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Gabel. —  Gallern, 149

fen; ein foldyes Wildpret ift bei dev forgfdltigfien Aubereitung fogar =
genicfibar. Gamge Stiide unterfucyt man im Shluf ywifdhen den Schen=
Feln ober in ber Udnge des Uufbrudyd, Bei eingelnen Stiigen Tldafit fich
burc) ben Gievudy und die Vefidytigung der fdhlechte oder gute Juftand
Teicht exmitteln, doch hiite man fidh vor weidewund gefdyofjenem Pt
pret. (S, B.)

6.

Gabel. Fleifdhgabel. Sieift sweigadfig, mit einem beque-
fmen folzexnen obex hornenem Griff, bie Jinfen mitffen- fang, rund und
biinn fein, damit fie in Pem pamit ju ftechenden Fleijch Teine Loder
veranlaffen.

Gabelfriihftiict, Sdhon die Venennung setgt an, dafi hier von
einer Mahlieit die Reve ift, de fih alg Frithftiic betrachtet, weiter augs
Dehnt, afs bies gewdhnfichy bei ben Frihtitden aus per Hand in den
Mund ber Fall ift. Man hat Falted wud warmes Gabelfriihftict;
body ift biefe Mahfzeit nur bei pen Dbhern und Hbhern Mittelfranven,
wo fehr fpit ju Mittag (zwifdyen vier und fecdis 1Nhr) gefpeift wird, ge-
brandylid), Dei den furuvidfen Gabelfribftiicien werden oft fehr viele
und wertheolle Speifen aufgegeben, wie verfdicbene RNagouts, wavme
and falte Pajteten, feine Fleifh- und Fifdwitrfte, Fleifdh- und Fifch=
voulaven, Mayonnaifen, Aspics, Omelettes mit verfdhiedenen Jugaben,
Rithreier mit Lachs, verlorne Cier in Bedyern, Kibigeier, feine Gemiifer
falter und warmer Braten, fogar Gelee, Eyente und Badwerfe und es
geht viefen Syperfen flave wie gebundene Bouilion, Chaudeaw, Polnifder
Thee, Chorolade u. | w. vovaus,

Gallantine. Eine falte Kleifdy- oder Fifdhfpeife, die man aus
affen Avten Noufaven auf die Avt erpalt, daff man fie entweber in gane
sjem Stitd auf einer langen Sdyiiffel antidtet, fie auf bag Gefdymad-
pollfte mit perjdiedenen farbigen Stoffen, wie Cornichond, Krebsfdwain-
gen, Triiffeln, orangefarbigen Mohrriiben, hart gefochten Giern ober Ri=
bigieiern, Kavern, Oliven, Saubohuen u. {. w. befegt und nun mit dex
Borfidt, daf nidhts abyefpiilt werde, mit bis gum Spinuen erfaltenvem
Uspic fo oft und wiederholentlich begieht, big fidh fiber der Hauptfpeife
ein flaver, glatter Spiegel bilvet, oder man fhneivet die Roulade in
Syeiven und fhichtet diefe mit Havem Adpic in einer glatten Form, oie
s diefem Vehuf anf dem Boden ausgelegt oder pevsiert worden. Jach
dem Yusftiilpen fann man die ©peife nody mit diefem oder jenem paffens
ber Gegenftand garniven, Anfpredyend find oie Gallantinen von Puters,
Gianfe-, Kapaunrouladen und anderm Geflitgel.

Gallery. Gelivem LWenn die jum Galforn ober Geliren fibhige
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150 Gallerte, — Gand auf Flamdndifde Art,

Cubftany, mittelft Cinwirfung eined gewiffen Grades von Kafte, an=
fangt fidh su einem fchwebenven, fehlitpfrigen, mehr oder weniger feften
Korper ju geftalten, fo gebrandyt man diefe Auddvriice.

Gallerte. Dies ift der JInbegriff einer jedweden Subftany, bdie
fih in vorfiehend genannter wefentlicher Cigenfdhaft ald triiber ober durd=
fidhtiger Rovper davitellt. A8 geniefibare Subftang betradytet, erzeugt fidh
bie thierifdhe Gallerte aus den Brithen vom Fleifde warm- und faltbliti-
ger Thieve, gelatineufer Haunte (f. Fleifdhgallerte), aug dem Gehorn von
Wilopret und anderer Thiere, aus der Blafe mehrerer Fifde u. 1. w.
und die pflangifde Gallevte aus mefhreven vegetabilifien Stoffen, befon-
berg Fridhten. (S. Cimmadyearten der Frihte — Frudtgallerte —.)
Aud) die Beftandtheile der indiani{dhen Bogelnefter befigen eine gewiffe
gelatincufe Gigenfdaft. Um gewifjen nidt gallertfifigen Speifen bie
uothwendige Confifteny mitzutheilen, bedient man fich ver entfdhieden gal-
lertfabigften Mittel, wie gebriihte RKalbsfife, DHirfhhorn, Sdyweine-
fhwarten, Haufenblafe 2c.

