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Ralte Paftetfen.

1. Paftete von Fafanen mit Farce von Gan:
felebern und Friiffeln.

Stwei Fafanen werden, wenn fie gehorig dreffir
find, mit Sped durdhyogen und eine Macht in eine
Marinade von Chalotten, Scnittlaudy, Jwiebeln,
Estragon, &aly, Pfeffer, Provencer DVel, einer Gi:
trone, cinem Glafe TWein und ecinem Ldffel voll
Gfjig geleat, den anbern Tag darin {ber bem Feuer

wiil

il fteif gemadht und in die Pafiete gelegt.  BVon 3roei

3_1: fdhonen weifien @anfelebern, bie gany fein aus den
Sehnen rapivt ober geftrichen verden, und wozu

‘ ] man ¢in fein aerviegted Pfund frifhen Sped und _
¢in balbes Pfund ebenfalld Flar gehackte frifche ?
Teliffeln, nebft feiner fines herbes, Saly unbd

' Gapenne - Pfeffer thut, wird die Farce bercitet, in ;
il eine {dhon treffivte Paftete gefiridhen, bdie Fafane

barauf rangict, ein hald Pfund gange Teuffeln mit
ineingelegt, mit Farce gugeftrichen, mit breitem
bie Paftete mit vem Declel guge-

Sped belegt,
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madht und bdrei Stunden gebaden. TRAphrend die:
felbe im Kochen iff, gieft man ein Eleinesd Spif:
glag Sum ober Arrak hinein, aud) dbann und wann
cinen 28fel von der Gelde, Wenn fie gabr ift,
86t man fie mebrere Stunden ausbihlen, fdmeidet
algbann ben Decel auf, nimmt die Sped[dyeiben

heraus und belegt e8 oben gang mit Gelée.

2, Sdjinten -Paftete.

9ennt man von bem Sdinfen den Knodien
unterrodees ausdgeldfet und die Haut abgefdnitten
hat, legt man ibhn in ein Gafferol, thut etwas NRind-
fleifh, 4 Kalbsfufe, mehrere Stwiedeln, Mobhreu iben,
Pfeffer, gange Melfen und Citronenftheiben daju,
giefit cine Vouteille Wein darauf und [aft ihn eine
lmlLu Stunde fodyen und barvin Ealt werden. 3 Pfb.
gutes Kalbfleifd) werden mit einer Ralbgieber, 1 Dfd
frifhen SpecE und ettwad fein gebacdten Ehalotten,
Estragon , Petetfilie , Salz, Pfeffer und geffofenen
Rrautetn fein gewiegt, in den Pajtetenfaften ge=
than , ber Schinfen bavauf gelegt, mit Farce juges
fivichen, bder Safr einer Cittone darauf gedritcke,
mit einem L0ffef vodl bes Echinfenfapes befeuchtes,
Spec:Batten darhber gelegt, mit dem Deckel juges
macht und 3 B8 4 Stunden auf die bei NO 1.
be[dyricbene vt gebacem, und wenn fie falt iff,
bie Gelée bavauj gelegh
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3. Paftete von Ortolanen.

Diefe Gattung von Wigeln iff felten ju Ka-
ben, und destvegen etwad Eoftfpiclig; defto vortrefi-
Hder aber wird ber Gefdhmad bder Paftete, wenr
man folde vedht fett erbalten Eann. 3ehn  bis
awolf Stk find hinveichend, um eine Paffete fite
eine Tafel von 12 Perfonen ju maden. Die Bo-
gel twerben , wenn fie fauber gebupt und audgenom:
men find, ecinige Minuten in Butter getvendet und
bann falt ftehen gelaffen.  3ur Farce nimm¢ man
3 Ganfelebetn, 1 Pfd. frifhe Trdffeln und 1 b,
frifdhen Sped, verfectigt dicfelbe wie bei INO g,
gezeigt tworden, thut cin Glasg Franzbranntivein
. b dagu, rangivt bie Drtolanen nebft ber Farce in die
i H Paftete, [3ft folhe 13/, Stunde baden, wihrend
i biefer Jeit fillt man nad und nadhy eine Bouteille
Ghampagner hinein, [AFt fie, wenn fie gehdrig gabe
_ ift, Ealt werben und garnict fie mit einer Gelde
il von 4 PO, Kalbfleifd) und 2 Pid. Sdyinfen.

