Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Vollstandiges Worterbuch fur Kuche und Wirthschaft oder
Gastronomisches Lexicon

Jungius, Ludwig Ferdinand

Leipzig, 1848

urn:nbn:de:bsz:31-69851

Visual \\Library



LANDESBIBLIOTHEK

Asia, —  Badbutter,

Wizia. Go nennt man biejenigen eingemaditen Stoffe, welde aus
grofien, glatten und gevadben Gurfen evyielt werden, dbie man hHieryu fpal
tet, nad) Cutfernung der Kbrner und wifferigen Theile {dhalt, in HArf-
ten ober beliehiy grofen Stiiden in gewbdhulidem Effig und Sal; fiber-
focht und davin erfalten Taft. Unterdeffen fodht man guten, {dharfen Ef-
fig mit Estragon, NRocambole, Ehalotten, Senftdrnern, Gewiiry und ef-
nigen Schoten foanifhen Pfeffer auf, fdhidhtet die ausgebobenen Gurfen
in einem Steintopf oder andevem Gefdf und gieht den Effig fammt ven
Jugrediensien davitber, ober, um den zia vedt fauber ju erhalten, juvor
buvdy, wenn er witrgig genug ift, und verfdliefit das Gefdf mit aufge-
weidyter Sdyweind- ober Nindbsblafe.

AUziajauce. Man fdneivet den Azia in beliebige Stitcfe, blan-
hirt thn einen ugenblick, wenn ev ju fdharf ift, und thut ihn in eine
friftige braune Grundfauce, oder in eine von Meblfdwite, braunem Fleifch-
grund, brauner Brihe, ober Juderfiis, oder einfadher brauner Jiis 1.
aefochte braune Sance, wovin ein gany wenig Suder Fommt, um ihr we.
gen Ded Azia eine geringe Lieblichleit ju geben.

J
*

Babe. BVebe. Ein fehr belichtesd Topfgebdd von Birmiecig mit
Rofinen und  angenehm witryigen Sutbaten gewiirgt. Anf eine Halbe
Mehe Mebl ein halbes Pfund Butter, fedhs bis adyt Cier, adit Loth
Bucer, 3wei big brei Cfloffel Varme, adt Loth Corinthen, fedszehn
Loth Rofinen, jwei Loth bittere Mandeln, ein Duentdyen Jimmt, die abge-
vicbene Sdhale efner Citvone, jufammen vier Lih Drangenfdhale und
Citvonat und etwa ein balbes Duart Mifdh.

Bon diefen Juthaten, aufier dem wiiryigen, rvitbrt man einen Teig, den
man unfer na®h und nady erfolgendem Sugtefen ber fliiffigen Butter fo
fange tiidhtiy {hlaat, bis ex veht Olafig wird, ibn in eine oder ywei Tiir-
Eenbundformen bis etwas diber die Hilfte fiillt und wenn der Teig fo
weit aufgegangen ift, daf die Formen voll find, in einer fhwaden, auss
Dauernden Hise eine und eine vierte! bid eine und eine Halbe Stunde Hackt,

Badbledh. Man Bat o8 vielfiltiy von gewdhnlichem Eifentled ;
poch swecdmédfiger und beffer find die von Kupfer und folde, die auf der
pbern Seite veryinnt find, Sie miiffen langvierediy, gany geradbe und
glatt geavbeitet fein, und an der cinen fdhmalen Seite muf ein eiferner
@riff in bie Hobe fehen.

Bacbutter. Fritiire. Dies ift derjenige Fettftoff, worin
Speifen ausgebacdfen werven, Man fann bHiersu gany gewdhnliche Butter
gebrauchen, ftellt fie an die Seite des Feuerd, damit dbie Schaumtheile
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Baden,. — Badhibnel. 23

fidy nach oben und bie Salztheile fich nad) unten abfondern, nimmt e
fteve oben ab unb gieft die Butter flar ab, bamit der Saf am Boden
Ded Gefdyived juriicEbleibt.

Vackew., Wenn man eine aus verfdhicdenen Stoffen jufammenge-
fegte gewiffe Subftany in eine ver{hloffene concentrivte Hige (Back-
ofen’) einfdhlicfit und diefe nwach Wmftinden mehr oder weniger ftart, lin-
geve oder fiirgere Jeit auf femen Kbrper eimwirfen Tldft, fo wird died
mit bem Ansdruck , bacen’’ beyeichnet. Am beften gelingt diefe Pro-
cebur in einem fteinevnen Backofen. Diefe Hat man in ver{dhicdenen
Grifieny die aufier bem Dereich der Bickereien gelegenen Ritchen-Backvfen
haben gewbdhnlicy swilf bis dreizeln Boll Hibe, bei gang fdhwader odey
gar feiner Wilbung, vier big finf Fuf Breite und fiinf big fehs Fuf
Liefe. S fleinern Hanshaltungen find fie natiirlich Eleiner.

BVacken, blind. Blind Abbacken. Cin gebraudlicher Ang-
bruct bei affen Avten Bactwerfen, grofen und feinen Tovten, Pafteten,
Timbalé se., weldye ohne ihren, ihnen jugehdrigen Inhalt gebacden und
erft nadh diefer Procedvur mit bemerftem SJnhalt gefiillt werdens Bis-
weilen vertreten wdihrend bed Vadens trockene Erbjen die Stelle bed
QJupalts, die dann wicder forgfdltig entfernt werden miiffen.

Badfett. Died Hat venfelben Jwed wie die Bacbutter und befteht
nicht forwohl aus Butter, al8 aus andevem thievifhen Fett, 3. B. Nie-
rentalg, Scweinefett, Lefen, denfenigen Fettheilen, welde von Fleifd)-
und Grundbrithen abgenommen und gefldrt werdben, OO bas Feit fax
umd vein, affo jum Backen geeignet fei, ergiebt fidh, wenn eé aunf dem
Tewer fill wird; fo lange e noch Freifht und praffelt, enthilt o8 wif-
rige pber unveine Theile.

Backfifdh. Grbfere oder Heinere Fifdhe, Fifdftiice, die nac) dem
putvdglichen Salzen in Eiern und gerichener Semmel, ober Kife und
Gemumel, ober Semmel mit etwas Mehl vermifdht, andy mit lanter
Mehl, ferner mit von Giweiff gefdhlagenem Schnee und Diehl gewendet
unb ausgebacfen over aebacten werden, Heifien Dadfifhe. Auch n gu-
tem el gebacken, find die Fifthe voryiiglichy wohlidhuedend, BVor bem
TWenven oder Umtleiven mitffen die Fifche abgetvodnet unbd im Anfange
ftart angebraten, fpdter aber fohwad) gebvaten werden, damit fie gagy
werden und eine hiibfdhe Farbe anmehmen.

Vadbiabuden. Die gefalzenen ober mavinivten Gficherftiide evs
balten ver{djiedene Befleivungen. Man wenbdet fie wie bie Wiener ?}:’)atﬁ
babnel, audy taudht man fie in einen Nnsbacketeig, umileivet fie mit praem
Balben ober weiden Cireifiichnee wnd Mehl oder widelt fie in angefenchicte
Oblate unb badt fie aus und giebt entweber einen feinfigen, pitanten Jus,
oder fraué und guiin gebacene Peterfilie dagu. iz .

Vackhihuel, Gine Wiener Nationalfpeife, wosn die Hithner in
nodh fugendlichem Alker abgefbladtet, fogleidy gebritht wud bevor fie nodh
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24 Badmeifter, — Badrad,

erfalten, in Glicderftiife gerfdnitten, gefaljen, in Giern, Semmel und
etwad Mehl gewendet und fofort andgebacdfen werden, Audh pifegt man
bie Hithnerftiicte mit Magen, Lebern, Hals und Kopf zu backen und vor
bem Wenden durch flitffige Butter zu ichen. Aufer Wien, ift diefe
Badart wenig gebrdudylich und man sieht vor, dag Gefliigel exft abfter=
ben ober ablicgen ju laffen.

Bacmeifter. So neant man diejenigen Perfonen, welde an
Kniglichen ober grofen Fivftlichen Hifen ver von vem Kodjheerve ge-
trennten Badlide vorftehen

Backobit. €3 befiedt, fireng genommen, aus Pflaumen, Birnen,
Aepfeln und Kivfden, Aufer diefen entihicden jum Badobft gehivrenden
Frihten, badt man aud) Hagebutten, fo wie feinere Friihte, Su dem
Badobft gehdrt aud) bas fo beliebte , SHElobfE, wosu man beffere
Bivnen und Aepfel nimmt. Grofiere Birnen giebt man Hierbei, nach
bem glatten Abfdhdlen, oben am Nabel einen Kreuzfdhnitt; indefl ift diefe
Methode dedhalb ju tavdeln, weil Hierburdy beim Backen piel Saft vers
foren gebt. Aug den fleineren Sddlinfeln fridht man tas Kerngehiufe
aug und [afit fie gany, Grbfiere {dhneivet man Halb bvd), Die Pflau-
men werben am meiften, wie fie vom BVaume Formmen und nuy abgeftielt,
gebacfen; dod) ein grofer Theil von ihnen wird audy auggefteint, wund
pon diefen wieder weldhe gefddlt, aud denen die Gevrlichen ,, Priinel-
Ten’ entfteben. Mit den Kirfhen wird als Bacobft, nad) der Befeiti-
gung ber Stiele, weiter feine Bovbereitung gemadyt.

Das DOObft fommt auf Holierne RNofien oder fpgenannte Horden, unp
wird in eine nidht ju ffarfe, aber auddauerndve Hige geftellt, Bei eini-
gen giebt man anfinglidh gern etwad ftarfe Hifle und mifigt diefe fpd-
ter, damit der Saft nidht o ausliuft, Die Badofen ver Bacder und
Lanbbewobner eignen fih am befien jum Baden des Obftes. Cin oft
wicderholtes Umftellen der Horven, um ein gleidmagiges Backen 3u ver
mitteln, ift yu empfeflen.

Bacdobit, gefodhtesd. Man nimmt Pilaumen, Wepfel, Birnen,
und um eine hiibjche Farbe und guten Gefdmad ju eryielen, aud) Kiv-
fhen bagu. IVl man biefe darin nidt Haben, o fiofie man fie, laffe
fie augfochen und nehme den davon erbaltenen Saft dagu; er giebt bem
Obft einen guten Gefdhmack, und ed [dft fih dadurd) der Rothwein ey
foaven. Man fodhe Pag Obff mit Jimmt und Eitronenfdale, laffe bie
Brithe mit etwas geldlih gefdwistem Mehl feimig und mit Sucer und
vielleidyt etwas Rothwein durdfoden. Das OO foll bitbfh gany blei-
ben und eine feimige, braune Sauce geben. Man fpeift o8 als Gemiife,
mit Spedt=, Mehl-, Semmel» pver KartoffeltlEfen, mit Sdhinten, Brat-
wurft, Sdweinebraten, Sdweinecarbonadven u. f. w,

Bacdrad. Dies ft cin meffingenes oder eifernes, ausgesacties Rad,
welhes vorn an einem gabelformig gefalteten Griff befeftigt ift, und

Baden Wiirttemberg




w ¥y ¥a W W

L N AR, LR e e o) R

Lo R

Badwerfe, — Laferijde Strudeln, 95

fi) beim Auforiicten und Sehichen um feine Achfe dreht, Man gebraudht
e$ gum Abfdhneiven deg Teiqes, der badburdy hitbfdy 3ackig oder gesdbnt wird,

BVackwerfe. So Heifien affe Arten Kuchen, dberhaupt alfe Pro-
bucte, deven Grundftoff aus Teig over, Kuchenmaffe Defteht uud die im
Dfen ober in Geifem Bagfett gabr gemadt werden.

Badener Kucdhen. Diet ift ein Heines alferlichftes Gebide,
weldes son Braubdteig (T, Brandieig ) bereitet wird. Man mifde einige
Lffel Sahne unter ven fertigen Teig und fprige ibn durch eine Fleine
Sprige mit pfeifenftielftarfem Strahl anf ein Bledhy in teiner Shlans
genform over im idyad, beftreidhe die Suchen mit fliiffigem Cigeld und
bace fie in mifiger Hige. ;

Badener Mehl{peife. Cine Rodelfpeife, wozn man in ein
balbes Pfund ju Safhne geriifrte Butter drei Cler, drei Cigelbe und
fo viel gauy feines Meh! viibrt, vaf daburch ein gany feiner KIof Hervor-
gebt.  Man iyt die Nocfeln ab und fodyt fie in mit Banille and Jimmt
gewiivgter, gang wenig verfiifiter Mildy, in einem mit Butter audgeftri-
henen, breiten Gefdyirr, fo baff fie nidht aufeinanbder u Legen fommen
umd fo, daf fie gulest am Boben des Gefdyivrs braun anbacten, aber
nidht branftig werben, Am beften ift Dievsu ein Vacofen. Man ficht
bie ©peife liffelweife ab, fegt die untere oder braune Seite bei vem An-
viditen nady oben, beftveut fie dimn mit Juder, beftectt fie mit Rameln
und giebt etwag gebundene Mildh- ober Safhnen-Sauce dayu.

Baicrifdhe Dufatenundeln. S, Dufatennnudeln.

Baierifdhes Kraut, Dies ift ein gewdhnlidher Kofhlfalat oder
©dmortohl,  Man fhmort den fein gefdnittencn IWeiffohl mit fein-
witeflid) gefdnittenem und gebratenem Spect, Butter und etwasd Fett
und feinem eigenen Safte, AWihrend ded Schmovens Fommt binreidhend
Cifig, in weldem man einen guten Theil perftoffenen Kimmel hat aus-
fochen faffen wnd fo viel Quder, vaf badurd) einan genehm fif-fauertidyer
Oefdmad vermittelt wird, hingu, Sehr wohlfhmedend macht ed den Kobl,
wenn man ihn nad) Umftinden und ber Sabhreszeit mit Aepfeln und Wein-
bef‘-‘fﬂff fhmoven fann, Gr muf weid) und gany Fury eingefhmort und
mit etwas Sauce oder Mehlfhwige gebunden werden. WMan {peift ihn
mit Schweinseotelettes, DBratwurft, Hafen, Rebhiignern, Fafanen, Shin-
ten u. f, w.
Baierifdhe Sauce, Man Genennt in der Regel alle mit Krebs-
butter Geveiteten rothen Saucen nach Baiern, weil ung diefes Land mit
febr wief Kvebsgerichten befdhentt hat; man Hat jedoch vorgesogen, fie
]:““ﬁﬁfﬂ) umgntaufen und fie , Bavaroife”, wie jenes Getvinf, 3u

ennen,

Baicerijde Strudeln. Die Maffe ift biefelbe, wie 3u Krebss
frrudbeln, wur fiatt oy Plingen nimmt man einen Teig, wie bei den
Hugsburger Strype(y angegeben ift. (S, Augsburger Strudeln.)

BADISCHE
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26 Bain-marin, — Ballons,

Vain-marvie. (Marvienbad) Dampfbad. Dungtbad.
Gé bat jweierlei Beftimmungen. CEinmal, um die Speifen, weldhe fertig
bereitet {ind, bid jum Anvidten Heiff ju Lalten und das andere Mal, wim
nod) robe Speifen barin gabr zu maden. Die Speifen, welde dasd
Dampfbad feifi Halten foll, enthalten entweder Gier, ober dodh folde
Stoffe, die Teicht gerinnen, und Sypeifen, bie damit gahr gemadyt wers
ven, Deftehen gemeindin aus feinen Eier-, Bedjer-, Creme-, Meh[- und
pielen anberen Geridhten. Das Dampfbad ftellt die unerlaflich Bedins
gung, bafi dagd eingefitllte Waffer nur unter dem. Siedgrad bleibe, aber
niemals 58 jum wirfliden Kocden gelange.

Bum Heifbhalten der Speifen, befonders bder Saucen, findet man it
grofien Héaufern und den erfien Reftaurvationen febr breite, efwad mebr
al8 hanvhohe Mafdyinen, in beren Deceln fich Deffnungen jum Einfegen
fober Cafferoffen befinden. Wo ein foldes Gefdyive fehlt, vertritt vad
erfte befte breite Hodrandige Gefdirr diefe Stelle. Die Gefdfie, in wels
i dem fich die Speifen jum Heifibalten befinden, miffen bis ju einem
Drittel, odber der Halfte hrer Hohe in vem Waffer baven. Weil hieryy
nur der Hifigrad ded Waffers ndthig ift, fo fann dbas Bain-marie uns
bedectt bleiben. @in Ynbeved ift o8 bei ben gabr u machenden Speifen,
bie natiivfich mehr Hige bediivfen und wo auch die Heifen Waffervdmypfe
wirfen miiflen. Hat man die Speifen in die mit Butter ausgeftridenen
Gefife gefitllt, fo ftellt man fie tus Heife Waffer, bedecdt dad Dampfbad-
~ gefdhire und divigirt bie Hige fo, daf fie von unten wie vben gleidmé-
fiig wirfe und dag eingefiillte Waffer niemald todye.

Auflervem madht man ancd) Mehl- und anbere Speifen in groferen
Formen mittelft Wafferddmpfe, im Ofen gahr, wobei die Gefifie, worin
fih das TWajfer befinvet, nidht unbedingt gedectt werden diirfen, weil bie
Wafferdampfe nicht unmittelbar jum Gahrmaden der Speifen dienen,
fondern bas ftarfe Anbaden von unten verhindern foffen, weshalb bie
Gefife aud) nur flad) im Waiffer baden. Bei affen Dunft- und Dampf-
feeifen ift ein Badofen mit gleidmifig concentrivter {hwader Hige von
' trefilicher Wirtfamteit.

Ballonsd., Sie entitehen aus Keulen ober Blittern vievfiifiger
Thieve, au$ Gefliigel oder deven Schenfel, weldye audgebeint, mit Farce
poer einem anbern Fillfel gefillt, mittelft Navel und Faven gefdlofien
und dabei fo geftaltet werven, daf fie eine Linglidh-vunde, oder Halfon-
artige Form befommen. Die Ballond werden auf ihrer Dberflade ge-
fpictt, wogu fie fieif gemadht, over blandhivt werden, oder man braifivt
obey fdhmovt fie ungefpictt. Wenn fle gabr fiud, 3ieht man die Faden
aug und glacivt fie in ifrer eigenen Grundbriihe, und giebt fie mit einem
fleinen Ragout oder einer paffenden Sauce, audy feinem Gemitfe ald
Haupt- over Jwifdenfpeife. Die fleinen, unter den NRamen ,, Bous
vins ¥ befannten Ballons von Hithnerfdenteln, find voryiglicy anfpredend.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg
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Baluftrade. —  Baretfd). 27

Baluftrade. Dies ift eine icrliche Betrangnng, welde man
mit ausgefiodenen gefhmactoollen Modellen von Teig vder Semmel (7,
Croutons) oberhald des fnnern Sdlifielvandes mittelft & und ey
auffegt und feftflebt. Sowohl vie Teig= al8 die Semmelbaluftrade fann
uan wedfelfeitig swoeifarbig, ja bie erfteve fogar dreifarbig berftellen; doch
exftheint bie dreifarbige bizarr umd bunt, wenn man fie auf eine und dies
felbe Seiiffel bringt, und eben fo ift e8 cine Hauptregel, daf die Crous
tong gu einer Schiifiel {mmer nur ein Mufter Haben, Den Teig hiersu
féir!‘t man theilsweis mit Spinatmatte griin, theils mit RKermesfaft roth,
t[?e:fs mit Safvan gelb. Jur gweifarbigen Semmelbaluftrade backt man
bie Croutons jur Halfte, oder gt gleihen Theifen, ben einen ellgelb
umd den andevn braun, Ungemein anfprechend und fhon ift ein feines
Ragout; feines Fleifhgericht (Entrée), wenn e8 anf einer Schi el
wit gefhmacfvoll und correct aufgefepter BDalufrade angeridytet ift.

Barbe. Cin in ver Geftalt, aber niht im Gefdmadt es Fleifdhes,
bem“ Rarpfen gleichender Fifdh. Sein Bleifdh ift weidhlich und mit vielen
Ghriten burdywadifen und fdymedt am beften als Bierfifdh (f. Biexfifeh);
oudy allenfalls mit Peterfilienwurseln und Peterfilie gefotten, f{dymectt
38 dem nidht verwihnten Gaumen. Die Barbe wird hiufig von bden nie-
bern Stinben genoffen; ibr Rogen foll {hadliche Cigenfdyaften Haben
bod) ift vas wohl nur ver Fall, wenn man ihn im Uebevrmaaff geniefit.