Gang. Beseidnet allemal die Anzahl der Arten von Speifen, bdie
bei einem ftattfinvenden Diner nad) ver Neifenfolge und wie fie gefpeift
werden miiffen, aufgefragen werden. Diefe et von Lafelordnung ift
fet die gebriudlichite. Bei ver auf alt-frangdfifhe Methove fervivten
Zafel, wo mehrere Speifen auf einmal sber gleichieitis aufgeftellt wer-
den, verfteht man unter exfier und gweiter Service cbenfalls exfter
und yweiter Gang.

Gans. Unfircitig eing der niislihfien und anwendbarften Geflitgel,
befonders fiir die Hausdhaltung der mittlern Stinde, denn ed Wird von ber
®ang alles bis auf die duferften Crtvemitaten, nimlidh vie Sebenfpipen
und ber Schnabel, febr zwedmdfiq benupt, Die grifiten und fetteften
Ganfe fommen aué Pommern und ven WMar{dldndern, mit einem Ge-
widht von ywdlf bis fogar adytzehn Pfund, Wenngleich wahrend ves Som-
merg eine Menge von fungen Ganfen ald febr beanfprucdhte Braten ver-
freift werben, fo  fallt thre Dauptiadyfie Nubanwendbung dbod erft im
Derbft, vornehmlih zu Martini  wo die Maftung beendet und die
Gans  volffommen audgewadhfen ift.  Aufer den ver{dicvenften Hrten
bed Sdhmovens, wo die Gans in allen moglidhen Formen und Stiicen
mandem Kohl= und Wyryelgemitfe, Hitlfenfriichten u. . w. als Beilage
bient, wird fie aud) in diefem Juftande mit RNagout, Sauce, gangen
Marconen und Pitree von Marvonen aufgetragen und verfdhiedentlidy ein-
gepdfelt und gerdudert. (S, Pofelgans, Spidgans.)

Gaus auf Flamandifdhe Art. Auf diefe At jubereitet,
gewdhrt die Gans eine anfpredyenve Schitffel. WMit ver gehackten Ginfe-
(eber veveinigt man Sauciffesfleifd), etwas Beifuf, Tohymian, ein paar
Dinde volf gerichener Semntel und einige Pfund in Ganfefett eingefdhmorte
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Ginfebraten. — Gdnfefdwaryfaner, 151
Marvonen, fiflt die Gans pamit, fdhmort fie nad) dem Ber{dliefen dex
Oeffnungen und vichtet fle mit gebacktem vvex blattrigem Griinfobl an.
Gianfebraten. Die Bratginfe fiilft man mit ganjen epfelnr
ober den Bierteln dexfelben, mit etwad Beifuf, ober mit einem Gemijd
bow Aenfeln, Bakpflaumen ober Rofinen, geviebenem Brot, Jueer, Jimmt
und Neffen, oder mit Marvonen. Wenn aud nidgt gany fo faftig, fo
giebt bie Gand dennocy einen eben fo fhduen Braten im Ofen ald am
gl‘fffi gebraten, wenn fie nur gut begoffen und vor pem Jubraunmmwerden
At genommen wird; die Haut muf fnudperich) und faftanienbraun fein.
Ganfeblein. Died bejieht aus pen Jliigeln, Beinen, dem Kopf,
Magen, Hal und Hergen. Affes muf durdy Abbrithen und Flammiver
gut gereinigt und um bie Beine bie faubern Ddrme gewicfelt werben.
@8 wird auf bie Dauer eingepblelt, odev frifd gefodyt mit weifen Ritben,.
Gritnfohl, Kavtoffeln, oder ju Seywargfaner verwendet.
Géanfeleber. Die Fettginfeleber anb bie dason beveiteten Pafte-
ten, von welden die Strasburger obenan fteben, find alé pine twelthe-
vithmte Delifateffe befaunt. Um grofie Lebern ju eryiclen, fpervt man
bie Gané in finftere Behdlter, wo fie fiets {n einer fdywebenden obex
fisenden Cage bleiben mufi, nudelt fie mit einem aud Roggen- ober Ger
ftenfdhrot mit warmen Waffer getneteten Teig und giebt ihr viel falziges,
mit Eifenfpibnen permifdtes LWaffer ju faufen. Jn Gegenven mit eifen-
theilhaltigen Gewiffern werben die Lebern vorziiglich grof und weifl.
MWas pon der Fettginfeleber nidht ju Pafteten gebvandt wird, wird jum
Gratin (f. Gratin) verwandt oder in Sdeiben gefdynitten und gebraten.
Audy die gewbhuliche ®énfeleber {hmedt gebraten portrefflich und ift auss
gezeichnet 3u Farcen und Fitfeln.
Ganjefhmalz €3 ift von vielen Perfonen peadgtet. Nach bem
binfingliden Audwdffern der Liefen bratet man fie mit etwad Bwiebeln,
Nepfeln, Thymian, Brafilicum unb etwas Deifuf aus und preft es
burdy ein reines Tud.
Géanfefdhwarzjfancr. Man bereitet e8 von dem Gdnfetlein
ober mit diefem und den Keulen and nimmt oie Riimpfe ju Spidgand.
Das Blut foiclt hier eine Hauptrolle, weldyed au diefem BVehuf bei dem
Sdladhten ver Giinfe aufgefangen und mit Gffig vermifht wird. Dian
fodyt das Fleifd) mit Jwicbeln unb Gffig wiirgig und fauev ein, befeitigt
bas Fett von der durchgegoffenen PBriife und verbindet diefe porfichtig,
bamit fie nidht gevinne, mit dem Blut. In diefem Juftande wird das
Sdywargfaver in Topfen, mit Fett fuftvicht gedecft, eine gevaume S_fit
aufbewafyet, wie man e auf grofen Landgittern bei bem Herbftlichen Eins
fdlachten der Ginfe eingutochen pflegt. TSIl man von piefem Shwarg-
< faner foeifen, fo focht man bagu gritnes obev Badodbit (f- ﬁﬂcf““lf und
Birnen), vermifdit ed mit dem Sdwargfauer unbd tifyt o8 mit Diehl-
ober Sypectilbfen auf.
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Ganfeweififaner. — Garnifur,

