjt in fleine Kugeln dreffivtem Selleric, Mobrriiben,
Peterfilienz Wurgeln, Artifdyoctenbodenr, fleinen, vunden Jmie:
befn und einigen Chalotten mit Rbeinwein jufammen gar ge:
fodyt. Alsdann werden die Kapaunen in (dnglihe Filets ges
fynitten, mit den Wurgeln w. dergl. und dem Fond der Braise,
weldyer vorfher rein degraiffivt (d. h. vom Fett befreit), und Elar
durd) ein Sieb gegoffen werden mug, angeridytet.

Civet von IR mit Croutons.

Man nehme Hievyu das Fleifd) vom Hafen, Reh oder Dam:
wild, Fodye e8 in einer Braise gar, {dyncide e, wenn eé abge:
it ift, in befiebige, sierliche Stiicke, vermifche lektere mit dex
DBievsu frither befdyricbenen Sauce - civet, und garnive fie beim
Anridyten mit Fleinen, glacicten Bwicbeln. Man Fann aud),

wenn man jonft will, dies Civel mit etoas frifem Blut des
MWildprets fiivem.

Hiibner a la Braise mit Sauce héchamelle
a la RMeine.

Nady den ju den Entrées vovangefdhicten, allgemeinen An:
weifungen Eann man dies Geridyt yubereiten, denn man braudyt
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nue die Hiihner in einer Braise gar ju fodien, und die f{dhon
befdyriebene Sance dagu ju geben.

SHitbner a leur Jus.

Die Hiihner werden exft auf die beim Vraten fiblihe Ma:
nier prépavict, und dann in eciner Kafferolle mit frifher Butter
und etwas Saly auf gelindem Feuer gar geddmpft. Sobald
diefelben ju Euvy gehen, wird nady und nady etwas Jus dagy ge=
goffen.  Hicrauf werben fie in beliebige Stiice gejdynitten, und
mit dem Fond, welcher mit der Butter zujammen cine gute,
feimige Jus bildet, angerichtet.

- Quappenleber mit Wuftern,

Die Duappenleber wird mit Weinefjig, Salz, verfdyietenen,
gangen Gewlivgen, einigen Rwiebeln, Chalotten und fo wicl
SBaffer, daf fie liber und liber davon bedeckt find, jebn bis funf:
sehn Minuten gefocht, alsdann auf ciner Schiifjel angevidytet,
mit ciner ufiernfauce maskict, und mit panivten und gebacenen
Filets von Rander garmivt.

Krammetsvigel en compdote.

Die vein gepuisten und flambirten Krammetsodgel werden
in einer Kafferolle mit Butter, einer Sdyeibe rohen Sdinfen,
cinigen Wadhholderbeeren, etlichen weifen Pfeffertdrnern, etwas
@aly und einigen gangen Rmwiebeln und Chalotten auf Koblen:
feuer gut durchgefdymist, alsdann fillt man jwei bis drel Taf:
fendpfe voll brauner Coulis und cine Halbe Bouteille Rbeinwein
dbarauf, thut fein abgefdydlte Citronenfdyale daju, und (i{E nun
die Krammetévdgel vdllig gar fodhen. Hievauf vidtet man die
felben an, gieft die Sauce durd) ein Haarfich daviiber, und gav:
nirt fie mit Croutons.

Nody ift gu bemerfen; daf die Krammetsvdgel durdhaus
nidht ausgenommen werden diivfen.

Leipsiger Lerchen en eompote.
Diefe werden, wie die eben befchricbenen Krammetsvbgel,
subereitet, nuy fann man die Wad)holderbeeren fortlafjen.

Sunge Janben en compdite.
Audy diefe rerden gan fo, wie die Krammetsvdgel, jubereitet,
nur werfteht fich von felbjt, daf fie audgenommen werden miifjen.
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Schuepfen en compdte.

Dic Schnepfen, welde im Lebrigen gang fo, mwie die Keam:
metdvdgel, juberveitet werden, fann man jedoc) ausnehmen, ibyre
Gingerveide zu Croiitons prdpariven, und fie mit den [lepteren
garniven.

Nebbitbuer en compote.

Diefe mwerden gany o, wie die Tauben en compdte, behan:
delt, alédann in halbe oder audy drittel Stiicke gefdhnitten, an:
gevidhtet und mit Crodtons garnivt.

Junge SHiibner a Ia jardinicre.

Die Hlihner werden Hieryu, wie die Rcbhiihner en com-
pote, beavbeitet, nur nehme man ftatt brauner Coulis weific,
oder ftatt derfelben befireue man fie, fobald fie gut durdygefdymitt
find, mit einem ZTaffenfopf voll MehHl, und nelhme aufer den
fdhyon angefiihrien Jngrediengien nody Vouillon yum Auffillen.
SHierauf fodye man Spargeltdpfe in Salywaffer ab, gebe fic,
nadydem feteres .abgegofien ift, in die durd) ein Haarfieh ge-
goffene Sauce, jiehe diefelbe mit etwasd fein Hhadyivter Peterfilic
auf, fliive fic mit dem Gelben von vier Ciern, masfive mit der
nun fertigen Sauce die in drei bis vier Theile gefdynittenen
Hiifner, und gornive diefe mit viermal durdygeidhnittenen und
in einer Braise weid) gefodyfen Urtifchocken.

Junge Hiibner a la Moulouse.
Die jungen Hiihner werden in einer Braise gar gemadyt,
Dierauf in beliebige Stiicfe gefhnitten, alsdann mit einem gu-
ten Ragotit pon Krebfen, in weldyed man einen guten Theil in

Sdyeiben gefdynittene Triiffeln gethan Hat, angeridhtet, und mit
Fleurons gavnirt.

Sebiveinefiifie griliés en Jus fort.

Dic Sdhweinefiife werden in ciner Braise recdht weid) ges
fodit, und . dann in gleide Stitke gefhnitten und bepust.
Dicfe werden nun in jerlaffene Butter, weldye mit dem Gelben
von einigen Giern duvdyriihiet ift, eingeln eingetaudht, mit gerie-
bener Semmel und geriebenem Parmefantife, melder mit ef:
was Saly und grob geftofenem, meifem Pefer durdymengt
ift, panict, alsdann auf einen Noft, weldher mit einem feinen,
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mit Provencerdl befirichenen Bogen Papier bedeckt ijt, gelegt,
und darauf auf beiden Seiten Hellgelb gebacden. FMadydem dies
gefhehen ift, werden diefe Scmweinefiife grillés mit der fdjon
bejdyviebenen Jus fort angevichtet.

Sdhweinefiifie au four.

Siergu beveitet man nady Bor{dyrift ein Saint - Ménéhould,
beftreicht damit die in einer Braise weid) gefodyten Sdyweine:
flifie einen guten Febderfiel pick, panivt fie mit geviebener Sem:
mel und geriebenem Pavmefankdfe, legt fie auf einen mit etmwas
Elarer Butter bejtvidyenen Kafferolledectel oder Plafond, betrdu:
felt fic oben mit jerfaffencr Butter, und {dyiebt fie in einen gut
geheigten Ofen. Nadydem die Schmweinefiife darin eine Hellgelbe
Tarbe beformmen BHaben, vidytet man fie an, und giebt eine frdf:
tige Jus oder aud) eine Sauce-Robert daju. Die Knodhen rerz
den vor dem Paniven fAmmtlich aus den Fiifen heraus gemadyt,

RKalbsgefrofe en hallon.

Das gut gereinigte Kalbsgefrdfe wird in Saljwaffer mit
cinigem TWurzelwerf weid) gefodyt, alsdann berausgenommen,
in beliebige Stiicke gejdynitten, und mit einer frdftigen, dick liiv
ten Sauce 2 la maitre d’hétel permifdyt., Nun wird eine Tim:
pafeform cinen Federfiel dick mit miivbem Teig ausgelegt, das
Gefrbfe Dinein gefiillt, und das Gange im Ofen gebacken. Jjt
bies gefdeben, fo ftirgt man die Form auf eine Schiifjel um,
fdyneivet oben in dic Timbale eine runde Oeffnung, und frill
etagé von der nod) tibrig geblicbenen Sauce binein.

Kalbsgefrife a la Francaise.

Das Kalbsgefrbfe Focht man, mwie das obige, weid), danu
paffict man einen guten ZTheil in feine Scyeiben gejdynittene
Bickeln gleidfalls weid), Fodyt ferner ein Juart Sabne redyt
fury ein, vermifdyt diefelbe mit dem RKalbsgefrdfe und den Biwie:
belnr, fo wie audy mit etwas gejtoffenem, mweifem Pfeffer, einer
Mefferfpite voll fein geriebenem Wafilicum, einigen feinen Krduz
tern, Salz, fitnf gangen und fiinf gelben Ciern. Nacdhdem dies
9Alles gehbrig gemifdyt ift, freicht man eine beliebige Form mit
Butter aus, legt ein rein gepuptes Kalbsnes hinein, fiillt die
gemifdhte Maffe in daffelbe, bedectt fic oben gleichfalls mit dem
Nets, focht dann die Form au bain marie fo lange, bis das



367

Gange fteif ift, ftifvyt nun das Kalbsgefrife auf eine Schiiffel,
und maskict ¢8 beim Anvidyten mit einer Sance italienne blanche.

RKalbsgefrife a Ia hourgeoise.

Das Kalbsgetrdfe wird, nadydem ed gereinigt ift, mwie die
feiher befdyricbenen weid) gefodyt, in beliebige Stiicke gefdynit=
‘ten, mit einer Sauce d la maitre d’hétel vermijdyt, und, mit
Croiitons garnirt, angerichtet. ]

Cotelettes a PEspagnole.

Rede Avt der bereits fdon friiber befdyvicbenen Colelettes
fann man “bei fleinen Tafeln mit Sauce als Entrée geben.
Was alfo dic Bubereitung derfelben anbelangt, fo vermeife id
anf die fhon gegebenen Recepte. Sdmmtlidye gerbiete oder in
Dutter gebratene Cotelettes fdymecten mit einer Sauce & I'Espa-
guole fehr gut, jedbod) Fann man fie aud) mit jeder andern braus
nen Sauce oder ftarfen Jus anviditen, und mit gebratenen Kar=
toffeln garniven. Die fdon ju den WBeilagen der Gemiife
befdyricbenen, gefpickten Cotelettes merden ebenfalls mit Sauce
gegeben, und dann al8 Entrée angefelen.

Hammel : Cotelettes grillées a Ia
Béchamelie.

Man rvidhte die fdhon friiher befdyriebenen Hammel = Cote-
lettes grillées mit einer Sauce béchamelle an,

Cotelettes a Ia reux.

Die nady Borfdyrift jubereiteten Cotelettes richtet man mit
Citvonenfauce an, und garnivt fie mit Eleinen, glacivten Rmicbeln.

Grenadins von Kalb mit Magowt melé.
Die fdon befdriebenen Grenadins, weldje 3 la glace gar

gemadyt find, mwerden mit einem beliebigen Ragoit mélé ange:
ridytet, und mit Croiitons garnirt.

Ralbsgebivn a la Hollandaise.

Das nad) Vorfdyrift in einee Marinade abgefochte Kalbs:
gebirn wird Franifdrmig auf ciner Schiifel angeridhtet, mit einer
feinen @auce & la Hollandaise, meldye mit einem StiicE Glace
gefdydeft iff, masfivt, und mit Crodtons in Form von Habnen:
Fimmen garnirt.
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Amerifanifhe SchildFrite mit Jriiffelfauce,

Dbgleich die amevifanifhen Schildfroten bHiev nuv felten fes
bendig anfomumen, fo iff e8 dennod) mbglidy, fie ju beyichen,
fobald die bedeutenden Geldfojten nicht gefdheut merden. Diefe
Sdifdfrbten, mweldye yumeilen ju funfiig bis adytzig Prund fdyrer
ju erbalten find, wevden auf folgende MWeife yubereitet:

Man fese die Schildtrbte auf einen grofen Fleifchblock, gebe
dann genaw adyt, bis fie den Kopf rvecht fang hevausjtrectt, und
Haue ifye denfelbenr, vermittelft eines fdyarfen Beils, mit einem
Hieh Berunter.  Hievauf lege man fie fogleid) in laumarmes
MWaffer, damit fie gehdrig ausbluten fann, serlege und fdhneide
fie mit einem fdyarfen und ftavfen Mefjer von der untern Platte
{og. Alsdann nelyme man die Cingeweide heraus, {dyneide die
Flige ab, blandyive nun die Sdildfrdte, puise die Haut vein ab,
und trenne das Fleifh von dex Oberfhale (o8, NMacdhdem man
Lepteres gehbrig eingetbeilt Hat, mobei die derben Stiicke die
Fricandeaux liefernr, wdbrend das Bruftz und Baud)fleifd) nebit
den Giertt, wenn foldie in der Schildfrdte vorhanden find, ju
dem Ragodt werivendet werden, fpickt man die derben Frican-
deaux tedht fauber, fod)t fie in ciner Braise mit Rieinmwein,
Mabdeiva und Frdftigem Consommé gar, glacivt fie dann mit
diefemm Fond, nadydem ex, mwenn dag Fett vein abgenommen, ju
einer Glace eingefodyt tworden ift, und vidytet {ie mit einer Ma:
deiva:Sauce mit Triiffeln an.

Ragout von amerifanifcher Sdhildfrite.

Das Vrujt: und Baudfleifd) der amerifanifhen Sdild:
frote, meldyes man, mwie eben angeflihrt wurde, sum Ragott
verwendet, wird mwie die Fricandeaux bderfelben gar gefoc,
und dann in belicbige Stitcke gefhnitten s die efwa vorhandenen
Gier der Schildfrbte werden jedod) in Wafler und etwas Salj
fieif gefodyt. Nun madyt man von einem Farce von Kalbfleifdh,
wie ev bei der Suppe Tortue befdyricben ift, Fleine, runde KIbE=
dyen, Focht dicfelben in VWouillon gar, und mifdyt diefe mit einer
Brdftigen Madeira:Sauce, in welde nady Borfdyrift prdparvivte
Kriiffeln gethan find, jufammen. Alsdann wird die Hohle Oberz
fhale der SchildErdte rein gepust, und, naddem man an diefelbe
vier Lomenflaumen von gebriibetem Randteig angefest Hat, auf
cin Wackblech) geftellt. Den oberen Rand der Sdale belegt
man cinen BHalben Finger dick mit feinem Fifh:Farce, garnirt
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ihn mit Krebsfdywdngen, Croitons von Triiffeln und mit Sdeis
ben von Bart gefodytem Cigelb, beftreicht den fo deforivien Rand
mit seclaffener BVutter, bedeckt ihn mit Papier, und backt ihn
im Ofen gar. 2lsdann fest man diefe Schale auf eine grofe
Sdyifiel, und ridtet das oben befdyricbene Ragout bdarin an.
Audy die Hiefigen, Eleinen SdyildErbten Fonnen en miniature auf
dhnlidye Art zubereitet roerden.

MWeil man jedod) cine grofie, amerifanifdye Schildfrbte nidyt
auf einmal verbraudjen fann, fo wird diefelbe auf folgende Urt
aufbervabrt: Der friftige Fond bder Braise, in mweldem die
Sdyildtrdte nad) BVorfdyrift gar gefodt ift, wird durd) ein Haar=
ficb gegoffen, und, nadybem bdas Fett, weldyes ich auf demfelben
befindet, abgenommen, um o wviel eingefodyt, alg nbdthig ift, dasg
aufyubewabyrende Fleifdy damit ju bedecken. Letstered wird algz
dann in beliebige Stiicke gefdynitten, in einen Porzellannapf ges
Tegt, und, nacdydem der eingefodyte Fond davauf gefiillt ift, an
einem Elihlen Orte veviwabhrt,

Rouleties glacées von Kalb,

Man fdyneidet von einem aus der Kalbsfeule ausgelvjten
Fricandeau wei Finger breite, einen BHalben Finger dicfe und
drei Boll lange Filets, flopft felbige mit der Fldhe einesd Hackz
mefiers platt, fpickt die eine Seite mit feinem Luftipect, fireidht
dann auf die ungefpicfre Seite einen bHalben Finger dict Farce,
weldyer von dem Abfall des Kalbfleifdyes mit Hhalb fo viel Spect,
dem Gelben von ztvei Ciern und einem gangen Ci, einem Drit=
tel fo viel eingeweidyter und gut ausgedriictter Semmel, Salz
und Preffer bereitet worden ijft, davauf, rollt nun die Filets wie
Wiirftchen jufammen, umwidelt fie einigemal mit Bindfaden,
oder ftectt fie mit diinnen Holynadeln jufammen, legt diefe Rou-
lettes in zevlaflene Butter in einer Kafferolle nebft einigen gan:
sen Bwiebeltr und Chalotten, etwas Saly und einigen weifen
Preffertdrnern, und Ligt fie eine Halbe Stunde auf gelindem
Feuer dimpfen, indem man von Beit yu Beit cinige LOffel gute
Jus dayu giefit.. Sobald nun die Roulettes gar find, ridytet
man fie aufrecht ftehend am, und glacict fie mit jerlaffence Glace.
Der Fond mwird durd) ein Sieb gegofjen, dann mit einer Sauce
piquante, welde mit nad)y Vorfdyrift prdpavivten, frifden Sur:
Fen oder aud) mit Kapern und farcivten Sliven mavfirt ift, ver:
mifdyt, und fo zu den Roulettes gegeben,

Sodbud.. 24



370

Roulettes von Kalb am Spiefi gebraten,

Diefe Roulettes mwerden, wie die obigen, bearbeitet, aber
nidyt gefpictt, fondern ftatt deflen mit dinnen Spectidheiben um:
wickelt, auf Fleine, filberne ober feine, eiferne BVogelfpiefe geftectt,
mit denfelben an den groferen Bratfpief feftgebunden, und an
bellem Feuer gebraten. Sobald fie meift gar find, was in einer
Balben Stunde gefdehen fein Fann, werden fie, naddem fie
fdhon gefalzen mwavem, mit gerviebener Semmel bejtrent, dann, fos
bald fegstere Hellgelb gebraten iff, angeridytet, und mit einer Sauce
a la Russienne fervirt.

Grofie, jautivte Ganfeleber mit Jriiffeln.

Gine redyt weife, grofe Gdnfeleber wird cine Stunde in
Waffer gelegt, nach BVexlauf diefer Reit redyt rein abgetroctnet,
und in fingerdice Sdyeiben gefdynitten.  Alsdann befiveicht man
eine Cotelette-Pfanne oder einen Plafond dick mit frifcher But:
ter, legt die Sdeiben der Gdnfeleber, weldhe auf beiden Seiten
mit etwas Saly und gejiofenem, weifem Preffer beftreut worden
ijit, auf die Butter, betrdufelt fie ferner gut mit Citvonenfaft,
und fautict fie nun auf beiden Seiten gar, was jedody langfam
gefdhehen muf, mweil fonft die GSidnfeleberihnitte Hart serden
wiivden.  Nadydem dies gefdyeben ift, werden lesstere mit einer
Sauce Italienne blanche, weldye mit Twiiffeln marfict ift, ange-
vidytet, und mit Croitons garnitt.

LWarme Paijtete von JIFild,

Bon einem Hafen= ober Rebzimmer {hneidet nian die Filets
aud, Dhdutet fie ab, fdneidet diefe dann in jwei Finger breite,
einen. Federfiel dicfe und einen Finger lange Streifen, Flopft
leteve mit dem Meflerriicken ein wenig, und [§t fie mehrere
Stunden in einer Marinade von feinem Provencerbl, Sal;, fei:
nen Krdutern, geftofenem, weifem Preffer und Citronenfaft e
gen. Bu dem fibrigen Wildfieifch nehme man Halb fo viel guten
‘Spect nebft Saly, etwas Preffer, fedhs bis adyt Bwicbeln, cinen
&heil Chalotten, eine Behe Knoblaud) und einen guten Kheil
Champignons, welde in Butter weid)y gefdymist find, wie aud
nod) adyt Loth eingemweidyte und rein ausgedriicte Semmel, fas
dyive dann Alles vedyt fein, fiofe es im Mbrfer, und fireide
diefen Farce durd) ein Haarfieb. Aus den Knodyen und dem
tbrigen Fleifdabfall zieht man unterdeffen eine Gelle Jus, Fodyt
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diefe gany Tury ju einer diinnen Glace ein, und mifdt fie nebit
etwad geriebenem Parmefanfdfe unter obigen Farce. i dies
gefdyeben, fo dreffirt man von gebriihetem Zeig nady Borjdyrift
eine Paftete, defovirt fie auferhalb mit dem Kneifeifen und Bilu=
men oder Nofetten von Teig, legt nun in diefelben die marinir=
ten Filets fammt den SKrdutern der Marinade fdhidytroeife mit
bem Farce Dhincin, bedectt die Paftete oben mit diinnen Speck:
fdyeiben, und backt fie fo ohne Deckel im Ofen ab.  BVeim Ans
vidhten nimmt man die Speckbarden Berunter, fudt aud)y das
Fett mit einem Fleinen Loffel vein abjunchmen, theilt das In:
wendige mit einem fdyarfen Meffer: durd) mehreve Kremzfdynitte
in paffende Portionen, und fiillt endlid)y nod) etwas frdftige Ma:
/Deimfuuce darauf. ;i

Adarme Paftete von Fafanen.

Die Fafanenbriifte werden mit Spect und magerm Scyinken,
audy, wenn man fonft will, mit Teiiffeln fein gefpickt. Marinive
algdann diefelben, mwie die Filets von Wild ju der julest bes
fdyricbenen Paftete, lege fie fermer in die’ von gebriihetem Teig
drefficte Paftete mit demfelben Farce, ie ev bei obiger Paftete
angegeben ijt, fdyichtmeife binein, und mastive die Paftete beim
nvidyten inwendig mit einer Tridffelfauce.

Alarme Paftete von Mebbiitbnern,

Diefe wird eben fo, wie die warme Paftere von Fafanen,
jubereitet.

Warme Paftete von Den iibrigen Wrten wilder
: Gefliigel.

LBon allen 1tibrigen Arten wilder Sefliigel werden warme
Pafteten gany ebenfo, wie die von Fafanen gemadt. Nur wird
man wobl thun, die Filets von Geflligel, weldyes Hartes Fleifdh
bat, wie 3. B. von Trappen, wilden Gdnfen und Cnten wu. f. w.,
exjt in Butter, etwas Saly und Jus weid) ju fdywigen.

Liarme Vaftete von Hammelrviicken.

Bon einem Hammeleiicfen, wie er ju den Cnglifhen Hams
meljdynitten befdrieben ift, wird der Riicfentrodhen abgehauen,
alsdann fHliutet man die Filets ab, fdneidet fie in fingerdicte
Sdyeiben, fo dag an jeder derfelben ein Nippentnochen figen
bleibt, weldyer leptere dann vein abgepuit werden muf. Die

24°
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gefdynittenen Sdyeiben Elopft man Hiexanf mit der Flidye eines
Hackmeflers mwie Cotelettes breit, und fegt dann bdiefelben mit
feinen Krdutern, movunter aud) ein guter Zfeil Champignons
mit Hadyirt ift, nebjt Saly, Pfeffer, Citvonenfaft und feinem
Provencerd! einen Tag vorher ein, damit fie gehbrig marinivt
werdent.  Nun Hadyive man einen Theil gutes Hammelfleifd),
einen Theil frifhes Hammelnievenfett und ferner Halb fo viel
derbes Kalbfleifd), meldes leistere vorfer mit etwas Butter, in
Sdyeiben gefdynittenen Rwiebeln, Chalotten und einer Belhe Knob:
Iaud) odber Rocambole auf dem Feuer paffivt werden mu§, thue
algdann adyt Loth in ecinem Wiertelquart Sabne eingemweidyte
Semmel, o wie fiinf gange Cier und ein adytel Pfund Butter
in ecine Koafferolle, riifire diefe Mafje auf dem Feuer fteif ab,
fiofie fie dann mit dem juvor fein Hachivten Fleifch in einem Mbr-
fer, falze diefen Farce binveidyend, und fireidye ihn durd) ein
grofies Haarfieb, naddem man nod) ctwas geriebenen Parme:
fanfdfe darunter gemifdyt Hat. Hievauf fiille man diefen Farce,
fo mwie die marinicten Hammelidynitte in eine hieryu von gebrii:
Betem Zeig Odrefficte Paijtete dergeftalt, daf die Knochen der
Sammelfdynitte oben hervorjujtehen fommen, bedecte das Gange
mit Papier, neldes mit Butter bejtvidyen ift, bace die Paitete
im Ofen gar, beftreiche fic beim Unvidten oben mit zerlaffence
Glace, und gebe entmeder eine Sauce von Mousserons obder cine
Sauce a I’Espagnole daju.

Paté royal.

Bon Vutterteig werdben fiinf dilinne, rvunde Platten audge:
rollt, mit Gi befivicdhen, und jede befonders abgebacten. AUlsdann
fdyneidet man ein gebratenes Mehzimmer in nudelartige Filets,
eben fo einen ZTheil nady Vorfdyrift prapavicter Triiffeln und
Champignons, mifdyt Alles jufammen mit eciner friftigen Sauce
i I'Espagnole, und fiillt nun diefe heige Maffe {dyichtreife einen
Balben Finger dick auf die Platten von VButterteig, indem man
Testere Dergejtalt auf einander fest, dag die oberjie YPlatte leer
bleibt.

Paté royal auf eine andeve Wrf,

Die Filets von gebratenen Hafen toerden mit einer Frdftis
gen Sauce - Civet vermifdyt, und dann in einem Vol au vent
angeridtet.
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Filets de poulardes au supréme,

Die Vrufijiricke der gut gemdjteten Hrihner fdyneidet man
tein ausg, fpict das Filet mignon, mweldes am Brufttnoden fist,
mit Zrliffeln, das grofere Filet aber mit feinem Spek und
Tviiffelns dann fautivt man Beides in Butter mit etoasd Saly
und Citronenfaft auf einem Plafond oder dem Deckel einer Kaf:
ferolle flidytig ab, fiillt auf eine Sdytifjet eine gute Sauce a la
volaille, ridytet die fautivten Filets davauf an, befiveicht diefelben
mit Glace, und garnirt fie mit Fleurons.

Filets sautés von SHiibnern 2 Ia Villeroi.

Nadydem die Briifte der Hiihner ausgefdynitten find, befireut
man fie mit etwad Saly und geftofenem, weifem Pheffer, be:
tedufelt fie mit Citvonenfaft, bejtveicht fie alédbann vings herum
mit einer fury gefochten und gut mit gelben Giern lifrten, eifen
Sauce, und LAft fie falt werden. it dies gefdyeben, fo panivt
man fie mit Ci, geviebener Semmel und geriebenem Parmefans
tife, fegt nun die panivten DHiilner - Filets in cine Catelette-
Daune, in welde man geflirte Butter gethan bat, bratet ffe
auf beiden Seiten bellgelb, ridytet ffe dann auf einer Sdyiffel
franafdrmig an, und fiillt in die Mitte eine Sauce A la Princesse.

Warme Paftete a Ia Hollandaise.

Cin oder zwei fein gefpicfte Fricandeaux wvon Kalb merden
mit einem feinen Farce von Kalbfeifd), wie er jum Gratin von
sabhmem Geflligel bejdyricben ift, wobei audy etwvasd abgejdywitte,
feine Srduter nidyt fehlen diivfen, und einem guten Theil frijdyer
Mordyelnn, weldye nad)y BVorfdyrift mit Butter, Saly und Peffer
weid)y geddmpft find, fhidytweife in eine von gebribetem Teig
drefiivte Paftete gelegt, fo dag erjt eine Lage Farce fommt,
worauf die mit etwas Saly beftreuten Fricandeaux gelegt twers
ben, dann eine Sdyidyt Mordyeln, hievauf wieder Farce, alsdann
wiederum Fricandeaux und jofort, big die Pajtete voll ift. Nun
befegt man [estere oben mit Speckidyeiben, dectt die Paijtete mit
ifirem Decel von Keig ju, und LE{t fie zoei Stunden im gut
gebeizten Ofen bacen. Nady Verlauf diefer Reit fdyneidet man
den Deckel rings herum ab, nimmt die Speckbarden Dheraus,
fdyneidet mit einem fdyarfen SMeffer die Fricandeaux in der
Pafiete in Scyeiben, und fiillt endlidy eine Sauce & I'Espagnole
Binein,
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Gateau vont Nebbiibnern.

NMan bereite einen Farce, tvie er jum Gralin von tildem
Befliigel befdyrieben ift, allein ftatt der davin angegebenen Leber
und anjtatt ded Kalbfleifches nefyme man das Bruft- und Keu:
lenfleifcy von brei bis wier Nebhlibnern. it der Farce nun
Dinveichend gefalzen, und durdy ein Haarfied geftrichen, fo lege
man eine belicbige Fovm oder Fleine Kafferolle mit diinnen Spect:
fdyeiben aus, ftreidye eine Schidyt Farce davauf, belege diefe mit
nady Vorfdyrift abgeddmpften Teiiffeln, bedecte Diefelben twieder
mit ciner Lage Farce, und fahre fo fort, big die Form voll ijt.
Sievauf bedecke man letere oben mit Spect, fodye das SBange
an bain marie eine und ecine halbe Stunde lang, nehme alddann
dent Spect ab, ftiivse den Gitean auf eine Sdiiffel, und mastire
ihn mit einer Sauce piquante.

Gateau von Nebbitbnern a PEspagnole.
DBereite die gebratenen Mebhiliiner wie yu einem vollftdindiz
gen Salmi, fege eine belicbige Form mit diinnen Specidyeiben
aug, bedecte den PVoden derfelben mit den Bruft-Filets der Neb:
Biifner, fo wie mit Krebsfhmwdingen und rliffeln auf eine ge:
fhymactvolle Weife, und fitlle nun in die deforvicte Form dasd fers
tige Salmi, nadydem e8 juvor jufammengefdynitten, im Morfer
geftofien, durd) ein Haarfieb ober Haavtudy gejirichen, mit fehs
bis adyt gelben Giern duvdyriibrt, hinveidhend gefalyen, und mit
ettwad Cayenne- Peffer gefdydrft worden ift. Hierauf Eodyt man
daé Gange fo fange au bain marie, big e8 fieif ift, fhirst als-
dann den Giteau auf eine Sdyifjel, garnivt ihn mit ganzen, in
Wein geddmpiten Trdffeln, flllt rings Herum etrwas gute Ma:
deiva:Sauce, und deforivt ihn auferdem nody mit Crotitons oder
Fleurons.

Gateau von Salbicomn.

Man bereite die vier Arten Salbicons nady der {dhon gege:
benen Worfdyrift, liive fie aber nidhyt, fondern rilre unter jede
Sorte, fobald fie abgefiih(t jind, das Gelbe von fiinf Ciern rol
daju, ftreiche algdann eine runde Form mit Flaver Vutter aus,
belege fie inwendig mit Papier, beftreidye dies gleidhfalls mit
Butter, fiille nun die farbigen Salbicons neben einander in die
Form, faffe das Gange au bain marie o lange Fodyen, big s
fteif it, ftivge den Gateau auf eine Sdiffel, nehme das Papier
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behutfam von demfelben ab, garnive ihn mit in vier Stifce ges
fdynittenen und in einer Braise weid) gefodyten Urtifhocken, an
weldyen die fdhdnen Bidtter fiken bleiben miiffen, und gebe eine
Champignons - Gauce, in welde die Champignons Hadyivt Bins
cingethan {ind, befonders daju.

Indianijche BVogelnefter,

&8 giebt mehreve Arvten indianifdher BVogelnefter, welde an
Giite febv verfdyieden find, denn die gewdhnlide Sorte fann
man nur alg Leim gebraudyen, wdbrend dagegen die feineve eine
fiir den Menfdyen fehr nabhrhafte Subjtany enthlt.

Obgleidy die feinen, indianifhen Bogelnefter an und fiiv fid)
feinen befonders aromatifhen Gefdhymact Haben, fo werden fie
dennoch mebr ihver Seltenbeit, ald ibres wivklichen FWobhlges
fihmacké wegen ju den Delitateffen gepdhlt, und man giebt fie
auf ciner Uffiette mit Crodtons garnivt, ju einer Soupe claire.
Auf folgende vt werden fie jum Genuf zubereitet:

Man feie die Nefter mit Faltem IWaffer auf gelindes Feuer,
damit fie loumwarm merden, dann reinigt man fie Stk filie
Stiic€, o daf nidht die gervingften Fafern daran bleiben, wdjdt
fic nodymals in faltem affer ab, legt ffe hievauf in eine Kaf:
ferolle, gieft fo viel Rbeintein dazu, daf fie darin {hrimmen;
fest fie dann mieder auf gelindes Feuer, und Lt fie recht beif
werden. Sobald fie nun glinylich ermeidyt find, jedod) fo, daf
fie sufammenbleiben und nidyt auseinander gehen, ridtet man
fie auf einer Sdylifiel, weldhe mit einer Nudelbordiive garnirt
ift, an, und mastict diefelbe mit einer nady Borjdyrift pripavirs
ten Sauce véloutée,

M arterfrebye.

- Hierzu nehme man gwei Sdod guter Krebfe, ywei Duavt
Mildy, funfyebn Gier, ein Pfund Butter, ein Viertelpfund abz
gefddlter Semmel, feine Krduter und cin Achtelpfund Parmes
fanfdfe, und verfafyre damit auf folgende Weife: BLon dem einen
Schoct Krebfe, weldye mit etwas IMaffer und Saly abgefocht
worden find, werden die Schalen zur Krebsbutter, genommen,
bas andere Sdyoct dagegen wird rofy ausgebrodyen, d. h. man
fdyneidet den [ebendigen Krebfen den Kopf ab, und dreht den
Sdymwang in der Mitte aus, wodurd) fich der Darm hevausdjies
ben [dft. Die untern Reifen dex Sehale bleiben an den Sdhwdns
jen figen, fegtere falzt man etwag ein, und madt ferner die Les
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bern, forohl aus den rohen, als aud) aus den geFodhten Krebfen
gut beraus, damit diefelben feinen galligen Gefdymact befommen.
Die vothen Schalen fIoft man nun im Mbrfer mit etwas Mild)
fein, thut adt ganje Cier und auferdem nody Mild) daju, ver:
mifht died gefydrig, und gieft es durdh ein Haarfieb, damit bdie
geftofenen Schalen jurlicbleiben; bierauf fege man diefe Maffe
auf gelindes Fener, riihre fie langfom um, bis fie jufammen:
rinnt, und einen rothen Kife bildet, thue diefen auf ein Haar:
fieb, damit das Diinneve vein ablduft, und driicke die juriictges
Blicbene, bdicfe Maffe in einem leinenen Tudpe vedht trocfen ab.
Sdmmtlide Lebern, fo wie das Fleifh der abgefodhten Krebfe
Badyivt man sufommen vedt fein, vihrt Krebsbutter davunter,
thut eingemweidyte und gut ausdgedriictte Semmel, weifen Preffer,
in Butter gefdmilte, feine Krduter, ein Ucdytel Sardellenbutter,
geriebenen Parmefantdife, Saly, fed)s gelbe und jroei gange Cier
daju, fiveicht diefen Farce durd) ein Haarfieb, fillt ifn in eine
Sehiiffel, auf mwelde ein Nand von gebriihetem Teig aufgefeist
ifl, fegt oben eine Mofette von bden rohen und abgetvockneten
Krebsfdymdnzen davauf, bedectt dag Sange mit Papier, weldyes
it Butter befivichen ift, [dFt e8 in einem nidht su Heifen Ofen
eine halbe bis drei Viertelftunden bacen, und giebt e fo jur
Zafel.

Kleine Vedber a la Princesse.

Das Vruftfleifdy von abgebratenen Poulardes oder anderen
Hiifnern wird fein hadirt, alddann mit Sauce béchamelle a la
Reine jufammen in einem Mbrfer ju einem dicten Purée geftos
fien, Dievauf mit dem Selben von adyt Ciern werfest, und ends
lidy, nadydem bdas nbthige Saly dagu gethan worden ift, durd)
ein Haarfied gefivichen. Alsdann fiillt man in Feine Bedyerz
formen, melcdhe mit Elaver Butter ausgeftrichen, und mit feinen
Filets von gebratenen Hiihnern, Triiffeln, Krebsfdymdngen und
dergl. bunt ausgelegt find, obiges Purée binein, Fodht dies au
bain marie fteif, fillt nun auf eine Sdyliffel, mwelde mit einer
Nudelbordiire verjiert ift, eine Sauce a la volaille, und ridytet
die Eleinen, gefttivyten BVecher darauf am

Escaloppes sautées von Kalb aux fines
herhbes.

Man nehme iersu ein Coteletten-Stiick, fdyneide das devbe
Fleifd) davon ab, fehe und Hiute e8 rein aus, und Elopfe oder
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Badyire 8 vedht fein. Alsdann werden hiervon runde Escaloppes
von beliebiger Grdfe und von der Dice eined Fededkicls dreffivt,
vedht gut und feft an cinander getlopft, in eine Cotelette-Planne,
welde mit frifdyer Butter ausgeftvichen, und mit feinen Krdutern
befiveut ift, neben einander gelegt, nody mit etwas Saly und
geftofienem, meifem Pfeffer befivent, und nun auf dem Feuer
auf jeder Seite eine Halbe Minute aufgefdwitt. Hierauf nehme
man fie vom Feuer, rvidte fic auf einer ermdrmten Sdiifiel
franyfbrmig an, fille in die Pfanne anf die Krduter einige Lof
fel weife Coulis oder eine beliebige andere weife Sauce, fd)drfe
diefelbe mit Citronenfaft und etwas Sardellenbutter ab, liive fie
mit dem Gelben von vier Ciern, und rvidyte fie fiber den Esca-
loppes an. Die Schiflel fann hievyu entroeder mit einer Nu:
delbordiive oder mit aufgefesten Croitons gavnivt mwerden.

Bu bemerfen ift Hierbei nod), daf zu diefen Escaloppes das
Sleifdy von einem redyt guten Kalbe und gebhdrig mortificivt fein
muf, und daf man diefelben erft Fury vor dem Anrichten anz
fertigen darf, damit fie fo faftig bleiben, da§ beim Durd)dnei:
den der Flave Saft aug denfelben Hervorquillt.

Kapamenfliigel & la matelote.

Die Kapaunenfliige!, weldye gut gereinigt und flambirt fein
miiffen, fdneidet man an der inwendigen Seite auf, (bjt die
Knodyen behutfam beraus, favcirt fie alddann mit einem Farce
vont Kalbfleifdy, Geftet fie mit einer Nadel und Bwirn fein zu=
famnien, madyt fie durd) Hineinbalten in Fodyende DBouillon
augenbliclich fteif, Fiblt fie in faltem Wafjer ab, fpickt nun die
pbere Seite mit feinem Spect, und madyt fie endlidy in einer
Braise gav. Nachdem man fie aus derfelben genommen, und
die Faden mwieder Heraudgegogen hat, beftreicht man die Kapauz
nenfliigel mit jerfaffener Glace, vidytet algdann ein Ragout von
Krebfen auf einer deforivten ©dytiffel an, und legt die Fliigel
ringsherum gefhmacfooll darauf.

Putenfliigel & Ia matelote.
Diefe twerden ebenfo, wie die julest befdyriebenen, jubereitet.

Brissoles de volaille.
Hiergu nehme man die Wriffte und das Keulenfleifdy von
swei alten Hithnern, einen Theil Rindermark, ein Drittel
cingemweidyte und gut ausgedriictte Semmel, fiinf gange Eier
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und ein Bievtelpfund Butter, und verfabhre damit auf folgende
Weife:

Die Gier, die Semmel und die Butter viihre man auf dem
Feuer ju cinem Niihrei, das Hiihnerfleifdy und Rindermarf aber
hadyive man rvedyt fein, vermifcdhe dies nebft etwasd geftofennem,
weifem Preffer und Saly, mit obigem Nibrei, ftreiche Alles
durd) ein grofes Haarfich, dreffive von diefem Farce runde Es-
caloppes etwad grdfier alg ein Thalerftlic, bdeforive diefelben
mit eingedrviicEten Zriiffelfcheibenn, Champignons und Krebs:
fdymdnzen, fdmige fie mit Butter und etwas Consommé 1iber
gelindem Koblenfeuer auf beiden Seiten in  einigen Minuten
gar, vidyte fie dann auf einer Scliffel en miroton, d. . frany:
formig, an, fille in die Mitte cine Sauce a la volaille, weldye
mit rtiffeln und Champignons marfivt ift, und garnive nad
Belicben die Sdiifiel mit aufgefesten Croiitons.

Civet von Cuten 2 PEspagnole.

Die gereinigten, ausgenommenen und gut gewajdyenen Cna
ten terden in einer Braise mit Nleinwein gar gemadyt, den
Fond verfodyt man aber alsdann mit einer guten Sauce-civet,
ridhtet die in grofe Filets gefchnittenen Cnten auf einer Schiif:
fel beliebig an, mastivt diefelben mit der obigen Sauce, und
garnict fie gefdymackvoll mit glacivten Kajtonien (Maronen).

Filets von Sibnern mit MarElbfen,

Junge Hiihner werden am Spief mweif gebraten, dann in
feine, nubdeldfhnlidye, Eleine Filets gefdynitten, und mit einer
Sauce ilalienne blanche vermifdht. Hievauf madyt man Sem:
nielfldfe, wie fie {dhon ju den Suppen befdricben find, bver:
mifdyt indeffer diefelben mit wivflidy gefdhnittenem, frifchem Ninz
dermarf, probirt erft, ob fie aud) feft jujammen Halten, madt
fie dann mit etwas Salz in fodendem Wafler gar, nimmt fie
mit einem Sdaumldffel Herausd, indem man dabei das Wafjer
gut ablaufen (dgt, legt fie nun auf eine Sdliffel, vidytet obiges
Blanquette von $ifynern daviiber an, und gavnirt das @Jcmae
mit Fleurons.

Andouilles a la Francaise.

Das Fleifdy von einem Kalbéfopf, fo tvie ein gut gereinigs
tes Kalbsgefrdfe, ferner ein Stiick magerer, durdymwadyfener Spect
und eine grofe Ginfeleber mwerden & la braise gar gemadyt.
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Atsdann fdhneidet man Alled sujammen in Fleine, nubdelartige
Filets, ‘und vermifdyt dies mit fecd)s bis adyt Stiick Briebeln,
mwelcdhe en filets gefnitten, mit etmwas WButter halb teid) paf:
firt, und dbann mit einem Suart guter Gafyne tiber die Hilfte
eingefodyt find, ferner mit einem Dalben Pfund en filets gefdynitz
tener, vorfer abgefdhdlter Semmel, etwas grob gefiofenent, weiz
fom Pfeffer, einigen Mefferfpisen voll fein geftofenen Thymian,
einem Galben Pfund en filets gefdnittenen Schrveineliefen, einent
Piund gefdydlter und en filets gefdynittener Trifffeln und dem
ubthigenr Saly.  MNadydem aljo die genannten Sadyen gehbrig
unter einanbder gemifcht find, fiillt man diefe Mafle in gut ges
reinigte Sdmeinedifvme, madyt davon fleine Wiirfte, mweldye an
den Gnbden mit WVindfaden jugebunden werden, und Fodyt Diefe
in derfelben Braise, mworin dic oben genannten Sadyen gar ges
madht worden find, langfam gar. Man muf jedod) die Mafle
porfier probiven, ob fie audy die ndthige Vindung Hat; follte fie
etoas jut feft feim, fo muf man etwag mehr Sdyreinelicfen dagu
fdyneiden, und ift fie su fein, nod etwas in Mild eingeweidyte
Gemmel davunter mifden. Sobald nun die Andouilles in der
Braise fteif geworden find, LiFt man fie davin falt werden, nimmt
fie alédann feraus, trocEnet ffe vein ab, jevlift mittlermweile in
ciner Kafferolle ein Bievtelpfund VButter, durdyriibhrt felbige mit
vier gelben und jwei ganmzen Ciern, taudht Dierin die trocdenen
Andouilles, von weldyen dev Bindfaden abgemadyt iff, von allen
Geiten ein, panivt fie mit geviebener Semmel, legt fie auf einen
veinen Moft, und giebt ifhnen tiber glihenden Koblen eine bellz
gelbe Farbe. Nacdhdem dies gejdheben ift, vidytet man fie auf
ciner Sciiffel, weldye mit einer Nudelbordiive verziert ijt, frang
fdrmig an, und fiillt enteder eine Sauce italienne blanche ober
audy eine Trdiffelfauce in die Mitte.

Wilets pon Gansd mit Sauce piguante.

Die Gans wird mit ibrem Fett und dem nbthigen Saly
im Ofen oder am Spief red)t faftig gar gebraten, dann {dneis
det man das Bruftfleifd) von derfelben fos und in federfieldicte
Sdyeiben, ridytet diefe Filets auf einer Schiiffel Franzformig an,
mastict fie mit der Sauce piquante, und garnirt jfe mit Bi-
goets von Aepfeln, weldpe aber nidt mit Rucker glacivt wer:
den diirfen.
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Poupies von Nebbiibnern a la Russienne,

Die Nebhrihuer werden, nadydem ffe gerveinigt und ausdge:
nommen find, Halb durdygefdhnitten, hievauf (bt man die Kuodyen
fimmtlidy Heraus, farcirt jedes StiicE mit einem guten Farce,
mwie er jum Gralin von wildem Gefliigel befdyrieben ijt, dreffict
ferner jeded Stk fliv fid)y mit einer Nadel und Biwirn derges
ftalt, dafi es die Form einer ovalen Cotelette erbilt, madyt nun
die Bruijtfeite derfelben in Ffodjender Wowuillon oder aud) in
fodhendem Waffer fteif, {pickt fie dann red)t fauber mit feinem
Spec, und dampft fie in Butter mit einer Rehe Knoblaud),
einigen abgeputen Chalotten, eciner Sceibe vohen Sdyinfen,
dem nbthigen Saly und verfdyiedenen, ganzen Gemwiivgen in einer
Kafferolle fangfam gar. Dacdydem dies gefdyehen ift, fodyt man
ven Fond mit etwad Jus (o8, giefit ihn durd) ein Haarfieb in
die Sauce & la Russienne, momit die Poupies von NRebhiihnern
angeridytet werden, und gavnivt yulest diefelben mit glacivten
Bwiebelin.

Kneffes a la Paladin.

