
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuch für die elegante Welt

Leipzig, 1819

Kalte Speisen.

urn:nbn:de:bsz:31-60997



210

Kalte Speisen .

Kalte Pasteten .

i . Pastete von Fasanen mit karco von Gan -

selebcrn und Trüffeln .

Zwei Fasanen werden , wenn sie gehörig dreffirt

sind , mit Speck durchzogen und eine Nacht in eine

iVIsi -insös von Chalottcn , Schnittlauch , Zwiebeln ,

Lsti -sAon , Salz , Pfeffer , Provencer Ocl , einer Ci -

trone , einem Glase Wein und einem Löffel voll

Essig gelegt , den andern Tag darin über dem Feuer

steif gemacht und in die Pastete gelegt . Von zwei

schönen weißen Gänselebcrn , die ganz fein aus den

Sehnen rapirt oder gestrichen werden , und wozu

man ein sein gewiegtes Pfund frischen Speck und

ein halbes Pfund ebenfalls klar gehackte frische

Trüffeln , nebst feiner tines treibe « , Salz und

Cayenne - Pfeffer thut , wird die ? srce bereitet , in

eine schon dressirte Pastete gestrichen , die Fasane

darauf rangirt , ein halb Pfund ganze Trüffeln mit

hineingelegt , mit k' src « zugestrichen , mit breitem

Speck belegt , die Pastete mit dem Deckel znge -



macht und drei Stunden gebacken . Wahrend die¬
selbe im Kochen ist , gießt man ein kleines Spitz¬
glas Rum oder Arrak hinein , auch dann und wann
einen Löffel von der 6elee . Wenn ste gahr ist ,
läßt man sie mehrere Stunden auskühlen , schneidet
alsdann den Deckel auf , nimmt die Speckscheiben
heraus und belegt cs oben ganz mit t- ols' e .

2 . Schinken - Pastete .
Wenn man von dem Schinken den Knochen

unterwärts ausgelöset und die Haut abgeschnitten
hat , legt man ihn in ein Casserol , thut etwas Rind¬
fleisch , 4 Kalbsfüßc , mehrere Zwiebeln , Mohrrüben ,
Pfeffer , ganze Nelken und Citronenscheibendazu ,
gießt eine Bvutcille Wein darauf und laßt ihn eine
halbe Stunde kochen und darin kalt werden . 3 Pfd .
gutes Kalbfleisch werden mit einer Kalbsleber , > Pfd .
frischen Speck und etwas fein gehackten Chalotten ,

Lstrsgoii , Petersilie , Salz , Pfeffer und gestoßenen
Kräutern fein gewiegt , in den Pastctenkasten ge -
than , der Schinken darauf gelegt , mit I-' -nce zuge -
strichcn , der Saft einer Eitrone darauf gedrückt,
mit einem Löffel vo>ll des Schinkensatzes befeuchtet ,
Speck - Barten darüber gelegt , mit dem Deckel zuge¬
macht und Z b^s 4 Stunden auf die bei .
beschriebene Art gebacken , und wenn sie kalt ist ,
die 6olLL darauf gelegt .
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3 . Pastete Von Ortolanen .

Diese Gattung von Vögeln ist selten zu ha¬
ben , und deswegen etwas kostspielig ; desto vortreff¬
licher aber wird der Geschmack der Pastete , wenn
mau solche recht fett erhalten kann . Zehn bis
zwölf Stück sind hinreichend , um eine Pastete für
eine Tafel von 12 Personen zu machen . Die Vö¬
gel werden , wenn sie sauber geputzt und ausgenom¬
men sind , einige Minuten in Butter gewendet und
dann kalt stehen gelassen . Zur I-' arce nimmt man
Z Gansklebern , i Pfd . frische Trüffeln und , Pfd .
frischen Speck , verfertigt dieselbe wie bei ?>o , ,
gezeigt worden , thut ein Glas Franzbranntwein
dazu , rangirt die Ortolanen nebst der kurcu in die
Pastete , läßt solche Stunde backen , während
dieser Zeit füllt man nach und nach eine Vouteille
Champagner hinein , läßt sie , wenn sie gehörig gahr
ist , kalt werden und garnirl sie mit einer Lolv ' s
von 4 Pfd . Kalbfleisch und 2 Pfd . Schinken .

