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130 5. Abjdnitt.

BRreble.

Hi 82. Sunumere ju foden.

Nan wajche die Hummern rein ab und jtelle jie mit fodhendem
Waijer, reihlich Saly, Kimmel und etivad Effig zum Feuer und
{affe jie '/, Stunde fochen, je nad) Grofe, jtelle fie dann beifeite
. und faffe fie nod) !/, Stunde ziehen. Dann nehme man fie heraus, '
1§ jchneide die Sdhwinze und Scheren ber Mange nad) in 2 Teile, gebe

die Najen auf eine Sdiifjel, garniere Schwinge und Sheren wieder bavan
: und gebe fie warm mit frifdher Vutter und Hemoladenjauce Fu '
f Fijch; doch meijtend werden diejelben falt gegejjen und mit einex
Jemolabenjauce ferbiect.

it 83. SSummer nad) amevifanijder v,

Pean fdyneide etwad Swiebel, qelbe NRitben, Laud) und Brot=
jhnitten in gony fleine Wiivjel, rofte jie in Butter gelb, jdhneide
ben Hummer in Stiife, gebe biefelben dazu, jdhwinge €& einige
il Male auf dem Feuer, gebe */, Gfad Cognac bozu, ziinde thn an;
dann giebt man ein Glad Weipwein, etwnd Tomatenpurde, Fleijd)-
ertract, bindet 1 SLorbeerblatt nebft ThHpmion und Peferjilie zu=
jarmmen, giebt died ebenjalld dazu und (dft den Hummer 10 Miinuten
mit auffochen, vichte den Hummer an, gebe etmwad frijde Butter,
Bitronenjaft, Capennepiefjer und gehactte Letexjilie unter die Sauce,
giepe jie iiber dem Hummer und jerbiere ifhn. Die Hummerjderen
miiffen zubor gedjfnet (aujgejhnitten) werben, damit der Gaft das
Sletjch) Dequem bheraud befonumen famn.

84, Homard a Ia Parisienne.
(Hummer nady Parvijer Art.)

i Eine Bwiebel, eine gelbe NRiibe, etwad Laudhjtengel und Sellerie
wird in Stiide gefcdnitten und mit 1 Qorbeerblatt, 2 Nelfen, etivad
Peterjilie und Thymian in Butter geddmpft, gebe !/, Glad Cognac,
1, Blajdhe Weipwein dazu, gebe den lebenden Hunumer Hinein und
lajje thn 20 Minuten davin fochen; alddann nimmt man ihn Heraus
und qiebt ehwad Tomatenpurée und braune Sauce in den &Sud,
laht died gut auffocdhen und giebt fie buvd) ein Sieb, jdlagt ein
Stiick frijche Butter darumter und bhebt fie i Gefdymadk; inzwijdhen
hat man den Hummer aud der Schale gebroden, in Stivke ge=
jduitten, giept die Sauce davitber, lait alled zujammen nodymals
vecht Deip werden und jerviert bad Gange in einem Heidrand.
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[Tomards a la Provengale.
(Hummern nach Provencer Art.)

t Ihrer Kgl. Hoheiten des (Giross-
in Sophie am

17

goldenen Hoc
der Fran Grossherzogin

Tafel-Aufsatz zum Festmahle bei der
herzogs Carl Alexander von Sachsen-Weimar und
8. October 1802,

Gefertigt von Emil Koenig, Grossherzogl. s. Hofkiichenmeister.
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Nijche, Krebje, Frijcde, Whujdyel. 131 i

85, Sumner nad) Beaubharvnaid, {f

Man jdhneide gefochten Hummer nebjt etivad Kalbsmilden und
Champignong in Stiicke, bereife eine qute weiffe Sauce, gebe efinad
Qrebabutter darunter, damit dad NRagout eim gelbliched Anfehen
befommt, legiere jie niit Cigelb und Butter, gebe dad Hagout dazu, |
vichte 3 an, fege halbfingerlange, gejchnittene, gefodjte Spargeln H [
pben auf und garniere dad Ragout ringdherum mit Halbmonven '
bon Biatterteig. i

