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Stleines 2Worterbudy

der Stiidye.

Erfldrung der Fremdwirter und der tecdhnifchen Audbriicte der Kiiche.

Abjchmeden = vexjuchen, fojten,

eine Gpeife nad) ihrem richtigen

Gdejchmad pritfen.
Abtreiben =

Wlaun wird zum
Ubjtes, namentlich der Vivnen,
Denubt, damit
Oleiben.

A Le (englijd), fpridy EhL) = eineng= |
[ijches, helled BVier mit fiiBlichem

Gejchmadk, Ddad iwenig
enthilf.
UAlfenide = eine vt Meujilber,

Hopjen

nac) dem Erfinder Alphen Dbe- |

nannt.

Ananas, Crdbeerapjel = eine jitd- |

amerifanijde Rultuxpilanse,veven
panzerartig gejduppte  Sale
eine fojtliche, jaftige Frudt mit
feinem roma enthilt. Man
it jie 1oh zu feinen Sdjeiben
serfdinitten mit Buder Dejtreut
und mit Wein benelt, ober ver-
wenbet jie zu Bowlen 2.

Angéligue (fr3. jprich Ungjdyehlif)
= bex in Jucer eingemacyte, axo-
matijhe Stengel der Angelifa
bflange, welde ein  Dolden=
geichs ijt,

piefelben 1eif |

Aapic, UBpif ijt geflivte Fletjd)-
obex Fijchiuls.

[Badian = Sternanid. Ein flaxfed
etivad nad) einer |
Seite hin mit dem Loffel vithren, |
Soden  des |

Gemitry; witd  Fu  Kuden,
Punjdy 0. berivendet,

Bibhen=Semmeljcheiben [aRt man
gang leicht vojten.

BVain marie = Marienbod. Ein
flached ®Gejaf mit Heifem Wafjer,
in weldjed die fertigen Speifen,
Saucen, Gemiife 2. gejtellt
fperden, - damit Ddiefelben [eif
bleiben ohne angubrennen obdex
toeiter fodhen zu fommen.

Baijersd ein Juctergebad von
Cierjdhaum  gebaden und  mit
Salbne over Gefrovenem gefillt.

BVardieven. Man belegt Fleijeh
ober Oeflitgel, welded gebraten
erden {oll, mit Spectfdheiben,
weldhe man mitteljt Bindfaden
fejtbinbet.

Bajilitum, Cine Pilange, beven
Blitter einen fxdftigen, gewiivy
reichen Gefdhmact Haben. TWird
s Fleijd) und Wilbmarinaden
benust.

Berberihen = bdie Veeren ved
Berberidjtrauded, Effig= obex
Sauerbdorns.
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Bisfoten = fleme, der leidhten
Bickever angehirende, gebacene
Bisquitfuchen.

Blandyierven (fprich blangjchieren)
= Bleifd), Gejliigel, Fijde, Ge=
miife 2¢. etnmal im Wajjer auf-
fochen Taffen, abgiegen und im
falten FWaffer audkiihlen (afjen.

Bouillon = Fleijdh= odbexr Fifch-
briibe.

Bouletten = fein gehactte, flein=
geformte  Fleifhlaibhen, aud
irifchem Fleifd) oder von Fleijch=
veften.

Bratjieren (fpr. brihjieren) =
Sleifd) over Geflitgel ineiner Fett=
brithe (Braise) weichfochen [afjen.

Briinellen, Brignoled (fr3., fprid)

i

Briniol) = getvocfnete Pfirfid)-
pilaumen aud der Provence,
bitndig = fetmig, gedickt.

Eanbdieven, fandbieren = ettvad in
Sueker etnmachen, iiberzuctern,
etnjuciern.

Cannella = mit Bucker iiber=
zogener, weifer Bimt.

U‘nrhnmmir — @Ein ftarfed, fein
jchmectended  Gemwitry, weldesd
beimBachwerfBervendung findet.