4 . Englische Weihnachts - Pastete .

Ein großer Truthahn , eine Gaus , ein Fasan
und zwei ' Rebhühner werden ganz aus den Knochen
gelöst und mit einer guten 6nes l , erl >es von Zwie¬
beln , Petersilie , gehackten Champignons und seinen
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Krautern inwendig bestrichen . Zn « den Fasan legt

man ein Rebhuhn , dann den Fasan oder auch die

zwei Rebhühner in die Gans , und dann die Gans

in den ausgelösten Truthahn , streicht Alles mit ei¬

ner Kalbfleisch - k ' arct ! zu , dressirt eine starke Pastete ,

legt die Maschine hinein , bestreicht sie mit IUcs

und macht die Pastete zu , laßt sie 4 Stunden

backen , kalt werden und garnirt sie alsdann mit

6e1e ' e .

5 . Französische Reisepastete .

Hat man zufällig i » seinem Spcisevorcaths -

Gewölbe von mehreren Tagen abgebratencs Geflü¬

gel , kricauöesux , Kalbsbröschen u . s . w . vorra -

thlg , so kann man auf eine sehr schnelle Art eine

Pastete , die sehr schmackhaft ist und die man auf

der Reise bequem mitnehmen kann , zuberciten .

Man schneidet alles oben erwähnte Fleisch in mä¬

ßige Stücke , sowie auch etwas gepökelte Rinds¬

zunge oder abgekochtcn Schinken , läßt io bis 12

Stück Saucischen in Butter steif werden , zieht die

Haut davon ab , passirt fein gewiegte Chalotten und

in Scheiben geschnittene Trüffeln mit einem Glase

weißen Wein , thut einige Anrichtclöffel von guter

Spanischer Lauce dazu , läßt cs über die Hätte

einkochen , legt das Flcischwerk hinein und schwengt

i4 *
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es durch einander . Von dem übrig gebliebenen
Fleisch macht man ein Usclns , wozu man etwas
Sardellen , Oliven und gekochten Schinken nimmt,
macht einen mürben Pastetenteig , rollt ihn dünn
aus , legt ein Casscrol damit aus , streicht etwas
von dem Uschis herum , thut das Fleisch nebst
den Saucischen hinein , rangirt einige hart gekochte
Eidotter dazwischen , überstreicht es mit dem Uschis ,
legt einen Deckel von mürbem Teig darüber , macht
in der Mille eine kleine Oeffnung in denselben , wie
bei jeder andern Pastete , laßt ste im Ofen eine
kurze Zeit backen , denn der Teig braucht nur gahr
zu werden , nimmt sie alsdann heraus , laßt sie ge¬
hörig verkühlen , füllt wahrend der Zeit zerlassene
6a1ve hinein und stürzt sie , wenn sie recht steif und
kalt geworden , aus dem Casscrol . Man kann diese
Pastete , wenn man sie nicht zur Reise nehmen will ,
in Stücke schneiden und so serviren .
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1 . kouluäe von Rindfleisch .

Eine schöne Rindslende wird , wenn sie ge¬

hörig gehäutclt ist , der Lange nach ausgeschnitten ,

doch so , daß sie auf einer Seite ganz bleibt , inwen¬

dig mit Kalbfleifch - ? sics ausgestrichcn , mit langen

Streifen von einer Pökel - Rindszunge belegt , zuge¬

näht , in einer lVbsrinselk von Wasser , Essig , Thy¬

mian , Lorbeerblatt , Gewürzen und Eitroncnschaale ,

weich gekocht , alsdann herausgenommen , wenn sie

kalt ist , in Scheiben geschnitten und mit 6e1ee

garnirt .

2 . kouluäe von Spanferkeln .