86, Timbale Wladimir,

Man gavniert eine Timbale=Fovm, d. h. eine glatte Form ohne
Sthoenitein mit jdon audgejtodhenen Tritffeln und Hummerrot over
Summtereiern, nachdem man bdiefelbe vorher gut mit Butter beftrichen
fatte: al@dann ftreicht man bie Form fingerdicd mit einer gut be=
veiteten Jijhfarce aud und fitllt diefe mit einem Nagout, beftehend |
qud: roten und grimen Fijhtlofchen, Kreddjdhmingen, andgejtochenen il
markiticqrofen, gefochten Filets de Soles, Fviiffeljdeiben, Chams= ;
pignond, Qarpfenmildhen, vermifdht Dbies alled mit einer quten,
weifien Jijchjauce, in iweldhe man etivad RKrebsbutter genommen,
itreicht dad Gange mit Fijchjarce zu, diinjtet den ‘lr%u‘ﬁinq 1 Stunde
im Wafferbade, ftirzt ihn und ferviert ihn mit einer guten, weifen
Sauce mit Strebabutter.

87. Summer:-Mayonnaije mit Fijd.
(1 PBhoo=-Biichje Hummer, 2 Piund Fijd).)

2 Phund Hecht odber Jander wird, nachdem er geveimigt it
mit Salzwaffer, Pieffer und Bwiecbel gar gefodt, evfaltet bom ben
Griten qtlmt mit 1 Phund=Biichje Hummer vermifdht und iwie ein
Salat qut im Gejdhymact gehoben, auf eine flache Schiifjel, worauf
man etad aefdnittenen Salat gegeben, und evhaben angevidtet;
giefie die [lifffigleit, die etwa mnachlauft, gut ab und bedecte dad
®anze mit einer Mayonnaijen-Sauce und garniere gejchmactooll mit
ben uriickgelajjenen Hummerjdgeren, Havt gefodhten Giern, Gelée,
Dliven, fleinen, griinen Gurfen, Kapern und Sardellenfilets.

88. SHunmnrer-Ragout,

Nachdem die Humumern gefodyt find, werden die Schalen ge=
jchictt entzwei gejchlagen und die grofen Fleifdhjtiicke gut herausd-
qeloft, welhe man auf eine Sdyijjel legt; alddann werden bdie
Hummerjchalen zerjdlagen, die Schalen in Butter hell gedampft, bis
fie eine rotliche Jarbe angenommen Haben, mit heifjem Wajjer ab-
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139 5. AUbjchmitt.

gelofdht, in ein €ieb gejchiittet und ablaufen lafien, wobon man die
Strebsbutter gewinnt, Einem oder mehreven Humnern jedoc) (ht
nant Sopf, Bruft= und Nitckenteile, nadhdem dad Fleijd) audgehohlt
iorben, ganz, dbamit man fie ald Verzierung beniiben fanmn.

acdhpem die Kreb3butter erfaltet ijt, bHebt man fjie ab,
jhmwist bavon mit Miehl ein, giebt frifch qefochte, ober aud) in
DBiidjen eingemadyte Spargeln und griine Erbien dazu, [Gft fie darin
ditnften, qiebt etwad Gpargel= ober Erbienwaffer bavan und [(Gft
aulett die Hummerjticde und Fleijdytiopden einen Augenblic mit
burdyzichen, arvangiert dad Ganze jdhon auf eine Schiifjel und jtellt
die ganzen Hummerjdalen ved Hununerobexforperd famt ven Sdjeren,
aufwaridjtehend in die Mitfe.

Sleijdtlope, gehadted, feines Kalbifeifh und etwad jdhaumig
gevithrte RKrebsbutter, Wfefier, Sals, geviebened Weilbrot wird mit
Ei vermengt, in ©alzwajjer ober Brithe abgefocht und zum NRagout
gelegt.

89, sSsumuerbrot,

LBon frifch gefodhtem Hummer wird dad Fleijh abgeldjt, in
einent MWidrjer mit einer qut verfochten Beéchamel bverrieben, gut
gejalzen und einige Blitter Gelatine hinzugefitgt. Diefed Hummnrer-
purée wird durd) ein feined Haarvjied getrvieben und dann in Foru=
chen gefitllt, die von einem feberfpulitarfen Voden bom bejten Afpic
Gedectt find, Diefe fleinen Formchen mwerden dann auf Eis geftellt
und im lepten Augenblick gejchmactvoll auf einem Afpicrand ange-
vidhtet; eine qute Hummer-Wahonnaije wird in den inneren NRawm
ped Handed geitllt.

