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Curcuma, —  Dampffefjel, 93

feirer Sdnifel von der obern Sdhale von Drvangen und Citronen und

einem Bievtel Pfund tovnig gehackten, eingemachtent Johannisbeergelee

vermifht. Diefe Sance ift vortrefilich ju wilvem Shweingtopf.
Curcuma. KNurfuama. S, JIndijdhen Safran.
Cylinderform S. Form.

D.

Dammbiridh., Im Wuds und Glicderban gleicht er dem Roth-
birfh, er ift aber fleiner und gedrungener und, aund) verfdyicvenfarbiger,
denn qufier ben briunfihen und vbihlidhen giebt o8 audh fdhwirzliche,
bunte yno weifie Dammbivide. Sein Wilbpret ift duferft wohljdhmet-
fend unb vieler Beveitungsarten fibig. Die beften Stiide, wie Kenlen
und Rimmer, geben vortrefflihe BVraten, und fehr gefdhipt find die Wile-
fricanbeaur (f. Fricanveanx) von ben Keulen, fo wie bag Jimmer, befonders
wenn e¢ vecht feift ift und cruftivt wird (f. Keufte). 3u vem cruftivien
Dammbirfhsimmer giebt man gern cine Himbeer-, auch eine Kirfhfauce.
BVon ven Bldttern bereitet man verfdiedene Hafdés, audy feine Filets
mit einer dicten braunen Sauce ju Poften jeglicher Art, aud) werben
bon bemfelben Fleifdptheil mefreve Favcen bereitet; Hald und Vriifte ge-
ben gewdhnliche RNagoutd, iiberhaupt madyt man vom Dammipvilopret dies
felben Speifen wie fie vom Rothhiv{dh (f. Rothhir{dh) vorfommen. Das
Wilopret ift nidht alfein hievyu gang fihig, {ondern ibertrifit fogar fm
Wohlgefdmad nody ven Rothhivfeh.

Sn foldhen Gegenden, wo eé grofe Forften giebt, ober wo bie Damm-
birfe in grofien Thiergivten gehegt werden und ur Jeit mandjer ge-
fdoffen wird, Fann man die Kenlen einfdhmoven und fie, wenn man fie
in ven Gefifen qut mit Fett deckt und luftdicht verfdyliefit, eine febr
geraume Jeit gut exfalten, Die Dammbirihe verdndern in den evften
Sabhren dag Geweih, nad) welhem fie im erfien Jahre Spiefer, im
yweiten @ abeler und im dritten Sdhaufler genannt werden,

Dampfbad. Dunftbad. S. Bain-marie.

Dampfbraten. . Braten.

Dampfficifd. S Dtabhaiti Dampffleifch.

Damyp fleffel. Cr befteht and einem, etwa jefn Joll hohen, oder
58ern und verbaltnifmafig weiten, Fupfernen, imwenbdig vevsinnten Keffels
in weldem fidh big ju jwei Drittheilen feiner Tiefe cin fein durdldderter,
gut paffenver Ginfap befinbet, mit einem Decfel, an dem ein aufliegen=
ver ing sum Abheben angebradt ift, und fo wird dad gange Gefaf
sber ber Reffel nod) mit einem gut dibergreifenten Decel geihloffen.
Dag in em untern FRaum gefdiittete Waffer exhilt man fiets ficdend,
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Dampfmafdine, —  Damyfen.

um durd) die verfdhlofenen Démyfe die in dem Cinfay Gefindlicdhe Sypeife
gabr 3u madhen. Der RKeffel ift febr praftifd su Kartoffeln oder anderen
Plangenfroffen, die mittelt Dampf gahr gemacht werben folfen.

Dampimaidine. Sie i in Form einer grofien Cafferole, jebodh
im Bergleidy ihrer Weite viel fladber, oben an den Seiten ift fie mit
awei eifernen Henfeln verfeben und eg muf der gut {dlicFende, gang
flacge ober nur wenig gewdlbte Deckel sben Herum cinen etma jwei Joll
hoben RNand haben, damit das nad) Umftdnden aufjuidittende Soblen- ober
Slammenfener nicht berunterfalle, Dody bat man audy Fleinere Damyf-
mafdyinen obne biefe Borfehrung.