Ein großes oder zwei kleine Spanferkel wer¬

den aus den Knochen gelöst , eine b' arce von 4 Pfd .

frischen Schweinefleisch , > ^ 2 Pfd - frischen Speck

und Z Pfd . Kalbfleisch , nebst tiaes lierdos und

Gewürz , wird auf die oft beschriebene Art zuberek -

tet . Vier Schweinsohren werden sauber ausgc -

putzt und in Salzwaffer abgekocht , sowie auch eine



Pökel - Rindszunge und 12 Eier hart gesotten wer¬
den . Alsdann streicht man die k' arae in die Span¬
ferkel , schneidet lange Riemen von der Zunge und
den ' Schweinsohren , belegt die k' arce ' damit und
rangict die hartgesottenen Eidotter ganz dazwischen ,
streicht wieder von der l^ arca darüber , rollt das
Spanferkel zusammen , nahet cs zu , bindet es in
eine Serviette , legt zwei Holzspäne von der näm¬
lichen Höhe des Spanferkels auf beide Seiten ,
schnürt es fest mit Bindfaden zu und laßt es volle
4 Stunden in einer lVli , riria <l « , wie bei lV » be¬
schrieben , gahr kochen . Nachdem zieht man es
heraus auf eine große Schüssel , legt etwas Schwe¬
res darauf , damit es die Form behalt , löst , wenn
es kalt geworden , die Serviette ab , schneidet cs in
Lreite Scheiben und garnirt 6 e 1 «' e und ganze Pe¬
tersilie herum .

5 . Hspic von jungen Hühnern u . s. w .

4 Pfd . Kalbfleisch , 2 Pfd . Schinken und
6 Kalbsfüße laßt man mit Wurzelwerk , Gewürz
und etwas Salz einige Stunden kochen , nimmt das ,
was zuerst weich geworden , z . B . die Kalbsfüße ,
heraus , passirt die Louiilon durch ein Haarsieb ,
läßt sie kalt werden , gießt alsdann eine halbe Bou -
teille weißen Wein hinzu , nebst dem Saft und der



gelben Schnake einer Citrouc , clarisirt das ^ xic
auf langsamem Auer , laßt es hernach durch eine
Serviette laufen und verbraucht cs auf verschiedene
Art , sowol auf einer Schüssel oder in ekncm Casserol .

s ) rVsxic im Casserol .

Man gießt von oben beschriebenem
einige Löffel voll in ein Casserol , oder in eine runde
Form , und laßt cA steif werden ( bei warmem Wet¬
ter thul man am . besten , cs auf Eis zu setzen ) , gar -
nirt den Boden mit abgebratencn Hühnerbrüsten ,
in Streifen geschnittener Rindszunge , kleinen Cap -
Pern , kleinen Pfeffergurken und gekochten Eidottern ;
auch kann man kleine rothe und recht schöne gelbe
Rüben , die vorher weich gekocht scyn müssen , dazu
nehmen , und macht eine beliebige Figur daraus ,
gi ßt einige Löffel von dem wieder darauf »
wenn es steif geworden , garnirt man wieder von
den obigen Sachen darüber , und fahrt so fort , bis
das Casserol voll ist . Wenn Alles gehörig steif ge¬
worden , hält man die Form oder das Casserol einen

Augenblick in heißes Wasser und stürmt das
auf eine Schüssel .

1>) ^ sxic auf der Schüssel .

