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Dag Gejeljdajtd- und Fejtefjen. 389

Silber nadjjehen und event. puben, zurechtlegen.

Braten vorbereiten und alled Holen Iafjen.

Sm Winter die Jimmer Heizen.

Objtjdale zurecht machen.

Sompott audjuchen und Efjen borbereiten.

Tijchfarten {dyreiben und Tijdhordmung madhen.

3. Tag.

Zijd)y pecen.

Alle Bimmer beizen und nachjehen.

Ejjen bereiten.

Gerbietten Dredhen.

Teller und Sifjeln ivdrmen.

Speifenfolge mit Randbemerfungen jdhreiben fiir bie Kodin
und die Diener.

b. Die Woravbeifen
in ber TRithe und das Anvidifen der BSpeilen.

1. Die Suppe und Suppen-Cinlagen.

Bei Bouillonfuppen jehe man darauf, daf fie jdhon flar
und friftiq ift.  Sft died nicht der Fall, bHelfe man mit Fleijd-
ertract nad), ober verritre fie mit Ei oder Butter= und Mehl=
jdwige. Den Einlagen iwidme man bejondere Sorgjalt. —
Sellerie jdhueide in gleihmafige BViertel oder in Scheiben.
Suppenfraut ift zu entfernen. — Peterfilienmwurzeln und
Gpargel twerden in civca bierollfange Streifen gejdnitten. —
Qerlorene Eier miifjen jhon vund fein, dad etwa hevabhiingende
| Weifie {hneide ab. — KLHe forme jehim vund in der Gripe einer Kirjdye
w bid zu der einer Wallnuf. — Sdywemmilofe forme iie einen
' GRl6ffel grof. — Cieritich ftiivge auf ein Brett und fchneide ihn
mit einem DBunten Meffer in beliebige Witrfel oder jtid) mit dem
Audftecher Heine Sterne davon. — Blumentohl jevteile und
jhneide ihn in fleine Kopfe. — NRiiben werden mit dem Audjtecher
qeformt oder Blod in Sceiben gejdnitten. — Neid, Sago, Ories
n. §. w. diicfen nidht flimprich fein. — RKarvtojfeln werden mit
buntent Dieffer vecht rund gejchilt. — Fleijd) fhneide in beliebige
Stiicte oder Streifen. — Semmeln werden in gany Heinen Wiirfeln
gefchnitten und hellgefd gebvaten. — Krduter werden fein getiegt.
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a8 Gefelljdhajic- und Fejtefjen.

2. Fijhe ac.

Sijde foche jtets in fanglichem Fijchtefjel; vund gebogen jehen
jie midht jdhon aud. Wale madjen Dievin eine Ausnahme. Grofie
dijde lege auf den Baud), fo daf der NRiicken in die Hihe jteht
und e audjieht, ald ob der Fijd) jdhwimmt. Soll ex geteilt werden,
gejchehe Died der Liinge mach. Gebratene Fijche jpicke vecht fein.
Betm Anridyten Dbejtrene den Niiden jtrichweife mit gehackter Peter-
filie, gehacttem Eigelb und Ciweif. Jn dad Maul fommt ein
Blumenftraupdjen oder Peterfilie. Jft die Schiifjel breit, fege die
Sartoffeln an beide Seiten.

Mit den dazu pafjenden Beilagen laft fich alled fo leicht ver-
jleren, Die €8 ja in jo grofier Safhl gielt, 3. B. Pfeffergurfen, Afpic,
Scalotten, Gemitfe, Krebje ober Teile derjelben, EHampignons,
MNeunaugen, Auftern wu. . w.

Borftehende ALDilbung  veranjaulicht b3 Anvichten bder
Yummer. In dexr IMitte eine Vrotphramide, die mit Staniolpapier
begogen ijt, davauf mit einem WBratfpief eine grofe ausdgehofhlte
Oummerichere befeftigt, die mit BVlumen gefillt ift. Auf bdem
Mittelftii find auch Blumen oder Sdjeren befeftigt, daran bie
Jtafen gejtellt. Die Sdhwinge ringdherunt,

3. Der Braten.

Cin Braten mufp ftetd cine jchome braune Dberjliche Laben,
die durd) fleifiiges Vegiefen Hergeftellt wird. Jjt der Braten ge-
[pict, jo gejchehe died nur mit feinen, furzen Spectitreifen, die recht
nabe aneinander gereiht find, in lang ober quer faufenden Neiben.
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Dag Gejelljchafjtd= und Fejtejjen. 391