4. @nglifche Weihnadyts - Patete.

Cin grofer FTruthahn, eine Gans, ein Fafan
und gwei Nebhuhner werden gang aus ven fnochen
geloft und mit einer guten fines herbes von Swie-

beln, Peterfilie, gehadten Shampignons und feinen
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Kedutern inwendig befrichen. I <dent Fafon legt
man ein Rebbhubn , bann den Fafan oder auch bdie
stwei RNebhlthner in die Gansd, ‘undb dann die Gan3

in ben ausgeldften Truthabhn, fireicht Alesd, mit ei:
ner Kalbfleifh-Farce ju, dreffict eine ffarée Paftete,
legt bie Mafdhine Dbinein, beffreidht fle mit Farce
und madt bdie Paftete su, [laft fie 4 Stunden
bacenn, Ealf terden und garnivt fie alsbann mit
Gelée.

5. Frangofifche Reifepaftete.

Hat man. jufdllig in feinem Speifevorraths=
Glewdlbe von mebreren Tagen abgebratenes Gefli-
gel, Fricandeaux, Salbsbroschen u. f. w. porras
thig, fo Eann man auf eine fehr fdnelle At eine
Paftete, dig fehr fhmachaft ift und die man auf
ber Reife bequem mitnehmen Eann, Fubereiten.
SMan {dneidet alled oben cewdbhnte Fleifd) in ma-
fige ©tide, fowie audy etwas gepofelte Rinds:
sunge oder abgefodhten Sdhinfen, [Gft 10 bid 12
St Saucisdhen in Buiter fieif werben, zieht die
Haut davon ab, paffirt fein gewiegte Chalotten und
in Sdeiben gefdhnittene Trliffeln mit einem Glafe
weifen Wein, thut cinige Anvichteldffel von guter
Spanifher Sauce dazu, I8t e8 fber die HAlite
einfoden, legt dag Fleifdytwerf hHinein und f{hwengt

'.'l*

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

. [ . . ¢
e8 burd) einanber. Won bdem dbrig geblicbenen
Shkeifdh madt man ein Hachis, woyu man etiwas

i

®

ardellen, Dliven und gefodhten Schinfen nimmt,
madyt einen mieben Paftete ntetg, rollt ihn dunn
aug, [egt ein Cafferol dbamit aug, f{ireidht etrwas
von bem Hachis herum, thut das Jleifdh nebft
ben Saucigchen hinein, rangict einige hart gefodyte
Gibotter bagwifdyen, hberftreidit e8 mit dbem Hachis,
fegt einen Deckel von mirbem Teig daritber, madt

=

in ber YNitte eine fleine Deffnung in benfelben, wi
bei jeder anbern Paftete, [RFE fie im Dfen eine
Burge 3eit bacfen, benn ber Teig braudt nur gabe
\u werd cn, nimmt fie alddbann Herausd, [Aft fie ge

i Fihlen, falt wabrend ber Beit zerlaffene
Gelée binein unbd ftdet fie, wenn fie vedit fieif unbd
falt getworben , aus dem Gafferol.  PMan fann diefe
Paftete, wenn man fie niht jur Reife nebhmen will,
n Stude {dneiten und fo ferviven.

w

A
i
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Marbrées, Aspics und a la Daube.

1,  Roulade von Rindfleifch.

Gine fdhone RNindslende toird, wenun fie ge:
horig gehdutelt ift, ber Lange nad) aufgefchnitten,
doch fo, baf fie auf einer Seite gang bleibt, inwen=
big mit Kalbfleifdh-Farce ausgefiriden, mit langent
Streifen von einer Pofel: Rindssunge belegt, uges:
ndbt, in einer Marinade von MWaffer, Effig, Thy:
mian, Lorbeerblatt, Gewirzen und Citronenfdaale,
weid) gefod)t , alsbann herausgenommen, tvenn fie i
falt ift, in ©deiben gefchnitten und mit Gelée i
gamitt,

2. Roulade yon Spanferfeln. i

Ein grofies ober jwei fleine Spanferkel toees
den aus den Kuochen geloff, eine Farce von 4 Pfb.
frifhen Sdweinefleifdy, 1% PO frifdhen Sped
und 3 Pfo. Kalbfleifdy, nebfi fines herbes und