Man gießt einen guten Löffel von dem
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auf eine flache porccllanene Schüssel , belege es ,
wenn es steif geworden , mit Hühnerbrüsten , gekoch¬
ten Eidottern , in Scheiben geschnittenen Trüffeln in
Del , Rindszunge , und formirt nach Belieben eine
zierliche Figur daraus , so kann man z . B . Blu -
menwappcn , Damenbretter , Karten und mehrere
dergleichen Figuren auslcgen , gießt einige Löffel
vom alsdann darüber und laßt cs bis zum
Aufsehen auf die Tafel kalt stehen . Ein Haupt¬
umstand bei dem ist immer der , daß man
gehörig darauf sieht , daß dasselbe ganz klar sey ,
denn es verliert an seiner Schönheit , wenn es nur
entfernt etwas trübe ist , man thut deswegen am
besten , wenn man beim Durchlaufen erst in eine
kleine Pastetensorm oder in eine - Tasse etwas davon
laufen läßt , um zu sehen , ob es gehörig klar sey ;
im entgegengesetzten Fall muß man es noch einmal
aufs Feuer nehmen und clarisiren . Ein kleiner
Dortheil ist , wenn man , so bald cs vom Feuer ge¬
zogen , einen kleinen Löffel kaltes Wasser dazu thut ,
wodurch es sich schneller klärt . Will man kein Fleisch
in das ^ sxic legen , so kann man es auch mit
Fischen sehr gut garnircn ; z . B . von Forellen , die
man vorher recht schön blau gesotten hat , trennt
man die Mets herunter , legt sie in Fvrm eines
Sterns aus das thut schön grün blanchirte



Petersilicnblatter dazwischen und macht es so , wie
ich oben gezeigt habe .

c ) en IIätkIettL5 .

In jeder Haushaltung , wo man kleine silberne
Lcrchenspießchen hat , kann man dieses ^ sxic auf
die Tafel bringen , welches immer einen schönen
Effect auf derselben macht . Von 4 abgebratenen
jungen Hühnern schneidet man die Brust - lilets
heraus und drcffirt sie in kleine runde Stücke , des¬
gleichen schneidet man eine Gänscleber , die vorher
in einer Lrsiss gahr gekocht worden ist und die
man hat kalt werden lasten , in gleiche Stücke , so
wie auch in Scheiben geschnittene Trüffeln in Oel
und Pfeffergurken ; steckt eins um das andere an
das Spießchen , doch so , daß oben die Spitze und
der Griff leer bleiben , legt die Spieße in blecherne ,
eigends dazu gefertigte längliche Formen , so daß in
jede Form ein Spieß paßt , gießt alsdann das Hüxia
darüber und läßt es kalt werden . Beim Aufträgen
hält man die Formen in heißes Wasser , wie schon
erwähnt , und legt die Ilätelettes neben einander
auf die Schüssel .

4 . Elve Narlnee zu machen .

4 Rindsfüße , 2 dergleichen Mäuler , 2 Po -
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kel - Rindszungen , 4 Schweinsohren , 8 Kalbsohrcn ,
werden , wenn sie gehörig gereinigt sind , im Wasser
mit Solz , Gewürz und ganzen Zwiebeln abgckocht .
Wenn Alles gahr ist , so nimmt man es heraus und
laßt cs kalt werden ; alsdann schneidet man das
Fleischwerk in würfliche Stücke , nebst 4 Pfd . fetten
Schweinefleisch , würzt es gehörig , gießt die Loiail -

lon , worin cs gekocht , und die vorher kurz einge¬
kocht seyn muß , nebst einigen Löffeln Essig darauf ,
laßt es ganz kurz einkochen und alsdann wieder kalt
werden . Zu dem Stand , oder im gewöhnlichen
Leben Gallerte genannt , nimmt man 8 bis 1 v Pfd .
Hirschhorn und 2 Lolh Hausenblase , doch kocht man
jedes für sich . Hat das Hirschhorn ungefähr 4
bis 5 Stunden gekocht , so probirt man es zwischen
Len Fingern , ob es sämig wird ^ ist das der Fall ,
so läßt - man cs durch eine Serviette in ein großes
Casserol laufen , setzt es über das Feuer , gießt eine
Flasche weißen Wein dazu , schneidet sechs Eitronen
in Scheiben und thut sie gleichfalls hinein , versetzt
es noch mit 2 Löffeln Lslrazon , Essig , ganzem
Pfeffer und Gewürznelken , thut die ausgelöste Hau -
scnblase dazu und laßt es aufkochcn , zieht das Eas -
serol etwas zurück und läßt es langsam clarisicen .
In Ermangelung der Hausenblase kann man Eier
hincinschlagen und damit klar machen . Alsdann
laßt man diesen Stand auf die schon oben beschrie -