BVarbieven. Man gebvaudst diefen Ausdruct bei Fifchen, von wel-
den man, flatt fie 3u {huppen, mit einem fharfen dDitnnen Deffer die
ganje Sduppenfage bis jur weifen Haut vergeftalt wegidhneivet, daff
man ben Fifdh am Shwange feftbilt und von fier Bis jum Kopf mit
bem Meffer firichweife Hinuntey fabrt, wobet fedodh bie Hant nicht ver-
lebt werden darf. Man thut bies, um bem Fifdh cin glattes, weifies
Aeufiere 3u gebent,  Am  meiften Darbiert man Kavaufden, SKarpfen,
Hedite, Bleie 2., wegen ihver grauen, unanfefnlihen, {dleimigen Haut.,

Barde. Dies find mdglidhft breite, ecin bi8 gwei Mefferriicfen dide
Coecplatten, womit man vas sum Braten, Sdhymoren, DBraifiven befiimmee
Geflitgel, oder deven Briifie, vver aud) andeve Theile von SeHladhtfleifd
ober Wifbyret deckt, '

EB'atDiren. DBegeidhnet ven Jubegriff vver vas Belegen mit jenen
vorfin genannten Barden, Die gum Braten beflimmten, befonvers bie
am ©piefi ju bratenden Stiicfe. bewidkelf man fiber ben Specylatten
mit Bindfaven, um dicfe feftyubalten; bie in der Braife su fodhenden
befegt man blos damit. Das bardirte Fleifdh Bleibt dtberans faftig und
3arts audy wendet man Has Bardiven ba an, wo bas gefpictie Fleifd
Wbt geliebt oder verboten ift. ; .

Baretfdh. Gin mit ehrunden, vungeligen, weiff bebaarten Bldttern

fih zeigenves Svaut, mit eigem gurfenartigen Gefdymac, weshald man
8 al8 Salatfraut Denupt,

T

=

—

e

S sy

i ¥

e

Baden-Wiirttemberg



28 Biirme, Bars,

Barme. SHefe. Jhre Beftandtheile find Foblenfauered Gas und
feines Gtirfemehl, welches letere bei vem Gibrungdprozef des Dieved
fih abfest und mit dem eben durd) diefe Gafrung fid) bildenven Foflens
faueren Gas gefdhwangert wird, an der Dberflade ved Bieved alg feine
J teigige, fddumige Fliffigeit ex{dheint und wiederholentlich abgenommen
o und gefammelt wird,

Die Bivme, welde unveine und Hittere Theile enthilt, Lefonders bie"

gom Braunbier, muf bfters vor dem Gebraudy mit frifdhem Waffer abe
gefdblagen und abgegoffen werden. Am beften und wivffamften ift bie
Bierbavme, wenn fie frifd) ift, befonderd wenn fie in ¢in leinened Tud
gefdiittet und anfgebdngt worden, um afle fliffigen Bievtheile davon
abjufondbern.  Man echilt badurdy eine feinfaumige Subftang, von wel
dhev ein CHBFel voll fo viel Wivfung thut, wie ein vievtel Duart fliif-
fige Barme. Bon ber Bigrbavme ift unjiveitiy die von nidt bitterm
TReifbier die bejte.
4 ufper der Vierbdrme glebt e die fogenannte , Pfundbdrme’’, die
troden ift, und die vor dem Gebraud) in lauem Waffer over Mild) aufe
geldft wird; fie iff oft von ftarferer Wirkung als die Bierbirme. Dad
®elingen eines jeven Bivmgebdcdes hingt Hauptfahlih von der Giite
ber Bavme ab.

Barmbregeln, &, Bregeln.

BarmElopge. S Hefentlofie,

— Barmteig. Anf anderthalb Pfund Meh! ein Halbed Pfund Butter,
fedhs bis adt Cier, pwei EHHBFel volfl vide Birme, vier bis adt Loth
Buder, ein viertel big ein Halbes Duart Mifldh, find die wefentlichen Ve«
fandtheile. A1 Wiirgung nimmt man, wie o8 vad Gebide, was dars
aud hervorgehen foll, vorfdreibt: 3. B, adt Loth NRofinen, adht Loth Co-
vinthen, vier Loth bittere und fiifle Mandeln, die abgericbene ober ges
padte Sdhale einer Citrone, candivte Dvangenidale und Citronat foms
- men yum Braunfdweiger- und Napfiudpen, jur Bivmbregel u, f. w. Ab-
A weidhend von diefem Jutbatenquantum find die fdhlechteren Teigarten, wo
im Vergleich gum Mehl, weniger Butter und Cier und aud) {hlechteres
Pebl genommen wird,

Bon dem Mehl, den Elern, dem Jucfer, der Bérne und ver Mild)
vithrt man einen folden Teig an, wie s dag daraus ju fertigende G-
bac beftimmt, und {dligt diefen, wibrend man die fliffige Butter nady
und nady jugieft, fo lange, bis er Blafen {Hldgt und fih vom Gefdyiry
feicht ablBft, und nadydem nun aud) die witryigen Jngrediengien baju ges
fommen find, fellt man den Teig an cinen wavmen Ort und (Efit ihn
pinfanglich aufgeben. Der Birmteig wird aud) mit einem fogenannten
Hefenfiiif vber Stellteig beveitet (1. Hefenftitt ); befonders gefchieht
vie§ bei der Anfertigung qroferer Maffen.

Bars, Flupbars, Diefer allgemein befannte Fifd fat ein du-
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Barfdy. — Bafingsfaltefdhale,

flerft woohlfdhmectondes Fleifd, befonders aus Lanbfeen wnd Flifen ohme

:::z moovigen Grund, er cvreidht bei guter Nahrung eine Linge von einem
| Suf. Die Fleinen feften, auf dem Niicten blaugranen, am Baud) wei-
':::: fen, mit duntelen Duerftridhen durdlanfencn Scduppen mit bcn]‘ rothen
rmcn Baudh= und Bruftfloffen, machen ihn su einen febr bitbjdhen Ffd. —

Am meiften wird der BVars aus Waffer und Salz abgefotten,” und mit
bier hollandifder (’"Euurr, Dollandifder Peterfiliens, GHolldnvifder Saveramypfer-

fauce, Moftvidh- Reduterfauce . . w. gegeben. Ghen fo ift er alg Pe-
?3 terfilienfifdy (f. Peterfilienfifh), nach flavonifdher Art gefotten, gebraten
?‘u;; und gebacen, fehr wohlfdhmedend, und in Holfand wird von ihm Das

unfer dbem Namen , Waterfifd (f. Waterfifh ) fo beliebte Rationale
OO geridht Deveitet.

el Barfdh, S. Pohnifde Suppe.

i Bartgrundel, S Sdhmerle. ,
erim Bafeler Rivfdhwaffer. G it deshald bei Der RKiie febr i
ofl bemerfengwerth, weil 8 Gei ber Bereitung ver Geleen eine widhtige Rolfe ‘I

fpielt, indem e8 bei mebhreren bicfer Speifen den Wein vertritt; audy ju

P Gremen und anderen Sadyen wird dag Bafeler Kixvfhwaffer gebrandt.
9“5 &8 witd von ben bei DBafel wachfenden {dhwarzen BVogel- oder veredel- ]
irte ten Hevgtividhen beveitet, welde, in grofien Gefifen gerftampft, den Gip- i
rungdprozeff diberftehen miiffen; und dann auf ver Deftillivblafe swei Mar B
abgezogen werben. -’t 3
BVafilicun. Dies gewityreide Krant, mit fleinen, eifdrmigen, | :
flm‘r bellgviinen Bldttern ift fowohl frifdy, wie troden, m Bouquet jufams | 5
loth men gebunden, bei aflen Arten gefshmortem und braifiviem Fleiich, fo II
Be= wie getrocknet und pulyerifivt, 3u Saucen und Filfeln jeglicher Avt eine !
Pare trefflidye Wiirze. k

Co- Bifinge. Seidelbeere. Diefe Heinen, dunfelblaven, itbers
8¢ ftaubten, runven Beeren find sur Jeit ihrer NReife fehr braudhbar fitv
om= alle Stande. Am meiften {hmort man fie in Suder, ju Compotes und R

Ab- Backwerfen, wogu man fie mit Juder auffeft, fo wie fie etwa fiinf M-
wo nuten gefocht haben, und ver Schaum Gefeitigt ift, {dhittet man fie anf
pred

einen Durd)fthlag, (afit den abgelaufenen Saft big sunt Eyrup einfochen
; und vereinigt bie BDecven wieder damit, Auch werden die Heidelbeeren
il in Juder als Confect eingemacht, und aund) als Fruchtgelee ober Gallerte

Ol beavbeitet, ferner dienen fie sum Dunfelfarben an Obft, Obfifaucen, 3
{‘*‘“ﬁ Rudenglafuven und bergleihen. Gine von ifnen, mady Avt der Kaltes
hivy

fhale, oder Suppe bereitete Sauce [hmedtt fehr qut zu Gievfudem
ges avmen Rittern, Flammri w. {. w.

‘9“ ﬁﬁfinﬂﬁfgﬂ[tcffl‘)ﬁ[c. Q;"ifing{gfupp e. "3111’ 611"‘}‘[‘"’[“9.'21'
It?: Raltefdale foht man bie Vifinge mit etwas Waffer, Jimmt e g
g nendale, fieeicht die Hilfte davon durd), um die Suppe ode¥ Raltefdale

etwas feimig yu madyen, thut bann das Durdgeftridene mit ven Beeven ju-
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DBaumfudyen,

fammen, verfiifit ed binfanglich mit 3ucer und gicbt e mit gerbftetem

Bwiebact over Semmel falt oder warm,
delbeeren wenig J8erth.

Rob genoflen, Haben die Hei-

Batate. CEine Avt ungewdhnlich grofer, aus Off- und Weftindien
flammenber Kavtoffeln, von mehy linglidher als runder, auswiidhfiger

Fovm.  Aufierhald fehen fie voth, innerbhalb weiff-gelblich aus,

Dex

Gefdhmad ift {itflich, die Beftandibeile {ind mebhr wifiviger, al8 mehli-
ger Art. TWegen ihrer Grofe miiflen fie viel linger ald die gewbhuliden

Ravtoffeln foden.

Battrie. S
Baumfuden, Spiepfuden,

Ein {don wegen feiner Form,

aber noch mehr wegen dex Art der Bereitung febr merfwitrdiged Vadwert,
weil ed am Spiefi qedreht und bei flammendem Feuer gebaden wird.
Dag Duantum der Juthaten iff nad) der Grofe und dem Umfange bes

RKudhens verfchieven.

big

So geben jwei Pfund Butter, ein und ein Hald
sioei Pfund feiner Iuder, jwei Pfund feined Meht, ad)tundbreifig

big vievsig Cier, ein bald Duart Sabne, einen Baumbuden mittler
Grifie, ju welher Mafie nody folgende Gewitrze fommen, nimbidy: ein

ein und ein halb Loih

Savdamom, Nelfen, Mustatendblumen und

bie Schale von gwoei Citronen. €8 giebt mebreve Jufammenfegungsarten,

Crite Avt: Man {dlagt den feinen Jucer mit fEmmiliden Cigelben
in einem grofen Topf mittelft einer [dlzernen oder drathenen Nuthe, big
pic Maffe veht did wird, dann fiigt man, unter fortgefestem Sdylagen,
nach und nach bie abgeflirte, fliiffige Butter, bievauf fammtliche pulves
vifitte wiirgige Stoffe, etwad Sabne, das MebHl und den redht glatt
und fieif gefihlagenen Sdnee von fimmiligem Ciweif bingu.

Bweite Avt: Man vithrt die Butter ju Safhne, giebt abwedfelnd
bie Eigelbe und dem ucer, fodann das Wiebl, ein wenig Sahue und

ven Schuee von fammilichem Chwelff dagu.

Dritte Art: Diefe tft ju empfehlen. Man {hlagt -ben Sucer und
bie Cigelbe auf fhwader Koblengluth, unter dem nadh uud nad erfol=
genden ugicfen vou etwas Sabhne, big die Maffe jiemlid) Heif und
bid geworden ift, fept, vom Feuer entfernt, das Schlagen fo fange fort,
bis vie Mafle wieder abgefiihlt ift, figt wibhrend dem die Butter, bann

pag Mehl und den Elweif{dhnee Hingu.

Jur Badprocedur gehiven anfer dem erforderlichen Naum, verfdhichene

Gerdathichaften, nimlidy ein adhtsehn bis 3wanzig 3o
ynd einen balben, und oben drei und einen Dbalben

langer, unten fiinf

Jell im Durdymeffex

paltender Baum oder Cylinder (eg giebt auch grofere und fleinere), von

wiefbudenem, oder lindenem $ol3, der redht run

gebrechielt und durdy den

in ber Linge mitten bindurd) eine folde Oeffnung gebohrt fein muf, daf

ein Drebfpieff mit einem Griff genau hineinpafit, ein paar eiferne frei=
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Baumfuden. — Baumtorte, 31

ftehende Vicke mit Gabeln, und qum freien Hevumbrehen bder nbthiger
%euemngémum.

Wenn Per BVaum mittelft Eleiner RKeile fo befeftigt iff, bdaf feine
fhlotternde Bewequng ftattfinden fann, belegt man ihn glatt mit Papier,
befeftigt dies mittelft Bindfaden, und beftreicht s mit gefldvier Butter,
bringt ben Spich in einer Entfernung von ctwa einen Fuf an bag mit
trodenen, aufgeftellten, fleinen Holaftiicten angelegte Feuer und drebt
ed, bi§ der Vaum vedyt Heif geworden ift. Sofort beginnt der exfte Aufe
gu dergeftalt, daf man auf bag alg Unterfap dienende Gefdhirr etwas
von ber Maffe thut, und diefe mittelft eines langficligen Loffels auf
bie Art auf den Baum gieft, daf man vom diden Ende anfingt, bdie
Waffe Hevumlaufen (aft, und bis jum Ddiimnen CEnde fortfahrend, ben
gongen Baum einen Feverfiel fart villig damit deckt, und ihn gleichfam
bandartiy wmwictelt.

St ver ecfte Guf halbbraun gebacten, fo erfolgt auf diefelbe Teife
der sweite, dritte, vierte, iiberhaupt fo viefe Aufgiiffe, bis die gange
Maffe aufgetragen ift, wobei zu bemevfen, baf bei dem jedeSmaligen
Auftragen dag Feuer verftarft, der Spieh etwas langfamer gedreht, fo-
Bald aber ber Guf gefdpehen, f{dneller gedreht und fpiter das Feuer
efwag verringert werden muf, damit durd) dag Abtropfen bie Erhvhuns
aen entftehen, weldhe durd) die nadfolgenden Aufgiiffe fich su langen Jat-
fen Difven miiffen, woburdy ber Baumbudyen feinen gangen Werth und
feine Defte Sierde exhilt. DHauptregel ift, daff dad Feuer ftets fo divigivt
werbe, daf fidh Feine dunfle odev fdhwarse Flecen bilden, iberhaupt vie
gange Farbe bed Kudjens eine DHellbraune bleile, daff die abgetropfte
Maffe fogleid) vom Feuer entfernt, mit ver Hauptmaife wieder vereinigt,
A, fall8 diefe 3u dick wird, etwas Sahne und Mild) ugegoffen werde.
{ Rachdem der Kuchen gulept durd) weiteve Eutfernung von dem big gur
‘g"‘iﬂt‘nghttf) berabgebrannten Feuer gans gahr gebacken ift, beftreicyt man
hn mit einer fliffigen Ovangen- ober Citronenglace, nud bebt ipn,
fobald die Gface trocen ift, bergeftalt vom Vaume, vafi man ibn juerft
an beiden Gnoen, wafrend man ipn breht, 16ft, gevade fchnetdet und
naddem die Reile herausgejogen find, mit beiden Handen vorfichtig ab=
3ieht, aufrecdht flellt und aué feiner Hiplung Papier und Bindfaden ent-
fernt. — Doy Baumtudhen wird vov dbem Auftifhen nody ver{chievent=
i) mit Fleinen Gebicten, wie Mandelfpdbne, Wiener Suderbogen, Cro-
quettes ac, vergiprt, @r flt fich eine gevaume Beit fehr {dhmachaft.

Vaumtorte, Auf ein Pfund Butter ein Pfund Sucker, ein halb
Pfund Rraftmebl und ein Haldb Pfund feines Weizenmehl unteveinanver
gemifdht, gwangig big oierundywangig Cier, = abgeriebene Citronenfdale,
NMustatentlume, Cardamom 2c.

Die Butter viihrt man qur Sabne, permifcht fie in gew i
raumen abwedhfelnd mit den CEigelben und bem Sucer, ven Wiirgen, dem

{ffen 3wifdhen=
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Bavaroife, — Bederfpeifen.

Mehl und guleht den von bdem Ciweiff gefdlagenen Sdnee. Die
Badprocedur ift aud abweidend von jenen ber fivrigen Torten. Man
fiillt eine glatte, mit Butter audgeftrichene Gorm erft etwa einen Halben
dinger boch von der Maffe, und Gt vies gelb backen, wiederholt diefe
Procedur, fo Tange vie Mafle ausreidt, uny ftellt wafhrend dem bdie Form
auf Steine, um dad Baden von unten gu mifigen, weil fonit bie erften
Cinfiillungen unvermeidlich verbrennen wiirden; daber gelingt vag Vaden
am Deften in einer Tortenpfanne, wo man die Hise mehr in ver Ge-
walt bat und nadhy Umftanven divigiven fann, die Procedur Pann ein und
eine vievtel Stunde dauern. Die durd) vas Baden entftanbenen Strefs
fen folfen bie Vaumtorte auszeidhnen; man giebt fie natiinlich ober
glacict fie.

Bavarvife. (Bon Mildh): Cin Getrant, befen Grundftoff Mird
oder Wein ift. Auf jwei Duart Mild ein und ein Halb Duart Thees
waffer, dbie abgeriecbene Schale einer Dvange und einer Citrone unh ein
Pfund Juder. Nacdhdem alled gut Heifi gemadht und gen
man 8 durd). (Bon Wein): Cine Flafdhe Medoc, der Saft pon 3wei
Citronen, bdie abgericbene Shale einer Drange und efney Citrone, ein
Duart Waffer, worin ein Duentdhen Thee auégesogen worden, und ein
big ein und cin Halb Pfund Jucfer.

Becaffine. Movdfdnepfe. Sic ift von allen Sdnepfens
arten bie feinfie im Gefdhmad des Sleifdes. Gie ftreidht wie die Waly-
fdmepfe im Mavy und April, und Auguft big October. Dbgleich bper
Waldfdnepfe dbnlich, ift fie dodh viel Hejner ale viefe. €ie pafit zu
alfen Bereitungdarten, welder die Walbfdhnepfe unterliegt. (S. Sdynepfe.)

Bechamelle, Dies {ft eine dide Sabnenfauce, WO man ein
Theil feinfdeibige Jwiebeln in Butter, weid) und weif, mit einigen weifien
Phefferfornern abfdwist, dann fo viel Mebl, baf die Sauce vidf genug
wird, davin vbjtet, und dies mit Safne oder fehr guter Mildy, abey baupts
fadliy mit efwas weiem Fleifdgrund ovber Foud, su einer vicen Sauce
focht und fie durd) ein Sieb ober Daartud) itreiht. €8 ift eine treff
lide Sauce 3u gefdhmortem Ralbfleifd), Gefliigel u. {. w.