Dampinudeln, baierifdhe. 3u biefer Meblfpeife bereitet
man einten Tocfern Bivmteig (7. Birmteig) von einem Pfund et jwei
Giern, brei Dottern, adt Lotf Butter, einigen Cfloffeln guter Birme
und etwad lanwwarmer Mildhy, (aft ihn binldnglidhy aufgeben, roflt davorn
brei 3oll fange und mebr ald daumftarfe Walzen, vder formt b
runde Brotden, fo groff wie Jwicbact, legt fie in eine Bin
mige, mit Butter audgeftrichene Dampinudelmaidhine oder ein anderes dfhne
liges Grefdhyirr, fo vafi fie fih gegenfeitia nicht beriibren uns Raum gemtg
sum Aufgehen bebalten. It dag Aufgehen exfolgt, fo beftreicht man fie mit
Butter, beftrent fie mit Juder, gieft fo ofel mit Vanille oher Jimmt ge-
witvste todyende Mild) davanf, daf nod) cin Bievtheil des Teiges unbefwiilt
bleibt und fept dag Gefdhivr jwanyig bis vierundywanzig Minutenin einen hois
fen Ofen oder jwifden gut angebradytes Feuer, in welder Jeit die Mildh
eingedampft, die Speife von unten wie oben bitbfd) braun gefdrbt und
auch gabr fein muf. Wan fHicht vie Dampfrudeln mit einem breifen Loffel
ab, und gieft, wenn fie angeridytet find, gefiifite, Titrte Mildy dariiber.

Bei einer andern Art, leidyter gu beveitenden Dampfnudeln, [afit man
bie rund geformten Britden erft gahr bacen, foft fie bann mit gewiirgter
und verfiifiter Mild) etwas auf und vihtet fie wie dig baierifdyen Damyf-
nudeln an.

Dampfuudeln vou Krebjen. Derfelbe Teig, wie ed bei
den baierifdyen Dampfuudeln gefagt ift, wird ju einer, etwa einen balben
&inger dicen Platte audgerollt, welde man mit einer feinen RKrebsfarce
beftreidht, wosn man bas fein gebactte Rrebsfleifh von aefoditen rebfen,
mit halb fo wier iy Mildy gefochtem Semmelbrei, halh fo viel als biefer
RKrebsbutter, einigen Giern, einigen Loth Suder, Citronenjucfer, Mng-
fatennuf und Safy qug burdpeinanber arbeitet. Nach vem Beftreichen
peg Teiges mit der Jarce, vollt man ibn wie eine Warft auf, fdhneivet
bavon drei Finger breite Sticke, (45t fie binldnglidy aufyeben, befreichi
fie mit RKrebsbutter, orduet fie in einer Dampfnudelmafdyine und Seendet
biec Speife nady vorftehender Borfdyrift. Ju diefen Dampfanveln giebt
man ebenfalls lirte Mildhfauce.
Ddamypfen. Heifit, wenn man Speifen, thierifdher oder pflanifder

avon fletne,
dinglich gevdu-
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Dariolen, — Dauermiivite. 95

Avt, mit Butter over Fett in cinem gut ver{dhloffenen Gefdhivy, ywifden
Roflenfeuer over in efnem Ofen, berhaupt in einer vou unten wie oben
Wirfenden Hige gahr madt.

Dariolen. Cin aug Butterteiy oder deffen Abfallen mit Creme
bereitetes Backwert. Man driteft ven vecht diinn audgerollten Butterteig
mittelft eineg Teigjavfens dergeftalt in Feine Decherformen, baf feine
Balten und Riffe entftehon und daf der Teig innerbalb der Formen gut
anlicgt,  3u etwa adtyehn Kudjen vithrt man gwei Loth Mehl, vier
Gier, wier Dotter, 3wdlf Loth Jucker, fechd Loth Fornige Wacvonen, ein
Adte( Duart Sabne und drei big fechs Efloffel Drangenbhiitheneffeny gut
Suvdieinander, fiillt dies in die mit Teig gefiillten Bedher, backt vie Ku-
den bei mafiger Hige, nimmt fie behutfam aus den Fovmen, pudert fie
mit Bucer ein und t{dt fle warm auf.

