Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuch fur die elegante Welt

Leipzig, 1819

Frituren oder ausgebackene Fleisch- Fisch-Speisen.

urn:nbn:de:bsz:31-60997

Visual \\Library



pd iy
e

are:
e,

5%

e _:_i.. .

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

118

und Peterfilie in Butter und Citronenfaft paffirt,
pag Fleifd) bineingethan und dann [afit man ¢8 in
per fines herbes Ealt werdben.  Darvauf nimmt
man gang Eleine filberne, fogenannte Revchen{pief-
dyen, unbd ftedt die Mildhe und Gaume eind ums
anbete dbaran, man fann aud) Ghampignong, Trufs
feln und Hedftlebern bazwifdyen ftecen, befireuct fie
auf allen Seiten mit weifer fein geriebener Sems
mel, befeuchtet fie mit dev fines herbes, bratet fie
auf vem Moft auf alien Seiten gelbbraun, legt fie
auf die Sduffel und gibt eine flare Jus bazu.
Bei grofien Schiiffeln, wie §. B. bei einem Fruts
hahn, Ballons von TWildpret ober Kalbfleifdy, gars
airt man dergleiden Hatelettes dbavum ober beffectt
fie bamit.

Krituren ober audgebadene Kleifdh=
und Fifdh - Speifen.

3. Sunge Hihner i la Viennoise gebacken.

Die Hihner werden roh serlegt, wit cinem
20ffel @fjig, einer Gitrone, Swicbel:Sdyeiben, gans
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sem Pfeffer,. etivad Thymian, Lorbeerblatt und Sql;
marinict, nac) zwei bi§ drittehaldb Stunben aus der
SMarinade genommen , abgetrocEnet und in einer
WBier-Rlare qusgebacden, auf eine Shhffel, worauf
eine gebrodhene Serviette liegt, gelegt und mit ved)t
grfmrr audgebackener Peterfilie garnict. ’

2. Qunge Hithner a I'Angloise gebacken. ‘

Die Hubner werben en Fricassée gubereitet,
wenn fie in ber Sauce gahr gefocht find, mit 3 Gi- li
bottern [egitt, mit etwad Gitronenfaft cbaefdharft
und barvauf I4ft man fie falt twerden. Alsdann !
wetben 3 gange Eier ausgefhlagen, gut unter ein- ‘
anber gepeitfcht, bie Hibner {thdreife hineinge: f il
taudyt, mit geriecbener Semmel panivt und in’Sdymalz ' ’
audgebacden.  Diefe Hubhner miffen rafd gebacken 3
werben, weil fie gang tweidh find und nur Coulenr -
nehmen Odlrfen, toeldyes der entgegengefeste Fall :
bet ben vorhergehenden iff, die roh in dbas Sdmali
Fommen.

5. Pains d’orés von Kalbsgebirn.

Die Kalbsgehitne werden in einem Blanc von :
Waffer, Citvonen, Gewlry und Saly abgefodt. s
Semmel, wovon das Braune abgerafpelt, wird in
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farfe ©dheiben gefdhnitten, bie Hilfte eined Kalbs:
gebitng Dagwifden gelegt, auf eine Tortenpfanne
rangitt und mit Milh geweidyt; Furg vor bdem
Unvidhten in audgefdhlagene ganze Eier gervendet
und langfam in Sdmaly goldgelb ausgebacten.

4. Pains mollés a la Porte de Paris.

Gin Salpicon von 4 Kalbsmilden witd auf
die gewdfnliche vt bereitet, b. h. bie Mildhe toer=
ben mm*’Fh gefdynitten, in Butter gervenbet, mit
SMebl eingefireuet, und anftatt der Bouillon, cine
Kanne Rabm, die mit Yy Loth Vanille gany fury
gefocyt ift, aufgefdhlagen und eine Biertelfiunde ges
focht.  Alsdann badt man Omelettes, fhneidbet fie
in Sthde, [legt von dbem Salpicon auf jeden Theil
ettoad, breffirt fie rund, taudyt fie in gefd)lagene
gange Gier, panirt fie mit geviebener Semmel und
bade fie in Sdmaly aus.