Ganfeweipfamer. 3u biefem nimmt man aufier dem Gdnfe
Elein, wenn bies nidht jn Sdhwarzfaner gebraudht worden, aud) den gans
gen Rumypf, theilt die Gang in gwvei Keulen, ein Bruftjtict, ein Halsftic und
et Ritdenftivcke, fodyt es mit Wurgeln, Jwiebeln, ®ewiiry, einem paar
Lorbeerblattern und Effig und fest, um mebhr Gallerte ju vermitteln, auf
jede Gans ein bid ywei gebrithte Ralbsfitfe oder efn balbes Pfund Schweine:
fhwarten ju. Nad) erfolgtem Koden des Ganfefleifdes (afit man es in
oer Vriihe beinahe verfiihlen, Gebt es aus, fettet afs Hauptregel die
duvdygegoffene Briibe vein ab und Fart und Sehandelt fte wie einen As-
pic. Bon vem Fleifd) nimmt man die Tofen Kuoden und bie unanfelhn=
lichen Theile ab, ordnet ed in Steintdpfen, und gieBt die Brithe mit der
Beadhtung dariiber, daf bdiefe bas Sletfdhy gut dect und dberfpile unbd
{dlieBt e8 am folgenden Tage luftvicyt mit Fett. Sveift man fpdter von bem
Weikfauer, fo nimmt man fo viel Fleifdh nnd Gallerte, als man gebraudht
und dectt das dibrige immer wicder gut mit Fett ju, weil eg fonft verdivbt.

Garbiire. Dies ift eine Suppe, die aud einer gelblichen, Flaven
friftigen Fleifhbriibe beftebt, su welder gany viinne Sheibchen von ab-
gerafpelter Semmel over Brot, auf ciner mit Butter augdgeftrichenen tie-
fen Sditffel, qut mit fetter Briibe bendBt, gebacen werden, Diefe eins
fache Garbitre wird aud)y mit Gemitfen, wic Robl, Wurzeln, RKartoffeln,
Darronen u, {. w. gemacht. Der Wirfing- over Weiffohl wirh, nad
bem Blanchiven in fetten Briiben weid) und gany Fury eingeditnjtet. Die
weifen Nitben, WMobrritben, Sellevie, Porree und audh die Marronen
werven in Sdyeibdyen wie ber Kobl geditnftet und die vitnnfdeitigen Kar-
toffeln braun gebraten. Dann wird immer eine Sdicdht Brot und eine
Sdhidht von dem einen ober dem anbdern Gemiife gelegt und alles, wie
bas einfacye Brot gebacfen und ver Kraftbrithe beigegeben,

Garni. Dicfer Ausornd wird bei der UAnfertigung von RKiichen-
getteln gebraudyt, um bag Garniven der Speifen 3u begeihnen.

Garvniren. Wenn man um eine angevidhtete Speife mit daju
pafjenden, gewiffen Gegenftanden efnen hibjdyen Kvany legt, ober quf
eine anvere Avt auferhalb der Syeife eine hitbfde Bergievung anbringt,
um dem Gangen ein anfpredjenves, gefdflliges Aeufere ju geben. Nidyt
et Jeder Befist das Talent burdy ein phantafiereiches Garniven nichf
ber Befriedigung ves Gaumens audy bas Auge ju erghien.

Garnirung. &, Garnitur

Garnitur. Dies find diejenigen Gegenfidnde, mit welden ber Jn-
begriff bes Garnivens erveicht wird, Sie find bodbft mannidfach. Bei
ben grdfern Fleifeh- und Fifdhipeifen befichen fie aus alfen miglidyen
Fleifh- und Plangenftoffen, bei ven Gemitfen ane Fleifdh= und Fifdh-
ftoffen und bei den feinen, Falten wie warmen Sleifh- und Fifhgerichten
aug verfdiebenen Produften des Thier= und Pilangenveidhs u. f. w, Ge-
bort die Kunft ves Garnivens jur inbivivuellen Gefdidlidhteit, fo erfor
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bert bie trefende TRafhl bder bazw gehbrenden Gegenftinbe ein gleicdhed
Talent, damit die Garnitur in dufferer Form, Eigenfhaft und Eharatter
mit ber Hauptpeife Harmonive und fo in gegenfeitiger MWed)felwirfung
jum {dhbnen Gangen beitvage.