bene Art durch einen wollenen 6 eloe - Beutel , oder
ein starkes Tuch laufen , nimmt darauf eine Tor¬
tenform , laßt etwas von dem Stand auf allen Sei¬
ten und unten hcrumlaufcn ; wenn es steif ist , schnei¬
det man hart gekochtes Eiweiß , gekochte Mohrrüben ,
rothe Rüben , Pfeffergurken , Trüffeln in Ocl und
Petrrsilicnblüttcr in beliebige Figuren , legt die ganze
Form damit aus , gießt wieder etwas von dem
Stand auf die oben beschriebene Art hinein , thut
das kalte Fleischwerk in die Form , gießt vom übri¬
gen Stand darüber und laßt es auf Eis steif wer¬
den . Beim Anrichten halt man die Form , wie
schon oft gesagt , in heißes Wasser und stürzt sie
schnell auf eine Schüssel .

5 . Truthahn ü la Bristol .

Ein Truthahn wird in einer Lrai8s gabr ge¬
macht , wenn er weich ist , herausgezogen und kalt
werden lassen , sauber von allen fettigen Theilcn ge¬
reinigt , Speilcr und Bindfaden , womit er geheftet ,
hernusgcnommen , und auf eine ovale Schüssel ge¬
legt . Zwei Pfd . frische Butter , die rein ausge¬
waschen ist , werden wie ein Rand auf den ober »

Theil des Truthahns drei Finger hoch aufgesetzt ,
doch so , daß es in der Mitte offen bleibt : mit blan -

chirten Petersiliendlättern in Blumenform wird der
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äußere Theil des Rundes belegt , in die Mitte eine

gute Ooloe gethan , der Truthahn unten herum
auch mit garnirt , so wie mit grüner Petersilie , und
so auf die Tafel gegeben . Von dieser Speise kann
man vorzüglich im Winter oft essen , da sie sich meh¬
rere Tage halt .

6 . pousä - kars auf Englisch .

Man nimmt 2 Hasen oder einen schonen
Wildrücken , hautet ihn sauber ab , schneidet die
Filets heraus , setzt ihn nebst einem Stück Schin¬
ken , etwas Chalotlen , g >nizem Pfeffer , 'Muscat -
dlüthe , Wurzelwerk und . ^ Flasche Wein in eine
gute Lroi ^ e ; läßt es fest zu gedeckt einmal aufko¬
chen und dann 2 Stunden in einem heißen Ofen
gehen . Wenn cs kalt geworden , wiegt man das
Fleisch nebst dem Schinken recht fein , den Satz da¬
von laßt man kurz einkochen , rührt ihn unter das
Gewiegte , drückt es dicht in ein Casserol , laßt es
darin steif werden , stürzt es aus die Schüssel , schlagt
rechte frische Butter zu Schaum , bestreicht die Speise
damit und gibt sie kalt zur Tafel .

7 . Truthahn ü 1s Danks .

Man löst die Knochen aus dem Truthahn ,



farcirt ihn mit einer guten Kalbfleisch - I? arce , legt ein
Stück gepökelte Rindszunge , oder ein Slück gekochten
Schinken hinein , nahet ihn zu , daß er wieder seine
vorige Gestalt bekömmt , legt ihn in ein ovales Eas -
serol , tbut die ausgelösten Knochen , ein Stück
Kalbfleisch , einige mit Nelken gespickte Zwiebeln ,
Wurzelwerk , Pfeffer , Salz und i Flasche Wein da¬
zu , gießt so viel Wasser oder Uouillon darauf ,
daß er bedeckt ist , läßt cs gahr kochen und zieht den
Truthahn ĉ sdann heraus , putzt ihn sauber ab ,
zieht den Zwirn heraus und legt ihn auf eine Schüs¬
sel . Den Satz passirt man durch , macht ihn mit
Eiweis klar , läßt ihn durch eine Serrielte laufen ,
und überzieht den Truthahn damit . Auf diese
Act kann man eine Kalbs - oder Hammelkeule eben¬
falls zubereiten .

