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2Abfdhwigen und Sdhmooren peifit,

R S -

Crflarung
efniger in der KochEunit gebrandblicher, nidst allgemeln
befannter YOSrter und Bedensarten, die jum Eheil

in biefem Buche, yum Theil in andern Hodbiichern
vorfommen,

Abgeviebene Vutter pfleat man u nennen, wenn man
bie gefalgene Butter redt ausmafdit , dbann in pinen
Hafen ober eine Sehiiffel nimmt, und auf beife fde
fest, bis fie fo weidy ift, baf man fie mwie einen Brey rith-
ren fann, melde Butter jebodh nur 3u gefalzenen Gpeifen
gebraudt wird. Die ausgefottene Butter fann audy

abgericben, und ju aufgezogenen ©peifen und Badwerf gee
braudht mwerben.

Abfhaumen-, Abldutern, ALEIEren peit, mwenn

man den unreinen Sdyaum von gefochtem Sleifch, Brithen,
Siften, Juder, Honig mit emem ©dyaum s ober gembhns
liden. Sivdys oder ERiiffel abnimmt, oder durdy Durdy-
{dldge, @enber, Haarfiecbe und vergleidien allen ©diaum
ober Ilnreinigfeit ablofit, oter permittelft Buders, Honigs,
©onne ober biofies Stehen dag Trfibe fidy fefen Iafit.
menn man griine
€rbfen, Fleine gefdnidelte Bohnen obder anbere Gartenges
widfe, Fleifh, Gefligel mit einem Stid Butter auf
Soblen fest, bie Safirol, Kadel, ober ben Topf mohl
aubect, und foldes in felnem eigenen Saft auf -gelinben
Sioblen bampfen, fhmooren vder abfymien [4ft.

Braise, a la Braise (Rdrds, a la Brds) peifen  ouf

befondere Art geddmpfte Speifen , die folgenber Geftalt
ubercitet werden: — Hithner, Kapaunen, Zauben , audy
Etidden Salbfleifh aus der Seule werden in Heifein
Waffer etmas blanfdhive, in Paltem Waffer abgemafden ,
aud wobl gefpidt. Dos Gefliigel bleibe gong, und mird
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508 Crilatung ein. IBorter u. Nedensarten.
fhom dreffict. MNun nimmt man in eine Kafirol oder einen
runben Hafen, ber einen paffenden Dedel haben muf, auf
ben Boben GSpeddheiben ober Niernfett , ein paar Lorbeers
Bldtter . Thymian, ein paar jerfdynittene Sroiebeln, und ein
menig ©aly, legt bas Gefliigel oder Fleifdh darauf, belegt
ed wieber mit €pe, mieverbolt ed aud) mit ben fibrigen
Sadien’, mwelde « untenbin gethan mworben find, fest den
Dedel arauf, flckt ihn nelen Herum mit Taig oder Pa=
pier fe(t gu, bag Fein Dampf beraus fann, fehit bad Ge:

{hirr auf beife Afde, und thut auf bven Decfel 'mafig
gliibende Siohlen, daf es unten und oben hinlinglidhe Hige

bat. Der Topf Fann aud) in einen Badofen geflellt wers

den.  Wenn ed nun o emige FJelt gebampft Hat, nimmt

man Fmwiebeln und Kcduter heraus, und bedient fidy der
paraus gefochten Feuchtifeit {tatt der Vrilhe, die man

nun mit etwad MWein , WM ufcatbliithe , ein renig Ndgelein

und RJitronenfchalen verftdrft, und menn fie etma ju biinn

feyn follte, etwas braun gertfietes Wehl bazu thut.  Auf

dlefe Art gefochte Speifen mwerden viel milrber und weider, %
als foldhe, welde man- auf ‘gewdhnlidhe Art weidy Fochen
1afit.