Capennepfeffer = ein fehr
jchaxfer, vitlicher franzof. Pleffer.

Chartreuje (frz., {pr. Shartrohd)
= ein Vorgericht, welded aud
einem Genijch bon verjchiedenen
Gemitfen und alleclei Fleijh-
peifen, DHauptfachlich aus Wilb-
pret Dereitet wird; man reidht
eine pajfende Sauce Defonderd
oazu.  Ehartveuje famnm audh
ausd geftitraten, gejulzten Gemitjen
ober Friichten beftehen : auferbem
ift Ehavtrenje die Benenmung ded
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befannten franyo). Liquenrd aus
pem SlojterlaGrandeChartreuse.
Chaudeawr=marme Weinjdhaum=
jauce, Deiged Getrint.
Codenille = eine rote Farbe:
S Y, Liter fodjendes Flup-
wafj fer Lhutn man 40 Granim
gejtopene  Eodjenille, pann
60 Gramm  Cremortartari,
20 Gramm gebranntey 2laun
und 3ulest 20 Gramm Saltar-
tavi, [aft einmal auffochen, gieft
e& durd) ein Tuch, [Gft ed dann
nodhmals mit 200  Gramm
Suder auffodhen und fiillt o3
in Flajden. CEifen und Jinn
ijt betm Sodjen zu bermeibden,
teil bied die Farbe Hlau madht.
3 jeder Delifatefhandlung
befommmt man jeht zu billigen
Preifen alle qiftfreien Farben
fiiv die Qiche. A beliebtejten
jind Ddie vegetabilifhen Farben
bon der Fivma: Maison Breton,
couleurs végétales, Paris.
Corianbder = eine ftarf aroma-
tijche Pilanze, deven Blatter 3u
Marinaven, Ddie Samentdrner
s Backoert Denubt werven.
Gouleur (jry., fprid) fuldhr)
- Faxbe ( Lumu tet fiir die Ritche
Sarbe einer Sauce 2¢.).
Coulisd (frz., forich Kulih) = emne
burchgejeibte, dictliche Rraftbriibe,
Grunbdjauce, wobon nan jowoll
eine felle, ald audy eine dunfle
Eoulid unterjcheivet.
Cremortartari = Gejtofener
AWeinjtenr.
Eroquetted (frz., jorich Krofett)
= Rrujtgebactened von Fleiid),
®eflitgel, Fijch, Mehljpeijfen 2.
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Croutond = Krujten. Gerojtete

Semmeljdhetben zur Verzierung |

per Fleijh= und Gemiifefpeijen.

Eroujtaden = hohlgeformte Be-
halter von gebadenem Seig
(Storbchen, Bajen, Mujdeln 2c.),
dienen zur Filhmg mit Deli=
fateflen. Man fonnte fie auf
Deutjd) mit Teigndpfen, Teig-
fdjtchen ober Rruften bezeichnen.
Die  Crouftaden werden ald
Specialitdit bon  Dder Fivma
M. [aedicke i Vexlin ge-
fertiat.

Curry=Pulver  Dbefteht aus:
Corianderjamen, Niohn, indijdem
Safran,  Pleffer,  Kiimmel,
Jngioey,  Simt, Duslatbliite,
Jelfen, Cardbamom und Anid
su gleichen Teilen zu Pulver
aejtoRen.

&3 ijt ebenfalls in Delifatef
Dandlungen Fauflich.

Deftillieren, = abziehen, ab=

tripfeln. Gine Flitfjigteit ineinem

verjchlofjenen ®efiiy 3 Dampf
und Ddann ipieder u Trovfen
veviwanoeln.

veffieven beift Fletjdh, Geflitgel

wtd Backiwert eine gefillige Form

it geben.

Entree (frs., forich Angtveh) =
ein falted odex warmed Swijchen
gericht.