Dattel. Dattelpalme. Die cigentliche Heimath diefed itbers
aus niglichen Baumes ift das fiivliche Afien wnd Afvifa, voch frifft-man
1 qudhy im fiibligen Givopa in minderer Bedeutung an.  Die Friidhte
Werden bovt roh und verfihiedentlich jubereitet genoffen. Bon dem audge-
brefiten Saft fodht man jum Cinmadien andberer Friichte einen Syruyp.
Dag Mart der jungen Biaume Tiefert den Sago und die noch nicht villig
entfalteten Bldtter den Palmbohl, der wieder in Jucker eingemadyt
Wird und cin Confett, ben fogenannten Palmtafe, Hefert und endlidy
Wwerden bie Fritdhte getrocnet und weit und breit verfdyickt. Jn diefem
3uftande fommen fie bei ung vor; fie feben braunvoth aus, gleichen in
ber Form den Cidheln und in vor Grife den Pflaumen, fie enthalten ein
faftiges, fitfes Fleifh und einen Yangen geferbien Kern.  Man beveitet
von thnen ein hereliches Compote, wozu man fie wie Badpflanmen fdhmort,
body etwag Citvonenfaft und Wein, wegen ihrer jucerveiden Eigenfdhaft
jufesst. '

@ﬂllf’f, I [fpr. :DD[’E)- Diefe Benennung bebeutet ein Stid
Bleifdy ober Gefliigel, weldhes in einer witvzigen fetten Briife (f. Braife)
mit cinem 3Sufap vom Wein, Weineffig, gebriihten RKalbsfiifen oder
Sdweind{dywarten, um hinfanglidy Gallerte ju vevmitteln, gefodyt und
auvbroerft mit ver vein abgefetteten, und dann wic ein Aspic Hehandelten
(f- Uspic), gallertartigen Grundbrithe falt aufgetifdht wird. Dad Fleifd
a la Daube tjt {ehr belicht, Hefonderd auf biefe Art Deveiteter Schinfen,
Puter, Ganfe, Kapaunen u. devgl., wozn Fleifh wie Geflitgel andgeldit
und af8 Roulade Gehandelt wird. Ehen fo (afit fidh vie Daube gefdhymac-
eolfl mit Kapern, Oliven, Krebsfdwingen, rothen und gelben Riiben,
Cornichong, art gefodbten Ciern gefdymacfooll vergieven.

Dauncriwiirite. Dics find vie fogenannten Schlad- und Cer-
Yelatwitrite. TMan bereitet fle von einer Duantitdt zavten magern
Shweinefleifdhes, das gehackt, mit der Hilfte oder eimem Drittheil o
viel al$ mageves Fleifdy, fein wiirfligem oder Formigem Fett, Saly,
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96 Dauphiney Apfelmepifpeife. — Delpbinbedst,

Galpeter, ganjem {dhwargen Pfeffer, engliffem Gewiiry, MNelfen, Co-
riander, Dustatennuf und Kimmel gut durdjeinander gearbeitet wird.
Diefe Maffe flopft man redt feft in grofie Dirme, wibhrend man fie
mit Nadeln fiht, damit die Luft ausftrdmen Fann,
priitt man bie Wiirfte tidhtig nady, bamit fie vedht fivaff werdem, binvet
fie an dew Cnden redht feft und bingt fie entweder gleid) n den RNaud,
oder afit fie drei big fechs Tage in einer Potellate liegen, in weldyem
Teptern Falle man fih mit dem Salzen vorfehen muf. Das Raudjern
dauert fo lange 6i8 die Wurft trocfent und feft it

Daunpbiner Apfelmeblipeife. Man Beveitet fie von flej-
uen Bovévorfer Aepfeln, die, wenn die Rerngehiufe ausgeftodhen und
bie Aepfel gefchart find, entweder einmal quer durdygefdhnitten, goer
gang, in 3ucer, etwag Wein und Citronenfaft Bald weid) gefdhymort und
wenn fie falt find, inwendig mit Gonfeft gefiillt werben, @{rid_\;c{f;g
beveitet man 3u etwa einem Dusend Aepfeln, von einigen CHlHfielm Mebl,
fedy8 Ciern, drei Loth Butter, swdlf Loth Suder, pen Saft der Aepfel,
etwas geffofienen Macvonen und ungefibr einem Dritter Duart Sahne
eine dicke Creme, und orbuet mit biefer, wenn nod) einige Eivotter und
ber Ciweififdhnee bavin gefommen und fie Talt iff