Carbonade '( farboriad’)’ ~Céielettes ( Kotlett’d)
beift bad auf dbem Noft over in jerlaffener Butter gebras
tene faoftige Fleifdy » mebrentheils von Kippen — bie Rips
yen ‘werben eingeln gefthnitten, am Enbe bed SKnovdensd
pter Veind Tang abgefchabt, biinn geflopft, mit juvor mit
Saly , Pfeffer oder Sngmwer und fein gehafter Peterfilie
vermengten &emmel 2 obey WeFbrofamen (Srummen) be=
fireut, in gerloffener Butter umpelebrt, und auf dem Noft
faftig gebraten, ober in ein breites @efdirr in zerlaffene
Butter gelegt, und langfam ‘gebraten.

Casserole obder Haftvol ift eine fupferne oter mefine
gene Pfanne oder Topf obne Fhfe, morinn Butterfavcen,
Ragoutd u. f. w. jubereitet merden. Nur darf man feine
Butter oder fein Scdhmaly darinn Heif maden , aud fein
Stehl bdarinn braun tofien, meil font die Verzinnung abs |
fdymelzt.. Nod) viel weniger barf man etrwas falt baring
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twerben laffen,

Die Gpeife befommt einen unangenehmen
@efdhmad , und ift hidf ungefunb.

Sn grofien Kiichen it diefes ©
alles faymell darinn fodt
el dbarauf,

Coulis (Rulli) in eine burdhgefeibte Sroftbribe won

Salbflet{dy, Hithnern, Srebfen , Gartenfriidten, mie audy
Wiurzeln und vergleichen.

efdhirr febr bequem , toeif
i nan-hat audy meifi poffende Des

DAmpfen  beift: die @peife in einer Kafirol sher einem
andern feff jugebedten frbenen Gefdyirr
in beife Afhe feben, damit pie augbiinftenben Ztopfen
wieder abfallen, und fich rieder in bie Zpeife miteinfoen.
Se langiamer bie Speilen auf biefe et gebampft twerben,
Defio beffer fdhmeden fie.— Die eifernen T ecfel geben ben
Speifen gerne einen fibeln Eefamad, unbd taugen nur fir
ben Fall, wo Siohlen pber beifie Afehe barauf Fommen,
bamit e8 Fein WWaffer Aiebt,

Drefjiven  peife, Gefliigel vermiftelft bolserner Spicfiden
ober einer daju geborigen Navel, womit man Bindfaden

burdyiiehen Fann, auf eine bitbfde in bdie Augen fallende
Art aufzwecen,

liber_Siohlen obder

DBey jungen Hithnern wird bag' B
snd bey Sapaunen bie Bruft mit einem breiten Soly eins
geflopft, bamit aber bdie’ § qur nicht auffpringt legt man
ein [feinenes Tudh bdarauf.  Einem welfden Sahn ober
Henne wird pleich nad) dbem Stecen mit einem S0l3 bie
Bruft eingefblagen, berfelbe bierauf gleidhy m
unb  Salé und Sopf in fiedendem
Am dvem Gefliigel ein befferes  Anfehen i geben, witd,
flatt dufi gemdbnlich - ein Einfdnitt in der Mitte berunter
gemadit  wird, bdaffelbe hart am Sdlegel - aufgefcynitten.
Wenn nun dag Gefliigel brefirt oder aufgesmectt ift ) fieht
man feine Ceffnung, unb ea eé nimmt fidy viel beffer auf
ber Tofel aug, an thut dief vorsiigligy bey weljden
Habnen und anderem Fofibaren; Gefliiger.

rufibein audgebrodyen ,

arm _gerupft,
Waffer gebriipt. —
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Svicaffiven peifit : Tleifh, junge Hiihner , Tauben, Ko«
paunen, Fifde in gerlaffener Vutter Helgeld anlaufen laf=
fen , algbenn thut man Jleifchbriibe, Salg, @emfirgnelfen,
Qroiehele, 1 bis 2*Corbeerbldtter, Bitrone, Mufcatbliithe ,
ober flaft ded Gemiirzes qute feine Srduter dazu, unbd laft
e jufammen Podien. Wenn bad Fleifdywer? fertig ift,
wird biefe Brithe durdgetrieben , mit Energelb abgegogen »
und fdumig ober diclich unter beftdnbigem Rithren gemadpt.

