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Vogelnester, welche von einer kleinen Schwalbenart gemacht
werden und aus einer gelblichen Gallerte bestehen. Die meisten
werden nach China verhandelt, nur wenige kommen iiber Eng-
land in den europiischen Handel. Sie sollen ausserordentlich
fein schmecken. natiirlich schon desshalb, weil das Pfund un-
gefihr 50 fl. kostet!

Die Kiiche macht einen sehr umfangreichen Gebrauch von
den leimgebenden Substanzen. bereitet eine Menge Delicatessen
daraus und braucht dafiir verschiedene Namen: Sulz, Gallerte,
Gelée, Aspie, Jus u. s. W. Wir theilen die Sulzen auf fol-
gende Art ein:

I. Sulzen ohne Einlagen:

Saure Sulzen. Bei weitem die meisten Sulzen werden —
nach den Vorschriften der Koehbiicher — sauer zubereitet.
Zur Ansiurung dient Wein, Weinessig, Citronensaft u. dgl.
Wir werden am Schlusse dieses Capitels darauf zu sprechen
kommen, was der Zusatz von Siure fiir gute und fiir bose
Seiten hat. Hiufig wird darin gefehlt, dass man die leim-
gebenden Substanzen zu stark auskocht. Auf diese Weise er-
hiilt man Sulzen, welche nie schén klar zu bringen sind, einen
unangenehmen, fast brenzlichen Geschmack haben, und dem
Magen ebensowenig zusagen wie angebrannte Speisen. Wenn
aromatische Wiirzen zu frith zugesetzt werden, so geht natiir-
lich (in der Wiirme) das Aroma fort und damit der Kochin die
Gemiithsruhe, weil sie nicht zu begreifen vermag, wie eine Sulze,
su der so viel Gewiirz genommen wurde, doch so schmacklos
ausfallen. Lorbeer, Pfeffer, Lauch, Zwiebeln, Petersilienwurzeln
sind zwar sehr beliebte Zuthaten zu Sulzen, ganz geeignet,
denselben einen pikanteren Geschmack zu verleiben, allein sie
machen die Speise scharf und reizend fiir den Magen. Nur
kleine gelbe Riiben und Schwarzwurzeln stiften keinen Nachtheil.

Schliesslich sei darauf hingewiesen, dass die miissig ge-
siiuerten Sulzen eine treffliche Fieberspeise abgeben; ibre
niedere Temperatur und die Siure wirken angenehm kiihlend
und sagen dem Gaumen in der Regel mehr zu als manche
Fiebermixturen.

Ungeséiuerte Sulzen. Solche Sulzen findet man in den ge-
wohnlichen Kochbiichern nicht und doch gibt es so viele Zu-
stinde im Magen, wo diese Speise nicht blos ein gutes Nah-
rungsmittel, sondern ein unschiitzbares Heilmittel abgibt. Wir
nennen nur die so oft vorkommende Ueberséiurung des Magens
(Sodbrennen). Der Verfasser hat sich desshalb um die Be-
reitung dieser Speisen sehr interessirt und gibt hier das Recept,
nach welchem er schon manchmal Sulzen fabricirt hat:
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Wiel’sohes Gelée fiilr Magenkranke
4 Kalbsfiisse,
1 Kilo Ochsenfleisch,

ein altes Huhno

werden zusammen einen Nachmittag in
5 Liter Wasser (156 Grm. Kochsalz)
issig abschiiumen!).
» letzten Stunde des Kochens wird noch ein kleiner Hecht zuge-
iiber wird die Suppe zum E

stiirgt die Sulze aus und
it zur Klirung. Behufs dessen wird die Sulze langsam erwirmt
nachdem gie fl g reworden, 6 I;_-;l‘Elr-i‘.hl'::.'ll' Eiweiss mit den zerdriick-

ten Schalen dieser Eier zugesetzt. Withrend die Sulze gelinde fortkocht,

wird ofters aufgezogen. Das Kochen daunert so I >, bis sich grossere

Flocken Eiwei ausf n und der Stand der Sulze weinklar erscheint
Hierauf wird eie vom Feuer genommen und gewartet, bis sie sich voll-
stindig geklirt hat. Nun wird filtrirt durch eine vorher geniisste,
fiber einen umgestiirzten Stuhl ausgespannte Serviette. Hat man ein schon
klares Filtrat bekommen, so werden 20 Grm. Fleischextract zugegeben, die
Sulze in Formen ausgegossen und zum Erkalten in den Speisekeller gestellt.

Dieses Recept passt mehr fiir Krankenhduser; fiir einen
einzelnen Kranken lasse man dasselbe hdchstens zu einem Vier-
theil machen, namentlich zur warmen Jahreszeit, wo das Gelée
bald verdirbt. Es ist wohl ohne Weiteres klar, dass man zu
diesem, wie zu jedem anderen Gelée auch die Einlagen brauchen
kann, welche sub II. angegeben sind.

Wie alle einseitige Kost bald entleidet, so geht es auch
mit diesem sonst so wohlschmeckenden Gelée. NMan sinne also
auf Abwechslungen. Hiezu eignet sich z. B. eine Mischung
von Kalbsbratenjus mit diesem Gelée. Die Mischung kann
natiirlich nur gemacht werden, wihrend beide {fliissig diiihe
warm sind. Dies Gericht schmeckt namentlich zu kaltem Ge-
fliigel vortrefflich.

II. Sulzen mit Einlagen.

Indem wir nun auf die Sulzen mit Einlagen zu sprechen
kommen, wollen wir zum Voraus bemerken. dass wir diese
Speisen fiir die elegantesten Fabrikate der Kiiche halten, fiir
Delicatessen ersten Ranges. Im Uebrigen sind es lauter Dinge,
welche nur ein geschicktes Kiichenpersonal recht machen kaun,
die also in der ,biirgerlichen® Kiiche selten, in der ,feinen®
Kiiche dagegen gewdhnlich vorkommen. Von den vielen
hierher gehirigen Speisen kénnen nur jene erwiihnt werden,
welche sich fiir den distetischen Tisch eignen:

Eingesulztes Ochsenmaul ist die zufriiglichste von den

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



	Seite 101
	a. saure.
	Seite 101

	b. ungesäuerte.
	Seite 101

	(Wiel's Gelée für Magenkranke).
	Seite 102