Bedanmelle mit Meerrettig. Wemn die Sauce big jum
Durdhftreidien gelangt ift, 136t man fie mit gericbenem Meervettig durdys
fohen und fireicht fie fofort burdy, fie vafit befonders su Kapaunen, Pou-
Taxden, Putern, Trappen u, f w

Bederipeifen., So nennt man biefenigen feinen Geridyte, welde
aud ffeinen, feinen Ragouts won Kalbmifd), Triiffeln, Champignons, fei-
nem Gefliigelfleifh, Kalbsfops, Frofdfdenteln, Sungen 2, beftehen, ungp
bie in Bedyern oder feinen Taffen mit Deceln gefitllt, nady ber Suppe
alg Hordd'oenvre gegeben werden, Die Producte werden Hiergy in feine
Nudelftiide gefdnitten, die Frofd{hentel audgebeint 2c,, und
trefflidhen, gut corfivien Sauce vermifht.

ufdt ift, gieht

mit efner
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Beefjteald, —  Beignets. 33

Audy rechnet man st Bederfpeifen folde Geridyte, bie in Hleinen Fupfer-
tew und verginnten Bechern (Fwei und ein vievtel Joll Hihe, unten ein und
einen halben Jolf Durdymeffer, oben etwas weiter) beveitet werden, weldye man
3 diefemn Behuf mit Butter ausfveidt, und fie mit in Bouillon over Mildh
fieif gefodytem Reif, Gries, feiner Nudelmaffe 0., die man juvor mit
einigen Giern bindet, ferner mit Sarce, feinem Teig 2c. auf vem Bobden
und an ben Seiten etwa brei Mefferviicfen dick angdbriieft, fnnerhalb mit
einem feften Galpicon ober feinem Nagout ausfiillt, fie oben cben fo
bectt wie ef unten wnd an ven Seiten gefcheben, und fie eine. Halbe
Stunde ns Waffervampfoad ftellt; fie alsdann febr behutfam auf der
Sehiiffel ausitiifpt und unten ferum etwas Sauce giefit. Der ridhtige
tedynijche Ausvrut fiir viefe Speifen ijt eigentlich ,, Gobelets.” Hiersu
gehbren aud) die Krebsbedher. Bei den Bedyerfpeifen ift es eine goldene
Hauptregel, vaf die, die Hiille bilvende Daffe haltbar genug gemadyt
Werde; ift diefe ju fein, fo bridt vie Bedyerfpeife audeinander, und bas
Ragout treibt fich in ver Sdiiffel umber, Cine herrliche ierde gewinnt
biefe Speife, wenn bie Bedyer vor dem Fillen auf dem Boden und an
ben Seiten mit Lritffel- und Cornidhonsmodellen, griiner Farce oder
Krebsihmingen auggelegt werden.

Beefiteatsd. Dics ift eine febr befiebte, bevoryugte Speife, weldye
in veridicdener Giite und Cigenfdaft auftritt, was von ber Bereitung,
aber nod) mehr von der Befhafenheit ves Bleifhes Herviiprt, Sn Gng-
Tand, Hamburg e, fpeift man treffliche Beeffteats, wozu ihnen dag leifdh
junger woblgendbrier Rinver 3u Gebote fteht. Wollen wir Bier qute
Beeffteats geniefen, fo miiffen wiv unfeve Juffucht zu dem Ninverfilet,
al8 bem gavteften Theil ves Thieved, nelmen.

Nady dem Abhauten ynp Entfernen ded fehnigen Stranged, was indef
it ber Beacytung gefheben muff, baf audy an den Seiten fo viel wie
miglidy dag Fett figen bleibt, f{dneivet man von befagtem Fleifchtheil
fingerdicte Scheiben, Flopft biefe mit der Flidhe cines Hacfemeffers etwas,
und befeitigt sugleich die etwa nodh daran haftenden lappigen, lofen pder
febnigen Theite, beftreut bie Scheiben mit Saly und Pfeffer, aieht fie
durd) fliifffge Butter, Del ober Sett, und voftet oder Dbratet fie fdynell,
vamit nicdhts von dem trefflichen Sleifdhfaft anslanfen fanu, beftreicht fie
wit Sardellenbutter und giebt die Beefjteats mit gebratenen Kavtoffeln
und einem einfacdien oher Rrduterfiig.

Beete. S Nothe RNiibe,

Beifuf., Cin langfticliges Kiidentraut, mit fdymalen, fangen, graw
beftaubten Bldttern von bitterm witrgigen Gefhmad. Am meiften braudt
man ven Beifuf gum Fiillen der gum Braten beftimmeen Ginfe und
Enten,

Beiguets. Dieg finb Speifen, welde in Bacdbutter oder Fett

ausgebacen werden wnb eben fo abweidend in der Form ““gbm Grunp-
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fioff, als ver{dyieden in ber vt der Subereitung find. Die gebrdudylich-
ften und beanfprudhteften find die von Friidien in mehrfaden Nmtleidungen,
von Ciern und geviebener Scemmel, Backteig, Oblaten u. {. w., ovon
weldien wicder die von Wepfel{dnitten, Halben Apvicofen und Pfivfidyen,
audgefteinten Pflaumen, Crdbeeren 1c. die beliebteften find. Ferner giebt
e8 Beignetd von verfdhiedenen Teigavten, die aber ald Bacfwerf vorfom-
men, von Mebhlfpeifen, die hievsu in compacter Subftany bereitet werden
und andy von fdhon gebackenen, fa fogar fhon aufgetifht gewefenen Mefhi=
fpeifen. Midyt minder anfprechend find die BVeignets von in Ml freif
gefodytem Reif, Reiffmehl, Gries, gefdnittenen und andern Nudeln w. f. w.
und endlid) giebt e auch Veignets von Plingen, in welde Confect vder
Creme cingefdhlagen und die daun panict werden, fo wie Beignets von
RKavtoffelbres, von Enolligen und vitbenavtigen Pflangen u. f. w.

Gine Dauptbedingung bei bdiefer Avt Speifen ift ed, baf bdie hieryu
pou fdrnigen Stoffen, wie Reif, Gries, weifem Sago, Gribe, aud
von Nudeln bereitete Maffe vecht {hmadhaft und fieif, und mit einigen
Giern fodpend gebunden werde, befonberd wenn fie mit Confect, Aprico-
fen=, Himbeermarmelabe e, gefiillt werben folfen. Die Form, welde
man diefen Beignets geben will, hangt von der Willkiihr ab. Plattrunde,
ober folde ovale, Aepfel-, Birnen- oder Walzenform, in der Mitte ge
fiillt, find die beanfpruchteften. GCben fo ift e8 aud) mit den Beignets
von fdhon gebacfenen Mehifpeifenmaifen over von fdhon auf der Tafel ge-
wefenen Mehlfpeifenvefter, die beliebig jugefdnitten, aber nidt gefillt
werden.  Veive Sovten werden in Eier und Semmel gewendet, ausge-
bacten und glacivt oder nur eingepudert aufgetragen, Beignets von ros
hen Mehlfpeifenmafen, wie 3. B. bie , Beignets foufflés¥ werben
wie Klbfe abgefiochen und in Heifed Fett gethban, oder vorber in gefto-
fenen bitteren Macronen gewendet. Velieht find aud) die plattrunven,
fiifen Kartoffelbeignetd von Kartoffelflofmaife (diber die KRife-Rar-
toffelbeignets. f. Ravtoffeln ). Ferner die von Scoryomer, Mobrriiben,
Sellevie, Paftinaf, {itf oder mit Kéife, die in belichiger Form sugeftut,
bie fiifen als Compote cingefoften und die mit Rife in Fleifdhbriipe ge-
bdmpft, daun panivt ober in einen Ausbadeteig getaucht und aunsgebacen
werden.

Bon den 3 Beignetd beftimmien Friidten werden bie grofen, weiden
epfel, nadhdem dag Kernhaus ausgeftoden, in einen halben Joll bicke Sdyei-
ben gefdhnitten und glatt gefdhitt, Apricofen, Pfirfide, Avfelfinen ynp
anbere in hitbfdhe {dyeibige Stitcte gerlegt, und es bleiben biefe Friidyte,
fn binveidhend Jucer, Citronengucer, Citropenfaft und etwas Rum
Frangbranntwein oder Arac gemengt, eine Jeit lang liegen, werben fofort
in einen Ausbacdeteig getaudht, ausgebaden und glacirt over unglacit
gegeben.  Audgefteinte Kivfden, Pflaumen, Prinellen, werden in Sudfer
tury eingefdhmort, Fleine Staudenfriihte aber, wie Erdbeeren, Him-
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I)circn 1. e, nuy in Buder gewendet, von einer feden ein halber Cg-
T6ffel voll in Dbfaten gefchlagen und 8 werden foldye Beignets nur Hiinn
Panivt und fofort ausgebacken. Audh Ffann man ftatt diefer gangen
$§rii'¢{)tc von ihnen ein dicfed Muf beveiten und von diefem auf gleiche
Weife die Beignets horfellen. (Beignets von Plingen {. Plinge.)
Beignetd:Bavots, Dies Heine Backwerf, was bei Abend-
tafeln unp jur Bergierung anderer grifever Rudhen gebraudht wird, er-
fordert ein eigenthiimlich Vobell von Eifen etwa wie einige Mefferviicten

o

bf&: beffen Aufenfeiten in einer fedysmal gefdheiften Rofette beftehen, o :?ii_
de i {hren Cinfdunitten mit fedhs in der Mitte ufammenfoufenden '
Strahlen fadherartig getheilt wird und in deven Mitte ein big yur Hilfte

ber Fdder audlaufenbes Kreuy befindlich ift. Jum Gebraudh wird bies
Movell an einen {dwanenbaldartigen, eifernen Stiel mit Hilzernem Griff
gefhraubt.

Die Kudhenmaffe ift ein Pfund Mehl, ein Halbes Pfund Juder, vier
gange Gier, oier gelbe Gier, cin Glad Frangbrauntwein und fo vicl
Mildh, vaf die eingeviifrte Subftany einer dicen Cierfuchenmaffe gleidyt.
Man (6Ft das Modell in beifem Backfett heiff werden, taudyt e8 fo weit
n bie Maffe, daff die vbeve Kante frei bleibt, weil der Ruden fonft nidht
abgeht, fihet fdhnell damit ing Heife Fett und backt ven Kudhen aoldgelb,
er, wenn er Galb gahy ift, von dem Mobell abgeht, fo daf man gleid
Weiter bacden Fann. Man fitllt in dle Uudbdhlungen oder Jellen Con-
feft und pudert die Kuchen mit Jucfer ein. Gine nody eigenthiimlichere
dorm erbalten diefe Ruchen, wenn man fie warm diber einen fleinen,
tunben Gegenftand briidt.

Beize. Wenn man annimmt, daf Marinabe eine Steigerung im Bt
Wiiryigem Gefhmade im BVergleid) jum Affaifounement bebeutet, o tritt E‘ F

:
|

Wieberum eine Steigerung der Wiivgung ein, wenn man eine Beize ha-
ben wiff, welde fich aufer Wiirze nodh mebr auf Siuve begieht. Die
Beize wirth angewendet, wo ein verborbener oder unangenehmer Gefhmact ;
Yovivaltet, den man badurch befeitigen ober mdfigen will, €3 ift alfo & ;
die Beige der ftavifte Grad von wiirgigen, Frauterigen und fauven Stoffen, L
BVentingfauce. &S. Peterfilienfauce. 1 (g
Berberigbeere, Der Saft biefer Heinen rothen Beeren Hat 1 1
tine quénefmend fhorfe Sdure, fo baf ev oft ftatt Citronenfaft, befon-
derg in Gymangelung vor Citvonen, 3 B. ju Punfdh und anbern Ge- .
trdnfen gebraudyt wird, Die im Herbfte abgenommenen reifen Beeven LK
lift man einmal diberfochen und preft ven Saft mittelft einer Prefle
davon qu$ und gieBt ibm durd) einen leinenen Beutel oder cin Sieb. ; .
Am anvern Tage Hdrt man ihn aby fillt ihn in Flafhen nud verforft 1}
BRD verpicht diefe. Der Saft bleibt eine geraume Jeit gut.
Berliner Branuwfud en. Dies allgemein bg[ie‘btc Berliner
Nationalgebict wird um Gylyefter und Fafinadt in W“;‘ unzdfligen
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36 Berliner Pfannfuden, — Berlingos,

Maife angefertigt. Die Frequens ift an diefen Tagen fo flart, baf in
Berlin allein fiber Hunderttaufend Stitt Pfannfuden gebraudht werden,
Penn audy die niedvigite Volfstlaffe will Syloefter und Fafinadt in dem
Genuf von Pfannfudjen feiern; Ddaber bdie umdhlig vielen Sovten an
Gitte und Cigenfhaft, wie man fie alitdglich in Berlin fiberall antrifft.

ur beflen Sorte Fommen auf ein Pfund Mehl 3e6n Loth fliffige
Butter, vier Eidotter, jwei Eier, ywei EHlHFel Bivme, abgeriebene Ci-
tronenfdale und fo viel Mild), daf der Teig bdie ubthige Dichtigheit jum
Bevavbeiten behdlt, Ju einem andern Teig nimmt man anf ein Pfund
Mell adht Loth Butter, jwei Eier, drei Dotter, vier Loth Jucer und
bie ndthige Barme und Mild. Geht man auf dies Meblouantum mit
bem Cier- und Butterquantum nod weiter abwirtd, fo entfteben eine
Menge an Giite verfdicdene Pfannfuchenteigarten; wobei nod die Dua-
Litdt ded Mehled in Anfdlag zu bringen ift.

Dag Fillfel ift aber audy fo claffificivt wie der Teig. Diefes befteht
aug Apricofen= oder Himbeermuf, gedt abwirts bis su Pflaumen- odver
Kirfhmuf und ift bald mit diefem over fenem der exrflern feinern Muf-
avten mebr ober weniger gemifht. Gin woblfhmedenves Billfel trigt
su der Giite der Pfannfuchen viel bei, o8 foll {iif und binlinglich dic
fein, bamit e8 beim Bacfen nidht audlauft und die Badbutter vervicht.
Audy diefe lepte bt ihre Wirfuug in Bejug auf die Lrefflichfeit bex
Pannfuden aud, wenn man nimlicy {hlechtes Backfett dazu nimmt,
ober su Yange und ju oviel darin barft.

Nachdbem man den Teig nad) Borfdrift bdes Birmieigs angefdhlagen
oder gewirft bat, volle man ifn einen Balben Singer dick aus, fete an
ber vordern Seite, efwa zwei Joll breit von der Rante in cben fo ei-
ten gleidmdfigen Jwifdenviumen feine Haufdyen (einen Galben EfIb{el
voll) Muf auf, dlage die vordeve Teiglante daviiber, briice fie rund
um das Fiillfel feft und fteche die Ruden mit einem ectwa drei und einen
halben 3ol im Durdmeffer haltenden Glafe ab, wobei dag Muf fedes-
mal et in der Mitte eingefchloffen fein muf. Nach vem ®eradefdhnei-
ben der worderen Seite des Teigs wiederholt fidy diefelbe Arbeit, big
Leig und Muf verbraudyt ift. Dann laffe man die Kuden an einem
Tauwarmen Ort gepivig anfgehen und bace fie nady Verbaltnif der
Denge des Fettes 3 feds big 3wdlf Stii in bibfd brauner Farbe und
pudere oder glacive fie mit Suder. Der Crtrag bes aufgeftellten Duan-
tumg vidtet fih nady der Grife dexr Kuchen und diirfte fich u wansig
big dreifig Stiid Herausftellen, 5

Berlingos. Dies find fleine Rudjen von modifizivier Portugiefen-
maffe,  Huf fedhszehbn Loth Juder jwolf Loth Butter, vierundywansig
Loth Mehl, adt Cier und die abgerichene Schale einer Citrone, 3n
bie ju Sabhne gerithrte Vutier fommen nad) und nady die Cigelbe, ber
uder, bie Citronenfdale, dag Mehl und der Schnee von dem Ciweif.
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Bon dicfer Maffe fest man Eeine Hanfdhen auf einem Backbledh und
madyt mittelft bem in ctwad Mehl eingetandyten Jeigefinger Fleine Licher
in ben Haufden, daf daburdy eine vingartige Form entfteht; man backt
bie Rudyen fofort in mafiger Ofenpite.

BVienwenforb, Cin beliebtes Bacwerf von Macronenteig (f. Ma-
cronentorte,) von dem man runde, walzenfovmige Kringe auf dagu paf-
fend gefdnittenen Oblaten formt, biefe in leidyter Hige backt und mittelft
Confeft anf einander {hichtet, bdaf 8 cinem Bienenforb gleicht,  wozu
natinlich bic jum Schlufi dienenden Kringe Fleiner ausfallen miiffen, fo
aff der fepte ober oberfte fdon gany gefdhloffen fein und in ber Mitte
nur ‘eine fleine Vertiefung haben muf. Von Tragantteig geformie Bie-
uen hin und wieder angefepst, giedt bem Gebad die Vollendung.

BVier. Jur Bereitung der Speifen Haben bie nidht viel obder gar
nidht Bitteres firhrenden Bieve unbedingt immer ben Vorgug, befonders find
e8 die weifen Vieve. Jum Bierfif ift Braun- und Weibier glei-
Hen Theifen ju empfehlen. Das Braunbier ald alleiniger Gebraud) fardt
febr ftart und giebt den Speifen einen frarf auf die Junge fallenden bit-
tern ®efdymact,

BVieveifig. Bei cinigen Speifen in gewdhnlichen Haushaltungen
dieht man ben Biereffig vem Weineffig vor, nidt allein wegen feiner
Woh!feilheit, fondern hinfihtlichy feiner Gefhymadsduferung m}f einige
* ©peifen, bejonders bei dem Sauerbraten, Sdhymorbraten, EDHIitm;fc'(;nwr-
fleifch, bei pem Scblachtfleifche, wenn man e im Gefchmact dem LWilopret
dnfich machen will, Bei feinern Speifen, Mavinaden gu feinern Fleifd-
und Fifch- Pilangenftoffer, su Salat, yum Cinmachen ver Fritdte, der Ge-
miife e, und gur Bereitung der Frudhteffige, ift nicht alleinder Weineffig i_u
feder Begiehung vem Dieveffig vorzuzichen, fondevn diefer ift fd;x?n wegen fei-
ner Farbe hierju gar nidt gu gebrauchen. Auffer diefen beiden Eifigen
gicht ¢6 nody eine Menge Finftlich beveiteter. Die -‘Jlnfn?bcrnnger{ an
ben Effig find eine reine, durdhdringende Schéirfe, die duvd feine fehavlichen
Jngrediengien ergeugt fein varf.

BVierfifdh. Cine fehr befannte, belichte Speife, die fogar in’ fifdh-
veihen Gegenden jum Nationalgericht geworben ift; daf man fie hrer ge-
rade am beften jubeveiten foll, ift ein alter Wabn, ber eben fo abge=
{hmactt und unbaltbar ift, als wenn man nady alten lingft verbrauditen
Marimen glaubt, man miffe den im Bier ju fochenven Fifdh nidht fdhup-
pen, weil er ungefduppt beffer fdmede. LWenn audh durd) dad Schup-
pen ein Theil des fdhleimigen Fettes vevloven geht, fo bitfen die ifcbe
bievdurdy feinesweges an Gefdhmad ein, fondern gewinnes im Gegentheil,
Wweil die witryige Briipe beffer in das Fleifdy einvringen Fann, 'wal;rmb
ﬁ? bei Den ungefhuppten Bierfifhen auf dem Panger fiehen bml‘t‘ 3“
biefem Nachibeil gefellen fidy nody das Hohf lftige, unbebaglihe Spei-
fon Dev ungefdhuppten Fifde.
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Bierfifdh, — Bierfupye.

Auf einer Unterlage von feinfcheibigen Jwiebeln, etwas fein geftofie-
nem gemengten Gewiivy und Saly fege man bdie in hitbfdhe Stitcfe gefdynit-
tenen Fifche mit einigen Lorbeerblittern, Citronenfdheiben, (wobei man
wollthut, wenn man nur bie sbere Sehale und das marfige Fletfd
nimmt, weil die weifie Sdale oft eine febr anangenehme Bitterfeit bat),
ferner einem Fleinen Gtijct Sucer, wenn man etwas Plefferfuchen, unbd
etwad mehr Jucer, wenn man ftatt deffen Brot nimmt, diberfiilfe hics
mit hinveidend Bier wnd etwag Cffig und faffe e8 auf einem ftarfen
Feuer vafdh einfocden, mache Butter braun, thue auf brei 6ig vier Pfind
Fifdhe und ein balbes Pfund Butter ein und einen halben Chloffel Mepr
baju, {diitte died diber bie ifde und laffe fie hiermit nebft dem aqufge-
fangenen Biut dburdpfodhen.  Der Bierfih foll treffend gefalzen, binling-
lidh eingefodht und etwas feimig und woblfdhmedend fein; man qicht
Pellfartoffeln dazu. Audh bereitet man ihn mit etwad geriebenem Pef-
ferfucben, wo bann fein. Debl genommen wirp, Nidht alle Bifde eignen
fih ju diefer Speife, vic beften bagu find Kavpfen, Aal, Seflei, Duappe,
Raulbars, Ploge, Blei e, 10,

Bierfaltefdhale. Man bereitet fie von Weif- oder Braunbier
in verfdicbener Giite, 3 einer guten WeifbierFaltefdhare nehme
man auf feded Ouart Biex adt Loth Juder, den Saft von einey bal-
ben Gitrone bdie auf Juder abgeriebene Schale einer Balben Gitrone,
vier bis fechs Chloffel woll geriebenen Pumpernictel over Sdwargbrod
und vier bis fedys Loth Corintpen.