Gewiiry, toied auf die oft befhriebene Wt jubereis !h
+ 5 o~ . e ! ]
tet.  Bier Schweindohren twerben fauber audges i j

putt und in Salwafjer abgefodyt, fowiz audy eine
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Pofel - Rindsgunge und 12 Eipt
ben.  AlSdann ffreid)t man bie F in bie Spans
ferkel, fdneidbet lange iemen von bder Sunge und

ben

jefotten twer

s ©dyeindohren, belegt die Farce' bamit und
vangivt bie bavtgefottenen Eidotter gang baztoifden,
ftreicht tvieder von ber Farce bariiber, rollt das
Gpanferfel sufammen, nabet e3 ;u, bindet ¢8 in
eine Serv ;
lichen $Hobe bdé8 Spanferfeld auf beide Seiten,
fdntrt e8 feft mit BVindfadben ju und (36t e8 volle
4 Stunden in ¢iner Marinade, wie bei NO g, be-

iette [c.;t ytvei Dolgfpane von Der nam:

fdhrieben, gabe Fodyen. Tadhbem  zieht man e8
heraus auf eine grofe Scyuffel, [legt etivas She:
3 barauf, bamit e8 die Form behalt, 15, wenn
¢3 Ealt geworden, bdie Serviette ab, fdhneidet e in
breite Schyeiben unbd garnirt Uclue und gange Pe-
terfilie herum.

~

-

5. Aspic pon jungen’ $Hithneen u. . 1.

4 Pfb. Kalbfleifd)y, =2 Pid. Schinfen und
6 Kalbsfhfe (Gt man mit Wurgelwert, Gerolivy
und etwad Saly einige Stunden fodhen, nimmt das,
vag guerft weidh geworben, 3. B. bdie Kalbafiufe,
Heraud, paffirt bie Bouillon burdh ein Haarfied,
IGGt fie Ealt werben, giefit al8bann eine Halbe Bou:

teiffe weifen LWein hingu, nebff dem Saft und dee
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gelben Schaale einer Citrone, clarifirt das . Aspic

auf langfamem Ftuer, laft e8¢ Dhernach durch eine

Gerviette [aufen und verbraudt es auf verfdhiedene
Art, forvol auf einer Schuffeloder in einem Cafjerol.

a) ' Aspic im Gafferol.

SMan giefit von oben befdricbenem Aspic
einige 2offel voll in ein Gafferol, oder in eine runde
Sorm, undb [4fit 8 fteif werden (bei warmem ‘I‘Srt‘
v thut man am beften, ¢8 auf Gis ju {ese
nirt den Boden mit abgebratenen H E‘mr‘sru
in Streifen gefdnittener Nindbdjunge, fleinen Cap-
pernt, Eleinen Pfeffergurben und gefochten Eidottern;
duch Fann man Eeine rothe und rvedyt {dhone gelbe
Riben, die vorher weich gefodht feyn muffen, daju
nehmen, und madt eine beliebige Figur bdaraus,
gicfit einige £0ffel von bem Aspic tieber darauf;
wenn e fleif getworben , garnitt man toieder vont
ben obigen Saden barhber, und fabre fo fort, bid
bas Cafferol voll ift. TRenn Alles gehorig feif ge=
twotden, bAlt man die Form oder dad Cafferel cinen
AugenblicE in beifes Waffer. und {ilirat d
auf eine Sduffel.

0 Aspic

b) Aspic auf bev Sdhuffel

Man giefit einen guten LOffel von dem Aspic

Baden Wiirttemberg



auf eine flade porcellanene Sdiffet, belegt 8,
wenn eg fieif geworben, mit Hibnerbriiften, gefoch=
ten: Cidottern, in Seyeiben gefdnittenen Fruffem in
Del, Mindssunge, und formirt nach Belieben eine
sietliche Fiaur daraus; fo fann man 5. B, Blus
mentwappen, Damenbretter, Karten :uﬁ mebrere
dergleidyen Figuren auslegen, gicft ecinige Loffel