Wird er trandhievt tn dad Jimmer gebracht, fo unmranoe ihn
mit verfchiedenen Gemiifen und Bratfartoffeln.
Beefjteatsd. Nimmt man Fwiebeln dagu, jo terden fie in o
©djeiben (RKriinge) gefdhnitten. Konumt ein Gi bdavauj, wird ed
miglichjt genau der Fovm ded Fleijded angepaft oder mit einem {
®l08 tund andgejtohen. Mande thun qud) Scheiben einer jauven ,
(hmh ,]_TL‘TTLM]HITCJI 1. a. zur Berzierung dava, ] |
Sdynipel vichte mitEi und freuzeid darauf l]L[ELIlL'H Saxbdellenan. i
Bei Qoteletten wmmidle den Knoden mit einer Papierrojette, 1t
cbenjo alle Hevauditefenden SKnodjen bei Seulen . j. w. i |
Bei Hafenbraten hHacte die Vorderldufe ab. .
Bei Gefliigel dreht man die Fligel nad) imwendig wm uno

)

{eqt jie unter ben Jtiicten. Den Hald jchlagt man ab. rl
Rrammetdpdgeln erden Ddie S

Augen audgeftoden, eine Spedjdeibe /S

auf bie Bruft gelegt, die BVeine dariiber
und durch die Augen gejtochen. Die
Stigel wie bei allen Vogeln zuviick-
gebogen, wiec Fig. a zeigt.

Jur BVerzierung aller Braten exjreuen jic) die nImen Braten=
fpiege (Untelletted) bejonberex Beliebtheit. Sie werden, mit Blumen
qu]dmmh in den Braten gejtectt. Sebhr anm utig ift e, aud einex
Bitrone ein Jm[uhu Qirbchen zu fchneiden und e mit Blumen zu
fitllen. er Spiefy wird Hindburch geftect.

—

| Gin Fajan wird wie vorftefende AbLildung jeigt, nnqnul)lc
i pen Ropf jtectt man ein Stitd Holz, dev Sdymang wird in Brot
‘ gejtectt, der Sdynabel mit Staniolpapier Dedectt.
Ginen Wildjdhweindtopf fann man mit vielen Sachen hitbjd)
l belegen, mit Bitvonenjcheiben, L Hofen gefchnittenen Sadiedchen,
l 1'11h1]&‘l! Blattern und Blumen, Gt w. . w. Jn dad Waul Fommt
eine Bitvone. Der Hauer wird aud einer uch‘;a‘n Miibe nadygeahmt.
Die Augenhohlen find mit Schmaly ausgefiillt, m vad ald Pupille '
eine Nojine ober ein Gtidden Soble geftectt iit.
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4. Gemiife.

Bei allenr Gemiifen fommt e8 am meiften auf die fohonen
und frijhen Farben an, wad durd) gute Qualitit und jorgjame
Bubereitung bedingt wird. Dad Anridhten derfelben bedarf feiner
weiteren Vejdyreibung.

5. Pajteten, Salate u. . w.

Alle in Formen gebacfenen Fijdh= und Fleijdygerichte, Mayon-
naifen, @alate wu. §. w. hier durc)zufprechen, wiirde Fu teit fiihren.
Jlebenjtehende ALDLIlDung 3eigt
eine falte Fleifhpajtete, in bder
Gpringform  gemadht, geftiivit,
glaciert und einen griinen Rran;
mit voten Blumen davauf vevziert.
Leftever ijt folgendermafen herge=
jtellt: Eine ziemlid) leine jaure
Gurte wird in etivad fchrige Schei-
Den gefdynitten. 2n Dder breiten
Seite bigiiberdie Mitte jthueide die
einzelnen Sdeiben ein. Gurfen-
jchale teile in gang jdhmale Streifen
und fchiebe diefe, ald Aber und
Gtiel pved Blatted, jwifchen den
Cinjdnitt der Gurfenjdeibe.

Ntit einenmt 1und audgebogten Audjtecher jind von votem Ajpic
Blumen gejormt. Thue ald Staubfiden fein gehadted Eigelb und
eine Kaper in bdie Mitte.

Cinfacher fann man grofe und fleine Sterne bilden Huvch
bunte Farbenabwed)dlung. Dasd Weife und Gelbe eines Eies, Ajpic,
gelb und vof, Gurfen w. j. w., natiiclich alled fein gehackt, bilden
pag Material dazu.  Hiibjch find auch fleine Kihme von Ciweify
mit Hudern vbon Gurkenjhale und einem Peterfilienziveig ald Niaf
in der Mitte,

6. Puddingd, Speijen, Badmwaren.

Alle Puddings, Speifen und Torten fann man ebenfo iie die
tm borigen Abjdnitt bejdyriebenen Gerichte garnieven, nur natiirlid
mit anderen Sadjen, mit Kompott, Gelee, fanbdierten Friichten,
Matvonen 1. j. w.  Ju Apfelfinentorten wund Speifen find 1oobl
bie Spelten, die herumgelegt werden, nicht jedem befannt.