Die Braunbierfaltefdale exfdheint noch verfdhicdenartiger berei-
tet; ein Duart Bier, geriebenes Brot, Citronengucer uny Gitronenfaft
und Juder. Dber mit foviel wiirflichem Brot, gehackter Citronenfdale
und Syrup jufamumengefest, wie s vie 3unge ober die Mittel ent.
fdheiden.

iﬂicrfuppc. Mit ver Bierfupve ift e wip mit dey Raltefdhare,
Man 16Ft ein Duart Weifbier mit Jimmt und Citronenfdhale ynp Sal
auffodhen, verbinvet es mit einen balben EHoFel mit Mifdh ober Bier
Flar geviifrtem Kartoffelmedl ober in Butter gefdwittem Mepl, verfiift
e mit fedhys big acht Yoth Juder und quirit die Suppe mit einem Bin-
dungsmittel wop el mit Mildhy oder Sabne Har geriihrten umd durdy-
gegoffenen Gigelben ab und giebt nach Umftanden etwas Citronenfaft
und Gitronenyucter baran. 3y diefer Bierfuppe giebt man gewdhnlic
feinwiteflihes Milchbrot, Statt bdiefem [dfit man ein andered Mal in
ber eben fo bereiteten Guppe swei b drei Loth Sago oder feinen Grieg
focdhen, undb ebenfo bereitet man die Weifibierfuppe mit einigen Loth Sq-
lep.  Gine Steigerung im fhonen Gefdmact erbalt die Dierfupype burdy
3ufag von etwad Wein, befonders pom Rpeinwein, iberhaupt vidytet ﬁ'd}
ber Jucfer- und Gitronengufaly nady der Seirfe und Bitterteit Des Bie-

4
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Bindbungdmittel, —  Birne, 39

ved, und aud) ein Hein Stidden frifde Butter beim Abzichen vertrdgt
bie %ifl‘fl:ppg_

Ju der Braunbierfuppe 1aft man dad Bier mit gerviebenem Brot
und jevftofenem Kimmel Fochen, gicfit o8 nach Wmftdnden durdy, verfiift
¢8 Dinrcidend mit Jucfer oder Syrup, und ieht die Suppe mit einem
@t“ff}f)ﬂl Butter, bedingungsweife audh ein gang wenig mit Cigelben ab.
0_%_lniﬁu ngdmittel, Dad Bindungsmittel von Eigelben Heifit
ttaifon.  Hiergu werden die Gigelbe mit fo viel Fliiffigkeit von Mild,
(;5_“[)“?; Wein, Fleifdbritbe, Waffer 2c. 10, ald ibr Volumen betrigt (ein
Cigelh, cin GHlofel Flitfigleit) flar geviihet und fofort durd) ein Sieb
gegoffen (f, Qéiven). Aufer diefem Bindbungémittel von Ciern, bdient
Mebhlfhwige, Semmel mit Jliiffigteit, Har geriifrtes Mehl, gehackte ober
geftofene, dburdhgeftridiene Fleifd- und Pflangenftoffe sumBinden verfdyie-
ener Speifen. :

Vivfenpilz, S. Reitfdter.

BirEhabu. Cin dem Auerhabhn im Geficder und ben beficberten

einen dhnlicher Vogel, dod) ift ex bedeutend Heiner, benn ev ift nur
fo groff wie ein Haushahn; bei dem Habn find Hals, Bruft und Nacfen
bliulich-fhmwary, bdie Fligel grau und weiff mit gelben Flecken. Die
Denne ift fleiner und grau gefprenfelt. Aud) fein Fleifdh hat wie das
bed Auerhahng, wenn auch im geringern Maafie, einen firengen, havgigen
Gefymact. Cr theilt bie Avt der Beveitung mit dex ded Anerhabhns,
boch dehnt ev fidh nodh etwas weiter aug, indef ift ev gebraten, gut ge-
foickt over bardivt an feinem wiidigften Platte; auferbem Deveitet man
Yon ihm falte und warme Pafteten, Fumets, Grating, Ragouts u. {. w.

BVivfenwajfer. Aus dem Saft, welder ju Anfang .des Friih-
jabrd aug ven angebohrten Bivfen fduft, berveitet man mittelft der geifti-
gen Gdprung ein Getrant, das wie Champaguer mouffivt. Auf jedes
Quart Birtenwaffer fommen vier bis fechs Loth Juder. Man Lift oo
unter wieverfoltem Abfdhdumen big ein Drittheil einfocdhen, verfest o8
nad) dem ADLEiHlen mit Bdrme, fest auf funfzebn Duavt Fliiffigkeit swei
Slafden Dofel= over Frangwein und zwei in Scdheiben gefhnittene Ci-
teonen ju und [dft e8 gibren. DHat es audgegobren, fo fpundet man
Pag Fafi ju und LGft 8 viev Wodyen vubig Yegen, ieht die Flitffigheit
anf Flafchen und tvinft fie nad) einigen Monaten. Ein ju langes Auf-
bewabren bes Birfenwaffers ift nicht anyuvathen; doch bebilt e8 fein
mouffivendes Wefen bis julest bei.

Virne. Bevorgugt find die Beurre blanc, Beurve grig, Dusfat-
Bergamott, Mustateller jum Shmoven, aber nody mehr jum Robeffen.
Dicfe feinen Birnen ditrfen nur furge 3eit fochen, damit fie nidht jerfal
Tew, fdhon weiff bleiben unp fidh etwa nur rofenroth farben. Jum fan-
gen, bodrothen ober vothen Rodhen taugen mur die griinen Havten Win.
tevbirnen, welde den gangen Winter Hindurd) ausdanern, Die Birnen
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40 Bivnencomypote, —  Bisquit,

werden nidyt fowohl al8 Confeft, aber in Effig oder Branntwein ver-
fdiedentlich eingemadht (f. Ginmadhearten ber Friihte) und ein grofer
Theil von ifnen als Bad- ober Shalobft gebacten.

Birnencomypote. S. Comyote.

Birnen, gefodte. (als Gemife) Dagw nimmt man die grii=
nen, feften Bivnen, die ein”langes Koden verfragen, {ddlt fie mit Be-
feitigung der RKerngehaufe, in Hilften oder Riertel und Focht fie mit
3uder, gany wenig Cffig, etwas Jimmt und Citronenfdyale, big
fie weid) find und fich roth gefirbt haben. Nach Catfernung ves Jimms-
tes und der Citronenfdale verbindet man die Brithe- mit etwas gelber
Deblfdhpwige, fest wo mdglich wenige Glafer Rothwein oder in Ermans
gefung deffen rothen Fruchtfaft, 3. B. Kirfdh- over Heivelbeerfaft ju, wo-
burdy bie Sauce eine bhiibfhe Farbe und guten Gefdhmact befommt ynp
lifit bie Birnen Giermit fadht durdhfodyen. Man giebt als Gemitfe be-
trajptet, ©peds, Semmels, und MehlElofe nnd Sdyweinefarbonade,
®dnfe- ober Entenfleifth 2c.2c. dagu; audy werden die fo gefottenen Bir-
nen ju Schwarsfaner gegeben. (f. Shivaryfaner.) Die griinen Birnen
laffen fich nach Umftdnden und haushilterifdhen Ditteln audy eine fdhled)-
tere Beveitungsweife fiir nidt ju febr verwdhnte Gaumen gefalen.

Birnenfaltefdhale., S. Kaltefdhale

Birnenfuppe. &. Frudtfupye.

Bifdof. Cin fehr belicbtes Getrant. Auf jede Flafde Rothwein
adht big 3wdlf Loth roben ober gefodbten Bucfer und bie gany binn ab-
gefdyilte Schale einer gelben Pommerange. Man [Eft eg awd(f big vier-
undywangig Stunven fiehen und giefit es burd,  Liebt man ben Bifdyof
nidt fo farf, fo fann man affenfall8 etwas Waifer sufeen.  Vei einer
andern Bereitungdweife des Bifchofs riftet man Fleine griine ober gelbe
Pommeranzen, nadhdem man fie etwas eingeferbt hat, diber Kohlengluth
und thut fie nod) heiff in den Wein.

Bifhoféwerderfuppe. Man fdhwist etwa eine Handeoll
fein{deibig gefdhnittenen Selferi in vier bid fechd Loth Butier gelb, 16fE un-
gefébr vvei ERlofel volt Meh! damit voften, todyt e§ mit ywet bis brei Duart
LWaffer oder gany fdhwacher Sleifhbritbe und fireicht e durdh. Wenn
bie Suppe wieder angeftellt ift und fodht, thut man in Wafler gefodyten
bldttevigen Kbrbel und Peterfilie vavan, quirlt fie mit einem Bindbungsmit-
tel oon drei big vier Gigelben, etwasd Sabne und frifder Butter ab unp
giebt fie mit feinfdheibigem Mildhbrot.

Bisquit., Diefes Bacwert unterfdheivet fich gegenfeitiq in der Ju
fammenfegung und der Vev{dhicdenheit feiner Jugrediengien. Der ein-
fadye Bisquit, von weldem alle iibrigen ausyweigen, hat mebreve Sufam-
m enfegunggdarten,

Crite Jufammenfepungsart: Ein Pfund Sucker, swanyig Eiex,
und ein Pfund gany feines Wepl.  Als Witvgung nimmt man Citronen-
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fthale, Orangenf@ale, Banille, Jimmt, Orangenbliithe, Anig und dergl.
Man {dlagt den feinen Jucer mit jwilf Ciern und adt Eigelben in
einem grofien paffenden Keffel oder Topf mit einer Holzernen vder bras
thenen Ruthe ju einer fo dif{haumigen Maffe, daf, wenn man bie
Ruthe beraughebt, die Maffe fingerdick frahlig davon abliuft, auf der
Q““meaﬁe wie ein Sapfen auftvigt und dann unterfintt, mifdht fofort
bie wiirgigen Juthaten und daun das Mehl davunter.

Jweite Jufammenfegungsart: Gin Pfund Juder, adizehn big
gvamyig Gigelbe, funfiefn Loth Kraft- und funfiefn Loth feines Wei-
denmebl unteveinander gemifdht und witrghafte Juthaten, Den Jucder
und vie Gigelbe {dlagt man auf fhwader Kohlengluth fo lange, big bie
Maffe giemlich DHeif und hinveichend picfdhaumig geworden ift, entfernt fi¢
unter fortgefestem Sdylagen vom Feuer und mifht fie, wenn fie wicver
ﬂf‘gcfﬁg{t ift, mit dem Meh! und vem Schnee von funfzehn Eiweifien.

Dritte Jufammenfepungdart: CEin Pfund Juder, wansig
Gier, vievsehn Loth Kartoffel- und vievyehn bis fechszehn Loth Kraftmedl
Witereinanper gemifdht. Man fdhldgt die Maffe mit jehn Giern und
8¢hn Cigelben etwas warm ober gany falf, bis fie vecht vick geworden ift,
umd vermift fie mit den Gewiirzen, dem Vehl und dem Schuee von
fituf big fedhs Eiweifen.

Gebacten werden die einfadhen Bigquitmaffen in wohl mit Butter ans-
Seftrichenen Glochernen, ausgefdyweiften Hohen, oder niedrigen gany glatten
mﬂnhfntmg“f bie su ein Pfund Maffe eingerichtet find, aber eben fo I\acf;t
Man fie audy in verfdicdenen glatten oder fraufem, Eleinen Fovmen. Die

adhige muf fehr fhwadh fein und dauert bei dem grofen ctwa pine
e't““bf; der gebactene andgeftiilpte Kuchen foll eine golbgelbe En_ri\r ha=
I"”_‘ und wivd fowofl nativlich alg glacirt oder mit weifer Konigsglace
eiprigt aufgetragen. NAufer dem einfachen Bisquit giebt es z‘i_f[c aubfrt’r

i eben fo gufammengefetst und gebacen werden, fidh) abex in bew Ju-
thaten unteridyeiden,

Bigquit- Brot. Brottorte. Auf ein Pfund Buder fedys-
36n Loth fm Ofen getrodtneter, geftofieney und geficbter Pumpernicel
UOer gut auggebackenes Noggenbrot, adyt Loth geviebene Chocolade, athi
Loth fein geriebene Danveln, worunter gwei Loth bittere, e Loth ge-
badtte Orangenfdyale, ywei Loth Eitronat, ywei Duentchen Jimmt, Car-
damom ynp Gewiivgnelfen, eine Halbe Stange pulverifivte $a111ﬂ2 unbd
dWangig big vierundywanyig Gier. Jucer und Eigelbe und die Mandeln
Werden warm oder falt gefdlagen, bis die Maffe die bewufite Cigen-
fehaft evfangt Hat, und mit ven fbrigen Jngredienzien und dem Sdnee
von fedyszehn Eiweifien vermifdi,

Bisquit, bunter. Man Geveitet von jwlf Loth Juder u. f. 1.
eine einfache Bisquitmaffe, von ¢ben fo viel Juder einen Brot= WD vou
ebent fo el einen Piftayien-Bisquit. Diefe Maffe backt man in feds

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

42 Bidquit,

in ben Farben abwedfelnden Schidhten, in einer grofien Form, wie ef
bei ber Baumtorte gefagt ift. Man fiillt bie yweite Maffe nidht eher
auf, big¢ bie erfte oben feft genug gebaden ift und madt eé mit bes
ndchftfolgenven Auffiillungen eben fo.

Bidquit, Chocoladen-. Man fann hieryu von einfacder Bis
quitmaffe in ¥leinen, fdymalen, langen, vievedigen Formen ober in dhnlis
den Papieraftchen fleine Kuden baden und diefe mit einer Chocolabens
glafur auf allen vier fangen Geiten und aud) auf den Enden glacivem
(S. Glafuren.)

Bidquit, gefitllter. Man Lade einen einfachen Bigquit in
ciner etwa feds Joll fHohen Form mit ftarfem Cylinber oder Rohr.
Feblt eine foldhe Form, fo madt man eine von feifem Vapier. Den
Raum, welder Hierburd) in der Mitte des gebacenen Kudens entfieht,
fillt man, wenn er falt ift, mit ge{dhlagener Safhne ober einer anbers
Creme und belegt diefe Hibfd) gefdmactooll mit farbigem Confeft.

Wisquit, gerdfteter. €8 wird der in langen, vierectigen For-
men gebacfene einfadhe Bisquit in dide Scheiben gefdhnitten oder foldyer)
der in ben langen, fdhmalen Formen gebaden ift, auf allen vier Seiten
im Dfen gerbftet.

Bisdquit, Loffel-. Auf ein halb Pfund Juder jehn Gier und
viergebn Qoth RKraft- ober gany feines Weigenmehl. Jft die Maffe auf
bie eine ober bie anbere Urt zufammengefetst, fo driickt man fie burd
einen eigends dazu geformten Txidhter oder durd) eine Papierdiite ober
Sprige in fingerlangen Brdtden dergeftalt auf Papier, vaf die Form in
ber WMitte fdymal, an den Enbden aber fich etwa wie eine Adte ausbreite.
Man beftaubt fie mit Jucer und badt fie in jhwader Hige su fGon
gelber Favbe. Bon diefer Bisquitmaffe madht man nody mehr ver{dhies
benartige Formen, wie man fie taglich in den Conbitoreien fieht,

Bisqnit, Mandel., Mandeltorte. Diefer Bisquit fat
wiederum mehrere Jufammenfepungdarten. Bur evfien fommen auf ein
Pund Suder ein Pfund Mandelnt, worunter vier Loth bittere, adht Loth
ﬁ‘al‘tvﬁds ober Kraftmehl ober ftatt beffen zehn Loth feines Weizenmebl
?;‘-W“é‘ﬂ bi$ gweiundiwanyig Gier und die abgeriebene Sehale einer Cis
rone,

Jur gweiten fommen auf ein Pfund Sucer pievundymwangig Loth
Dandeln, agt Loty Weizen- und adht Loth Kvaftmehl, ywdlf gange Giex,
adyt Cigelbe,

Bur dritten Maffe ein Pfund Juder vierundywangig Lots Mandelr,
adyt Loth geriebene Semmel wnd gwansig bis vierundywangig Eier. Die
abgesogenen, gut abgetvofneten Mandeln reibt man mit drei big wier
ver benannten Cier mebhifein und fplagt fie mit 3ehn Giern und gehn
Eigelben, wie e8 beim cinfachen Bisquit gefagt i, und fiigt bie dbrigen
Jngvedienyien nebft vem Schnee von fedhs bis adht Eiweifen dagun. Beh
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Bidquit. — Blanemanger. 43

ber gweiten Maffe, wo nur acht Eiweiff fibrig Hleiben, fommt ber Sdynee
oo oier bis fed)s Ciweifien dagn. Die dufiere Ansftattnng der Man-
delforte ift wie de bes einfachen Bigquits, gemeinhin bleibt fie ohne
grofie Bersierung.

Visquit, Piftazien- Dies ift diefelbe Maffe, wie die yu Mar-
b?{[“éq“"fr nur nimmt man ftatt Mandeln Piftagien, bdie man aber wie
die Manveln Gehanvelt. I8eif die Favbe ber Piftazien die Maffe nidht
binreidyend griin farbt, fo Gilft man mit etwad guter Spinatmatte nad.

miéq“itfl} rur, Sie befteht aus einer bdrei Finger Hohen einfa-
d;cu Form yon ftarfern Bledh), oder einem aud gleidem Material gefers
figten Movell, weldes aufierbalb vier- oder fedhdmal ausgefdhweift ift
umd fn ber Mitte ein Nohr und Cylinder Hat. Auferbem gicht ef
hte_ Heine Bigquitform, wie e8 bei dem Chocoladen- und gerbfieten Bis-
‘lﬁli ﬁﬂ)t. .

Bisquitfuppe. Sn mit Banille gewiivgter Mileh 1afit man trod-

Nen pher alten Bisquit Fodhen, fireidt ed burdy und zieht e8 uach Um-

dnden gan gering mit Gigelben ab, Vet einer andern Suppe {dynei-
Yet man pen Loffelbigquit in Wiirfel und prafentivt ven Tifdgdften da-
R gu einer fiivten Mildh; andy in Hailften gicht man diefen Bisquit
U Per Supype.

Blandpivew, GEin fehr gebrdndlidher Ausdbruct bei allen Gegen-

ﬁ‘i“hfu, ie mittelft Fochenden Waffers ftraff und weif gemadht werben. -

Doy eigentlidge Swedt des Blanchivens ift, um bie Produlte, befonders
Sletfdhy, sur weitern Subereitung geeigneter 3u madhen, ihnen ein beffe-
TS Anfehen gu geben oder wo bei Fleifeh ein vevdorbener und vornehm-
lih bei Prangenfroffen ein firenger, abftofiender Juftand vorherridend
W Man fest Hierbei das Fleifeh ober Gemiife, oder fberhaupt einen'je-
Sen bem Blandyiven unterworfencn Gegenftand mit faltem 2Waffer auf's
deuey gber thut 8 in fhon Fodpendes Waffer, Yifit es, von der Gpeife
o0er ber Vefdyaffenheit ves Stoffes abbhéngend, lingere ober Hirgere Jeit
barin fodyen wnd tiplt es in faltem Waffer aug oder {dhreitet, ofne 8
fusutiiflen yur weitern Subereitung.

Blandirwaffer. Diejenige Fliffigheit, weldhe von den bHlan-
ivten Gegenftdnden iibrig geblicben ift, und bie nad Umftdnven, befon-
ers pag Blandyirwaffer von gutem Fleifd) oder Gefliigel, wieder ange-
Wendet sber jum Yuffiillen der Fleifhbriihe gebraucht wird. Blandyiv:
Waffer, was jur Gutfernmung oder Befeitigung nadytheiliger, verborbener
G‘t’;fufd)ﬂﬂt‘n gedient, wird natirlich weggeworfen.