 Garvtengewddhd. Wie o8 fdhon pie Benennung deutlich aus-
fovicht, gebdren Gierher alfe Plangen, die in Givten gesogen werben; fie
bilven, im Bergleich su denjenigen Naturproduiten, welde auf Felvevn
und in Weldern ihren Wadhsthum Haben und, abgefeben wvon per Allge-
meinniglichEeit ber entfchiedenen Feldfriidhte (Getraive), Ddodh fiir die
Riiche, wadé Wohlaefdymad und Braudybarkeit betrifft, den beanfprnchies
fen, gefchdpsteften Theil aller geniefbaven Begetabilion.

Gartengleife. SHundspeterfilic Ein ver Peterfilic
dnliches, aber fitr die Gefundheit Hochit gefabrlidyes Kramt. Wil fie
biufig in ven Gdrten, swifden aundern Pflangen widgft, fo ift fie gefibrs
lidger afé ber an Grdben, Flifen und Teidpen wachfende Sdyterling:
Unterfcheivungsseichen von ver Peterfilie iff der widrige, Enoblandjartige
Gerudy unb e find die Blattfticle weniges gefurdyt , die Blitter felbft
foitier und anf der untern Seite gldngend.

Gartenfreffe. Gin giemlich beliebter Salat mit pifaut bitterem
Gefhmact und Gevuch. Die fleinen, [dnglichen, hellgrinen Blattchen wady-
fen au fechs bis gebn Joll fangen, ditnnen Sticlden.

Gartenmelde. Cin dem Spinat dhnliches Gewidd, aber von
gevingerem ®efdmad. Man findet fie mit helle und puntelgritnen, Hell=
ober dunfelrdthlichen Bldttern an einem gwei big drei Fuf hoben Sten-
gel. Die Beveitung der Gavtenmelve alg Gemiife ift wie die Deg Spi-
nats,

Gartenrante. Dict Gewids ift von farfem Gerud, der Sten-
gel ift dftig und ftrauchartig zwei bIs prei Kuf fodp mit langlidhen, van-
bigen Gellgriinen Bldttern. Man braudt fie bin und wieder als Salat-
fraut und auf Butterbrot, doch nur fo lange alé fie nody jung ift.

Gartenjdhuede. Weinbergidhn ccfe.  Uufierhald pes
Gehinfes geigt diefe genicfibare, einfhalige Condhilie cinen fangen, vun=
ben, faltigen Kbrper mit beweglidhen Fihlhdrnern, Das gelblich=braune
Gehaufe hat in ver RNidhtung vev Winvungen rothbraune Bandchen. Man
finbet fie Daufig in Gdrten, Weinbergen und Qaubwdlvern an fendyten,
fhattigen Ovten und befonvers nady einem warmen Regen. Im Hexbity
wo fie fidy in ihre Gehanfe uriickyiehen und diefe ju ver{dhlicfen pilegens
terden bie meiften gegefjen. Jm fidlichen Deutfhlond, wo man viele
Synecten vevfpeift, Hegt man fie und fittevt fie mit Kieje wnd Ubfdllen
bon Pilangen, 77

Die Bubereitung ift, baf man die Schneden blanchivt, fie behutfam
mit einem fpigen Jnftvument aud ven Gehdufen pebt, ben Kragen und
Darm abldft, fie mit Saly abreibt, in warmem 98affer wifdt und in
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fhwadem Salywaffer mit Bwicbeln und einem Bouquet von WMajoratt
und Thymian oier big fechs Stunven fodht. Dan viihrt ein Fiillfel von
einem quten Teil Sardellenbutter, einer ober einem paar Hinde voll ge
vichener Gemmel, einem gangen und einigen Gigelben, etwad gehadter
und gefdywiiter Peterfilie und frifhem Majovan, einem Glafe Rhein-
wein, Mustatnufi, DPfeffer und Saly jufammen, fiillt etwas von diefem
Jitllfel in bie gut geveinigten, ctwas in der Deffnung evweiterten Ges
baufe, thut die gefottenen, abgetrodneten Schneden varauf, fitllt vas Ge-
baufe mit Farce volf, fo daf fidh die Schnede tn der Mitte befindet, bes
fireut fie mit Semmel und etwad Kdfe, betvaufelt fie mit Butter und
backt fie auf einem Platfond in ftarfer Hige etwa fiinf bid adyt Minu-
ten. Gben fo fann man aud), ftatt die Sdyneden in die Mitte gang
einzulegen, fie Hacten und dann unter bie Favce vithren und fo weifer, wie
vorfteht, beenben. Man giebt dic Sduneden als Hordd veuvrefpeife vber
jum Sauerfobl, befonbers jur Faftengeit.