Ejfenz==SRrajtauszug, 3.2B. Efjens
von Fleijd), Frichten, Krauternac.

sarce (jor. jarg), Filfel. e
mijc) aqud geftopenem  Fleijch,
®efjlitge! oder Fijd) mit Semumel,
E1, Buiter, oder Feit.

Farinzuder = foviel wie Koch=
jucker.

=)

| Fendel.

Rleined TWorterbudh der RKiiche.

Tefjen Same ift veid)
an {thevijdhem L.
Filtrieren = etioad

purdhjeihen.

Slammert = ein falter Pubding
aus Jeis, OGried, Sago obex
Sartoffelmefl 2c. mit den nitigen
Suthaten Dereitet.

Fond = Fletjd)=Grundefiens heifpt
per fic) Dbeim Braten bilbende
wleijdhiaft, und die Brihe von
furg gedampftem Fleifch, Gejlitgel
oder Fij).

fondue (frang., jprid) fjongbdiih)
= ein Vorgeridht und bejteht
aud jerlafjenem Kdje, Eiern,
Butter, Pieffer und Salz; man
fann  Ddiefed Gericht auc) mit
Wein obexr Bier anfeuchten.

Srituven = Cpwaven, weldhe in
jdmimmender, heifer Vutter odex
(9| gebacten mwerden.

®alantine = ein falted, feines
®evicht ausd Fleifd) oder Gefliigel
ofnenochen, welded mit Fleijd)-
gelée Degoffen und mit Afjpic
garniert wird,

Gelatine (frz., jprid) fdhelatibn)

etn aud fnodyen, Knorpeln 2.
jabrizievter, tiertjcher Leimftoff,
weldhen man jum Berdicken von
Siilzen 2. berivendet.

®elée (frz., jprid) {delel) = cine
falte, burdjjichtige Siilze, aud)
®dallexte genanut, 1welde fauer
ober Jitfy aubereifet werben fann.

®elieren = etivad julzartig 3u=
Deretten, efwad julzen lajjen.

Gejtobt, gejtont = eine geddampjite
pber gediinjtete Speije.

®lace. Darvunter verfteht man
eine did eingefodhte Briihe von

jorgjnm
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Sletjch ober Gejlitgel, jogenannter
Tafelbouillon ober Fleijhleim,
mit weldjer man Fletfdhipeijen
fiberzieht; aucd) Gis oder Ge-
frorened nennt man ®lace, eben=
fo verjtehbt man Ddarunter das
liberziehen der Bachwerfe mit
Bucterglajur ober Sucterglace 2.
®lacé. Kalted oder gefochtes Fleijd
wird mit nody fliijjigem Fleijdy-
qelee dtbexjtrichen, um ihm ein
glingended Anjehen zu geben.
Glafieven. Man Dbegiept ein
Sleijcbjtiid mit jobiel FTajel:
bouillon, bid e3 eine glanzend
braune Farbe angenommen hat,
oder man fdmilzt mit Hilfe
eined glithenden Sdyiujeldhens
ober im Dfen den Jucter, welden
| man auj Nehljpeijen oder Back=
| werfe gejtreut DHatte.
®Gratinieven. Cine Speife mit
Semmtel, Kaje 2. Dejtveuen, die-
felbe dann bacten, 0id die Krujte
braun ijt.
rieben, Oriefen = Ddie bon
audgelafjenent, in LWiirjel ge=
jhnittenem Baud)jett 1ibrig ge=
Dliebenen, fleinen gelblid) aus-
gebratenen Specitiicichen,
Grillieven = etiwad vojten, auj
bem Nojte braten.
& ritpe = eine grobere Griesjorte.
Hadis, Hadee (fpr. Hajdi) =
fein gebactted gebratened odex
aefochted Fleifch mit einer dicten
Sauce vermijcht.