Teile die pfelfine einmal dburc), von bder BVfiife nach bdem
Stiele zu. Nimm dad Fleijeh heraud und jhabe bie Schale vedt
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fein aud,  Mun prefie den Sajt der WUpfeljine aud, fodhe ihn mii
Bucfer, Wein und Halb roter, Halb weier Gelatine. Dann giefe
ifn in die Apfelfinenjchalen. Wenn bdie WMafje bhalb exrjtaret ijt,
ftecte 8—4 Manbeln ald Kerne (in diefer Form gejchnitien) Hinein.
Jit ber @aft gany fteif, fdmeive jede Hilfte borfidtig in 3—4
@pelten, fe mit eimem Rern, und iiberyiehe fie gany diinn mit
Budergufy (Puderzucfer 1nd Wafjer). YLeptered {oll die Haut bilden,
fonn aber auch fortbleiben. Diefe Spelten, um bden Pudding ge-
legt, fehen febr Dhitbjd) aud, nur dbarf dad Gelee nicht 3u jteif werbden.

DObige Abbildbung zeigt einen Apfelfuchen. Dad Gitter in der
Mitte forvie die Aufenvinder find duvch Teigitreifen hergeftellt, die
abwed)felnd mit Juder und Ehocolabe befiebt find. Wpfeljchetben
bilben den inneren Rreid.

7. Ralter Aujfdnitt.

RNachdem ich tn dem Vorangehenden alle verjdhiedenen Arten
ber Garniernng befprodhen Habe, falte id)y ed fitr unnotig, alle
Axvten ded falten Aufjchnitted zu Defprechen. Hier gelten aucd) nuy
alfgemeine Negeln.

Neded Fleifch fet in egale feine Scheiben gejchnitten. Vet
Sdyinfen lajje etwad Fett doram. LWurjt {dhneide in jdhrige Scheiben
und entferne die Schale.

Das Ganze verziere, je nad) den Verhiltnijjen, mit Peterjilie,
Afpic oder dergl,, je bunter zum Beijpiel eine Schiifjel mit feinen
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Wurjtarten, Sdinfen 2. avrangiert ijt, defto mehr ift fie eine Bierde
jiiv den Fifd). Jebenfalld ift fHier der Haudfrau reichlid) Gelegen-
beit geboten, Formen= und Schinbeitdjinn ju entfalten.

8. Butter.

Ein furzed Wort it aud) der Butter ju gimmen. it fie nidht
aufgeformt, jo bdriife fie in eine Form. Hiibjcher abev ift ed, die
Butter in eine Vutterdoje zu Ddriifen und die obere Flade zu
berzieren.

Bilbe mit einem warnren Loffel runde Scheiben von Rojen=
blittern, jtelle fie eng ameinanbder aufved)t hHin und die Jofe ift
fertig. Auf die flachen Stellen driife mit dem Loffel fleine, gleid)-
mifige Nillen ein. Ubung madht auch Biev den Meifter. Mt
Leichtigleit werden bald aud) alle andern Blumen geformt werben.

Baden Wiirttemberg



<

A 7

. 45N P
\\ "
N - 1 /

Dad Gejelljdaftd= und Fejtejjen. 395

EGin FTeller zu BVutter und Kaje. [n der Mitte bdie
Butter, davum Nabieddhen. Nechtd Nettig, linfd Landiife. Unten
feiner Stdfe, barum Sentmel, daneben Graubrotfdeiben. Oben Sellerie-
ftangen, linfd bavunter Pumpernicel. NRingdherum Rabiedden.

¢. Pas Breruvictenbredien.

Sollte die Haudfraw wiinjden, bdie Tafel mit mannigjaltigen
Gejtalten durd) die Sunjt ded Sevviettenbrechend zu jdymiicten, tvo-
pon man 1ibrigend heutzutage fajt ganalich abgefonumen ijt, jo fithren
wir Bier einige Wrten hierzu jpeziell an.

N

1
3
Borftehende 5 Serviettenformen haben diefelben Anfinge. Di
in 4 Teile zujommengeleate Serbiette wird einmal andeinander ge
jhlagen, fo dap Jig. a entjteht. Dann wird diefelbe, wie Fig. b

aeigt, von Deiden Seiten zufammen gefnifft.

3
e
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Nachdem Ddied gleiymipig gejhehen ift, BHalt man mit ber
finfen Hand die Serviette Dei ,1¢ feft. INit Dder rechten Hand

ad

Enifft man, toie bei Fig. b angedeutet ijt, fo, bdaf ,2" auf .3
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