5. Croquets von Rebhuhnern.

2 Mebhibner toetben abgebraten, toenn fie
Ralt finb, bdae Fleifh von ben Knoden geldft, Eav
gemiegt, in eine Eury eingefodite Essence gethan,
recht wohl umgertihet. und einer Nuf grof Butter,
et ad Saly und Capenne=Pieffer vagu gethan, vedyt fteif
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tie ein Eleiner Finger lang und eben fo did breffict,
in Eier eingetaudht, mit Semmel panitt und aus:

gebacken,

6. RKleine Kalbs- ober Lamms:Colelettes en

Robe de Chambre,

Die Cotelettes werden Elein dreffict und in
einer Braise gabr gebdinftet, wenn fie Ealt geroors
ben finb, berausgenommen, mit einer Farce von
1 PFd. Kalbfleifdh und I, Dfd, Mierenftollen ums
widelt, in Cier pingetuntt, panict und in Schmalz
gebacen.

7. Audgebackene Rissoles.

€8 witd ein Teig von cinem Mafdhen Mehl,
Y4 Pfd. Butter, 2 gangen Eiern und 4 Dottern anges
fiofien, mit bem Badwalfer ausdgetricben und mit
einee Farce von 2 Pfo. Kalbfleifdh und I/, Dfd.
Micrenftollen geflilit, und auf die ndmiiche Art, wie
bie Rissoles jur Suppe NO 5. behanbdelt, nur
baf fie nod) einmal fo gtof feyn miffen, und an:
ftatt in Waffer ju foden, in Sdhmaly audgebaden
werben.
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8. Hipnerbrifte in Oblaten” & la Bechamelle.

e~

BVon abgebratenen Hibhnern werden bie Brufie
herausgefchnitten, mit einem guten Bechamelle,
toeldyes techt dicE und mit etrwad Glace verfept ift,
in feine Sdyeibdhen umgerhrt, dbann nimmt man
grofie vierectig gebacfene Dbdlaten, fticht fie wie ein
ShalerfthicE rund aug, legt von ben Hubnern einern
Raffeeldffel voll davauf, bedt eine Dblate bartibet,
wickelt fie rund um ben Rand, berum mit einet
DBierElare cin und backt fie -langfom in Sdmaly
aus.

g. Pains yon Auftern.

Gine gute Fifdy- Farce von Hecht oder Karps
fen twird, wenn fie fertig iff, auf einen umgemwands=
ten Teller geftridhen, algdbann nimmt man 50 Stid
{dhdne grofe Auffern, [4ft fie mit etwad Gitronens
faft und Tein {chnell auf dem Feuer anlaufen,
body fo, daf fie nidt hart tverden, und giefit bas
SRaffer durdy ein Haarfied in ein Cafferol. Hierauf
thut man ein guted Blanc in ein Cafferol, flart
vaé Auftermwaffer dazu, gibt den Saft einer halben
Gitrone nebft einem Studden Butter dbaran, 13§t
bie Sauce einmal auffocdien, legivt fie mit 4 Ci-
bottern und madyt die Auftern darin heif.  Nad:
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ber nimmt man eined Eleinen GHLiFeld grof von
ber Farce, f{ireidyt fie auf einemm Brett qus, thut
von bden Auftern jwei Dhinein, toickelt die Farce
barum, bdaf eé rund wird, tvendet e8 im Gi und
geviebener Semmel um und bakt e8 in Sdhmal;
aus.

10. Ramequios yon Parmefan-Rafe. ¢y

1/, Pfb. Wafjer, 1, Pfo. Butter, 5 PFO.
Mebl werden auf dem Feuer abgebrannt, 10 Gier
bineingefdlagen, ¥, Pfd. geriebener Schtveizers und
L/, Pfd. geriebener Parmefan:= Kafe bdazu gethan,
nebft etivad Elar gefdnittenen Ghalotten, Fleine pa=
pierne Kafidhen formict, bdie Maffe hineingefividen
und langfam im DOfen gebraten.

iedene Arten von Wirften.

1. Sdmwarze Wiefte & la Francaise.

o~y

Bwet Kannen Sdiweing: und  eine Kanne
Kalbsvlut werden in ein grofied Cafferol gegoffen,
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