Man bereite Dievyu einen feinen Fijdy:Farce, twie foldher
fdhon ju den Suppentldfdyen oder Kneffes befdyrieben ijt, ferner
cinen Farce wvon Hiinern und drittens einen Farce von Reb:
hiifnern, weldyer eben fo, wie der fhon befdyricbene Farce won
Hiibnern, gemadt wird. BVon diefen drei Arten Farce mwerden
mit awei filbernen GRlbffeln jievliche, [inglide KibdFe dreffirt,
deven obeve Seite mit (inglicy gefdynittenen Krebsfdhymdingen und
Frliffetn, audy feinen Kapern u. {. w. garmivt wird, indem man
diefe Sadien in den meidyen Farce etwas eindriickt. Die auf
diefe Meife deforivten Kneffes mwerden nun in eine Kafferolle,
weldye mit Butter ausgeftridyen ift, neben einander gelegt, nad:
dem die Hilfte von den FifhEneffes mit Spinatmotten griin,
dic Hilfte von den Hiihnerfneffed aber mit Krebsbutter rotl
gefibt worden ift, alsdann mit weifem Papier, weldyes mit
Butter bejtridhen ift, bedeckt, ferner mit fo viel gefalzener Bouil:
lon tibergoffen, daf diefe fiberiteht, und nun auf dem Feuer in
fiinf Minuten gar gefocht. Sobald died gefdhehen ift, werden
die Kneffes mit einem Sdyaumibffel Hevausgenommen, auf einer
Sdylifiel, weldye mit cinem Paftetenvand vevgiert ift, angevidyet,
und mit ciner Sauce veloutée oder aud) mit einer Malagafauce
masfirct.
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Gleine Fricandelle von Wild a la Mohert.

Das TWildfleifdy, weldjes vorber gut ausgefehnt und rapivt
ift, wird mit drei Biertel fo viel feinem Luftfpect, einem Biertel
in Wafler ecingereidhter und gut ausgedriictter Semmel, dem
Gelben von vier Clern und einem gangen Ci, ferner mit dem
nbthigen Saly und etwas weifem, geftofienem Pfeffer jufammen
vedyt fein Dadyict, und durdy ein grofes Haarfich gefividyen. LVon
diefen Farce dreffict man eifbrmige Kidfe, jedodh) fo, daf dasd
cine Gnbde platt ift, und fie twie Kegel Hody fieben Fonnen, als:
pann ftellt man fie fo in cine mit Butter audgefividiene Kafe-
rolle neben einander, und madt fie in Beit von jebhn bis funf:
3ebn Minuten im Ofen oder audy auf gelindem Koblenfeuer gar.
WWenn diefe KIdfe aber auf Koblenfeuer gar gemadyt werden
follen, fo muf man audy den Dectel der Kaffevolle mit gliihens
den Koblen belegen, fie Bfters begiefen, und fallg fie yu fury
geben follten, von Beit u Reit etwas gute Jus dagu fiillen; aud)
muf man fie oben mit etwas geviebener Semmel beftvenen, und
fie davauf hellgelb werden laffen. Nacdhdem dies Wlles gefdyehen
ift, ridhtet man die Sauce & la Robert auf einer mit Croiions
von. Semmel garnivten Sciifiel an, und fest die Fricandelles
von IBild darauf.

Gateau von Kalbsleber,

Man fdneidet aus der Kalbsleber die Sehnen heraus, er
Flopft ober jerfidfit fic dann im Mbrfer, und fireidyt diefen Lebers
brei durd) ein Haarfieb. Hicvauf wird g einem Pfund Leber
ein falbes Piund Butter mit dem Gelben von fedhs Ciern, einem
Biertelpfund eingeweichter und gut ausgedriicfter Semmel, dem
nbthigen Salz und etwas grob geftofenem, weifem Pfeffer ju-
fammen gertihrt, und mit obigem Leberbrei vermifdht. Jit dies
gefdyehen, fo fireicht man eine vunde SMeblipeifenform mit But-
ter aus, legt ein gut gereinigtes Kalbsz oder Sdweinenes bin=
ein, fiillt in daffelbe die gehdrig duvch ecinander geriihyrte und
mit dem Sdynee des Weifen von vier Ciern verfeste Maffe,
bedectt diefe obenr mit dem Neks, beftreicht daffelbe mit Butter,
und backt fo das GSange im Ofen. Man fann audy diefen Ga-
teau in ciner mit Vutter und geviebener Semmel gut ausge=
ftreuten Form ohne cin Kalbs: oder Sdyweinenes bacten, als:
dann filivgt man ihn auf eine Scyifjel, und giebt cine Sauce
piquante dazu.
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Gatean von Kalbsleber 2 Ia hourgeoise.

Diefer Gateau foird gany eben o, wie der julelt genannte
gemacdyt, nur’ werden ju dev daju befdyricbenen Mafle nod) gut
gerveinigte und aufgelbite, Fleine Rofinen hingu gefest.

Lamm:Cotelettes mit Sauce piguante.
Die Lamm:Cotelettes werden, tie fdhon im gweiten Ab:
fdhnitte diefes Bud)s bei den Hors d’oeuvre angegeben ijt, en
surprise angefertigt, alsdann fillt man eine gute Sauce piquante

auf cine Sciiffel, und legt die Cotelettes franzfdvmig davauf.

Fricassée von Lamm mit Sauerampfer.

Das hiersu beftimmte Lammileifd) wird blandyivt, dann in
sierliche Stiicte gefdnitten, und mit Butter, einigen ganjen
Bwiebeln, Chalotten, Pefferfornern und dem ndthigen Saly in
einer Kaffevolle auf dem Feuer weif abgefdywipt. Jjt dies ge:
feeben, fo fiveut man fo viel Meh( davauf, als jur Sauce nd:
thig, fdiittelt dies gut durd) einander, fiillt frdftige Bouillon
daranf, und (Eff e fo in Reit von einer Stunde gar fodyen.
Unterdeffen ddmpft man cinige Hinde voll Sauerampfer, wels
der gut gemafden und vevlefen fein muf, in einer Kaffevolle
mit frifcher Butter, einigen gangen Bwiebeln und ciner Sdheibe
mageren Schyinfen weidy, nimmt, fobald dies gefdhehen ift, die
Ricbeln und den Schinfen Heraus, und Hadt den Sauerampfer
mit dem Meffer einigemal durd). Dad mittlermweile gar genwor:
dene Fleifdy wird nun St fiiv Stiid mit einer Gabel aus
der Sance herausgenommen, dic Sauce aber wird durd) ein
Haarfieb gegoffen, alsdann mit dem Sauevampfer permifdyt, mit
einer Liaison von vier gelben Giern fiivt, gebbrig nad) dem
Saly abgefdymedt, mit Sardellenbutter und Citronenfaft abges
fbdeft, und endlicy mit dem Lammileifd)y auf einer Sdyliffel bes
licbig angeridhtet.

Hachis von gebratenem Fleifch,

Das Hachis fann von jedem beliebigen Braten, wie 3 B.
won Kalb, Puten, Hiiknern, Wild u. {. w. jubereitet werden,
nur ift Bierbei yu bemerfen, daf Ddie weifen Fleijcyarten mit einer
weificn, gut livten Sauce, weldye mit Citvonenjaft und Sardelz
{enbutter abgefdydrft worden ift, die dunfeln Fleifdarten dagegen
mit einer braunes Sauce piquante, weldye gehdrig dic eingefocht
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ift, verfest merben. Man Fann bdies Hachis entweder mit ver:
fovenen Ciern oder mit Croatons garniren.

Blangquette von Kalb.

Das biersu beftimmte Fleifch, weldhes von der Keule oder
pem Quarré genommnen merden fann, bratet man am Spicfie
ober im Ofen gar, fdyneidet, fobald e8 gany Ealt geworden ift,
bas Braune diinn ab, das Weife aber in feine Sehheiben von
der Grbge cines Acdhtgrofcheniiticts, vermifdyt algdann legtere mit
eitter fiivten Sauce italienne blanche, und ridytet nun dies Blan-
quetle entweder in einem gebactenen NReisrand an, oder garnivt
eé audy blofg mit Croutons.

Vaftete von EBeefl-Steaks a PPAnglaise.

Bon einem guten Rinder:Filet {dyneidet man die Haut und
bag tiberfliifjige JFett ab, dag Fleifd) felbft aber in fingerdicke
Sdyeiben, flopft diefelben mit der Flddye eines Hackmefiers um
die Hdlfte dlinner, beftveut fie mit geftofenem, weifem Pfeffer
und Saly, und jieht nun bdiefe Beef-Steaks durdy gefdymolzene
Butter. Hierauf drefjivt man eine Paftete von gebriifetem eig,
fodyt ferner Kartoffeln mit der Sdyale Halb gar, fdydlt fie dann
ab, und {dyneidet fie entweder in nidht fo diinne Scheiben oder
in BVicrtelftiicke. Nachdem dies gefchehen ijt, legt man die Beef-
Steaks bevgejtalt in bie dreffivte Pajtete, daf zwifdhen jedes
derfelben erjt etwas gefdynittenes Nindertalg gejiet wird, und
sulest die Kartoffeln mit dem ndthigen Saly oben auf ju liegen
Fonumen, dectt die Paftete mit ihrem Decfel feft ju, backt fie in
einem gut geheizten Ofen, und bringt fie fo jur Zafel. Beim
Anvidhten faun man jedod) aud) oben durd) eine Eleine Oeffuung
nody etwas vedyt friftige Jus hineinfiillem.

Paftete von Beef-Steaks a Ia paysanmne.

Unftatt der von gebriihetem Teig Odrefjivten Paftete nimmt
man einen icdenen oder porjellanenen Topf, legt die, mwie die
vorigen, praparirten Beef-Steaks aud) auf dicfelbe FBeife DHinein,
bect oben. gefdydite, rohe Kartoffeln davauf, madyt den Napf mit
einer Teigplatte feft ju, backt die Pajtete im Ofen, und gicbt fie
mit ibrem MNapf jur Tafel.
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YPajiete von Beel=Steaks a I’Allemande,

$Hierzu prdparive man die Beef-Steaks mie die obigen, be:
- fteeidhe fie Ddann auf beiden Seiten mif feinen Krdutern und
einem guten Xheil hadyirter Champignons, mwelde in Butter
etoas abgefdywist {ind, beftrewe fie mit Preffer und Saly, lege
fie nun auf oben angegebene Weife in eine von gebrithetem Teig
dreffivte Pajtete, fege ferner geidhdlte Kartoffeln, welde rofy in
Butter unter beftdndigem Wmidyitteln Gellgeld gebvaten {ind,
Beif auf die Beef-Steaks, verfdylicge nun die Pajiete feft mit
einem Teigdectel, und backe fie fo eine big eine und eine Halbe
Stunde in einemr gut gefeizten Ofen.  Nad) Berlauf diefer Reit
nehme man die Pafiete heraus, madye in den Deckel derfelben
cine Eleine Oeffnung, und fiille frdftige Jus, weldhe mit einem
StiicE Glace und einigen Loffeln brauner Coulis gefd)drft movz
den ift, Hinein. Nad) Velicben fann man diefe Jus auch mit
etwas India Soja oder Sardellenbutter vevfegen:

Boudins & la RMicheliew von SHiibnern.

Nadydem die Vriifie von gut susgemadyfenen Hiihnern ab=
geldft worden find, fpift man dag Filet mignon, fo wie ein
gleides it aus dem oberen Filet mit Zriiffeln, dreffivt fie
A la cheval, b. §. bogenformig, und fdist fie mit Butter,
etioas Saly und Citvonenfajt gar. Nachdem von dem iibrigen
Siibhnerfleifd ein guter Farce gemadyt morden iff, drefjive man
pou demfelben zroei Roll lange und einen halben Boll dicke Wiivjte,
fodyt diefelben in Vouillon gar, Lt fie, naddem fie Herausdges
nommen find, falt werden, und {dyneidet alédann lingliche, viers
ectige Stiicte aus dev Mitte derfelben heraus, fo dag von jeder
Geite nur ein jdhymaler NRand bleibt, und fie nun einem fleinen
Kabhue dhnlicy find. Diefen Hohlen Raum in den Farce-Wiirits
dhen fillt man nun mit feinen Filets von gebratenen Hiihners
briiften, Eriiffeln, Habhnentimmen und Kalbsmild), weldye fimmt:
lidy mit einer Sauce velontée vermifd)t worden find, voll; fegt
ringé um den Nand diefer Boudins Figuren von Triiffeln,
Champignons und Krebsfleifd), oberhalb aber quer hHeriiber das
fautivte Filet mignon, legt fie nun auf eine Sciifiel, bedect fie
mit reinem Papier, und (Gt fie im Ofen wieder beif werdem
MBeim Anvichten fiillt man von der Sauce entiweder efions dars
unter, ober man fervivt fie befonders dazu.
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Fricassée von Kalbsbruit,

Bon einer guten Kalbsbrujl wivd bder rothe Streif, wels
cher jidy an dem weiffen Bruftfnorpel befindet, mit einem Hacks
mefler abgetrennt, alsédann (ift man die Kalbsbrujt einigemal
in faltem Waffer auf dem Feuer beif werden, indem man fie
jededmal gut abwdidt, fest fie julest tiederum mit Faltem
Wafjer auf, blandirt und {hdaumt fie gehivig ab. Nadydem
dies gefchelernr, und die Kalbsbruft in Faltem Waffer wicder gang
falt geworden ift, fdneidet man fie in fingerlange und einen
Balben Boll dicke Sdyeiben, Ddreffivt jede devfelben u einer jiers
lihen Cotelelle, fo baf an jeder ein abgeputer Kuochen bleibt,
bievauf fdywigt man ffe mit Butter, einigen gangen Biwiebeln,
Chalotten, einigen Sdeibenn mageven, rofyen Sdyinken, ganyent,
weifem Pfeffer und dem nbthigen Saly auf gelindem Feuer
weif ab, befivent fie mit fo viel Mebl, al8 jur Sauce udthig
ift, fdttelt Alles gebdrig durd) einander, fillt fo viel gute
Bouillon davauf, daf die Fleifd)fdheiben darin, fobald fie tour:
nivt (gefdylittelt) merdenm, mwieder wie in einer diinnen Sauce
fmwimmen, und it died nun ywei Stunden hindurd) auf ge=
lindem Koblenfeuer fodyen. Nad)y Verlauf diefer Beit nehme
man die Fleifchfcheiben hevaus, fodye die Sauce fo tweit ein, daf
fie die nbdthige Sonfifteny erlangt Hat, giefe {ie alsdann duvdy
ein Haarjied auf die in eine veine Kafferolle gelegten Fleifdhidyeiz
ben, laffe Alles auf dem Feuer wicder fodyend beif werden, liire
dies Fricassée mit dem Gelben von vier bis fechs Ciern, fdydrfe
es mit Sardellenbutter und Citvonenfaft ab, ridte es auf einer
Sdytifiel an, und garnive e8 mit fleinen Semmel= ober Kalbz
fleifchELdfen.

Fricassée von Kalbsbruit auf eine andere Wt

Man focht die auf oben angegebene Weife blandyivte Kalbs=
bruft in einer Braise gar, [GfE fie dann jwijden jwei Kafferolle:
Deckeln, von welden der oberfte mit elnem Sewidyt befdymwert
wird, falt werden, fdyneidet fie nun in jierlide Sdyeiben, giefit
den Fond bder Braise durdy ein Haarfich, nimme das Fett vein
Berunter, pafjivt ferner ein 2Weifmehl in einer Kafferolle, Fiille
den burdygegofienen Fond bdavauf, [ift dies flar fodyen, livt
diefe Sauce mit dem Gelben won vier bis fedys Clovn, fddvft
fie. mit Sardellenbutter; und Citvonenjaft ab, und [Aft dad ge:

jdnittene Fleifd)y davin vedyt Heif werden.. Beim Liiven Faun
Kodbudy, 2D,
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man, wenn man fonft will, aud) nod) Hadhivte Peterfilic in die
Sauce thun.

Fricassée a PAllemande.

Daffelbe wird auf oben befhriebene vt mit folgender bz
dnderung jubeveitet: Wnflatt daf man beim Cinpafjiven dev Sauce
gendhnliche Butter nimmt, vermendet man bhieryu Krebsbuiter;
aufierdem merden BHiersu Krebsnafen mit cinem Faree von Sems:
mel, wie er yu den Suppenfldfen befdrieben ift, geflllt, mit
Krebsbutter befividyen, mit geviebener Semmel befivent, und im
Ofen Bellgelb gebacten.  Ferner mwerben Kidfchen von Kalb:
fleifdy - Farce in Bouillon gar gefodt, aud) frifdye Mordyeln,
weldye in gvofe Stice gefdynitten find, mit Bouillon, Wutter
und Saly fury weidy geddmpft (find feine frifihe Morcheln ju
Daben, fo fann man aud) getrocknete nehymen) und frifdhe oder
eingemadyte Champignons. Nadydem dieg Alles mit der Krebs:
fauce vermifcht worden ift, madyt man diefe wiedevum vedyt beif,
thut dag ndthige Saly davan, fddvt fie einyig und allein mit
Gitronenfaft ab, und vidytet dann das ganze Fricassée in einem
Vol au vent an, oder garnirt e8 auf einer Sdyiiffel mit Fleurons.

Ragout von Kalbsbruit,

Sobald die Kalbs:Tendrons tvie jum Fricassée einpaffivt
und eingemehlt worben find, fiillt man Jus und weifen Wein
davauf, und 1igt fie Oievin gar fodyen. Man fodht fermer ein
Stiict durdymadyfenen Spect in Wafjer gav, und LGt ihn Ealt
werden; Bievauf werden nody Bmwiebeln von mittlever Grife in
WButter und Jus weidy und Fury eingeddmpft, und fo redyt f{hon
glacivt. un mwerden die Kalbs:Tendrons aus der Sauce fer:
auggenomnien, und mit dem in Sdyeiben gefdynittenen, mageren
Gypect in eine reine Kafferolle gelegt. Alsdann paffict man die
Sauce, welde redht Elar und jeimig eingefodht, Linreichend ge:
falzen, und mit etwas Parifer Eijig abgefeydrft worden ift, durd
ein Haarfieb in die Kafferolle, worin die Kalbs:Tendrons [ie-
gen, macyt dies auf dem Feuer vedht heif, richtet das Ragoit
endlidy auf einer Sdytiflel an, und garnirt es mit den glacirten
Awiebeln.

Ragout von Kalbsbraten a Ila Franecfort

Gin guter Theil in feine Filets gefdynittener Bwicbeln ters
den in Butter fo lange gefdywipt, big fie anfangen ju fdydunicn,
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dann wird der in Sdyeiben gefdynittene, Falte Kalbsbraten dar:
auf gefegt, und jo fange mit etwad Saly, grob geftofienem, weis
fem Preffer und etwas geviebener Semmel auf beiden Seiten
langfam beif gefdymigt, bis die Brwiebeln Bellgelb werden. it
dies gefdyeben, fo vidytet man dig Vratenfdyeiben auf einer er:
wivmten Schiiffel an, thut dann in die Kafferolle, worin fidy
noch die Butter und die Bwiebeln befinden, cin Stk Glace
und etwas Jus, (4§t dies fidy mit der Butfer verbinden, {dydrft
e8, fobald ed feimig tivd, mit etwas Parifer Cffig ab, und fiillt
¢é fo tiber die angeridhteten Bratenfdyeiben.

Ragout von Kalbsbraten anf cine andeve Wrt.

Cin Stitcf Kalbfleifd) aus der Keule oder ein Rippeniiiict mird
mit Butter und dem nothigen Saly in einer Kafferolle in Reit
von einer Stunde gar gediinjtet. Sollte der Fond ju fury mwers
ten, fo muf man von Reit ju Reit etwad Jus oder WVouillon
daju giefen. Nady Berlauf der angegebenen Reit mwird das
Fleifdh Derausgenommen, in feine Scheiben gefdynitten, und auf
einer @dylifjel franyfdrmig angerichtet. Bu dem Fond thut man
bievauf etiwas geriebene Semmel, ein wenig geftofenen Pheffer
nebjt efwas Jus und auf Rucfer abgeriebener Citronenjdale, fo
baf bas Gange eine feimige Jus bildet, fdydrft diefe nun mit Paz
vijer €fjig ab, und rvidytet fie tber dem gefdynittenen Fleifdy am.

Escaloppes a Ia maitre d’hotel.

Man nehnre Hievyi einen Theil Kalbfleifdy, balb fo wiel
Nindermarf oder Rindernierentalg, Veides muf jedod) gut aus:
gefebut und fein gefdynitten mwerden, nebft einem Bierteltheil ein:
geweidhter und vein ausgedriickter Semmrel, einem Achteltheil
Butter, dem Gelben von jwei Ciern und einem gangen Gi, dem
nbthigen Saly und etwas gefiofenem, meigem Pieffer, ftofe Alles
sufammen im Morfer fein, und fiveidye e8 durdy ein Farce-Sich.
Aledann werden von diefem Farce Esealoppes von ter Grofe
eineé Thalerfirictes dreffict, dann auf einen Plafond ober in cine
Cotelette-Pianne gelegt, in weldye man eine Sauce 3 la maitre
d’hétel, die man mit weifem Wein verdiinnt, gefiillt Hat, und
fo auf beiden Seiten bievin in 3eit von einigen Minuten gar
gefocht,  Hierauf ridytet man die Escaloppes auf einer mit einer
Nudelbordiive befesten Schiifel an, und fiillt die Sauce, weldye
mit einer Liaison won vier Eiern livt ift, daranf.

25°
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Escaloppes von Rindfleifch ala hourgeoise.

Selbige werden toie die obigen jubeveitet, nur wird biersu
anftatt des Kalbfleifches RNindfleifdy, und ftatt der Sauce i la
maitre d’hotel eine Sauce hgehée, weldhe aber nicht liivt mwer:
den darf, genommen.

Sammelnieren grillés.

Die Hammelnieren werden, nadhdem fie einige Stunden in
Eaftem FWafier gelegen BHaben, rein abgetrocinet, der Linge nad)
gefpalten, jedod) o, daf beide Theile auf dev einen Seite nodh
sufammenbleiben, und mit ditnnen Holynadeln durdytocdhen, da-
mit fie durch dag Vraten nidyt wieder jujammentlappen fbunen.
Hicrauf werden fie mit geftofenem, weigem Preffer und Hinvei:
dendem Saly befirent, vou allen Seiten in gerlafjene Butter
getaucht, und fo auf dem NRoft fiber glihenden Koblen faftig
gar gebraten, fo daf die mit Holynadeln durdytodyene, inmwendige
Seite juerft, und dann die dufere Seite gerditet wird, meil man
dadburd) das Auslaufen ihres Safted verhindert. Man ridytet
nun die griflicten Hammielnieren mit einer vedyt frdftigen Jus
mit Krdutern, wie wiv fie ju den Beef-Steaks befdhrieben haben,
am, und giebt fie, was mobl bemerft ju werden verdient, genwdhn:
Tihy sum Déjeuner, weil fie, obmwobl fie ju den Entrées gevedynet
werden, hieryu nidht vecdyt paffen, aber fiiv den Kenner dennod)
eine beacdhtungsmwerthe Speife find.

Kalbdnicren a Ia EBraise.

Die cinige Stunden gut ausgemwdfjerten Kalbsnieren werden
mit fein gefdhnittenem Spect gefpickt, und in einer Braise gar
gemadyt.  Hierauf werden die Kalbsnieren in belicbige Stiicke
gefdnitten, mit gefdymolzener Glace beftridyen, mit einer Triif:
felz oder Gitronenfauce angeridhtet, und mit Crottons garnirt.

Kalbsleber en sautée mit Sauce pigquante.

Nadydem die Kalbsleber einige Stunden in faltem Waffer
gelegen Bat, trocnet man fie vein ab, fdyneidet die Sehnen Herz
ausé und bdie obere Haut ab, {dyneitet fie ferner inm einen Halben
Finger dicke Sdyeiben, bejivent diefe gut mit Saly, und LIt fie
fo cine Stunde fiehen. MNad) Berlauf diefer Reit trocEnet man
jedes StiicE mit einem veinen Tud) ab, beftreut diefelbenn nun
mit gejtofenem Pfeffer, febrt fic in Ci um, panivt fie mit ge=
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viebener Semmel, fegt fie in einen Plafond oder Kaffevolledectel,
und fautivt fie mit frifcher Butter aquf beiden Seiten flidytig ab,
jedody fo, dag fie in der Mitte faftig bleiben, und nidyt Hart
werden.  Hievauf richtet man fie mit dex VButter, in welder fie
gebraten find, und die mit etwas Glace oder ein twenig Jus vers
fest worden iff, an, oder man giebt eine Sauce piquante befon:
verd DAzl

Kalbsfopf fourrdée.

Der Kalbsfopf wird Hiersu wie der en tortue prdparirt, in
einer Braise gar gemadyt, und dann in colelelleartige Stiicfe
gefdnitten. Lesteve werden nun mit einem Saint-Ménéhould auf
beiden Seiten einen Fedevkiel dick befivichen, alsbann mit geries
bener Semmel und geriebenem Parvnmefantdje panirt, auf einen
mit Krebsbutter beftridyencn Kafferofle: Decel oder Plafond ge:
fegt, oberr mit Krebsbutter betvdufelt, und im Ofen Hellgelb ge:
bacten.  Fjt dies gefdyehen, fo vidhtet man ffe Franzfbrmig auf
einer. Schiifiel an, und fiillt in die Mitte eine Champignons-
Gauce, in welde Kvebsfdhidnge, fo wie nady Vorfdyrift zubes
reitete Amourettes uud fleine Fifcdhtneffes gethan rorden find.

KalbsFopf a Ia bourgecoise.

Das Nafenbein und die untere Kinnfade des Kalbsfopfes
werden, nadydem das Fleifch von demfelben lodgetvennt ift, um
die Hilfte abgehauen, alsdann fdyneidet man die unge heraus,
(0ft foevner die obere Hivnfhale unter dem Fleifd) ab, und nimmt
audy dag Gebivn Heraus. Nacdhdem dies gefchelen ift, wird der
Kalbsfopf mit Wafler, Saly, Sewiivytdrnern und etwas Wur:
jelwerf jufammen mit der Bunge mweidy gefodyt, wibrend man
b08 Kalbsgehirn nad) der fhon friiher gegebenen niweifung
befonders gar madht, alédann wird der Kopf auf einer Schliffel
angeridytet, die in Stiicte gefdhnittene Bunge uebjft dem Gebhirn
berumgelegt, und eine gute Citvonenfauce, feldye mit Fleinen und
grofien Nofinen, o wie mit en filets gefdynittenen Mandeln
marfivt ift, dartiber gefiillt.

Auf diefe Weife fann man den Kalbsfopf mit allen andes
ven piquanten Saucen geben, audy fann man denfelben gany
auglofen, mit einem Farce von Kalbfleifdy, in weldem lange
Sireifen von dev gav gefocdhten Bunge, fo wie Triiffeln und Hart
gefodyte, gelbe Gier eingeduiicke find, favciven, ihn nun jufam:
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menbeften, in einer Braise weic) Focdhen, und beim Anridyten
cine belichige Sauce dagu geben.

Magowut von Minderjunge.

Die nad) Vorfdrift blandyivte und abgepuite Rinderyunge
witrd in einer Braise weid) gefodyt, dann in feine Sdyeiben ge:
fdhnitten, und mit einer Sauce a la Robert vermifdht. Hievauf
ridytet man dies Ragotit mit runden und glacirten Rwicbeln an,
und garnirt e mit Crottons,

Ragout von Odfengaumen,

Die vorfdyriftemdgig blandyivten und vein abgepubten Ddhyien:
gaumen werden in einer Braise weidh gefodyt, dann in beliebige
Stiice gefdynitten, fo daf dies einem Rinder-Amourelte gleicht,
und mit nady Borfdyrift zubereiteten, in jolllange Stiice ge-
fdynittenen FifdEneffes, Champignons und Krebsidymdngen, wie
audy mit einer Sauce italienne blanche sufammengemifdyt. Hiers
auf ridytet man dies Ragolt vecht feif an, und garnict eé mit
Fleurons. .

Odbfengaumen en croustiade.

SMan fese auf cine Schtiffel einen gierlichen RNand von Kalb:
fleifh:Faree auf, fiille alsdann obiges Ragoiit, weldyes aber bieryu
gut lifet werden mu§, bhinein, befirene felbiges mit geriebency
Gemmel und gericbenem Pavmefantife, betrdufele ¢8 mit Srebs-
butter, backe e6 im Ofen bellgelb, und gebe ed fo sur Kafel.

Ddfengaumen en roulettes.

Die weidy gefodhten Odhfengaumen werden, nadydem fie in
diinne Sdyeiben gefdynitten find, mit einem befiebigen Salbicon
befiridyen, alédann feft sufammengerollt, mit feinen Holznadeln
fo befeftigt, daf fie nicht aus einander vollen fonnen, bierauf
mit Gi und geriebener Semmel panict, und in Beifem Fett Dellz
gelb ausgebacfen.  Dadhdem dies gefchelyen ijt, und die Eleinen
SHolynadeln herausdgejogen find, vidtet man die Roulettes von
Odyfengaumen auf ciner Schiiffel au, flillt eine Sauce a I'Espa-
gnole, welde mit Krebsbutter aufgesogen und verbunden iff,
parauf, und garnirt fie mit Crottons.
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Tilets von Safen a Ia Hoenigsherg.

Der gefpickte Hafe wird an ecinen Spief geftectt, alsdanny
pratet man ihn erft mit Butter fo lange, big daf er halb gax
ijt, gieft cin batbes Duart dice, faure Sabne in die Pianne,
und 4Gt nun den Hafen unter Biterem Vegiefen gav foerder.
Hierauf trennt man die Filets von den Knodyen o, fdneidet
fie in fingerdice Scheiben, und vidytet fie Ffranzformig auf einer
Sdiifiel an. Auferdem mwerden nod) Citronen dict abgefddlt,
fo daf an bem Fleifch derfelben nichts Weifes fisen bleibt, als:
dann fdyneidet man fic in Sdyeiben, madyt die Kerne heraus,
und legt soifdyen jede dev von den Filets gejdynittenen Sdyeiben
cine Gitronenidyeibe. Mittlermweile ftellt man die Bratpfanne mit
cinem viertel Duart Sahne, einem SticE Glace und einem
adytel Piund Sardellenbutter auf Koblenfeuer, riifet Alles gut
durdy einander, und gieft 8, fobald ¢8 recht heif geworden ift,
durdy ein Haarfied auf die angeridyteten Filets,

MEatelote a la Elambourg.

Die grofie, nach BVorfdrift gereinigte und blandyirte Kalbs:
mild) wird fein gefpickt, und mit etwas Butter und dem nbthi:
gen Saly und ein wenig gutem Consommé langfam. gar ge=
ddmpft. It dies gefdhehen, fo thut man ein Stlict Glace und
etoas Krebsbutter dazu, und glacivt damit die Kalbsmild) unter
fleifigem DBegiefen rvedht {dybn. Mittlermoeile wivd das Fleifch
von jwei grofien, frifdy gefochten Hummern in beliebige Stlicke
gefdhnitten, und mit einer weifen Sauce veloutée, in meldye
vedht viel Auftern gethan morden find, vermifdt. Algdann mwers
den von feinem Fifdy: Farce, weldyer nady Bovidyrift mit Spi=
natmotten griin gefdrbt mworden ift, sierlihe Kneffes von Dder
@rge der Kalbsmildyftiicte jubereitet, dann in eine mit Butter
ausgeftrichene Kaflerolle neben einander gelegt, fury vor dem
Anridhten mit davaufgefiillter, Fodyender Bouillon abgefodhyt, und
auf ein Sieb gelegt, damit die Bouillon abliuit. Nacdydem and
dies gefdyehen ift, ridhtet man das Ragoit auf einner Scyiffel,
weldye mit einer Nudelbordiive vergiert ift, am, und garnirt ed
vings Gevum abmwechfelnd mit dev glacirten Kalbémild) und den
griinen FifdhEneffes.
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Niatelote pon Hitbhnern.

Gang junge Hrihner werden, nachdem fie in Fodyend Heifiem
SBaffer rein gebriiht find, nady der gegebenen Vorfdyrift ausge:
(8ft, dann mit einem feinen Farce von Krebfen, tie wiv ihn
ebenfallg {chon befdyrieben Haben, gefiillt, fo jufammengebeftet
und dreffict, dag fie ihre friihere Geftalt wieder erbhalten, und
endlid) in einer Braise gar gemadyt. Nachdem died gefdhehen
ift, und die Faden hevaudgenommen find, werden die Hiihner
cinmal durchgefchnitten, und mit einem feinen, laut Vorjdyrift
subereiteten Ragott won Krebfen angerichtet.

ZJunge Hiibner o Ia Dauplin.

‘Die jungen Hiifner werden wie yum VBraten nady Bor:
fdheift drefjivt, vecht fouber gefpickt, am Spief gav gebraten,
dann in ywei Theile gefchnitten, mit jerlaffener Glace gut be:
ftridyen, und Franyfdrmig auf ciner Sdyiiffel angeridytet. Jn Die
Mitte der Schiiffel fiillt man cine Sauce a la créme.

. Siibner a Ila FPolonaise.

Die Hlifner werden in einer Braise gar gemadyt, dann in
Biertelftticke gefdynitten, sufammen mit einer Sauce & la Polo-
naise und KalbfleifdhfldFen angericdhter, und mit Crodtons garnict.

Casserolle au ris mit SHiibuern,

%n die fhon befdhriebene Casserolle an ris wird ein gutes
Fricassée von $Hiihnern mit Fijdfneffes, Champignons und
Kalbsmild) angevidytet, und fo jur Tafel gegeben.

Poudding von Kapannen,

Das Fleifh) von jwei Kapaunen wivd yu einem feinen Farce
gany fo mwie der fdhon befdyricbene Farce von Hiihnern bereitet,
indem man dazu nody ein Halbes Pfund wiirflich gefdynittenes
Nindermarf und einige gelbe Gier mehr, ald ju dem erwdbn:
ten, ferner ein Bievtelpfund geviebenen Parmefantiie, cin Halbes
Phind Triiffeln, paffivte Champignons, wiirflidy gefdynittene
Krebsfdmwinge, das nbthige Saly und etwas weifen, geftofenen
Pieffer Hingufitgt.  Aledann beftreiche man eine Serviette in
per Mitte mit frifdher Vutter, fo daf der bejtvichene Fleck fo
grofi, wie eine runde, gewbdhnliche Schiiffel ift, belege nun diefe
Stelle der Serviette mit Filels von abgebratenen Hiihnevbriifien,
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Krebsfdhmdngen, Triiffeln und Oliven, aus denen die Kevne Hers
auggemadht find, in Form einer Rofette, fitlfe den Farce darauf,
binde dic Ripfel der Serviette wie beim Pondding jufammen,
und laffe died dann eine und eine halbe Stunde in gefalzener
DBouillon fodyen. Nach Verlauf diefer Beit wird der Poudding
aus der Servictte genommen, auf einer Scyiffel angeridytet, und
mit gerfaffener Glace, weldye mit etwas Krebsbutter werfest ift,
beftrichen. © Auf den innern Rand der Sdytiffel fiillt man nun
nody vings herum etwas Aufternfauce, und giebt die 1brige in
einer Sauciere befonbderd daju.

Ragotit a Ia Chipolade.

Ru einer fréftigen, braunen Coulis - Sauce, weldye mit
Rheinmwein verfodht, und mit Citronenfaft abgefdydrft ijt, thue
man abgebratene Saucisses, weid) gedimpften und in Sdheiben
gefdynittenen, mageren Spec hingu, ferner Kneffed von Fifdy=
Farce, pafficte Champignons, $Hahnenfimme und in vierectige
Stiicke gefchnittenen Odhfengaumen, welde vorber in einer Braise
reid)y gefodyt, und eben o tleine Hammelzungen, die vorher in
Sdyeiben gefdynitten find, ferner Krebsfhwinge und endlid) einen
Ehyeil fleiner, runder Bwiebeln, weldye in etwas MWutter und gu-
ter Jus weidy geddmpft find. Diefes Ragoit wird ju_allen Ars
ten gebratenem ober en filets gefchniftenem Teberviely, jo ivie
ju Fricandeaux und Rinder:Filels a la glace angeridytet, und
man benennt die Fleifdhiiicfe nady dem Namen des Ragoit
3. B. Ninder:Filet a la Chipolade, Hiihner-Filet & la Chipo-
lade u. §. .

Siibneviviivite mit Champignons.

SMan bereite Gieryu einen Farce mie ju dem eben befhries
benen Poudding, verdiinne bdenfelben mit etwas falter, fetter
Sabne, fiille ihn nicht fo feft in feine, gereinigte Sdyweineddrne,
binde die IWriirjte ju einer belicbigen Linge mit Windfaden ab,
fodye fie in ciner Braise langfam gar, und durdyitedye fie bz
rend diefer Beit einigemal mit einer Stopfnadel, damit fie nidyt
plagen. Sind die Wiirfte nun gav, fo fdneidet man den Bind:
faden auf beiden eiten ab, und ridytet fie mit einer Cham-
pignons-Sauce an.

Diefe Hiihnerbriifte fonnen audy in Krebsbutter auf einem
Kafferolledectel oder audy in einem Papicrfaften anf dem NRoijt
tiber gelindem Kobfenfeucr langfam gar gebraten werder.
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SHitbner a la glace.

Nadydem die VBriifie ber Hiihner ausgefdynitten {ind, mwer:
den fie fein gefpictt, die Keufen aber merden ausdgeldit, mit Farce
von Kalbfleifh gefiillt, jufammengendht, und dann in BVouillon
fteif gemadyt und aud) gefpickt. Hievauf wird Beides a la glace
gar gefodht, D O. in DButter, Saly und etwas Consommé Fury
cingeddmpft, dann gehdrig mit diefem Fond glacive, und endlid
mit einer Olivenjauce, welhe nody mit einem Stiick Krebsbutz
ter [iivt werden fann, angevidytet,

Siibner au clair.

Nacdydem die Hiihner fein gefpictt und drefjirt worden find,
werden fie in einer Braise mit Nbeinwein, gutem Consommé
und einigen in Ajde gebratenen und abgepusten Bmwiebeln gar
geddmpft. Hierauf wird der Fond der Braise durd) ein Haarz
fieb gegoffen, und, nadydem das Fett von demfelben vein abge:
nommen ift, fo viel al8 nbthig eingefod)t. Nadydem Ddies ge:
fdyehen ift, fdyneidet man die Hiibner in vier Theile, ridytet fie
beliebig auf einer Sdliffel an, und fiillt den eingefodhten Fond
dariiber.

Farcivte Hiibner,

Die Hiihner Fdnnen mit allen Arten von Farce, nadydem
fie audgenommen, audy wenn man fonjt will, auggeldft morden
find, gefiillt werden, jedod) fann man aud) anfiatt des Farce
dazu ein beliebiges, gut liivtes Salbicon nefhymen. Nadydem nun
die Hiihner auf die eine oder die andere vt favcict worden find,
werden fie entweder & la broche obder & la braise gar gemadt,
mit jeder beliebigen Sauce angevidhtet, und dann mit einem dev
Saute entfprechenden Beinamen belegt.

Filets von Kapaunen a la Voltaire.

Nachdem die Vrilijfte von gut gemdjteten Kapaunen lodge:
trennt {ind, fhneidet man fie in einen halben Finger dicte Scheiz
ben von der Grbfe eines Thalers, flopft fie mit dev Fldche eines
Meffers ein wenig, und [i§t fie nun ecinige Stunden in einer
Marinade von Provencerdl, feinen Krdutern, Saly, Citvonen:
faft und etwas grob geftofenem, weifem Pheffer einige Stunden
fiegen.  Mittlermweile wird nady Bor{dyrift ein Farce von $Hiif:
nern gemadyt; alsdann focht man auferdem Artijdyoctenboden in
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ciner Braise nicht ju weidy gar, fafit diefelben, fobald {fe Falt
gemworden {ind, mit einem einen Finger breit hobhen Mand von
obigem Farce ein, garnivt denfelben bunt mit Krebsjdymdnyen,
Frlifieln, dem Gelben von Hort gefodyten Cievn und dergleidyen
melr, legt nun anf die MWoden ber fo eingefagten vtifhocken
dic mit ihrer Marinade auf dem Fewer fliichtig abgefdywisten
Filets, fii(lt ein Salbicon von Karpfenmild) und Champignons,
weldyes gehdrig bilindig ift, darauf, bedect dies oben diinn mit
Farce, legt audy diefen Dectel oben bunt mit Tuiiffeln, Krebs:
fdhrodngen, Kapern u. f. w. aus, fest die fo garnicten Saden
nun auf Spedbarden, bedeckt felbige oben gleidyfalls mit Spect=
fdyeiben, 1§t fie im Ofen cine Halbe Stunde bacfen, und fevvirt
fie endlidy mit einer Zriiffelfance.

Filets von Kapaunen a Pitalienne.

Die ausgefdynittenen Briijte gut gemdfteter Kapaunen wer:
pen in einen Febderfiel dicke und einen Finger lange Filets ges
fdynitten, mit der Fliche eined Meffers ein twenig getlopft, und
in Oel nebft feinen Krdutern, etwas Saly, gejofenem, weifem
Preffer und Citvonenfaft auf gelindem Koblenfeuer abjautict.
Bon dem Keulenfleifdy bereitet man mittlerroeile einen Farce,
wie von den Hiihnern, dreffirt davon Fleine, runde, diinne Esca-
loppes, weldye ju gleidyer Beit mit den obigen Filets abgejdyrigt
werden, ridtet Veides auf ciner Sdhiffel franzformig an, fiillt
pen Fond und die Krduter, welde jufanmmen mit Heifer Sauce
ilalienne blanche aufgejogen und gehdrig gefalzen find, dariiber,
und gavnict die Schliffel mit Crottons.

Fauben anf dem Joft gebraten.

Die nacdy Vorfdyrift prdpavicten Tauben _theilt man in jwei
Stiicke, (bt die grofen Kuodyen Hevaus, drdngt die Keule fo in
die Hobe, und fteckt jic in die Seite, daf diefe Tauben-Filets
die Form von Cotelettes befommen, flopft fie ein twenig mit
einem Mefferciicten, beftreut fie mit Saly und geftofenem Pfef
fer, beftreicht fie alsdann mit gevlaffency Butter, welde mit
dem Gelben von ywei roben Ciern jufammengemifht worden
ift, auf beiden Seiten, panirt fie mit gericbener Semmel, bratet
fie auf dem NRojt fber glihenden Kohlen auf beiden Seiten in
Beit von ungefdhr adyt Minuten gar, und rvidtet fie beliebig
nebjt ciner Erdftigen Jus mit Krdutern auf ciner Sdyiffel an.
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Fricassée von Tanben en vol an vent.

Die Tauben werden Hieryu gang eben fo, vie die Hiibhner,
sum Fricassée cinpafjivt, eingemeblt, und mit Bouillon gar ge:
fodyt. Alsdann madhe man Fijdy- oder Kalbfleijdyfoge, Cham-
pignons, Kalbsmildy, Odyfengaumen, Krebsfdhwdinge und audy
geflillte Krebsnafen nad) Vorfdyrift gav, nehme davauf die Tau:
ben aus der Sauce, giefe lestere durd) ein Haarjieb in eine
veine Kaffevolle, thue die genannten Sadyen fammtlich in die:
felbe, fafie dies Fricassée fodhend Deifi werden, liive e8 mit fed)s
bis adyt gelben Ciern, thue das nbthige Saly davan, {ddrfe es
mit Citvonenfaft, und ridyte es in einem Vol an vent an.

Fl'icassée von Fauben a ’écrévisse.

Died Fricassée wird fajt eben fo wie das vorige gemadt,
nue nimmt man Krebsbutter ftatt dev gewbdhnlichen Butter dazu,
und fliirt es audy nod) gulest, anjtatt mit Ciern, mit einem Stiick
Krebsbutter, damit es vedht roth mwird.

AWarme Paftete von Tauben,

Die warme Paitete von Tauben wird gany fo, wie die fhon
befdyvichene von Hiibhnern, jubeveitet.

Favcivte Tauben mit Triiffeln.

Die Tauben mwerden nady Vorfdyrift ausgeldft, mit einem
beliebigen Salbicon oder einem guten Farce von Kalbfleifd), wie
audy mit Triiffeln farcivt, & la broche oder a la braise gar ge:
madyt, dann in jwei Stiicke gefdynitten, mit einer Triiffelfauce
angeridytet, und mit Fleurons gavnirt,

Sautée von Tauben a Ia Provencale.

Nadydem dag Brujtfleifd) der Tauben hevausdgeidynitten ift,
flopft man e8 ein wenig mit der Fliche eined Meflers, foutit
algdann diefe Filets mit feinen Krdutern, feinem Provencerdl,
etioas Saly und Preffer auf jeder Seite in Beit von vier Mi:
nuten auf dem Feuer gar, ridhtet hievauf die Filets auf einer
Sdyifiel Franyformig an, fillt die Krduter, welde mit einer
Sauce piquante aufgejogen find, daviiber, und gavnivt dic Sdiif:
fet mit Crottons,
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Tauben a la crapaundine.

Die nad) Vorfdrift geveinigten und audgenommencn Tauz
Pen werden von dem Steiff big ju den Fhigeln aufgefdnitten,
die Wruft wird alsdann fo tibergefdhlagen, daf fie auf den
Riicken zu fiegen fommt, und, nadydem bdie Keulen von der
Seite eingeftectt find, wird dag Gange mit dev Flide eines
Mejfers getlopft, mit Preffer und Saly befivent, durdy jerlafjene
Butter gesogen, auf den Noft gelegt, tfiber glihenden Kohlen in
Reit von ehn Minuten gar gebraten, und endlich mit einer
Jus mit Kuidutern, wie fie ju den Beef- Steaks angegeben iff,
angeridytet.

Janben en tortue.

Die Tauben werden in ciner Braise gar gemadhyt, und dant
it einem Ragott en tortue, wie felbiges ju dem Kalbsfopf en
tortue befdyrieben ift, angevidytet.

Tauben en crépineties.

Die in einer Braise weid) gefodhten Tauben fdncidet man
Balb von einander, macht die Knodyen hevausd, fillt die inwen:
dige Seite diefer Stiicke mit einem beliebigen Salbicon, widelt
fie in Kalbsnete, panirt {ie mit Ei und geriebener Semurel,
legt fie auf einen Kafferolledectel oder Plafond, welder mit
RKrebsbutter befivichen ift, betvdufelt fie oben gleichfalls mit Krebs=
butter, backt fie im Ofen hellgelb, und vidytet fie endlich mit einer
Citronenfauce an.