Blancmanger. Mandelcreme, Diecfe Syeifen find we-
gen der LehHihfeit ihres Gefdmacies und ihres ungemein ﬂnﬁ-‘ffd)mbc_“
vigenthiimlichon, fojonen, weifen Anfepens qu einer angefepenen Stufe in
den Reiben der feinen Geridhte emporgeftiegen. Die Bereitungsweife
verlangt eine aufierovoentliche Neinficyteit. Dan (AfE in cinem Duart
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44 Blanquette. —  Bldtterteig,

guter fiifier Sahne, ebn bis ywdlf Loth fiiffe uny fechs Stitc bittere mif
Mild) oder Sahne mehifein geriebene Dandeln, nebft ciner Stange Vo
nille gut augsichen, verfiifit es hinveidend mit pem feinften Sucer, prefit
ober fiveiht bie Subftany bergeftalt Yurd) ein Haartud), daf man vov
bem Durd)ffuf oder mit juriictbehaltener Sabne fmmer oben etwas nady
giefit, und bag Streidhen fortfest, verfeft ed mit brei Loth aufgelbfter
Haufenblafe, (aft e8 in ciner bitbfdhen Form oder mehreren Fleinen Fors
men, Bedyern u. f. w., auf vem Gife gallern, und fitlpt e§ febr beputs
fam auf einer paffenden Sdyiiffel, Der Blancmanger fann aud) ftatt
mit Banille mit Orangenblitthe, Jaémin, 3immt, Mavasquin 2. 2. e
iirgt werben; aud) unterwivft man ibn ver{dyiedenen Dodififationen
binfihtlich ver BVergierung, wozu man bie Sorm mit farbigem Creme
ausgicfit; invef die neuere Riihe jieht es vor, ven Blancmanger in feir
nem glangvollern, fdhneeweifien Aenfern aufyutifhen. — Auch von Nitffen
Deveitet man bdiefe Sypeife,

Blanquette. Dies ift ein weifes Ragout feinerer Art, weldyes
von allen Avten weifigefdhmortem, oder gebratenem  Sedladhtfleifd,
vom zahmen Gefliigel u. dergl., und einer bitbdh bindigen weifen Sance
bereitet wird. Von Sdladtfleifh nimmt man nur Kalb- ober Lamms
fleifdh und von diefen wiever nur die Seulen, weil diefe dag meifte reine
Sleifh haben und von dem Geflitgel nady Umftdnden nur das Bruftfleifd.
Man madyt eine weifie Coulis oder bereitet mit Mehlfdwise, guter wei
fer Fleifchbriibe und etwad Sleifdh- over Braifengrund eine Sauce, lift
fie mit etwas Wein gur nothigen Kivge gelangen, it fie mit Cigelben,
fdhdrft fie mit Sardellenbutter und Citronenfaft ab, und prefit fie burd
ein Haartudh. Bon bdem gebratenen ober gefdymorten Bleifche entfernt
man alle biutigen und fehnigen Theile nnd fdmeidet nur von bem yeis
nen Fleifdhe efwa Daumglied grofie, gany diinme Blattftide, fo daff Fleifd
und Sauce ungefifr im Duantum gleidh fteben. Aud) mit einer Ve-
dhamellefauce bereitet man die Blanquette, Sie gebt als eine felbftftan-
dige Speife mit irgend einer Befrangung von Croutons, Ciern, Croquettes,
&lorons ac, 2., oder man brancht die Blanquette gum Fitllen von Reif-
cafferoles, Timbales, BVol-aw-vents . bergl.

Blafenfdhinfen . Sehinten,  Hierju nimmt man  Eleine,
nicdht 3u fette Reufen yon einfabrigen Bovgfdweinen, Bt die Knodyen
ang und ldft fie drei big wier Wodpen im Pifel legen, {dlicft fie in
grofie Nind- obex Sdyweineblafen und riudert fie. “Diefe Art Sdyinfen
find voraiighidh jum Rofefien,

Blattgemiife. S. Gemife. Siergu gehoren Brunnenfreffe, Gn-
bivien, Gartenmelde, Ropffalat, Lattich, Portulaf, Roabarber, Spinat,
Sauerampfer 2c. 3. Alle blattartigen Gemitfe find gefund umd leidyt
verbaulidh.  (Jhve Bereitungsweife, S, Alphabet.)

Blatterteig, S. Butterteis.
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Blaubeeren, — Blumenfoll, 45

Blanbeeren. S, Bifinge.

Blei. Braffen. Bradjenw. CEin allgenein befannter Fifd).
Cr jeichuet fich durch die platte breite Form, den abgeftumypften Elefnen
Kopf, den bogenférmigen Ritcfen nud die filberfarbigen Schuppen aus.
?F lebt in allen norddentfdhen Landfeen in fehr grofer Menge, fo daf
18helich befonvers bei den Cisfifhereien oft in efnem 3uge mefreve Hun-
bert Stitf gefangen werben. Sein Fleifd) ift febr gritig, e8 bat einen
febr weidylihen Gefhmadt, daher ficht man den Blei nie auf feinen ausge-
seidhueten Tafeln, Am beften fhmectt v als Bierfifdh, auf welde Art
tine Menge gubereitet werden, iibrigens fat er die Ehre einige Berei-
tungsarten mit pem Rarpfen zu theilen, 3. B. wird er gerdftet mit Krdu-
fern, ober marinivt in Oel, Effig, Citvonenfaft, Saly und Pfeffer ge-
braten gegeben, bodhy find bie feptern Geridte fhon wegen der erwdbhn-
ten vielen Griten nidht ju emyfeblen.

_%[iny. Diefe feine Kuden werden warm ocusd der Form zu Ca-
lar madh per Suppe gegeben. Man bereitet fie von Kavtofelmehl, aud
bou' Weizenmeh! mit Birme. Jur erften Majfe vihrt man von ctwa

eiviertel Prund Kartofelmefl mit cinem Vievtel Pfund Butter und
Dex udthigen Mildh auf dem Feuer, eine dicfliffige Mafle ab, und rvihrt,
Wenn die Maffe beinafe falt ift, nod) gwei Loth Butter, zehn Eigelbe,
ttwag Birme, und guleit den Schnee von dem Eiweif darunter.

3t der yweiten Maffe vithrt man von einem Pfund WMehl, cinem Bievtel
Plund Butter und Mildy eine freife Maffe auf dem Fener ab, welde
Man unter abwedyfelnvem Niihren, bis fie vevfithlt iff, mit vier Loth
Butter, finf Eiern und fitnf Cigelben verbindet und gum Aufgehen frellt.

3t ver eigenthimlicien Backprocedur gehoven fleine eiferne Fovmen, die
Wie eine Untertaffe geftaltet find, und ein heifier Badofen, in weldem ein
brennenpeg Feuer an ven Seiten unterbalten wird. IJwifdhen diefem
Beuer {hiedt man die Formen auf einem Bled) fn ven Ofen hinein, be-
ﬁfﬂ'd)t bie vecht flarf erhiten, wieder vovgesogenen Fovmen mit Butter,
fillt etwag Maffe Hinein und Gackt fie devgeftalt, paff wenn die Kuden
oben broyy gebacten find, fie umgedreht, auf der umgedrehten Seite chen
fo gebacten wup fofort in Begleitung vor Caviar aufgetijdt werden.

Blumentohl. Bliithenfohl. Carviol. Died ausdgeseid-
nete Gemiife wird wegen feineg angenchmen Gefdymacts jeht faft diberall
Ongebaut, 9m gefhibteften ift das mit grofen feftgeld offencn, gelblich-
weifien Biiithentnospen.

_gm'm Focht den Blumentohl am meiften in Waffer und Saly und giebt ihn
Wit einer vedht bicken Butterfouce, ober man backt ihn auf der Sciiffel
Wi einer nocy dickern Butterfauce und orduet ihn hievsu mit einer f_of‘
dhen Sauce in etwas gewdlbter Form auf ver Sehitfer, dHbexzieht thn
no'rl) Yl mit Sauce, beftrent ihn mit Parmefantife, betrdufelt thn
mit Krebg- ypy anberer Butter und backt ibu etwa funfehn big jwangig
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Blutwurt. —  Bobne,

Pinnten in recht farfer Hise in fhin rothbrauner Farbe, Ehen fo ift
der Blumenfohl mit einer Krebsfauce febr beliebt, ferner geftaubt mit
Butter, Peterfilie und gerichener Semmel. 3n biefen Bereitunggarter
geht er afg felbitftandiges Gemitfe mit trgend einey Sleifhgarnitur, wie
Coteletted, Hithner, Sauciffes, Bifdheotelettes, Sifdhwiicite u. . w
Auferdem dient er in hib{hen RNofen geftaltet, ober gefotten unb it
Del, Citvonenfaft und Pfeffer marinivt, in einen Badteig getaudyt ober
mit Giern ober Semmel panirt und ausgebacken als Garnirung yu Fleifdy
ftiicfen; bdann bifoet der Blumentohl einen wefentlichen Beftandtheil bei
bem  Wurgel- und Gdrtnerfalat, bei den gemengten ober verfdyiedens
artigen Gemiifen, ift eine trefflide Suppenbeilage, fo wie eine Jierde 3
faiten Syeifen, und wird nod) auf mande andere Urt benufst und aud
in Salsfoolen und Sanren eingemadht.

Bliithenefiig. S. Frudteffis.

Blutwurit. S, Wurftbereitung.

Bobue (griime). Unter den vielen BVarietiten diefed  Herrli-
dhen Gemiifes, giebt man den Schwerdts ober Siibelbobnen, mit glatten,
bald langeren, bald fiirjeren, bald flacdhen, bald mebr exfabenen, breiten
Hitlfen den Vorgug, die befonders gu Schueidebohnen, sum Trodnen und
Cinmadjen benupt werden, Nadhft diefen den gemeinen Bredybohnen, mit
grofien oder fleinen, rundlichen Eidoten; man febt fie vorugsweife,
wenn fie fdon Eleine Kormer angefept bat, und die mit Heinen $Hiilfen
vorfommenve Salatbohne. Aufier dben in Sreien evgeugten griinen Bobh-
nen werben eine Menge durd) eine Finftlige Cultur der Gewidshiufer
und Miftbeete gewonnen, die fedodh aufier der Jabredjeit nur fite bie
Lafeln der Reidhen bo find; der allgemeine Gebraud) per Gartenbohne
seigt fich erft mit dem Sommer,

Al Gemiife betvadhtet, beveitet man bdie beiven Hauptarten, bie
Sdhneide- und die Brechbohne, verfdhicventlich, von weldhen die deutfche
Kodart das {dhmadhaftefte Gemife lefert, Dievgu Slandivt man die
gut abgefaferten Scnitt- oder Brechbohnen etnige Minuten in Waifer,
fodht fie nadh vem Ubgiefen mit Dammelfleifdbrithe und etwas Pfefer-
fraut weidh) und verpiltnifmafia fury, giebt der Brithe mit Mehlfchwise
einen treffenden Seim und [dfit die Vobhnen biermit und fpater mit etwas
gebackter Peterfilie quf fhwadpem Feuer fadpie durdprizeln; audhy ein
" wenig Sucfer und Pfeffer darf den Bobhuen beigemifdt werden, 3u bdie-
fen Vobren {hmedt Hammelfleifcd), gerdftet ober gefocht, dergleidhen
Cotelettes, Dmelettes, Schinten, Rinderzunge 2. vortrefilicy.  Yuch bei
fepr Defdvantten Mitteln 13ft fih auf biefelbe Avt dag Gemitfe Hodyit
fdmacthaft jubeveiten, mit ein Bi8 jwei Pfund Hammelfleifd auf eine
batbe bis eine Mepe Bohnen, wobei man das Fleifdh mit pen Bohnen
sufammen fochen fann. €8 verfiebt fih, vaf in fpdter Jabregyeit, wo
bie Vohuen alt und didhilfis werden, ein binreichendes Borfoden im
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Bobne, — Bobhuenfraut,

Baffer ober ein Leinabe gangliches Weidhfoden in demfelben nbthig ift.
Die englifhe und framsdfifhe Avt fodht ihre grime BVohnen in vielem
Baffer nud etwas Saly auf rafdhem Feuer weid. Die Bohne behalt na-
tixliy fiecbei {fre natiivliche grine Farbe, verlievt aber ihven Gefdymad,
Sind diefe Bohuen abgegoffen, fo fhwist man fie in etwas Butter und
Yermifdt fie mit etwas gany dicker, aber Frdftiger Sauce, gefdwipter
SJ?“'f‘fﬁlie und Pfeffer, ohne fie weiter damit fodhen ju laffen, Aud) mit
ey Safnen- ober Mildhfauce, oder mit einer fpanifhen Sauce, {dhmet-
fen vie griinen Bobhren in Form von Sehnitt- oder alé gefpaltene Bred)-
bohen bortvefflich. Diefenigen Dobhnen, welde nidt ald Gemiife ver-
fpeift erden, werden ald Salat, ferner alg ein BVeftandifeil zu verfdyies
hfnurh’gcn ®emiifen, afé Deilagen von Suppen, fo wie in Sduren,
Saly ynp SGalzfoolen, audy in Juder jum Belegen ber Fovien, ecinge-
madt, getvouet und nodh auf vevfdiedene Art benuft.

Bohue, San: oder Sumpf-. S. Saubshne.

Bobhue, (griine)eingemadhte und trocdene. &, Cin
Madeavten per Gemiife.

Bohne (weifje vder trodne). Wenn man von ben grii-
ien Bohuen die Schoten fpeift, fo werden Hingegen von den trodenen

Ohen nur die weifien Kbrner genommen; daber man fie gewdhnlid)
Weife Bohnen nennt. Sie diirfen nicht mehreve IJabre alt fein, weil
fie dann {hiver weich focen. TWie man bei allen trodenen Hitlfenfriid)
fen fir gut part, fie den Tag vor dem RKoden in fliefendes Waffer ju
legen, fo thut man e8 aud) mit den weifien Bohnen. Sind die Bohnen
fudy in folhem Waffer weid) gefotten, fo vermifht man fie mit ciner
Weiien pder Lraunen Sauce. Jur evften Sauce {dhiwige man fdeibige
3‘-Uic1\cfn, thue eine gute Handooll Wrehl over mehr Mehl bazu, wenn
Man mehr alé ecine vievtel Mepge Focht und fode died, wenn aud) dasd
Megr gefdwipt ift, mit guter Fleifhbriihe, echwad gehacktem Majoran
und Peeffer su einer {hwadfeimigen Sauce, mit welder man die Voh-
N mit etwad gehaciter Peterfilie durchprdjeln (ifits Jur weiten wer
den ebenfalls Swicbeln, aber mehr, und anc) mit Mehl gefdywist, aber
Wit byguner und Frdftigerer Vrithe, ctwas Jucerfiis, Cifig und etwas
Judter big jum Ciiffaucrlihen, gu ciner dicen Sauce gefodht, die buvdy-
Sefvichen wird, Devor man die Vohnen dagu thut, was iberdem fo fpit
A8 miglich gefdhehen muff, weil die Cifigfaure die Bohuen Hart machts

Jen nigbern, ober foldhen Haushalfungen mit befdhvantten Mitteln, ift
bie erfte Rodart angurathen. So wie zu den grinen Bohuen paffen aud
31 ben weifien biefelben Fleifdhbeilagen.

Bon ben weifien Bohnen beveitet man anch tvefflihe Piivee- unbd ane
vere Guppen mit Haminelfleifdy-, Rindfleifdh-, Gdnfe- oder Entens
brihe. (&. Pommerfhe Suppe, Piiveefuppe 2. )

Bobuentraut, 6. Pfefferfvaut.
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48 Bobnenfalat. — Bollen- und Spedfauce,

Bobnenfalat. . Salat.

Bolle. Fwiebel. Gie gehbrt in die Kategorie der vorjitglid
fren Wiivzen unferer Kiihe und wird auferdem nodh als Garnirung vers
fehiedener Fleifdh- und Fifdgeridyie gebraudyt, eine alleinige felbftftandige
©peife bildet fie nie. 3u beadten ift die dunfelvotie, bie Winterywies
bel, bdie grofe fpanifdhe, die grofe umd die Fleine weifie Floventinifde
3wicbel. Diefe beiben Teften nimmt man befonders gern egen 1hrer
sarten fiiflichen Wiirge su Garnitur von Fleifdftiden, ju Salat, Ealten
Fleifdy - und Fifhfpeifen und Suppen. Die grofen fpanifhen und andes
ren Swiebeln werden bidweilen ald Garnituren mit einer RKalbfleifchfaree
gefiillt, wozu man von dex fpigen Seite etwasd abfdneidet, die Jwiebeln
fo Tange in Waffer fochen Laft, bis fich ein Theil der inmern Blattlas
gen Devausnehmen [dBt. Hat man die Oeffnung mit Favce ausgefillt,
fo {dhmort man bie wiebeln mit guter farbiger Fleifdhbriibe, etwag Jufs
fer und Galy, daff fie fich Bitb{eh blanf glaciven und eben fo bereitet man
aud) die ungefiilfiten Swiebeln yur Garnitur.

Cine angefehene ©peife gewdhren die mit Lerchen gefiillten grofen fpa
nifden 3wiebeln, (S. Lerdjen in Jwiebeln.) Chben fo bat die Heine
weife Jwiebel ein mannigfades Nollenfach, fie dient ebenfo wie die
grofie eingefhmort, als Beftandtheil von gemifdyten Ragouts ju Mate-
Iotte von Fifden oder Tauben, Civet von Hafen und andevem Wilopret,
gum Ghipolataragout 2c., bald fieht man fic einfach abgefotten in Saly
waffer und Effig in ibrer weiffen natiivliden Geftalt, bald mit einem
Sweiglein Trippmadam befteckt, oder durd Mayonnaife gezogen und
dann an der fpigen Oberfliche vevyiert, zu falten Speifen und Salat,
auftreten.

Bollenfleifd. DHieryn nimmt man Hammelfleifd, voriiglid)
Rippen=, Carre= und Bruftfiict, idt es portionsweife cin, fodht od
ein big ywei Stuuden mit etwas Wurgeln, Gewiiry und Sals, unbd jdynei-
bet e8, wenn e oudgehoben ift, auf den gefnidten Stellen durd.

Unterdef {dywitt man einen guten Theil Jwiebeln in Hammelbyiipfott
‘ober Butter weiff ab, welde man Giersu einmal in der Linge und pann
nad) der Grivfe der Swiehel swei ober drei Mal in dber Duere durd)-
fhmeivet.  Nach dem Ab{hwigen der Jwicbeln fhwist man nod etwad

Nehl damit, wveveinigt 8 mit der Hammelfleifdhbrive und [dfit es mit
vem Dammelfleif, nebft eivem CFBFel voll verfefenem Kitmmel, auf
orei big vier Pfund Hammelfleifh fo fange foden, big vag Fleifd) weidy
ift und bie Sauce Ginveidhend eingefodht ift, wobei man vas fiberfliiffige
Fett abnimmt.  Diefe, unter den WMittelftinden febr beliebte Speife,
giebt man mit DMehlEBFen, und, nad Umiftinden, in Begleitung von
geriebenen Kartoffeln oder Weiftobhl.

Bollen: nuud SpecFfauce. Man brafe einen guten Theil
witefliche Bollen und eben o magern Sped gelbbraun, qber jeves
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DBonbond, —  Bouillon. 49

‘Befonbers, thue etwas Debl dagu, lafie 8 nodhy etiwas fhwifien und
tode o8 mit Waifer, Fleifh« vder Fifchlriihe, Eifig, Syrup ober Sucter
B einer diinnfeimigen Sauce, wo nod) bedingungsweife ju Stinten und
ﬂpberu gewdhnlichen Fijhen etwas Kitmmel bingubommt, Man beveitet
Yefe Sance andh mit geriebenem Pfefferfuchen, wo alsbann der Syvup
und bag Mehl uriictbleiben. Dfhne Kiimmel ift die Sance ju granen
Cxbfen, Pellfartoffeln, LUnfen w. f. w. ju gebraudhen.

Boubous. FJucFerbrotdhen, Der Grundftoff iff ein bis
dum Brud) gefochter Jucfer (f. Judergrade), und ald Wiirgung nimmt
Man verfchievene Liqueure, die auf Bucfer abgeriebene Sdale wohlrie-
ff)lfnbcr Friihte, Vanille, Effengen, verfdhievene Fruchtfafte, auch Mobr-
Yibenfaft w. f. w. Man fiellt etwa ein Pfund Juder mit ein Bievtel

uavt Waffer auf's Feuer, und [Gft ihn jum Brnd) fochen, wie e8 bei

%, Sultane! befhricben ift; Hat der Jucer diefen Grad der Ein-

Yung beinabe erreicht, fo vermiftht man ihn mit einer fener Wiiryung,
Wenn man feine einfache Bonbons maden will, giefit ihn, wenn er den
treffenven Grad bat, auf eine Stefuplatte oder ein glattes Blech, fdhnei-
et thn noch warm mit einem Yangen Meffer ein, bricht ihn, wemn er
“om Blech gelbft und falt geworden, an den eingefchnittencn Stellen
b“ﬂf} und widelt die Bonbong in Papierftiice.