1t bie Aepfel vergeftalt in
eter efwad Hofen Randfdiiffel, daf oben und unten Creme und bie

Aepfel in die Mitte fommen, fdldgt von fechs big adht Clweifen cinen
Schnee, vermifcht ihn mit feds Roth uder, fiveidht ibn gerwdibt fiber
bie Sprife, betupft fie bunt mit ver Mefferfpite und backt fie in fehr
wifiiger Hite, fo vafi fie fiy fdhdm goldgeld firbt und bie Edmneemaffe
croquant wird,  Diefe Meblipeife fhmectt fowobl Falt als warm,
még;raiﬂ'ircn. Deift foviel, al$ wenn man bas audgefodite ohey
bie oben aufgetretene &ett oder Fettbeile von Speifen,
Gaucen 1, forgfaltig unp wiederbolentlich abnimmt,
Delpbin, Meerfdhwein. Tummler,
fem eigentGiimlidy geftalteten 51 it bie 3unge und
felbft ift unfdymacthaft und fehwer verdaulid), wird aber dod won einigen
Strandbewofhnern gern genoffen.  Die Leber fdhmectt gebraten und die
3unge frifh poer gefalzen, gefocht febr gut.
Delpbinhedht. Gine febr veraftete Speife, bie badurd) {fren
Texth exbirlt, oaf man bem Hedit die Geftalt des Delvbin au geben
fudhte. Man nabm hievyu einen grofen Hedt von fiinf big fedys
todtete ifn und fief jpyn einige Tage abliegen. Dann nahm may von bem
&ifch in der Mitte einen Theil des Ritcgrates ohne Berleung ver Haut
beraus und 3og mittelft Navel ump Faden Koevf und Erf_nv:m; nad oben
gufammen, wobet dem Hedt ein Feiner Spiefl durdy pie Augen geftochen
wirde, um die Fiven Hieran 3 befeftigen und s ward alles
um bden Fifdh aud) bei der Bubereitung in defer Gieftalt
€8 Lifit fid) beufen, bafi die Delphingeftalt immey noth fehr

Am folgenden Tage

B t‘fleH, e uppen,

Das Befte von bie-
bie Leber; pag Sleifd)

Pfund,

aufgeboten,
s erbalfen.
viel ju wiin-
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Depecce.  —  Deutfhe Suppe, 097

fff)_rn fibrig faffen mufite, denn unmidglidy war ed, aud) den merfiviirdig
geitalteten Ropf deg Delphin, obgleidh) der Hedhtfopf eine entfernte Aefn-
HehEeit mit viefem fat, nachsubilden.  Man fott den Fifdy in Salwaffer
und Wein in fuavger Briihe und tifchte thn mit etner mit devr Fifehbriife
beveiteten Sarbellen- vber Dlivenfauce auf.

_mt‘vecéc. Dies ift ein trefflihes Ragout von Gefliigel mit gelbs
{1{1}91‘ Souce. Man fodit vas Gefligel in der Braife oder bratet e8 am
Opicf, fdneivet o6 in hitbfhe Fletne Glicberftitcte, befeitigt die Haut und
alle unanfehulichen Knodhen und vermifdyt ed mit einer bindigen, {dhmact-
baften Sauce. Su diefer fann man cine mit Meplfdwise und guter Fleifd-
briife bereitete gewdpuliche Sauce over eine Coulis nehmen, bdie mif
Champignons gefdwingert, mit Wein eingefocht, hinveichend mit Cigel-
ben gebunden und mit Citronenfaft und Sardellenbutter abgefcharft ift.
Eine Bermifchung von Champignond, Kalbsmildy, Fleinen Knefs sc. und
fuch.eine Garnitur ober Bordiive ift ber Depecée jutrdglich und anpafjend.

Dentfdhe Paftete, Dies ift cine warme Sdiiffelpafiete von
Butterteiy mit einem Sricaffee von Kalbfleifd over Hiihuern, mit alfen
mbglidyen Nebenguthaten, wie Kvebfen, Champignond, Movrdieln, Fleine
Rieschen u, f. w., sdver ver Jnbalt bev Paftete befteht aus Fifchfilets
aller Avt, Fifh- und Haringspopiettes w. . w.