Fumet von ISild en croustade.

Am beften find bieryu die Nebhilihner ju gebrauden, bda
man aber diefelben nidyt inumer haben fann, fo nimmt man an=
ftatt dexfefben dag Fleifd) von Hafen- oder Rehzimmer, {dyneidet
dieg in Srticke von der Form und Grofe einer Galben NRebhiihz
nerbruft, fpickt fie vecht fein, dAmpft fie in frifcher Butter nebjt
etwas Saly jur Hdalfte gar, und verfabrt damit im Uebrigen,
wie iy es jest von den Nebhlihnern bejchreiben werde.

Die Nebhiihner werden, nadydem fie & la braise drefjive
find, in frijdher WButter, etwas Saly nebjt einigen Rocamboles
oder jmwei Rehen Knoblaud) und einem Stic mageren, rofen
Sdyinfen grdftentheils mweich) geddmpft, dann nimmt man fie
beraus, [§gt fie abhiblem, und fdneidet das Bruftfleifd) von beiz
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dent Seiten ab.  Die Kuochen und die Keulen, fo wie audy ein
Thyeil Hiihnerfebern und Lebern von anderm Bieh, mwenn folde
porfanden find, mwerden jum Farce vermwendet, algdann gieft
man 3u dem Fond, von weldem man die DButter, in der die
Mebhithner geddmpft find, nidyt- abnimmt, einen Zheil guter,
brauner Coulis und eine halbe Vouteille Madeira, thut and) nod
ein gutes Stiict Glace daju, verfodyt died ju einer dicten Sauce,
permifcht damit die geftofenen Knodyen, fo wie den Farce, und
fiveicht Alles jufammen durd) ein Haavfied. Nadydem man ju
diefem Purée oder Fleifhmus das ndthige Saly und etwas
Cayenne-Pfeffer gethan hat, verfest man e8 mit detn Gelben
pon fedhs bis adyt Giern, legt nun die Nebhiihnevbriijte oder
das andere IWildfleifdy mit dem Purée, wie aud) mit in Sdyei:
ben gefdhnittenen Zviiffeln in eine von gebriifetem Zeig dreffivte
Pajtete oder andy in eine Schiiffel, auf meldhe ein Rand von
gebriihetem Teig aufgefest worden ijt, bedecft e8 oben mit feitien
Quftipectfcheiben, tiber welde man, wenn das Fumet nicht in
einer Paijtete gebacken wird, nody reines Papier legt, bactt e8
nun in einem Ofen, und giebt e endlidy jur Tafel, naddem
man dic Spectidyeiben und dag oben heraus gequollene Fett mit
cinem Eleinen £offel abgenommen, und eftwas gute Mabeirafauce
mit Tridffeln hineingefilt hat. Die librige Sauce fann alsdann
in ciner Sauciere bejonders dagu gegeben merden,

Fumet von NMebbiibners.

Nadydem das VBrujifleifdy der Rebhiihner .in dinte Sdyeiz
pen gefdynitten ift, 18§t man [letere einige Stunbden in einer
Marinade von feinem Provencerdl, Gitvonenfaft, gefiofenem,
mweifem Pleffer, Saly und feinen Kedutern liegen. Mittlermweile
madyt man von dem Keulenfleifdy, etwas fein rapivtem Sped,
einer Mefferfpise voll Knoblaudy, etwas cingeweidter und gut
ausgedriictter Semmel, dem nbthigen Saly, einigen gelben Ciern
und cinem gangen Gi, etwas VButter und einem tvenig jerlaffes
ner Glace oder dem fury eingefodyten Fond, meldyer aus den
Garcaffen der Nebbiihner gewonnen wird, cinen feinen Farce,
beftreicht mit demfelben die aus der Marinade genommenen Fi-
lets, Elopft dann jwei derfelben jufammen, legt nun die fo prd:=
paricten Filets in einen $Plafond mit Butter und der obigen
Marinade, und fautict fie bierin auf beiden Seiten fangfam gar.
Nadydem Ddies gefdyehen ift, ridytet man fie auf einer, mit einer
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Nudelbordlive verzierten Schiiffel an, und fiillt eine Sauce-fu-
met dariiber.

NRebbiibner a leur jus.

Nachdemt die MNebhiifhner, wiec yum Vraten, drefjivt mworden
find, dampft man fie mit Butter und etwad Saly, wojn aud)
nady Velieben einige gange Wachholderbeeren gethan merden
thnnen, in einer Kaflevolle langfam gar, indem man von Reif
ju Reit etvas gute Jus dagu gieft. Alsdann mwerden die Reb-
iiyner in drei Eheile gefdynitten, gefhymackvoll quf einer Seiif:
fel angerichtet, und mit dev Jus, mwelde duvcdy ein Haarfied gez
goffen mworden ijt, mastivt.

NRebbhitbner a la Périgord.

Die gerveinigten und ausgenommenen NRebhiihner mwerden
mit gangen Trliffeln vollgeflopft, dann wie jum Braten bdref=
fivt, mit Spectjcheiben ummicelt, und fo einige Tage an einem
fiihlen Ovt verwabhrt. Nad) BVevlauf der angegebenen Beit wers
den fie am Spief gar. gebraten, und mit einer Eruffelfauce ans
geridytet.

Sautée von Nebbithnern 2 Ia Russienne.

Die Vriijte von jungen Nebhilibnern mwerden auf beiden
Seiten [oégetrennt, mit der Fldche eines Meflers ein wenig ge:
Flopit, alédann mit etwas Saly und geftofenem, mweigem Pfef:
fer bejtrent, mit Gitronenjaft benest, ferner auf einen Plafond,
weldyer mit frifdyer Butter befirichen ift, gelegt, nun auf gelin:
dem Kobtenfeuer auf jeder Seite fiinf Minuten gefdywist, und
endlid) mit einer Sauce a la Russienne angeridytet.

NRebbiithbner a Ia glace.

Diefelben werden, nacdhdem fie redyt fein gefpickt find, in
eiiet Braise mit guter Jus und NRbeinmwvein gar geddmpft, als:
dbann wvon einander gefdynitten, auf einer Sdyiffel angeridytet,
und gut mit gerfaffencr Glace beftridhen. Hievauf wird von dem
Fond der Braise das Fett rein abgenommen, derfelbe durdy ein
Haarfieb in eine reine Kafjerolle gegoffen, fo viel al8 ndthig
eingefocht, und unter die angevidyteten Filets von NRebhilihnern
geflillt,
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. Schnepfen en Salmi,

Die Sdynepfen werden wie die Nebhihner oder Krammets:
vogel ju Salmis, Gralins und Croustades beavbeitet, nur werden
alle Geridhte von Schnepfen mit den rein gepubiten Kdpfen der:
felben weriert, und mit dem fogenannten Sdhnepfenbrot garnirt,
Diefe Croiitons bereitet man nun auf folgende Weife: Die Cin=
geweide der Schnepfen werden mit Butter, etwas Saly und
Preffer, wozu man nod) etwad geriebene Semmel mifdyt, auf
gelindem Feuer in Beit von cinigen Minuten abgefdymitt. Mitts
Tertoeile werden Semmeljdyeiben in beliebige Form gefdhnitten,
und in Butter flidytig von jeder Seite dergefialt hellgelb gebra:
ten, daf fie niht Havt werden. Auf diefe gebratencn Semmel:
fdheiben wird nun die von den Cingeweiden zubereitete Mafie
einen Dalben Finger dick aufgefivichen.

Novdifche BViogel en Gratin.

Die nordifchen WVogel werden nidyt gevupft, fondern man
jieht von denjelben die ganze Haut hevunter, und bearbeitet fie
dann - im Uebrvigen nady vt der Schnepfen, Nebhiihner oder
Krammetsvigel.

Kneffes von NRebbiitbnern mit MM alagafjauce.

Bon Rebbhlihnern wixd mit Butter, gelben Cicrn, Salg,
Pieffer und efwasd eingeweidyter und ausgedriickter Semmel ein
Farce auf die Art, wie der von Kalbfleifdy, subereitet. Wlsdann
werden von biefem Farce mit jivei filbernen Cfz oder Theeldffeln
fleine, (dnglihe Kneffes gemacht, davauf in eine mit Butter
ausgeftrichene Kafferolle neben einander gelegt, mit fodjenter
Douillon und etwas Saly in Beit von funf bis adt Minuten
gar gefocht, mit einem Schaumldffel Herausgenommen, in eine
Frdftige Malagafauce gelegt, und mit Rebhiibnerbriiften, weldye
mit Citvonenfaft und etwas Saly auf dem ?sruzt gar gefdymikt
find, garnict.

Filets voit Nebbiibnern aux fimes herbes.

Die ausgefhnittenen Rebhrihnerbriifie werden mit Provens
cerdl, Gitronenfaft, feinen Krdutern, etwas Saly und geftofenent,
weifem Pieffer auf dem Feuer von beiden Seiten gar gemadt.
Ufsvann fiillt man eine Sauce piquante, welde hinveichend ge=
falyen ijt, darvauf, ridytet dann die Filels frangformig auf einer
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Sdyiffel an, fiillt die Sauce dariiber, und garnirt fie mit pas
nivten, gebadenen Crodtons.

Nebbiibner & la Braise.

Die in ciner Braise mit Rieinnein abgefodyten Rebhiifyner
werden in drei Stiicke gefhnitten, fo daf von jeder Seite der
Fliigel, ein Eheil der Wruft und die Kenle deven jwei geben,
wibrend: das 1ibrig geblicbene VBrufiftict das dritte augmadt.
Diefe Stiicte merden dann etrwas mit dem Meffer bebauen, fo
daf der Rifcfgrat megfommt, alsdann auf einer Slifel ange-
ridytet, mit jeder beliebigen, braunen Sauce masfivt, und, mwenn
man fonjt will, nady der legtern entfprechend benannt.

Fafanen mit Bagout melé.

Nadydem die Fafanen fein gefpickt, und am Spief gar gebra:
ten find, fchyneidet man fie in jierlidye Filels, und garnirt damit
ein feines: Ragoil mélé. Gben fo Ednnen die Fajanen mit jeder
frdftigen, fein fdymecenden, braunen Sauce gegeben, und aud
mif farcivien Oliven oder Triiffeln u. |. . garnivt werden.

Die Fafanen a la braise gar ju madyen, rotirde idy in Fei-
nem Falle anvathen, weil fie durd) das Koden ibren feimen Ge-
jymact verlieven.

Fafanen a la Périgord.

Diefe werden gang fo, wic die Rebhiihner 2 la Périgord,
jubereitet.

Kapaunen a la Saxe.
Diefelben werden in einer Braise gar gefodht, alsdann in

Shifcte gefdynitten, auf einer Schiiffel gefdymackwoll angeridytet,
und mit einer Sauee a la Saxe maskirt.

RKapaunen a la tortue.

Nadydem dic Kapaunen ansgeldft find, befiveidyt man die
Hautfeite diinn mit feinem Farce pon Kalbfleifdy, legt auf diefen
gefpictte Ratbsmild), ganze, gefdydlte Triiffeln, Krebsfdymdnge,
einige RKavpfenmildy und in Butter paffirte Champignons, fireidyt
dann mwieder etmwas Farce davauf, flappt nun die Kapaunen ju-
fammen, fo baf die inwendige Fleifchieite nady aufen fommt,
fpickt fegtere nun fein, Geftet die Kapaunen zufammen, fo daf

fie oval merden, ummnet fie bebutfam mit Bindfaden, und fodyt
Rodybudy. 26
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fie langfam in einer Braise mit Rheintvein gar. Wabrend bdiefer
Reit dreffirt man von Farce Schildfrdtenfiife und Kopfe, nimmt
die Kapaunen aus der Braise, jieht die Fdden BHeraus, legt fie
auf bie Sduiffeln, fdneidet ffe mit einem fdarfen Meffer in
Sdyeiben, jedod) o, daf fie ihre Fovm nidyt verlieven, bejtveidyt
jie gut mit gerlaffener Glace, feit ihnen dann die won Farce
mittlermeile gebacfenen SdildErbrenfiife und Kbpfe an, glacivt
audy lestere mit vecht duntler Jus, gavnirt Bievauf die Kapau:
nen ringsherum mit dem Gelben von hart gefodyten Ciern, fo
ie mit griin gefdrbten Fifhfldden, und giebt cine Sauce ve-
loutée befonders daju.

Filets von Kapaunen in Bedhern,

Bon am Spiek gebratenen Kapaunen mwerden, fo mwie von
in Wein gefodhten Trliffeln und abgefdywisten Champignons,
feine, nudelartige Filels gefchnitten; alédann madyt man feine
Mehinudeln, firbt die Hdlfte davon mit Spinatmotten griin,
focht fie in fiedend beifem Waffer und etwas Saly ab, legt fie
dann auf ein Haarfieb, damit das Waffer vein ablduft, und nimmt
davon fo viel, als das gefdynittene Fleifch betrdgt, su demfelben;
man theilt dies bievauf in drei Theile, vermifdyt den erjten Theil
mit Sauce piquante, den jweiten Theil mit Krebsfauce und den
dritten mit Sauce béchamelle, thut ju jedem Zaffenfopf voll
Maffe das GSelbe von jwei roben Ciern, falzt Wlles hinveidyend,
und fdydrft e8 gut mit geclaffener Glace und Citronenfaft. Nun
werden Fleine Bedyerformen mit gefldrter Butter ausgeftrichen,
und die farbigen Mafien entiveder fdyichtweife ober aucd) jede
Farbe fiiv fich in Bedyer gethan, alsdann mwerden diefelben au
bain marie fieif gemadyt, und gefitivyt auf einer Sdyffel neben
einander angeridhter, weldye mit aufgefesten Croitons oder einer
Nudelbordiive verziert worden ift.. Cine Sauce claire, in weldyer
der Sud der Zrliffeln und der Abfall von den Champignons
mit verfodyt, und weldye nody mit einem St Glace gefehirft
ift, wird tiber die angeridyteten Bedyer geflillt.

Filets oon Kapaunen & Ia Romaine.

Bon den a la braise gar gemachten Kapaunen mwerden die
Briifte nebft Kalbsmildy, Fijchfden, Champignons und Krebs:
fdyrodingen ju einem vothen Salbicon genommen, auferdem madyt
man von_einem Taffentopf voll Mell, fiinf gangen Eiern und
einem Dalben Duart Milch diinne Plingen, und backt fie in einer

~
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Omelette-Pranne gar, nadydem man juvor die HAlfte diefer Mafje
mit Spinatmotten geiin gefdrbt bat. Diefe Omelettes oder
Plingen toerden einen halben Finger dicE mit deni Salbicon be:
ftrichen, “algdann juianmmengevollt, und in jwei Finger breite
@tiide gefhnitten. Diefe Roulettes legt man nun franjformig
in eine mit gefldrter Butter ausdgefiridyene Cylinder=Form, fo
dag ein griines neben einem weifien ju liegen fommt; bder frdf
tige Fond der Braise, mworin die Kapaunen gav gemadyt find,
wird, nadydem das Fett von demfelben abgenommen, und er
durdy ein Haarfied pafiivt morden ift, mit dem Gelben von fo
viel Giern aufgejogen, daf auf einen Tafjenfopf voll Fond jwei
gelbe Gier fommen, und eé darf nur jo viel Fond vorhanden
fein, alé man braudyt, um die Form damit anjuflillen. Nach:
dem dieg hinveihend gefalzen ift, fiillt man es tiber die in die
Form gelegten Roulettes, focdyt das Ganje au bain marie iteif,
fitiryt dann die Form auf eine Scliffel, fiillt in die leere Mitre
eine Sauce a la volaille, legt tiber bdiefe eine Nofette von ge:
jpiciten und glacivten Kapaunenbriiften, und garnivt'das Gange
augerhalb mit €leinen Croquets von Kalbsmild).

Filets von Kapaunen a la maréchal.

Bon den laut Vorjdyrift geveinigten Kapaunen mwerden die
DBriifte ausgeldft, mit der Flidye cines Meffers etmas breit ge:
fhlagen, und mit abgefddlten und in feine Sdyeiben gefchnitte-
nen Eviiffeln gefpickt. Alsdann beveitet man von dem ausrapirten
Keulenfleifch einen Farce, wie den von Hilihnern, dreffivt davon
fleine Escaloppes, und garnict biefe aud) duvd) eingedriictte
Krliffelfdyeiben.  Beided jufammen wird bierauf mit DButter,
Citvonenfaft, ettvad Saly und Preffer auf gelindem Kollenfeuer
abgefdymist, dann ridhtet man bdie Filets und Escaloppes auf
einer garnivten ©dyiffel frangfovmig an, und fillt in die Mitte
eine Sauce veloutée.

Kilets von Kapaunen a Ia Figare.

Die Kapaunenbriijie werden bierzu in lange, breite Filets
gefdhnitten, von dem Keulenfleifcdy aber mwird ein Farce, mwie der
von Hribnern, und auferdem nody ein guter Farce von Rander
gemadyt.  Weide Avten merden theild mit Spinatmotten griin,
theils mit Krebsbutter und aufgeldjter Codyenille voth, theils mit
Triiffelbutter fdhmwary gefdrbr. Die etwas mit Saly und Preffer
bejtveuten Filets merden fiveifenweife mit dem farbigen Farce

26
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befegt, mwdbrend man von dem librig gebliebenen Farce Eleine
Kneffes beveitet. Die Filets fest man nun auf Specdbarden in
DButter, bedect fie oben mit Papier, weldes aud)y mit Butter
bejtrichen ift, und madyt fie in einem nidyt yu heigen Ofen gar.
Hicrauf werden diefe Filets auf einer Sdylifiel franzfdrmig an:
gerichtet, in die Mitte fiillt man eine Sauce veloutée, in weldye
die bunten Kneffes, die, wie fidy von felbft vervftehr, wvorber in
Waffer mit etwas Saly abgefocht merden miiffen, gethan find,
und garnivt das Gange mit Fleurons,

Filets von Kapaunen a la Bayonne.

A

Hieryu werden dic Filets, wie die & la Figaro, gefdnitten,
ferner beforgt man audy foldhye FNudeln, wie fie bei den Filets
von Kapautten in Bedyern befdyvicben find, und badyivt aufier:
dem nody ein gutes Stict gefocdhten Schinken vedht fein. Die
gefhnittenen Filets werden nun mit Champignons oder in Sdyei:
ben gefdynittenen Zrliffeln und mit einer Sauce béchamelle ju:
fammengenifdyt, alsdann flitllt man auf eine Sdylifiel, mweldye
mit einem MNand von gebriibetem Feig befest ijt, eine fingerdicke
Lage von den Filets, fiveut von demn hachivten Schinfen einen
Federfiel dict davauf, dectt nun wieder eine Lage von den Filets
pariiber, fdbrt abwedyielnd fo fort, bis die Sdyiffel gang ange:
flillt ift, bejtveut das Hineingefiillte oben mit geriebener Semniel
und geriebenem Pavmejankdje, betviufelt es mit gerlaffener But:
ter, bact es dann im Ofen, big es eine hellgelbe Favbe betdmmt,
und giebt es fo jur Tafel.

Poupies pon Kapaunen.

Die Keulen werden von den nady Vorfdrift geveinigten
Kapaunen lodgetrennt, ausgeldjt, mit einem feinen Farce von
Kalbfleifdy gefiillt, mit einer Ytadel und Bwirn fo ufammenge:
heftet, daf fie rund roerden, und der obere Lendenfnodien davan
mwie der Stiel an einer Cotelette figt, alédann werden fie durd)
Hineinhalten in Fodjendes Waffer freif gemadyt, in Ealtem Wai:
fer abgeflihlt, und endlidy fein gefpictt. Hierauf beftreicht man
die breit gefdynittenen Brujtftticte mit Farce, vollt |ie jufammen,
ftectt diinne Holynadeln fo binein, daf diefe Roulettes nidyt aus
cinander gelhen fbnnen, fpickt oberhalb mit fein gefdynittenem
Spect etne fleine Nofette, focht alsdann diefe Roulettes fowoll,
alg die obigen Keulen in einer Braise mit Reinnein gar, rid)y:
tet fie frangfbrmig auf einer Sdyiffel an, beftveidyt jie gut mit
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gefcdhmolzener Glace, fiillt in die SMitte eine gute Champignons-
Sauce, und garnict fie mit Flearons oder fleinen Croquets,

Pain pon Kapaunen.

Das rein ausgefehnte Kapaunenfleif) wivd mit eben fo viel
gut ‘ausgefdydltem NRindevmart, einem Wiertel fo viel eingemeidy:
ter und gut auggedriicfter Senmmel- nebft dem Selben von viev
und jwei gangen Ciern, dem nbthigen Saly und etwas weifen,
geftofienem Pfeffer. jufammen fein hadyict, und durd) eint Haars
fieb geftvichen.  Alsdann legt man eine beliebige Form  mit
Gpectbarden aus, fiillt fie davauf mit dem Farce an, bedectt fie
oben mit Spect, backt dies in einem nidyt zu Heifen Ofen gar,
ftlirgt den Pain auf eine Sdytifiel, nimmt den Spect tiberall ab,
und mastict ihn mit einer Madeivafauce.

Kapaunen anf dem Noft gebraten mit Sauce
piguante.

Die Kapaunen fdhneidet man der Linge nady Halb durd),
gimmt die Knoden Heraus, Flopft jene mit dem Riicen cines
Meffers ein wenig, und LE§t fie einige Stunden in einer Mari-
nade won feinien Krdutern, Provencerdl, Citronenfaft, Saly und
geftofreriem, weigem Pfeffer liegen. Nady Verlauf der angeges
benen Beit werden die Kapaunen von allen Seiten in gerlafjene
Butter, in weldyer dasg Gelbe von vier Cievn serrlifyet worden
ift, getaudyt, jedoch miiffen die Krduter auf den Kapaunen figen
bleiben, und mit eingetaudht werden, alsdann mwerden fie ferner
mit geriebener Semmel beftveut, auf dem NRojt fiber glihenden
Koblen auf beiden Seiten Hellgelb gebraten, und mit der Sauce
piquante angerid)tef.

Ragout von Kapaunen.

Bon abgebratenen obder in einer Braise gar gemadyten Kas
paunen wird dag Wrujtfleifd) in beliebige Stiicke gejynitten, und
mit einer Gitronenfauce vermijdht. Madydem dasd - Keulenfleijd
ju einem guten Hachis verarbeitet worden iff, madyt man davon
Croquets, und garnirt damit das obige, angericytete Ragoiit.

Kapaunen a la Braise.
SBifl man die Kapaunen vecht meif haben, fo muf man fie
in einer Braise won Nindertalg nady Borfdyrift gar madyen.
Man fann audy die Wriifte mit Scyeiben von Cirvonen, weldye
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bict abgefdhdlt, und qué bdenen die Kbrner Herausgemadyt find,
wie aud) mit Spectideiben belegen, diefelben mit VWindfaden
umicteln, fie beim Anvidyten in belicbige Stiicke fdhyneiden, mit-
einer beliebigen, teiffen Sauce madfiren, oder auf diefelben ein
beliebiges, meifes Ragotit fiillen, und fie endlich in einer dreffiv:
ten Paftete oder in einem Vol au vent oder in einer belle Estrade
ober aud) endlich blos mit beliebigen Crolilons garnirt anridyten.
Diefe fo mannidfadyen Berdnderungen, weldyen diefe und
dbnlide Geridyte untermorfen mwerden fonnen, erbalten alédann
aud) nidht felten die pomphaftejien Mamen, fo daf Mandyer ver:
leitet wird, ju glauben, er effe ein bisher nidyt gefanntes Geridyt,
alfein: der Mame thut bHierju wenig, mwenn nur das Geridt an
fidh {dhmachaft, und die Bujammenitellung der Sadye angemef:
fen ift. So-{deinen, nad) meiner Ueberyeugung, 3. B. audge:
bactene Hiihner mit Créme von Wein, weldyer mit Stachelbeeren
verfest ift, als Entrée feine gute Gompofition ju fein, und man
mug fidy wundern, daf dhnliche, veraltete und oft nicht im Min-
deften {dhmackhafte Geridhte in neuern Kodhbiichern von angeblid)
fachyberfidndigen Leuten meitldufig auseinander gefest werden.

Kilets von Enten mit Sauce von frifdhen
Gurfen.
 Die Enten dAmpft man in BVutter nebjt dem ndrhigen Saly
gar, und fillt, falls ihr Fond ju fury mwird, von Beit ju Reit
eint enig Jus darunter. Alsdann werden die Enten in beliebige
Filets gejdynitten, mit ihrem eigenen Fond glacict, und mit einer
Sauce von frifden Gurfen angeridytet.

Ragout von Enten.
Die Cnten werden entrweder in einer Kafferolle mit Butter
und Saly oder am Spie gar gebraten, dann in beliebige Stiicke

gefdynitten, und mit ivgend einer braunen Sauce nad)y Sefallen
angevidytet.

A3ilde Enten.

Die wilden Enten fonnen auf alle die Arten wie die zab:
men oder aud) wie die Nebhuifyner jubereitet twerden, nur findet
man baufig, dag diefefben einen fijdhigen, thranigen Sefhmad
Baben, und um ihnen bdenfelben zu benehmen, wird man wohf
thun, fie cinen Tag vor dem Gebraud) in eine Marinade u
legen.
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F3afjerbiibner.

Bou den MWafferhiihnern gilt dafjelbe, was tiber die wilden
Enten yu bemerfen par.

Ragoiit pon Gans.

Die Hievsu beftimmee, gebratene Gans oder aud) die Leber:
vefte von melyreren gebratenen Gdnfen {dyneidet man in beliebige
Stilicfe, madyt dazu nady WillFibr eine braune Sauce, ermwdrmt
Bierin das gefdhnittene Fleifdy, und ridytet das Ragoiit mit gvo:
fien, glacicten Kavtoffeln an.

Civet von Gans (Sdhwariiauner).

Von der bieryu beftimmien Gons wird beim Sdhladyten
dag Blut aufgefangen, und alddann mwird ffe, naddem fie vedt
vein gevupft und flambirt worden ift, ausgenommen. Bon den
Gingeweiden pfitickt man das Fett vein ab, pust ferner die Lebey,
den Magen und das Hery gehdrig aus, und mwirft dagd Lebrige
fort, oder menn man vedt dfonomifd) verfabren will, veinigt
und wdjdht man aud) die Geddvme, wie fidy’s gebbre, wickelt fie
um Dic abgefengten und abgebiuteten Fiige, und fodyt fie mit
dem tibrigen Fleifdy weih. Naddem nun die GSang nebit den
Flligeln, dem Hals und dem Kopf in beliebige Stiicte getheilt,
Alles jufammen rein gewafdyen, blandyirt, gut ausgefddumt und
dann nodymalé mit faltem MWafler gewafden ift, legt man es,
fammt dem Fett, fo wie mit gangen Gewiivzen, Chalotten, einer
Rehe Knoblaudy, einigen Briebeln, dem nodthigen Saly, jhoei
Peterfilienmwurgeln, ciner Halben Staude Sellerie und einer gro:
fen Molbyrriibe in eine Kaffevolle, giefit eine Wouteille Frangmwein
oder Mebdoc dagu, und LEFt nun das gange Gdnfefleifd) meid)
foden. [t dies gefdyeben, fo gieft man den Fond duvd) ein
Haarfieb, fhdpft das Fett vein ab, verfodyt ihn mit einer Sauce
mince, fo daf diefelbe dadurd) gehdrig biindig toird, pubt dann
die Fleifdfiticfe der Gans gebhdrig aus, indem man die beim
Kodyen Bervorgetretenen Knodyen abhaut, madyt diefes Fieijd)
mit der obigen Sauce jufammen vedyt beif, liivt legtere mit dem
duedy ein Haarfied geftricyenen BVfut, thut das ndthige Saly
daran, {ddrft fie mit Citvonenfaft ab, vichtet endlid) das Civet
at, und gavnict e8 mit braun glacicten Kavtoffeln.
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Ganfeflein.

Lnter diefem Ausdruck verfteht man dag fleine Fleifd), wie
5 B, die Fligel, den Hals, den Kopf, die Fiife, die gereinigten
Dlirme, die Leber, den Magen, das Hery u. . w. Daffelbe wird
mit Saly, diverfen Gewiivgtornern, Rmwiebelnn, Chalotten und
etioas Wurgelwerf jufommen weid)y gefodt, alédann fdyneidet
man e8, wie jum Ragoit, in fleine Stiide, fdmist diefe mit
feinen Krdutern, Butter und gejtofenem, weifem Peffer etras
burdy, beftreut fie mit etwad Mehl oder geriebener Semmel, flillt
dann die eingefodyte und vom Fett gereinigte Briihe darauf, fodyt
bied ju einer feimigen Sauce jujammen, jo daf das Fleifdy in
derfelben vecht Deif mird, fhdrft fie mit Citvonenfaft ab, ridytet
endlich dag GSdnfeflein an, und gavnivt es mit gefdhdlten und
bann in MWaffer und Saly weidy gefodhten Kartoffeln.

Uebrigens fdnnen fowohl die Gdnfe, alg aud) die Cnten
mit allerlei braunen Saucen gegeben mwerden.

Minee von SHammelbraten.

Cine Hammelfeule, mwelde gebbdrig mortificict worden ift;
wird am Spief gar gebraten, dann in feine Sdyeiben von der
Grdfie eines Udtgrofchenitiicks, gefdnitten, und mit einer nady
Borjdyrift beveiteten Sauce mince vermifdht. Man vidyter died
recht Deif auf einer Sdyiffel an, und garnivt e mit Crodlons
und verlornen Ciern.

Filets von SHammelbraten a Ila Reine.

Die am Spieg gebratene Hammelfeule wird, wie yu dem
obigen Mince, gejdynitten, dann mit einer Sauce béchamelle 3
la Reine vermiftht, redyt Geif angeridytet, und mit Fleurons
garnirt,

Filets von SHammel en roulettes.

Bon cinem guten Hammel - Quarré werden joei Finger
breite, einen Finger lange und cinen Federfiel dicte Filets ge:
fdynitten, von dem Abfall und dem Fett des Fleifdhes aber wird
¢in Farce, wie der von RKalbfleifdy, gemadyt. Mit diefem Faree
werden die Filets einen balben Finger dick beftrichen, jufammens
gerollt, in diinne Spedideiben gehuillt, mit WVindfaden unt
wickelt, dann an fleine Bogeljpiefe geftectt, und nun entweder
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an Dellenr Feuer ober im Bacofen faftig gar gebraten. Beint
Unridyren giebt man eine Olivenfauce dazu.

-

Hammel: Cotelettes sautées aux fines
herbes.

Die Hammel: Cotelettes werden einen guten Federfiel dick
dreflivt, dann in Butter mit feinen Krdutern, gefiofenem, mweis
fem Pfeffer und dem ndthigen Saly auf beiden Seiten gar ge:
braten, aber jo, dag fie in der Mitte ifren Hellen Saft behal:
ten, und bhievauf angerichtet. Auf die Krduter fillt man etwas
beliebige Sauce, fdydrft diefelbe mit Eitronenfaft ab, und mar:
fivt dDamit die angeridhteten Hammel: Cotelettes,

RKalbs:Cotelettes o Ia Provencale.

Die Kalbs:Cotelettes werden, wie die julest befdyricbenen,
breffivt und gar gemad)t, nur nimmt man anftatt der Vutter
Provencerdl, und jddrft die Sauce, weldye daju gegeben werden
foll, mit @itronenfaft und julest mit etwas Sardellenbutter ab.

Sdhweins : Cotelettes sautées au Jus.

Die Sdyeing:Cotelettes werden ved)t mager einen Finger
dicE audgefdynitten, mit der Fiddye eines Hackmeffers wm die
$Hidlfte diinner gefdhlagen, dann mit Butter, Preffer, Saly und
feinen Krdutern auf beiden Seiten, wic die Hammel-Cotelettes,
abgefywist und angevidytet. Uuf die Krduter gieft man nun
eine jtarfe Jus, verfocht dies gehdrig, und fiillt es vedyt heiff fber
die angerichreten Sdyweins : Cotelettes.

Sdiveins: Cotelettes sautées a la Rohert.

Diefe werden eben o, mie die obigen, dreffivt, dann aber
panivt, jedod) im Lebrigen gany eben fo gubereitet, und nur ju:
fept beim Anridhten mit einer Sauce a la Robert angeridytet,

Kanincdhen.

Die Kanindyen merden eben fo wic die jungen Hafen yuge:
vidytet und gebraten, audy fann man von denfelben ein Fricassée,
wie das von Kalbsbrujt, odber aud ein braunes Ragoiit jubereiten.

FrofchFeulen.

Die abgehduteten Frofdyfeulen fann man ju einem Fricassée
berwenden, und diefed gany fo wie das von Hiihnern jubereiten.
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Aud) Fann man die Frofdyfeulen in Vutter, Pfeffer und Saly
weid) {dwisen, oder fie aud) vorher in Sals, Pheffer und feinem
Provencerdl mariniven, aisdann in eine Klare tanden, und fo
ausbacken.

Shnecken,

Bielen modchte dies Servicht [dhymerlich bebagen, allein da
e8, fo wie Alles, feine Liebhaber findet, will ich die Bubereitung
Deffelben fury angeben.

Die Sdynecten mwerden gut gewafden, it Saly und Wai:
fer mwie Krebfe abgefodht, und dann aus ifiren Hiusden Heraus:
genommen. MNaddem Kbpfe und Schwdnge abgefdynitten {ind,
werden fie in Butter, Saly und Peffer durd)gefdymwist, die
Hiusden werden mittleroeile gereinigt, und mit einem Farce
von Krebfen vollgeftillt. Alsdann ftopft man in diefelben nod
eine ober jwei der gar geddmpften Scymecken binein, ftellt nun
die Hdusdien in Saly in einen Kafjerolledectel oder Plafond,
bact fie fo im Ofen, und vidytet fie auf einer Hinjtlidy jujams
mengelegten Serviette an.

Wadbteln.
Die Wadhteln werden auf alle Arten, wie die Rebhiihuer,
subereitet.

Sammelfiifie en ragot.

Aus den Hammelfitfen, mwelde von dem Sdlddyter fdon
gebriift mworden {ind, madht man die Knodjen hevaus, fodyt das
Fleifdy in ciner Braise gar, fdhneidet e8 dann in beliebige Stiide,
vertmifdyt diefe mit einer Sance mince oder Sauce-Civet, thut
das nbthige Saly daran, und garnivt dies Ragott beim Anvid:
ten mit Crottons.

Sammelfiiie en friture mit Sauce a Ia
Bﬂherto

Nadydem die Hammelfiife, wie die julegt befdyriebenen, gar
gemadyt find, Focht man den Fond und ettoas Franzwein mit
einem Weifmehl ju einer biindigen Sauce, fiivt felbige mit dem
Gelben einiger Cicr gehdrig, {dydrft fie mit Citvonenfaft ab, be:
ftreidht mit derfelben die ‘Hammelfiife auf allen Seiten rvedyt
dicE, und ftellt diefe dann falt.  Jft died gefdyehen, fo befiveut
man fie mit gericbener Semmel, drickt das Aufgeftvicderre: dae
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mit feft an, taudyt fie dann in €i, panirt fie nod)y mit geriebe:
ner Semmel und geriebenem Parmefankife, und backt fie fo en
friture, d. . in Beifem Fett Hellgelb aus. Iji audy died bemwerf:
ftelligt, fo rvidytet man die: Hammelflife auf einer Sdyiffel an,
auf weldye man eine frdftige Sauce & la Robert gefiillt fat, und
garnivt fie mit Crotitons.

Obgleichy diefes Sericdht nur wenig beadhtet wird, fo gefdyieht
dicd dennod) mit Unvedyt, denn idy bin tiberjeugt, daf man e8
file eine grofe Delifateffe Halten wiivde, wenn die Hammelfiife
fo felten oie die indianifdyen BVogelnefter wivem.

LammEoipfe grillées au jus.

Die Lammidpfe merden, nacdhdem fie der Linge nady in
swei Theile gefdynitten find, mit faltem Wafler an’s Feuer ge:
ftellt, fobald ffe DLeif find, in falted Wafler gelegt, und vedt
rein ausgepust. Wlédann fdubert man dad GSebirm von den
Abern, fdyneidet fermer die rothen Knodjen aus den Kopfen, fest
diefe dann mieder jufammen, ummwidelt fie mit BVindfaden, und
fodyt fie mit Bouillon und Saly gar. Sind nun die Kopfe
wieder herausgenommen und von einander gemacht, o bejteckt
man den Sehirnsfajten mit dlinnen Holznadeln freuztoeife, da:
mit dag GSebirn nidyt Herausfallen fann, befiveut WAlles dann mit
Dfeffer und Sals, taudyt es in jerlaflenc Butter, beftreut ed mit
geriebener Semmel, legt die Kodpfe nun auf den Nojt, fo dag
erjit die offene Gebirnjeite, dann die dufere Dellgelb gerbitet
wird, jieht die Hblyden mwieder Heraus, vidytet die Kdpfe auf
ciner Schtiflel an, garnict fie mit griiner SPeterjilie, und giebt
einte ftarfe Jus in einer Sauciere befonders dazu.

Filets von Lamm a la Conti.

Bon einem Lamm fdyneidet man die Fricandeaux qus, fpicdt
fie mit feinem Luftipect, theilt fie in Stilicke von der GBrdFe der
Cotelettes, und madyt jie a la glace gar. Auferdem rerden
pou dem NiictenfiricE des Lammes Eleine Coteletles a la surprise
nady Borfdyrift gemadyt, ferner tird eine Sauce piquante mit
praparivter und gar gemadyter Kalbsmildy, fo wie mit dergleiz
den Krebsfdymwdnzen, Champignons und Eleinen Fifd)fneffes marz
fivt, mit einem Stic Krebsbutter fiivt, auf einer Sdyliffel mit

den Filets angeridytet, und mit den ausgebactenen Coteletles a
la surprise garnirt.

oy
LGS
"
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Ragout von Lammbraten.

Das Lamm wird wo mbdglidy am Spie§ gar gebraten, in
sierlidye Stiice gefdynitten, mit einer Sitronenz oder Orangen:
@auce verfest, dann auf einer Sdhiiflel angeridytet, und mit
Croutons garnict.

Tendrons von Lamm mit Oliven und Kapern,

Man nimmt hierju das Bordevtleil eines Lammes, Iift es
in Waffer redyt weif ausyieben, blandyirt es, fdyneidet es dann
wie jum Fricassée in fleine Sdyeiben, Fodyt diefe in einer Braise
gar und etwad fury cin, nimmt dann die Stiicke heraus, fo daf
feine Gewiivyforner an denfelben figen bleiben, gieft nun den
Fond bdurd) ein Haarfieh, ichdpft das Fett vein ab, wverfodyt ifhn
mit eiter braunen Sauce, thut die abgefodytenr und farcivten
Dliven, fo wie die roben Kapern binein, [t audy das Fleifdy .
in diefer Sauce vedyt beif rerden, liirt diefelbe mit einem Stiick
Krebsbutter, und vidtet endlid) das Gange beliebig auf einer
Sdyiffel an.

Gefiillte LammEopfe auw four,

Die Lammdpfe werden, wie die fdyon befdyviebenen, grillit:
ten & la braise, gavr gemadyt, alsdann nimmt man das Gebirn,
dic Rungen und das Fleifd) derfelben, fiigt fo viel prdparivte
Kalbsmild), als nbthig ift, dazu, jdyneidet dies Wlles jufammen,
wie ju einem Salbicon, verfeist e8 mit eimer gut liivten Sauce
italienne blanche, fiillt den Gebivnsbaften damit an, bejtreicdht
bied oben mit Ci und zerlaffener Butter, beftreut e8 mit geriebe:
ner Semmel und geriebenem Pavmefantdfe, - betrdufelt e8 oben
nodymals mit jerlaffener Butter, legt die fo gefiiliten Lamm:
fopfe auf einen Plafond, und (4Gt fie im Ofen oben bellgelb
bacten. Nadydem dies gefcehen i, vichtet man fie auf einer
Serviette, welde auf einer Sdyiffel jierlidhy jujommengelegt
ift, an, und gavnict die Bwifdyenviume mit bldttrig gepfliickter
Peterfilie.

Grenadins von Lamm en erépinettes.
Aus einer Lammebenle twerden Grenadins von der Srdfe
cined Thalerftiicks gefdynitten, in Form einer Nofette gefpickt,
und in Butter, Saly und etwas Consommé grftentheils gar
gemadyt.  Bon dem 1ibrigen Fleifdy und dem Ubfall beveitet
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man einen Farce, mie er yjum Gratin von zabhmen Gefiiigel bes
fdyricben ift, alédann fdhneidet man von einem Kalbénese Hin-
(inglidy grofe Stiicte, legt auf den unteren Tbeil derfelben be:
licbige Figuren von Farce, Krebsjdymdngen, Triiffelidyeiben, Hart
gefochtem Eigelb, Kapern u. . w. aug, legt ferner die Grenading
davauf, bedecdt fie oben mit Farce, flappt dann die refpeftiven
Negftiicte dariiber, legt nun diefe Grenadins en erépinettes auf
einen: Plafond, welder mit Krebsbutrer beftridyen ift, backt fie
in einem . nidyt- ju beifen Ofen, unter bftevem Begiefen, gar,
vidytet fie Dann auf einer Sdyiflel franzformig an, fo dap die
deforirte Seite oben ju liegen fommt, fillt in die Mitte eine
gute Zviiffel- oder aud) Olivenjauce, und garnivt endlidy die
Sdyiifiel mit aufgefesten Fleurons.

Paftete von Spanferfel a P Anglaise.

Bon einenm gebriibeten und vein gepusten Spanferfel fhnei:
bet man fberall dag mageve Fleifd) ab und in belicbige Stiicke,
durdyzieht lestere mit feinem Spect, magevem Sdyinfen uud
Eriiffeln, und marvinict jie mit feinen Krdutern, etwas feinem
Provencerdl, gejtofenem, mweifem Pfeffer und Salz.  Mittlers
weile wird von dem fbrigen, vapivten Fleifd) und Fett mit eben ®
fo viel Kalbfleify und feinem Luftjpect ein Farce, mie ju der
Pajtete von Hiihnern a PAllemande, bereitet, alsdann legt man
in cine von gebriihetem Teig dreffivte und gut deforivte Pafiete
cine Yage Farce, dann von den Fleifdyfilicen nebft ihrer Mari-
nade, prdparicte Eriiffeln und Champignons, bedectt died wie=
der mit Farce, dieg wiederum mit Fleifd) u. f. w., fibrt auf diefe
Weife fort, bis die Pajtete woll iff, dann bedecft man diefelbe
mit ifrem Deckel von Teig, biillt fie in Papier, weldyes mit
Vutter beftridyen ift, bindet lehteres mit Bindfaden feft, und
1Gft endlid) die Pajtete eine und eine bhalbe oder zwei Stunden
in einem gut geheizten Ofen backen. BWeim Anridyten giebt man
eine Sauce piquante befonders daju.

¥

Ragout von Spanferfel,

Dies Ragoit mwird von den Leberrejten eines am Spiefe
gebratenen Spanfertels gany jo wie das von Lamm jubereitet,
indem man das gefdynittene Fleifdy entmweder mit einer Sauce A
la Robert oder aud) mit einer Sauce Polonaise permifdyt. An:
gevidytet und garnivt wicd es, wie die tibrigen Ragoits.
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Spanferfel em roulette.

Dag Spanferfel mwird ausd feiner Haut bherausgefdynitten,
jedbody fo, bafi (etere gany bleibt, von dem ausgefdynittenen
Fleifdy wird ein Farce mit Rindernieventalg, eingemweidyter und
gut ausgedriictter Semmel, einigen gelben Ciern und einem gan:
jen Gi, Saly und Pfeffer bereitet; mir diefem Farce mwird die
Haut wieder angefiillt, indem man aber dazwijdyen Streifen von
ciner abgefodyten Pbfelvindersunge, audy Streifen von farbigen
Omelettes, jo mwie von in Wafler abgefodyten, rothen Riiben,
ferner wou Eriiffeln und Krebsfywdngen legt, alédann wivd die
Haut mit Bindfaden jufammengebeftet, und das Gange in einer
Braise gar gefodht. Der Kopf des Spanferfels, weldyer vorber
abgefdynitten worden ift, wird mit in diefer Braise gar gefoct,
algdann legt man ihn in die Mitte der Sdyiffel, fdymiickt ihn
mit einer Mdrtprevfrone oder cinem Krany von griiner Peterfilie
aus, ridtet dann die in ginen halben Finger dicte Sdyeiben ge:

. jchnittene Roulelte ringsherum an, und giebt eine Zrliffeljauce
pder audy eine Sauce piquante befonders daju.

- Spanferfel en Croustade.

Das Spanferfel wird in eciner Braise gar gemadyt, und,
nacdydem man es hat falt werden laffen, in beliebige Stiicfe ge:
fehnitten. Hieranf verfibhrt man mit legterem, wie mit den fhon
befdyriebenen Schmeinefiifen, indem man fie entweder au four
oder auf dem Noft fertig madyt, und giebt eine jtavfe Jus oder
audy eine Sauce a la Robert bdaju.

"

Filets von IWild a IEspagnole.

Die Mehrbraten von Dam= oder Norhwild oder audy die
Riicken-Filets von einem Hafen werden in ldnglide Stiicke ge:
fdhnitten, mit SpecE durchzogen, und in eine Marinade von
Provencerdl, Citronenfaft, feinen Krdutern, Saly und grob ge:
ftofenem $Pfeffer gelegt.  Unterdeffen wird ein Kafferolledectel
pder ein Plafond vou der Grofe der Sdylifjel, auf weldyer die
Filets angevidytet mwerden follen, mit Specfdyeiben belegt, als:
pann dreffivt man auf legteren eine Mofette von Krebsfdywinyen,
Triiffeln, forbigen Omelette-Stiicken u. f. w., fiveidht fiber diefelbe
cinen Balben Finger dick Farce auf, weldyer von dem iibrigen
Bifdfleifdy, twie der jum Gratin von wildem Gefligel gemadt
wird, legt nun auf den Farce die mittlermeile marinirten Filets,
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ficeicht ouf letere wiederum einen Finger di Farce,  becft
ferner cinen, einen Halben Finger dicfen Dectel von Butterteig
dariiber, beftreicht denfelben mit €i, und (ift dag Gange fo im
Ofen gar baden. St dies gefdhehen, fo fann man den Dectel
von Wutterteig abheben, das Lntere, weldyes nicdht durdygebacten
ift, von demfelben abmadyen, und ihn dann wieder davauf deckern.
Das Gamje filivyt man nun devgeftalt auf eine Scbiifiel, dag
der Dectel von DButtevteig unten ju liegen fommt, nimmt als:
dann von der oberen Seite die Speckidyeiben ab, beftreidyt Alles
mit jerlafiener Glace, und giebt eine Sance a I’Espagnole be:
fonders ju.