Giarctnerfuppe. Jardiniére. Allerlei Gartengewdchs, wie
Mohreiben, Spargel, Sellerie, Peterfilienwuryeln, weife Nitben und
Porree wird in belichige Stiice gefdhnitten oder al8 Fleine Riibcen oder
in Form oon diinnen, etwva einen halben 3ol Tangen Walzen jugeftutt,
Blumentohl in Fleine Rofen gepupt, griine Bohnen gefpalten und fo lang
alg bie Wurzeln gefdnitten oder caroartig jugeftust und. Wirfingtoll in
ftarfe Fafern gefdnitten. Alles wird auf den Punft feiner Weie ge-
fotten uud 8 gefellen fih ju diefem Gartengewddhs nody Suppentriuter.
Jn einer Fraftigen, Haven Fleifdhbrithe, weldhe die Grundbafis ver Gdrt-
nerfuppe bildet, fommen alle diefe Stoffe, nebft fo viel Vermicelli, Sago,
Macaroni, KIdfe, Knefd ober eine anvere Suppenbeilage, daf das Gange
vem Suppen-Chavafter treu bleibt, aber audy fo, baf alle Ingrediengien
reidh(ich pavin fpielen.

Gaftronomie. Baudlehre. Magenlehre. Der In-
beguiff aller efbarven Dinge. Die BVefpredhung und die Anweifung, wie
alle viefe Dinge fiir den Gaumen oder Magen am hmachafteften wnd
bebaglidhften hersuvichten, und diberhaunt, welde Nahrungsfioffe in biefen
ober jenen rohen Naturforpern enthalten und auf welde Weife diefe am
goedmafigften ju gewinnen feien w. . w.

Gaftronomifd. Alles, was ju obigem Gebiet gehort und dber
befen @egenftdnde befuroden und gelehet wird.

Gebadenes. Jm Alfgemeinen begeidhnet man Giermit alfe Bad-
werfe und Kudpen, die aus Teig beftehen, aber and) {olde Saden, bie
aug andern Maffen jufammengefest fino, oder fefte Naturtorper bilven
und die in Badbutter fhwimmend ausgebacen ober auf fadyen Gefdhir-
ren Tiegend gebacfen werben.

Gebrannte Mandeln. Man TGt {o fdwer Juder alé Man-
beln in einem unveryinnten fupfernen Gefdhive fhmelzen, thut die DMan«
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befudazu, und bearbeitet fie fo lange auf ftavber Roffengluth, big fie an=

fangen ju fnacfen, dann entfernt man fie unfer fortgefestem Rithren fo

Tange vom Feuer, big der Juder fandig wird, ben man nun abfiebt. Hier=

auf fommen bie Mandeln abermals auf's Feuer und werden fo Tange ge-

arbeitet, bis fie fidh favben, wobei ver abgefiebte Jucfer wihrend des Riif=

vend immer wieder dagu geftvent wird.

Gebriihter Salat. &. Galat.

Gebriihter Teig. . Wafferteig.

Gebundene Mildh, Liirte Mildh. & Mildhfauce.

Gebundene Suppe. S. Coulisfuppe.

Geduldbisquit, Der Schnee von dem 9Beifien von adht Eiern,
ein halb Prund Jucer, ein Hald Pfumd Mehl und die abgericbene Schale
einex Gitrone wevden ju einer Maffe pereinigt, wie bie Loffelbidquit anf
bag Bledy gefepst, jwolf Stunden getrociuet und dann im Ofen gefdarbt.

Gefliigel. S Fevervieh.

Gefliigelanflanf. & Fafanenanflauf.

Gefliigelbriipe. Die Kodart ift wie pie der einfaden Fleifd=
brithe (f. BVouillon). Dian bereitet fie von affen Gefliigeln, wie Putery
alten Hithnern und Hihuen, Tauben, Perlhiipnern u. f. w, wopt man
alle Abfile, vie von Gefliigelfpeifen iibrig Bleiben, audy Magen, Fliigel,
Beine, Hals gebraunden fann. Bei einem faxfen Berbraudy von Geflit-
gel fann man fogar LoN piefenn Theilen eine gute ®efliigelbrithe fodhen.

Gefliigelvorbereitung. (S. Borbereitung des Gefliigeld
Wifoes und ahmes.)

Gefliigelwiirfte. Bon jwei grofien fungen SHiifnern werben
son bem einen die Reulen abgefdmnitten, dag dbrige in Papier gewidelt
und am Spieh gebraten. Unter fammtlidyes veines, gehacited und durd-
geftrichenes Fleifd, fommt ein Bievtel fo oiel Semmelbrei, ein Drittel
fo vicl als Fleifd) mit trocenen Kvdutern Pereitete dide Jwicbelfahnens
fauce, ywei Eigelbe, ein sievtel big drei adtel Pfund gefodytes feimwityf-
lidhes Scweineriicenfett, Pfeffer, Mustatnuff und Saly und ed wird die
gut vereinigte Maffe in Dirme gefpript und wie bie Magoutwiirite be-

Banbelt.

Gefrorner Kaffee. Cin nody nenes, febr beliebtes Gietrc’inf,:

bas auf Billen und Abendgefellfdhaften gegeben wird, und wogu man auf
ein Duart Sabne oder Mildh fechs Loth gelbbraun gebrannte Raffecboh=
nen Geif ang ver Txommel in die Mild) fdyiittet und fie, feftzugedectt,
gut audieben laft, eé hinldnglicy mit Sucter verfiifit, dann purdygieft
und fofort vergeftalt gefvieven (afit (f. unten), daf, wenn ¢g fidy anDden
Seiten der Gefrievbitdhfe anfest, eé gut durdpeinander gevitfrt und {ofort
it Gldfern fervivt wird.