Garniven oder Garnirung heift: wenn das jubereitete
in ber Sifihe angericdtet ifi, die &peife ober ben Rank
ber @chi'ffel mit etmas auf eine gietliche 2rt belegen, 3. B.
mit Sitronenfcheiben ober Flein gefdnittenen Ritronenfdhas
len, griiner ober gebadener Peterfilie, grinen Yorbeerbldts
tern, Blummwerl. BVen Suden und Torten aber mit Streus
guder (Drafdee) alerley rten WBbgen, trodnen Frids

_ ten, Devifen , Viflogien, gefirbten Wanbeln , ben foges

N nannten Mandelfpdnen u. {. w.

Grillivt Heifen auf dem Noft foftig gebratene Ueberbleibfel
von welfden Hithnern, Gdnfen, Kapaunen, Kalbs- Gdyroeinds
eber Hammelgbraten u. f. w. over frifd jubereitete Dinge.
Die Stidden von gebratenem Fleifd merben mit Saly,
Pfefier, Ingmer befireut , mit gerlofener Butter befprengt,
unb faftia aebraten. Das robe Fleifd) dagegen, ed mbgen
Sippen ober von dem Scilegel (Seule) fenn tiopft. man
miitbe, fireut bie Stidden, wenn fie guvor in gerlaffener
Butter umgelehrt orden find, mit untereinander gemifs
tem Gemmelmebl, Saly und YPfeffer , unb bratet fie bonn
auf bem Hofte langfam.

fus ift entweder eine BVrithe fiberhoupt, oder ingbefonbere
die Duinteffens, die aus gebdmpftem Ninvfleifdy, Hihihnern
. f. 1. bereitet wird.

Rody werben Foftenfpeifen genannt, bie ehemald in irdenen
(mit Supferdeceln) bededten Topfen auf glithenber Afche
und oben aufgelegten Sohlen gebadfen rourden. it bebient
man fidh der Tovtenpfannen over bledyerner runber, ober |
fonft faconirter Gormen bagu, die man in Bad - ober '
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Bratofen fept. Audh eines guten Porjellang varf man fid
in den fen obder in eine Tortenpfanne dazu bedienen, nur
baé meife Fajence taupt nidts, Ebhe jebody bas Porjellan:
gefire in vie Tortenpfanne gefest miry, thut man etmas
Sal; unten hin.

Rrummen ober 2rofamen ift gleidybedeutend.

D7armelade it eine von allerhand Baumfriidten mit Jue
der, ®emiir;, Kitronenfdalen nebft Sajt, etrmas Wein
ober Waffer did eingefodite Maffe, melde dburdygetrieben
wird, und fo bid mie ein Rindsbren fenn muf.

Pafiiven peift eine Sauce ober Brithe burdytreiben, ez feg
burdy ein Sieb ober efnen Senber.

Q.uer oder Spriegel ift ein langes, jiemlid dfinn von
$oly  gefdnibtes, unten mit langlidyen Sapfen verfehenes
WWerleug, momit man Saucen ¢ Rabm u. f. mw. querlt
oder fpriegelt, und fliefende Sachen untereinanber mifdt.

Tiegel, Sufitippen, StollFachel it ein irdenes Ges
fdbire mit 3 Fiiflen, morinn man ®emiife, Ragouts, Coe
teletted (Rippen), gebdmpftes Fleifdy, Fifde u. f- . jue
Bereiten , und bag man ftatt der Kofirol gebraudben fannm.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



	Seite 597
	Seite 598
	Seite 599
	Seite 600
	Seite 601