Dentidhe Pivofy., Dievjn bereitet man elnen Bdvmeelg und
ein Eleines Magout von wildem Gefliigel oder Fifden, wie e bei Cyp-
quettes Gefdyrieben ift, und war mit efner wohlfdhmecfenden, braunen,
wobl corfivten Sauce; bas Fleifd jum Ragout tann feinmwiicflich Joder
feinfadbig gefdnitten werden, Den Viavmtely vollt man vedht ditun aug,
befegt dle worbeve Seite eln und einen Dalben Joll Dreit vom Nande,
und mit ein und einen fHalben Jolf breiten Swifhenviumen, mit efnem
balben CHlHFel voll bes bemerften Ragouts, Flappt den andern, Teer ge-
blicbenen Teig iber das Ragout, driicft jenen rund Herum um diefes an
und flicht es mit ber ftumpfen Seite bes Audftechers im halben Jivfef
dergeftalt ab, dafi das Ragout von allen Seiten gut mit Teig um{dloffen
ift. Die obern Teigabfalle nimmt man ab, {dmeivet ben untern Teig
wicber gevabe und fahrt mit dem Velegen, Ucberfdhlagen und Ausftechen
auf biefelbe Avt fort, bis Teig und Ragout verbraudt ift. Sind vie
Pivoly hinveichend aufgegangen, fo backt man fie aug, over beftveidyt fie
mit i und backt fie im Ofen. Die Piroly gehbren jum Hordd'veupre
und werven mit gebacfener Peterfilie nach der Suppe gegeben.

Deuntidhe Sauce. Dies ift eine Butterfauce (f. B.) mit Bouil-
Ton abgevithrt, in welde gut Blandhivte, blatterige oder griblich gebacte
Peterfilie, Kapern und Sardellenbutter fommen. Man giebt fie Haupt-
fadlich su Fifchen.

Deutidhe Supype. Jor Grundfioff it Rindfleifch, Kalbfleife,
Sithner= oder Taubenbriihpe, Die Bindung evhift fie durd) Mehl{chwige,

i
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Dentide Suppe, —  Drathruthe.

oder man fdwigt etwas fdeibigen Sellevie in Butter und [4ft fpdter
bierin etwas Mehl roften, und dies mit Sleifdhbriihe foden und giefit o8
ourdy. Jn bie Suppe fommen Fleine Mobrriiben, Spargel, Blumentodl,
trodene ober frifde Movdyeln, alled belichig sugeftut und o viel wie
ubthig blandyivt, ferner durdgefdnittene Krebsidwinge, ober gefiillte
Keebsnafen und vunbe Semmelfldshen. Man Lirt die Suppe mit einem
Bindungsmittel von Cigelben und Sahne, giebt die vorher gefodhten
Guppenfrauter darin und giefit etwas Krebsbutter bariiber.

Dentfde Suppe, Hausdfranen-, (National-) Die veutfde
Guppe- giebt den Maafiftab u der Hansfrauen- oder Nationalfuppe.
Gemeinbin thut man in ven Sleifhtopf Mobrriiben, Porree, Sellerie,
lGfit Meis oder Graupen in einem Topf ausquellen, {diittet aud) bdiefe
bagu und giebt alles fammt dem Fleifdh auf.

Diablotind. S. Ehocoladenplischen.

Dill. Gin ftart avomatifdes Kidenfrant. An einem swei big vier
Sufi hohen Stengel wadbfen die Ilangliden, bellgviinen Bldtter,

Diftelartige Gemiife. BVon diefen nehmen die Antifchocten
und der Cardy ben erfien Plag ein. Was nody fonft von geniefibaven
Diftelgewddyfen vorfommt, ift nidgt von Dedeutung und fiir die Kitdhe
midht weiter widtig,

Dobel. Cin Fifdh, der in der Geftalt dem Karpfen dhulich fieht;
bod) unterfdyeidet er fih von biefem durd) die vothen Baudh- unp After=
floffen und dafi ev leicht abftivht, wenn er aus feinem Glement fommt,
wihrend der Karpfen ein jdbes Leben hat; er wird nidht fo grofi wie dex
Ravpfen, man beveitet ihn fo ju wie biefen Fifd, invef ift fein Sleifd
Tange nidht fo gut und fhmackhaft.