Gefrornes. Gis. € theilt fih in ywei Dauptavten, ndmlid
in vas Gefrorne von Sahue und in das Gefrorne HOU Fridhten; ju
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weldem fih nodh eine dritte MNebenart, vag Gefrorne von Wein und
Liquenven gefellt. Wenngleih bie Gefrierfubftany in ihren Beftands
theilen und Bufammenfeungen einfach evicheint, fo wiirde man ohne die
ubthige Sadyfenntniff und Gefdicdlichieit dod) fdpwerlich yum Jiele gelans
gen. Am meiften find bie mateviellen Eigenfdaften der Jngrediengied
ju beriictfichtigen, inwicfern fie su cinem Teidhtern ober {dHwerern Gefries
ven geneigt oder fihig find. AR dem Befanntfein mit den wverfdyies
benen Manipulationen, gehoren ju ber Bereitung ved Giefrornen mefrere
Gerdthidhaften, 3. B ein Hilerner Eimer mit einem Savflod), um Hier
bag von bem Schmelzen ded Eifes entftehende Waffer abjapfen ju fon-
nen, eine gehn bis viergebn 3ol Hobe runde unten gerwdlbte Gefrievhiidhfe
von facfem englifen 3inn, mit einem qut fchlieenden und itbergreifens
ven Deckel, an weldem oben ein fo grofer Biigel befindlich ift, um mit
ter Hand bequem durdhgreifen ju fonnew, und ein nad) ver Rundung ber
Biidhfe gefdhweifter Spatel von weifbudyenem Holy und eadlich viel flein
zerftampfted und mit Saly untermifdtes Eis.

Ju ven Manipulationen gehort das Drehen vder Sehnellen dor Biidhfe
ober bad Hin- und Hevdrehen derfelben und fie mit einem Sdwunge auss
Taufen gn laffen und bas wiederfolenve Abftedhen und Durdpeinanderarbei-
ten bderjenigen Maffe, weldhe als Gefrornes an den Seiten und auf dem
Doven ver Viihfe angefest hat, um ef immer wieder mit der ungefrors
nen WMaffe ju verbinden, damit die gange Subftany Hav bleibe und Feine
RKivner anfefe oder Humpig werde.

Gefrorned von Friidhten Der Grundfoff befeht aus
Frudtmart oder Fruchtfaft, Jucder und Gitronenfaft. Wegen diefer Be-
ftandtheile entwickelt fih der @efrieryrocef weit fdwerer als bei Denen,
veren Grunditoff aus Sabhne befteht; o8 mifen baber diefenigen Mittel,
wodurd) dad Gefrieven der Maffe befordert wird, namlidh das fdhmelle
Drehen der Gefrierbiichie, und aufer eciner veidlihen Suantitdt Eein
geflampfted Eig, dad wiederfolenve Anwenden von Saly bedeutend ge-
feigert werdem, um Biexdurd) eine ftavfere Friftion ver Gefrievbiichfe und
mit diefer bas Gefricren der Majfe ju forvern.

Bei ber Jufammenfefung defes Gefrornen fodht man entweder bden
Juder mit Waffer ju einem bitnnen gany . fliffigen Syrup, wenn man
ndmlidh vas Gefrorne von wentg faftreidhen Frivdyten bereitet ober fiebet
pen Juder Firger poer fovupsavtiger, wenm man febr faftveiche Friichte
baju mimmt oder (it ihu ftatt deffen nur in Waijfer auf. Das Duan-
tum oe8 Juders beftimmt dip faure oder fife Cigenfdaft der Frudt und
der Gaumen de¢ Berfertigers. Man vedne ein Pfund Jucker auf ein
Pfund FrudptmarE oder Frudtfaft und verftivie oder verringere Ddied
Duantum nacdh vbigen Umftdnven, vody Hitte man fidh vor 3u vielem Juf-
forforup, wag bag Gefrieven unendlich exfdhwert, und fese auf diefes
Duantum den Saft von drei bis fiinf Citvonen, Die weidpen Friidhte
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fireicht man rof duvd), wodurd dad Gefrorne febr an Wohlgefdhmad
gewinnt wnd nur Havte Friidhte focht man.  Fehlen anfier der Jabhredzeit
frifde Friidyte, fo nimmt man devgleidhen eingemadte.

