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Erklärung
« lnlger in der Kochkunst gebräuchlicher , nicht allgemein

bekannter Wörter und Redensarten , die zum Theil
in diesem Buche , zum Theil in andern Kochbücher »?
vorkommen .

Abgeriebene Butter pflegt man zu nennen , wenn man
die gesalzene Butter recht auswascht , dann in einen
Hafen oder eine Schüssel nimmt , und auf heiße A / che
setzt , bis sie so weich ist . daß man sie wie einen Brey rüh¬
ren kann , welche Butter iedoch nur zu gesalzenen Speise »»
gebraucht wird . Die ausgesottene Butter k ^ nn auch
abgerieben , und zu aufgezogenen Speisen und Backwerk ge¬
braucht werden .

Abschäumen , Abläutern , Abklären heißt , wenn
man den unreinen Schaum von gekochtem Fleisch , Brühen .
Säften , Zucker , Honig mit emem Schaum » oder gewöhn¬
lichen H. rch - oder Eßlöffel abnimmt , oder durch Durch¬
schläge , Seyher , Haarsiebe und dergleichen allen Schaum
oder Nnreinigkeit ablößt , oder vermittelst Dückers , Honigs ,
Sonne ober d !oßeS Stehen das Trübe sich setzen läßt .Abschwiyen und Schmooren heißt , wenn man grüne
Erbsen , kleine geschnitzelte Bohnen oder andere Gartenge¬
wächse , Fleisch , Geflügel mit einem Stück Butter aus
Kohlen setzt , die kastrol , Kachel , oder den Topf wohl
zudeckt , und solches in seinem eigenen Saft auf gelinden
Kohlen dämpfen , schmooren oder abschwitzen läßt .

Lraise , <i I -t Lruise ( Bräo , K la Bräs ) heißen auf
besondere Art gedämpfte Speisen , die folgender Gestalt
zubereitet werden : — Hühner , Kapaunen , Tauben , auch
Stückchen Halbfleisch aus der Keule werden in heißem
Wasser etwas blanschirt , in kaltem Wasser abgewaschen ,
« uch wohl gespickt . Dos Geflügel bleibt ganz , und wird



schön dressirt . Nun nimmt man in eine Kastrol oder einen
runden Hasen , der einen rassenden Deckel haben muß , auf
den Boden Speckscheiben oder Riernfelt , ein paar Lorbeer ,
blätter , Thymian , ein paar zerschnittene Zwiebeln , und ein
wenig Salz , legt da « Geflügel oder Fleisch darauf , belegt
es wieder mit Lpcck , wiederholt es auch mit den übrigen
Sachen , welche unt , nhin gethon worden sind , setzt den
Deckel darauf , klebt ihn neben herum mit Taig oder Pa¬
pier ftst zu , daß kein Dampf heraus kann , setzt das Ge¬
schirr auf heiße Asche , und thut auf den Deckel mäßig
glühende Kohlen , daß es unten und oben hinlängliche Hitze
hat . Der Topf kann auch in einen Backofen gestellt wer¬
den . Wenn es nun so einige Zeit gedämpft hat , nimmt
man Zwiebeln und Kräuter heraus , und bedient sich der
daraus gekochten Feuchtigkeit statt der Brühe , die man
nun mit etwas Wein , Muscatblüthe , ein wenig Nägelein
und Zitronenschalen verstärkt , und wenn sie etwa zu dünn
seyn sollte , etwas braun geröstetes Mehl dazu thut . Auf
diese Art gekochte Speisen werden viel mürber und weicher ,
als solche , welche man auf gewöhnliche Art weich kochen
läßt .

Lsrbonixle ( Karbonad ) Lütelettez ( Kotlett ' s )
beißt das auf dem Rost oder in zerlassener Butter gebra¬
tene saftige Fleisch , mehrentheils von Nippen — die Rip »
xen werden einzeln geschnitten , am Ende des Knochens
oder Beins lang abgeschabt , dünn geklopft , mit zuvor mit
Salz , Pfeffer oder Ingwer und fein gehackter Petersilie
vermengten Semmel » oder Wcckbrosamen ( Krummen ) be -
sireut , in zerlassener Butter umgekehrt , und auf dem Rost
saftig gebraten , oder in ein breites Geschirr in zerlassene
Butter gelegt , und langsam gebraten .

Lasserole oder Z5.astrol ist eine kupferne oler meßin -
gene Pfanne oder Topf ohne Füße , worinn Buttersaucen »
Ragouts u . s. w . zubereitet werden . Nur darf m . n keine
Butter oder kein Schmalz darinn heiß machen , auch kein
Mehl darinn braun rösten , weil sonst die Verzinnung ab »

viel weniger darf man etwas kalt darinn
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werden lassen . Die Speise bekommt einen unangenehmen
Geschmack , und ist höchst ungesund .

In großen Küchen ist dieses Geschirr sehr bequem , weilalles schnell darinn kocht ; man hat auch meist Passende De »
ckel darauf .

CouliS ( Aulli ) ist eine durchgeseihteKraftbrühe vonKalbfleisch . Hühnern , Krebsen , Gartenfrüchten » wie auchWurzeln und dergleichen .
Dämpfcn heißt : die Speise in einer Kailrol oder einemandern srst zugedeckten irdenen Geschirr über . Kohlen oderin heiße Asche sehen , damit die ausdünstenden Tropfenwieder abfallen , und sich wieder in die Speise nuteinkochen .Je langsamer die Spei -en auf diese Art gedämpft werden ,desto besser schmecken sie . — Die eisernen Teckel geben denSpeisen gerne einen Übeln Gesamack , und taugen nur fürden Fall , wo Kohlen oder heiße Asche darauf kommen ,damit es kein Wasser zieht .