8 . Sülze auf Russisch .

4 Stück Rindsgaumc , i Rindsmaul , 4
Stück Schweinsohren , 4 gepökelte Schweinszun -
gcn , 6 Stück Kalbssüssc werden wie bei
weich gekocht , wenn sic kalt sind , in dünne Schei¬
ben , wie zu einem liatznüt , geschnitten und 1/ 4 Pfd .
ausgckcrnte Oliven , etwas Cappern und ein V2 Pfd .
Sardellen dazu gethan . Die Oliven und Sardelle »
schneidet man in dünne kllots , macht eine gute
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Knes Irsriaes , von Ebalotten , Schnittlauch und

Petersilie , kocht die Krauter mit einem Glase weißen
Wein und etwas Oonsommö kurz ein , thut das

Fleisch mit den übrigen Sachen , nebst Salz , Zitro¬

nensafts Cayenne - Pfeffer und noch etwas Oou -
sorniris dazu , laßt es einigemal durchkochcn ,

sckwengt es gut durcheinander , deckt einen passenden
Deckel darauf und laßt es darin kalt werden . Dann

hält man das Easserol in heißes Wasser , stürzt die

Sülze auf eine Schüssel , schneidet sie in Scheiben

und gibt eine öauce Lemoulaäe ( s. Lance

14 ) dazu .

g . kovsiewr, von Flügelwerk .

Wenn man , besonders wäbrend des Winters ,

übrig gebliebenen Braten von Geflügel , scy es nun
von Truthahn , Fasane , Rebhühnern , KrammelS -

vögeln , oder Schnepfen , hat , so nimmt man davon
die Brüste und schneidet sie in mäßfge Scheiben .

Eine gute Kues irerkes , wie bereits g . gezeigt ,

wird in Butter gedünstet , s/ 2 Pfd . gekochte und in

Scheiben geschnittene Trüffeln dazu gcthan , einige

Löffel starkes 6on ->omln6 darauf gegeben und

recht durchgekocht , daß cs kräftig und kurz wird .

Dann thut man das Geflügel hinein , passirt es

gut durch einander und gibt es in ein passendes
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Casscrol . Darin laßt man es steif werden , halt

das Casserol in heißes Wasser , stürzt cs auf eine

Schüssel , belegt es mit 6t -1e ' s und garnirt Pökel -

Rindszunge herum .

io . Kalbskopf eo Loolsäs .

Man löset aus dem Kalbskopf alle Knochen ,

, t ihn auf eine Serviette , bestreuet ihn mit Salz

^ Pfeffer , schneidet geräucherten Speck , rohen

inken und gekochte Pökel - Rindszunge in Streifen

s Fingers stark , kocht die Zunge , schneidet sie

alls nebst den Ohren in lange Streifen , ran¬

kes , nebst r 2 hart gekochten Eidottern , in den

hinein , streuet fein gewiegte Chalotten , Peter -

Cappern , Salz und Pfeffer darüber , drückt

' aft einer Citrone daraus , gibt dem Kalbekopf

de Form , nähet ihn zu , bindet ihn in der

mit Bindfaden fest zusammen , legt ihn

Aisserol , füllt dasselbe mit Zwiebeln und

k aus , gibt Ijouillon , nebst einer halben

ßen Wein , dem Safte einer Citrone und

--agon - Essig darauf , thut Salz und

und läßt ihn so 2 Stunden langsam

arin kalt werden . Alsdann whckelt Mtin

aus der Serviette , läßt den Satz warm

: noch etwas Essig und den Saft einer ,

i5



Cittone dazu , klart ihn dann mit Eiweiß und laßt
ihn durchlaufen , schneidet von der lioulaös Schci -
den und garnirt sie mit dem kalt gewordenen Oon -
sommv . Auch kann man eine kalte Ikernoulsüs
dazu geben .