@Uf"d). Cin C":Bffl'f-d}; Der ﬁd) an den nf}rbl’ic‘f)cn .ﬂﬂﬁ'c‘lt von Gurppa
und vornehmlid) in ber Oftfee aufodlt; man fangt ipn audy bisweilen an
ben Mindungen grofer Fliffe, er wird jehu bis $wdlf oIl fang nnd
fiebt grau und broun geflect aus. Sein Fleifdh ift woblfhmecfend, aber
niht fo weiff und bldtterig, als bas ves Kabelfan. Man fiedet ihm qug
Waffer und Saly und giebt ihn mit bolldudifdyer oder Rrauterfauce, audy
mit brauner Butter umd Dioftricy und Kartoffeln. Audh {hmort man
ibn im Ofen, farcirt ihn, und foeift i6n nod mit verfdyiedenen Saucen;
mit Butter und Peterfilie gefotten fdmedt ev ebenfalls vedht gut.

Dotter. So beyeichnet man gemeinhin dag Gelbe von Eiern, wenn
e8 gu einer Speife allein, ober von demt Weifen gefdicden, gebraudst
wird. €8 ift wie das Weifie mit einer vurdfidtigen Haut umidlofen,
ift najr- und fhmadhafter, vaper aud) viel anwendbarer und gediegener
alg das Ciweifl.

Dotterfuden. S. LUngeriorte,

Dragée. S Uebergogene Mandeln.

Drathruthe. Sie befteht aus feinem Drath, der mehrere Male
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Dresbener Meblfpeife. —  Dreffivte Paftete, 99

ruthen- oder Gefenavtig gebogen und jujammengedreht und oben zufams=
mengeflochten wird. Sie ift vorjugsweife anwenbbar ju vem Schlagen
ves Eiweifies ju Schnee, yu dem Peitichen dev Sahne ju Schaum, wozu
man ein fuppelfirmiged Gefif gebvaudht. Auch {dhlagt man ver{dyiedene
Sudyen- und anvere Maffen in einem Topf mit der Drathruthe.

Dresdener, Mehlfpeife. S. Mehifpeife.

Dreffiven. Diefer Ausdruct hat viele Bedventungen und. ift babei
febr anwenvbar. Man gebraudt ihn bei dem Geftalten und Aufzichen des
®efliigels, bei dem Formen und Modeln von Pafetentdpfen uud Feinen
Pafteten ang Teig, bei dem Aufrinden von Torten, Tartelettes und an=
bern Badwerken, bei dem Suftugen beliebiger Formen von Gemiifen und
andern Plangen, OObft u. vergl., bei den Reideafferoles, Sdhiifelbordii-
ven pon Neis, MNuveln ¢, bei dem Auffepen von hohen Teigrindern,
fibexhaupt Gei allen Sadpen, die durdy eine gewiffe Manipulation ihre
dufiere Geftaltung und duvdh diefe ihre Beftimmung erhalten,

Dreffirmeffer. Cin tleines fpigiges Meffer, deffen Klinge vom
Seft bis jur Hilfte der Scheive fraus ausgegactt ober vund gesdhnt ift.
Man Hat e§ ju beiven Hinven braudhbar, fo daff die fleinen Bogen fo
wohl nac) aufien wie nach innen gefdweift find; dody miiffen diefe f{harf
und correft audgefdliffen find, vamit fie fich auf ven Gegenftanden, bdie
damit gefchnitten werven, gut ausdbritden,

Dreffirnadel. Died ift eine gewdhnlidhe, aber gerade Pacnabdel
von verfdicvener Grdfe, am meiften yum Anfyichen des Gefliigels und
jum Sufammengichen und Geftalten anderer Sachen benugbar.