Dressircn heißt , Geflügel vermittelst hölzerner Spießchenoder einer dazu gehörigen Nadel , womit man Bindfadendurchziehen kann , auf eine hübsche in die Augen fallendeArt aufzwecken .
Bey jungen Hühnern wird das Brustbein ausgebrochen ,und bei) Kapaunen t» e Brust mit einem breiten Holz ein¬geklopft , damit aber die .s?aut nicht aufspringt , legt manein leinenes Tuch darauf. Einem welschen Hahn oderHenne wird gleich nach dem Stechen mit einem Holz dieBrust eingeschlagen , derselbe hierauf gleich warm gerupft ,und .5 als und ^ opf in siedendem Wasser gebrüht . —Um den , Geflügel ein besseres Ansehen zu geben , wird ,statt d .H gewöhnlich ein Einschnitt in der Mitte heruntergemacht wird , dasselbe hart am Schlegel aufgeschnitten .Wenn nun das Geflügel dressirt oder aufgezweckt ist , siehtman keine Leffnung , und es es nimmt sich viel besser aufder Tafel aus . Man thut dieß vorzüglich bey welschenHahnen und anderem kostbarem Geflügel .



einiger Wörter und Redensarten .

Fricassircn heißt : Fleisch , junge Hühner , Tauben , Ka¬

paunen , Fische in zerlassener Butter hellgelb anlaufen las¬

sen , alsdenn thut man Fleischbrühe , Salz , Gewürznelken ,

Zwiebeln , i bis » ' Lorbeerblätter , Zitrone , Muscatblütke ,

oder statt de « GcwürzeS gute feine Kräuter dazu , und läßt

ei zusammen kochen . Wenn das Fleischwerk fertig ist »

wird diese Brühe durchgetrieben , mit Eyergelb abgezogen ,

und säumig oder dicklich unter beständigem Rühren gemacht .

Garnircn oder Garnirung heißt : wenn das zubereitete

in der Küche angerichtet ist , die Speise oder den Rand

der Schi ssel mit etwa « auf eine zierliche Art belegen , z . B .

mit Zitronenscheiben oder klein geschnittenen Zitronenscha¬

len , grüner oder gebackener Petersilie , grünen Lorbeerblät¬

tern , Blumwerk . Bey Kuchen und Torten aber mit Streu¬

zucker ( Draschee ) , allerlei ) Arten Bögen , trocknen Früch¬

ten , Devisen , Pistazien , gefärbten Mandeln , den söge «

nannten Mandelspänen u . s . w .

Grillirt heißen auf dem Rost saftig gebratene Neberbleibstl

von welschen Hühnern , Gänsen , Kapaunen , ÄalbS - Schweins »

ober HammelSbraten u . s . w . oder frisch zubereitete Dinge .

Die Stückchen von gebratenem Fleisch werden mit Salz ,

Pfeffer , Ingwer bestreut , mit zerlassener Butter besprengt ,

und saftig gebraten . DaS rohe Fleisch dagegen , eS mögen

Rippen oder von dem Schlegel ( Keule ) seyn , klopft man

mürbe , streut die Stückchen , wenn sie zuvor in zerlassener

Butter umgekehrt worden sind , mit untereinander gemisch¬

tem Semmelmehl , Salz und Pfeffer , und bratet sie dana

auf dem Roste langsam .

Jus ist entweder eine Brühe überhaupt , oder insbesondere !

die Quintessenz , die auS gedämpftem Rindfleisch , Hühnern

u . s . w . bereitet wird .

Roch werden Fastenspeisen genannt , die ehemals in irden « ! ^

( mit Kupserdeckeln ) bedeckten Töpfen auf glühender Asche !

und oben aufgelegten Kohlen gebacken wurden . Itzt bedient

man sich der Tortenpfannen oder blecherner runder , oder

sonst faconirter Formen dazu , die man in Back - oder
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Bratöfen setzt . Auch eines guten Porzellans darf man sich
in den Lfen oder in eine Tortenpfanne dazu bedienen , nur
dat weiße Fajence taugt nichts . Ehe jedoch das Porzellan -
geschirr in die Tortenpfanne gesetzt wird , thut man etwas
Salz unten hin .

Rrummen oder Brosamen ist gleichbedeutend .

Marmelade ist eine von allerhand Baumfrüchten mit Zu¬
cker , Gewürz . Zitronenschalen nebst Sast , etwas Wein
oder Wasser dick eingekochte Masse , welche durchgetrieben
wird , und so dick wie ein Ätndsbrey seyn muß .

Passiren heißt eine Sauce oder Brühe durchtreiben , es se ?
durch ein Sieb oder einen Seyher .

<l )>uer oder Spriegel ist ein langes , jiemlich dünn von
Holz geschnitztes , unten mit länglichen Zapfen versehenes
Werkzeug , womit man Saucen , Rahm u . s. w . querlt
oder spriegelt , und fließende Sachen untereinander mischt .

Tiegel , Sußtippen , Stollkachel ist ein irdenes Ge¬
schirr mit z Füßen , worinn man Gemüße , Ragouts , C » »
telettes ( Rippen ) , gedämpftes Fleisch , Fische u . s. w . zu «
bereiten , und das man statt der Äastrol gebrauchen kann .
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