Purée von SHibnern a la Fiivftin Lieven.
Das Brujifleifdy von den in einer Braise gar gefodyten
Hiihnern wird vedyt fein hadyivt, mit einer Frifrigen Sauce bé-
chamelle & la Reine wvermifdyt, in eimemt Marmormbrfer vedyt
fein geftofenn, und dann durdy ein Haarfieb gejtvidyen, fo daf
dies ein wohlidymedfendes, Friftiges Purée bildet. Alsdann roer:
dent die WVriijte von andern roben Hiibhnern ausgefdynitten, die
Filets mignons werden mit riiffeln, die groen Filetsimit feiz
nem LuftipecE gefpickt, beide Uvten aber werden nun in DButter,
Gitronenfaft und Consommé auf dem Feuer abgefdyist. Hier=
auf toird von einem grofen, fogenannten fransdfifdyen, runbden
Weifbrot eine jierlidhe BVafe gefdynitten, weldhe man ausd folgen:
den Theilen jufammenfest: Buerit jdneidet man ndmlidy drei
bis vier Platten von der Dide eines Halben Fingers, von denen
eine tmmer um ein MWeniges grdfier alé die andere ift, legt die:
felben ftufenartig auf einander, auf Ddiefe jtellt man ‘nun den
audgefdynitterien Untertheil dev Bafe, und auf diefen die BVafe
felbit, weldye oberhald ausgehdhit worden ift.  NMadydem Alles
paffend jugefdhnitten ifi, wird dies Weigbrot in heifenm Fett Hellz
gelb auégebacen, und alsdann in der Mitte der Seyiffel mit
etmas Mebl und Ci jujommengejiellt, fo daf die Bafe feftjtebi.
Auferdem wird nod)y NReis, weldyer gut verlefen, gewajden und
blandyirt ift, mit gutem Consommé fangfam gar gefodyt, jedoch
fo, daf er vedyt fdrnig bleibt, ohne dabei feft ju fein, « Hierauf
wird dic Sdifiel, auf mweldyer die Bafe aufgejtellt werden foll,
mit einer Nudelborditve werzievt, und das Sanze endlid) auf
folgende vt angevidhret: SMan ftellt von dem: Reis innerhalb
der Schiiffel behutiam einen: MRand auf, rvidytet rings tum die
aufgejielite: Vaje das Purée von Hihnern an, legt die mit e
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laffener Glace beftridyenen, abgefdymigten Filets davauf, fiillt audy
dbie Hdhlung der Bafe mit dem Parée voll, und garnivt dies
mit bunt audgefdynittenen Triiffeln.

Tendrons von Kalb a EEtalienne.

Diefe- Tendrons werden tie dic a la Villeroi im jtweiten
Abjdynitt befdyriebenen angefertigt, eben fo ausgebacten, und
franformig angevidhtet. ‘In die Mitte der Seyiifiel fiillt man
alédbann eine Sauce ilalienne blanche, weldye mit faveivten Oli:
ven und Kapern marfict ift.

Kilets von Lirich aux fines herbes.

Die Melhrbraten vom Hirid) merden ausdgefdynitten, mit der
Sliiche cines Meffers breit getlopft, nadydem fie in Sdyeiben, wie
bie Beef-Steaks, gefdynitten find, und dann einige Stunden bin:
durd) in eine Marinade von Provencerdl, feinen KRrdutern, Ci:
tronenfaft, geftofenem Preffer und Saly gelegt. Nady WVerlauf
der angegebenen Reit mwerden diefe Filets nebjt ibrer Marinade
in Butter auf beiden Seiten gav gefdywist, und dann angeridy:
tet.  Auf die yurlickgebliebenen Krduter wird eine Evdftige Sauce
piquante gegoffen, und bievauf tiber die Filets gefiillt.

Ragouit vyon grofien IBildbriiften & Ia
bourgeoise.

Das Vrujifleifd) von grofem IBild tird wiederholt mit
MWafjer auf dem Feuer heif gemadyt, rein gemafdyen, alsdann
blandhivt und gut auégefhydumt. Ijt' dies gefdehen, fo thut
man gehorig Saly, gangen Preffer, Gewifrztbrner und etmwas
Wurjelwerf daran, und it nun die Briijte mweidy Fochen.
Wenn aud) dies gefdheben ift, fo nimmt man die Vriifie Her:
aus, Ligt fie falt werden, und {dyneidet fic in beliebige Stiicke;
bierauf pust man adyt bid jehn Bwiebeln, {dyneidet fie in feine
Sdyeiben, fchwikt fie mit einem beliebigen Theil magern, durdy:
wadyfenen Spect, weldyer gleichfallé in feine Sdyeiben gefchnitten
ift, und Butter auf dem Feuer fo lange, big diefe anfingt ju
fdydumen, thut dann fo viel Mehl daju, als man fiic ndthig
bilt, um die gewiinfdyte Duantitdt Sauce ju befommen, fhwist
dies auf dbem Feuer fo lange, unter bejtdndigem Umriibhren, bis
¢8 eine gelbe Farbe befommt, und fiillt nun die VBriihe, worin
bas Fleify gar gefodyt ift, darauf, fo wie man qud) die aus
dem Abfall des volen Wildfleifhes gemwonnene Jus dagu nehmen
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fann.  Alsdann giefe man in diefe Sauce ein Viertelquart
guten MWeineffig, thue das nbthige Saly daram, Tlafie fie fo mweit
einfodyen, bis fie ihre gehbrige Confiftens hat, thue ferner etias
auf Bucter abgeriebene Citronenfdyale nebft geftofenem, weifent
Pheffer dagu, laffe dad gefdynittene Fleifd) nun bierin wicder
eyt Deif erden, und ridte dies Ragoit endlich beliebig auf
einer Sdytifiel an.

Junge Hivicdhgetveibe (Kolben).

Finden fichy junge Auswiidyfe bei einem  gefdyoffenen Wild-
pret wor, fo tvenne man fie von dev Hirnfdhale lo8, flambire
und pue fie rein ab, und lafe fie fo lange in ciner Braise
fodyen, bis fie gang mweid)y find.  Alsdann werden fie in feine
Sdyeiben gefdynitten, und mit einer Sauce A Espagnole ange:

richtet, jedoch fann man fie aud) als BVeimifhung ju einem Ra-
gout fin geben.

Coteleties 2 Ia Soubise.

Man fdneide grofe, einen Finger dicke Coteleltes von Kalb
ober Hammel, pute die Knodyen fauber ab, Fopfe dann bdie
Cotelettes mit der Flache eines Meffers um die Hélfte diinner;
fpicte fie mit fein gefhnittenem Speck, ddmpfe fie in Butter,
etivas Wein und Jus in Reit von einer Halben Stunde gar,
glacire fie vedyt fchdn, fiille alsdann ein frdftiges, nady feiiber
gegebener nweijung jubereitetes Purée von Rwiebeln auf eine
Sdyifiel, und lege die Cotelettes als Gavnitur rings Herum.

Srifhe ildleber o I'Espagnole.

Die Leber wird in Waffer gehdrig ausgemajden, in Sdei:
ben gefdynitten, mit Ci, geriebener Semmel, Salf und Peffer
panivt, in Butter vedyt faftig abgefdhmist, und endlid) mit einer
Sauce & I'Espagnole obder, twenn man fonit will, audy mit einer
Zvilifelfauce angeridytet. - Gebratene Kavtoffeln werden nodh bes
fonders dazu gegeben.

Filets pon Puten enm cannelons.

Dic Wriifte werden aus den gereinigten und flambirten
SPuten voly auggefdynitten, dann fegtere nodymals in einen Fin:
ger lange, gwei Finger breite und einen Federkiel dicfe Scheiben
gejdynitten, und mit der Fldche cines Meffers etwas platt ges

Hopft.  BVon den Keulen und dem tibrigen Abfall vom: Fleifeh
Sodybudy. : o=
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wird mit Halb fo viel feinenrt Speck, einem Drittel fo viel in
Waffer eingemweichter und troden ausgedriictter Semmel, dem
Gelben von jwei Ciern und einem ganzen C€i, wie aud) mit
Saly und etwas geffofenem Peffer ein feiner Farce gemadyt.
Dicfen Farce theilt man nun in drei Theile, twobon der erfte
mit Spinatmotten griin, der andere mit Krebsbutter oder etrwas
aufgetbiter Codyenille roth und der dritte entweder mit Trliffel:
butter fdhary gefdrbt oder aud) weif gelaffen wird, befegt dann
dic Filets einen Finger dicE abwedyfelnd mit einem Zheile des
farbigen Farce, dreht nun die Filets ju einer Diite jufammen,
weldye unten fpit julduft, oben aber breit und offen bleibt, ftectt
diefe Cannelons mit feinen Holznadeln dergeftalt yufammen, daf
fie nicht auseinander gehen Fonnen, und Fodht fie endlidy in einer .
Braise, in Reit von einer BViertelftunde, gav. Jjt dies gefhehen,
fo merden die Cannelons pyramidenférmig auf einer Sdiifel,
weldye mit einer Dudelbordiive vevziert ift, angeridytet, fo daf
die offenen, gefiiliten Seiten auferhald und die {pigen nad) ins
nerbalb u liegen fommen, alédann jieht man die Holynadeln
behutfam feraus, beftveiht ferner jede Lage der Cannelons mit
secfaffener Glace, und fillt gulegt unt den Fuf der Pyramibde
eine Sance veloutée Berum. ;

Putenfeulen griliées aun JFus.

Die Keulen ciner gebratenen Pute werden mit etrwas Saly
und Pfeffer beftreut, -durd) gejdymolyene Butter gejogen, mit
geviebener Semmel panivt, dann auf dem Nojt tiber glihenden
Koblen auf beiden Seiten Hellgeld aufgebraten, und beliebig auf
einer Sdliffel mit einer {tarfen Jus angerichtet.

Cannelons von IBiD mit Jriiffelfauce,

Bon den Filets vom Hafens oder Nehyimmer mwerden Die
Sdyeiben ju den Cannelons, fo mwie es bei den Filets von Puten
en cannelons bejdyrieben ijt, allein nur etmas dicer gefdnitten,
und redyt fein gefpicft. Ferner bereite man von dem lbrigen
Wildfleifdy, nady demfelben Werhidltniff, wie bei obigen Puten
angegeben ift, einen Farce, durdyriibre ihn nady BVorfdvift mit
einem guten Theil Triifelbutter, fiige ecinige Mefferfpigen voll
pulperificten THoymian Hingu, belege Hievmit die Filets, drebe fie,
wie die von Puten, jufammen, befejtige fie eben fo mit feinen
Holznadeln, lege fie mit Butter und etwas Saly in eine Kaffes
volle, und dimpfe fie im Ofen gar; fobald jedod) ifr Fond ju
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Fury werden follte, giefe man von Beit ju Beit ein wenig gute
Jus dazu, damit fie nicyt trocfen werden. Beim Anridyten {dhneide
nan die obere Seite der offenen Diiten etwas ein, ftecte in einige
cinen Krebsfdyvany, in andeve ecinen ausdgefhnittenen Trliffel:
Croiiton und dergl. melyr jur Verjierung binein, ridte nun die
Cannelons auf einer mit einem Zeigrand wverzierten Sdyiiffel,
wie die Puten en cannelons, pyramidenartig an, beftveiche jede
Lage mit jerlaffener Glace, und flille die Triiffelfauce um den
Fuf der Phramide hevun,

NMiatelote pon SHafen a Ila Polonaise.

Das Bimmer von einem Hafen wird fein gefpickt und am
Gpief gar gebraten, wdhrend von den Keulen ein Farce, wie
s den Escaloppes von 9Bild, gemadyt wird. Lon lepterem
drefiivt man fleine KbFden und aud) Klops in Form von
Salbmonden, und fodyt diefe jujammen in Vouillon nebft etrwas
Saly gar. Fevner wevden fleine Bwicbeln in Vutter, guter Jus
und einem StiicE Glace weid) und fury eingeddmpft, damit fie
fih recht fehon glaciven, Krebs{chwinge aber, fo wie farcivte Oliz
ven, fleine Pfeffergurfen und die gar gemadyten KUdFden wer:
den gufammen mit einer Sauce piquante vermifht. Hievauf wird
bas8 Hafenzimmer in fingerbreite Sdyeiben fammt den Knodyen
gefdynitten, diefe Sdyeiben ridytet man alddann jufammen mit
dent Klops franyfdrmig auf einer Sdytiffel an, fiillt die Sauce
in die Mitte, und garnivt das GSange mit den glacivten Bmwiebeln
und Croiitons.

Nudelpaftete mit Schinfen.

Bon Mehl und dem Gelben einiger Cier mad)t man einen
feften Reig, vollt ihn diinn aus, fdneidet ibn in feine Nudeln,
madyt diefe in Focdyendem Waifer nebft etwas Salz auf dem
Feuer binnen zehn Minuten gar, und legt fie dann auf einen
Durd)fdylag, damit das Waffer rein ablduft. Sobald died er=
folgt ift, fdhroentt man die Nudeln mit einem Stiick vedyt frifcher
DButter, und thut nod) etwas geftofenen, weifen Pfeffer, dasd
nothige Saly unbd ein wenig jerlaffene Glace dazu. Mittlerweile
wird ein StiicE magerer, gefodyter Sdhinfen vedt fein Hadyire,
aldann fiillt man entrweder in eine von gebriifetem Teig dref:
fitte Pajtete oder in cine Sciiffel, welde mit einem Teigrand
verfeben ijt, cine einen Finger dicte Sdyicht Nubdeln, befirent diefe
mit etwas Hadyivtem Schinfen, bedeckt diefen wicder mit Nubdeln,

27*
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und fibet fo fort, bis entweder die Schiiffel oder bdie Pajtete
poll ift. Alsdann befiveut man das Hineingefiillte oben dick
mit geriebenem Parmefantdfe und etroas geriebener Semmel,
betrdufelt e8 mit zevlaffeney Butter, und Lift ed jo lange im
Ofen ftehen, big diefe Nubdelpaftete oben cine Hellgelbe Favbe be=
fommen Dot.

Hier folgen nody einige Gerichte, weldye ywar ju den En-
trées, aber nidyt eigentlich ju den warmen Entrées von Fleifd)
und Geflligel gehbren, weldhe man aber warm anftatt der Mehlz
fpeifen geben fanm.

NMiacaroni a Ia Naples.

 Die Macaroni merden in jolllange Stiicfe gebroden, in
MWafler blandyivt, und dann in guter Vouillon langfam meid)
gefocht.  Ferner merden Hahnentdmme, Kalbsmild), Triiffeln,
Champignons, Karpfenmtild) und Amourettes, jedes nady feiner
Art, laut Vorfdrift gar gemadit. Alsdann wird ein gutes
Consommé, worin ein altes Huhn mitgefodyt ift, yu einer diin:
fien Glace eingefocht, mit den Macaroni und bdent anbderen erz
wibhnten Saden vermifdt, gehdrig nady dem Saly abgefdhmect,
und o in einer filbernen Kaffevolle angevichtet.

Macaroni au parmesan mif Sviiffeln,

Die Macaroni mwerden, wie fhon gefagt ijt, in jolllange
Stiicke gebrochen, in Waffer weidh) gefocdyt, und, nadydem diefes
rein abgelaufen ift, mit cinem Stiick frifder Butter, gevicbenem
Parmefantdfe, Saly, etwas geftofenem, weifem Pfeffer und
einem StiicE Glace durdygefdhwist. Wil man jedod) nody Triifz
feln dagu thum, fo miifjen diefe vorher in Wein abgedampft, und
dann in Sdeiben gefdnitten werden. Die Macaroni ridtet man
nun in einer filbernen Kafferolle an, beftrent fie dick mit gerie=
benem Pavmefantife, betrdufelt fie mit etwas Butter, und giebt
ifnen enttweder in ecinem feifen Ofen oder durd) nabes Dariiber:
Balten einer glibenden Sdyaufel oben eine beligelbe Favbe.
Statt der filbernen Kafferolle fann man auch) jum Anvidyten
Derfelben eine Schiiffel nehmen, weldye mit einem Nand von ges
briihetem Teig verfehen ijt, auch fann man, wenn feine Glace
“vorrthig ift, fie gany fortlafien. Bu bemerfen ift nod), daf diefe
vt Macaroni niemal8 alé Entrée, fondern nuv anjtatt dex Mehl=
“{peife gegeben foird.
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Pollenta von IJiirfifchem Weizenmebl,

Gin Halbes Pfund Tilivkifdhes MWeizenmebl 1aFt man Hievyu
in einem Balben Ruart fodyenden MWaffers mit etwas Saly aufz ‘
Fochen, o daf dies ein feffer Teig wird, welden man nun auf
gelindem Koblenfeuer langfam gebdrig austvoctnen (Gft.  Alse
dann bindet man diefen Teig in eine mit Mehl beftreute Ser=
viette (ofe ein, und fodyt ihn in fiedendem Waffer eine und eine
palbe Stunde hindurd). Nad) Bevlauf diefer BReit wird ber
Slof Berausgenommen, fobald er abgefiiblt iff, in diinne Sdyeiz
ben gefdhnitten, weldhe mit frifder, yerpfliictter Butter und geries
penem Parmefantife fdidytmeife in eine mit einem Zeigranbde
perfehene Sdyiiffel oder in eine filberne Kaffernlle gelegt werdem.
Selbige beftreut man alsdann oben gut mit Kdfe, und backt dag
Gange im Ofen fo lange, bis es oben eine Hellgelbe Farbe bes
fomnien hat.

Tartarins au parinesan.

Bon Mehl und dem Selben einiger Cier wird ein Nubel:
teig gemacht, alsdann vollt man denfelben diinn aus, fest auf
denfelben Kibden von Hiihner-Farce von der Srofe einer fleis
e IWallnuf, bejtveicht diefe mit Ci, Elappt eine Seite von dem
Teig daviiber, driict felbige um die KIdFden rings Hhevum feff,
fticht nun die Tartavins, wie die Pfannfuden, mit einem Wein=
glafe ab, und fodyt fie in MWaffer mit etwas Saly in Beit von
adt Minuten gar. Hierauf legt man fie auf einen Durd)idlag,
1d5t das Wafler vein ablaufen, legt fie dann fhidytweife, wie
die oben befdyriebene Pollenta, mit jevpfllickter, frifdyer Butter
und geviebenem Pavmefantije auf cine mit einem eigrande
verfeliene Sehtiffel oder audy in eine filberne Kafjerolle, und
backe fie entweder im Ofen, oder giebt ifnen durd) nahes Darz’
fiberhalten ciner gliibenden Sdyaufel oben cine hellgelbe Farbe.

"Martarins auf cine anderve 2rt,

Sobald bdie Tartarins auf die eben befdyviebene Weife ge=
madyt und abgefodyt find, mwerden fie mit einer Sance bécha-
melle & la Reine, melde mit dem Gelben von adt Ciern und
geviebenem Pavmefantife vermifdyt wovden ift, {didtmeife in
cine mit cinem Rande von Feig verfehene Sdiffel cingefest,
oben mit geriebenem Parmefantdfe beftreut, und im Ofen Hell:
gelb gebacten.
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Kueffes  la Morxlei an parmesan.

Bon einem feinen Farce von Hiihnern werden Fleine Knef:
fe8 gemadyt, in eine mit Wutter ausgefividyene RKafferolle gelegt,
mit Heifer Vouillon auf dem Feuer gav gemadyt, dann mit fein
gednittenen Filets von abgebratenen $Hiihnern sufammen mit
ciner Sance béchamelle i la Reine vermifdyt, in eine mit einem
Teigrande verfehene Sciffel gefiillt, mit geviebenem Parmefans
Elfe bejtvent, mit etoas Butter betrdufelt, und im Ofen Hellgelb
gebacfen.

Marfflifie au parmesan.
Dicje Eonnen gany cben o, wie die julest befdyriebenen
Kneffeé subercitet werden.

Nocken au parmesan.

Siersu riifet man ein Halbes Pfund Butter mit deny Bel:
ben von adyt und jwei gangen Ciern ju Salbne, thut fecys Loth
Mehl, Saly, etwas geftofenen, weifen Pfeffer und drei viertel
Pfund wiirflich gefdynittenen Ladhs dagu, fticht von diefer Mafie
mit einem GRLBTFel Kneffes in Fodyendes Wafjer, worin etwas
Saly gethan ift, ab, und LGt diefe Nocen einige Minuten darin
fochen, nadydem man guvor eine davon probivt, und, fallé man
fie yu focfer befunden, noch etons Melt 3u der obigen Maffe
gethan hat. Nady BVerlauf der angegebenen Beit nimmt man
die Nocken mit einem Schaumldffel heraus, legt fie auf cin gro:
fies Haarjich, damit dasd Waffer ablduft, vermifdyt fie alédann
mit ciner Sauce béchamelle 2 la Reine, fiillt fie in eine mit
cinem Teigrande verfehene Seyiifiel, befiveut fie oben mit geriez
penem Parmefantife, betvdufelt fie mit etwas serfaffency But:
ter, und backt fie im Ofen Hellgelb.

Nudeln marbrées auw PArMESAI.

Bon Mehl, dem Gelben einiger Cier und einem Paar Efs
{offel voll blandyivten, troden ausgedriiciten und durd) ein Haar:
fieb gejtvidyenen Spinat wird ein fefer Teig gemadyt, algdann
vollt man denfelben aug, fdneidet davon eben nidht ju feine
Nubdeln, fodyt diefe in Waffer ab, und legt fie dann auf eirr
Haarfieb, damit fie trocen werden. Nun nimmt man eben fo
viel Stalienifdye Fabennudeln, blandyirt diefe gleidfalls, auper:
pem unimmt man einen gleidhen Eheil Filets pon abgebratenen
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Siibnern, einen guten Theil gar gefdhmitter Champignons und
feine Filels von abgefodyter Nindersunge und Krebsjdwingen,
permifdht Dhievauf Alled zujammen mit eitier Sauce béchamelle
a4 la Reine, mweldye mit geviebenem Parmefantife, etwas mweifem
Peffer und dem Gelben von adyt Ciern verfest worden iff, fillt
dies in eine mit einem Teigrande verfehene Sehiiffel, beftreut ed
oben mit geriebenem Parmefantdfe, betvdufelt e8 mit Krebsbut:
ter, unbd backt e im Ofen bellgelb.

c. Warme Entrées von Flufi: und See:

 fifchen.

Gratin von Fifd.

Der biersu beftimmte Fifd) wird, naddem die Haut abge:
madyt ift, und die Srdten ausdgeldit {ind, in runde oder vierectige,
einen Halben Finger dicke Filets von der Grdfe eines Karten:
bintts gefdynitten. Diefe Filets mwerden vedyt fein gefpickt, und
von dem Abfall des Fijchileifches, der durd) dbas Filet-Sdhneiden
entjteht, wird ein Farce auf folgendbe Art jubereitet:

Man nehme cinen Theil Fijdileijdy, einen Theil gut augs
gefehntes Nindernieventalg, eben o viel eingeweidte und gut
ausgedriicfre Semmel, ecin Bievtelpfund Butter und vier bis
fechs gange Gier. . Die Butter, die Semmel und die Cier wers
den in ciner Kafferolle auf dem Feuer fo lange geriihrt, bis fie
cine dicke Mafje bilden, und nun fo lange falt geftellt, bis der
Fifdy und das Nindernierentaly fein Hadyivt ift. Wenn dies ge-
fdyeben ift, wivd Alles jufammen nebjt etwas geflofenem, wei:
fiem Pfeffer, dem ndthigen Saly, etrvas Salhne und einem Theil
feiner Krduter, weldye juvor in ecin wenig BVutter abgefdymist
find, gemifdyt, und durcy ein Haarfieb gefividyen. Die gefpictten
Filets werden, ngdydem fie mit Saly, gejtofenem Preffer, feinen
Krdutern, Gitronenfaft und etwasd feinem Provencerdl mehreve
Stunden marinict worden find, mit obigem Farce, wie die fdyon
friifjer befdyriebenen Gratins, jufammengefest, garnict und ges
bacfen. Dies Gratin muf man aber franyidrmig sujommenitellen;
fo daf die Mitte Hol bleibt, und man in diefelbe ein Ragoit
von Ruappeniebern mit Champignons, Aujtern und Rrebsfd)mﬁn,
yen flillen Fann.
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Granate von Fifch mit Wufternfauce.

Die Filets von Fijdh) werden, wie ju den Gralins, gefdnit:
ten, gefpict, marinict, und danw mit demfelben Farce, nad) Axt
der Granate, in einer Form jufammengeftellt. Jn die Mitte
flille man ein gut gebunbdenes Ragout von Ruappeniecbern, ver:
fabre im Uebrigen, wie bei dem Borigen, und gebe beim An:
vidyten eine Aufternfauce dazu.

Audy aus diefen Hier und tweiter oben angeflibrten Recepten
fann man erfehen, wie vielfdltig fid) diefe Granaten jufammens:
fesen und verdndern laffen, denn fie unteridyeiden fid) von den
Gratins bio8 badurdy, daf lestere auf einer Sdhifiel oder Zeige
platte, jene aber in Fovmen gar gemadyt werden.

Filets von Lachs mit Magoiwt von Anftern.

Sobald der Ladhé gereinigt und audgenommen ift, jdyneidet
man die Grdten hevaus, und das Fleifdy in einen Halben Finger
dice und einen Finger lange Filets, (§t diefe alsdann in fodyen:
dem Salymafier, wozu etrwas Eifig gegoffen werden mug, cinmal
auffochen, yicht dann die Kafferolle vom Feuer, nimmt die Stiice
mit einem Schaum(dffel Hevaus, legt fie auf eine Serviette, daz
mit das Waffer vein ablduft, und ridtet {ie, wenn bdied gefdye:
Ben ift, franzformig auf einer Sdyiffel an.  Cine gut liivte
Aufternfauce, in welde man nodh, falls man ju wenig Aunjtern
hat, einige in Sdyeiben gefdhnittene Fifchtlbfe thun fann, wicd
in die Mitte geflillt,

Bander en roulettes mit Krebsfauce.

Nadydem der Rander gereinigt und audgenommen ift, fdnei
det man die Grdten heraus, und fein Fleifdy in dlinne, einen
Finger fange und balb fo breite Scheiben. Bon: dem Dievbei
erfolgenden Abfall mwird mit Nindernieventalg ein guter Farce
gemadyt. SMit diefem Farce bejtreicht man nun die ausgefdynit:
tenen Filets einen Finger dick, vollt fie dann zujammen, und
ummwicelt fie einigemal mit Bindfaden. Nadydem mittlermweile
bie, Grdten und der Kopf mit MWaffer, Pheffer, etwas Wuryelz
werf, cinigen Bwiebeln und Ehalotten ju einer Briifie ausgefodht
find, legt man die Roulettes in eine mit frifder Butter ausge:
fivichene Kafferolle, gieft obige Briife durd) ein. Hagrjieb dar
auf, falzt fie gehbrig, und (4§t die Roulettes darin in Beit von
flinf Minuten gav werden. ft dies gefdhelhyen, fo gieft man den
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Fond beButfam ab, nimmt dag Jett vein Berunter, werfodyt ihn
mit der Krebsfauce, fddrft diefelbe mit Citronenfaft ab, und
thut nod) ausgefdynittene Krebsfdhminge dagu.  Nadhdem qud)
dies gefdheben ift, richtet man die Roulettes, vier und vier aufz
gefdichtet, auf einer Schiifiel an, fillt die Krebsfauce daviiber,
und garnirt, wenn man will, die Schtiffel mit Crofitons.

Qander en roulettes marhrées mit Auftern:
: Sauce,

Die Roulettes merden wie bdie eben befdyriebenen ausge:
fdynitten, den dagu nbdthigen Farce aber firbt man mit ©pinatz
motten griin, ftreidht ibhn nur BHalb fo dic, mie bei den oben bez
fdyricbenen, auf die Filets, dectt alsdann eine dlinne Scheibe
Lachs darvauf, auf diefe mwieder eine diinne Sdidt von Farce,
rollt nun die Filets jufammen, und verfihet mit diefen Roulettes
im Uebrigen auf die eben bejdyricbene Weife.. Jn die Aujtern=
fauce fann man, nadydem fie mit Ciern liivt und mit Citronenz
faft abgefdhdrft worden ift, erwas redt feine, frifhe Butter thun,
und fie gehydrig mit derfelben aufzichen.

Roulettes von Fifch au salbicon.

Anftatt des Farce nimmt man Diergu ein Frdftiges und gut
gebunbdenes, weifes Salbicon, beftreidyt damit die Filets von Fifdy,
vollt fie sufammen, fiveidyt fie, wenn Ddies gefchehen ift, auf den
beiden Gndfeiten mit rothem und griinem Farce ju, und berz
fihrt im Lebrigen gang fo, wic bei den oben befchriebenen. Man
fann ju diefer Art Roulettes, nachdem fie mtit jerlafjence Glace
beftrichen find, eine ftarfe Jus apart gebem, ober auch eine gute
Champignons-Sauce, in mweldhe man Klbfchen von dem tibrig
gebliebenen Farce Dineingethan bat, dartiber fiillen.

Daf der Bindfaden, mit weldem die Roulettes ummicelt
werden, jedesmal fehr bebutfam abgemad)t werden muf, verjiebt
fi) {hon von felbit.

Jander a PEspagnole.

Diefe Art den Rander juzubereiten ift fhon bei den Fifden,
weldye nady den Hors d’oeuvre gegeben werden, bejdricben.

Filets von Qander  Ia Edcllandaise.

Nadydem der Bander geveinigt und ausgenommen ift, und
audy die Grdten Herausgemadyt worden find, {dyneidet man ibn
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in jwwei Finger breite und eben fo lange Filets, thut diefe in
fodyendes Salywafier, LAt fie hievin einmal auffodhen, nimmt
fie dann bebutfam mit einem Sdaumlbdffel heraus, legt fie auf
einn grofies Hoarfieb oder auf eine reine Serviette, damit dag
Maffer rein ablinft, ridtet fie franzformig auf einer Sdlifjel
an, und maskict fie mit einer nad) Borjdyrift jubereiteten Sauce

2 la Hollandaise. :

Sautée von Jander mit Sauce veloutce.

Den Sanbder fdyneidet man hiersu in Filets, mwelde einen
Feberfiel dicE find, und die Form eines Kartenblattd Haben, legt
fic ouf einen Plafond ober in eine Cotelette-Pianne, weldye
mit frifder Butter ausdgefivichen morden ift, beftreut fie mit
Saly und etwas grob geftofenem, mweifem Pheffer, trdufelt Ei:
tronenfaft davauf, {chwist fie dann auf dem Feuer auf beiden
Seiten in Reit von vier Minuten ab, vidhtet fie Frangformig auf
ciner Schiiffel, welcdhe mit einer Nudelbordiive vergievt ift, an,
und fiillt in die Mitte eine Sauce veloutée.

Filets von Gander mit Sauce von Sauerampfer.

SMan fdyneidet und bereitet die Filets ierju, mwie bei den
2 la Hollandaise befdyrieben morden ift, fiillt beim nridyten
vie nady Vor{drift gemadhte Sauce von ®auemmpfer dartiber,
und garnict fie mit Fleurons.

Filets von Jander a Ia Conti.

Sdyneide den Rander in einen Finger lange und gwei Fin:
ger breite Filets, fpicte fegtere mit Zriiffeln und Champignons,
fdhwige fie in einem mit frijdher Butter befiridyenen Plafond
mit etwas mweifem Wein gar, vidhte fie auf einer Sehifiel mit
cinem feinen Ragout von Juappenlebern, Kalbémild), Amou-
rettes, .ﬁrebéid)m&nsen, Kriiffeln, Champignons und FifdEneffes
an, und garnire fie mit Croquels von Fander oder mit Fleurons.

Kilets farcis von JGander.

Nadydem aus dem Bander bie GSrdten hevausgemadht {ind,
fdhneidet man ihn gerade durd) in drei Finger breite Stiicte,
madyt in jedes derfelben linfs und red)ts einen Cinfdnitt, in
Form einer fleinen Tafdye, fireidht denm eitten mit vothem, den
andeven mit griinem Fifd)-Farce aus, legt dann fimmtlide Fifd)-
fiticke auf einen mit Speckjdyeiben bedeckten Plafond neben cine
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ander, befiveut fie mit Saly und etrons gefiofenem, weifem
Preffer , trdufelt Citronenfaft darauf, bedeckt fie oben gleichfalls
mit Spedbarden, gicfit etwas Rheinwein dazu, thut aud) nod
cin StiicE Vutter daran, und (dFt nun die Filets in zehn Mi:
nuten im Ofen gar werden. Sjt dies gefcdhelen, fo rvidhtet man
fie auf einer Sdifiel beliebig an, und fillt eine Champignons-
Gauce, welde mit KIdfhen von dem fibrig geblicbenen Farce
marfict ift, dariiber.

Filets décorés von Fander mit Sauce a Ia
ravigote.

Man fdyneidet den Bander in Filets von der Form einesd
RKartenblatts und von der Dicke eines halben Fingers, beftreidht
diefefbernn mit einem won dem Abfall gubeveiteten, guten Fifchs
Farce cinen Federficl dick, decovirt fie dann mit Krebsfchodngen,
Frliffeln, feinen Kapern, fleinen Filets von Sarbdellen, indem
man damit abmwedyfelnd Rofetten, Kronen, Arabesten oder Blu=
men auslegt, fest hievauf die fo decovirten Filets in einen mit
Sypectbarden bedectten Plafond, befiveut fie mit etwasd Saly und
Preffer, bedeckt fie oben aud) mit Spectidyeiben oder mit Papier,
weldyes mit frifdyer Butter befirichen ift, gieft etwas mweifen
Wein dagu, thut nod) Butter daran, und madyt nun die Filets
in Beit von fiinf bis adyt Minuten im Ofen gar. Nadydem died
gefchehen ift, flillt man auf eine mit Crouitons ober mit einer
Nudelbordlive garnivten Schiiffel die mittlerweile nady Borfdyrift
bereitete Sauce 2 la ravigote, und legt die Filets davauf.

Grenadins von Gander mit Magout von
Duappenleber und Kavpfenmild,

Nadydem hierju die Filets, wie die oben befdyriebenen, aus:
gefdnitten, mit recht fein gefcdhnittenem Luftipect gefpickt, und
dann auf einen mit Speckidyeiben bedecEten Plafond neben ein:
ander gelegt worden find, gicft man etwas weifen Wein daj,
thut etiwag Butter, Saly und Pfeffer davan, und madyt fie fo
im Ofen in Beit vou ad)t Minuten gar. Die Duappenleber
wird, fo mwic die Karpfenmild), nady BVorfdyrift abgefodht, in be-
lichige Scyeiben gefdynitten, und jufammen mit einer Cham-
pignons - Sauce vevrmifdyt. Sobald nun lestere mit Citronenfaft
abgefddrft, gelhdrig mit dem Gelben einiger Cier liirt, und nod
mit einem Stk vedyt feiner, frifher BVutter anfgejogen worden
ift, vichtet man dies Ragoit auf einer Sdyifjel, weldye mit einey
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Nubdelbordiive verzicvt ift, an, und garnivt es in Form eines
Kranges mit obigen Grenadins, weldie juvor mit gerlaffency
Glace und etas Krebsbutter glacivt worden find.

FBarute Paftete von Fander 2 la bourgeoise.

Nacdydbem der Bander von Haut und Graten befreit ift,
fdhneidet man ihn in einen Finger lange und jwei Finger breite
Filets, falzt diefelben etwasd ein, troctnet fie nachher mit einem
reinen Zudye ab, legt jie auf einen Plafond, mweldyer juvor mit
frifdher Butter bejivichen ift, neben einander, giefit etas mweifen
IMein darauf, und Jdywist nun die Filets auf beiden Seiten gar.
Diefe ridytet man alstann in einem Vol au vent an mit cinem
weifen Ragoat von Hammeljungen, Fifdfneffes, Krebsfdymin:
jen, Amourettes ober RKalbémilchy, Odyfengaumen und Cham-
pignons, welches gut mit Citronenfaft abgefd)drft, und mit einer
Liaison vom (Gelben einiger Cier nebjt meifem IWein gut liivt
ift. Die Sauce ju diefem Ragoil wixd mit Sardellenbutter
aufgezogen, und mit in der Pajtete angeridytet.

ASarme Paftete von Ladhs.,

Nadpdem man aug dem Ladys die GSrdten herausgemacdht
Bat, fdneidet man ihn in einen Finger dicte Filets, [Gft diefe
mehreve Stunden hindburd) in einer Marinade von feinen Krdu-
tern, feinem Provencerdl, Saly und Citronenfaft liegen, und
bereitet mittlersveile einen feinen Farce von Rander, in weldyen
man ein wenig ThHymian, feine Krduter, weldye mit Wutter auf
demr Feuer etwoas abgefhwit worden {ind, und aud, cin Viertel:
vfund Sarbdellenbutter thut. ~ Hievauf verfest man den Farce
mit fo viel Sauee héchamelle, daf er nidyt ju feft, aber dabei
dody noch blindig bleibt, legt ibhn nun abmwedfelnd mit den aus
der Marinade genommenen Filets von Ladys in eine von gebrii:
Detem Zeig dreffivte Pafiete, bedectt das Hineingeflillte oben mit
piinnen Spectidyeiben, backt ed im Ofen gar, und giebt beim
lnridyten entmeder eine Sauce veloutée oder eine Sauce a la
maitre d’hétel bejonders daju.

Sautée von Lachs.
Dies wird gany fo, wie das won Ranbder, bearbeitet, mit
einer Aufternz, Champignons- oder Mufdjelfauce angevidytet, und
mit Fleurons gavnivt.
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Tilets von Jander en vol au vemnd.

Der Rander wird in belicbige Filets gejdynitten, weldye mit
-Butter, Saly, Citvonenfaft, ectwad mweifem, grob gefiofenem
Preffer und einem wenig weifen Wein 1tiber Koblenfeuer auf
beiden Seiten gar gefhmipt werden. Nacdhdem nun eine Krebs:
fauce mit Kalbsmild), Krebsidymwdnzen, FifdyEneffes und Cham-
pignons vermifd)t worden ift, rvidhtet man fie in eimem nad
Borfdyrift abgebacgenen Vol au vent an, legt die fautivten Filets
yon Bander oben frangfbrmig darauf, befiveicht fie mit jerlafjency
Glace, unbd gicbt das GSange vedht heif jur Tafel.

Fander & Ia Béchamelle.

Nadydem der Rander in feine Filels gefdynitten ijt, madt
man diefe en sautée, wie den Ladh)s, gar, ridyet fie mit einer
Sauce béchamelle, meldye recht Friftig, aber nicht ju dick fein
muf, und die audy nodh mit Champignons markivt iff, an, und
garnivt fie mit Fleurons.

Qander & la hon mari.

Der gereinigte Jander wird in Stiide gefdnitten, und in
focdhendem Salywafier einmal aufgefodht.  Madydem man die
Kafferoflle vom Feuer abgeyogen, und fie an demfelben vonu der
Seite nody einige Minuten Hat fieben laffen, nimmt man die
Randerftticke heraus, legt fie auf ein Haarfich, und Lt fie falt
merden.  Xjt dies gefdyelhen, fo pilictt man das Fleifd) von den
Grdten und der Haut bidttrig ab, vermifdyt e mit einer dicden
Sauce & la créme, meldye mit einem Stict frijdyer Butter
durdyzogen ift, fiillt dies nun entweder in eine jilberne Kafjerolle
oder it cine Sdhliffel, weldye mit einem Nande von gebriihetent
Reig verfelen ift, fiveicht das Hineingefiillte oben platt, befiveut
¢6 dif mit geriebener Semmel, betrdufelt es mit jerlaffener
DButter, bacdt es im Ofen fo lange, bis es oben Dellgelb ift,
und giebt e8 fo sur Tafel.

Man fann ju diefem Gevidhte audy die Ueberbleibfel von
fdon gur Tafel gegebenem Bander vevwenden.

Surban von Jander,
Man bereitet nady Borfdyrift einen guten Fifdy=Farce mit
Rinderwierentalg, bejiveidyt eine Eplinderform mit gekldrter But=
ter, firent fie etions mit geviebener Semmel aus, fiillt nun die

@
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Form mit dem obigen Farce, und madt diefen au bain marie oder
in einem gelinden Ofen gar. Mittlermweile beveitet man Filets
von Rander, decorivt fie auf die {hon angegebene Weife, alsdann
fliicgt man den Farce - Rand aug dex Cylinderfornt auf eine
SHiifiel, gornivt ibn mit Krebsfhmingen, welde in Bouillon
eviodrmt find, und durd) fleine Cinfdynitte in dem Farce befeftigt
werden, woju man aud) nod) feine Filets von rothen NRiiben
und Cornichons vertvenden fann, hievauf rvidytet man die Filets
oberfalb auf dem Farce-Rand rund herum fo an, dag fie hod)
und {dyedig gegen einander ftehen, indem man die unteren Cnden
durd) Ginfdynitte in den Farce fejtblebt, und fiillt endlich) in die
SMitte eine Sauce veloutée. Die Sdyiffel fann biersu nod),
wenn man fonft will, mit einer Nudelbordiive verziert werden.

Warme Paitete von Fifd a PAllemande.

Der Bierzu bejtimmte Fifd) fann ein Bander, Karpfen oder
ein Hedyt fein, je madydem Ddie eine oder andeve Avt eher ju
fyaben iff. MNadydem man aus dem Fifd) die Srdten Heraus:
gemadyt, und ihn dann in beliebige Filets gefdynitten hatr, [dft
man diefe melhrere Stunden in einer Marinade von Provencer:
Oel, Giteonenfaft, feinen Krdutern, Saly und etrwas Peffer lics
gen, macht mittlermeile von dem tibrigen Fifdyfleifch mit Rinder=
nierentalg cinen Farce, von weldyem, bevor e8 hachirt ift, die
Hdlfte mit feinen Krdutern, einigen Bwicbeln und etlidien Mefz
ferfpiten voll pulverificten Thymian abgefdywist, ferner mit
Riibrei, weldyes von fiinf gangen Ciern, eingeweidyter und aus:
gedviickter Semmel und einem Bievtelpfund Butter gemadyt
mworden iff, jufammen hadyivt, und durd) ein Haarfieb geftridyen
wird, nadydem man an den Farce juvor das nbdthige Salj, ef
was geftofenen Pfeffer und ein wenig Mustatennuf gethan
Bat; von der andern Hilfte des Fifdhfleifdyes und Rindernierens
talgs aber madyt man nad) BVorfdyrife einen gewdhnlichen Farce.
Nachdem ein Halbes Schock guter Krebfe abgefocht worden iff, pust
man bdie grofien Sdyalen derfelben vein aus, fiillt diefelben mit
dem. meifen Farce, und madt aud) das Fleifd) aus den Krebs:
flhrodingen heraus. Auferdem werden Champignons in Butter
und Gitvonenfaft auf dem Feuer fdhnell abgefhwist. Naddem
dies Alles gefdheben iff, macht man einen miirben Teig, wie er
3u den Timbales befdhrieben morden ift, rollt ifn von der Grdfe
der Schtiffel einen Federtiel dick aug, fireidyt von dem Keduters
Farce cinen Halben Finger dick davauf, fegt die Fifdh:Filets, fammt
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ifrer Marinade, bariiber, indemt man die gefiillten Krebsnajen,
fo mie einen Theil von den Champignons dazwifden legt, nnd
fihet fo damit fort, bis die nady dev *Perfonenzalhl beredyneten
Sadyen alle davauf gefiillt find, fiveicht das nfgefiilite oben
mit einem Meffer platt, bedectt e8 oben mit einer Platte vou
Butterteig, der einen guten Federfiel dick ausgevollt ift, beftreicyt
fie mit i, legt ferner einen jwei Finger breiten Streifen von
Feig auf den Rand dev Sciiffel Herum, gavnivt dasg Obere mit
ausgegaciten WBldttern von WButterteig, feit in die Mitte cinen
fleinen Sdyornjtein von Butterteig, beftreicht das Gange nod)
cinmal mit Gi, und backt diefe Paftete in einem gut gebeizten wnd
fdyon mwieder etwas verfibhlten Ofen. Sobald nun diefelbe gar
und der Butterteig hellgelb gebacken ift, {hneidet man mit einem
fharferr Meffer die Pajtete einen Finger breit um den Sdyorn-
ftein Berum auf, fiillt etmas Sauce italienne blanche binein,
und giebt die brige in einer Saucitre befonders daju.

Filets von Ladhs a la HDessau,

Nadydem man aus einem frijden Lad)s die Briten Herauss
gemadyt hat, fhneidet man ihn in einen Finger dicke Filets, fodyt
diefe it fiedendem Salzwaffer fdynell ab, nimmt (fe dann mit
einem Scdyaumidffel Hevaus, ridytet fie auf einer Sdiiffel, weldye
mit einer Serviette belegt ift, an, und garnivt fie mit griiner
Peterfilic. Alsdann wird Eijig und Provencerdl oder aud) diefes
mit feinen Kedutern, gehacktem, HartgeFocdhtem Eigelb und etwasd
geftofienem, weifem Pheffer vermifdyt, und in einer Saucieve ju
den Filets gegeben. Audy fann der Lad)s gany bleiben, oder man
fdyneidet ifyn mit den Sudten in ywei Finger breite Scyeiben.

Poudding von Ladhs und Fander,

Gine Timbaleform wicd mit diinnen Spectidyeiben ausdgelegt,
ferner merden von einem Stk frifchen Ladys, {o wie aud) von
Banbder, einen Finger breite und einen Boll (ange Filets gejdhnitz
ten, etwas eingefalen und nad)her rvein abgetvoctnet. Den
Mittelpuntt der Form belegt man unten mit einer rund gefdnits
tenen Sdyeibe Ladys, legt ferner von bdemfelben aus bis jum
oberen Eheil der Form bogenfdrmig die abgetrockneten Fifd)-Fi-
lets, fo da§ ein Filet von Ladys mit einem von Sanber abwedyfelt,
fillt afgdann die dadurd) entftehenden Bwifdyentdume abwed)felnd
mit griinem und rothem Fifch-Farce aus, tiberzicht nun den in:
wendigen Raum einen Hhalben Finger dik mit Fifd-Farce, fillt
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algdann in den tfibrvigen, Teeven MNaum ein tweifes, gut liivtes
Ragout von Ruappenleber, Karpfetimild), Champignons und
fleinen Kneffes” von Fifd)-Farce, weldyes mit Citronenfaft, etrvas
geftofenem, neifem Peffer und Glace gefddvft und bhinveidyend
gefalzen roorden ift, fireidht bievauf die Ferm oben einen Feder:
fiel dicf mit Farce ju, belegt diefen mit diinnen Spect{dheiben,
und backt ihn im Ofen gav. Kjt dies gefdehen, fo mwird der
Poudding ausé bder Form auf eine Sdyiffel geftrivst, rings herum
fiillt man, nadydem die Spectideiben abgenommen find, auf die
Sdyliffel etwas Champignons-Sauce, und gtebt die 1ibrige in
ciner Sauciere befonders daju.