;i:;‘ vom Aspic algdann bdarfiber - unbd IGft e8 bis jum
B Auffegen auf bie afel Ealt fehen. Ein Haupts
fil.‘ umftand bei bem Aspic it immer ber, daf man
'%": gehotig barauf fieht, baf bdaffelbe gang Elar fey,
il denn e$ verlicet an feiner Schdnbeit, wenn 8 nur

entfernt eftons trube iff, man thut begwegent am
beften, wenn man beim Durdlaufen erft in cine
fleine Paffetenform oder in eine Taffe etwas davon
laufen [Gfit, um ju fehen, ob ed geborig Elar foy;
| im entgegengefelten Fall muf man o8 nod) einmal
l aufé Feuer nehimen und clatifien.  Gin feiner
| Boreheil ift, wenn man, fo bald ¢8 yom Seuer ge-
) gogen, ¢inen Feinen Loffel Ealted MWaffer dazu thut,
todurd) e8 fid) fdmeller €(drt. LIl man fein Fleifdh
in bag Aspic legen, fo fann man e8 aud) mit
Sifdyen febr gut gatniven; 3. B. von Forellen, die
il man vother rvedt {dhom blau gefotten hat, trennt
man bdie filets berunter, legt fie in Form eined
Sterng auf dag Aspic, thut {dhién griw blandivte

BADISCHE
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Peterfilienblftter dagwifhen und madt ¢3 {o,

id) oben gegeigt Babe.

¢) Aspic en IHdtelettes.

I

Sn jeber Haughaltung, o man Eleine filberne
Lerdyenfpicidien bat, fann man diefed Aspic auf
bie Rafel Oringen, welded immer einen flonen
Gffect auf berfelben madyt, Bon 4 abgebratenen
jungen Hiubnern fdneidet man die Bruft - filets
heraug und dreffivt fie in Eleine tunbde Stide, bed:
gleichen fdmeidbet man eine Ganfeleber, bdie vorbhes
in e¢iner Braise gabr gefodht torden iff und bdie
man bat Ealt werden laffen, in gleiche Stice, fo
wie audy in Sdpeiben gefdhnittene Teldffeln in Oel
und Dfeffecgurken; fteckt eind um bad andere an
bad Spiefihen, dod) fo, daf oben die Spise und
ber Griff leer bleiben, legt die Spiefie in blecherne,
eigenbs bagu gefertigte lAngliche Formen, fo daff in
jede Fovm cin Spieh paft, gieft alsdann dag Aspic
darfiber und (36t ¢8 falt werden. Beim Auftragen
| halt man bie Formen in heifes Waffer, toie fdon
erwdbnt, und legt bie Hatelettes nsben ¢inanbder
auf die Sduffel.

4. Gine Marbrée zu madhen.

4 Rindsfife, = bderaleiden Miuler,

‘5@" BADISCHE
@Q LANDESBIBLIOTHEK
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fol = RNinddyungen; 4 Sdweindolhbn, & Kalbsohren,
werden, toenn fie geborig gereinigt find, im Waifer
mit Saly, Gewiry und gangen 3wicbeln abgefodt.
Wenn Alles gabr iff, fo nimme man e heraus und
[3fit e8 Ealt ll‘r]‘DHl; alBbann fdneidet man bdad
Sleifdhroert in wicflide Sthde, nebft 4 PFO. fetten
Sdyweinefleifth, it es aehorig, gieft bie Bounil-
Ton, tvovin: e gefocht, und bie vorber fury einge:
Focht fepn mufi, nebft einigen L0ffein Effig darauf,
1Bt es gang Eury einfochen und alsbann wieder Ealt
werben.  Bu dem Stand, ober im gewdhnlichen
Leben Gallerte genannt, nimmt man 8 bis 1o Pfd.
Hirfdhhorn und 2 Loth Haufenblafe, dodh fodt man
jedes fite fich. Hat das DHirfdhhorn ungefdhr 4
big 5 Stunben gefocht, fo probitt man ¢8 jwifden
den Fingern, ob ed famig wird , ift dbasg der Fall,
fo [t man e8 durch eine Serviette in ein grofes
Gafferol laufen, fest 8 fiber bad Feuet, gichit eine
Glafdye weifien Wein bagu, fdneibet fechs Citronen
in &dyeiben und thut fie gleichfalls hinein, verfest
¢6 nod) mit 2 Lffeln Estragon, Gffig, ganiem
Pfeffer und Gewviirynelen , thut die aufgeldffe Hau:
fenblafe dagu und [afit e8 auffodyen, jieht dbas Caf=
ferol etwad aueic und AFt e8 langfam clarificen.
Sn Ermangelung ber Haufenblafe Eann man Eiet
bincinfdlagen und bamit flar madien. AlBdann
Iagt man biefen Stand auf die fhon obem befdjrie:

Baden Wiirttemberg
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ene At B einen
ein ftarfes Sud ..-.:|‘ 1,
tenform, [afit etiwad von dem Stand

tenn und unten herumlaufen

obee

=
ot

flenen Gelée -Beutel,

nimmt davauf eine
auf allen Seis
; wenn ed fteif iff, fhneis
det man bart gefochted Ciweifi, gefochte Mobrritben,
tothe Miben, Pleffergurben, Frhffeln in Oel und
Peterfilienbldtter in b.‘In":u;e Siguren, legt die ganze
Form bamit aus, giefit wieder etwad von dem
&Stand auf bie oben h,r‘l ¢hene Art hinein, thut
bag Falte Fleifdroerf in die Form, vom 1ibriz
gen Stand barfiber und [aft e8 auf Gis fieif wer:
den.  Beim Unridhten halt man die Form, wie
{dyon oft gefagt, in  Deifed TWaffer und filrye fie
fdmell auf cine Sdnifel.

YUrd)

mn.

5

5. Zruthabn a la Bristol.

€in Truthahn wird in einer Braise gahr ge-
madt, tenn er weidh ift, bherausgesogen und Ealt
werden (affen, fauber von allen fettigen Theilen ges
reinigt, Speiler und Bindfaden , womit er geheftet,
herauggenommen, und auf eine ovale Schitffel ge-

legt. Bwei PFo. frifche Butter, die rein ausdge:
wafden iff, terden toie ein Rand auf den obern I
&Ebeil bed Frtuthabns drei Finger bhodh aufgefest, {f

bod) fo, bafl ¢8 in ber IMitte offern bleibt: mit blan- !
dyirten Peterfitiendiattern in Vlumenform toisd bder
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Sufiere Theil bed Mandes belegt, in die Mitte eine
[

aqute Gelée gethan, bder RJruthabn unten
g getd

yerum
aud) mit garnivt, fo twie mit graner Peteryilie, unbd
fo auf die Tafel gegeben. Von diefer Speife fann
man voryuglich im Winter oft eflen, bda fie fich meh
tere Tage halt.

6.. Potted-hare auf Gnglijch.

Man nimmt 2 Hafen oder ¢inen fdhinen
Mirdbelickenn, bautet ibn fauber ab, fchneidet Ddie
Kiletd beraus, feft ibhn nebft cinem Sthd Sdyin-
fen, etwad Chalotten, gamzem Pfeffer, Muscat:
bluthe, Turjelwerf und 1, Flafde Wein in eine
gute Braise; [afit e8 feft ju gebedt einmal auffo-
then und bonn 2 Stunden in einem bheifen Dfen
geben. Menn e8 Ealt geworden, tiegt man dag

- Fleifch nebft bem Sdyinfen recht fein, dben Sal da-

pon [aft man fury einfodhen, rvubrt iHn unter das
Gewiegte, briidt es didht in cin Cafferol, [aft o8
parin fteif roerden, fHiryt e8 auf die Schiffel, {hldgt
vechte frifche Butter yu Sdhaum, beftreid)t die Speife
bamit und gibt fie €alt ur Tafel

7.  Zrvuthahn a la Daube,

Man 1 die Knochen aud  dem Fruthabn,
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farcict thn mit ei y

i )-Farce, legt ¢in
Gtk gepofelte Rindsgunge , oder ein E‘ufr gefociten
Schinten binein, nahet ibn ju, daf er wieder' feine
vorige Geftalt bedmmt, [egt ibn in ein ovales Gaf:
ferol, thut bdie ausgeloffen SKnodien, in Stic
Kalbfleifcy, einige mit  Neifen gefpickte Swiebeln,
Pieffer, Saly und 1 Flafdhe Wein bas=

wjelwetk,
gu, gieht fo

[ Waffer ober Bouillon bdarauf,

baf er bebect ift, 1aft 3 gabr fochen und 3icht den
&truthabn \y-fz‘.alir: beraug, pugt ibn fauber ab,
gieht den wirn beraus und legt ihn auf cine Sdhif-
fel.  Den &Gab paffict man durd), madt ibn mit
Cireis €lar, [AFt ibn dird) eine Serviette laufen,
unbd dbersieht den Truthabn bdamit.  Auf diefe
Art fann man eine Kalbs: oder Hammelbeule eben=
falls gubereiten.