G

==

(

Hetfdhen = Hagebutten.
Hors-d oeuvre (fr3., jprich Hohr=
piwer) = fleine Mebenjpeijen,

Lorjpeijen, welde warm oder
falt fjerbiert iverden uud den
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Swed haben, die Epluft anju-
veizenn, meiftend aud Wujtern,
Mujdheln, Cabiar Dejtehend.

Jarvetd (jrz., jprich fharehts) —
die Endcdel der Hintexfiifie von
pen Sdylachttieren.

Jngredienzien, Ingredientien
= Pejtandteile, Juthaten, welhe
au einer Gpeife unerlaplich jind,
um ihy den Gradder Vollformmen=
heit zu geben.

Jngwer = die getwitrjreiche Wi
zel einer oftindifdien Sumpi-
pilange. Mit der NRinde ift er
ald jdywarzer Jngwer und phne
Sinde, oder gefchilt, ald weiBer
Sngmwer befannt.

Jusd (fpr. ©dhiih) = Fleijdhiaft zur
Peretfung der Saucen, fiebe
L oondY,

Sarbonaden = Koteletten, MNip-
penjtiicte von Hammel, Sdywein
oper Salb, weldhe man am Nojte
ober in der Pfanne bratet pber
pdmpit, ober paniert in Fett
audbacten Tlagt.

Sapern, Sappern = Ddie nod)
gejhlofjenen Bliitentnojpen ded
Qapernjtvauched ded jubdlichen
Guropad, finden ald Geiniivy ju
Saucen 2¢. Verendung.

Savaffe = eine Flajde, welde
in einjacher oder eleganter Aus-
jtattung, mit Wajjer ober Wein
gefiillt, die Tafel zext.

Qarthdujerfloge = eine fifie
Mehlipeife, welhe aud mit Wein
Denetten, fein aubereiteten, qes
bactenen grofen Semmeliirfeln
befteht.

Saviar, oder Cabiar = ber ein
gejalzene Jogen (Fijcheier) ded
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432 fleined Wivterbudy dev Siiche.

Stor, Sferlet, Haujen, welder
it Appetit=Brotdyen, BVovjpeifen,
Saucen 2. gebraudt wird.

Sren (fiidbd.) = Mieerrettiy.

Sroquant = fwujtig, ufperig.

Sufuruy (jiivd.) = Mais.

Legieren = Suppen oder Saucen
mit Gi und fitger Salhne bex-
binden.

Cuftipecd -— Gpect, mwelder roh
gejalzen und damn an der Lujt
getroctnet wird.

Maccaronellid = bdie Macca=
tonid ber bdritten ®roge. Die
erfte grofte 2Art der Maccaroni
heifst Fiti, die zweite NMeszani,
pie britte Maccaronelli, bie lepte
®roge Vermicelli.

Maizena = ein jtart quillended
Miehl aud Maisd.

WNeangeln = eme Wajje ausd-
rollen, audmallen, audwellen,
ausmwalzen.

Marvinade = Fleijch oderWilbd in
eine Beize bon Wein, Efjig und
Gemwiivy fegen.

Marmelade = bdad in Fucer
eingefochte Fruchtileifd), Frudht=
mart, Frudimus.

Mastieren. Cine Speife mit
Sauce iibevyiehen, oder halb-
fertige ©petjen mit Sauce, ober
einem gebutterten Papier iiber=
becfert, oamit bdie Fletjchieile
nicht trocknen,

Mivver = Kalbdmilchen, Kalbs-
briegdjen.

Mod=turtle (engl, jprich Niot=
tovtl) = faljched oder nacdhge=

machted Schildfvotengericht von
Kalbstopyileijch bereitet.
Mondbamin — ein entolfed cr-

giebiged Miaidproduft, iwelded
s bielen Gevichten, auch Fum
Rerdicten bon Saucen 2¢. mit
LVorliebe verwendet wird.

Dd)jenaugen=—piegeleicr, Sets=
eter.