Kt die Subftany genau gemifcht und duvchgepreht, fo thut man fie in
bie Gefriebitchfe, fitlit den Eimer eine Hand Hod) mit Gig, feist vie gut
gerfdloffene und nur bi§ jur Hilfte mit e Maffe gefiillte Bitchfe dav
auf und pflangt fie bis an ven Decel vedht feft iw's @ig,. indem man es
Tund Herum feftftampft und piel Salz, befouders an ben Seifen ber
Bitchfe vagwifchen freunt, fdhwingt die Biidyfe, wie vorhin gefagt, immer
v und vorwdrts, dffnet fie nady etwa zefu DMinuten, Halt ven Spatel
in der cinen Hand und [t die Bidhfe, bie aber immer in dem Eife
Bleiben mufi, mit der andern Hand um pen Spatel Herumlaufen, wobei
bie fantige Ceite des Spateld bie {nneven Seiten dex Bitdhfe und bie
folbige Spise veffelben den Boden dev PBitchfe berithren muf, um bie fidy
bier angefeste Maffe abzuftofen. Solite o8 fichy su feart anfefen wols
fen, fo Halt man mit dem Dvefen und Hingufiigen ded Salzed ehvoad
ein. Ueberfaupt bereitet man dag Gefrorne nach eigenem Gutdiinfen, big
man feinen Bweek erveicht und cine jdrte, in ber Feftigeit eincr ftetfen
Butter gleichende, aber Feineweges ftitctige over cifige Maffe evziclt hat,
Bur Vereitung des Fruchtgefrornen paffen affe Friichte; audgezeichnet find
bie von YAnanas, Pivfiden, Apricofen, Erdbeeven, Himbeeren u. {. 1.
Gben fo ausgeseichnet ift das »Uimonadengefrornes bon Apfelfinen,
Gitvonen :c, von welden der gefrovne Gabinetspudding (f Cabi-
netspudding) oben an fieht.

Gefrornesd pou Liquenven und ¥ eimein. Bon diefen
foielen ber gefrorne KRoniggpunid und der Romanifdhe Punid
bie Hauptrolle. (S. Konigspun{dy und Romanifcher Punfdh.) €8 vers
fteft fich, aff man biefe Art Gefrovnes audy weniger furuyids al§ die beiden
¢ben genanuten gufammenfept. Sie gefrieren inbef vermdge ihrer l‘_.?:
flanbtheife, trofy Dder grifiten Anfivengung, nidht Bis zu einent gewijjen
feften Qbrper, foudern pleiben mehr fehlitpferig, daher man fie andy mebr
ju ven gefrornen Getranten alé ju dem wirkliy Gefrovnen 3ahit.

Gefrorned von Sabhue, JIn bem Grunditoff sver der Sabne
faffe man Banille, Orangenbliithe, Yasmin, Nofen over Beildyen,
ferner hald gebranute Kaffee- obex Eacaobohnen, Gavamelzucter, Thee,
ober andeve woblfdhmedende oder wohlriedyende, aromatifhe Etoffe
mittelft des Jufufionsproceffes ausjichen. Ein Duart foldyer infufivien
Sahne laffe man mit wangig big gicvundgwangig Loth Jucker auffocyen,
yiehe fie mit einem Bindungsmittel von jehn bis swilf Cigelben ab und
giche fie, weun fie abgefiflt ift, buvd) ein feines Sieb over i‘ﬂff“t“dJ-
Das mitteljt ves Infufionsproceffes beveitete Sahnen-Gefrome hat wmmer

¢ine und diefelbe Bereitungdweife, nur daf dev cine oder ber andere Dev
avomatifhen Stoffe eine lingeve oder Fivzere Beit gum Ausgiehen De-
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barf. Mt der in die Gefrierbiidfe gethanen Maffe verfahrt man wie
e8 bet bem Frudit - Gefrovnen gefagt ift, und gwar wegen ded fdhnellern
Gefrierens mit gevingern, erleidhternden Mitteln. Unter einer andertt
Maife diefer Art Gefrovnen nimmt man weniger Eigelh, aber den grife
ten Theil des von dem Elweif gefdhlagenen Schneed, wenn die Mafje
falt ift. Audy) dag gany weifie Gefrorne von einem Drittthell trefflich wiirs
siger, flarf verfiifter Sabne, ein Drittheil gefhlagene Safne und ein
Drittheil Ciweififhnee findet viele Verehrer, befonders, wenn es mit
Marasquin gewiivzt ift. Anch dag Gefrorne von gebundener Safne mit
biefem tvefflichen Liqueur gebort gu ben belicbteften. Der Bufat ded Ma-
vagqnin erfolgt, wenn dag Gefrieren ber Maffe weit vorgefdhritten ift.

Gefrornesd von Sabne mit breiigen Stoffen. Un
ter diefen ijt der »Neffelvoder Cigpudding das vorzitglichite Ges
froene (. ). Man nimmt dagu Marvonen, Manbdeln, Piftazien, Niiffe,
Chocolade, Pumpernictel, Bisquit u. f, w. Mandeln, Piftagien 1c. gevs
veibt man ju Brei und (Gt fie in ver Safne ausziehen, von den Mar-
ronen fodyt man eine glatte Marmelade, Pumypernicel und Bidquit wers
ven gericben oder getrocnet und geftofien.  Diefe beiven fommen erft uns
ter die Maffe, wenn fie {don su gefrieren anfingt, die Chocolave fann
man veiben und bei dem bzichen ver Maffe mit darunter thun, over fie
in Milch aufléfen. Die Maffe ju allem viefen Gefrornen wiry wie bie
borftehende jufammengefest, bod) wegen der fhon bindenden Stofe mit
einigen @iern weniger abgeyogen.