Kilets von Gander und Ladkhs en piguet.

Der Rander wird in einen Finger lange und halb o breite
Filets gefdynitten, weldye auf cinem mit Butter bejtrichenen Pla:
fond neben einander gelegt, mit Saly und Pfeffer befiveut, und,
nadydem ettwoas Bouillon dagu gegofien ift, auf beiden Seiten
fdnell gar gefdywist werden. AlBdann {dneidet man gerduchers
ten Ladys, welden man, fall er ju falzig ijt, vorber ecinige
Stunden in Mild) einweidyen muf, wie den Bander, jedoch nur
einen Federfiel dick, crwdrmt diefe Filets auf einem Plafond
von beiden Seiten mit getlirter Butter, was aber redyt behut
fam gejdyehen muf, damit der Ladhs nidht Hart wivd, ridytet
“algdbann die Filets von beiden Fijhavten frangfbrmig auf ciner
Sdiiffel an, fo daf ein Filet von Bander immer mit einem von
Ladys abwedyfelt, und flllt in die Mitte eine feine Sauce & la
Hollandaise, meldye mit Champignons oder aud) mit Aujtern
und Mufdeln marfict werden Fann.

ilets von Qander mit NMinderjunge.

Nadydem die Filets, mie eben angegeben ift, gefdnitten und
gar gemadyt find, fdyneidet man eine abgefodyte Nindergunge in
einen Balben Finger dicke Sdheiben von der Grbdfe der Banbderz
Filets, nimmt [estere, fobald fie gov {ind, bebutfam aus dem
furzen Fond, vidytet fie auf ciner evwfrmten @dyifiel an, madt
wifrend diefer Reit die von dex Rindersunge gefdynittenen Sdeiz
ben auf beiden Seiten in dem Fond beif, legt {ie, fobald Ddies
gefdyelen ifi, swifden die angevidyteten Filels von Ranber, und
fiillt diber dag Ganze eine feine Sauce a la Hollandaise, weldye
mit Kapern und Oliven, aus denen die Kerne herausgemadt
find, mavkivt poorden ift.




433

Coteleltes von Jander mit Sauce pigquante.

Nadydem man die Grdten aus dem Rander Herausgemadt
fat, fdueidet man das Fleifd) defielben in Stiicfe von der Form
der Colelettes; befiveut fie mit Saly, und (Gft fie eine Stunbde
davin fteben.  Nady Berlauf diefer Beit frocknet man die Ban:
perfilicke mit einem reinen Tudhe ab, bejtreut fie mit etrwasd. ges
jtoenem. Pfeffer, fehrt fie in gequirlten Ciern unt, panirt fie
mit geriebener Semmel, fiectt in jedes diefer Stiicfe: einen Stiel
pon den grbften Griten des Banders, legt nun diefe Cotelettes
in cine; mit frifder Butter ausgeftvidiene Omelette - Pfanne,
bratet -fie- auf beiden Seiten bellgelb, ridytet fie nun frangformig
auf ciner Sdtiffel an, und fiillt i die Mitte derfelben eine
Sauce piquante.

Bander a Ia paysanne.

Man fdyneidet hievsu den gepupten Bander in einer {dyrigen
Ridhtung in ywei Finger breite Stiicfe durd), wifdt jedes Stiict
in Ealtem Waffer gut ab, fodyt die gemwafdenen Stiicke in Beit

_von einigen Minuten in focyendenm Saljioafier  gar, vidytet fie
dann auf einer Sdiifiel an, befvent fie. mit fein - geriebenent,
vofem Meerrettig, und fillt gebriunte Butter daviiber. Wy

Fander aux fines herhes. -

Nadydem der-Banber in belicbige Sticke gefdhnitten torden
ift, fhmist man feine Krduter in Butter einmal auf, giet dann
DBouillon, weifen Wein: und ein adytel Duart guten Weineffig
dasu, thut etwas geftofener, teifen Pheffer davan, legt, fobald
dies fodyt, die gehbrig gefalyenen Banderjiiicte hinein, und ldft
diefelben darin einigemal auffodyen. it dies gefdhehen, fo nehme
man fie hevaus, thue in die Briihe fo viel mit Butter Flar ge:
viibrtes Melhl, als nbthig ift, um die Sauce feimig: u madypen,
{afie ¢8 dann mit dent Krdutern gut durdyfochen, thue'ein Biertel:
pfund Sardellenbutter dagu, liive aud) nad) Belieben bie Sauce
mit dem GSelben einiger Gier, und fiille fie fiber die mittlermeile
auf einer Sdjiifiel angeridyteten Randeritiicte.

Bander en croustade.

Man fetse auf eing Sdufiel einen Nand von gebuiibetem
Keig, decorive denfelben auf -die {don mebhrfad) ermahnte SBeife,
beftveiche ibn .mit Gi, und lafie ihn im Ofen Dellgelb wexden.

Stodybudh. 28
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Nadydem unterdeflen aus dem Rander dbie Erdten herausgemadt
find, fdyneide man denfelben in belichige Stiicte, falje diefe ctiwas
eir; und laffe fie fo eine Stunde {iehen. Mittleriveile Hadyire
man einen ‘guten Theil Krduter, Chalotten und einige Cham-
‘pignons vecht ‘fein, und mifde unter dies’ Hachis ‘ein Bievtel:
pfund Sardellenbutter.  Ijt auc) dies gefdhehen, fo piliickt man
etivad frifdye Butter anf den Bobden bder bdecorivten Sdyiffel, -
Tegt die mit einem reinen Tudye ‘gut abgemifdyten Banderfirice
darauf; jedody fo, - daf wifden jedes derfelben ein Theil der
hadyivten Krduter,” etivas gericbene Semmel und einige Meffer:
fpisen voll geftofener, mweifer Pfeffer ju liegen Fommt, und fibrt
fo mit dev Vutter, den Krdutern u. f. w. abwedyfelnd fort, bis
die Sdytiffel woll ift.  Hierauf gieft man fo viel Rbeinwein
dasu, daf derfelbe die Banderftiice gevade bedeckt, ftrent fermer
etwagd Saly Binein, trdufelt den Saft von einer Citrone dar:
liber, beftveut dag Ganze oben mit geriebener Semmel, thut
serpillictte Butter davauf, madyt nun diefen Bander en crous-
tade in einem gut. geheizten Ofen fdynell gar, und giebt ihn fo
aur Tafel. :

Man . fann ju diefem Rander en croustade anftatt der mit
einem Teigrande verfehencn Sdyiffel audy eine filberne Kaffe:
rolle oder audy eine Mehlfpeifenform nehmen, und ihn mit den
nbthigen Buthaten auf diefelbe Weife hinein legen.

Gebacfener Saubef.

Nadydem der Bander ‘abgefdhuppt, audgenommen und rvein
gemajdyen worden ift, madyt man in denfelben mit.einem fdyar:
fen Meffer fdhrage Kerbfdynitte, befiveut ihn mit Saly, betrdus
fett ihn mit Citronenfaft, und (4gt ihn fo  einige Reit” liegen.
Nadjdem “er nun toieder rein abgewifdht ift, fegt ‘man ibn in
einen’ mit Spectidyeiben bedectten Plafond, beftreicht ihn einen
Federbiel dicf mit einem nady Vorfdyrift: angefertigten Saint-
Ménéhould, 'befteent ihn mit geriebener Semmel, betrdufelt ifn
mit Krebsbutter, bact ihn in einem gut geleizten Ofen fdynell
gar, und ridytet ihn mit einer Sardellenfauce an. :

Bander & la broche.

Man hautet Hiersu den Bander mit cinem f[dyarfen Meffer
anf dem Niicken ab, fpickt ibn vedht fein mit gutem Luftfped,
und Ldft ihn dann einige Reit in einer Marinade pon Saly und
Gitronenfaft fiegen. Nacy Verlauf von ungefif einer Stunde
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fiedt man ibn an einen Vratfpief, 1GFE ihn bei Hellem Feuer
fdynell gar braten, begieft ibn mwdbhrend diefer Beit fleifig mit
Butter und Rbeinwein, und giebt beim Anridyten eine Sauce a
I'Espagnole befonbders daju.

Bander & la maitre d’hotel.

Die ausgefdynittenen Rander - Filets merden in fodjendem
Salymwaffer mit etwas Cfiig fdynell abgefodyt, dann auf ein
Haarfied gelegt, damit dag Waffer rein abliuft, nun auf einer
Sdyiffel angeridytet, und mit einer Sauce a la maitre d’hotel
masfict. ;

Poupies von FGander.

Der Rander wird, nadydem er abgehdutet iff, und die Grd=
ten herausgemadyt find, in einen Finger fange, eben fo breite
und einen Federfiel dicke Filets gefdynitten, alsdaun dreht man
diefe Filets: mwie eine Oiite jufammen, fillt fie mit dem feinen
Farce, welder nady Borfdyrift von dem iibrigen Fijchfleifd) ge=
madt worden ift, an, befejtigt fie mit feinen Holznadeln, dag
fie nidyt auseinander rollen Ednnen, driicft nun in den Farce
der Poupies einen ausgepugten Krebsidyrwany, und garnirt ibhn
vingé Berum mit feinen Kapern. St dies gefdyehen, (fo Fodyt
man die Poupies in Butter, ctwas Bouillon und Saly in Beit
von flinf bis adyt Minuten gar, vidytet, fobald died gejdyehen
ift, auf cinee Sciiffel eine gut liicte Anfternz oder Champignons-
Gauce an, und legt die Poupies franzformig darauf.

Qander en fricassée.

Nadhdem die Grdten aus dem Jander herausgemadt find,
fdyneidet nman ihn in beliebige Filets, fdymwigt dicfe in einem Plas
fond mit-Butter, etwas MBonillon, Saly und geftofenem Pfef:
fer auf beiden Seiten ab, fiillt eine gut liicte Champignons-
Gattce, weldye mit Kdfen von Fifd) - Farce und ausgepupten
Krebsfdhmdngen marfict ifi, tber die mittlermeile auf einer
Sdyiiffel angeridyteten Filets von Rander, und garnict fie mit
Fleurons.

Forellen 2 la diollandaise.

Die Forellen minf man lebendig audnehnien, und alsdann
feltmmen, d. 0. den Scywany bderfelben in dem WMaule mit den
Riefern befeftigen, twobei man fie jedod) fo wenig twie modglid

28°
»
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mit den HEnden beviihren darf. Hierauf werden fie in fodyens
dem FWaffer, weldes mit Weineffig, wie aud) gebhorig mit Sal;
wermifdht ift, gar gefodyt, dann auf einer Serviette angeridtet,
und mit griiner Peterfilic garnivt. Man fann hierju entiweder
frifye Tafelbutter oder aud) eine feine Sauce a la Hollandaise,
oder fiatt diefer auc) Provencerdl und Eijig, welcher mit gehackter
Peterfilic und etwas Pieffer vermifibt ijt, befonderd daju geben.

Forellen brulées.

Die Forellen werden hicryu unabgefduppt bei dem Gaumen
auggenommen, alédann mit fein Hachivten Kredutern, welde mit
etoas geriebener Semmel, Preffer, Saly, fowie mit etwas Sar:
dellenbutter vermifht find, ausgejtopft, und dann mit Saly und
weiffem MWein, obne fie ju bedecten, reht fdynell gar gefodyt.
Der Wein, welden man Hievyu nimmt, muf von guter [ualitt
fein, damit er fid) durd) das Kodyen entziindet, und iiber den
Fovelfen ausbrennt. Die Forellen werden nun auf einer Schiifjel
angericytet, der Fond aber wird mit hadyirten Krdutern, weldye
mit Sardellenbutter und ctiwvad Mehl jufammengetnetet, und in
fleine Stilicke gepfliickt worden jind, verbunden, fo daf er eine
feimige Sauce bildet, algdann mit Citronenfaft abgejddrft, und
tiber die Fovellen geflillt.

Sorvellen griliées.

Die Fovellen werden rein abgefdyuppt, ausgenommen und
dann der Ldinge nach in ywei Theile gefhnitten, fo dag man
den Riicfgrat Hevausnehmen fann. Hierauf falzt man fie eim,
trocEnet fie, nadydem fie o cine Stunde lang geftanden haben,
mit einem Tudy vein ab, zieht jie durd) zerfaffene Butter, be:
fiveut fie mit etwas geftofenem Preffer, Lift fie auf dem NRoft
1iber glifenden Koblen auf. beiden Seiten gar twerdeny, vidytet
fie alsdann auf einer Sdyifjel an, und giebt eine ftarfe Jus mit
in Butter abgefhmwigten Krdutern dazu.

Iarme Vaijtete von Fovellen.

Diefelbe wird gany fo wie die fdon befdyriebene, mwarme
Paftete von Lad)s jubereitet.

ASarme Vaftete von Hervingen.

Die Heringe werden evjt einige Stunden in Waffer eitiges
weidyt, und dann der Ldnge nady in ywei Stiicke aufgefchnittern.
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gdbann madyt man die Grdten aus denfelben rvein heraus, und
legt die Filets nodymals ecinige Reit in Mild).  Unterdeflen
madt man einen feinen Fifdy-Farce, wie er ju den Boudins a
la Richelieu befdyrieben ift, und viifyet unter denfelben in Butter
abgefdymite, feine Krduter nebit etas Sardellenbutter. Nun
trocbnet man bie Heringe auf einem reinen Tudy) ab, befireidyt
eine jinnerne oder filbevne Schiifiel mit etwas Butter, legt fevs
ner eine einen Balben Finger dicke Platte von Farce und dann
die gleidhfalié mit Farce einen Fedevfiel dick beftrichenen und
sufammengeroliten Herings = Filets -auf obige Schiifjel, bedeckt
legtere oben gany mit Farce, belegt ferner das Gange mit DButs
terteig, mie wiv eé fdyon bei der Pajtete 4 I'Allemande gefehyen
faben, und bacft es im Ofen gar. Beim Anvidyten wird der
Teigbectel Ddiefer Pajiete aufgefchnitten, alsdann fiillt man auf
das Lewtere eine Sauce italienne blanche, und giebt die nod)
fibrig gebliebene Sauce in einer Sauciére befonders dagu.

Tilets pon Kabliau a la Hollandaise.

Den Kabliau {dhneidet man, nadydem er gereinigt ijt, it
fingerbreite Stiicke, legt diefelben erft in vedyt faltes Waffer,
dann in fodyendes Salymaffer, wozu maon etwas IWeineffig,
Rvicbeln und verfdyiedene Gewiivgtorner thun fann, [Agt fie
einigemal auffochen, fdhdumt fie gut ab, zieht dann die Kafjerolle
vom Feuer weg, (At fic nody ein Weildyen fiehen, nimmt dann
die Filets von Kabliau mit cinem Sdyaumibffel heraus, legt fie
auf ein Tudy oder Haavfieb, damit das Waffer vein ablduft,
vidytet fie dann auf einer Sdyiffiel franfbrmig an, und maskirt
fie mit ciner feinen Sauce a la Hollandaise. SNtan fann jedod)
aud) diefe Filets mit griiner Peterfilic: gavniven, nur muf man
alédann die obige Sauce befonders dagu geben. .

Kabliau au four.

Den. rein geputen und ausgenommenen Kablian fodyt man
in einer . fdyarfen, nady BVorfdyrift jujammengefesten Marinade
gar, [§§t ihn davin Falt werden, dann nimmt man ibn Dheraus,
fest ihn auf Specbarden in einen Plafond, beftreicht ihn einen
Batben Finger dicf mit einem Saint-Ménéhould, bejireut ibn mit
geriebener Semmel und geriebenem Parmefantdfe, betrdufelt ihn
mit Krebsbutter, (§ft ihn endlidy in einem gut geheiten Ofen
bellgelb bacten, und giebt beim Wnridyten eine Auftern= ober
Mufdyelfauce befonderd dazu. 3
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RKablian & la bon mari.

Dies Geridht mird von dem (ibrig geblicbenen Fleifd) des
Kabliau gang o, wie es beim Bander a la bon mari befdrieben
worden ift, jubereitet.

Kavpfen blau gefochf,
Diefe Avt den Kavpfen jujubereiten, ift fyon bei den Fifdyen,
weldye nady den Hors d’oeuvre gegeben twerden, auscinander:
gefesst wordet.

RKarpfen a Ia hourgeoise.

G4 ift {hon ein altes BVorurtheil, daf man in biivgerlidhen
Haushaltungen den Karpfen nidyt abfhuppt, indem man glaubt,
daf Diefer dadurdh) viel wvon feinem Fette verlicre. Wie wenig
begriindet aber diefes BVorurtheil ift, davon fann man fidy leidyt
fibergengen, fobald man bdie abgepuiten Schuppen durdy Ab:
foden probirt, weil man algdann darvaus fehen Fann, daf die:
felben feine fettige oder nafhrhafte Subftany enthalten, und nur
alg cin unniiges Hindernif beim GSenuf des Karpfens anzufehen
find. Die eingige Ausnalyme Hievwon ift bei obigem, blan gefody:
tem RKarpfen ju gefiatten, tweil man Biexbei dem Karpfen blof
bes guten Anfehens wegen feine Schuppen [ift, allein bei den
fibrigen Rubercitungsarten deffelben wiirde i) anrathen, den:
felben ftets rein abjufdyuppen.

Man fdyladyte den Karpfen durd) einen Stidy unter bdie
Kiefern oder audy oberhald des Senicfwirbels, fange das Blut
in einem Gefdyive auf, {duppe denfelben algdann vein ab, fdyneide
den Baud) auf, nehme ihn rein aus, und fondere das Cingemeide
von der Galle und den Geddrmen ab, fo daf alfo die Mild) oder
der Noggen und die Leber mit dem Kavpfenfleifdy jufommen ge:
fodyt werden Fann. Sobald nun der Karpfen ausgenommen ift,
fdyneidet man ihn mit einem fdarfen Meffer den Riickgrat ent:
lang in gwei Eheile, Haut den Kopf mit cinem Hacdmeffer der
Linge nad) durd), und legt den Karpfen mit folgenden Rngre:
diengien in ecine Kafferolle.  Man nehme vedyt viel Fleine, mweife
Bwiebeln, cine vedyt fein von dem Weifien abgefchdite Citronen:
fdyale, weife und fhmwarye Preffertbrner, vier bis fedys Gemiivy
. Edrner und eben fo viel Nelfen, lege nun hiermit die Fifdyjticte
fo in die Kafferolle, daf die Srdtenfeite derfelben unten ju - lies
gen fommt, befireue fie dann gehdrig mit Saly, fiille friftiges
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Braunbier, weldes jedod) nidt bitter fein darf, §. B. fogenanns
- tes Mannheimer davauf, giefe ferner eine viertel oder halbe
Bouteille vothen oder meifen IBein dazu, firene aud) etras ges
viebenes Sdymarzbrot daviiber, damit die Sauce feimig wird,
und foche endlidy den Karpfen auf redyt Hellem Feuer gar. So:
bafd der Fond nun jiemlid) fury eingefodht iff, thue man ein
gutes Stiick vedyt feiner, frifder Butter davan, fdydrfe ihn mit
Gitronenjaft ab, oder fdhdle die Citrone vedyt fein von dem Weis
fien, fdyneide fie in Sdyeiben, aus welden man die Kerne rein
feraus madyt, und thue fie fo davan. Nun nimmt man die
Gtiicke mit cinem breiten Fifchldfel bebhutfam heraug, ridytet fie
auf einer Sdyliffel an, und garnirt fie mit den Eleinen Bwiebeln.
Die Sauce aber; an welde man nod) ein wenig Bucker gethan
Bat, Liivt man mit dem aufgefangencn Blut, weldyes porfer mit
einigen Gilbffeln woll gutem Weineffig Elar gerlifjet worden ift,
und fiillt fie durdy ein Haarfieb fiber die angeric)teten Karpfenitiicte.

Da died Geridht bei den Deutidyen ecin nationales ijt, fo
fabe idy 8 fliv nothroendig gebalten, es-fo deutlidy als mbglid
jit befdyreiben, und idy bemerfe nuv nody, daf, wenn man ben
Karpfen redyt delifat haben will, man feine Sauce nod) mit
cinem trdftigen Fond won Fleijdy oder mit einem Stii Glace
abfdyfivfen, oder audy diefelbe anfjtatt mit Sdywargbrot mit einiz
gen hffeln voll brauner Coulis verfodyen mug.

Cotelettes pon Karpfen a Ia financiere.

Dicfe Cotelettes werden, mie die fdon befdyriebenen von
Rander gemadyt, dann mit einer gut liivten Aufternz oder
Champignons- Sauce, weldye nady Borfdyrift mit Karpfenmild),
Keebsidywdngen, FifdEneffes und Karpfengungen permifdht mwors
den ift, auf ceiner mit einer udelbordifve vevsierten Sdyiffel
angeridytet, fo daf die gebratenen Cotelettes gleihfam die Gars
nitur der Sauce bilden.

Diefelben mit S)Eabeitafauce.'

Die vorbenannten Sadjen merden ftatt der uftern= oder
Champignons-Sauce mit einer Madeiva:Sauce vermifdyt, anges
ridytet und mit den Cotelettes garnixt.

Matelote von Sarpfen und Aal,

tacydem der Karpfen abgejchuppt und in grei Finger breite
Stiide gefdnitten worden ift, durdfdyneidet man den gereinigten
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Aal in eben fo lange Stiice, fibft datn aus jedem der Letern
mit einem Holzldffeljtiel das Cingeweide heraus, und wifdht fie
vein ab.  Auf diefe Weife bleiben die aljticke rund jufammen,
wihrend fie, fobald der Wal aufgefdhnitten und fo ausgenommen
ift, breit aus einander ftehen. TFerner werden gute, grofe Krebfe
in Saly und etmas Waffer abgefocht, alsdann {dyneidet man bdie
grofien Sdyalen oder fogenannten Kvebsuafen von denfelben ab,
nimmt die Galle Hevaus, bridt die Fiige (o8, 3ieht immer die
eine Sdycerenipite hevaus, fdyneidet dann die Sdyeeve halb auf,
damit das Fleifch aus derfelben leidyt Hevausyunehmen ift, reinigt
aud) den Schmwany von der Schale, wdibhrend man die Niicken:
fdyale wegen des beffern usfehens davauf laffen fann, und fellt
enidlich die auf diefe Weife priparivien Krebfe in einem Gefdyivy
warm.  Die beiden Fifdarten werden nun ‘mit rothem Weine,
red)t viel vund abgepuisten, Fleinen Bmwiebeln, Saly, weifem und
fehmargem Pfeffer, fo tvie einigen Semiivgtornern und Nelfen,
ferner mit dem fury gefodyten Fond einer Braise, falls man fof:
dyen vorrdthig Hat, oder mit einem Stiict Glace, dann mit einiz
gen Loffeln brauner Coulis oder fdyon fertiger Sauce piquante
und mit etwad auf Bucfer abgeriebener Citronenfdyale yufammien
gar gefocht, und Bievauf vermifcht auf eimer Schyifiel angeridhtet.
Unferdem gavnivt man die Sdiiffel mit den Buwiebeln, legt die
~ Krebfe dagwifdhen, und flillt die gehdrig mit Citvonenfaft abge:
fchdrfte Sauce durdy ein Haarfieb dartiber. Mad) Welieben fonnen
s3u diefer Matelote nody fleine FijdhEneffes Hinzugefiigt werden.

Matelote pon Karpfen und Wal a Ia
Friederich.

Diefe wird cbenfo, wie die obige, zubeveitet, nur fiillt man
ftatt des Mothweing Halb Champagner und Halb Rbeinwein
davauf, und fodht die Sauce mit vedyt frdftiger, braunce Coulis
feimig, aber flar ein.

@aﬂ:fen au four mit Ragoiut mélé a Ia
Jamhor.

Nadydem der Karpfen gelhdrig rein gepnst ift, fdyneidet man
die RNiicfenhaut mit einem Meffer dilinn ab, {pickt ihn vedyt fein
mit gutem Luftfpect, legt ihn in einen mit dlinnen Spedidyeiben
ausgelegten Plafond, beftvent ihn gehdrig mit Saly, thut einige
gefchnittene Rmiebeln und Chalotten nebjt verfdyiedenen Semiivy:
Edrnern und Butter daju, bedeckt ihn mit Papier, gieft nod) ein
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adytel Duart guten Weineffig und eine “Halbe BVouteille weifen
SBein darunter, und bratet fo' den Sarpfen unter dfterem Bez
giefen im Ofen gar; fal(s jedody der Fond ju fury gehen jollte,
fo muf man nady und nady nody etwas Vouillon dagu fiillen.
Mittlermocile bereitet man cin gutes, braunes Ragoit mélé nady
der gegeberien Borfdyrift, ju weldem man aud nod) den tibrigen
tury cingefodyten Fond des Karpfen, o wie audy die Karpfen:
mildy binguthut, rvidet algdann den Karpfen auf einer langen
Sdyifiel an, fo daf derfelbe auf die Baudyfeite 3u liegen fommt,
befireicht dic obere, gefpictte Mitcenfeite mit seclaffener Glace,
fiillt dag mit Sitronenfaft abgefdydrfte Ragotit ju beiden Seiten
des Karpfen auf die Schtiffel, und decorirt legtere mit Fleurons.

Karpfen auf dem MNojt gebraten.

Der  abgefdyuppte und aqusgenommene Karpfen mwird mit
einer Spicknadel quf beiden Seiten durdyftodyen und einen Tag
vorfer in einer Marinade von SWeineffig, Saly, verfdiedenen
Getivgtbrnern und in Sdyeiben gefdynittenen Bwiebeln gelegt.
Nady Berlauf der angegebenen Beit trocfnet man ibn mit einem
veinen Eudye ab, Hingt ihn in einiger: Entfernung vom Seuer
auf, damit e vedt trocfen wird, beftreidyt ihn, wenn Ddies ge=
fdeben ijt, ouf allen Seiten gut mit feinem Provencerdl, legt
ipn fo auf den Nojt, und (iFt ihn tiber gliihenden Holytohlen
o beiden Seiten langfam gar braten, mdhrend iweldyer Aeit
man ihn nody gu wiederholten Malen mit Provencerdl beftreiz
den muf. Man ridytet den gar gewordenen Kavpfen auf einer
Sdyiifiel trocten an, garnivt ihn mit Peterfilie, und giebt eine
ftavke Jus, mwelde mit etwas Weineffig und Pfeffer gefddrft
worben ift, befonbders dagu.

Derfelbe anf eine andeve vt

Nadydern der Karpfen anfinglidy wie obiger bearbeitet und
getvocknet ift, beveitet’ man von Der Mildy und Leber deffelben
nebfi in WVutter abgefdymwiten Krdutern,  geviebener Semmel,
Sardellenbutter, dem Gelben einiger Cier. und einem gangen
Gi, gefiofenem, weifem Pleffer und Saly einen nidyt ju fejten
Farce, fiillt den Karpfen damit an, Beftet ihn jufammen, be:
feudtet ihn gut mit gefdmolzener Butter, panirt ihn mit gerie:
bener Semmel; und bratet ihu auf dem Noft iber gliifienden
Koblen auf beiden Seiten langfam gar, wobei man ihn bHfters
umoenden, mit Butrer betrdufeln, und audy das Koblenfeuer
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cinige Mal erneuern muf, damit er gebdrig durd)braten fann.
Man vidytet ihn, wie den obigen, auf einer Sdyiiffel an, und
giebt eine Sauce piquante, melde mit etrwas Parifer Cifig ge-
fdydrft worden ift, befonders daju.

RKarpfen en roulade mit Kapernfauce,

Dent abgefdhyuppten Karpfen {dlige man: den BVaudy auf,
trenne algdann das Fleifch von beiden Seiten nady demt Riicken
au bebutfam mit einem fcharfen Meffer (08, fo daf das ganje
Gevippe deffelben hevousfonmt, hiute nun die beiden fleifdyigen
Nitcfeiten mit Vorficht ab, und fpicte fie vecht fein mit gutem
Luftfpect. BVon dem Gerippe fudye man algdann das nody davan
befindliche Fleifh gut abzufdyaben, nebnie die Mild) und Leber
von den Cingetweiden behutfam ‘ab, thue, wenn dies ju wenig
Sleifchy ift, nody etwad Hedyt oder Bander daju, bereite hiervon
mit DButter nady Borfchrift einen Fifdy- Farce, vermifdhe det=
felben mit feinen, in Butter abgefdywisten Krdutern, filille den
Karpfen:damit an, daf er rund wird, ummwicele ihn mit Bind:
faden, fo daf er jufommen bleibt, lege ihn in einenn mit dlinnen
Spedidyeiben ausgelegten Plafond, bejtveue ihn mit Salz, thue
noc) Butter davan, giefe weifen Wein und etwas: guten Wein-
effig daju, thue ferner verfdyiedene Gemwlivgtdrner und cinige ge:
fdynittene Broiebeln davan, und madye ihn fo unter bdfterem
Begiefen im Ofen gar.. Beim WAnridyten gebe man eine Sauce
piquante, weldye mit dem Fond des Karpfen verfodyt, und mit
einpaffivtenn: Champignons macfirt worden ift, dagu.

Filets von Karpfen auw naturel.

Der abgefdyuppte Karpfen wird in el Finger breite Stiice
gefchnitten, in einer nad)y Vorfdyrift jufammengefesten Marinade
abgefodyt, dann auf einer Sdyifjel, weldye ‘jierlid)y mit eimer
Serviette belegt ijt, angevidytet, und mit Peterfilie garnict.
Weim Wnrichten giebt man entweder wine falte Sauce poivrade,
weldye ausd Gffig, Provencerdl und- feinen Krdutern befieht, oder
eine marme Sauce: a la Hollandaise befonders daju.

Karpfen en firiture.

Nachdem ausd dem abgefdyuppten Karpfen: die Srdten rein
Berausgemadyt  find, fdyneidet: man ‘ibn in jwei Finger breite
Filets, beftreut fie mit Saly, betvdufelt fie mit Citvonenfaft, und
1dft fie fo einige Stunden ftehen.  Nady Verlauf diefer Reit
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roerden diefe Filets entweder trocen in Mehl umgendlyt, und
pann in Deifern Fett Bellgelb ausgebacken, oder man jieht fie
purd) Gi, panirt fie wie Cotelettes mit geriebener Semmnel,
ridytet fie dann franyfdrmig auf einer Sdhiifiel an; und fuillt in
die Mitte derfelben eine Sauce piquante. i

Karpfen a la broche.

Der Karpfen wivd hiersu, wie der auf dem Rojt gebratene,
prdparict, in eine Marinade gelegt, dann abgetroctnet, mit einem
guten, nady Bor{dyrift mit Rindernierentaly angefertigten Fifdy=
Farce angefiillt, jufammengefieftet, auf der abgehuteten NRiits
fenfeite mit feinem Spect gefpictt, auf einen Bogelipie§ gefectt,
fo an einem grofen Bratfpief befejtigt, ferner nod) mit etioad
@aly bejtreut, mit Papier, weldes dick mit frifder Butter bez
ftridyen ift, ummwickelt, Hierauf mit Bindfaden fefigebunden, und
endlich an Hellem Feuer, untet fleifigem Begiefen, gar gebraten.
Rt dies gefdhehen, fo ridytet man den Fijh auf einer langen
Sdliflel an, beftreiht ihn mit gefdymolzener Glace, und giebt
eine Sauce a I'Espagnole, welde mit Kapern und Dliven mars
firt ift, dazu.

Filets von Karpfen em papillotes.

Nadydem der Karpfen abgehlutet ift, und dic' Griten fyers
audgemadyt find, fhneidet man ihn in ywei Finger breite Filets,
fdymigt felbige mit feinen Krdutern, badjivten Champignons,
Butter, Saly und etwas gefofenem Preffer auf gelindem Kobs
fenfewer in einer Kafierolle ab, nimmt fie, jobald fie auf beiden
Seiten gar find, heraus, (At alsdann ein Bievtelpfund Sar:
dellenbutter in den Krdutern yerfdymelzen, thut den Saft von
einer Gitrone nebjt cinem Stiick Glace dagu, viihrt dies durd):
einander, und befireidyt die Filets von Karpfen damit auf beiden
Seiten. Sobald leptere nun falt geworden find, werden fie in
Form einer Cotelette in feines, feftes Papier eingemidelt, tiber
gelindem Koblenfeuer auf beiden Seiten gerbitet, und dann mit
diefen Papierhiillen franyformig auf einer Scyiffel angevidytet.
Gine Erdftige Jus wird in einer Saucibre befonders daju gegeben.

RKarpfen a la Mylord.
Der abgefdhuppte Karpfen wird in jmwei Finger breite Filets
gefdynitten, und dann mit weifem Wein, etwas Narifer Effig,
einem guten Theil Eleiner, vund gefdyilter, roeifer Bwiebeln, fein
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und lang gefdynittenen SPetevfilientourzeln, einem Stk Glace
oder audy dem Fond ciner Braise, morin $Hiibner gar gemadyt
find, wenn man jolchen gerade worrdthig Hat, fernmer mit dem
nothigen Saly und etwas grob: gefiofenem Pheffer gar gemadyt.
$ievauf werden die Filets' auf einer Sdylifjel beliebig angeridytet,
mit ifrem Fond, weldyer bis ju cinem viertel Duart eingefodyt
und mit einem Biertelpfund feiner, frifher Vulter, fo wie mit
einer Liaison von fechs gelben Giern aufgejogen mwerden mug,
- masfict, und mit den’ fleinen Bwiebeln rings berum garnirt.

b

Karpfen a PEtalienne,

Die von den Griten lodgefdynittenen Filets einesd Karpfen
werden mit feinen Krdutern, weldye in Provencerdl abgefdmitt
find, in cine Kafferolle gelegt, und mit Saly und geftofenem
Pfeffer befiveut.  Alsdann fiilit man: jwei Tafentdpfe voll mei:
fier. Coulis und eine Bouteille Champagner davauf, madyt Hievin
die Filets auf rafdhem Feuer gar, fliict julest die Sauce mit
dem Gelben von vier Eiern, jdydvft fie mit Citvonenjaft ab, und
fiillt fie tiber die mittlermweile angeridyteten Filets.

Gratin von Karpfen.

Nadydem man mit Rindermare oder Nindernierentalg nadh
Borfdrift einen feinen Fifd)- Farce bereitet hat, Fodyt man ein
balbes Sdyoct Krebfe in Wafler und Saly ab, madyt von den:
felben die NRiictenfdhalen (o8, pugt diefe aus, und fiillt nun diefe
fogenannten Krebsnafen mit obigem Farce.  Alsdann fiveidyt
man eine Colinderform mit frifdyer Butter aus, fiellt die ge:
fiillten Krebsnafen der Hobe nady davin vings hevum auf, fiille
den (brigen Noum der Form mit Farce aus, madt dies au
bain marie gar, und fifivyt diefen Rand auf eine Shiifel. Die
Karpfen:Filets werden fein gefpickt, mit Butter, Saly und mwei:
fiem Wein im Ofen gar_gemadyt, und gut mit gerlaffencr Glace
befirichen.  Alsdann werden nad)y Vorfdrift prdpavicte Kalbs:
mild), Karpfenmildy und die Krebsfdhwinge mit einer guten
Mabeiva:Sauce vermifdht, in den Rand geflillt, und die Kars
pfenzFilets oben herum angeridytet.

Warme Paftete von Karpfen und Wal,

Der Aal wird unter dem Unterfiefer bis an das Genict
wit einem Mefjer durdyjiodhen, alsdann Hiingt man ibn an einer
ftarfen Sdynur auf, 1Bft feine Hant didyt unter dem Kopfe log,
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und jieht fo dic Haut nady dbem Sdwange su bHerunter.  AHls:
pann fdymeidet man vom Niicgrat an das Fleifdy auf beiden
Geiten herunter, nimmt die Cingeweide heraus, und fdneidet
ihn dann in oei Finger breite Stiicke; der Karpfen aber wird,
nadydemt er abgefdyuppt und audgenommien ijt, und nadydem aud
die Grdten rein Hevausgemadyt find, in eben fo groge Stiicke,
wie der Aal, geichnitten.  Hievauf madyt man nady Borfdyrift
¢inent Farce won Bander und Rindernieventaly, vermifcht ihn mit
feinen in Butter abgefdhwisten Krdutern, und farbt die eine Hlfte
davon mit Spinatmotten griin, die andere mit Krebsbutter roth.
Die Fifdyfiticte, weldye mittlermeile mehreve Stunden gebdrig mit
@aly marinivt worden’ find, mwerden abgetrocfnet, der Wal twird
alsdann mit dem griinen Farce und der Karpfen mit denr rothen
farcivt, Gievauf legt man diefe farcivten Filets abmwedyfelnd mit
pem tibrigen Farce ‘nebjt audgefdnittenen Krebsfdymwdngen und
gany pafficten Champignons in eine von gebriifetem ZTeig dref:
fivte Pajtete; bedectt das Hineingefiillte oben mit Spectbarden,
legt einen Deckel von demfelben Teig daviiber, und backt fo die
Pagtete im Ofen Hellgelb. it dies gefdyehen, fo nimmt man
pen Deckel nebjt den Specticheiben hHerunter, filillt etwas gute
Champignons-Sauce Dinein, und giebt die lbrige in einer Sau
ciere befonders dajin

Roulettes von Karpfen,

Diefelben werden eben fo, mwie die fdyon befdyriebenen von
Aander, jubereitet.

Lahs en court houillon.

Man fdyneidet Hiersu ecinen guten ZTheil Bmwiebeln, einige
Peterfilientourgeln, eine Mobrriibe, Chalotten und einige Beben
Knoblaudy, fhmwist Alles jufammen mit Butter auf dem Feuer
ab, giet dann Cffig und Wouillon oder Wafjer dazu, thut einen
gutenn Theil Saly, etwas Salbei, ganze Peterfilic und Bajili:
fum davan, fodt dies zufammen eine Bierteljtunde lang, und
giet c8 dann durdy ein Haarjieb. Der vein gepukte Ladhs wird
in fingerdicke Sdyeiben gefdhnitten, oder audy gany in ecine Fifch=
manne, weldye einen durdyldcdyerten Cinfap jum Herausheben Hat,
gelegt, mit dem obigen, fdharfen Sud fo weit tibergofien, daf
der Fifd) gany damit bedecft ift, und Dievin gar gefocht. Beim
Anridyten giebt man ju diefemn Ladys entweder eine Sauce 2 la
Hollandaise mit 2Aujtern oder eine Champignons- Sauce.
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Poupies von Ladhs a Ia broche.

Nadydem von dem frifden Ladys jwei Finger breite, nod)
einmal fo lange und einen guten Federfiel dicfe Filets gefdynitten
find, madyt man von dem Abfall feines Fleifdyes mit Rinvers -
nierentalg einen Farce, beftreidyt damit die mit etwas Saly bes
fireuten Filets: einen Fedevfiel dic, vollt fie jufammen, frectt fie
auf einen filbernen Spief, befejtigt denfelben —an einem grofen
VBratfpief,  befivent die Aufenfeite der Poupies mit: etwas Pfef-
fer- und Saly, befiveidyt fie fermer mit Gi, panict fie mit gerie:
bener: @emmel; bratet fie fo an bellem Feuer fdynell gar, vidytet
fic dann auf einer Sdhiiffel an, und giebt eine Sauce italienne
blanche daju.

Miatelote von Ladhs.

Nadydem der Ladys in diinne Sdyeiben gefdynitten ift, fymint
man diefelben mit Butter, Citronenfaft, etrwas Saly und gefto:
fenem Preffer in einer Kafferolle auf beiden Seiten ab. Alsdann
vermifdyt man audgefdnittene Kvebsfdhmwinge, nady Vorfdyrift prd:
parirte Champignons und Triiffeln, fowie fleine Kireffes von Fifdy-
Farce mit einer Sauce a I'Espagnole, fo daf das Gange ein
Ragoat bildet, vidytet dies auf einer Schiifiel an, legt die abge:
fdmwigten Filets von Ladys, fowie fleine, runde, nady Vor{dyrift
glacivte Bwiebeln berum, und garnivt die Sdyliffel mit Fleurons.

Ladhsd a la Jambor.

Der Ladys wird, naddem er vein gepust und auggenommten
worden iff, auf der oberen Niickjeite abgehdutet, mit fein gefdynit:
tenem Spect, magerem Sdyinfen und Filets von Sardellen und
Cornichons. gefpictt, und dann in eine jdyarfe, nady Borfdrift ju=
fammengefeste Marinade gelegt, worin man ihn mehreve Stunden
ftehen (dft.  MNady Berlauf diefer Reit fegt man ibn auf einen
langen Plafond, weldyer vorher mit Spectbarden ausgelegt ift, be:
pildct ihn mit Butter, bedectt ibn mit Papier, fillt die Hdlfte der
Marinade dajir, und madt ihn fo im Ofen gar. Nadydem dies
gefdyeben ift, ridytet man den Lachs mit einem Ragoit, mwie es
s dem Kavpfen & laJambor befdyricben ift, anf dicfelbe Weife an-

Ladhs en papillotes.
Man fdyneidet den Ladys in diinne Scyeiben, und fdymwipt
ibn mit feinen Krdutern, Butter, Citvonenfaft, Pfeffer und Saly

-
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auf beiden Seiten ab. RNjt bies gefdyehen, fo nimmt man die
Filets heraud, mijdt unter die Krduter Sardellenbutter, befireidht
damit die Filets aufi beiden Seiten, mickelt fie, fobald fie falt
geworden find, im feines Papicr, weldje8 man an den Seiten
Berunt gut Enifft, vojtet: fie tiber gelindem Koblenfener langfam
auf beiden Seiten gar, vidytet fie mit diefenn Papillotes auf ciner
Sdyliffel. an, und. giebt cine Sauce a la maitre d’hétel daju.

Lachs in PapierFafthen.

Man madyt hievyu nad)y BVorfdyrift die Papierfditden, mie
ju ben Ramequins, beftreidyt fie inwendig mit serlaffencr Butter,
ftreicht dann auf den Woben derfelben etwvas Fifdy-Farce, fiillt
nun ein Salbicon von Ladys, Krebsfdymdngen, Karpfenmild) nnd
Champignons binein, legt dann eine feine Sdyeibe Ladys, weldye
mit etwas Saly und Pfeffer beftreut ift, dariiber, flillt Hierauf
wieder etwas von dem Salbicon, fiveidyt nun die Papierfdjtchen
oben diinn mit Farce ju, beftreidyt (e mit Krebébutter, beftreut
fie mit geviebener Semmel und geriebenem Parmefantdfe, trdu:
felt noch Krebsbutter davauf, und backt fie endlid) in einem ge:
linden Ofen gar.

Ladhs grillé.

Man fdyneide den Lad)s in fingerdicke Scheiben, lege bdie:
felben  in .eine Zervine mit feinen SKrdutern, Saly, Preffer,
etwas feinem Provencerdl und Citronenfaft, und laffe fie in die:
fer. Marinade , mefrere Stunden fiehen. Nady Verlauf diefer
Beit ziehe man jedes Stitcd durdy jerfdymolzene Butter, und
brate diefe auf dem Roft fliber: glihenden: Kohlen auf beiden
Seiten gar. Die Marinade wird auf dem Feuer in ciner fleinen
Kafferolle durdhgeidymist, alsdann thut man Erdftige Jus mit
cinem Stiick Glace. dagu, und fiillt died tiber die mittlermeile
angerichteten Filets von Ladys.

Fovellen grillées.

Nadydem aud den gepusten und ausgenommenen Fovellen
bie Grdten herausgemadyt find, fdyneidet man fie in yroei Hlf:
ten, legt diefe in eine Marinade, wie foldye yu dem julest be-
fdyriebenen Lacys angegeben worden ift, bratet fie eben fo auf
bemt Moft gar, und gicbt beim Wnvidyten eine dhnlidye Jus oder
audy eine Sauce A DI'ltalienne mit Krdutern dayu.
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Barfche grillées.

Man puge die Barfdye mit einem fdyarfen Meffer oder ver:
mitteljt eines Fleinen Neibeifens vein ab, nehme fie aus, lege fie
in eine. Marinade, mie foldye ju dem Lachs grillé befdyrieben ift,
und vbjte fie fiber ghihenden Koblen auf beiden Seiten Hellgelb
gar. Beint Anvidyten: gebe man eine ftarfe Jus: mit, Kedutern
oder eine Sauce a Pltalienne mit Krdutern daju.

%Bar'fc[)'e en court houillon.

Die Varfde werden Hieryu, wie der Lad)s en court bouil-
lon, in einer nady Borfdyrift praparicten, fdyarfen Briile abge:
fodyt, alsdann auf einer Sdyiflel angevichtet, und mit einer
Krebsfauce masfivt,

Diefelben farcivt.