Ofiven = bie Fritdte bed Oliven-
oberiD(bawmes, weldezuSaucense.
gebraudyt teroen.

Drangeat = eingemadhte und can-
diexte Apfeljinenjchalen.

Panieven. Jleijd), Gefliigel, Fijd)-
jtlicke 2¢. in Gi taudhen wund in
geftofene Semmel (Banievmehl)
einbiillen.

Paprifa=roter jpanijder Piefjer.

Parmejantije = ein wohlz
jchmectender italienijcherRrauter=
fije, jomie er in ber (Gegend
pon Parma beveitet wird.

Pafjieren =Durdjtreichen,durch=
giegen durd) ein Haav= obder
Bledyfied.

Paijte = Teighiille 3u verid)ievenen
Siillungen.

Pepton (engl., fprich pabten) =
Kraftaudzug von Fleifd), Fleifh-
faft.

Pitce de résistance I]l"L"l‘., fprich
pidhs b reffiftangd) = ein
grofed Fletjchitiict, welded bad
Hauptgericht, oder Grundlage
eined Dinerd bilbet.

Piment = Cnalijdhy Gewitrs.

Piftazien = Kleine griine Frudt
ferne, welde wie Wanveln ab=
gejogen vexden.

Plumpudding, Plum=pudding
(engl., fprich Wldmpidding) =
eine wavme, fitfe Diehlpeife,
weldhe heily, mit Jtum oder Arac
tibergojfen,  angeziindet  und
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brennend fexbiert ipird,
ein englijches,
gevicht, dad auch bei und in
jedent Dejjeren Haufe Deimifch
geworden ijt.

Pofefen = gefiillte Semmeln.

Polenta = Neidpudding auf
italienijche Axt.

Pommes de terre frites (fr3.,
jpr. pomm di thre fritt) = in
lingliche Stiicte gefchnittene
SKartoffeln welde maninFett bict.

Boularve = NMajthenne; die

frangafifdhen  Majthennen find
befonberd bevorzugt.
Prinellen = bdie Friihte desd

"L[)].Uﬂlf oder Scflehendorites,
Buff, Pujfer = Kartoffelfucdhen
bon geviebenenRavtofieln,Eiernac.
bexeitet.

Pumpervnidel =qgrobes, jdweres,
wejtialijhes Schmarzbrot,

Lowart, aud fifer ober faurer
Neilch niedergejchlagener weifer
Kife.

Jagout = ein Mijdgericht von
berfhicdenem Fleijd), Geflitqel,
Sijd), Krebjen, Aujtern, Pilzen .

Real-turtle (engl, fpric) real=
toctl) = ber englifdie Name
jiiv ein edted Schildirdten-
geridht.

Jectificieven == l'L‘h!fL].‘![,
liutern; 3.28. vectific. Spirvitus
gch.umm, gcmmgtvl Spiritus.

Relevé (fry., fprich Nelweh) =
Dauptgericht,  weldhed  aud
Schlachtvieh, Fijdy ober Wild
Deftehen fann.

Jetorte = ein  frummbBaliiged
Gefaf, weldes man zum Deftil-
lieven gebraudyt.

Dentidhes Prei

Sodjbud.
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©3 it |
friftiged National-

Rippefpeer = Riicenftiict vom
Sdhwein.

Rijjolen = tleine Pajtetchen von
Niivbe= ober Vlitterteig mit

Calpicon gefiillt, dann aud
Sdymaly gebacten.
Ritter, arme = eine Mehlipeife

aud fjitgen, gebacfenen Senmel-
jchnitten ac. bejtehend.

Nomer — ein rund geformted
Weinglad, dad
griinfiche Farbe Hat und in wel-
chemt der Jtheinein Eredenst 111Erb‘

Roulade (fry, fprich rulahd)
gevolltes Fleifdh bon n[lum[m]nh-
jorten, gefpictt oder gefiillt, auch
bonr Fifc) 2.