8. ©ilge auf Ruffifd.

4 i@ Rindsgaume, 1 Rindémaul, 4
&tud Sdmweinsobren, 4 gepdfelte Schreinszuns
gen, 6 €tld RKalbsfifie werden wie bei NO 4.
weid) gefodht, wenn fie falt find, in dinne Sdyei-
ben, wie ju ¢inem Ragoiit, gefdhnitten und 1/, Pio.
ausgefernte Dliven, ettwad Cappern und ein Y Dfo.
Sarbellen dagu gethan. Die Oliven und Sardellen
fhneidet man in bdilinne Filets, madt eine gute
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gut burd) einanber und gibt 8 in ein paffenves

fines herbes, von Ghalotten, Sdnittlaucy und
Peterfilie, focht die Kpduter mit cinem Glafe weifen
9Bein und etmwad Consommeé fury ein, thut bdasd
Steifch mit den dbrigen Sadpen, nebft Saly, Citro-
nenfaft, Gapenne= Pfeffer und nody etwasd Con-
sommé Dazu, [aft e8 ecinigemal burcdhfodyen,
fdhengt ¢8 gut durcheinanber, deckt ecinen paffenden
Becfel dbarauf und (Gt e8 darin falt werden. Dann
halt man bdas Gafferol in heifes Waffer, ftuvit die
Silze auf eine Sdiffer, fdneidet fie in Sdyeiben
und gibt eine Sauce Remoulade (f. Sance
NO 14) bajzu.

g. Poupeton von Fligelvert.

SQenn man, befonders wabrend bes TWintirs,
ubrig gebliebenen Braten von Gefliigel , fey e8 nun
pon Truthahn, Fafane, Mebhithnern, Krammetd:
pogeln, ober Sdhnepfen, hat, fo nimmt man davon
bie DBrifte und fdneivet fie in mafige Sdpeiben,
Gine gute fines herbes, wie bereitd INO §. gegeigty
wird in Butter gedunftet, 14 Pfo. gefochte und n
Sdheiben gefchnittene FTriffeln daju gethan, einige
f0ffel ftarfes Consommé bavauf gegeben und
redht burchgefodht, Daf 8 Erdftig und fury twicd.
Dann thut man dag Geflugel hinein, paffict ed
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Gafferol.  Darin (466 man eé fleif werden, HAlt
bag Gafferol ‘in beifes Wafjer, fiuryt e8 auf eine
Sdaffel, belegt es mit Gelée und garnivt Pokel-
Minddyunge herum,

10. KalbsFopf en Roulade.

Man et aus bdem Kalbsfopf alle Knodyen,
it ihn auf eine Serviette ; beffrevet ihn mit Saly
Pfeffer, fdneidet gerducpecten Sped,
infen und gefodite Polel-Nindggunge in Streifen
3 Fingerd {tarf, Eocht die 3unge, fdneidet fie
alls nebft ben Obren in lange Streifén, ran-
{feg, nebft 12 bhart gefochten Cidottern, in dew
binein, ftreuet fein gewiegte Ghalotten, Peter: :
Gappern, Saly und Pfeffer baruber, brickt [
“aft einer Gitrone bdavauf, gibt bem Kalbstopf '
be Form, ndhet ihn ju, binbet ibn in ber
mit Bindfaben feft gufammen, legt ihn d
Saffevol, fult baffelbe mit Swikbeln und ‘

§ aus, gibt Bouillon, nebft einer halben

fen IWein, bem Safte einer Citrone und
vagon - Gfflig bdarauf, thut Saly und

unbd [&fit ihn fo 2 Stunben langfam

vin Balt werben. AlBdann w':‘fci’t mdn

aud ber Serviette, [GfE den Sual warm I

nody etwas Effig und den Saft einer J

15
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Gittone bagu, Edrt ibn dann mit Ciweif und 1a6t ‘
ihn durdplaufen, fchneidet von der Roulade Sdhois !
ben unbd garnivt fie mit dem alt getwordenen Cons
sommé, Yud) fann man eine falte Remoulade |
Dagu geben.