Sobald die Warfdye abgefchuppt, find, werden fie oben beim
Gaumen ausgenommen, und, wie der {dhon mebrfad) erwdbnte
Ladys, marinict, Hievauf madyt man einen Farce von Semmel,
wie er ju den Suppenfldfen befdyrieben ift, mifdyt die Krfduter
der Marinade darunter, fiillt die Barfdye damit an, jieht fie nun
durd) gefdymolzene Butter, und 1Ggt fie anf dem Roft fiber gli:
Henden Koblen auf beiden Seiten langfam gar braten, indem man
fie' bfterd  nmmendet, und mit gefdymolzener Butter betrdufelt.
Beim Anrichten giebt man eine gute Jus oder eine Champignons-
Gauce dazu. Bu bemerfen ift nody, daf man tiefe Art Barfdye,
wenn man fonft will, audy mit geriebener Semmel paniven Eant.

limgetvendete BVaride,

- Nadydem die Varfdye rein abgefchuppt, und die Floffen ab:
gemadyt find, fdyneibet man fie an beiden Seiten ded NRiicfgrats
auf, fo daf die Grdten herausfonrmen, und der Vaud) dennod)
sufammen bleibt, fiillt fic dann, wie die. vorigen, entweder mit
einem Farce von Semmel oder mit einem Fifd)- Farce, welder
mit feinen, in Butter abgefdivisten Kedutern vermifd)t worden
ijt, legt auf die obere Seite ded:Farce cinige gut abgejdydlte und
von Kovnern gereinigte Citronen{dyeiben, Elappt nun die Baride
gufammen, ummwicelt fie mit Bindfaden, taud)e fie in jerlaffene
Butter, befiveid)t fie mit geriebener Semmel, und rdfiet jie auf
‘beiden Seiten fiber gliibenden Koblen gav.  Bu bemerfen  ijt
Bierbei, daf die Barfde, fobald fie von einander getvennt find,
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cinige Stunden in Saly liegen miiffen, dann mit einem Tudye
abgetrocEnet, und fo jujammen geflappt mwerden, daf ihre ufen:
feitery nach inwendig zu liegen Ffommen. Uebrigens giebt man
beim Unvidyten ju diefen umgemwendeten Varfdyen eine gute Jus
pder eine Sauce A la maitre d’hotel.

Gebacfene Barfhe,

Nadydem die abgefdyuppten und ausgenommenen Barfde in
eine Marinade von feinen Krdutern, Saly, Citronenfaft und ge:
ftofenem Pfeffer gelegt mworden {ind, ribre man Butter mit dem
Gelben ciniger Cier und einem gangen Ei ju Sabne, nehme
dic Krduter aus der Marinade baju, befireidhe damit die aus
der lesteren herausgenommenen Baridhe, beftreue fie mit geriez
bener Semmel, lege fie mit Wutter in einen Plafond, laffe fie
im Ofen hellgelb bacen, und gebe, wenn fie angevidytet find,
cine Sauce italienne blanche befonders daju.

Baridhe a la Hollandaise.

Nadydem die Varfdye geveinigt und ausgenommen find, wers
ben fie in Focdyendem Salywafier fdynell abgefodht, alsdann auf
ciner Sdhytifel, welche mit einer Serviette gierlic) belegt worden
iff, angeridytet, und mit griiner Peterfilic garnivt. Cine Sauce
a la Hollandaise giebt man in einer Sauciere befonders dayu.

Kilets von Baridhen.

Die Bubereitung derfelben fann auf alle vten, welde bei
den Filets von Bander angegeben {ind, gefdyehen.

'Murbot (Butte oder Steinbutte).

Diefer Seefifd), weldyer ecine gany dlatte und halb runde
Geftalt hat, wird auf der dunkelgriinen und weifen Seite abge:
fduppt, audgenommen, und mit einem Meffer ctwas eingefdnit=
ten, Nachdem der Kopf balb abgehauen ift, Fodyt man diefen
$ifd) in fodyendem Saljwafler gar, fddumt ihn dabei gut ab,
tidytet ihn trocken auf einer Sdyiiffel an, garnirt ihn mit Peters
filic, und giebt entweder eine Sauce von Sauerampfer oder
eine feine Sauce 4 la Hollandaise mit Aujtern befonders dasir.

Kilets de turbot em friture.

Man fdyneidet die Steinbutte in diinne Filets, falzt diefe

ein, tvoctnet fie nadyher mit einem Zudye, ab, taudt fie in Ci
SKodybud). 29
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panivt fic mit geriebener Semmel, bact! fie in Heifem Fett Hellz
gelb aué, und giebt beim Unvidyten eine Sauce Espagnole daju.

Wenn man diefen Fifch nidyt frifcy, fondern fhon eingefal:
gen befommt, fo mu§ man ibn erft in faltem Wafler ausjichen
laffen, algdann in einem grofen Gefdyive mit vedyt viel Faltem
MWaffer beifesen, und ihn langfam darin gar madyen.

Steinbutte au fowr.

Sobald diefer Fifd), mwie oben befchrieben, gereinigt worden
ift, fdydlt man die fhwarze Haut ab, madht in denfelben mit
einem fdhavfen Mefler mebrere Cinfhnitte, und Iift ihn dann
einige Stunden in einer Marinade von Weinefjig, Saly, feinen
Krdutern, einigen Biebeln und verfdyiedenen Gewlivytdrnern
fiegen. MNacdy Verlouf der angegebenen Reit fest man ihn in
einen mit Spectbarden ausgelegten Piafond, bejtveicht ibhn einen
guten Federfiel dicE mit einem bolldndifden Saint-Ménéhould,
beftreut ihn mit geriebener Semmel, betrdufelt ihn mir gefdymol:
jener Butter, flillt von der Marvinade etwas davunter, bact ihn
fo in einem gut gebeizten Ofen hellgelb, und gicbt beim Anridy
ten eine Sauce & la Hollandaise mit Kapern dagu.

Steinbutte auf dem Moft gebraten,

Nadydem diefer Fifdy abgebdutet, fein eingeferbt und mit
feinem SProvencerd, Citronenjaft, Saly und gejtofenem, weifem
Preffer mebrere Stunden marinivt worden ift, befiveiht man
ibn mit gefdhymolzener Wutter, beflveut ifn mit geriebener Sem:
mel, bratet iln auf dem Nojt tiber ghilenden Kolhlen auf bei:
den Seiten gar, und giebt beim Wnvichten einc ftarfe Jus a la
raye baju.

Steinbutte a la créme.
Nadydem von dem abgefodten Fifd) das Fleifdy abgenoms
e, und in belicbige Stiicke gefchnitten ift, wird ed mit einer
Sauce a la créme angevidytet.

"Murbot déceré.

Man fddle die fdhwarje Haut von der Steinbutte ab,
nefme fie aus, wajde fie in faltem FWafjer rein ab, befchneide
den Kopf, madye Nofetten oder franjférmige Cinfdynitte in den
$ifd), marinire ibn -mit Saly und Citronenfaft, nehme ihn nad
Berlauf einiger Stunden aus diefer Marinade, fege ifyn dann
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auf einen Plafond, weldyer unten mit Specidyeiben bedeckt ift,
fiile die Cinfdynitte in der Steinbutte mit farbigem Fijd:-Farce,
Krebsfhmdngen und Triiffeln aus, bedecte den Fifch oben gleidy:
falfs mit feinen Gpeckidheiben, giefe etmas Weineffig und 1veis
fen MWein daju, thue ein gutes Stict Butrer davan, und laffe
ibn im Ofen unter dfterem Begiefen gar mwerden. Ift dies
gefdbeben, fo nehme man die Spectidheiben herunter, ridhte den
Fifd) auf einer langen Sdyiffel an, garnive ihn ringsherum mit
grifner Peterfilie, und gebe eine Sauce veloutée befonders daju.

Steinbutte im NRand gebacfen.

Lon einer nad) BVorfdyrift abgeFodyten Steinbutte fdhneidet
man dag Fleifdy in belicbige Stiicke, mifeht diefe unter cine gute
Sance béchamelle, fiillt diefe Maffe in cine Schiifiel, weldye mit
einem Rand von gebriifetem Teig garnirt ift, fiveidyt fie oben
glatt, befiveut fie mit geriebencr @emmel und geriebenem Par:
mefantdfe, betrdufelt fie mit jerlaffener Butter, backe fie im Ofen
hellgelb, und giebt fo endlicy das Gange jur Tafel.

Matelote von Steinbutte,

Die ditnnen und vorber eingefalzenen Filets ciner Steinbutte
werden mit einem Tudy abgetrocknet, in Butter, Citronenfaft
und etas Wein auf gelindem Fewer cin wenig abgefdhmist,
alsdann mit etnem braunen Ragoiit von Krebsidymdngen, Fifch=
Eneffes, Champignons und Kalbsmildy oder Karpfenmilch, weldyes
mit etas Parifer Cijig abgeidhdrft worden ift, jufammen auf
einer mit Fleurons befesten Sdhlifjel angeridytet, mit fleinen
Bwiebeln garnirt, und vedyt Geif jur Tafel gegeben.

Filets pon Steinbutte aux fines herbes.

Die ausgefdynittenen Filets einer Steinbutte werden mit
VButter, weigem Wein, Pfeffer und etas guten, franidiifdhem
Weineffig in einer Kafferolle grdFtentheils gar gefodyt, alsdann
thut man einen guten Theil hadirter Krduter, fo wie Sardellen:
butter, mweldye mit einem CEIBFel voll Mebl durdyfnetet ift, dajur,
fo dag die Sauce feimig und redyt griin wird, vichtet nun die
Filets franjidrmig auf ciner Sdyiifiel an, und garnict fie mit
nad) Borfdyrift befonders ausgebactenen Filets.

29*



452

Hedht en pot au feu,
Sedbt a Ila forcade
und

gefpicfter Hecdbt auw four.

Diefe drei genannten Avten find fdyon bei den Fijden, mweldye
gleid) nady den Hors d’oeuvre gegeben werden, bejdhrieben.

Filets pon Hedht a la Eiollandaise.

Der Hedyt wird rein abgefdyuppt, ausgenommen, der Ldnge
nady in zwei Theile getlheilt, fo daf man den Niickgrat und die
Grdten herausnehmen fann, und dann in beliebige Sticde ge-
fdynitten. Legteve merden nun in fodyendem Salywafer fdynell
abgefochyt, mit einem Sdyaumlbffel auf ein Haarficb oder auf
eine Serviette gelegt, damit das Wafjer rein ablduft, alsdann
auf einer Schuiffel franifdbrmig angerichtet, und, wenn man fonft
will, mit Crottons von Semmel garnict. Cine feine Sauce a
la Hollandaise, weldye mit Aujiern und Krebsfdywdnzen markict
ift, wird julest Gber die angerichteten Filets gefiillt.

Kilets pon Heht mit Meervettig,

Die Filets werden, wie die julest befdyricbenen, gejdnitten,
eben o abgefodyt, dann auf einer Sdliffel angevidytet, mit fein
geviebenen SMeervettig befiveut, und mit heifer, brauner Butter
libergofien.

Diefelben gebacken a Ia créme.

Nadydem der fein geriebene und dann badyirte SMeervettig
mit ciner fertigen Sauce béchamelle wermifcht worden i, frillt
man bievmit die mittleviveile abgefodyten Filets von Hedyt fdhidht
weife in eine Sdyiffel, weldhe mit einem Mand von gebriifjetem
Zeig verfehen {ft, beflveut dies obenm mit geriebener Semmel,
betrdufelt es mit jerlaffener Butter, und backt e in einem gut
geheizten Ofen oberhalb Hellgelb.

WPiliick: Hecht en vol au vent.

Sobald der Hedyt auf obige Weife abgefocht iff, zerpfiickt
man ibn in fleine Stiie, damit man die feinen Griten gut
beraugnehmen fann, mifdyt obige Stiictden mit abgetochten
Hedytlebern, %[up'terg und Krebsfhmdanzen unter eine Krebsfauce,
vidhtet dies in einem nad) Vorfdyrift drefficten Vol an vent aiy
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und madyt es auf die {don mehrmald ermdbhnte vt im Ofen
feif. Dtan fann dies Ragott aud) gut yum Sauerfohl geben.

SHedbt mit Peterfilie.

Der Hedyt wird abgefdyuppt, audgenommen, Hievauf von
einander und dann in drei Finger breite, lange Sticke gefdynit-
ten. Madydem ferner junge Peterfilienwuryeln in jolllange, feine
Filets gefdynitten tworden {ind, {dhmist man fie mit etwas But:
ter auf dem Feuer, fodyt fie mit etwvas darauf gefiillter Bouillon
einige Minuten lang, fiveut nun die griine, bldttrig gepfliicte
Peterfilie auf die Wurjeln, legt alsdanu die gebdrig mit Sal;
beftreuten Hedyt-Filets davauf, thut etwas grob gejtofenen, mwei:
fien Pfeffer davan, und (@Ft Alles adht bis zebn Minuten Eodyen.
Mittlerweile nimmt man fo viel WMehl, als man fliv hinveichend
hialt, um die bendihigte Sauce feimig su machen, wiirft es mit
cinem guten Stiick redyt frifcher Butter jufammen, und thut dies
gepfliicEt su dem fodyenden Fifd). Nun begieft man denfelben
wihrend des Kodyens mit einem grofen Loffel, fo daf das Mebl
gehbrig audeinander fochen fann, ridhtet, wenn dies gejchelen ift,
vic Stiicte auf einer Sdyiffel an, und fiillt die Wurgeln fammt
der griimen Peteryilic und der Sauce tiber diefelben. IBill man
diefen Hedyt garniven, fo ift e8 am befien, wenn man Hievyn
eigens ausgefchnittene, fingerlange und den vierten Theil fo breite
Filets nimmt, weldye evft etwas eingefalzen, dann vein abgetvoct:
net, mit €i und Semmel panivt, und in Vutter auf beiden
Seiten hellgelb gebraten mworden find.

Gefriimnte SHedbte,

Hierzu nimmt man fleine Hechte, pupst fie recht rein, nimmt
fie bann aus, befeftigt die Sdymwdnge in den Mdulern, fodt fie
fo in fodjendem Salymwafler mit etwas Cffig in Beit von fiinf
big adyt Minuten gar, rvidtet fie gany auf einer Sdyifjel am,
garnict fie mit griiner Peterfilie, und giebt entreder eine Sauce
von Sauerampfer oder eine Sauce a la Hollandaise mit Kapern
befonders daju.

Brathecbt.

Man Jhuppt den Hedht rein ab, nimmt ihn aus, wijdt ihn
gut ab, madyt in denfelben mit cinem {dharfen Mefler feine Cin:
fdnitte, falzt ihn dann gebdrig ein, trocdnet ihn nady Berlauf
ciner Stunde mit einem veinen Judye ab, wdlyt ihn in Meh!
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gany trocten, (dft alsdann einen guten Theil Vutter in einer
Bratpfanne jergehen, fegt den Hecht hinein, bratet ihn auf beis
den Seiten Bellgelb ab, und giebt beim Anrcichten diefelbe Vut:
tex dbazu. Statt des MehI8 fann man den Hedt audy mit Gi
unbd geriebener Semmel paniven, was jugleich weit feiner ift;
audy fann man die Haut von demfelben gany absiehen, und
braud)t ibn, fobald died gefdhieht, alsdann nidht einjuferben.

Sebiifjel - Secht.

Der rein gepuste Hecht wird, nadydem er aufgejdynitten und
auégenommen ift, und der Niickgrat und die BVaudygrdten vein
berausgemadyt find, in jwei Finger breite und etrwa cben fo lange
Stiide gefdynitten und mit Saly beftreut, worauf man ibn einige
Stunden ftehen (igt. Alsdann wird er abgetrocnet, in eine mit
einem Teigrande  verfehene Schiiffel mit Dhadyivten Krdutern,
Sardellenbutter, grob geftofenem Pieffer, Citvonenfdyeiben, an
welden {id) nidyts Weifes befindet, und aus denen die Kerne
bevausgemacht find, jufommen nad) Borfdyrift eingelegt, nadydem
ferner mweifer Wein davauf gefiillt ift, oberfalb mit geviebener
©emmel beftveut, und fo im Ofen gar gemadyt. Man mug§
nacdyber davauf fehen, daf die Sauce nicht ju dick, fondern nur
furg und feimig ijt, fobald man den Fifd) damit begieft, und
daf fie bas nbthige Saly bhat. Unftatt in eine Randidylifel
fann man dies Gericht aud) in eine {ilberne Kafferolle fiillen,
und fo jur Tafel geben.

Hedbt auf dem Noft gebraten,

©obald der Hedht rein abgefdyuppt ift, fdneidet man ihm
deft Kopf ab, nimmt ihn von oben qus, damit der Baud) gang
bleibt, veibt ibn inwendig mit etwas Saly und Pfeffer ein, und
Ligt ibn mehreve Stunden Dhindurd) in einer Marinade von feiz
nem Provencerdl, feinen Krdutern, grob gefiofenem, weifem
Preffer und Sals liegen. Nady Verlauf diefer Reit nimmt man
ibn bHeraus, befiveidyt ihn, nacdydem er abgetvocknet ift, mit jers
laffenner Butter, panivt ihn mit geviebener Semmel, rbftet ihn
tiber Koblenfeuer auf beiden Seiten gav, und giebt ihn beim
Anricyten mit einer braunen Kapernfauce gur Tafel.
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Gratin von Hedhf
und

Sautée von Hedt.

Diefe beiden GSerichte mwerden von Hedht eben fo, mwie die
gleihnamigen von Rander, jubeveitet.

Fitche a la pécheur.

Hedyte, Barfdye, Aale, Sdhleie und Duappen werden gerei:
nigt und ausgenommen, audy Krebfe werden vein gewajchen, und
die Fifche in beliebige, grofie Stice gefdynitten. Alles zufam:
men wird nun in cin Gefdyive mit gepusten Peterfilienwurgeln,
abgefdydlten Bmwiebeln, ganzem Preffer, Gewiirstornern, geiiner
Peterjilic (ungefdbhr eine Hand voll), einer halben Staude Sel:
lerie und dem nbdthigen Saly gethan, dann fo viel Wafjer darz
auf gefiillt, daf eé bié an den unterjten Theil der obern Schidyt
reicht, und bievauf auf bhellem Fewer jo lange gefocht, bid die
Briihe um gwei Drittel flivzer gemworden. Rft dies gefdyeben,
fo<legt man die Fifde und Krebfe auf eine Sdyliffel, zieht die-
DBriifje mit einem guten Theil frifdher BVutter auf, und fiillt
fie dariiber.

Hecbt blau gefocht.

Der Hedyt wird hieryu mwie die Forellen behandelt, d. b
nidht abgejdhuppt, und mit fodyendem Efjig libergofien, damit
tie Sduppen blau mwerden. Man fann ihn audy ouf diefelbe
Weife friimmen, und beim Anridyten eine falte Sance poivrade,
weldye aus Provencerdl, feinen, vohen Krdutern unbd Weineffig
beftebt, dazu geben.

Grenadins von Hedht.
Diefe mwerden gany o, wie die von Bander bearbeitet.

SHedht en gohelets.

Die Fleinen Vecherformen legt man bievyu mit diinn ge:
fdynittenen Speckicheiben aus, legt auf den Woden derfelben ein
rund gefdynittenes und gefpicttes Grenadin, an dic Seiten herum
aber die feinen Filets vom $Hedyt, ftreicdht alsdann diefe rings
berum mit Fifh-Farce an, fo da§ in der Mitte der Form nod)
Raum bleibt, fiillt fegtere mit einem Salbicon von Hedytlebern,
Rrebsfdymwdngen und Champignons aug, ftreidyt oben die Form
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prinn mit Farce ju, belegt fie mit dlinnen Spectideiben, ftellt
fie auf ein Vledy, und backt ffe im Ofen in Beit von einer
Biertelftunde gar. It died gefdhehen, fo fitirst man die Gobe-
lets auf cine Sdytiffel, beftreicht fie mit jerlaffener Glace, fiilit
ein gutes Ragotit von Krebfen mit auf die Sdytiffel, und garnirt
lestere mit Fleurons.

Ilarme Paftete von Hecht.

Selbige wird, mwie die {dhon befchricbene, warme Paftete
vou Fifd) jubereitet.

SHecht en papillotes,

Nadydem aus dem Hecht die Srdten ven herausgemadht
find, fdyneidet man ihn in ungefdhr drei Finger breite und eben
fo lange Filets, fafzt diefe etwas ein, trocEnet fie nady Berlauf
einiger Reit wieder ‘ab, fhwint fie- mit Butter, feinen Krdutern
und Citronenfaft auf beiden Seiten gar, nimmt fie dann berz
aus, rihrt Sardellenbutter unter die Krduter, beftreicht Hiermit

“ die abgefdymwitsten Hedyt:Filets auf beiden Seiten, und [dFt fie
falt werden. it dies gefdyelyen, fo fhlidgt man fie in reifes,
ftarfes Papier ein, fnifft died an dev offenen Seite feft ju, und
vitet fie fiber gelindem Kohlenfeuer auf beiden Seiten fo lange,
alé ndthig ift, um diefe Filets durd) und durd) heif mwerden ju
loflenr, worauf fie nun mit ihren Papillotes angeridytet werdeir.

Schellfifche au naturel
und

Sdhellfifche a la Hellandaise.

Beide Arten, den Sdellfifdy zuzubereiten, find fdyon bei
den Fifchen, mwelche gleid) nad) den Hors d’oeuvre gegeben wer:
den, befdyrieben; audy fann man den Sdellfifd) auf alle Arten,
toie den Rander, bearbeiten.

Aal blan gefodht o la Hellandaise.

Man tbdtet den Wal durd) ecinen Scdhlag auf den Kopf,
fdyneidet denfelben alsdann behutfam auf, fo dag man nidyt die
Galle, weldye einen Finger breit unter dem Kopfe didyt an der
Haut fist, verlelt, nimmt ibn vein aus, wdidt ibn gut ab, (dft
ihn dann in faltem Waffer eine Stunde jichen, nimmt ihn dar
auf Heraus, und fegt ihn auf einen Plafond, fo daf die Baud):
feite unten Fommt. Soll der AUal gefdynitten werden, fo {dyneide
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man ihn nady Velicben in Stiicke, und foll er gany bleiben, fo
fefimme man ibn, und Befte den Sdymany mit dem Kopfe ju=
fammen. Alsdann fodht man ein Bievtelquart Weinejfig auf,
begichit damit den Wal redyt Focdyend, damit er blau wird, Fodt
ibn dann in fiedendem Salywafjer mit Effig, verfdiedenen Ge:
wiirytbrnern, einigen gangen, gepusten Btwicbeln und einem
Bouquet Salbei, langfam gar, fdhdumt ihn gut ab, ieht ihn
alsdann vom Fewer juriicE, und bedeckt ihn mit einem Blatt
reinen Papiers. Hievauf richtet man ihn auf einer Sdiffel an,
garnivt ihn mit griiner Peterfilie, und giebt eine Sauce a la
Hollandaise in ciner Sauciere befonderd daji.

Aql au Saint-Fiénéhould.

Man foche den Aal, weldher in zwei Finger breite Stiicfe
gefdynitten ijt, auf die fchon angegebene Weife gar, laffe diefe
Gtiicke in ihrem Subd falt werden, madye dann die Haut von
dpenfelben ab, beftreiche fie mit einem nad)y BVorfdyrift prdpavicten
Saint-Ménéhould, panive fie mit geriebener Semmel, betrdufele
fie mit gerlaffener Butter, fee fie auf einem mit frifder Buts
ter beftrichenen Plafond in einen gut gebeizten Ofen, lafje fie
Dellgelb bacten, vidhte fie endlich auf eciner Sdyiffel an, und
gebe cine Sauce piquante mit hadyivten und abgejdymwibten Cha=
lotten Daju.

Mal en fricassée.

Man {dyneidet dem Aal den Kopf einen Finger breit unter
dem Unterfiefer ab, damit man die GSalle nidyt beriibyrt, theilt
ihn in wei Finger breite Stice, {tdft dann aus jedem Dders
felben mit einem Holzldifelfticl die Cingeweide hevraus, falyt die
Stifcke nun ein, trocknet fie, nad)y Verlauf einiger Stunbden,
rein ab, {dywigt fie ein wenig auf dem Feuer mit Butter, Ge:
wifrfdrnern und einigen gangen Rmiebeln, bejiveut fie hierauf
mit fo viel Mebhl, ald ndthig ift, um die Sauce feimig ju
madyen, fillt Halb Rbeinwein, halb Consommé darauf, thut dasg
ndthige Saly davan, und (Egt fo den WUal gar fodyen. i diesd
gefihehen, fo nehme man die Sticke heraus, rvidte fie auf
einer Sdiffel an, fege dagwifdyen befonders abgefodyte, grofe
Fifdhtneffes und in Butter und Citvonenfaft abgefodyte Cham-
pignons, liire alsdann die Sauce mit dem GSelben von vier
big fecdhs Ciern, fdydrfe fie mit Parifer Effig oder Citvonenfaft
gut ab, paffive fic durd) ein Haarfieh, fiille jic endlicy tiber die
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angevidyteten Ualftiicke, und gavnive dag Gange mit Croiitons
won beliebiger Art.

Aal grillé au jus.
Diefe Art, den Aal juzubereiten, ift jdyon bei den Fifdyen,
welde nady den Hors d’oeuvre gegeben terden, ndber aué ein:
ander gefest.

Wal 2 Ia Bourgogne.

Man- jieht dem gefdhlachteten Aal die Haut ab, fchneidet
ibn in jolllange Stiice, mad)t aus jedem derfelben bdie. Cinge:
weide Heraus, (At fie alsdann cinige Stunden bindurd) in einer
fdharfen Marinade von Weineffig, Bwiebeln, Chalotten, verfdyies
denen Gewlirgtbrnern und Saly licgen, nimmt fie nady Verlauf
der angegebenen Beit heraus, trocknet fie mit einem veinen Tud)
ab, legt fie in cine Kaflevolle, thut einens guten Theil abgefdhdl:
ter, Eleiner Bmwiebeln, fein abgefdhdlte Citronenfdhale, ganzen,
weifen Pfeffer, einige Gemiivgtorner und Nelfen davan, filillt
Burgunder - Wein davauf, und 1dft den Aal Hierin gar Fochen.
Rt dies gefchehen, o liive man den Fond mit einigen Lbffeln
Sauce a I'Espagnole, jiehe ihn mit einem Stict rvedyt frifcyer
Butter auf, jdhdrfe ibn mit Citronenfaft ab, und pafjive ihn durdy
ein Haarfied auf die mittleviveile auf einer Sdyiffel angeridyte:
ten Aaljtiicke, meldhe zuvor ringd Herum mit audgepuisten, ab:
gefodyten Krebfen und den fleinen Bwiebeln gavnirt worden find.

AMal & Ia broche.

Nachdem von dem Wal die Haut Derunter geftreift, und
der Kopf ywei Finger breit unter dem LnterFiefer abgejdynitten
worden ift, nimmt man ihn von oben mit dem langen Stiel
eines Anrichteldffels, der gewbdhnlidh oben umgebogen ift, und
fo cinen Hafen bildet, vein aus, veinigt ihn inwendig mit ju:
fammengedrehtem Papier, legt ihn, wie den eben befdyriebenen,
in eine Marinade, trocfnet ifjn nady Verlauf einiger Stunden
vein ab, flillt ihn alédann mit einem Farce von Semmel, wel:
dyer fdyon ju den Suppentdfen befdyricben ift, aber nody aufers
dem mit feinen RKrdutern und etwas Sardellenbutter verfest
werden muf, inwendig an, befeftigt ihn an einem Bratipiefi,
bejtreut ifyn mit etwas Saly und Pieffer, ummickelt ihn feft mit
SPapier, weldes mit frijder Butter befividen worden ift, und
bratet ifn fo bei bellem Feuer gar. Ijt dies gejdyehen, jo wird
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der Aal auf einer Shiflel angerichtet, und mit einer Krebs:
fauce masgfict.

Roulettes von AWal.

Den abgehluteten und rein audgenommenen Aal fdhneidet
man in drei Finger breite Stiicke, madyt aus denfelben die Srd=
ten und den Nitckgrat Hevaus, [dFt fie dann einige Stunden mit
Saly mariniven, trocknet fie nady BVerlauf diefer Reit gut ab,
farcict fie mit einem guten Fifd:-Farce, meldyer mit feinen Krdus
tern verfest worden iff, vollt fie jufammen, jtecEt diefe Roulettes
auf Fleine Vogelfpicfe, befirent fie mit Preffer und Salz, um:
wickelt fie nun mit Papier, weldhes mit Butter bejtridyen iff,
befeftigt fie an ecinem grofen Bratfpief, und bratet fie endlid)
an Bellem Feuer gar. Jjt dies gefdehen, fo vidtet man diefe
Roulettes von Aal auf einer Sdyiffel an, befireicht fie mit yerz
laffener Glace, und fiillt eine friftige Madeirafauce darunter.

al en crépinettes.

Sobald der Aal, wie ju den obigen Roulettes, prdparive
worden ift, fdyneidet man von Kalbnegen vierectige Stiicke, legt
auf den BVoden derfelben Krebsfdymanze, Triiffeln und feine
Kapern in Form einer Nofette, fiveiht alsdann eine Lage feinen
Gifd:-Farce darauf, legt den Aal auf den fepteren, bedectt diefen
wieder mit Farce, Biillt nun das Gange in dic Kalbsneyfiicte
¢in, legt diefe auf einen mit Vutter oder aud) mit Krebsbutter
ausgefividyenen Plafond, jedodh) fo, daf die decovirte Seite der
Crépinettes oben zu fiegen fommt, bedectt Alled mit Papier,
weldyes mit Butter bejiridyen worden ift, madt ed fo im Ofen
gar, waé in BReit von jebhn Minuten gefdyeben fein Fann, ridtet
dann die Crépinettes auf ciner Sdiiffel an, fo daf die aus:
gelegte Seite wieder oben ju liegen fommt, und fifllt eine Cis
tronenfauce darunter.

Filets von Wal a Ia Princesse.

Den abgehduteten Aal fdyneidet man in fingerdice Sdyei-
ben, reinigt diefe Stiicke von den Cingeweiden, wAjdt fie in
faltem Wafjer rein aus, fodyt fie dann in Salzwafier, Cfijig
und Salbei ab, und Lift fie fo Falt mwerden. Hierauf fireidyt
man auf ein reines Brett einen Federfiel dick Fifd)-Farce, fest
ein Stiic Aal darauf, fiillt die Baud)dffnung mit Salbicon pon *
al, Hecht und RKarpfenmild) voll, fiveid)t’ oben tieder cine
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diinne Platte von Fijdy-Farce darliber, bdecorivt bdiefelbe mit
Krevé{hymwdngen, riffeln und Kapern, feist dann {dmmtlidye,
auf diefe MWeife farcicte und gavnirte Stiicke neben einander auf
cinen mit Spectidheiben belegten Plafond, deckt fie mit Syped:
fdyeiben zu, und LGt fie fo im Ofen eine halbe Stunde ftelen.
Algdbann flillt man auf eine Sdhiifiel, weldhye mit Crotitons oder
mit einer Nudelbordiive garnirt worden ift, cine Sauce veloutée,
und legt die gar gemwordenen Filets darauf.

Aal a Ia hourgeoise.

Der Aal wird gut mit Saly abgericben, rein gewafdyen,
dann ausgenommen und in jwei Finger breite Stiicte gefdynitz
ten. Diefe legt man nun in eine Kafferolle, thut einen guten
Kbeil gefdydlter, fleiner Bmwicbeln, Pfefferforner, jwei bis drei
Nelfen, fein abgeidydlte Citronenfdyale, eine Hand voll geriebemnes
Sdywarzbrot und das ndthige Saly daran, gieft dann fo viel
gutes Weifibier darvauf, daf. ed tiberftebt, und fodyt den Aal auf
pem Feuer fo lange, big die Sauce o mweit eingefodyt ijt, daf
man daran genug hat. Dann thut man ein Stk frifdyer But:
ter dagu, {ddrft diefe Sauce mit Citronenfaft ab, und fuillt
diefelbe durd) ein Haarfieb fiber die mittlermeile angeridyteten
Waljticke, wdbhrend man die Eleinen Bwiebeln als Garnitur
ringsé Berum legt.

Wal grillé.
Derfelbe ift {hon bei den Fifchen, mwelde nad) den Hors
d’oeuvre gegeben merden, befdyrieben.

NMatelote von Wal,
Der Matelote von UAal wicd cben fo, mwie der fdhon be-
fdyriebene von Kavpfen, gemadyt.

Geraudherter Wal,

Man wdfdt die gerdudyerten Aale ecinige Male mit war:
mem Waffer ab, sieht, wenn man fonft will, audy die Haut ab,
it jene ecinige Stunden in faltem Waffer liegen, und Fodyt
fie algdann entroeder wie den oben befdyricbenen Aal & la bour-
geoise, ober man panirt fie mit Butter und geriebener Sem:
mel, tbftet fie liber gliihenden Koblen, und ridytet fie nun mit
ciner ftorfen Jus am.
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Barbeau (Barbe) a PEtalienne.

Die grogeren Fijdye diefer Art, weldhe drei bis vier Pfund
wiegen, find den fleineren worjugichen. Man jduppt fie libri:
gend rein ab, nimmt fie aus, friimmt fie ie die Forellen, fodyt
fie in einex Marinade von Gifig, Gewirjen, einigen Awiebeln,
@aly und Waffer gar, und gicbt beim Unridyten cine Sauce
italienne blanche mit SNufdeln dayu. BRu bemerfen ijt nod,
daf man diefen Fifd) audy wie den Wal jubereiten, und auf dem
Nojt braten Fann.

Brafjen.

Diefer breite Fifd) wivd wie die Barbe gereinigt und audz
genommen, fein eingeferbt, und mit Provencerdl, SKriutern,
Gitronenfaft, Saly und gejtogenem Pieffer marinivt. Alsdann
fann man ibn auf dem Nojt toie den Aal braten, oder ibhn mit
Butter und geriebener Semmel paniven, und ihn in Butter
hellgelb gar braten. Beim Unridten giebt man eine ftavfe Jus
ober einie Sauce piquante daju.

Dorich.

Derfelbe wird wie der Kablian und Sdyellfifch zubereitet,
und entmweder en filets oder aucd) gany gegeben.

Seilbutte a la follandaise. -

Dicfer grofe Seefifd), weldyer der Steinbutte febr dhnlid),
aber grdfer ift, wird in el Finger breite Sdyeiben gefdynitten,
wie der Kabliau gefodyt, trocten auf einer Servictte angeridytet,
und mit griiner Peterjilie gornict. Cine dicke Buttevfauce mit
Peterfilie oder audy eine Sauce & la Hollandaise giebt man bes
fonders dagut.

Labberdan au maturel.

Diefen cingefalyenen Seefifd) muf man evit vier Stunden
lang augmdfern lafjen, alédann madyt man die Sdyuppen und
die fdymwarze Haut, weldye fidy inmwendig angefest hat, ab, fdynei=
det ihn in breite, [dnglidye Stiicke, wifdyt diefe nodymals, Shiick
fliv StiicE, vein ab, und wdffert diefelben fo nod) cinige Stun:
den.  Jjt dies gefhelen, fo fodyt man diefe Filets von Labbere
dan wie den Kabliau gar, vidtet fie troden an, und gicbt ges °
brdunte, beige BVutter und Mojivid) befonders dazu. :



462

NRode a Ia Hollandaise.

Man reinigt den Fifdy, {dyneidet ihn in fingerbreite Stiice
gerade burd), fo daff in denfelben der Riicfgrat fien bleibt, legt
diefe Filets nun in faltes Salywaffer, und [dft fie davin einige
Stunden jieben. Nady Verlauf diefer Reit Fodyt man fie, wie
den Kabliaw, in Salywafler mit etwas Efjig gar, und giebt
beim nridyten entweder eine Sauce & la Hollandaise obder eine
beliebige, andere, pafiende Sauce oder beifie, braune BVutter und
Moftridy oder auch endlid)y feines Provencerdl und Cffig mit
feinen Krdutern dazu.  Crhdlt man diefen Fifd) nicht frifch,
fondern eingefalzen, fo behandle man ibhn wie den eben befdyries
benen Labberdan.

Shnepeln,
Diefelben werden frifd) gany fo wie die Warfdye jubereitet.

Kavautichen,

Die Karautfdyen werden in Saljwafier abgefodit, und mit
allen denjenigen Saucen, mwelde man zum Bander. zu geben
pilegt, angeridytet.

Pidsen a Ia Hourgeoise.
Man fodht diefelben gleidhfalld in MWaffer und Saly ab, und
giebt beim Anvidhren eine faure Sauce, wie fie ju dem IReld
a la bourgeoise befdhrieben ift, daju.

Duapypei,

Diefe Fifchart ift wegen der {dydnen, grofen Leber befannt,
wdabrend das Fleifd) derfelben nidyt von befonderem GSefdymact
ift. Man fodyt die Duappen tibrigens in Salywaffer ab, und
giebt eine Sauce, wie jum Welé a la bourgeoise, daju.

Man fann die Duappen aud), wie den Aal und den Kar:
pfen, blau fochen, oder fie einfalzen, paniven und ausbacten, oder
fie audy mit einem Saint-Ménéhould cruftivt geben.

Blanguette von Quappenlebern a la
Ebauwpihin.
Nadydem die [uappenlebern in einer Marinade, welde aus
MWeineffig, Wein, ganzen Gewlivgen, Bwicbeln und Saly befteht,
abgefocht find, fchneidet man f{ie in beliebige Sdyeiben, thut fie
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pann it eine Frdftige, weife Coulis-Sauce, welde mit Cham:
pagner verfodyt, gebydrig livt und mit Citronenfaft gefchrft mwer:
den muf, ridtet nun bies Blanquette auf einmer bdecovirfen
Sdyiflel an, verziert daffelbe mit Krebsidymwingen, Iriiffeln,
Champignons und Croitons, und garnirt e endlid) vingsherum
mit gebactener Karpfenmild).

Stor en fricandeaux mit Sauce piguante.

Man fdhneidet von diefem grofen Fifd) ein der Perfonenzahl
angemefjenes Stiick ab, fpickt 8, nachdem e8 abgehdutet worden
ift, recht fein, madyt e8 alédann, wie die fdyon befchriebenen, ge:
fpicEten Fifdye, im Ofen gar, rvidtet es hievauf an, glacirt e
mit gerlaffener Glace, und giebt entweder eine Sauce piquante
oder audy eine Sauce a I'Espagnole daju.

Bungenfifch.

Nadydem bdie Haut diefes Fiihes auf beiden Seiten abge:
fdhdlt worden ijt, nimmt man ibn vein aus, ferbt ibhn fein ein,
(gt ihn melyreve Stunden in faltem Waffer liegen, fodyt ibn
pann toie den Sdyellfifcy), und giebt beim Anridyten eine Peters
filienfauce dagu. i

Derfelbe gebacken,

Man fdyneidet Kopf und Sdywang ab, jieht die Haut von
dem Fifch Gerunter, fchneidet feine Floffen ab, nimmt ihn rein
aus, wdjdt ibn algdann, ferbt ihn ferner mit einem Mefjer
feint ein, und legt ibn in cine Marinade von Saly und Citronen:
faft. Nady BVerlauf einiger Stunden trocknet man ihn ab, wdlst
ihn in Gi um, panivt ibn mit geriebener Semmel, bact ihn auf
einem Plafond auf beiden Seiten mit Butter hellgelb gar, und
giebt beim Anridyten eine Sauce piquante mit Kapern dazu.

I3els @ Ia hourgeoise.

Derfelbe ijt fdjon bei den Fijdhen, welde nad) den Hors
d’oeuvre gegeben merden, befdyrieben worden.

Wels @ som jus.

Nachdem der Wels rvein gepusit und ausgeniommen mworden
ift, fdyneidet man ihn in belicbige Stiicke, fodyt felbige mit etmwas
Wurgelwerf, Riwiebeln, verfdyiedenen Gewiivgtdrnern, dem ndthis
gen Saly, meifem Wein, ettwas Weineffig und ecinem Stiick
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frifdyer Butter dergeftalt, daf diefer Fond vedyt Ffury toird, vid):
tet algdbann den Wels auf einer Sdyiffel an, und fillt feinen
frdftigen Fond durd) ein Haarfied dariiber.

Schmerlinge.,
Um diefelben recht vein yu madyen, muf man fic mit Fodyens
dem IWaffer abbriihen. Jm Uebrigen bereitet man die Scymer:
linge gang eben fo, wie die Hedyte a la forgade. -

Wieh,

Seibeling,

Goldfifche
und

Cllevintichen.

Die drei uerft genannten Fifdyarten mwerden wie die Fo-
rellen jubeveiter, wdbrend die legte mie die Sdymerlinge bear:
beitet wird.

Stinte.

Die grofen Seeftinte werden gervetnigt, in fharfem Salj
waffer abgefodyt, und alsdann mit brauner Butter, Pfeffer und
rohem Meervettig, audy mit faurer Sauce, wie fic ju dem Wels
a la bourgeoise angegeben ijt, oder endlidy aud) mit Sauce 2 la
Hollandaise, mweldye mit MMojtric) gefd)drft worden ijt, angeridytet.

Man fann die Stinte aber aud) aué‘Bacfen, wie Ddies fdyon
beim Sauerfohl befdyrieben worden ijt. )

aufend - Fifche,
Skeleie,

&elbige fonnen, fo wie alle librige Fleine Fifharten und
wie die Stinte, gubereitet und genofjen mwerden.

Marenen,

Die Mavenen mwerden abgefdyuppt, ausgenommen, alsdann
in einer fdyarfen Marinade mit Sals, Gijig, Wurzelmwert, Bmwie:
beln, gangem Pfeffer und Gewtivytornern abgefodyt, und mit
ciner Sauce & la Hollandaise oder aud) mit rofem SMeervettig,
Cijig und etwas Bucter oder endlid) mit einer Sauce poivrade,
weldye aus Provencerdl, feinen Krdutern, Pleffer und Weinefjig
bejteht, angeridytet.
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Gebacfenne Marvenen,

Die gereinigten Mavenen werden cingefalzen, nady BVerlauf
einiger: Stunden abgetrodnet, mit Ci und geriebener Semmel
panict, tie die Wrathedyte gar gemadht, und mit gebrdunter
Butter und Moftvich jur Tafel gegeben.

Marenen en friture.

Diefelben mwerden, nadydem ffe wie die obigen praparict und
cmgchl‘,w {ind, abgetvoctnet, alédann mift Mehl pamtr, und in
Deifem Fett recht fehnell audgebacken.

Sebleie.

Man fduppe fie ab, nehme fie vein aus, farcive {fe mit
¢inemt Farce ven Semmel, tweldher mit feinen Krdutern und
etivag geftofenem Pfeffer vermifdyt mworden ijt, und dampfe fie,
wie den Hedht A la forcade, gar. Man Eann die Sdyleie aber
nody anders, und gwar ouf folgende vt jubereiten: Nacdydem
man fie ndmliy abgefhdutet, und die Grdten Hevausgemadyt Hhat,
fautice man jie mit Butter, Citvonenfaft-und gejiofenem Pieffer,
und giebt beim Anvichten eine Sauce & Ia Hollandaise, weld)e
mit Champignons marfict worden iff, daju; oder man panirt
die Schleie, bacft fie alddann in Butter, wie die Cotelettes von

Karpfen, und vidytet fie mit einer Sauce a IEspagnole an.
Uebrigens tonnen die Sdyleie auf alle Arten, wic der Wels und
die Duappen, bearbeitet twerder.

Schollen
und
Vlatteis oder Seefajart,
Dicfe beiden Fifchavten werden twie die Steinbutten obder
Sdyellfifdhe gubereitet. :

Suchen,

Man fodyt diefen Fifch in einer fharfen court bouillon von
Wurgelwert, Weinefjig, Saly, verfhiedenen Gemtivien und Waf:
fer, und giebt beim Anvidyten entweder eine Sauce poivrade
oder eine falte Sauce rémolade daju.

SHaufen en fricandeaux.
Da diefer Fifh ein grobes, Hartes Fleifeh Gat, fo thut man

At bejten, denfelben in Stiicte, wie die Fricandeaux, ju fhneiz
fodhbudps - 30
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dett, felbige fein ju fpicken, und & la braise mit Wein und etwas
MWeineffig gar ju maden. Veim Unvidyten glaciet man diefe
Fricandeaux gehdrig mit zevlaffencr Glace, und giebt eine Sance
piquante, weldhe mit Kapern und Dliven marfivt worden ift, dagu.

Koppen.

Diefe moerden twie die Hudyen gubereitet.

Makrvelen auf dem Joft gebraten.

Gobald die Matrelen gut geveinigt, mit Saly und geftofe:
nent, weiffem Pieffer beftrent und mit Citvonenfaft betvdufelt
worden {ind, panivt man fie mit geriebener Semmel und But:
ter, tbjtet {fe dann gar, und gicbt beim Anvichten jerlafiene
Butter, feine Krduter, welde ein wenig abgejdywitt jind, und
etiwvas gute Jus dagu.

Auferdem focht man die Makrelen aud) en court bouillon
gar, und vichtet fie alédann mit einer Sauce italienne blanche
ati, oder man legt die Mafrelen in eine Marinade von Salj,
geftofenem Pieffer und Citronenfaft, trocknet fie nady Verlauf
einiger Stunden vein ab, und bratet fic am Spick gar.

Stockfifch.

Der frifde Stodfifd) wird gany fo, wie der frifdye Ladys
ober die Steinbutte bearbeitet, und man fann denfelben dadurd,
pafg man b tdglich in frifhes Waffer, worin ein guter Tleil
Saly gethan rorden ift, iegt, auf [ingere Reit frif) exhalten.
Der getrodnete Stoctfifd) Dingegen muf, wenn er geniefbar
werden foll, auf folgende Weife aufgeldit werden:

Man bereitet eine Lauge von bilichener Holzafde, legt den
trodnen Fifdy, nadydem er mit cinem Holzknittel gelybrig geflopit
worden ift, in diefe flar durdygegoffene Lauge, [ift ihn davin
einen oder einmenn und cinen Halven Tag fteben, giefit nun die
Lauge ab, und vevtaufdt diefelbe mit Flufwaffer, weldyes biters
gewedyfelt werden muf, und worin man den Stockfifcy drei bis
vier Tage liegen (djt. Soll nun derfelbe jubereitet werden, fo
fhuppt man ibn ab, ieht die Haut hevunter, BiF die Fleifdyiiticte
hevaus, befreit fic von allen Griten, theilt fie dann in finger:
lange Filets, [egt dicfe wiederum in frifdyes Wafjer, und (G{t fie
bis eine Halbe Stunde vor dem Anvichten darin fiehen. Als:
dann legt man fie in fodend heifes Waffer, (ARt fie Hievin ein:
mal auffodyen, sieht fie, twenn dies gefchehen ijt, vom Feuer,
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falyt fie jest erft, nimmt den Sdhaum von denfelben rein ab,
vectt die Kaffevolle wieder ju, [Aft aber den Fifd)y nidht mehr
focdhen.  Kuvy vor dem Wnridyten giefit man das Waffer ab, legt
die Filets vom Stodfifd) auf ein grofies Haarfieb oder auf eine
Serviette, fucht die beften und weifeften Stiicke Hevaus, legt diefe
beliebig auf eine Sdyliffel, gicbt Hellgelb gebratene Vutter und
efvas geftofenen, meifen Pfeffer dardiber, und fervirt entweder
Mojtrich oder cine Sauce moutarde oder aud) eine Sauce von
Peterfilie u. dergl. m., befonders dazu.