Bordiire. S. Baluftrave. Eigentlich evftvedt fich bie Bovditre
Uoth weiter ald bie Baluftrade, denn wenn diefe nur Croutond in fid
Begreift, fo ift ein jeder Teigrand, aud) Flovons ac., eine Borbiire.

BVonugic. Jwichbelmildfuppe. DHievyu fdhwift man einen
Theil weifier, feinjeheibiger Swicdeln in Butter gelblich, und 1aft fie in
futer Mildh mit etwas weifem Pfeffer fodhen, der dagu befonders in Mild)
fuggefocht und die baven durdigegoffene Mild) ber Suppe jugefesst wird.
Racpetwa acyt- bis sehmminutigem Kochen, wo die ausgefodyte Butter oben
Abgenpmmen worben, sieht man die Suppe ab und richtet fie mit fein-
[‘f)Cibignn, unabgefchaltent, frifhem Mildhbrot an.

Bonillon. Fleifdbriihe. Dof cine Hare, gute, wohl-
[dmedente Fleifdbriife fets von ber Vefdhaffenheit ded Fleifches bedingt
Werde, fiegt in der Natur der Sadhe. Nur von gutem, frifhem Od-
fenfleif find gute Crfolge ju erwarten. . Lamge abgelegenes Fleifch pder
fﬂl'd;es, weldhes Tange der Kellexluft audgefetst gewefen, oder fange auf
Cigsgruben gelegen, und hiexdureh eimen grofien Theil feines wohlfdhmet-
fenden Fleifdhfaftes und Crtractivfioffes eingebitht Hat, taugt unter fei-
uen Umftanden ju Bouillon und eben fo wenig ift von lange ausgewdijer
tem Fleifch, wodurdy diefelben Nachtheile entftehen, eine gute Fleifdhbrithe
3 erwarten. Vet der Beveitung ver emfaden Fleifchbriihe Fann man
annehmen, vaf ein Pfund Fleifd) etwa pweidrittel bis dreiviertel Datart
Brithe giedt. Vei favferer Confumtion nimmt man orei Bievtheile
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50 SBouiffon, — Boudbins,

Rind= wnd ein Biertheil Kalbfeifh und auf jwdlf Pfund Fleifdquantum
ein alteg Hubhn.

Bum Aufitllen e Fleifhes vechne man auf ein Pfundb Fleifch ebwd
breiofertel Duart Waifer. Alles wird in belicbigen Stiicen in einembobhen
Gefifi, am beften in einem irdenen Topf oder Reffel beigefest, und beb

pem Anfohen als Hauptregel, gut ausgeidhanmt, ohne welded cine flare
veinfhmedenve Briihe niht exlangt werben fann. Jndefi nidhts ift mehe
au tadeln, al8 die Anwendung von Gewiivgen, Lovbeerblattern, Nelfen,
ja fogar, wie einige Kodbiicher empfehlen, Mustatenblumen, Cardamont
Bimmt u. bergl. Ctwad Abgejdymadteres fann ed nidht geben, alg einen
folchen sevftorenden Gegenfass ober eine foldhe widerfpredhende Uebermitrzung:
Nur vie mifiige Wiirgung von Pflangenfioffen, wie Moprritbe, Selleriey
Porvee, Peterfilienwurgel ift ver Fleifdhbriibe utriglich und Salj davf nuv
febr wenig davan fommen, um bie fpdter davon ju bereitenden Speifen
nicht 3u verfalzen. Man lafje den Vouillon nad) dem veinen Ausfdhau-
men vier 08 fechs Stunden von der Seite vubig Toden, thue in ber
ilfte ver eit bas Warjelvert davan, nehme nad “*’Lnbzquuq berfel-
ben bag Fett ab und giefe bie Britbe rein durd) eine Serviette ober it
reined Sieb.

St es nur auf die Briihe abgefehen und wird vas Fleifd nidht anders
weitig benupt, fo fann man durd) ein abermaliges Auffillen mit weni-
ger Waffer audy noch eine Nachbrithe jur Bereitung von Abendfuppen,
sum SKodhen der Gemiife, sum Glaciven von Speifen, wenn die Nadhbrithe
eingefocht wird, gewinnen. Hodyit nachtheilig fitr die Fleifdbritbe ift das
frithere und wicderholte Abfitllen und vann Wicherergingen mit Waffer;
e6 foll nur ber duvd) dag RKodhen und BVerdampfen entftehende BVerluft
pon Jeit gu Jeit bnlt[) etiwad focdhended TWaifer erfesst werden,

~Bnubtns. Dies hat gewiffermafien diefefbe Bedeutung mit dem was
man bet den “~1L1fnf[cm pBallond nenmt. Man bereitet fie von den
Renlen des Gefliigels, von welden vie Beine bis auf die Kyallen ftehen
bleiben, [oft ben untern und obern Schenfelfnoden aus, farcivt bden
Sdyenfel mit einer guten Dithner = oder Ralbsfarce, briicft bag Bein per-
geftalt nady tnnerbalb juriicf, daf e jur Hilfte mit der Patte Hervors
ftedt, giebt vem gangen Schenfel, mittelft Nadel und Favden, eine ling
lich-runde Form, blanchivt ben o behandelien Schenfel, fpickt ibn auf
per Dberfldche, fdmort ober braifict ihn und glaciet ibn nach Befeiti-
gung Dder Faven in feiner eigenen Vrithe oder mittelft Fleifhglace und
Pinfel.

Die Bouding gehen als Garnitur ju Gemiife oder bilven eine felbit-
fhindige Syeife mit einer paffenden Sauce ober cinem Heinen Ragout;
in einer hitbfdy bordirten »d‘“"t( angevidhtet, bilden fie eine angefehene
feine Fleifhfpeife (Entvée). Die Britfte ves Gefligels, 1chdJc._1gicrvml
suriietbleiben, braudht man ju einer andeven Fleifhfpeife, ober beveitet
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Brigen, — Braije. 51
davon oine Blanquette und garnivt diefe, wenn fie angeriditet ift, vedt
Seidhmactpoll mit ven Boubding.

i*i'u'ig‘;cn. Gebhirne. Die beften find die vom Kalbe, fie wer-
ben quch am meiften gebraucht; nur miiffen fie frifch und wo miglich
8 ber gefdloffenen Hirnfhale genommen werdens Haben fie lange offen
Btlegen, fo werden fie bald fdmicrig und weid.

Rachvern man mittelft falten Waffers die Hlutigen Hiute abgenommen
e bie Brigen Hlandhivt hat, foht man fie etwa jwanjig Dinuten in
tiner fharfen Vriife von Waffer, Saly, Cijig, Gewivg, Jwicbeln und
Wurselwert, gher ftatt veffen in einer Braife. So vorbereitet gefen fic
8an3 ober feve Hiilfte einmal durdpgefdhnitten, nad) ber Supve mit efney
Dollndifhen Samce, einer warmen weifien oder guiinen Rasigote, einer
Stduter-, Sardelfen- odér Moftvichfauce, oder einem pifanten Jiis, oder
man fhneivet efne jede Hilfte in drei Stiicke, wenbdet fie in Giern und
geriebency Sommel bratet fie, und giebt fie jum Gemiife. And) wenn man
Yiefelfen Stitcfe mit einer diden pifanten Sauce iberfireidht, inw Ciern,
Semmet und Rdfe wenvet und ausbactt, geben fie ecine gqute Sové-
h’t‘cuvrufpcifc. Gben fo fdneivet man fie fein- oder grofiwiivflig, ver
ifcht fie mit ehwas vedyt dicfer Sauce, Dbeveitet von dem eviten Ragout
"l'oqucttr-j, und fillt das grofwiirflig gefdhnittene Ragout in Coquillen,

eft fie mit Rife und Kveds- over andever Butter und badt fie nad

l’3"’:'f{)l‘l'ft. Auch in einen Ansbadeteig gefaucht unv gebacfen, werden
Yie Brigen sum Garnirven grofier Tleifhitiicke und Gemiife gebraundt.

Aufier viefen warmen Geridpten werden von den Kalbsbrdgen pigle
falte Sypeifen Dereitet, woju fie nad) dem AbTodpen i hitbide Stiicte in
E‘:’ﬂr Citvonenfaft, Cftragoneffig, Saly und Pfeffer marinirvt, ['illf(lf'f}
Yed) eine weifie ober griine Mayonnaife, weifie oder griine fnffclﬂtam:
fote pher TRemolavenfauce gezogen, fauber angerichtet und mit Aspicerous
008 gaynivt werden. Ein anderes Mal werben die durd) bie weifie Ma-
Yomaife gesogenen Stiife mit Triiffeln, Cornichons, Kapern 2c. vevgiert
M dann nwic%cr einmal werden fie mit flavem Aspic fpiegelig diberzo-
8en, {m Rvany angevichtet und in pie Mitte eine Mayonnaifenfauce ges
fuitt, udh werden Ddie RKaltsbrigen mit einer confiftenten Dlayonnaife
in tiner glatten Form gegallert und andgeftiilpt, wosn auf dem ‘Jj_utcn
ber Form sor dem Einlegen bex Brigen ein balb fingerdicer Spiegel
on Aspic gegoffen und Hithfeh verziert wird, dev alsbann bei bEm '[:c:
hutfamen Wmftitlpen eine {dhpne Dberflddhe Cilvet. Die Falten \&s?ctgi‘n
on Ralbsbrdgen treten, vidfidtlich ver Gefdyiclicheit des Rerfertigers,
W mehreven Nitancen auf. )

Braife. Brafe. Der Grundfteff diefer febr amwenvbaven; Ja
man fann fagen {n ben Kidyen evften wnd yweiten Ranges unentbehrlidhen
Briihe, befteht aus ven fcttfqru Theilen Der grofien ?Slt‘if':‘hl‘l'llﬁlfw ‘1‘_“[@"‘3
durd) das Kodhen mit n‘iirs{mf‘tcn Stoffen, wie Jwicbeln, Ul}ifi‘tfmr Wur-
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52 Braifivt, —  DBratbutter,

sefwerf, MNelfen, Peffer, englifhem Geiwiivy, cinigen Lorbeexbldtterr, Bas
filicum und Thymiangweigen 2. gefhwdngert werben und den Hamit 3t
fochenden Fleifeh- odber Geflitgelftiicfen einen faftigen, angenchm wiiryigen
Gefchmact mittheilt.

Braifiet. Heift die Anwendung vorftehender Fettbrithe anf Fleifd’
ftoffe.  Man braifirt Schladtfleiflth feglicher Axt und von fevem Thel
®eflitgel, befonders zahmes, wosu man e€ in ein paffendes @efdyirt
thut, e mit Specdplatten oder Barden belegt, mit einer paffenden Pas
pievfheibe bectt, mit Saly und der Braife i jum Ueberfpitfen ober
big su brei Biertheilen ober jur Hilfte angefiillt, jwifdhen Kohlengluthy
in einem Dfen, oder wie ed Dertlidhfeit und Umftdnde ulaffen, treffend
fiebet und eg, wenn ed ndthig ift, in der DHilfte ber Siedegeit einmal
umbdreht. &3 leidet feinen Jweifel, Daf dad braifivte Fleifh dem eine
fach gefochten an Saftigieit und Wobhlgefdhmad bei weitem iiberfreffen
mufi.  Aenferft weiff und glangend jeigt fidy) das braifirte Gefliigel, Die-
fes, o wie jegliches braifivte Fleifh, (EFt fich su allem Migliden ans
P wendent, ju Gemitfer, NRagouts, Hafdhés benusien, und mit jedweder
Sauce ober fedem Ragout auftifhen.

Brandteig. Wegen ifhred leidhten Wefens, der Lieblichfeit ihret
Fillfel find die Brandteigbachwerke fehr beliebt. Auf ein Pfund *fDIcI,}[ oiers
unbzwangig Loth BVutter, fechszehbn Gier, jwei bis vier Loth ucer und
ein halbes Suart Mild) und als Witvzung Citronen» und Drangenfdyale,
Vanille, Jimmt, Ovangenblithe u. § w. Jn die witryige, Eodhende
Mildy thut man die DHAlfte der Butter und den Jueer, fdhiittet twifhrend
bFé ?]\‘?I_J;cnﬁ bag :’Dh[[)[ dazu und arbeitet bieroon anf fdwadem Feuer
etnent feften Teig, vithrt, wenn er vom Feuer fommt, ein G :
3 uufeJ c:Inmcci)chhlbcm Rithren i‘cina[acbvrrfii[ﬂt ift: c‘,;:lt Eh::ﬁ né;::
und Butter davunter. Der Brandieig erfibrt hinfihtlich ber :tabuu 3
bereitenden Vadwerfe einige Abweidung in dem Butter-, Eier. ynp bes
fonvers Vildyquantum, wie es die nad alphabetijder Drdnung folgens
den Badwerfe angeben.

Braffen. S. Blei.

Bratapjiel. Am beften eignen fich die Borfidorfer Aeyfel biersu:
Dan brate fie ohne Weiteres in ihrem natiirlichen Buftande fm Ofen
ober in der Vratrhlhve. Als modificivie Vratdpfel fticht man mit einem
pajfenden Ausdftedher die Rerngebiufe aug, fillt etwas Suder und efn
gang wemg frifde Butter -hinein und bratet fie anf einen mit Butter
peftvichenen breiten, fladen Gefdirr, fo daf fie bib{ch Llant werben.
Cine Steigerung im Woblgefdhmad exbalten diefe Aenfel, wenn man die
Oeffnung mit Corinthen fitllt und dag Angebratene im Gefdhivy mit
Wein und nody etwad Juder losfodt; man giebt fie alsdann als Comupopte.
Bratarten. S. Bratmethoben,

BVratbutter. Died ift derjenige Fettitoff, worin over womit ges
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["'_ﬂtfn wird; man nimmt vohe ober abgeflarte Butter dagu; audh vers
Mi{dht man legtere nach Wmftdnden und Mitteln, oder beyiiglich bes 3u
bratenden ®egenftanbes mit veinem flaven Fett,

ifratcn. Diefe ift eine dev beliebteften aler audy die gangbarjte
Speife, venn aundy bet dem allevmittelmipigiten Diner darf fie nicht febh-
len. &ie findet ihre Producte unter warm- und faltblitigen Thieven,

Jdenn aufier pen Sdladtthieren, dem Wilopret, ven Bigeln 26, werben

aud) Fifde gebraten. Die Geften Theile der BVierfifler sum Braten find
de Keulen, vag Garve-, dag Nicvenftiict, die Mitrbebraten, iberhaupt
bl.c Theile aug per hinteren Hilfte. BVigel und Fifche werden gemein-
bin gang gebraten und diefe beiven vorjugsweife am Spief. Ufes Fleifd,
Was gebraten werpen foll, muf die Hinveichende Jeit abgelegen Haben,
Wil o8 fouft nidyt miivbe wird. Daé frifdhe Fleifd) gicht einen fo yihen
~vaten, daf audy bev mit den beften Kau - Werfjeugen verfehene Menfe
iyt m Stande ift, ifn ju germalmen. Die Bereitungsweife des Dra-
t“f‘\ f!flbct fich Dei fevem Oratfdhigen Thieve, wosu nod) , Abhauten’
rOPidens,  Barviven’, aber Hanptfidlich oie , Bratmetho-

i . . . o~y ’ " :
ben e Beveitung berjenigen Stitde, die diefer Procedur nothwendig

Sterliegen miiffen, fehr Delehrende Anweifungen mittheilen,

_i‘&tntfctt. &¢ Gat diefelbe Bebeutung wie Bratbutier. (e
"”F die Bratbutter Fettheile aufnimmt, fo EFE fih vag Bratfett aud
Mt Butter vermifdyen.

:erﬂtfifd). Gr wird fowdhl gany, als in audgefchnittenen, graten-
Ichu Hilften, in Stiicen und in aud ven Gviten gefdnittenen Filets,
mit einey UmEleivung von Giern, geriebener Semmel und etwas Mehl,
ey natitelich ofne alle Panirung, in Butter oder Oel auf einem flachen
Jefdhive auf Geiven Seiten gebraten. Aber aud)y im Ofen und fogar
M Cpief werden gange Fifdhe gebraten, wad vorgiglidy bei Faftenfpei-
fen gefthieht, fie werben aber algbann al8 wirfliche Braten aufgetifehts

Bratfiiche. S. Bratmeifter.

Bratlsifel. S. Wl

%Tﬂfmciftcr. TWenn an grofien Hofbaltungen die Dratenbereitung
UID Wag payu gehirt, wie Compote, Salat, Gelee u. f. w. einen eige-
nen Gefdaftatreis bifoet, alfo von ben ibrigen Syeifebeveitungsavten ge
Tf‘[}ir‘ccn ift, fo wird tiefer Bweig ber Kildhe unter dem Namen , Brat-
bitdy et gy einem Bratmeifter vorgeftanden.

Qiratmcti) oben. Wenn man gewiffe Fletfdyftiicte vhne Anwendung
audever Fliiffigheit afs Butter, Oel, bag Fett von anveren Thieven OCF
burd) bas Abfliefen ifrer eigenen Sifte, mittelft Awendung eoncentriv-
fer Hie, als eine gefunde und wohifdymedenve Speife bereitet, v beiht
bfcé 008 Bratens, Dag Braten verlangt gewiffe ﬁclmtllllﬂ.t‘ und
elnen vithtigen Taft, uwm nad) der volumindien Befdaffenheit bes u
bratenden Ctiictes, die Drathige zu regeln, admlich vad Feuer {o ju divi-
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givert oder fviclen ju faffen, wie e8 diefem oder fetem Braten sutvdglid
i und bievnady die Jeit des Gabrieing ju befiimmen und mit per Beit
bes Speifens in Cintlang ju bringen. Wenn fdon Dbei wielen Haugs
haltungen die Regeln der Bratyrocedur oft febr oberfladhlidy beadytet
werben, o wird dad Braten dort {5\‘11:!'% gang [_]i][{r[}"l]]!]fﬁ‘{jf’ wo- alfe
und feve Sadfenntnit in diefem Sade feblt, weil man bier in dem
Wabhne ift, jur Bratenbereitung gebive weiter Feine grofie Kenntuifi.

Die Avt und Weife gu braten, jerfillt in 3wei Danptmethoden, nims’
lih in daé Spiefbraten odber dag Braten in erhister Luft bei beiwege
ficher Procedur, und dag Ofenbraten oder vas Braten in concentriveer,
berfdyloffencr Hige bei unbeweglidier Procedur. Diefe beive Houptarten
serfallen wieber, erftere: in dag Dreh- oder Mendefpief- und dad
Daumelfpief, und das leptere in s Ofen-, Keffel-, Dampf=
ober Dunftbraten.

Braten, Dad Dampf- oder Dunit-, Diefe Dratart wird
in einer Cafferole oder einem andern dbnlichen Gefdyivy bewerffielligt, und
ed eignen fich Dievyu Fleime Gefliigelarten und Fleinere Stide Fleifd.
Sobald die Butter in bem Gefdhire aufgefticgen ift, wendet man das
Sleifdy davin um, fal3t es und bringt e§ 3wifden Soblenfener, fo baf
auf den gut fdyliefenden Deckel des Gefdirres aud) Feuer gefdyiittet »
wird. Man Fann den Braten wilhrend des Begiefiens einige Male nm-
wendens biite fidh aber vor dem IUntergiefien su vieler Fliffigleit, bie
Solgen find nodh) {hlimmer, als bei dem Dfenbraten, die Haut, befon=
berd bes Gefligeld, wird badurdy weid) und Tapp
bratene Anfeben.