Numpiteatsd (engl., jprich Nom-
jtihts) = Filetfhnitten vom
Siifchenvippenitiict oder Rumpfe.

Sal tartari = Pottajche.

Salmis, Salmi oder Salmy =
ein aud gebratenem A8tz ilet)ch
bon  Wild oder Wildgefliigel
bereiteted feiuu; bm1111t‘ﬁf}iaquut

Salpicon = ein in feine Witcfel
gejhnittened Nagout mit dicer
Sauce ur Fillung von Pajtet=
then ac.

Sauce=

table oder Sauce a la
diable (fr3, fprich Sofy diabl).
Diefe befteht aud einer fpanifhen
Sauce mit Jud von Kalbjleijch
gemifcht, mit etwad Eijig, Knod
land), fetnen SRrdutern, Wein,
Senf und Capennepfefier verfocht
uno abgejdmectt

Sautee, jautieren (jpr.
Sautieren nennt man
Garmadhen  diinner  Fleifdh-
jdheiben, Schinfen, Gefliigel,
VYeber ac. tn Deiger Butter pper

28

Sotel).
003 rajde

meiftend eine
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Jett auf jtacfemt Feuer; ein fu|1ﬂiu[buui[luu, ®lace nennt

hevgejtellted Gericht nennt man| man die zu Sprupdide einge-
ein Sautee. fochte  Vrithe von  allechand
Sdyalotte==eine feine mwiebelart. Sletjd), Hletjhabaingen 2.
©dymarrven = eine in Ieine|Tapiota = eine Art feiner Sago.
Stitcfe  burchgeftodhene  Mehl= | Teltower Nitben = zarte, feine
oder Eierfpeife, welche aud ver=| Riibchen, welde eine Spejialitit

jdhiedenen FTeigarten mit allexfei
Suthaten Dejtehen famm.

per brandenburgijchen Meart jind.
Thymian=-einaromatijhesfrant

Sdywammerl = fleine Pifze. | wird zu Farcen und Mavinaden
Specdbarben. Died {find diinne Denuit.
Spedjdeiben, weldhe man iber | Trifle-Pudding = ein Pudding
pad au Dratende Fleijeh legt. |  bon allerlei fiifem Gemijd).

Spirit. vect. = gereinigter, jujel= | Banille = eine ausdlindije, jitd-

freier Spivitus. liche SchmarvoBerpflange (Kletter=

Stexlet=cinfeiner xujjijcherijch, orchidee) Dderen Samenjdyoten
[958 weldyer den bejten Cabiar Liefext. ein  feinduftiged, avomatijdes

.!.' I."'."i il Gternanis, fiehe Vabdiamn. Geitry enthilt, weldyed deshalb

N Strvauben =ein jiiexr in {dhivim=|  mit BVorliebe bei bielen Speifen
it ) mender, Deifier Vuiter gelbge- LBerendung findet.
it . bactener Eimlaujteiq. Welidhfohl = Wirjinglohl.

il Strudel = eine aufgezogene, | Welsh ravebit (engl., fpr. iljdh
mit verjdyiedener Fiille beftvichene, rivbit) ober Welsh rabbit (fpr.
& sujammengerollte  Miehljpeife, | ribbit) = ein Vorgeridht aud
fit weldhe aud verfdyiedenen Jeig Eheftexfaje 2c. und gerdjteten

arvten Dereitet werden fanm. Semmeljdnitten.
Succade ijt Bitvonat. Wurzelwerf, lnter bdiefer Be-
i Sultaninen = bie Dejfe und nennung veviteht man: Sellerie,
grifte HBibeben= oder Nojinen= Mohreitben, Peterjilienmwuryeln,
a8 art ohne ferne. Sie ftammen Bwiebel, in welche man einige
' aud Stleinafien. Nelfen drickt und Porree.

Fablett="tlemezServierbrettdhen. | Fibeben = groje Nofinen.
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