Cine jweite Art, den Stodfifd) yuzubereiten, ift folgende:

Sobald die Stiicke audgefudyt find, rvollt man diefelben in
fleine Drindel jufammen, wmwicelt foldye mit Bindfaden, legt
fie in einen irdemen Topf, und [dft fie mit faltem Wafier bei
dem Feuer fo lange ziehen, bis das IWaffer anfingt ju fdydu:
men.  Jft died gefdhehen, fo jiebt man den Topf juriick, thut
Saly an den Fifch, [GfE ibn bis jum Anvidlen bedectt ftehen,
und verfibre im Lebrigen damit, wie eben angegeben ijt. Man
fonn audy den Stockfifd) in eine Serviette binden, und ibn auf
die eben bcfd)ri::beucn Arten gav macdyen.

Stockfifh @ Ia Carmelite.

Der Stockfifdy wird nad)y Vorfdyrift aufgeldft, gut aus:
gewdfjert in einen Durdhfdylag gethan, und mit diefem in eine
Kafferolle, weldye swei Finger breit mit Waffer angeflillt ift, fo
binein geftellt, dag der Durd)fdhlag frei fiber demfelben ftebht,
weldhes man durd) Lnterfegen einiger Holjfiticke bewerfitelligt,
Hierauf deckt man die Kaffevolle mit ihrem Deckel feft ju, und
ftellt fie aufs Feuer, damit der Fifd) in diefem Wafferdampf gar
wird. Xft dies erfolgt, fo nimmt man den Fifd) mit dem Durd):
fhlag beraus, vichtet ihn an, und giebt braune Butter oder eine
belicbige Satce daju.

Stockfifh a la Eiollandaise.

Den nady Vorfdyrift gar gemadten Stocfifh ikt man
mit frifdyer Butter und geftofenem Pfeffer tiber gelindem Kob=
fenfeuer etwad ab, vidytet ihn dann auf einer Sdyifjel an, und
giebt eine Saucc 4 la Hollandaise baju.

Stockfifch mit Sauwece a Ia eréme.

Sobald der Stockfijdy nady obiger vt angerichtet ift, filillt
nian eine Sauce a la créme daviiber, und garnict ibn mit Fleurons,
30°® ‘
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Stocffifch en vol 2w vemt.

Dent A la eréme juberciteten Stockfifd) vichtet man in einem
fevtigen Vol au vent an.

Stockfifh @ ia FProvencale.

Der nady BVorfdyrift gar gemadyte Stockfifdy wird mit feinem
Provencerdl, feinen Krdutern, Citvonenfaft, von den Kernen ab:
gedrefyten Oliven, feinen Kapern, efwas gejtofienem Pfeffer und
demt nbthigen Salze in eine mit einem MNande von gebriibetem
Teig verfehene Sciiffel oder in cine filberne Kafferolle gefillt,
pben dick mit geviebener Semmel beftveut, mit Butter betrduz
felt, und im Ofen oberhalb Dellgelb gebacten.

Neunaungen,

Die Neunaugen werden, fo wie fie frifhy ans dem Waffer
formien, mit fochendem IWaffer gebriifht und abgefchuppt. Als:
pann durdhfticht man die Kopfe derfelben, fleckt durdy diefe Deff:
nungen ihre Sdhwinge, befejiigt diefe, fhneidet ferner eine Oeffuung
in die Bdude, nimmt fie rein ausd, legt fie in eine Marinade
von Weinefjig, Salz, ganjen Gewiirzen und Bwicbeln, [EfE fie
fo einige Stunden ftehen, wirft fie nady BVevlauf diefer Beit jammt
ihrer Marinade in fodyendes Waffer, Lifit fie einige MWale anf:
Focdyen, und vichtet fie mit einer’ Saunce & la Hollandaise, tveldy
mit Mufdyeln markive ift, an.

Neunangen auf dem NMoft gebraten,

Nadydem die Neunaugen auf die fdon angegebene Weife
prdpavivt und marinivt find, tvocnet man fie vein ab, wendet
fie in Provencerdl um, bratet fie auf dem Noft gav, und giebt
beim nvidyten eine gute Jus mit Citronenfaft dazu.

Meunangen em ragotit.

Man rveinigt die Meunaugen auf die fhon angegebene Ast,
fdyneidet ifynen die Kipfe ab, fingt das Wlut auf, nimmt fie
aledann vein aug, fdyneidet fie in jwei Finger breite Stiicte, und
fodyt fie mit rothem Wein, abgepulsten, fleinen Biwiebeln, fein
abgefdydlter Gitronenfdhale, Ddem nbthigen Saly und gangem
Preffer gar. Die Sauce verfodht man alsbann mit einigen
ebffeln Erdftiger, brauner Coulis, fhdrft fie mit Citronenfaft ab,
und giefit fie durd) ein Haavfieb. Mit derfelben wevden nun die
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Neunaugen angerichtet, unbd mit bden obigen Bmwiebeln und mit
Krebsfhymdngen garnivt.

SHevinge,

Die Heringe wdffert man gut in Mild) aus, t[)t?l[f fie banu
ber Ldnge nady in jwei Theile, madyt die GSrdten Heraus, legt
fie nocymals in Waffer, trocknet fie nad) einiger Beit rein ab,
bejtrent fie mit gefiofenem Preffer, panivt fie mit Butter und
geriebener @emutel, und vojtet jie auf beiden Seiten gar.

SMtan fann aud) die nady obiger BVorfchrift prdpavivien He=
vinge mit Butter und feinen Krdutern quf beiden Seiten heiff
fipwisen, und mit Citvonenfaft abjchdrfen. Man fann fie ferner
gany laffen, fie mit Mehl paniven, und entiweder in heigem Fett
ausbacken, oder fo auf dem Noft gav braten. Cndlid) fann man
die langen, auf eben angegebene Weife ausgefdynittenen Filets
der Heringe mit Fijdyz Farce belegen, alsdann jujammenvollen,
mit Butter und Citvonenjaft gar jhmisen, und beim Anridyten
¢ine Sauce ilalienne blanche mit Krdutern dagy geben.

Frifche SHevinge,
Sierunter verfteht man den Heving, fo wie ev gefangen ift,
und madt ihn, wie die Barfde, WMarenen u. f 1w, gar,

eber die Fifehe im Ilgemeinen.

Aus fdmmiliden vorangefchictten Mecepten Fann man Bin:
{inglich erfeben, daf die vielfachen Verdnderungen, deven die
Fifdyfpeifen fibig find, mehr durdy ihren Namen und ibre e
ftalt, af8 durd) cine befondere Cigenthimiichfeit hervorgebradt
werdent, fo 3 B. madt beim Gratin, Turban u. f. w. die Bus
fammenitellung und Form den Hauptiichlichiten Lnteridyied, und
¢ bleibt flix den Kod) oder Neftauvatenr u. f. w. cine Hauptz
fadye, ihre Aufmerfjambeit auf folche Hinfige Wbmwed)felungen zu
vidyten, indem man tdglich immer etwas Neues verlangt. Wollte
man nun aber die Rubereitung aller Fifhavten ndher angeben,
jo miifite man VWuffon’s Naturgefhidyte und Neifebevidhte jur
Hand Gabens daher Dalte idy es fliv das Angemefienite, daf
man, da jedes Land faft feine eigenthimlichen Fijdyavten Hat,
diefelben nach der Landesfitte jubereitet, WViele Fifdarten laffen
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fich gleihmagig beavbeiten, und theilt man §. V. die Fifhe in
fehs Klafien, fo wird man fidy von der Wabrheit neiner Aus:
fagen tibergeugen fdnnen. NRedynen mwiv ju der erjten Kiaffe die
Fifche aus flifem Wafler, 3 B. den Rander, ju der jweiten
die ale, fo mie die denfelben dbnlichen Fifdhe, ju dev Ddritten
die Seefifdhe, 3u der wvierten die gefalyenen und getrockneten
Fifdye, wie 3. B. den Stoctfifch, yu der fiinften die marinivten
Sifdarten, alfo die Neunaugen, Sardellen, Hevinge, Fovellen
u. f. ., 3u bder fed)sten endlidy die gerducherten Fifde, als
Biidlinge, Flundern, Lacdhs u. {. w., fo Fann man die Fifdye
der erften Klaffe, welche weifes Fleifdh und feine Schuppen be:
fisen, alle auf diefelbe Weife jubeveiten, und diejenigen unter
ihnen, melde vothes Vlut und grofe Sdyuppen haben, mwie
3 B. der Karpfen, wiedevum gleihmdgig bearbeiten. Die Sees
fifche giebt man alle au naturel mit beliebigen Saucen odev
mit Butter und Mofirid), alle getrockneten Fifhe dagegen £bu:
nen gleichfalld auf eine und diefelbe Ieife jugeridytet werden,
die mavinivten Fijhe endlich werden falt mit el und Cifig
oder mit einer Sance rémolade, und die gevdudyerten am bejten
au natarel verjpeift. 1leber dag Ginfalzen, Rdudyern und Ma:
viniven der Fifche bebalte ichy mir nody wor, weiter unten ein
Mebreres ju fagen. Die Holldnder, fo wie andere Kiffien:
bewobner, vermenden die meifte Sorgfalt darauf, Seefifdhe gut
3u fodyen, mweil fie dicfelben immer frifdy und (cbendig Haben
fonnen, indem fic foldye ndmlidy gleich abjdhlachten, und in fals
tes Brunnenwafler werfen, wonad) fie redht fteif und bldtterig
werden; wir mifffen ung dagegen bier begniigen, die Seefifche
exft meilenweit ju begiehen, nadydem fie fehon mehrere Tage
juvor abgejdyladytet find, indefien halten fie fidy bei Falter Wit
terung dennod) guts bei wdrmerer Temperatur Hingegen miiffen
wir es vorjiehen, mit unferm Rander oder Hed)t vorlieh ju
fiehmen.

An die Fijde fdhlicfen fic)y junddit nody folgende Geridyte
von Krebfen, Aujtern und Mufdyeln:

Rrebfe au maturel. :
Lon allen Thieven, welde dem Menfdyen als Nabrungs:
mittel dienen, miiffen die Krebfe den qualvoliften Tod erleiden,
denn, nadydem fie in faltem Waffer rein abgewaidyen find, legt
man fie in eine Kafferolle, fiillt einige Tafjentdpfe woll MWafjer
darauf, fett fie auf Delles Fewer, mwivft, {fobald fie todt find,
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einen guten Zheil Saly davauf, und (It jfe yweimal auffodyen.
Man vidytet fie auf einer Shiififel, weldye zierlid) mit einer
@erviette belegt ift, an, gaunivt fie mit griiner Peterfilie, und
giebt frifdye Eafelbutter befonders daju.

SHumnier,

Diefe grofienn Meerfrebfe werden ecine Bievtelflynde lang
mit MWaffer und Saly gefodyt, uud damit jie redht rofh werden,
hate man wdabrend deé Kodyens cine glihend gemadhte Cifen:
ftange Ginein. Man ridhtet fie aufgebrochen auf einer Sdyiifjel,
weldye mit einer Servietre belegt ift, an, und gicbt eine falte
Sauce rémolade befonders daju. Soll der Hunmmer aufbewalyrt
pder verfendet werden, fo (gt man ibhn in dem Waffer, wovin
er gefodyt ift, folt werden, troctiet ihn daun recdht vein ab, und
befireicht ihn mit einem Stk Speck, damit er gldngend wird.
Den Hunumer mit Butter, Provencerdl oder Fett gang su iiber:
siehen, wiirde i) nidht anvatfen, weil ev daduvd) eber verdivbt,
alg wenn ex trocken bleibt.

Provencale pon Snummer.

Dies Gericht ift don im Abfdnitte der Hors d’oeuvre
niber befchrieben morden.

Man Eann den Humnier, mic dic andern Krebfe, mit einer
@auce oder en ragoit jubereitem.

Krebfe a Ia Hourgeoise.

Die vein gewafdyenen Krebfe werden mit Weigbier, Saly
und Kitmmel gefocht, algdbann thut man gebackte, gritne Peter:
filie, ctmwas meifen, geftofenen Pfeffer und ein Sl frifder
Butter taran, [IFt fie vedyt fdynell und fury einfocdyen, und
vidtet Bicranf die Krebfe auf ciner Schiiffel aufgefdyidytet an,
fo baf bie Sdyeeren auswendig ju liegen fommen.

Krebie mit Sauce italienne blanche.

Nadydem die Krebfe an naturel abgefocht find, madt man
die Sdhalen devgeftalt ab, dag das Fleifehy und die Lebern leicht
mit der Gabel abgenommen werden fonnen, (ift fie dann in
citer Sauce italienne blanche mit feinen Krdutern redyt Heif
werden, uud ridytet fie mit devfelben auf ciner Sdhiifiel am.
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Faveivie Krebie,

Sobald die Krebfe wie die obigen abgefocdht find, madt
man die Sdhalen von den Scdhwdnzen und den Riicken ab,
fdyneidet die Scheeven oben auf, pust dann die Krebfe in dev
Mitte vedht vein aus, fillt den Korpus mit einem Salbicon von
Kredsidhwdngen und Champignons, dectt dann die Niickenfdhalen
wicder auf, panirt die Krebfe nun mit jerlafencr Krebsbutter
und gericbener Semmel, (At fie auf einem Diafond im Ofen
etivas bacfen, ridytet ffe belicbig auf ciner Sdyiiffel au, und gar:
nivt fie mit Petevfilic.

Augerdem Fann man bdie Krebfe nod) auf mehreve Wrten
finftlih jubereiten, 3 B. fie am Spiefe braten, oder fic in
heifem Fett ausbacken, oder fie nod)y mit veridhiedenen, andern
Saucen geben, inbdeflen hofte iy es fiir tberfliffig, diefe Ru:
bereitungséarten ndfer auseinander ju feten, weil dadurdy ifye
Gefdymad feinesmweges fonderlidy exhdht wird, und fie uns tibers
dies fhon die manuidhfadyften Dienjte bei Bubereitung feiner Ra-
golits und bei der Garnirung warmer und falter Speifen feiften.

Magoit von Wuftern,

Das Ragott von Wuftern Fann eigentlich nur da gubereitet
werden, wo die Aujtern woblfeil und frifh ju Haben find, denn
Jbei uns, wo fie febhr theuer yu flehen Fommen, verfpeift man fie
lieber frifcy, und, wenn je einmal die Nede von einem Ragont
von Auftern ift, fo bilden diefe doc) nur den unwefentlichiten
Beftandtheil deffelben, und Fifdfneffes, Champignons, RKrebs:
{hwdnge, fo wie qud) Karpfenmild)y und Duappenlebern miifjen
das Meifte dabei thun. Man giebt ju dem Ragoit von Auftern
eine liivte Sauce italienne blanche obder eine Sauce veloutée,
und ridytet ed entweder in einer filbernen Kafferolle oder auf
ciner Sdyliffel, welche mit Fleurons garnivt iff, an.

Gratin von 2uftern.

Nachdem die frifhen Auftern quégeftochen find, madt man
von bden bejten die Bdrte ab, die {dlechteren hadyivt man mit
etvas Butter, dem Gelben einiger Cier, etnem Theil in But:
ter abgefdymiter, feiner Krduter und mit etrvas Sardellenbutter,
fo daf dag Gange cinen vedyt lockern Farce bildet; diefen fegt
man freisformig auf eine Sdyifjel, beftveicht ihn mit jerlafferier
Vutter, beftreut ihn mit geviebener Semmel, betvdufelt ihn mit
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RKrebsbutter, und [(4ft iGn im Ofen fo lange baken, bis e oben
cine Dellgelbe Favbe befommt. St dies gefdhehen, fo fiillt man
in dic Mitte der Sdyliffel ein gutes Ragout wvon Uuftern, und
gavnivt auferhald den Rand von Faree mit Fleurons.

Poudding von Wuitevi.

Der ju obigem Gratin von Auftern befdyriebene Farce tird
in eine mit Vutter ausgefiricene Sevviette cingebunden, fo in
IBaffer mit etwas Saly gav gefodit alédann auf einer Schiifjel
angeridyter, und mit dem oben befdyrichenen Ragodt von Auftern
magkirt,

Farme Pafiete von Auftern,

Man  bereite nady Vor{drift mit NRindernierentalg einen
guten Fifdy-Farce, unter welden aud) die DBarte der uftern
mit Hagive werden Ednnen, vermifdhe ihn mit feinen, in DButter
abgefldyminten Krdutern, verfege ihn mit etas gutem Riein:
wein, lege alédann denfelben auf eine Platte von miirbem Teig
ohne Bucker, belege: ferner die obere Seite mit den ausgepukten
Nuftern, fo wie mit Krebsihwdngen, Karpfenmild), Duappenlebern
und Champignons, fiveiche hievauf etwas Farce dagwijdyen, damit
bas Gange jufammenhlt, tiberjiveiche dann dies mit jerlaffencr
DButter, decfe eine Platte von Vutrerteig darviiber, deforive dies
felbe mit bunt audgefchnittenen Bldttern von demfelben Xeige,
beftreidhe fie mit Ci, bacfe endlid) dag Gange im Ofen gar, und
gebe eine Wnfternfauce bejonders daju.

Musgebacfene uftern.

Die ausdgeftodenen Aufiern fiectt man auf diinne Holynadeln,
fodht dag Wufternroaifer mit etroas weifer Sauce fury ein, liivt
dieg mit dem Gelben einiger Gier, {ddrft es mit Citronenfaft
ab, und (§G¢ es falt werden. It dies gefdpelhen, fo beftveicht
man hiermit die auggeftochenen Auftern, taudht alsdann diefelbern
in eine nady Vorfdyrift gemadte Klave, backt fie fo in Heifem
Fett aus, jieht dann die Hilychen heraug, richtet nun die aus:
gebacfenen Auftern frangfbrmig auf ciner Schtiffel an, und fiillt
in dic Mitte derfelben eine Aufternfauce.

Ragout von Mufdeln
Die Mufdyeln, melde in grofen Secfiddten nuv eine ge:
whhnliche Speife find, und grbftentheils nur vou avmen Leyten
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gegeffen werden, fodyt man auf die fdon befdhriebene MWeife ab,
madyt fie alsdann aud den Sehalen heraus, vermifdyt fie mit
ciner beliebigen @auce, und giebt fie fo als Ragoit,

Werdenr die Mufcheln mit einer weien Sauce vermifdyt,
fo nennt man fie Mufdeln en fiicassée oder Mufdyeln i la
Hollandaise.

Faftenmebhlipeifen, weldbe man anftatt
Der Entrées oder audy ftatt dev {iifien
Weeblipeifen geben Fanun,

Meblfpeife von Lads.

Niibre drei Viertelpfund Butter mit dem Gelben von fedhs
Giern und vier gangen Ciern ju Sabne, thue cin Bievtelpfund
feines SMehl, etwas gefiogenen Pfefier, cinige gehackte Chalotten,
grtinie Peterfilie und dag ndthige Saly dazu, vermifbe dies mit
einem guten Theil feiner, [dnglidy gefdynittener Filets von ge:
riiudyertem Ladys, dreffive von diefer Maffe einen Halben Finger
lange und fingerdicke Kibfe, madye diefelben in Focdhendem Waffer
und Saly gar, lege fie alsdann auf ein Haarfieb, damit dasg
Maffer vein abluft, vermifdye fle Hievauf mit einer guten Sauce
béchamelle, fiille dag Gange in eine mit einem Nand von ge:
briihetem Teig verfehene Sdyiffel oder in eine Mebifpeifenform,
fireiche es oben glatt, befirene e8 mit geviebener Semmel und
geviebenem Pavmefantdfe, betrdufele es mit Butter, und bacfe
endlich diefe Meblfpeife tm Ofen fo lange, bis fic oben eine hell
braune Favbe befommt.

Niacaromni au pPARArmiesan.

Diefe werden wie die fdyon friber bejdyriebenen Macaroni
en coquilles gemadyt, und in ciner filbernen Kafferolle oder in
einer mit einem Nande von gebriihetem Teig decorirten Schiifjel
im Ofen gebacten.

Nudeln aun parmesan.

LBon Mehl und dem Selben fo vieler Cier, als ndthig find,
madht man einen Mubdelteig, {dyneidet denfelben in nidyt ju feine
Nudeln, fodyt diefe alsdann in Waiffer und Saly gar, gieft fie
auf einen Durd)jchlag, damit das Waffer rein abliuft, und
beavbeitet fie fm Lebvigen, wie die Macaroni au parmesan,
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Poudding von Fifdh mit Champignons=
Sauce,

Man ribre Hierzu ein Halbes Pfund frifdher Butter mit
feinen, in Butter abgefdymwisten Krdutern jufanumen, thue nad)
und nady das Gelbe von adyt Ciern davan, fiige ferner die Nefte
von bei Tafel 1ibvig. geblicbenen Fifchen oder eigend dau in
Galywafier abgefochted, Flein gefdynittenes Fifchfleifdy, fo wie fo
viel geriebene Semmel, ald jur Bindung des Ganjen erforder:
lidy ift, auch etroas gefiofienen, weiffen Pfeffer, Salz, den Sdhnee
vom IWeifen von vier Eiern und cine Hand voll geriebenen Par:
mefankdje hingu, viihre dicfe Mafie gehirig unter cinander, binde
jie in eine Serviette, weldhe mit Butter ausgefirichen torden
ift, focye fie alsdann in Waffer und Saly gar, ridte diefen
Poudding auf einer Sdyifjel an, und gebe ecine Sauce & la Hol-
landaise mit Champignons dagu.

Poudding a la jésuite.

Man nehme Hievsu das Fleifd) aus den Scdhwdingen und
benn Sdyeeren von einem Schock guter Krebfe, fo wie aud) die
fauber audgepupten Lebern develben, und hadyive dies recht feins
von den Krebsfdyalen aber bereite man nady Vor{dyrift Krebs:
butter, afsdann vihre man ein Biertelpfund abgefdyilter Sem:
mel mit einem Wiertelquart Sabhne auf dem Feuer ju ecinem
fteifen Brei, und ftelle diefen falt. Ferner jdwige man feine
Kreduter in Butter ein wenig ab, thue ein halbes Pfund von
der Krebsbutter, fo wic das Hadyivte Krebsfleifdy, das ndthige
Saly, etwas eifen Pfeffer und das GSelbe von jehn Eicrn,
wic aucd) den falt gewordenen Semmelbrei und den Sdynee
vom MWeifen von fechs Ciern daju, vibre Alles geborig unter
einander, binde diefe Mafie, wie cinen Poudding, in ecine mit
DButter audgeftvidyene Servictte ecin, [afle dies in Fodyendem
Galjwafier eine Stunde Fochen, ridyte den Poudding nad) Ber=
fauf diefer Beit auf einer Sciifiel an, und filille eine Krebsfauce
daviiber, ju weldyer Feine Fleifchbriihe, fondern Vouillon von
Fifdy genommen ift, und in welde vedt viel Krebsjdyminge
gethan worden find.

Poudding von Nudeln.
Sobald die Nudeln, wie die au parmesan, blandyivt und
auf einen Durcdhichlag gegoffen worden find, rvibet man ein
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Balbes Pfund Butter mit dem Gelben von adyt Eiern ju Sabue,
mifdht vier Loty Mehl, ein Bicrtelpfund geviebenen Parmefan:
fdje, das nbthige Saly, etwad weifen Pfeffer und den Sdnee
vom Weifenw von vier Ciern davunter, bindet diefc Maffe in
cine mit Butter befividyene Servictte, fodht diefen Poudding
wie die vorigen ab, richtet ihn dann auf eincr Sehiiffel an, uud
flllt gebrdunte Butter taviiber.

Mieblipeife von SHechtlebern.

Hiersu werden von Mehl, Mild) und einigen gangen Ciern
redpt diinne Plingen gebacten, auferdem mivd von Karpfen,
Hedyt, Banber oder Seefifch nebit in Butter abgefchwisten Kudu:
tern nad) BVorfdyrift ein (oderer Farce gemadyt, ferner merden
die grofen Hedhtlebern mit Vutter, feinen Krdutern und Ci:
tronenfaft auf dem Feuer ein wenig abgefdist, und nadbher
mit den Kridutern, womit fie abgefhwigt find, fo wie mit etwas
geftofenem Preffer, Saly und Sardellenbutter auf beiden Seiten
belegt.  Vtlsdann tverden aus den abgebactenen, diinnen Ome-
lettes oder Plingen viereckige, lange Sriicke, vievmal o grof als
die Hedytleber, gejchnitten, und mit dem obigen Farce bejtrichen.
St dies gefchehen, fo werden die Hedytlebern darvauf gelegr, mit
Farce bedectt, alsdann vollt man die Plinjengtiicte jufammen,
legt fie fdhichtweife in eine mit einem Rand von gebriihetem Teig
decorirte Schliffel oder filberne Kaffevolle, flillt eine Sauce bé-
chamelle, weldye mit guter Fifhbouillon und Sabhune gebodt ijt,
davauf, beflvent das GSange oben mit gericbener Semmel uud
gevicbenem Pavmefantife, betrdufelt e8 mit Butter, und (A{t 8
im Ofen fo lange bacfen, big der Farce gar ift, mas in Reit von
einer balben Stunde gefdyelyen fein fann. Wenn man will, Eann
man and) noc) eine Sauce a la créme bejonderd daju ferviven.

. Die Eierfpeifen. .
Da an Fajttagen alle Speifen von Federvieh und anderem
Bleifdy befanutlich nidht gegeben awerden fonnen, fo miiffen an
foldyen agen aud) die Cier vorjiiglich in Anfprud)y genommen
werden, tm eine vornehme Tafel mit verfdhiedenen Geridyten
3 bedienen, und die entjtandenc Liice dev Entrdes von Fleifdy
und Gefliigel augzufiillen.
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@melettes.

Bon denfelben find fhon mebreve ol Hors d’oeuvre und
audy alg Veilage ju den Gemiifen befdyricben morden. TMan
fann fie mit jedem beliebigen, fein gefdynittenen Ragodt fiillen,
sufammen vollen, und mit irgend einer Sauce obder ftarfen Jus
jur Tafel geben, jedod) verfteht fid) won felbjt, daf man die
Omelettes an Fajttagen nur mit cinem Ragoat bvon Fifdyen
fiilfen Eann, und ftatt der Jus won Fleifd), alédann Butter oder
cine Sauce, weldye mit Fifhbouillon jubeveitet ift, mehmen muf.
Da die Bubereitung der Omelettes an fichy tmmer diefelbe bleibt,
fo will ich bier nur noch die Buffike, wodurd) fie BVevfudernn: ;
gen erleiden, angeben: Man fiillt fie ndmlidy mit Champignons,
weldhe mit Butter und Citvonenfaft abgefdwist, und dann mit
einer dicken Sauce béchamelle wermifdyt worden find, oder man
fiillt fie auf diefelbe rt mit cimem feinen Ragolt won Fijdyen
pber Krebfen ober auch endlicd) mit feinen Gemiifen, wie 5. B.
mit Sauerampfer, Spargeltdbpfen en pelils pois, mwelde jdyon
unter dent Gemtifen befchrieben find, oder aud) mit Mordyeln &
la créme und endlich audy mit nady BVor{drift jubereiteten Stein:
pilzen & la béchamelle.

GierFuchen.

Man nehme Hievsu auf fechs ganze Cier fedhs Lotl Meh,
viihre lestered mit guter Mild) evit - flar, thue dann die Cier
und ctwas Saly daju, quicle diefe Maffe tiichtig durdyeinander,
und giefe alsdann nod) fo viel Mild) dazu, daf das Gange eine
diinne, aber feimige Mafje bildet, mwelde, fobald man fie mit
bem Lbffel Gochzieht, tie ein Faden jufammen bleiben muf;
penn ift die Mafie ju dict, fo fann der Cierfudyen nidt gehdrig
focker werden. NMachdem nun eine Omelettes- oder Cierfudyen:
Pianne vorler mit Lofchpapier redyt rein ausgemijdyt worden ift,
fegt man ein StiicE Butter von der Grofe cines Hiihnereies
in die Pfanne, (it die Butter auf dem Feuer fdymelzen, gieft
alédann jwei Taffentdpfe voll von der obigen Mafle daju, fo
daf fidy diefelbe gleichmdfig in der Pfanne vertheilt, backt dies
auf dem Feuer, indem man ed einigemal mit der Mefferfpite
durchfiicht, wivft oder Fehrt den Cievfudyen um, fobald die untere
Seite hellgelb geworden ift, thut, falls ju wenig Butter in der
Panne ift, nody ein Stictchen dagu, und madt nun den Cierz
fuchen aud) auf der andern Seite gar.
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Soll ber Cierfudien mit Spect gebacken werden, fo feyneiz
et man den Spedt in diinne Scyeiben, bratet diefe in der Panne
auf beiden Seiten cin wenig an, gieft dann die obige Maffe
barauf, und backt dies auf die fdyon angegebene Weife; audy
fann man ju diefer Art Cierfudyen ctwas hadyirte Peterfilie und
gehactten Schnittlaud) Hingufigen. Bon derfelben oben angegez
benen Maffe werden aud) die epfeleierEuchen, weldye id) unter
den fiifen Mebifpeifen ndber befdyreiben werde, gebacten.

Die Pfannen, deven man fidy jum Vacken der Omelettes
ober Cierfuchen bedient, miiffen eingig und allein ju.diefem Bweck
gebraudht werden, denn fobald ettwas Andered darin gebraten,
- ober eine Sauce bdarin jubereitet wird, bacen die Cierfudyen
fiiemal8 gut ab; aud)y muf man die Pfannen nie naf aus-
wafdyen, fondern diefelben nad) dem Gebraud) umgefelyrt bhin:
legen oder fo anbdngen, und, wenn man fie gebraudyen will,
erit auf dem Feuer erwdrmen, uud dann, wie oben angegeben
ijt, mit Lojdpapier veinigen.

Semmeleierfudhen,

Unter obige Maffe riihre man ein BViertelpfund Semmel,
welde vorher ju einem WBrei eingeweidht worden 1jt, fchlage dag
Weife von den Ciern ju Schnee, und bacte von ber ganzen jus
fammengefesten Maffe die Cierfudyen mit Butter oder Spedt
nady Borfdyrift gar.

Swibifdhe GierPudhen,

Cin Dalbes Pfund Mehl wird mit etwas warmer Mildy,
cinem Lotl) trockner Hefe, ywei ganjen Giern und etmwas Saly
sufammen geriibrt, Diecauf mit Mildy verdiinnt, fo daff bdas
Gange etwas dicfer als die gewbhnlide Cierfudyenmafie wird,
und dann warm gefiellt. RNacdydem diefer Teig in die Hobhe gegan:
gen ijt, bact man davon die Cierfudyen gang fo mwie die vovigen.

Bu bemerfen ift Dierbei noch, dag bei diefer Avt Gierfucyen
die Gier, meldye fonft den wefentlicyfien Weftandtheil derfelben
bilden, gany weggelaffen werden Ebdnnen.

Beriovene Cier au parmesamn.

Man puge von den nady Vorfdrift gemadyten, verlorenen
Ciern das tiberfltijiige Weife vings herum ab, iebe ferner eine
feetige Sauce béchamelle mit etivag geriebenem Parmefantife
und dem Scnee vom Weifen von fedys Ciern auf, fiille biers
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pon ein mwenig auf eine mit frifher Vutter ausgefividiene nnd
mit einem Mand von gebriihetem Teig verfehene Sdhiiffel, fege
algdann die Cier davauf, flille nun die libvige Sauce daviiber,
fircicye dies oben glatt, bejtreue es mit geviebenem Parmejantdie
und geriebener Semmel, betrdufele e8 mit Butter, und backe es
im Ofen hellgelb.

Gier mit Champignons.

Man fodht die rein gewafdenen Cier wier und eine Halbe
Minute in fodyendem Wafjer, nimmt fie hevaus, legt fie in fal:
tes Waffer, pilictt, wenn fie abgefublt find, die Sdyalen ab,
fyneidet afsdbann die Cier in Bievtelftiicte, befiveut fle mit etwasd
@afy und grob gejtofencm Pieffer, und bejiveicht fie mit Butter,
9Y(sdann twerden Champignons in Butter und Citvonenfaft abz
gejdhwist, und in (dnglidye Filets gefdynitten. Ferner wird das
Gelbe vou cinigen befonders abgefochten Ciern hachivt.  Aufers
dem tird eine Sauce béchamelle, weldhye mit dem Gelben von
fecdh roben Giern aufgejogen ift, auf eine mit frifdyer Butter
befivichene und mit einem Mande von gebrihetem Teig deco:
rivte Sdytiffel gefiillt, dann legt man die gefdynittenen Cier ge-
fymactooll davauf, [dft diefe Stiice mit ven Champignons
abwedyfeln, ftrent vings Hevum wvon dem hadyivten Eigelb einen
Rand, bedecft das Gamge mit reinem Papier, weldjes mit But:
ter beftrichen worden ift, ftellt nun die Sdyiifjel in einen nidt
au Beifen Ofen, (dft Alles davin vedht Geif mwerden, und giebt
e fo jur Zafel. '

Gier a D'éerévisse.

Nadydem die Cier hart gefodht worden jind, fchneidet man
fie in Scdyeibenn von der Dicke cines Federfiels, vidytet fie auf
einer Schriffel franyfdrmig an, fo daf {ie gegen einander und
in, die Hdbhe fehen, evvidytet, wenn man fonft will, nod) eine
joeite Schicht auf der erjteren, flillt alsdann in die Mitte der
Sdyliffel ein gut abgefdymecttes Ragoat won RKrebfen, masfivt
bie Gier mit etwas von der Sauce bdes Ragout, ftellt nun die
Sdylifiel fo lange in ecinen Ofen, bié die Cier recht bHeif gewors
den find, und garnivt endlich das Gange mit panicten und ges
bactenen Croiitons.

Gier a I"Espagnole.
Man foche die Cier fiinf Minuten lang, mache alsdann
die Sdalen ab, fdyneide die Cier bhievauf in zwei Theile, und
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richte fie beliebig mit einer Sauce & IEspagnole, mwelde mit feis
nen Filets von Fafan oder Rebhtihnern und audy mit Twiiffeln
marfivt worden ift, auf ciner Sdyiffel an.

Eier en rissoles.

$Hieryu beveite man nady Vorfchrift verlovene Cier, lege fie
auf fleine Platten von miivbem Teig oder aud) von Butterteig,
lege vings um dag Gelbe berfelben einen Krany von einem be:
licbigen Salbicon, befiveihe fie fummtlich) mit Gi, bedecte fie
mit dlinnen Platten von demfelben Teig, panive fie mit i und
gevicbener Semmel, und backe nun diefe Cicr en rissoles in
beifem Fett fynell aus.

Gier a Ia hourgeoise.

Man laffe in einer Pfanne WVutter feiff mwerden, {dlage
redht frifdye Gier darauf, fo daf cins neben dem andeven ju
ftehen Fommt, fivene oben cin wenig Saly und weifen, geftofe:
nen. Preffer dartiber, fiille etwas von der hHeifen Vutter mit
cinem Eleinen Loffel auf die Gier, halte alédann liber das Gange
cine Schaufel, weldye juvor im Feuer ghifiend gemadyt worden
ift, fo fange, dag die Cier weid) mwic Pilaumen und nidyt Havt
fverden, nehne nun einen runden Wusjtedyer von VBlech, fted)e
die Ciexr damit rund ab, rvidhte auf einer Sdhuffel mittlerweile
eine Sauce, mwie fie ju dem Wels a la bourgeoise bejdyricben
ift, an, und fese die ausgeftodhenen Cier davauf.

Gier 2 Ia glace.

Laf ein gut cingefodytes, Friftiges Consommé in einer
Phanne fHeif werden, jdlage vedht frijde Cier Hinein, beftreue
diefelben oben mit etmad Saly und geftofienem Peffer, ermdrme
fie durd) nahes Daviiberhalten einer ghihenden Sdhaufel, itich
algédann diefelben wie die obigen aus, vidyte fie auf tiner Sdyijjel
an, und fiille ihre Jus durd) ein Haarjieb dariiber.

BVerlorene Gier & la Provencale,

Nadydem feine Krduter mit feinem Provencerdl etwad ab:
gefhwist find, thue man etwas geviebene Semmel, Sardellens
butter und cin StiicE Glace davan, giefe ein GSlag Champagner
dagu, driicke den Saft von einer Citrone Hinein, laffe algdann
Alled gujammen einmal auffodyen, und fiille diefe Sauce tiber
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die nady Vorfdyrift subereiteten und mittlermeile auf einer Sdyif:
fel angericdhteten, verlorenen Cier.

Gier en friture.

Nady Vorfdyrift zubereitete, verlorene Cier erden, nady:
bem fie vings fherum glatt befhnitten find, mit Ci und gerie-
betier Semmiel panivt, en friture, d. . in beifem Fett, fchuell
auggebacken, und mit einer belicbigen Sance auf einer Sdyiiffel
angevidytet.

Cier en friture auf eine andere Wrt.

Man {dhlage vedt frifdhe Cier auf, behalte das Gelbe devs
felben in ber einen Hilfte der Sdyale, laffe das Weife davon
ablaufen, fdlage lepteres yu Sdhnee, fireidye Hiervon etwas in
cinen fleinen Kaffenfopf, filille in die Mitte das Belbe von
einem Gi, jireidie oben tieder Schnee darliber, filirze alédann
bas Gange in beife Friture, bacde es fo aus, fabre auf diefelbe
Weife mit den andeven Cievn fort, und vidyte fie nun JEmmtlich
mit einer beliebigen Sauce auf einer Sdyiffel an.

Cier en ragoiit.

Hart gefodhte Cier terden in Sdyeiben gefdynitten, mit
ciner weifien Sardellenfauce, welde mit Hachivter Peterfilie und
mit Citronenfaft abgefchdvft ift, vermifdht, fo auf einer Sdyifel
angerichtet, und mit Nievenjdynitten oder Croiitons von Farce
garnict.

Riibrei.

Daffelbe ift fhon im Abjchnitt der Hors d’oeuvre befdyrie-
ben, allein man fann daffelbe durdy Bufdke vielfad) verdndern.
Man vermifdht das Niihrei ndmlich mit feinen Kvdutern, mit
belicbigen, fein gefdnittenen Filets pon Braten oder mit Sparz
geltopfen, mwelde, wie fid) von felbjt ‘verftebt, erft in Waffer
und Saly weid) gefocht werden miiffen, eben fo mit Cardi oder
Urtifhoctenboden, audh mit fertig weid) gefochten Mordyeln,
Champignons und dergleidyen und audy endlidy mit Biicklingen.
Aus lesteven pust man ju diefem BVehufe die Grdten Heraus,
ind madyt die WBiicklinge in Butter durd) bdfteres Ummwenden
vedyt Beif. Hat man gerade eine von gebriihetem Teig dreffivte
Paijtete, fo ift e gut, wenn man alle WArten von NRiihrei darin
anvidytet, und eben fo wivd man woblthun, bdad angevidytete
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NRiibrei mit jerlaffence Glace ju betvdufeln, und es niemals ju
fteif werden ju laffen. Lestered wivd verhindert, indem man
die Kaflevolle, fobald fie Beiff wird, und die Cier fich auf dem
Boden derfelben anfegen, vom Feuer wegaieht, das Wngefesste
mit einem Holzldffel o8 macht, algdann die Kafferolle twieder
auf dag Feuer feit, und mit diefer Procedur, unter beftdndigem
Umzrtibren, fo lange fortfabrt, bid das GSanse einem dicken und
langftreifigen Brei gleicht.  Ijt Leisteres aber der Fall, fo muf
man aud) das Niibrei auf der Stelle ausd der heifen Kafjerolle
auf die Sdhiiffel filillen, meil e8 im entgegengefesten Falle zu
fejt merden wiirde. Ctwasd Mild) oder Salyne unter dag NRiifyrei
su mifchen, ift nidht befonders yu empfehlen, indem dadurd) daf-
felbe wdfferig und £ifig wird, und nur gute Butter und rved)t
frifhe Cier geben diefer Speife den gehovigen GSefdymack.

Sdlufibemerfung.

SMan wird aus den oben angefiibrten Cierfpeifen exfehen
fonnen, daf man diefelben nady eigner Idee vielfdltig verdndern
fann, da aber diefe Geridyte ficdhy durd) nichts Bejondered aus-
seichnen, fo-nimmt man ju denfelben dfters nur dann feine Bu:
flucht, wenn man entweder nichtd IUnderes haben fanm, oder in
der Gefdymindigbeit die befiellte Anzahl Sdhiiffeln wvollzabliy
madyen will.  So giebt man unter WUndevem audy die Cier als
Gratin, indem man fie mit ausgebactenen Croitons auf eine
Sahiiflel von Porellan oder Silber fest, alédann eine Saunce
a I'Espagnole, weldye mit den Filets von abgebratenen Rebhiilh:
nern vermifdyt ift, davauf fiillt, dag GSanze oben mit geriebener
SGemmel bejtreut, und e im Ofen hellgelb backt. Aud) fann
man die verforenen Cier auf ausgebactene Semmelfdyeiben,
mweldye juvor mit etvas Salbicon beftvichen worden {ind, fegen;
fie fo im Ofen heif madyen, und fie dann mit zerlaffener Glace
gut beftreichen.  Ferner fann man die bart gefodyten und in
Sdyeiben gefchnittenen Cier in Coquillen legen, eine Krebsz oder
Nujternfance davauf fiillen, und fie endlidy, in Crmangelung der
Coquilien, auf diefelbe Weife mit ihrer Sauce in Papiertdfidyen
fiillen.  Bon allen diefen Rubeveitunggsarten bleiben jedod) Ddie
weid) gefocdyten Cier, ferner die Spiegeleier, weldye fdyon bei
ven Weilagen zu den Gemiifen befdyrieben morden {ind, iwie
audy die gefodyten und abgefddlten Cier die beliebtejten und
sweckmdgigiten.
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d RKalte Estrées von jabmem und wil:
Dem Gefliigel, Fleifch und IWildpret,
wie auch von Fluf: u, Seefifchen,

Dic falten Entrées beftehen grdftentlheil8 aus Magnonnaises
und Aspics, meldhe wvon Nebhiihnern, Fafanen, Kapaunen,
Duten, Huibnern w. f. w. angefertigt mwerden, mwovon aber naz
tiirlicy die falten Entrées von Fifden theilmeife eine Uusnalhme
madyen. Die Gelatines, Roulades, falte Pains, Siilen u. f. w.
werden bei den Falten SPafteten, im neunten Abfdynitte Ddiefesd
Budyeg, ndber befdyrieben werden. Bei diefen falten Entrées
hat ein Kody die vorziiglidhjie Gelegenbeit, feine GejdyicklichFeit
im Ansélegen und gefdymackvollen Decoviven der Shiiffeln ju
jeigen, und died it eben nicdhts Leidytes, da es weder befdyries
ben, nody immer nady einem vorgezeidyneten Sdhema gemadyt
werben fanm.

Bemerfen will i) nur nody, daf man die Sarnitur nach
DBefdyaffenheit der Beit und der dagu wvorhandenen Sadjen ein:
ridyten mug, und daf die Hauptfache bei Bubereitung der Ma-
gnonnaises ein gany feines Provencerdl und edyter Parifer Cfijig ift.

Junge Hiitbner au naturel.

Gute, ausgewadhfene, junge Hiihner werden nady Borjdyrift
a la braise dreffirt, und audy eben fo gar gemadyt. Madydem
fic falt geworden find, fdyneidet man fie von jeder Seite, je
nadydem fie grof find, in zwei oder drei Theile, ftellt fie dann
wieder fo gufammen, dag fie ihrve friihere Sefialt wieder erfal:
ten, fest alédann je drei berfelben auf eine Sdyiiflel dergeftalt,
baf fie ein Dreiect bilden, legt jwifdyen jeded einen grofen
Krebs, in die Mitte der Sdiffel aber ein mit Teliffeln ver:
sierted, Bart gefodyted €i, und garnirt endlidy dag Gange mit
Crotitons en aspic.

NMlagnonnaise von Nebbiibnern
(Ealtes Salmi).

Man bereitet Dierju ein vblliges Salmi von NRebbiifnern,
von dem jedody die Sauce und die audgefdynittenen Filets einft=
weilen getvennt bleiben. Man riibre ju einer Sdiffel drei acd-
tel Pfund feines Provencerdl tropfenweife in einem Napf mit
einem Holzloffel dick, riihre ferner zwei bis drei Taffentdpfe
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poll Aspic mit dem Obigen Elay, riihre alsdanu aud) die Sauce
des Salmi falt darvunter, thue etwas gejtofienen, neifen Pfeffer
oder eine Mefleripite voll Cayenne - Pfeffer und das nbthige
Saly daran, und giefe nun fo viel Pavifer Cfjig dazu, daf
diefe falte, ditfe Sauce pifant, aber audy nidyt ju fauer {dhymedt,
wobei man wohlihun wivd, diefen flarfen €fjig jedesmal nuy
Cilbffelmeife dagu gu thun, weil man, mwenn man ihn aus der
Flafdye bingugicgt, die Sauce feidht verdevben fann. Hievauf
fiecke man die Filets auf cine Spicnadel oder fleine Gabel,
taudhe fie Stk fiiv Stiic in die Sauce ein, und ridte fie fo
gefdymadvoll auf ciner falten Sdytifjel an. Alsdann fiille man
die libvige Sauce dartiber, decorive fie mit Eleinen, in Cffig und
IBafier weidy gefodyten Briebeln, weldye aber eingeln nocy befon:
perd in Aspie obder in etwas bon der Sauce getaudyt worden
find, verziere fie mit einigen griinen Peterfilienblittern, fo wie
mit einigen Streifen von bart gefodytem Ciweiff und Cigelb,
garnive ferner den NRand der Schiifiel mit havt gefocdhten und
wie Croiitons gefnittenen Ciern, weldye mit grdtenfreien Filets
pon Sardellen und einigen feinen Kapern quégelegt worden
find, ftreicye endlidy oberhalb die Sauce glatt, und garnire audy
diefe glatte Oberflide mit jierlid) gefdynittenen Stiicken von
Aspic, fo wie mit Croiilons von Triiffeln.

FMiagnonnaise pon Nebbiibnern en mireoir.