Drejfivte Pajtete, grofpe. Der gewbdhnliche Teig hievgu ift
ber gebriihte Wafferteig, wo namlidy der Teig nidht mitgenoffen, fon-
bern nur afd Hiiffe benufpt und nur der Jnbalt gebrandht wird. 3u einer
Dese Mehl nimmt man etwa adt Loth Butter und prei big vier Gi»
botter; bod) Famn biefer gewdhnliche Iafferteig nady Umftinden bduvd
Sufats von Vutter unv Eiern perbefjert, ober da — wie 3 B. in Franf-
reidh) — wo der Mitgenuf ded Paftetenteiged BVebingung ift, eine Art
mirber Teig (. Miirberteig) von einer Metie Mehl, einem Pfund But-
ter und ywolf bis fechssebn Clern dagu angefertigt wevven.  Jum gebriih-
ten Telg wirft man dle Jugreviengien mit fodhend Heiffem Wajfer derge-
ftalt ju einer flaven, fefen, durdaus nidht bridigen Maffe, vaff uerit
Butter und Eier mit efwas Mehl und dann nady und nady mit dem hei-
fien Baffer, bamit man die Eier nicht verbriibe, in Verbindbung gebracht
werde. Den halbmitrben Teig fEoft man nady Bovidyrift an. (S. Miirber T.)

Bei vem Dreffiven ver Paftete aud einem Stiid, wie j B. ver Topfer
einen Topf formt, dreht man den Teig uerft ju einem grofien runden
Brote, fihrt in ver Mitte mit dem Daumen und Handballen binein und
exmeitert von oben bie Deffnung mit beiven Hinbden vergeftalt, daf cine

fepmortopfihnliche Form mit beinabe fingerdictem BVoden, und mit eben
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Drefliete Pajteten, —  Dunftnudeln,

fo diden, etwa fechs big ficben Joll boben, gevade auffteigenven Idnden
entftebt. Diefe Procedur verlangt allerdings fdon eine Grofe Uebung
und auch mande Sachfenntniff, deshalb ift fie durd) die neuere, [eichtere
Aufiesemethode nicht verdrangt worden. Hievzu rollt man einen Bo-
ben qud, fdmeidet ibn in ber gewiinfdyten Grdfie qu, dreffivt einen el
Finger boben, aufrecht frehenven Rand berum, fhneidet vom ausgeroliten
Zeig ein fiinf big fieben JoW breited unp fo fanges Band su, dafi eg
um den aufgerdndeten Boden berumreicht, fdneivet ¢8 an ben Enben
fdhvdg 3u, damit e8 fih qut sufammenfiigt, und fest es in- over aufier-
halh bes mit @i beftridhenen Bovenranves mit der Riikfidt auf, daff ver
Paftetentopf gerade und gleihmifig feftgedriictt werde und alfed gut an-
einanber fhliefe, St dies eveeicht, fo fueift man den Paftetentonf mit
etnem fneifeifen von unten nadh oben bin, fiillt den Jnfalt, aus wel-
dhem bie Paftete befteht (. Paftete) mit einer etwa einen 3oll breiten
RKante binein, befeftigt bievan ben gervade sugefdhnittenen Dedel, fneift
audy diefen, oder befegt ibn wit Hitbfhen Movellen, fhneivet in ber
Mitte ein Lodh, fept hievher den Sehornftein unp bact die Yaftete nady
Borfdrift. (S, f}ﬁa]‘tctculwreih:n,].j €3 verjtept fidh, daf man die Pafte-
tentbpfe von Zeig, ftatt fie durdyweg 3u fneifen, aug durd) ver{dyicdene
bildliche Gegenftande gefdhmactoolf peryieren fann,

Dyreffirte Paftete, Fleime. $Hieru beveitet man gewdhnlidy
einen gang mirben Teig.  Man iyt von dem efwa swet Meffervviicfen
bid audgevoliten Teig, mittelft eines Ansfteders, einen 3wei ol im
Durdymefler Haltenven Boven aug, oreffirt ein ein und vreiviertel Foll
breites Mandchen herum, nad) 2Art ver grofien Pajteten, driickt alles redbt glatt
und gleidmafig feft und Encift bie Pafteten unten und oben, figt fie in-
und auferhald mit Pavierrdndern und backt fie behutfam in b gelbey
Sarbe. Um fie vedyt gerade und gleihmifig su exhalten, fann man aud
trodne Curbfen einfiillen. (. Blindbaden.) 3u den Pajtetendekeln
fid)t man vunde paffenve Biddven aug, vergiert fie in der Mitte mit einer
RKugel gber einigen Bldttern und Dadft fie cbenfalls ab. Jum Fitllen
ber dreffivten fleinen Pafteten nimmt man ein Salpicon von Kalbsmild
und Champignons, Lritffeln u. dergl.; ein foldyes von Fifeh - und Duap-
penfebern, ein Ragout over Hajdé von Gefliigel <oder ein feinfabiges
Ragout oder Hafdé von LWilopret und wilvem Gefliigel mit einer Hraus
nen Sauce u. fo w,