Braten, dad Kefjel-. Durd bie verfdiiedenen DBratdfen ift
2ag SKeffelbraten, und mit Redt, bei Seite gefdyoben, weil es Hodyit fo-
fhwerlich ift. Der bievju ndthige gewdlbte Keffel (E‘S.ﬂ'dyfsﬁ'cfj ird
auf eine frangfdrmige und fo gefeste Unterlage von Mauerteinen ges
ftiitot, oaf qur Crbaltung bes Feuers die udthigen Luftlocher Hlejben.
Auf ven unter dem Keffel iber Koblengluth geftellten Dreifuf, Fommt
bie Schitifel ober Pfanne ( Platfoud) mit dem mit Butter unp Saly be-
fegten Braten. Das Feuer muf an ven Seiten fidrfer fein ald in ber
Mitte, und audh auf vem Keffel muf, fo weit es die AWodlbung geftattet,
deuer unterbalten werden. Dag bei bem jedesmaligen Begicfien erfors
perliche Abheben ves Keffels madyt diefe Bratart hodyit [‘Cf{{]!vfl'[idj_

Brateu, dasd Ofen-. Ebe man den Braten einfefit, muf per
Cfen die evforderlidhe Hise haben yud auch viefe viifidtlich deg ein
ben Bratens unterbalten werden, '

ig und verliert dag ges

jufesens
= oL = - - - . o e

Jft ver Braten mit hinldnglicher Butter
und Galy eingefet, fo giefe man unter wiederbolendem Begiefen nur
daun etwag Waffer oder Fletidhbribe nach, wenn die Butter febr Freifcht
und flav fieft, damit ver Vratengrund nidt verbrenne, aber audy durd

5w wieled Untergiefien der wivilihe Braten nidt verfoven gebe und ein
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Schmorbraten daraus entftebe. Umbdrehen darf man den Dfenbraten
nidht, befonvers wemn er gefpictt ift, e folf auf der Oberfliche eine
braune glanjende Farbe befommen. Sft ber Braten gabr und angeridy-
f_liff fo befeitigt man ein Theil deg diberflitffigen Fetts, fodt den gangen
Saft mit Waffer oder Brithe afg und giefit ihn durd) ein Sieb. Wenn
bem Ofenbraten der cigenthitmliche Gefdhmad ded Spiefibraten abgeht,
e exfet er dieg einigermafien auf eine anbdeve Art durdh einen trefflichen
Qf}\‘ffué. Unter ten Vraten in der Pfanne Fann mawr einige Hvlzerne
Riegel fegen, und farbt ev fich von oben zu flarf, muf er mit fettigem
Papier gedeckt werven.

Bratew, Spicfe, Die Methove am Spic ju braten fann afs
ber Stamm betvadhtet werden, von weldem alle ibrigen Bratavten ent-
flanden find) Der Spiefbraten ift alfo al8 die Urfyeife alfer Braten gu
1\ctrac{)tcu (f. Roftbraten). Bon ber Spicfbratenart ift dad Dreh= vdexr
@Enbcfpipg tem weit umitdndlicheren Baumelfpicf vorzuzichen. Erfteres
}vtrb durdy Menfdhenhinde over Thiere oder ein medhanifdes Friehwert
m %cwcgung gefest und s entfieht Hicrdurd) eine dem Fewer sugefehrie,
Umivendende, horigontale Bewegung. Aufer diefem AWendefpich entftand
Die Methove, durdy eine gewiffe baumelnde Bewegung in einer gewiffen
@ntfcrnung pom Feuer ju bratem, und weil bierbei Dexr Syief nlbcn be=
frftiﬁt ward und in der Schwebe hing, fo entfand hievburd), inbem man
den Braten von eit ju Jeit anfiief, eine baumelnde perpendiculire Be-
Wegung,

Daf der Spiefibraten von allen anbern immer nody den Borgug behal-
ten bat und dem Kenner am meiften ufagt, Iegt in dexr Natur ber
Cadhe. Durdh) bas gleihmdfige Umbdrehen und die Wirfung bes flam-
menden Feners wird das Auslaufen der fdhmadhaften Fleifdhtheile vers
binbert, wihrend diefe durc) dem Rufepuntt der andevn Bratarten und
e nidyt immer gleidhmafige Hige sum grifiten Theil bf’-‘f”"““ geben.
Weif hei pem Braten eine gleicdhmifige Unnvendung uud bei dem medya-
uifthen Bratenwender aud) ein Gleichgewidt nothwendig ift, fo mufi der
Braten {mmer fo befeftigt werden, daf er nidyt {dhwantt und daf ex von
Ieder Seite gleich fdhwer blefbt, Sobald das Fletfdh am Feuer vedyt
beiff goworden, begiefit man 6 mit Butter, falzt es hinveidyend und fo,
%af nicyt fo viel in vie Pfanne fallt und fept vas Begiefen fleifig fort,
big ber Braten gabr ift, Cin ftavies peliffammended Feuer ift Mg diber
die Mitte der Bratyeit anguwenden, dann fann e8 nadlaffen, fidy nadh
ud nach big gulept auf Kohlengluth mafigen und 8 mufi bas Feuer an
ben Seiten immer ftaver alg in der Mitte feiny farbt fidh dex Braten
3u ftart, fo wird er in fettiges Pavier gefdlagen ik

Eine 3u grofie E-parfimfcjit inpbir :Bgttcr Laft ciucn’fd){rd)tc:} :bl’ﬂ=
ten erwarten und eben fo ift die Anwendung vom Fett in Gemeinidaft
wit Butter u wivervathen. Die mit faurer Sahne gebratenen Wilp-
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braten und die mit fiifer Sahue bereiteten Kalbsbraten find, audy wenn

fie im Dfen gebraten werden; ausnehmensy wobl{dymedend; bei ben mit

fiifier Sabue 3u bratenden Stiicfen wird dag Braten mit Butter fortges

fegt, wenn die Sabne eingebraten ift. Jum Spicfen und Bardiven der
pum Braten Dbefimmten Stite ol nur rejner, guter Sped gebraudi
werden,

Bratentwender. Man Hat fie von Gifen in ver{dyicbenen Gy
fren, von weldhen die feftitebenden over eingemauerten, grofern, natiielid)
ben Vovjug Gaben, die jugleidh mit cinem Mantel von Blech fiber dem
Lriebwert gur Abhaltung ves Staubes verfehen und vom Rollenzuge fo
angebradht find, daff das am Euve der Stricke befeftigte Gemidyt in eine
Berfenfung Hinabgeht, um hierdurd) ein fpateres Ablanfen des Braten:
wendbers ju vermitteln, mithin bas dftere Aufyichen veffelben 3u exfparen.
RNatitelich Taffen fidy vevgleidhen medhanifhe Bratemwender nur in grofien
Hiufern anbringen, fiv fleinere Wirthidhaften hat man vergleidyen Fleis
neve trandportable, von weldhen die ju empfehlen find, bei beren Gon-

& feuttion der Spiefi dburd) einen ju erbifenven Dfen gebt, wodurdy gleidy=
fam ein Ofen = Spiefibraten ju evgielen it Yufierdem baf der Spief
mittelft ves medanijdhen Tricbwerfs in Bewegung gefest wirh, wird er
audh, voritglich bei grofien Confumtionen, durch Menjdenhdnde, unb in
einigen Lnbern mittelft eines Tretrades durd) Hunde ober andere Thiere
gewenbet,

3 Bratmulde. Dies ift ein langes vievectiges, fupfernes und ver-

zinntes Kidengevdth mit yweifingerbreitem boben N

ben Boben.

Bratofen. GSie beftehen grofitentheils and Gufi- over Cifenblech
von einund einem balben bis jiwei einem halben Buf im Quadrat ober fiud ver-
baltnifmdfig fdymaler, tiefer oder breiter gebaut umd baben an ben Seiten
orei 3ol von einander abftehende Leiften jum boben ober niedrigen Gin-
paffen ber DBledhe. IJu ber Thite befindet fih oben in der Mitte eine
runde Scheibe gum Auf- und Judreben und cben fo ift eine unter per
( Platte gemauerte Lage wvon Siegelfteinen wechmdfiig. Bei der unter
ver Platte mit einem Noft sum Abfondern der Afde befindlichen Feue-
rung, miiffen bie Ausgdnge fo angebracyt fein, vaf fie zur Jeit bequem
gereinigt werden fonnen. Die Heizung fteht oft mit der einer Kohma-
fhine tn Verbindung,

Bratpfanne. Die fupfernen und verginuten, aud) bie eifernen
emaiflicten Bratpfannen find den thonernen bei weitem 9;\1-51“1“-[_3““' weil
fie fein o leidhtes Anbrennen, befonders wenn man im Ofen bratet, be-
firdpten faffen. Das Braten in thonernen Pfannen verlangt fdion pess
balb eine grofe Aufmerffambeit, weil fdhon ein gevinges Anfefen dem
Bratenjus fogleich einen mehr vder minder branftigen Gefdhmact verleibt.

Bratriegel, Dies find breite, fo lange wie die Breite der B

and und einem gera=

rats
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Bratfpief. — Braunfdweiger Kuden. 57 '

: pf.‘mnc betvdgt, aus budbenem ober elfenem Holze gefdnittene Stibe,
-. die man ur Unterfage ded Brateng gebraudht, wm das Unbrennen yn
verbindern.

231'atfpicf§. Dag Wendefpief ift verfdicdentlich grof und mehy

breit als dicf und da, wo o8 burdy Menfhenbiande gewendet wird, fowie
33\”‘533“{'&1111\3 des Baumfuchens, mit einem Drehfiiel verfehen. Die

Opicfe 3u medanifhen Bratenwendern Paben am Binfern oder dicen

| Gude eine At Biigel mit einem Loch jum  Cinpaffen bed am o
' DBratenwendey befindlihen apfend Die fleinern Heft- oder Vogelfpicfe B

r find ein bis brei Fuf lfang, verbaltnifmifig cben fo geftaltet wie bie ] s

: grofen und am ftumpfen Gnbde vingformig umgebogen. Bom Fleineren i I".'-.r :
smﬂﬁﬂabe bat man dieje Spiche aud) von Sifber oder filberplattive bdie Al
Bfters mit Vigeln over andern Gegenftdnden auf die Tafel gegeben wer- o

ben. - @ben fo hat man Handlange und nod) viel Hivjere Spicfichen von .
aleidem Metall su verfdievenen Speifen (f. Hatelets), die am ftumpfen ;
€nde {dhisne Vergierungen, Wappen oder bergl. Haben. i 9

Bratwureft. Sie wird von gebadtem, magern oder durcywadhfe- : l?
nen Sehweinefleifd ober jur Halfte von mageem Fleifdhe und gur Hilfte il
Bett, mit Gewitry, etwas gehacter Citrenenfhale, Saly, etwas Wein t
Oder Weifibier, aud) nach Umftanden’ etwas feinem Kitmmel beveitet. Nady=
bem die Maffe in Dirme gefprigt ift, folht man fie in verfdhicdener i
Yinge poer su furgen Wiirften geftaltet, in Wetfbier und etwas Suder, il i dd
Nimmt fie hevaus, [aft die Bribe fo tuvy einfodhen, daf fich die Grumd- b Bk
brithe am Boden bes Gefdhirres braun anfept und vad Fett oben flar ' t
bevvortritt, gicht vies ab, fodyt den Sap mit etwad BViev Tos und Iaft '
die Wurft Giermit fich blanc glaciven, Auc) wird die Wurft nur in
Butter gebraten, beive Yvten gehen jum Gemiife. Anfierdem f’ugnut fie
gefocht oder gefdymort 3u vielen andern Gevidhten yor, audh ber Stolze
Deinvid) (1. ©.) ift eine beliebte Wurfifpeife.

VBraunmehl, S, Mehlihwite. ‘

Braunidiweiger Kuden. Hierju t\crcitf:t man einen titchtig
gefihlagenen, nidht gu weichen Bivmeeig, der mit 3immi und Citvonen-
fhate, Rofinen und Covinthen gewiivyt ift (f. Dévmieig), wozu man
auf eine Mege Mehl ein Pund Butter, fechszebn Eier (gelbe und gange _
34 gleidhen Theifen), ein Halb Pfund Rofinen, ein Halb Pfund @'nrutf!}cn, i i
3wet Loth bittere Manbvel, gwei @Eloffel dide Birme und fo wiel Mild), ' A
Daf ber Teig die Giegfame Feftigleit bebdlt, um ihn mit den Handen be= § du
avbeiten ju Eonnen. Nachdem er etwas aufgegangen iff, wird ev vlng LR
nem Bled) fingerdicf ausgebreitet und an ven Seiten vedht gerade ge= i
briicft, bann [Gft man ibn woch einmal fo Hoch ~ufgehen, beftreidht ihn
Mt einem weidhen Giweifi, Geftrent ipn mit feinjtiftia gefdnittenen Man-
Delw und feinem Sudker, beforengt ifn mit gutem Rofewwafier und backt
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58 Bredipargel. — Breseln.

ihn mit einer Gefflbraunen, fhon blanfen Farbes man fdhneidet den Ku-
den, wenn er falt ift, in lang-vieredige Stiicke.

Bredifpargel. S. Spargel,

Brediven. S. Aufsiehen.

Breimaifije. St. Vienehould. Diefe Maffe wird jum be-
fteeichen won Fleifd)= und Fifdhftiicken gebraucht. Auf viergehn bis funf-
sebu Loth DMehl drei bis vier Eier und ein Halh Duart faure Sabne,
Mildy= oder Fleifdhbritbe. 3u ver St Menehould mit Mifdh over Briife
fommt bann gwei b8 vier Loth Butter. BVon dem Mebl, swei-Ciern
und der Fliiffigleit wivd ein jiomlih fefter Brei auf dem Feuer abge-
vithrt, unter den man wifhrend bes AbKihlens bie librigen Eier und et
was Parmefantife mifdht. Unter biefe Maffe fommen guweilen and
gefdywipte’ feine Krduter. Dasd Fleifd), weldhes damit belegt werden {olf,
muf; auf die eine oder die andere Art fdhon gabr und fdymadhaft, binge-
gen per Fifh fann nodh voh, muf aber aus ven Giriten gefdhnitten und
gefalzen fein. Man Defiveicht bas ecine ober andere el Mefferviicen
oicE damit, beftreuet 8 mit RKife, betrdufelt es mit Rrebs- pher gewofhn-
licdher Butter und [afit es auf einem mit fetter Briihe bedeckten breifen
Gefdhivy eine {dhone Farbe anuehmen, und wenn ed Sifd 1ft, muf man
dafiiv forgen, Dafi audy viefer dabei gabr werbde.

Breitfifch. Crift ein gemeiner Fifdh mit einem weidliden, gri-
tigen Fleifde, - der ald Bierfifh over Peterfilienfifdh gefotten am Beften
fhmedt; audy bratet man ihn bisweilen, oder fodht ibn fauer mit Spect
und Bollen.

Breitfuden, Saidfifder. & Braunfdweigerfuchen. Er
unterfeidet fidh von diefem, bdaf ex nicht mit Manveln beftrent, dafiiy
aber mit Butter beftvidhen und mit Juder und Jimmi Beftveut wird.

Breitlanfzucer. S Sudergrade.

Brezeln, Barm-, Sie werden vom Teig bed Bmunfdnuciger Ru=
dyen in der befannten Bregelform Fein audy grofi geftaltet und glacirt
over nuglacivt gebacten. Die erferen beftreicht man mit cinem leidhten
Ciweiifdnee, befivent fie mit Juder und befurigt fie mit Waffer; die
unglacivten Bregeln beftreidht man blog mit Gi oder Butter; gebacen
werden fie in mafiger Hige wie alle Backwerfe von Birmteig.

Brezeln, BVilitter: oder Butter-. Man {hueibef vom
Butterteig cinen halben big einund einen balben Joll breite, verhdltnifmagig
fange Streifen, Yegt fie Bregelartig yufammen, vedt fie wie die Birm.
breseln mit Ciweififhnee wnp Buder und badt fie in
wit etner fdhdnen blanfen Gilajur,

Bregeln, Englirdhe. Unter den bievyu taugenden Birmteig
werden gar feine Cier ober dodh) mur ein paar dergleidhen sugefest; aud
ift vie Geftaltung anbers als die der gewdhnlichen Brezeln; fie ift trom-
\__‘Ett‘lh'fl‘['l;.j DOEL wie chile pueaiiige ‘-\_'L'Ilfl' L\f.‘\j_]ﬂ;ft\llf von flII'l_T_ big T-e )5

siemlich ftarfer Hige
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Bregeln, —  Broceoli, 59

=3_°H Ldnge wnd fo dicf wie dex Finger eined fleinen KRinbes., Man backt
viefe Bregeln, ofne fie gu Geftreichen und pubert fie nur, wenn fie gebat-
fen und falt find, mit Jucer.

\-'Q'ﬁrc;ﬂu, Hanauer. Auf ein Pfund Mehl ein Hald Pfund
‘3.:11{'{91', swei gange Gier, gwei Cigelbe, einen ERlfFel abgetropfte
ﬁgtt;[ﬁicdﬁmm, Citvonenzucfer und ein feclf)s“tc[ big ein adtel Duart
2. BVon vem nadh Angabe ves Birmteigs beveiteten Teig geftaltet
man finf 3olf lange, Giibfd) proportionirte Brezeln, beftreicht fie mit G,
badt fie in mehr ald mdfiger Hise und pudert fie wie die englifdhen
Bregeln ein,

-‘3“3?[:(, fKaffee= Died find BVdrmbreseln in veridicvener Ge-

fralt nnp Grofie; man bact fle natitvfich obue {rgend eine Glace vdex
8lacirt fie wie die Bldtter- sder Barmbreyeln.
_Brejeln, Plunder-, Der hiergu nothige Bivmicig wird, fatt
hn {n Bregelform jufammengulegen, gedveht sber gewnnden, fo daff man
suerft eine fange Walze formt und biefe von beiven Seiten entgegenges
fetst mehrere Male wmdreht, o dbaf davaus ein lang gewunvener Stollen
entftebt, Der Kuhen wird glacivt ober unglacivt gebacfen.

Bregeln, Qucker-. Auf ein Balbed Pfund Juder fedhs Loth
) 5‘31ttir\.‘, pier Gier und jwangig Loth Mehl. Eier undb Jucker werden ju

einey bic{thaumigen Maijfe geviiprt, mit BVanille, Citvonen-, Drvangen-

-Idale, Jimmt sc.2c. gewdirgt und mit vem Mehl vermifeht, hievvon Fleine

Breyeln geftaltet, mit Giweiffdnee beftrichen, mit Piftazien und Dian-
Delftiften. und Sucer Teftveut, mit etwas Waffer befprift und langfam
gebacten.

Bregelfuppe. S Bigquitjuppe. Statt trodnen Bisquit nimmt
Man Hier trodne Breyeln.

Brice, S. Neunauge.

Briofd. S. Apoftelfuden. _

BVrifolettesd, lnter ein Theil audgebiutetes und gebacktted Fleifd)
nimmt man ein Rievtheil fo viel gehackten reinen Syect, geftaltet hier-
bon vunde, brei Finger breite Kovper, beftvent fie mit Saly und etwad
T\f“fﬂ‘l‘; wenbet fie in Giern und Semmel, bratet fie auf beiden Seiten
in Butter und giebt fie su Gemiifen oder mit Sauce. :

Brocceoli. Die dufere Form Hat dieg trefflihe Gemiife mit dem
Q‘fllmmﬁ.\m gemein, doch tt Der Farbe untevfdeivet ed fid) aunffallend von
biefem, benn e afebt griinen, Hell= und punfelvioletten und fu{:xxr.lr§r|1
Broceoli; ber legtere ift dev bevovgugtefte. Jnbef evlangt mau bn
bier nicht in foldper Bollfommenheit wie in Jtalien, feinem Baerlande,

Man beveitet ihn theils wie ven Blumenfohl, ohne ibn _I“b?d-‘ gang m
Waffer weidy ju fodyen, woburdy er viel von feiner Favbe qnljufgcu:vn.r‘rc,
theils Yaft man ibn, wenn man ihn blandict hat, llnIfraffi?_'g.cw‘“.’_\-[c]fd):
briibe und frifcher Butter fury einfdhymoven und giebt thn mit einer gqu-
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60 Broceolifohl, — Brotfippel,

ten braunen Sauce mit einer Garnitur von feinerm Gefliigel, Cotelettes,
Fleinen Jrifandeany, gebratener oder gefpictter Ralbsmildy u. {.w. Aud
lafit man den Broceoli in einer filbernen Gaffevolle oder einer berdnbers
ten &dpiiffel mit einer braunen bvicden Coulisfance pben mit RKife odex
Butter gededtt, bacfen, qieht ihn als Beftandtheil von @drtnerfalat pder
Ealter Geflitgelfpeife; Defonders wenn er hitbfdy fdwary geblieben, giebt
er jufammen mit dem ihm verwandien Blumentoll eine Ditbfche Jierde.