Man gice ecine fladye, runde Form eimen halben Finger
dicE mit Aspic aug, bdecorive denfelben, nadydem er gany falt
uynd fteif gemworden ift, mit verfdyiedenen, bunt audgefiodyenen
Sadyen, als 3 B. mit Twiiffeln, Hart gefodyten Ciern, Croii.
tons und Figuven aus vothen NRiben, Oliven u. {. w., indem
nan davon Krdnge, Kronen, Nofetten und andere Sacdyen bilz
det, giefe, fobald diefe Decovation fertig ift, dinn gemadyten,
aber nidyt mehr mwavmen Aspie davauf, damit die aufgelegten
Sadyen fejt liegen, ftelle alédann die Form mwiederum fo lange
falt, big diefe diinne Sdyicht von Aspic fleif geworden ift, fille
hievauf in dicfelbe die oben befchricbene Magnonnaise, mweldye,
wie fih) von felbjt verjieht, aud) vedyt falt fein mufi, giefe nun,
fobald die Fovm voll ift, fo viel fliifiigen Aspic dariiber, alg die
Form nod) aufnehmen Eann, und ftelle fie dann big zum An:
vidhten falt. Beim Anridten aber wird nun diefe Magnonnaise
en miroir aug der Fovm nad) Vor{dyvift auf eine falte Sciffel
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gejtiivyt, und rings Herum nmi) mit Oliver, Triiffeln und Krebs:
fpodugen garnict.

Fafanen & Ia Weimar.

Die Fafanen werden nady Vorfdyrift & la braise drefjirt,
mit Spedbarden ummicelt, am Spic§ gar gemadyt, und dann
talt geftellt.  $Hievauf pugt man die Haut derfelben ab, fdneidet
pic Fafanen in Filets von der Grbfe cines Thalevfilickes, und
wovinirt Ddiefelben mit Citvonenfaft und etwas Champager.
MMittlermeile werden von Semmel Croilons, wvon der Grbfe
per Filets, gefdynitten und liber gliihenden Koblen auf beiden
Seiten bellgelb gerbiier.  AuFerdem werden Citvonen abgeidydlr,
jedocy fo, daf nichts Weiges an dem Fleifdy derfelben fisen
bleibt, und dann in Sdyeiben gejchnitten, aus mweldyen Man die
Kerne rein berausmadyen mug. Jjt dics gejhehen, fo vidhtet
man die Filets der Fafanen dergejtalt auf einer Sdiffel am,
bafi ywifden jedem derfelben eine Citronenjdyeibe und ein Crod-
ton ju liegen fommen, und bdad Gange cinen Krany bildet.
Algdann wird Champagner mit etwaé flar gefocdhtem und iwie=
der falt gewordenem Bucker vermifdyt, bHievvon Biters etwas auf
das Angeridytete geflillt, dDamit die Crotilons von Semmel etwas
durdyoeidyen, und in die MWitte der Schiiffel gieft man jutelt
die librige Sance.

Filets von Rebzimmer mit SHimbeerfauce.

Nadydem dag fein gefpickte und am Spie§ gebratene Rel:
gimmer falt geworden ift, fdneidet man die grogen Filets aus,
und Ddiefe wieder in feine, vunde Filels von dev Grofe eines
Thalerjiiicts, vidytet diefelben franzfvmig auf ciner Siifiel an,
fiille in die Mitte Dderfelben eine nad)y Worfdyrift jubereitete,
fafte Sauce von Himbeer= und Fohannisbeer- Gelée, und deco:
viet den innern Rand der Sdtiffel rings Herum it fein ge=
Bacttem Aspiec. .

Blanguette von Pute en magnonnaise.

Die Pute wird 4 la braise gar gemadyt, dann Heraudgenom:
men und falt gefiellt.  Hierauf [bff man das Brujifleijdy ans,
und fdyneider e in feine Sdyeiben. Bon dem Fond der Braise
nimmt man dad Fett rvein ab, fodyt denfelben mit etwas IWeif=
mehl ju einer biindigen Sauce, gieft felbige durdy ein Haavjieb,
und fiellt fre falt.  SMittlevoeile wihet man ein Bierfelpjund
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feine Provencerdl, mit drei Taffentdpfen voll Aspie, redht weif,
thut die falte Sauce dazu, fddrft das Ganze mit franydfifdyem
Cifig a la ravigote ab, thut das ndthige Saly davan, fiillt dies,
mit den Filets vermifcht, in eine Sdylifiel, melhe mit einem
nady Vorfdyrift gemadyten und decorvirten Sdymalyrand verfelyen
ift, fiveicht das hineingefiillte Blanquelle oben glatt, und garnict
es gefdymactooll mit Zriiffeln, Krebsfdymdanzen und Stiicddyen
von Aspie.

Miagnonnaise yon Siibnern a Ia NMarseille.

Nadydem die jungen Hiihner & la braise gar gemadyt wor:
den find, (bt man die WBrujt:-Filets ausd, bejdyneidet diefelben
fauber, und durvdyzieht fie, jobald fie falt getworden find, ver:
mittelﬂ:einer Spicknadel mit Triiffeln, weldye erft in IWein ab:
gefodht, und dann in feine Scheibdhen, wie der Spickipect,
gejcdynitten {ind, jedod) fo, Daf diefe Trviiffelftictcdhen oberhalb
einen halben Boll in die Hole jtehen, fo daf die damit gefpict:
ten Filels ein ftacelartiges Anfelen haben. Alsdann wird ein
Dalbes Pfund feinjtes Provencerdl tropfenweife ju Sabne ge:
riibrt, ferner riihrt man den Fond der Braise, meldyer mit etmwas
MWeigmehl, das mit Provencerdl einpafjivt, ju einer biindigen
Sauce gefodyt ift, su dem jdyon ju Sabne gertibrten Provencers
Del, fharft dies ulept mit Pavifer Cfjig gebbdrig ab, und thut
dag nbdthige Saly darvan. Ijt dies gefdyehen, fo wird eine Cn:
Lindevform einen halben Roll fodh) mit Aspic gefiillt, dann fiellt
man diefelbe auf Cis, damit der Aspic fteif wird, hierauf legt
man denfelben gefdymactvoll mit ausgeputiten Krebsidymdngen,
einigen Oliven und Croiitons von Zriiffeln ausd, fiillt wieder
etoas fliffigen, aber dabei Ealten Aspic darauf, LAft diefen twie:
dernm Falt werden, gieft nun die Cylinderform mit jerlaffenem
Aspic vbllig aus, und ftellt fie bis jum Anridyten auf das Eis.
Ulsdann wird diefer Cylinder nady der gegebenen Worfdyrift auf
eine falte Sdyiffel geftiivyt, und in den hobhlen Raum deffelben
werden nun die mir Treiiffeln gefpickten Hilihnerbriifte fammt dev
oben angegebenen Sauce dergefialt angevidytet, daf die Tyiffels
fpiten oben BHerausitehen.

Magnonnaise pon Kapaunen a Ia
Jjardinicre.
Die in einer Braise abgefodyten Kapaunen werden in nidt
su fleine Filets gefdynitten und falt geftellt; die Sauce Hiersu
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wird eben fo, mwie ju bder eben bejdyriebenen Magnonnaise a la
Marseille angefertigt.  Auferdem mwerden Spargeltdpfe, Artis
jdyoctenboden, griine Bohnen, Sellerie, Blumentoh(, cinige junge
Mofyreiiben, Cardi und Eleine, weifie, runde Bwiebeln, naddem
jedes in eine beliebige Form drefjivt ift, in Saly, Eijig und
Waffer weid)y gefodyt, und dann auf ein Sich gethan, damit ibhr
Sud’ rein ablduft; die Bwiebeln werden dann nody befonders,
wie ju der befdyriebenen Magnonnaise von NRebbiihnern (dem
falten Salmi) verjiert. Machdem die evmdhnten Glemtife, jedesd
fiiv fidy, mit etwas von der Sauce der Magnonnaise permijdyt
worden find, rvidytet man die Filets der Kapaunen jammt dev
Gauce auf einer Sdhiiffel an, legt die eingelnen Gemiife da=
swifdyen, garnict auferhatb den inneren Rand der Seytiffel mit
den decorivfen, Ffleinen Rmwicbeln und einigen bhavt gefodyten
Giern, meldhe jweimal in der Mitte durdygefchnitten, und dann
nody mit Filets von Sardellen auégelegt werden miifien, jo daf
fie bogenartige Croditons bilden, und verziert endlidy nod) das
Ganze mit einigen Stiifen Aspic.

NMagnonnaise royale.

Man nimmt biersu ein Duart fteifen Aspic, {didgt den=
felben in einem Topfe mit einem Prund feinen Provencerdlsd
permitteljt eines Ruthenbefens yu ciner weifen Sauce, falst dies
felbe gehbrig, und gieft fo viel Pavifer Ciiig dagu, als nothig
ift, um fic abjufdydrfen. Diefe Souce wird nun in vier Theile
getheilt, von demen man den erjten mit nach Borjdyrift prapa:
virten Spinatmotten griin, den jweiten mit Alfermes roth, den
britten mit Saftblau oder etwas aufgeldftem Judigo blauw und
den vierten endlidy mit aufgeldfiem Safran gelb fdrbt. Unter
jeden Theil diefer gefdrbten Saucen mifht man nun einen Theil
yon den in belichige Filets gefdynittenenn Hiihnern, dann fiillt
man jede Farbe diefer Sauce auf eine gefhmactvolle Meife in
eine jactige Gelée-Form, indem man mit dem Ginflillen einexr
anderen Sorte immer fo lange wartet, bis das fdon Hinein:
gefiilite in der auf Gis gejtellten Form fteif gemorden iff, damit
die Farben nicht jufammentaufen Ednnen, fibrt auf diefe Ieife
abwed)felnd fort, big die Fovm woll ift, und fiellt Diefelbe nun
bis yum Anvichten auf das Gis. Alsdann wird diefe Magnon-
naise auf eine Falte Sedyiiffel gejtiivgt, und ringé Herum nit
Bmiebeln auf folgende Art garnivt: Man nehme hierzu abge:
fddlte Broicbeln von der Grdfe cines Hiihnereics, blandyire fie
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in MWaffer, Cffig und Saly Halb reidy, nebme, wenn fie falt
gerworden find, die Sdyalen in Halben Ringen ab, fo daf fie
halben, leeven Gierfhalen gleidyen, troEne fie mit eimem veinen
Tudye ab, ftecke fie einjeln auf cine Spidnadel, taudye fie der
Neibe nady) in die farbigen Saucen der Magnonnaise, o daf
einige derfelben votly, andere gelb u. {. w. werden, ftelle fie dann,
fobald fie mit diefex Sauce glatt bejogen find, falt, und garmive
hiermit vedht bunt vings herum die gejtiirste Magnonnaise.

Flagnonnaise a Ia FPrimcesse.

Die Hiihner oder Kapaunen werden in einer Braise gar
gefodht, alddann ribrt man feines Provencerdl tropfenmeife in
ciner Sdyiffel zu einer weifen Vutter, fodht mitilermeile den
Fond bder Braise nebft einem mit Provencerdl paffivten Weif:
mehl ju einer blindigen Sauce, gieft diefelbe durd) ein Haar:
fieb, ftellt fie falt, viifyrt fie, wenn died gefchehen ift, mit obi:
gent, gerlibrtem Provencerdl, fowie dem GSelben von jwei volen
Giern jufammen, thut das nbdthige Saly davan und {dhdrft diefe :
Sauce mit Parifer Cfjig ab. Spargeltdpfe und Blumenfolhl |
erden in Wafler und Saly weidy gefodyt; Semmelfdyeiben wer: |
den tiber gliilenden Kolylen gelb gerdftet, in fleine Crodtons ge: |
fdynitten, und, wenn fie falt geworden find, mit Kaviar belegt; ‘
abgefochte Gier aber ferden in bogenfbrmige Croltons gefdynit:
ten, und mit Filets von Sardellen bunt ausdgelegt. Nun wird
mit vorbefchricbenen Sadyen auf folgende Weife verfabhren: Die
Filets der $Hiibner oder Kapaunen, weldye, nadydem fie gefdhnit:
tent find, mit etwasd Provencerdl, Citvonenfaft und ein wenig
Saly angefeuchtet worden find, werden nun Stk fliir St
in die Sauce eingetaudyt, und mit dem Blumentohl, fowie mit
pen Spargeltbpfen, gefdmadvoll auf einer Sehiiffel angerichtet.
Nadydem die tibrige Sauce daviiber geflillt und glatt geftridyen
ift, ftellt man bdie deforirten Crontons der Cier rings bherum an
pem inneren NRande der Sdyliffel auf, fo daf die weife Seite
gegen die angevidytete Magnonnaise ju f{tehen fommt, legt an
die Aufenfeite der Eier die Croutons mit Kaviar Hevrum, und
igarnivt endlidy oberhalb die Magnonnaise jievlidy mit RKrebs:
fywdngen, feinen Filets von Savdellen, feinen Kapern und etwasd
gehactem Aspic,
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Flagnennaise @ la Fiacédeine.

Die Sauce ju diefer Magnonnaise wird gang fo, wie 3u
der vorigen gemadyts alédann wird eine runde Form oder Stiiryz
fafierolle auf dem Boden einen Halben Finger dic mit Aspic
ausgegofien, nun legt man, nadydem derfelbe auf €is gany {teif
geworden ift, auf diefer Platte einen Stern mit verfdyiedenen
Farben aug, indem man Diersu Filets von Sardellen, hart ge-
fodytes Gigelb und Ciweif, feine Kapern, einige abgedrehfe Olia
ven, Krebsfdyvdnge, griine Bobnen und Blumentohl nimmt,
flillt dann mwieder efwas Aspic darauf, und it ihn auf Cis
wiederum gang fteif werden. Mittlerweile Fodt man Blumen:
fohl, Spargel, griine Wobhnen und Artifdocdenboden in Wafjer,
Giiig und Saly, jedes nacy feiner Art, weid), legt diefe Gemiife
auf ein grofes Haarfieb oder auf ein reines Tudy, und Ligt fie
talt merden. Unterbeffen werden Hiibhner- oder Kapaunenbriifie
in ymwei Finger breite, einen Finger lange und einen Federfiel
dicfe Filets gefdynitten, mit Butter und Citronenfaft nebjt etwas
Saly und geftofenem Pieffer auf gelindem Koblenfeuer auf
beiden Seiten abgefdmwitt, alsdann Falt geftellt, hierauf in die
fertige Sauce getaudyt, und fo in die Form gelegt, daf rings
Berum cin Fleiner feerer Raum bleibt. Afsdann legt man aud
die verfdyicdenen Gemiife, weldye, jedes fliv fid), mit ctwas von
der ©ance vermijdyt worden find, mit den Filets der Hiilhner
oder Kapaunen in belicbiger Abwedyfelung in die Form, fo dag
in der festeren oben nody ein einen Halben Finger Holher, leercr
Raum bleibt, und LEfE nun Alled auf Cis feif werden. Ift
dies gefdyehen, fo gieft man die Form mit flifjigen, aber dabei
faltem Aspic gdnylicy voll, und ftelle fie bis yum nridyten wics
der auf das Gis. Man muf audy noch Hieryu weidy blandyivte
und bunt deforivte Bmwicbeln befonders anfertigen, um die nady
Ber auf cine Sdyifiel geftiivgte Magnonnaise damit ju garniren.

MEagnonmnaise von Ralbsgebivn,
. Die Kalbsgehivne werden in einer Marinade, wie fie jdon
bei dem Kalbsgehivn & la Hollandaise angegeben ift, abgefocht,
alédann fertigt man eine belicbige Sauce 3u diefer Magnonnaise,
auf die bei den Vorlhergehenden befdyricbene Art an, taudyt die
abgetrocEneten Kalbsgehivne davin ein, ridtet fie fo auf einer
Sdyiiffel an, fiillt die fibrige Sauce daviiber, gavnirt dann diec:
felbe vedyt gefchmadvoll, 3 3. oben mit Krebsfdywingen, Oliz
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ven, etwas Blumentohl und gebhacktem Aspic und rving$ herum
mit hart gefochten und in Crottons gefdynittenen Giern, mwie
audy mit Sardellen, oder man ridhtet diefe Magnonnaise in
einem gefttivgten, defovivten Mande von Aspic, wic er ju der
Magnonnaise a la Marseille befdyrieben worden ijt, an.

FMagnonnaise & Ia hourgeoise.

Man  thue in einen Topf fteifen Aspic und einen guten
Eheil feined Provencerdl, {dlage died mit einem NRuthenbefen
ju einer dicken Sauce, flille einige Taflentdpfe voll mweifer, fal:
ter Coulis dagu, und fdirfe das Gange mit Saly, geftogencm,
weifem Preffer, Pavifer und aud) nody andevem, gutem Wein:
effig ab, fo dag bdies jufammen eine biindige, weife Sauce bil:
det. Hicrauf {dhneide man Kalbsbraten in feine, dlinne Sdyei:
ben, eben fo mweid) gefodyten und gut ausgepusten Sellerie,
eingemadyte, vothe Riiben und cinige Kartoffeln, nehme ferner
gut ausgerodfferte und rein ausd den Grdten gefdynittene Heringe,
fo wie abgefchdlte und in Sdyeiben gefdynittene GSurfen daju,
mifihe dies Alles mit der Sauce yufammen, ridyte ed auf ciner
Sdiiffel an, und garnire es oberhalb mit Filets von Sardellen
und Kapern, und rvingd herum mit Oart gefochten, Halb durd):
gejdynittenen Giern, o mwie mit gehacktem Aspie, vothen i
ben u. {. w.

Der Aspic fann ju den Magnonnaises nad) Belicben aud)
verfdyiedenartig gefdrbt werden, 3 WB. roth mit aufgeldjter Codye:
nille (denn dev Alfermes vertrigt die Sdure nidyt), gelb mit
aufgetbjtem Safran u. f. w.

Magnonnaise a Ia Vienne.

Cin guter Theil feiner Krduter, worunter audy Kapern mit
badyivt worden find, werden mit dem Gelben von vier havt ge:
fodyten Ciern, etwvad gejiofenem, weifem Pfeffer, einem Biertel:
pfund Sardellenbutter, einem Biertelpfund feinen Provencerd(s
und einem BHalben Ruart fieifen Aspic gut jufammengeriibrt,
und dann mit Pavifer Mofivich und Cijig gebdrig abgefdydcft.
Bon vier Hrihnern, weldye in einer Braise gar gemadyt, oder
am Spief gebraten worden find, werden die Filels von beliebiz
ger Grbfe gefdhnitten, mit der obigen Sauce vermifdyt und falt
gejtellt.  Alsdann wird eine Form mit Aspic einen halben Fin:
ger dick audgegofjen; jobald derfelbe dann falt und-iteif ift, wid
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diefe Platte, wie ju der Magnonnaise von Rebhiihnern en mi-
roir, bunt ausgesiert, bievauf werden bdie Filets fammt ibrer
Gauce darauf gefiillt, die Form wird alsdann. mit Aspic ju:
gegofien, und falt gefiellt.  Beim Unvidyten filirst man diefe
Magnonnaise auf eine Scyiffel, weldye nady Borfdyrift mit einem
Sdymalzrande deforivt ift.

Hatellettes en magnonnaise en aspic.

Die hierzu gehdrigen Formen find aus Bled) gemadyt, von
allen Seiten gerippt, einen Finger fang, halb fo breit und einen
und einen adytel Boll hod), und die Cndieiten bHaben big jur
Hialfte einen Cinfdhnitt, welder fo breit wie ein Mefferriicken
ift. Die Briijfte von abgebratenen Hiihnern oder Kapaunen
werden, fo twie cine in einer Marinade abgefodyte Duappenteber,
in runde oder vievecfige Scdyeiben von der Grife ecines Wdyt:
grofdyenitiicEs gefdynitten, dann, jeded fiir fidy, mit der, ju der
Magnonnaise a la Vienne bejdyriebenen Sauce vermifdyt, abmwed):
felnd auf diinne Holznadeln gereibt, auf allen Seiten dick mit
Sauce beftridyen, und falt geftellt. Nadydem nun die oben er-
mdhnten Formen auf dem Woden mit Aspic ein toenig aus:
gegoffen, und dann mit Figuven von Krebsfhwingen, Triiffeln,
bart gefocdytem Cigelb und Cimweif ausgelegt worden find, wers
den, nadydem Alles {teif geworden ift, die Holzfpiefdhen in die
Ginfdynitte dexr Formen gelegt, fo daf die Halellettes auf den
ausgelegten Aspic ju liegen fommen, alédann zieht man die
Hdlzchen bebutfam bevaus, verflebt die Cinjdynitte der Formen
mit etwas Teig oder Wrotfrume, gieft die Fornten felbft mit
Aspic woll, ftellt fie falt, und fitiryt beim Unridyten die Hatel-
lelles neben einander auf eine Sdyiifjel.

Sdhinfen en aspic.

Der Sdhinfen wird, wie fhon bei den grofen Fleifdyjtticfen
im vierten Abfdynitte diefes Wudyed angegeben ijt, prdparirt,
weid) gefocdyt, alsdann falt gejiellt, und nadyher in diinne Sdyei:
ben gejchnitten s diefe werden nun in eine gierlic) auggelegte Form,
wie fie ju dex Magnonnaise von Rebhiihnern en miroir bejdyrie:
ben ijt, gelegt, dann gieft man die Form mit Aspic voll, ftellt
fie falt, fitivyt den Sdyinfen beim Unvidyten auf eine Sdyiiffel,
und garnivt ibn mit fleinen Cornichons,
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Filets von Gans en aspie.

Die Gans wird & la braise mit Wein gar geFodyt, den
Fond mifdyt man alédann mit ju dem aus den Kalbsfiifen ans:
gefodyten Stand, weldyer yum Aspic bejtimmt ift, gieft hievauf
mit diefem Aspic einen Halben Finger dict eine Form aus, gar:
nivt diefe Platte, menn fie fleif geworden ift, gefchmackooll, fegt
dag in Sdyeiben gefdynittene Brufifleifdy darauf, giefit die
Form gany mit Aspic voll, jtellt fie bis jum Anridyten anf Gis,
und ridyter diefe Filets von Gand en aspic geftiiryt auf einer
Shiffel an.

Aspic marbré.
Man bereite hievsu auf die fdyon angegebene Art vier Sal-

bicons, von denen das eine voth, das andere griin, das dritte

braun und bdas leste weif ift, eben fo verfdyiedenartig flirbe
man audy den Aspie, wie dies fhon bei der Magnonnaise 2 la
bourgeoise befdyricben ijt, alédann giefe man eine beliebige Form
mit Aspic aus, lege, fobald diefer fteif ift, die in Sdyeiben gez
fdynittenen Salbicons nady ilyren verfdyiedenen Favben fdyidytiveife
darauf, und giefe die Form mit den verfdjiedenen, gefirbren
Aspics nad)y und nad) voll, d b. man muf erjt jeden Guf
fleif werden laflen, ehe man die andere Favbe davauf fiillt.
Dicfer Aspic marbré wird gefilivyt auf einer Sdytifjel angerid)-
tet, und mit ausgefiodyenen, Eleinen Stiicten von farbigem
Aspic garnirt,

Aspiec marhré auf eine audere Wrt,

Man fdyueide abgefodyte Hiihnerbriifte, Krebsidminge, Kars
pfenmild), Filets von Sardellen, bart gefodytes Eigelb und abs
gefodyre Rinderyunge wie ju cinem Salbicon, madye alédann
eine Sauce wie ju der Magnonnaise & la Vienne, vermifdye das
Gefdynittene mit derfelben, und laffe es Ealt werdens alddann
giefe man eine Form mit farbigem Aspic aus, lege die obige,
fteif gewordene Maffe fdyeibenweife Hinein, giefe die Form mit
Aspic vbllig ju, laffe dies auf Gis fteif werden, und ridyte o8
gefttivgt auf einer Sdyifjel an.

Hiibner em aspic.

- Nadydem eine Siivzfafferolle oder eine Mehlfpeifenform
einen halben Finger dick mit Aspic ausgegoffen, und viefer fieif
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gewordent ift, fegt man von abgefodyten Porveebllittern einen
Rand, garnirt die Mitte mit einer Nofette von Dliven, Krebs:
fymdngen, Filets von Sardellen, hart gefocdhyten und in Sdyeiben
gefdynittenen Ciern {u. f. 1., gieft etwad Aspic davauf, legt,
wenn derfelbe fteif gemworden ift, die gebratenen und falt in jier-
lidje Stiicfe gefdynittenen Hiibner davauf, gieft nun die Form
mit Aspic voll, ftellt fic dann falt, und ridtet nadyfer diefe
Hiihner en aspic geftlivyt auf einer Sdyiiffel an.

Aspic a Ia jardiniere.

Sdyoten werden vedyt griin in Salywaffer weid) gefodht,
vann auf einen Durdyjdylag gethan, damit das Wafjer vein abs
{§uft, eben jo werden fleine, abgepupte Bmicbeln in Waffer, Cifig
und Saly grdftentheild weid)y blandyirt, und dann mit etwas
griiner Peterfilie, Filels von WMobyrriiben, Hart gefodytem Cigeld
und bdergl. eingeln ausgepust. Man nennt fie, wenn fie fo ju:
bereitet find, Givré.

Die Brujt-Filets von gut ausgemwadyfenen, jungen Hiihnern
werben in breite Streifen gefdynitten, mit Provencerdl, Salz und
Gitronenfaft auf beiden Seiten tiber Kofylenfener abgejdymist, und
dann Ealt gejiellt, wdhrend die Keulen, nadydem f{ie ausdgeldft
worden find, mit einem Farce von Kalbfleifd), wie ex jum Gratin
pon jahmem Gefliigel befchrieben ift, faveivt, jugeheftet und in
ciner Braise gar gemadyt werden. Hievauf fiillt man eine glatte
Melylfpeifenform oder eine: Stiivsfafievolle auf dem Woden einen
WBiertelzoll dicE mit fliffigem Aspic an, [dft denfelben auf Cis
fleif werden, legt ihn dann mit Krebsfdymdingen, Fleinen Sternen
von Bart gefochtem Cimeif und Cigelb, einigen Spiten von
rothen Niiben oder dergleichen bunt aus, fo daf das Uusgelegte
entmweder einer Nofette, einem Krany oder einer Avabeste gleidyt,
giefit danu wicder einen Biertelyoll dickfliifjigen, aber dabei fal:
ten Aspic darauf, legt dann, wenn aud diefer fteif geworden
ift, erft die Filets von Hiihnern, dann die Sdyoten, hievauf die
farcicten Keulen, weldye einmal der Ldnge nacy durdygefdynitten
werden miiffen, daviiber, gieft nun die Fovm vdllig mit Aspic
aus, ftellt fic falt, vichtet diefen Aspic & la jardiniere geftiivyt auf
ciner Sdyliffel an, und gavnict ihn mit dem Givré von Bwicbeln.

: Aspic royal. .
Nadydem gebratene Kapaunen odex Hiihner in feine, nudel:
fovmige Filets gefdhnitten find, gicft man fleine Bedyerformen
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cinen Federfiel dict mit Aspic aug, bdeforirt denfelben, fobald e
fteif getworden ift, mit Krebsfdhymwdnzen, Filets von Hiihnern und
einigen feinen Kapern, fertigt ferner eine Sauce wie ju der
Magnonnaise & la Vienne an, vermifdyt mit derfelben die Filets
der Hiihner ober Kapaunen, fiillt die Vedyer hiermit dergefialt
an, daf an den Seiten Herum und oben nody etwas Naum
bleibt, giefit nun, fobald dag Hineingefiillte fteif geworden ift,
die Formen mit aufgelditem, aber dabei faltem Aspic voll, und
ftellt nun die Vedyerformen big jum Anvidyten auf Gig. Als:
dann beveitet man eine weife Sauce, wie fie ju der Magnon-
naise a4 la Princesse befdhricben mworden ift, fiillt dicfelbe auf
eine Sdhiiflel, mweldye mit einer Nudelborditve deforirt ift, und
fiellt oie gejttivgten, Eleimen Bedyer darauf.

Grofie Ganjeleber en aspic.

Cine vedyt mweife, grofe Gdnfeleber wird mit Filels von
Zriiffeln durdyfpickt, und in einer Braise mit RNbeinwein gar
gefoht.  DNadydem fie in Ddiefer Braise falt geworden ift, legt
man eine beliebige Form, weldye auf dem Woden mit etivasd
Aspic ausgegofien ift, auf die fyon befdyriebene Weife gefdymack:
voll mit riiffeln, Krebsfdywidnsen, Cornichons, rothen Riiben
und Sdyeiben von hartgefodhten Ciern w. . w. aus, (d{t dies
fteif ‘toerden, legt nun die in Sdyeiben gefdynittene Leber davauf,
giefit die Form mit Aspic woll, und ftellt fie big jum Unvidyten
auf €is.  Nadydem died auf eciner Sehiiffel gejtiivyt angevidyret
ift, garnirt man eé vings herum mit farbiger Magnonnaise.

Aspic a Ila Romaine.

Hiergn werden die ausgebactenen, fleinen Pajtetentdpfe a la
Romaine, wie fie fdyon bei den Hors d’oeuvre befdyricben find,
mit falten Filets von $iihnern & la rémolade gefiillt, und obers
Dalb- mit gehacktem Aspic und Krebéfdymdngen gavnict.

Aspie en croustade.

Semmeln oder Mildhbrote werden fein abgevieben, dann in
soei. Theile gefdynitten, ausgehdhit, mit zerfaffencr Butter gut
angefeudytet, und in einem gut geheizten Ofen vajdy Hellgelb ge=
bacten, jedody fo, daf ffe reder hart nody trocfen werden. Sos
bald fie falt geworden find, fillt man fic wic die eben befdyries
benen ‘Aspics a la Romaine, garniet fie oberhalb nady Belieben
mit gebacttem Aspic und Filets von Sardellen, und ridytet fie
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auf ciner Sdyifel, weldhe mit einer ierlich gelegten Serviette
bedeckt ift, am.

Escaloppes von IBild en aspic.

Nadydem von Nebhbldttern das Fleifh gut audgefdynitten
und audgefehnt ift, wird ed mit einem gleidyen Eheile frifdyen
Sdymweinefetts, mit einem Bievtel fo wiel cingeweidyter und mie:
per auggedriickter Semmel nebft dem nbthigen Saly und gejto:
fienem, mweifem Preffer, ferner mit einer Rehe Knoblaud) und
fedys bis adht gefdydlten, in Sdyeiben gefhnittenen und mit Butz
tor nebft dem Knoblaudy weidy pajfivten Brviebeln, wie audy mit
pem Gelben von jwei vohen Ciern und einem Biertelpfund ges
riebenem Parmefantife jufammen fein Hadyivt, und durd) ein
$Haarfied gefividyen. Bon diefem Farece dreffivt man nun fleine
runde Escaloppes, {dywigt diefelben mit feinem Provencerbl und
feinen Krdutern auf beiden Seiten gar und faftig ab, beftreidyt
fie fermer mit der Vutter wvon einem Bievtelpfund Sardellen
nebjt den pafjirten Krdutern und etwad Citronenfaft auf beiden
Geiten, und ftellt fie fo falt. Alsdaun gieft man eine beliebige
Form mit Aspic etiwvas ans, deforivt denfelben, enn er fteif ijt,
auf die fdyon bfters erwdbnte Weife, legt, nadhdem diefe Sarni:
tur mieder mit Aspic. jugegoffen tworden ijt, die Escaloppes
frangformig und {dyichtweife davauf, fiillt die Form mit Aspie
poll, ftellt fie auf Cig, ftuirgt {ie beim Anvidyten auf eine Ealte
@dyliflel, und garnirt died nad) Belieben ringsd herum mit Gi-
vré (f. Aspic & la jardiniere) und deforivten Ciern.

Roulade von Wal,

Man fdyladyte den WAal, jiehe ilym die Haut von dem Kopfe
nad) dem Sdywange ju herunter, haue leiteren drei Finger breit
ab, fdneide die Niickenfeite lang auf, trenne das Fleifdhy von
beiden Seiten ab, (bfe die Grdten und den Nitckgrat heraus,
laffe den Aal cingefalzen einige Stunden liegen, trocEne ihn nady
Berlauf diefer Beit mit einem veinen Tuche ab, breite ihn biers
auf auseinander, fo daf bdie inwendige Seite oben ju liegen
fommt, bedecke diefelbe mit gviinen Petexjilienb(ittern, fireue
etas geftogenen Pfefier darauf, rolle den Wal fo ujammen,
wicele diefe MNolle in eine Serviette ein, binde fie mit Vind-
faden feft sufammen, und fodye endlidy fo die Roulade in MWaffer,
Cilig, Sal, Bwicbeln und verfdyicdenen Gemiivien in Reit von
einer Wievtelftunde gar. Nadydem bdie Roulade in ifrem Fond
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falt geworden ift, nehme man fie BHeraus, prefie fie swifden
aoei Brettern etwoas jufammen, fdhneide fie beim Anridyten mit
einem fdyarfen, diinnen Mefler in beliebige Sdyeiben, und gebe
¢ine Sauce - Rémolade oder frangdiifden Cfjig und Provencer:
el dagu.

Gelatine von Aal,

Man prdparvive hievzu den Wal auf die eben angegebene
Meife, ftreidhe, anftatt ihn mit Peterfilie ju befiveuen, einen
halben Finger bdicE Fifdy - Farce darauf, belege denfelben mit
Streifen von griinen Omelettes, fo wie mit Streifen von hart
gefodyten Giern und aud) von einer weid) gefochten Rindevsunge,
volle nun den al zufammen, verfalire dann damit wie bei der
obigen Roulade, fdneide ihn beim Unrichten in beliebige Sdeiz
ben, und garnive fie mit Aspic, oder man vidyte erft auf der
Sdyiifiel eine Sauce ju ciner Magnonnaise, welde mit Spinat
motten griin gefivbt ift, an, und lege den gefdynittencn Aal
framformig darauf.

Die bicrzu ndthigen, griinen Omelettes bacft man von bier
Ealbffeln voll Mebl, vier gangen Ciern, einem Dalben Duart
Mildh und einem Taffenfopf voll blandyivten, gut ausgedriictten
und dann durdh ein Haarjieb gefivichenen Spinat auf die fdyou
friifer befdyriebene Aet.

Gelatine von 2al en aspic.

Sobald die {dhon fertige Roulade von Aal-in Sdyeiben ge:
fdynitten ift, legt man dicfelben in eine Form, weldhe juvor mit
Aspic einen Balben Finger dick ausgegoffen, und dann beliebig
bunt ausgelegt worden ift, flllt die Form gany mit Aspie, ftellt
fic auf €is, und ftirst fie beim Unvidten auf eine Sdyiffel.

Roulade von al en Cotelettes.

Nadydem die nady BVoridyrift beveitete Roulade in Sdyeiben,
weldye die Form von Cotelettes Haben, gefdynitten worden ift,
toudyt man diefe Scheiben in eine weif geriihrte Magnonnaise-
Sauce, weldye aus Aspic, feinem Provencerdl und etwas Paz
vifer Gffig bejtelht, ein, garnict alddann jede einjeln mit feinen
Kapern, hart gefodhtem Cigelb, feinen Scheiben ober anderen
Figuren von Krebsfhwdngen u. f. ., und rvidytet {ie anf einer
Sdyifiel, anf weldye {dhon eine griin gefirbte Magnonnaise- Sauce
gefullt ift, an.
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Mal en marinade.

Hiergur wird dev Aal in jwei Finger breite Stiicte gefdnitten,
und diefe werden, nadydem aus den Baudyfiticten die Cingeneide
perausgemadyt {ind, nady BVorfdrife in einer Marinade gar, ge=
focht. Stan vermabhrt den Aal fammt der Marinade in einem
Gilafe oder in einev Terrine an einem Flihfen Ort, und mwenn
er gebraudyt werden foll, fo ridytet man ihn an, garnivt ibn mit
griiner $Peterfilie, und giebt Effig, Provencerdl und gefiofenen,
weigen Pfeffer oder aud) eine Sauce-Rémolade daju.

Aal en aspic au miroir.

Man gieht eine Stiirzkafferolle einen Finger dif mit Aspie
aug, (3§t ihn Falt und fteif werden, legt dann den in einer-Ma-
rinade abgefodbten Aal, von mweldyem die Haut und fdmmtlidye
Grédfen abgemadyt find, davauf, und legt einen Krany von
Krebéfddngen vings herum, Alsdann vihrt man Aspic. mit
feinen Provencerbl und etwas Pavifer Cffig ju einer Ddicden
Gauce jufammen, fivbt den grdften Theil davon mit Spinat-
motten griin, fiillt Diermit die Form wdllig an, fellt diefe
mun auf Gig, ftlivst fie beim Unridyten auf eine Schiifjel, und
flillt ringsé Gerum auf den inmern Rand derfelben nod) etrwasd
pon der weif geblicbenen Sarce.

Mal en vimaigrette.

Der, ivie oben angegeben, abgefodhte und bepugte Aal
wird mit einer Sauce-Rémolade vermifcdht, weldye aus. hadhivten,
feinen Krdutern, Sardellenbutter, Pavifer Cfjig, Aspic, Proven:
cerbl, etwas Mofirich und geftofenem Preffer jujammen geriihre
worden ift. Diefe Mafle fiillt man nun in cine beliebige Form,
weldye juvor mit einer fingerdicen Schicht Aspic ausgegofjen
ift, dergeftalt ein, daf an den Seiten der Ferm nod) cinen Fine
ger breit Maum Dbleibt, giefit dann die Form gang mit Aspic
aus, ftellt fie auf Gig, und ridtet, wenn Alles fieif geworden
ijt, diefen Aal en vinaigrette geftiivst auf einer Schifel an.

Vinaigrette von Aal auf eine andere Art,

Die aus den Grdten gefdynittenen Filets vom Bander,
Hedt, Karpfen oder aud) von Seefifdhen werden mit etwad
Butter, mweifem Wein, Citvonenfaft und Saly auf eitem Plaz
fond oder in einer SPfanne auf beiden Seiten gar gemadt.

Sodybudy. 32
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; Asdann wird cin Aal in beliebige Stiicke gefchnitten, und in einer
Marinade gar gefocht. Sobald devfelbe darin falt geworden ifi,
madyt man die Haut und die Srdten rein ab, taudt nun foroohl die
Tilets von Fifch, alg die vom Aal in eine dice Magnonnaisen-
Sauce ein, lcgt fie fdyidytroeife mit Neunaugen, Sardellen,
Krcbsfdhmdngen oder Hummerfleifd) jufammen auf eine Sdyifz
fel, garnivt fie mit Oliven, Kapern, eingemadytem, tirvfijdem
Weizen und Eleinen, eingemachten Bmwiebeln, und flillt rings
ferum auf die Sdiffel eine Falte Sauce a la ravigote, meldye
auf folgende Art jubereitet morden ift: Cine Hand voll griiner Pe-
terfilienbldtter, eben fo viel griine Estragon-Bldtter und ein gleidyer
Theil Spinat werden in fodyendem Waffer mit etrwas Saly
weid) blandyict, dann aquf ein Sieb getham, wenn fie falt ge-
worden find, trocfen ausgedriickt, dann mit frijcher Butter ge:
fact, ferner durd) ein feined Haarfieb gefivichen, und endlich mit
swei Taffentdpfen voll weifer Coulis, jvei Taffentdpfen voll feinen
Provencerd(s, einem Tafenfopf voll Parifer Estragon-Eijig, etrwas
Sardellenbuttter, einem mwenig gefiofenen, weifen Pfeffer und
dem nbthigen Saly gehbrig durd) einander gertifyt.

Miagnonnaise von Jander a Ia rairigote.

Nadydent aug dem Rander die Griten Herausgemadyt {ind,
und aud) die Haut lodgetvennt ift, fdhneidet man ibhn in belie
bige Filets, fdhmwist diefe in Butter, Citronenfaft, etwas weifem
MWein nebft Saly auf einem Plafond auf beiden Seiten gav,
fellt fie dann falt, vidytet fie nacdhher mit eciner griin gefirbten
Magnonnaise an, und garnivt das Ganje nad Belieben mit
Krebsjchmdngen und Hart gefodpten Ciern.

Magnonnaise a Ia belle vue.

Man vertheilt eine weif geriihrte Magnonnaisen-Saunce in bier
oder mebreve Eleine Gefchivve, firbt den einen Theil davon mit
Spinatmotten griin, den andern mit Alfermes roth, den dritfen
mit hartgefodptem Gigelb und etwas Safran gelb, und Ii§t den
vierten Theil mweif. Filets von Bander oder Seefifdy merden,
wic die jur Magnonnaise von Bander a la ravigote, gar gemadyt,
und in cine beliebige Form, melde vorher mit Flavem Aspic
ausgegofien worden ijt, mit den verfdyiedenen Favben eingefesst,
d. h. daf man die Filets Stiict fiir Stiict abwed)elnd in eine
der farbigen aucen taudht, und fie damit gany tiberjieht.
Nadydem nun die Form mit diefen bunten Filets gefdymactvoll
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angefiillt ift, ftellt man fie auf Gi8, ftlirst fie, fobald Alles Falt
ift, auf cine Sdyiffel, und garnivt diefelbe mit defovivten Bivie:
beln und hart gefochten Ciern.

Forvellen en aspic.

Die lebendigen Forellen tverden behutfam ausgenommen,
wobei man fie fo wenig al8 mbdglidy mit den Hinden bevtihren
parf, algdann fo fdynell wic mbglidy in Fochendem Salswafjer,
weldyes mit Cffig verfest ift, einigemal aufgefocht, und nun bei
Seite geftellt. Sobald die Fovelfen in diefem Waffer falt ges
worden find, nehme man fie Heraus, lege fie auf eine Serviette,
damit das Waffer rein abliuft, alédann thue man diefelben wo
mbglich gang, oder falls fie yu grof find, einmal gerade durd):
gefdynitten, in eine Linglide Form, weldye evjt auf dem Boden
mit Aspic ausgegofien, und dann gefdhmadvoll mit Krebsidymwdn:
jen, meidy gefochten Porreebldttern u. f. w. ausgefdymiictt ift, und
fiille nun fo viel Aspic darvauf, daf derfelbe mit den Forellen
gleich ftehts bierauf (ift man died auf Cig gany falt werden,
flilft dann die Form mit ciner Sauce i la ravigote, wie fie ju
der Magnonnaise von Rander bejdyvieben ift, gdnglidy voll, ftellt
fie miederum auf €ig, und filivst fie beim Wnridyten auf eine
Sdyiffel.

Forellen en magnonnaise.

 Man beveitet Hiersu von Aspic, einigen Lbffeln falter, wei:
fier Coalis, feinem Provencerdl und ectwasd Parifer Cffig eine
gut durchriihrte Magnonnaise, firbt felbige mit Spinatmotten griin,
thut -einige Meflerfpigen Cayenne-Phefier und dag nbthige Salz
bavan, vidytet fie auf einer Sdyiffel an, legt die Forellen, welde,
wie eben befchrieben ift, abgefocht worden find, redht falt davauf,
und garnirt dag Gange nad) BWelieben mit Aspic, hovt gefod):
tem, deforvivten Ciern u. dgl. m.

SHecht en rémolade mit Capiar.

Der Hedht wird vein abgefchuppt, ausgenommen, und in Fodyenz
dem Salywaffer gar gefodyt. Sobald ev falt ift, pfltickt man
fein Fleifdy in Eleinen Stiicken von der Haut und den Grdten
o8, vermifdht diefe Stiicke mit einer falten Sauce-Rémolade,
ridytet dies vedyt falt auf einer Schiiffel an, und belegt den in=
nern Rand der l(esteren mit fleinen, gerdjteten Semmelfdeiben,
weldye vecht dick mit Caviar bejiriden morden find.

32
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Krebfe a I’Hialiemne.

Nadydem gute Krebfe mit Saly und Waffer gar gefodt find,
madyt man das Fleifeh derfelben aus den Scheeren und Sdytwin:
jen, o wie audy die Lebern Hevaus. Mufdyeln werden ebenfalls
mit Saly und MWaffer abgefocht, und aus ibren Sdhyalen heraus:
gemadyt. Auferdem werden frifdhe Auftern in Citronenfaft et
mwasé Heiff gemadyt, fo daf fie blog oberhalb etivas fieif werden,
damit man bdie Vdvte derfelben gut abmadyen fanm.  Nft dies
Alles gefdhelen, fo ridhte man auf einer Schiifiel eine recht Falte
Sauce-Rémolade an, fege nun die Krebfe, unfiern und Mufdyeln,
wie audh Oliven ofne Kerne und gritenfreie, yufammengerollte
Filets von Sardellen gefdhymacvoll darauf, bedece 8 vben jier:
fih mit Aspic, und garnire das Ganje rings bHerum mit Hart
gefochten Giern und bunt audgefdnittencn Citronenfcheiben, aus
weldyen gleichfalls die Kerne Hevausgemadht jind.

NMiagnonnaise pon JGander,
FEagnonnaise von Lads,
Qander en rémeolade,
Bar{dhe a Ia Tartare,
Provencale von Lachs,
Provencale von SHecht,
Provencale von Gander,
und
Provencale vpon Huunmer,

SHmmtlidhe, bier aufgejdhite Gerichte find fdhon tm Ab-
fdnitte der Hors d’oeuvre befdhricben worden, fbnnen aber aud
af8 falte Entrées gegeben mwerden.

Sdhlufibemerfung.

Nody mehrere Falte Entrées befonders anjufiifren, mwiirde
nur eine unndthige Weitluftigeit verurfachen, gleihivie ed aud
unmbglich ijt, eine genauere Vefdyreibung ter verfdyiedenartigen
Detorationen der Scyiiffeln anjugeben.  Fliv den gefchickten
Rerfertiger find die Aspies die danfbarjten Schiiffeln, weil ein
RQeder, der fie fieht, auf den erjten Blick die darauf vermandte
Miihe und den davin Derrjdenden Gefdymad exfennen Fann.
Die WVeveitung des Aspic, meldhe fdon oben befdyrieben it
fann dedburdy cine Verdnderung erleiden, daf man als Haupt:
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fubftany nicdt Kalbsz oder Ddyfenfiife, fondern Fifche, toelche viel
Gallertitoff enthalten, dazu nimmt, wAs pei Anfertigung von
Faftenfpeifen befonders ju beacyten fenn mbchte. Man mwiirde
su diefem Bebufe die Fifde mit Sal;, Cifig, verfhiedenen Ge:
wifrstbrnern, einigen Ghaloften und Bwicbeln gut - ausfodyen,
und diefe Briife dann, wie den fhon befdricbenen Aspie, flaviz
ficiven. Ginen andern guten Gallert {iefern audy nody die Schweines
jdymarten, tiber weldye id) mid) bei dev Befdyreibung der Gelées
ausfiibrlidher auslafjen erde.
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