11.  Huhner en Fricassée en Aspic.

Man madyt ein gutesd Fricassée von jungen
Hithnern, das duf folgenbe 2Art zubereitet twerden
muf.  Wenn die Halhner gehorig gepubt und qus:
H genommen  find, fo blandyivt man fie in beifiem
i $Waffer funf DMinuten lang, legt fie alddann in
| Faltes 2Maffer und gerlegt fie in faubere Stiice;
audy thut man am beften, wenn man die Haut
. gang davon abzieht, paffict fie al$dann in frifdyer
i Butter, fiveuet ctwas Mehl darauf, {didgt einige
|18 20ffel guted Consommé . bagu, legt ein Bouquet
' von Peterfilienwourseln undi fein abgefdnittene Giz
fronenfhaale mit hinein und (36t die Hibner ¢
i fodjen. Wenn fie gabr find, rangitt man 1,

3 einigen gabr gefochten Frdffeln in ecin Gafys
legivt die Samce mit 4 Cidottern, etwad gehacke
Peterfilie und bem Saft einer halben Citrone, gisft
i fie burdy ein Haarfieb auf die Hihner und (6t
im Gaffevol fteif und Ealt werden. Sn ¢in- !
tenform  giefit man etwaé Consommé,
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\ Marbree NO 4. gejeiat wotben, belegt ¢8 mit Hate i
gefodyten, in Sdyeiben gefdnittenen Eidottern, Gap- !

pern, Sardellen unbd Peterfilie nach eigener Jbee,
‘ jalt bag CGafferol mit bdem Fricassée in heified

MWaff [ttt e gefdytoind um, fest bebhutfam das

~ 8 o : : vel + .
gange &StuE in bdie Mitte ber Form r GURE wieder

|et,

Consommeé t\‘.l‘l“lbcl‘, baf es tber dag Sleifch gebt,
lafit 8 fteif rerden und verfdhet beim Serviren
auf bie mebrmal be[dhricbene Avt.  Diefes it eing
ber fymacdhafteffen Aspics, und ¢8 wird oft auf
ben grofiten Tafeln gebraudt.

12. Roulade won 2l

Cinem brei- big vierpflindigen Aal sieht man
bie Haut ab, fdneidet den Kopf und die Flofifedern
ab und bder Ldange nady den Nidfen auf, nimmt
bie Gingeweide bheraus, I[ofet das Ridgrath gang
ausd, breitet ibn ausdeinanber, beffreuct ibn mit
Saly, badt Peterfilie, Chalotten, Cappern, Sar-
hellen und bart gefodite Cidbotter (jedes fir fich) 'i‘
‘ cecht fein, legt e8 fireifentweife queer dber-den Aal, 3

volit ibn auf, bindet ibn in cine Serviette, fodht ihn

in etner langen Fifd) - Braise (wie unten ndber bes

fthrieben ift) in einer Stunbd ¢ gabr und [aft ibn l;
| barin' Ealt werden. Dann u"? {t man ilm aus {
ber Serviette, fdneidet fingerdide Sdieiben davon,
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tangitt fie auf bie Sduffel, garnive Sardellen,
eingemadite SNufdheln, Cappern und Dliven ba=
swifchen, gibt Consommeé , toeldjes eben ju gallern
anfangen will, barauf, daf e fid) jwifchen bem Aal
herumgiehen fann, 3Bt ibn fleif werdben und fervirt
ibn.  Aud Eann man ibn in einet Form in Con-
sommé fegen, dann auf die Schitffel {tirzen und
mit einer Sauce Remoulade ferviren.

Cinige Sorten compofivter Salate.

' 1. @alat a la Tartare.

Gin PFd. Karpfen und ein Pfd. Bar[dhe Fodhe
man in Waffer und Saly ab, bridt bdie Griten
il heraus unbd blattect ¢d in Sticke auseinanber. Stvei
I i Neunaugen fpaltet man und [dneidet fie in feine
il Streifen, bedgleidhen einen Hering und 1, Pfbd.
Gatbellen, rvangict Ales eing zu bem andern auf
eine Salatfdyiiffel, gibt cine Sauce Remoulade
bariber, garnivt ben Salat mit Cappern, Dliven,
Mufchem, Yuftern, Sardellen, bhatt gefochten Ci-
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