Q}uFatcnnubc[n, baie

tifdhe. Cine Mehliveife, WO man
einen Bdvmteig beveitet, wie o

8 bei ben Dampfnudeln gefagt i, Man volit
ibn aug und fticht vapon bufatengrofie oder grifiere didfe Sdeibden qug,
lapt fie auf einem Blech gebdrig aufgehen, beftreidht fie mit Krebgbutter
und backt fie in mifiger Hige. Hat man fie vom Bled) gensmmen, fo
I6ft man fie in einem Gefdbive mit witegiger, verfiifter Mild) dergeftalt
auf, vaf man fie oft begieft und auflocfert, Man vidiet fie eben audy
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Dunjtbad. —  CEdaudé,

vedht aufgelocfert an unb wherfiiflt fie mit vevfitfiter, Hivter Sahue ober
Mildh. —

Dunjtbad. Dampibad. . Bain=marie.

Dunytbraten. S. Bratmethoden,

Dunftcreme., S. Creme,

Diinften. €8 wird vorjitglidy von Obft gefagt, wenn ed mit Jucer
unb einey geringen Jlirffigleit anf fhwadjem Feuer gahr gemadht wird.

Durdhgefhlagene Suppen. Piireefuppen. Dies find
Guppen, welde mit einem durdgeftrichenen Brei (f. Piiree) Deveitet
werben. Der Brei Gefteht fowohl aus Pilangen=, al8 Thievftoffen. Um
eine weiche Durchftveichfubftany ju erbalten, muf natitvlich alles vorber
weidy gefdhwibt, gebraten, gefodht oder gefdymort, mit einer gany gevin-
gen Bindung von Mehl verfest, gevieben, durdpgeftvichen, fuppeniliffig
verdiinnt, die Subftany aus Schaum und Fett gefodht und mit biefem
ober jeneimn ®egenftand belegt werben.  Die durdygeftridhene Subftang oder
bie Pitvee vou Thicrfoffen ift oft fo befdaffen, vaf fie erft gany julept
mit der Suppe vereinigt und dann nicht mebhr gefocht werden darf.

Durdpaffiren. Pafjiven Dies GHeifit foviel wie Durdh-
giefien, fefonders wenn man Vritfen und andbeve Flitffigkeiten duvd) eine
Serviette feiht.

Durdhfdblag. CEin aligemein befanntes Kithengerdth von Dled)
sder Rupfer und verginnt, in verfhicdener Grdfe und Form wit einem
grofien oder fein dmrdhloderten Boden. Die tupfernen, wit Sticl wnd
Haten jum Auflegen, find bie vovtheilhafteften und jweckmifigfen.

Durdyftreidhfieb. Favcefieb. Die beften find die grofen,
mit einem ftavfen doppelten Haargeflechte, weldyes vecht feft eingebunden
fein muf; oudy darf dies Geflecht nicht gany eng fein, fondern muf bie
erforderliche Weite yum Durdftveihen von vohen wie gefochfen ﬂéﬂgnacn:,
Rifh= und Fleifdgegenftinven haben, und fo, daf vas Gefledyte nidt o
gleidh gecftoct werbe, Man hat aud) Durdyftreichfiede mit einem Drathe
gefledyte, fie find alfervingd dauerbafter, fie fiud aber bem Roften lercht
unterworfen, wenn fie nidt vein gebalten und fiet8 gebroudt werden.

GHaudé. BriihFuden, 3 widvon einem Pfund Defhy, act
Qoth Butter, adt Eiern, etwas Mildh und Saly ein fefter Teig anf pie 2vt,
wie e bei Briofd gefagt ift, gewivft. Der Teig bleibf unter piner Seys
viette mehrere Stunden ftehen, und wird gu einer fingerdicten Platte ausqe-
vollt, bann fdneivet man ifu in fingerfange unbd fingerbreite Stiicfe, thut
fic in fodhendes Waffer, wimmt fie, nodh ehe das LWaffer wicder vedht Fodt,
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