Broceolifohl. Spargelfohl, Durd) das Abjhneiven dex
Kopfe treiben fpdter aus den Blattwinfeln jarte Seifendfte, von denen
man, fowic von den zavten Stritnclen und Blattfticlen ein wollfhmeden=
bed Gemiife erfangt. Nad Dejeitigung ver dufern Hant und Fafern,
fdhueidet man davon beliebige Stide, Fodt fie in 2Waffer und Salz wie
Svargel unbd giebt eine Butter- und Bechamellefauce dagu, vder vermengt bad
Gemiife mit der Sauce. Den Spargelfoh! Fann man auch wie ven Broe-
eoli, aber mit einer der Tehtgenannten Sancen backen, Die Sleifdgarni-
tur bed Broceoli paft audh ju dvem Broceolifohl,

Brombeeren. Sie haben feinen befondern Gefdmadt und Werth
unb werden deshialb wenig  benuft; audy gedeiben fie in ben nprofis
liden andern nur in einem redht warmen Sommer jur vblligen Neife,
Solde vedht veife Brombeeren Fann man mit Jucer wie ein Comypote
fgmoren und fie andy fo 3u Bactwerfen benugen.  Uud) als Beignets
geben fie, wenn fie fievyu in Jucfer fury eingefhmort, in Oblaten ge-
fchlagen, panirt, ausgebacten und mit Juder eingepudert werbden.

Brot. Das Shwaribrot umd audy nach Umftinden dvag Mildhbrot,
weldes man jur Speifen Bereitung gebraudhen will, muf immer einen
oder ein paar Tage alt und gut auggebacken, und varf nicht Elit{dhich over
feft fetn.

Brot, gebacfenmed, DHiersu {hueidet man abgerafpelted IBeif-
vder Sdwarzbrot in belichige Stiicke, rumd, lang, wivflig, faden- ober
nudelartig einen Jolf lang ober fdnger und Dackt o8 fdydnfarbig in Byt-
ter ober Backfett; o8 wird ju vielen Suppen gebraudt.

Brot, gervftetes, Cs wird in beliebig grvofien und ftarfen
Sdyeiben iiber glithenden Koblen quf Geiven Seiten mehr pber weniger
braun gefarbt wobei dip etipa su ftarf som Feuer beriihrien Stelfen abge-
frapt werden. Man braudst g ju Suvpen und Brotwaffer, und vag ge-
rivftete 2Beifbrot aufer s Suppen, aud) 3u Caviar, Ear'rcllcnbrt\rd)m;
Mark 2c. 2.

Brot, Mitonnirtos. Sdeibige ober andere Stiie Brot
ober Semmel 4Bt man im Ofen odver unter einer
Schaufel fich etwas braun firben und ern
in guter fetter Briife.

Brotlippel. S, Wulfing.

eifernen, gfiifenden
eiht e$ Fury vor dem Soeifen
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Brotmehlfpeife. —  Brifhe. 61

|
Brotmehlipeife. Bon jehn s 3wdlf Loth Pumpernicel oder ' q
G_l_ttcm Roggenbrot fodht man mit Milh und Sucker cinen dicfen Dref, Bl
"“){.‘Tf acdht bis wdlf Loth Butter u Safne, giebt nach und nach adyt
Cigelbe, dabei fehs Stitef gebactte bittere Mandeln, abgeriebe Citro-
I_Icni'rf_mle und auletit den Schnee ded Eiweified dagu und backt die Maffe
Woemer Fovm oder Ranbdidyiifel.

Brotpuddin g. 3n zebn Dig 3wdlf Loth ju Sabne geriihrte But- e |
ter, swei Gier, fieben Dotter, zwei Loth fein wiirfligen Citronat, eben i e

fo viel DOrangenfdale, cine gleidhe Ouantitit bittere Mandeln; ein Duent-
'i)_"“ Stmmt und Nelfen, 3wblf Loth tiirkifche TNofinen, fechgzebn Loth ge- i
fle[‘r{trn Pumpernicel und den Schnee deg Eiweifies.  Dian Fodyt die Mafffe ]
W einer Puddingform und giebt fiber ver audgeftiilpten Pudding eine i a4

moff)wcinfauft mit Orangefdale oder Apfelfinenfheibchen over Sago,

Brotfance,. Man (Gt Hiersu etwad wirflihen magern Spect
und Bollen braun braten, [aft e mit etwas Cffig, Juder, Fleifdbriibe,
und julefit mit fo viel geviebenem Brot fodhen, daf die Sauce den ge-
wiinfhten Seim davon erhilt; die Sauce muf einen angenchm fiif-
fﬁx&cr[ir{:cn Gefdhmact Habenr. Dan glebt fie 3u einigen Fifden, u
Sdweinemiirbebraten, gefodhtem Fleifdy und Kartoffeln.

Brotfuppe. Sie wird mit Waffer oder {hwader Fleifdbrithe De-
veitef, wozu man ehwas gehactte Peferfilie und Kirbel {hwist und alles |
mit gatem {dheibigen Roggenbrot und Butter dnrchfocht, 3u den Brot- il
fuppen gehoren audy die Panadenfuppen von Brot und Semmel (f. Pa- '
nadenfupype. )

Broftwaffer. JIn das aufgefodite Wafjer thue man die Sdyeiben
von gerbftetem Noggenbrot und giefie das Waffer nadh einigen Stunbden
durch ein Sieb. Ob Citvonenfaft vver Jucer juldffig, Hingt von Ums
ftdnden ab,

Brocelfuppe. Man {dhwige etwas Fleinfdheibigen Selleri in ef-
was Butter, gebe etwad Mehl dazu, rbfte ed hod) etwas, perfoche es mit
Fleifchbriihe, giefe es dburdh, thue, wenn die Suppe wicder fodht, ein
Theil grofwitrfliches Mildhbrot davan und ziche die Suppe mit Eigelben,
etwag Sabne und Butter ab, Die Drdcelfuppe {hmedt audy gut mit
Guppentriutern.

Brudhsucder. &. Judergrade,

Vriihe. Cin viel bedentenver Uugvruck fily alle Fliifjfigleiten, bie Hf Caih
von Fleifdh-, Fifdh- oder Pflangenftoffen gejogen werden. Die meiften i [
Briihen evhalten wir von Shladhtfleifd, 3. B. die einfaden Brihen '
(Bouillon), Kraftbrihen (Confommeé), braune Brifen (Jis), i
Gefunvpeitsbrihen (Samté), Fettbrihen (Braise), blonde - [
%[i?ffd)brﬁ ben (Blond de veau), #. f. w. Fleifchbriihen giebt (‘53 nod it
von Gefliigel, fowohl einfade als Kraftbriipen. — Bou Wildpret b
weifie und braune Brithen. — BVon Fifchen haben wir §ifdbriihen, 1
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Briipfuden. —  Biidtling.

Saftenbritben, Faftenjiie, Abfiedebri be (Court-houillon).
Rrebsbrithen vom Abfud der Rvebfe und von ven Rrebsfchalen (7. Krebs-
butter). Wurzelbrithen, wiirzige Brihen u. f.w. Die Bereitungss
weife affer diefer Brithen Haben ihren Plas nadhy alphabetifher Oronung.

Briibfuden. S. Edaudé. ;

Briibfuppe. So nennt man alle einfadyen Suppen, die von Fleifd-
briife mit frgend cinem Stoff wie Neis, Giraupen, MNudeln, Gries,
@ago 1. 2. beveitet werden. Diefe Suppen werden entweder gebunden
ober lar gegeben. 3u den exftern fdwige man etwas Selferi poer
fhiedene Wurielwerfe auf gany fhwadhem seuer, ribre efwasd Mehl daju
und laffe 8 nod) etwad fdhwigen, laffe es mit Brithe verfodhen und wenn
es durdygegoffen ift, mit einer fener Sutfaten fochen. Die gelbundenen Briif-
fuppen Taffen fih mit Cigelben abiehen und mit Siippenfriutern vermi-
fden, andy ofne weitered mit bem Fleifdh, von weldhem die Brithe geyo-
gen worden, auftifhen,

Die flaven Britbfuppen Hleiben phne alle Bindung, dafiir fommt abey
Wurvgelwer wnd Krdufer davin, Neis, Nudeln zc. 1. foche man Befon-
ders und thue o evft beim Anvichten in die Suppe, weil, wollte man
bie Suppe gleid) darin foden, die Suppe tritbe wird,

Brunnenfrefie. Sie wadjt ju Anfang des srithlings an Vi«
dhen, Duellen oder feudhten Orten wilo an furgen Stielen, mit yunvli-
then ersformigen Bldttern. Wegen ibres angenefm bittern Gefdhmackes
it fie nidht allein afg Salat, fondern auch afs Gemitfe cine beliebte
Speife.  AlS Gemiife beveitet man fie wie Spinat und gicbt Cotelettes,
Gribolettes, gerbftete wud glacivte Hithner,
bazu.

Ueber bie Behandlung der Brumnentreffe ald Salat (1. Satat). B

=

Jer=

verforne nnd Seeier w. f, w.

porjugt ift die grofe Grfurter Brunnenktreffe.

Briifyeler Kobhl. S. Rofenfohl.

BVruftfern. S. Rinderbruit.

Brujtéiicheldhemn. Pajtillen. Der feinfie Puderjucer wirh
mit jeder Gefiebigen avomatifen Effen; angefendytet und gewirst und
mit einigen Tropfen Gummi-Tragant ju einer vickflitffigen Maffe geriifet,
welhe auf dem Seuer ehwad evwdrmt und mittelft eined Eleinen ridy-
ters ober durch ben Sdynabel eined Jucterlpfels, auf Papier gefest wird.
Sind die Kiicheldhen falt, wird bas Papier auf der untern Seite ctwag
angefeudhtet, die Vaftillen abgeldft und troden geftellt.

Biickling. Die Hiringe, weldhe su Biicklingen beftimmt find, Ges
fommen eine fdhwacdbe Salzlafe, und wenn fie gut abgetronft find, wer.
Den fie in Den Daju eingerichteten Riuderanfialien gerdudert und in
Tonnen oder Stroh gepackt, Die fetteften, welhe auf dem Riicfen quf.
gefdhmitten und fiber Sypeile audgefpannt werven, beifen Spedbad-
Tinge ober slidharinge.
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Budweizengriibe, —  Butter, 63

Von ven Bitctlingen werben viele fo wie fie find und nur enthiutet
bon ben niebern Stinden genoffen, auch aus den Grviten gemommen, in
Clern und gericbener Semmel gewendet und gebraten over ungewendet
unter Rithrel oder Omeletted gemifdht u. {. w.

Budweigengriige. Von den verjdicdenen Grigavten find die
Schwade und der feine Buchweigengried die feinften. Von der gewdhnli-
dJ'-'?T Budyweizengripe giebt es swifden der feinen und groben nod) viele
Mittelforten. Man oyt fie in Milh oder Waffer, vder Waffer und
Mity 3u gleichen Theifen nad) Umftinden mit ein wenig Jucer und
Butter su fdhwady- oder dictfeimigen Suppen; aud) foht man fie gu el
nem fieifen Brei und beveitet Kivfe davon. Ebhen ald einen fteifen Brei
mit Waffer und etwas Butter gefotten, fpeift man fie mit brauner But=
ter oder gebratenem Sypet und braudht fie in diefer Befdyaffenheit zu ge=
wibhulidhen frijchen Fleifeh- und Leberwiiviten. Cin QeblingSgericht Der
Mittelitande ift vie Dudpweizengriipe mit Kitekis Jufammen gefotten fo-
WOl afs Suppe als auch dicthreiig gefocht. Man fitllt den in Mild
gefottenen Ve bei dem Anvichten juerft auf die Schitffel, thut auf vic-
fen vie in Milh gefochte Dudpveizengriife und befivent das Geridht mit
Jucter und Jimmt, Uudh fann man den Vvei von Griipe und Kiirbis
ufammen fochen. 2018 Suppe beveitet, fann man fie mit efwas Jimmt
itrgen,

Butte. S. Steinbutte.

Butter. Die Gite der Buiter hangt theild von der BefdhafFenheit
ber MWeiven, theils von der Art der Beveitung ad. Hollandifche, febwets
serifdhe, Golfteinifhe Butter verdient Den BVovzug, weil fie ber fetten

eiben wegen meiftens aus nodh fitfier Sabne Deveitet wivd.  udy boh-
mifde und meflenburgifde Butter ift gefuht. Wo die Mild) weniger
fett ift, (aft man fie gervinnen, um eine volifommene Abfonderung oer
Sahne au Dbewirfen und fo ift es Dei biefer Behandlung oft unvermeids
lid, vaf vie faure Sabue oft einen rvamjigen Kifegefdhmacd befommt,
den fie per Vutter mittheitf. Die gute Vutter foll bei dev ndthigen
Bettigheit einen angenehuren und reimen Grundgefdmact wnd eine gewiffe
Didytigheit befigen. Die Favbe entidjeivet hierbei wemger; bie frifde
Gragbutier ift gelb, dod) farbt man m Frihjabr die LWintevbutter oft
mit bem dufeven Fleifhe von Hochgelben WMohrritben, wm fie fii frifdhe
Gragbutter aussugeben; man erfennt fie an dev grifeven Hirte.  Cine
ansgeseidynete Butter, die wiv hier begiehen, ift die Horfibutter.

Butter, das UbEldren. S. Vadbutter. ;

Butter, das Niihren 3u Sahne vder Schaunt :‘D_“i
abaetldvte oder ausgewafdhene Butter viifrt man in cinem paffeuden _@'Ji.‘=
fdbive fmmer nady ver einen Seite hovum, bis s eine glatie, m_“ﬁclﬁ?‘.gc
Maffe wird. Vet diefer Vrocedur muf die Butter vie ndthige Gefthmeidig-
Beit befigen und foll mithin weder ju falt nodh ju warm geviihrt w_vrt\cu.
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64 Butterfifd, — Butterteiy,

Butterfifdh, S, Peterfilienfifdh.

Butterfauce. Sie ift von hbdfter Bedentung binfihtlich ihrer
auggebreiteten Benufiung. Hanpivegel ift, daf man gute Butter dazy
nefme, Mit adyt bis 3wodlf Loth Butter vithet man drei bis vier Ef-
Bffef Mehf und etwad Mustatennnf gut durdpeinander, fiillt die nbthige
Duantitit, etwa ein vievtel Duart Fleifdh-, Fifh= over Pflangenbriihe
bavauf, — fe nady dem Gebraud), welden man von der Sauce maden
will — vithrt es auf dem Femer zu einer didfeimigen Sauce ab, und
perbindet die Sauce, wenn fie gut durdgefodht hat, mit einem Bindbungs-
mittel von viex bis fiinf Cigelben. Diefe einfade Butterfauce geht
su abgefottenem Fifch, au Fleifdy, Spargel, Blumentofl, Artifhoden,
RKartoffeln, Sdwarywurieln u. . w.

Unter biefe einfadhe Butterfauce mifdht man nady Umftdnden bisweilen
Kapern, gehacte und gefdywipte Peterfilie, Sardellenbutter, in Caro ges
fonittene Cftvagonblitter, flein gefhnittene Citronenjdhale und Citrps
nenmarf. (S. Caminer Kapernfauce, ) ,

Butterteig. Vlatterteig. IJur Bereitung eines quten But-
tecteigs ift fefte gute utter und gany feines Dieh! cine unerfldflidhe Be-
bingung. Ju einem Pfund Butter fommt ein Pfund Meb! und jwei
EGler. Man wifdht die Butter in gany frijchem Brunnenwaffer, Fnetet
fie veht flav ju ciner Daumviden Platte und [ifit fie mehrere Stunven
in faltem 2Waifer fteben, worin man im Sommerwo miglidh ein Stitd Gis
thut. Bon dem Miehl, einem Sticden Butter wie eine Wallnug arof,
ven. mit etwas Rum flav gevithrien Cigelben umd etwad vecht Faltem
Wafjer fnetet man einen flaren und o feften Leig, daf er Deinabe bie
Starrheit dev Butter hat, vollt ihn fingerdid aus, legt vie abgetrodnete
Butterplatte in die Mitte, dlagt den an den Seiten frei geblicbenen
Teig iiber die Butter jujammen, Elopft ibn mit dem Mangelboly leicht
an, dreht den Teig um und vollt ibn, mittelft Unterftrenen, won gang
wenig Mehl 3u einer fingerdiden, lang-vievedigen Vlatte aus. Dann
{hlagt man die {dhmalen Seiten dber fih jurid, {o daf fih die beiven
Ranten gegenfeitig Berithren, roflt fie mit dem Mangelboly glatt, und
Eappt ben Teig nodh einmal jufammen, fo vaf er nun vievfad diber.
cinander liegt.

Die auf diefe Avt big fierher gefithrte Procedur nemnt man bden Teig
cinma_l Sdlagen. Man [aBt ibn eine Biertelftunde rubig liegen,
wiederholt dafielbe Bevfagren nod) swei-, drei- oder viermal mit einer
jevesmaligen Paufe nadh vem erfolgten Schlagen con jehn big Jwolf
Minuten,

Wenn bas Tete Schlagen erfolgt ift, rollt man ben Leig einen fal=
ben Finger ik aus und vevavbeitet ifn ju alfexfei grofien und Fleinen
Bacwerfen, grofien und feinen Tovten, Sdyitffelpafieten, Heinen Pafte-
ten u. f. w. — Man Dite fih vor ju weider wie ju Harter Buiter,




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Gabinetépudding. —  Galmus, 65

Bei ver evfton febt der Teig bei dem Audrollen auf den Tifh feft und
verfiert dabdurch fein glattes Infehens er geht bei dem Backen eben fo
wenig auf als ber von ju Harter Butter, und beide haben ihren gangen
Werth verloven, Eben fo verliert ver Teig feine fdhone Durdhfichtigheit
und gavte Glitte, wenn bei dem Yugrollen ju viel Mehl untevgeftvent wird.

Cabinetspudding. Von adt Loth Kartofelmehlund acht Loth
Buder forhe man mit Mild einen fteifen Brei, vigre zehn Loth Butter
3 Sahne, thue vier Loth qroblidy geftofene Littere Macronen, gehn Ei-
8efbe, s Loth Citronat, jwei Loty Ovangenfdhale, feds Loth tiirfifche
Rofinen, fehs Qoth Covinthen, den Brei und den Schnee ded Eiweifies
agu, fodhe bie Maffe ein und eine balbe Stunde in ciner Form und
gebe eine Weinfauce dagu. _

Cabinetspudding, gefrorner. Man laffe ein und ein
balbeg Pfund Juder mit etwa dreiviertel Duart TWaffer auffodhen u_nb
{dhdume eg ab, fiige ben Saft von fitnf big fechs Citvomen und ecine
Vrittel Flafche Rheinwein hingu, und laffe e$ gefrieven. (5 @3ff’-'0’51“"3*)‘
Sft dieg erreidht, fo vermifhe man es mit gwei Loth Citvonat, gwer
Uoth Ovangenfdhale, finf Loth tivkifhe RNofinen, fiinf Loth Covinthen,
bier Loth Fleinftitctiy gefchnittones Upricofen, vier Loth Heineclauden-
D wier Loth vothes Kivfheonfeft vagu, fillle die Maffe in eine Kuppel-
form, grabe diefe in Gis, ftilpe ven Pudding aus und gebe eine talte
livte Sapnenfance mit etwas gefdlageney Sahne und Mavasquin vers
fesit, daviiber. :

Cacap, Die Frudt eines im fidlichen Ameiifa wadfendenw Bau-
mess fie ift qurfenartig, fiinf 3ol lang, bret 30@ ftaxf, und cutiir\d't
ywanyig bi§ breifiig in eine brounrothe Haut gehiilite Bohnen. Die
beften Bohuen fommen von Cavacas, St. Domings und Cayenne. ufrer-
vem, bafi die Gacaobohnen dad nothwendigfte Jngredieny zur Bereitung
ver Ehocolade (f, (Ei)néo[.zbc} ift, bereitet man auc) von ihnen ein dem
Raffee dhnlidhes braunvothes Getrint, wozu die BDohnen in einer grofien
Lvommel gerdftet werden, um die Sehale abzufoudern

Callcuhu, S. Puter. : e

Calmus, Salmus, Die jungen, noth nicht Holaigen, mglicf
bifen Wurgeln biefer Wafferpflange werden als Confedt F“‘Sen“:',’m:
wou man fie in gwei big wier ol lange Stiice fdhueivets bie fa[crng_en
und hiutigen Theile befeitigt, fie mit Waffer und ehwas Alaun weidy

J
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