i i . Hühner cu kricsssee eo

Man macht ein gutes k> icssse ' e von jungen
Hühnern , das auf folgende Art zubercitet werden
muß . Wenn die Hühner gehörig geputzt und aus¬
genommen sind , so blanchirt man sie in heißem
Wasser fünf Minuten lang , legt sie alsdann in
kaltes Wasser und zerlegt sie in saubere Stücke ;
auch thut man am besten , wenn man die Haut
Lanz davon abzieht , passirt sie alsdann in frischer
Butter , streuet etwas Mehl darauf , schlagt einige
Löffel gutes Ovunornnie . dazu , legt ein Bouquet
von Petersilienwurzclu und fein abgeschnittene Ci -
tronenschaale mit hinein und laßt die Hühner r-
kochen . Wenn sie gahr sind , rangirt man i .
einigen gahr gekochten Trüffeln in ein Cast »
legirt die Sauce mit 4 Eidottern , etwas gehackt .
Petersilie und dem Saft einer halben Citrone , gießt
sie durch ein Haarsieb auf die Hühner und laßt ""
im Casserol steif und kalt werden . In ein -
tenform gießt man etwas OonsomMe ,
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Alai-hi-ae gezeigt worden , belegt es mit Hort
gekochten , in Scheiben geschnittenen Eidottern , Lap¬
pern , Sardellen und Petersilie nach eigener Idee ,
halt das Casserol mit dem r ' ricazsas in heißes
Wasser , stürzt es geschwind um , setzt behutsam das
ganze Stück in die Mitte der Form , gießt wieder
6on8oii >r» 6 darüber , daß cs über das Fleisch geht ,
laßt cs steif werden und verfahrt beim Servicen
auf die mehrmal beschriebene Art . Dieses ist eins
der schmackhaftesten ^ spics , und cs wird oft auf
den größten Tafeln gebraucht .

12 . Könige von Zlal .

Einem drei - bis vierpfündigen Aal zieht man
die Haut ab , schneidet den Kopf und die Floßledern
ab und der Lange nach den Rücken auf , nimmt
die Eingeweide heraus , löset das Rückgrats» ganz
aus , breitet ihn auseinander , bestreuet ihn mit
Salz , hackt Petersilie , Ehalotten , Lappern , Sar¬
dellen und hart gekochte Eidotter ( jedes für sich )
recht fein , legt cs streifenweise queer über den Aal ,
rollt ihn auf, bindet ihn in eine Serviette , kocht ihn
in einer langen Fisch - Li aise ( wie unten naher be¬
schrieben ist ) in einer Stunde gahr und laßt ihn
darin kalt werden . Dann wickelt man ihn aus
der Serviette , schneidet fingerdicke Scheiben davon ,



rangirt sie auf die Schüssel , garnirt Sardellen ,

eingemachte Muscheln , Eappcrn und Oliven da¬

zwischen , gibt Lonsomrris , welches eben zu gallern

anfangen will , darauf , daß es sich zwischen dem Aal

herumzichen kann , laßt ihn steif werden und servirt

ihn . Auch kann man ihn in einer Form in 6on -
sorrimv setzen , dann auf die Schüssel stürzen und

mit einer Laues kemoulaü « serviren .

Einige Sorten composirter Salate .

i . Salat a 1a lartare .

Ein Pfd . Karpfen und ein Pfd . Barsche kocht

man in Wasser und Salz ab , bricht die Graten

heraus und blättert es in Stücke auseinander . Zwei

Neunaugen spaltet man und schneidet sie in feine

Streifen , desgleichen einen Hering und ^ Pfd .

Sardellen , rangirt Alles eins zu dem andern auf

eine Salatschüssel , gibt eine Laues ksmnulaäs

darüber , garnirt den Salat mit Eappern , Oliven ,

Muscheln , Austern , Sardellen , hart gekochten Ei -
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