90. SKrebje zu ficden.

Man Ditxjte bie Krebje fauber ab, fjtelle jie mit fodhendem
Waijjer, Cifig, Salz und reichlich Kitmmel zum Feuwer, lajje fie ein=
mal aujfodhen, tauche einige Male ein glihended Eijen wnter,
[affe fie nod) */, Stunbe ziehen und reibe die Schalen, wenn bdie
Strebje gefod)t find, mit 0 ein.

91. Strvebsidwdanze mit NReid und griinen CGrbjen.
NMan [dfe von einem Scoct gefodhter Krebje die Schwinze und
Sdyeren auz, pupe 15 Stiick MNajen jauber aud, jtofe dad iibrige
und Dereite dabon Rrebdbutter. Neid fodhe man tvoden und ftelle
ibn twarm, frijde, griime Gxbjen fode man in Salzwafier weid unb
jtelle fie mit einem St frijcher Butter ebenfalld warm. Etwad
Srebzbutter und Brithe [(ajje man auffochen, vithre wiahrend ded
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Fijde, Kvebie, Jrijde, Mujdeln. 133 i

I
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Qochens jo viel Nehl daju, ald ed annummi, jdhlage einige Eiex il
dazur, fafze und rithre ed gut durc) und fitlle dbie Krebsnafen damit, Il

welche man in fochender Fleijchbriibe gar werben [ait. Cinen Teil
ber Sreb3butter mijche man unfer den Neid, in dem Fweiten Teile
ivme man die Krebdjdhwinge, in den MNeft mifdhe man etwad Niehi,
aiehe Died mit fauver Safhne auf, jalye e und lajje die Sauce etiwad
verfochen. Dann vidhte man auf einer wumben Schiijjel bergartig
den Neid abmedielnd mit den Schoten und Lrebdjdpvanzen an und
garniere dbad Gange mit ben Nreb3nafen. Die Sauce gebe nian
Dejonberd dazu.

92, 2Aujlaui von Kyebjen a la cancasses.
(Mousse d’écrevisses a4 la cancasses.)

Von einem mittelgroen Hecht [Hjt man dad Fleijd) aus den
®viten, beveitet davor mit in Veildy) gemeidhter Semmelfrume, Butter,
Qrebabutter, Gigeld eine vedit zarte Fovee. Eine beliebige Stiiry=
form ird mit Qrebabutter audgejtvichen, mit Kvebdjchoeifden in
jchomer Beidhnung ausdgelegt, bdie Favce hineingefitllt, in einer ver-
jchlofienen Kafferolle in Dunjt langjam gefocht. Jnzwijchen Dat
man die Gviten und ALEUe vom Fijdh in Wajjer mit Wurzelhwvert
und ®eiviivy gefocht; davon witd eine weiffe Sauce Dbeveitet und
mit Quebsbutter legiert. Auch) fann man Eeine Nijjolen Dereiten,
wefdhe mit Fijchragout gefiillt find, beftehend aud: gefodjtem Fijd,
Champignons, blandhierte KRavpfenmilch) und efivad von der iveifen
Sauce. Der Wujlanf wivd geftiivyt, Krebdbutter baviiber gegojjen,
mit - ben Nifjolen garniert und bdie SFrebdjauce Dbejonderd daju
jerbrext.

93. Svebsaujlauni.
Siehe unter Aufldufen, Abjcdhnitt 12.

94, SKrebspudding.

@iehe ALjchnitt 13, bei Pubddings.

95. Krabben.

Dieje gehoren zur Kategovie der Krebje; jie fommen gemwdhn-
iy gefocht zum Mackt, weil jie feinen langen FTrandport vertragen.
Die Qrabben dev Dijtjee jind, wenn jie gefodht jind, vot wie Krebje
und find feinjchmectend, die der Jtordjee bleiben graw umd unan=
fehnlich und fehmecfen auch nicht jo fein. Wian ift jie auf Butter-
brot, jeboch nmur die Schwinze, nachdem fie audgeldjt jind, oder aud)
ald Gafat. Am meiften werden fie jedod) ald Garnitur zu Fijden
und Saucen verivenet.
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