Gefrornes von Sabne mit Friichten. Bon bdiefen ftept
908 Gefrorne & la tutti frutti ghen a (1. T.). Dodh befteht ber
Grundftoff nidt aus gebundener, fondern ans gefdlagener Sabne. Zu
dbem @efrovnen mit gebundener Sabne mifdht man entweder bie binvei=
dhend verfiiften gangen ober ftiictigen Friichte ober die bavon bereiteten
Srudytmarmeladen. Man nimmt hieryu Crdbeeren, Himbeeren, Heivelbee-
ven w. dexgl, auc) Vfivfichen, Apricofen und Confeft, Iu diefem G-
frovnen nimmt man weniger Sabne, aber mebr Suder mit Begug auf vie
Srudt, und mifht diefe erft unter bie Maffe, wenn der Gefrierprocef
fhon weit vorgefdhritten ift.

Man taun fedes Gefrovne feft und glatt gedriict eine gewifie Jeit in
der Biidhfe ftehen laffen und auf Tellern oder in Bediern hodaufgethivmt
anridten ober mittelft angenblictliden fhwachen Erwirmens der Biidfe
bas Gange auf den daju beftimméen Cisfdhalen ausftilyen, Ehey fo wird
bas Gefrorne audh in Formen von englifhem Jinn oder verginntem Bled),
bie aud jwet Halfien befteben und mitteljt Scharnieren feft su verfdhliefien
find unbd eine gewiffe Frudt vovitellen, modellivt werden. Dag complette
Cingraben der Formen ing Cis und bvas febr vorfidtige Ausftiilpen des
Gefrornen find swei unerl(@fliche .T_)almtbcbingungeu,

Gebadte Nudeln. S, Giergerfiel.

Baden-Wiirttemberg



Gepirn,  — Gefee pon Wein, 159

: Gehivrn, . Brigen. :
! GeErofe. Dag vom Qalbe unb vom Lamm {ind bdie beadtetften; It
! bie @ehrofe ver andern Sehladytthiove braucdt man 3u den Aitrften. -
’ @8 barf nicht gu lange legen und man bite fidh vov foldhen, die waffer= {

: faul geworven find. Madh dem Blanchiven fode man pas Kalbg- oder
) Rammagefrdfe in fhmacthafter Fettoritpe, fhneive ed, wenn 3 auggeho- o
[ ben und faft ift, in fraufe Stide, vermifdhe es mit einer trefflidyen ¢
: Sauce (f unten) afé Nagout und garnive es, wenn €8 angeridytet ift, ¥

mit gebratner Leber von dem Thiere, von weldyem das Gefrdfe ift. 3ur
Sance fdwige man gehactte Chalotten oder Scnittlaud und Majovan
in Butter und rofte hiermit fo viel Mebl ald guv feimigen Sauce ndthig
' ift, foche mit ver Vrithe des Gebrfes eine gute Sance, vermifche fie mit
etwag gehacter Peterfilie und Peeffer, fiive fie wud fdhrfe fie nady Um- 4
fiinden mit Sarveffen und Citvonenfaft ab. Daffelbe Gericht Deveitet Bl
man audy vom Gefdlinge, weldes man fierju in feine Blattitiide
{thneivet. Aud) Fommt died alé Hafdhé oder Qungenmuf} vot, uch braudt *
man bie Gefrife yu Andouilfen (F. Andouillen), auch zu Croquettes . ‘}
i

Gelatinens. Gelatinenfe. Heifit fo viel alg gallertfbige
Gelee. Siifpe Snlz Die Beftandtheile der einfaden Ges
Tee, weldhe alé die Normalfubftany biefer vt Syeifen ju betradten ift,
find Buder, Wein, Gitronenfaft und basjenige Jngrediens, wodurd) bag el
Giefiven bewirtt wird. Eintheilen fann man pic Gefep in tvei Hauptars i i §
ten: in bie cinfache Gelee, in die Frudytgelee und bie Qigquenrs=
gelee; doh fann man bie eftere, wie fdhon bemertt, ofé vie Grundbafis it
petvachten, weil fich vie Jngrediengien immer gleich blefben wnd mur bed 1
ben Frucht- und Lqueuvgeleen weniger oder nach Umftdnven gor fein A
Wein dazu Fommi. fhe i
Bermbge ihres lieblichen Wohlgefdhmades, ihres fdliipfevigen, {dhwes il
benben Wefend und Eithlenden Genuffes vehmen die Gelee etnen audges e L
eidyneten Plap im Tafelwefen ein. In feitheven eiten imponirte man Rr
gewaltig dburdy ein fiberméfiig buntes Verjieren viefer Speifen, bie neueve g
Qitche befdhvantt fich auf eine gediegenere, gierliche Ginfachheit. Sdhon e o |
vag flave, feicht fdhwebende Wefen einer unverzierten Gelee atebt ifv [« il
cinen febr anfpredhenden, eigenthiimlichen Sehonheitsrely. Die Gelee tres it
ton in verfdhicoenen Geftalten auf, in fdhonen Cylinder- pdey andern For= i i
men, Vedhevn u. dergl. gegallert und augdgeftitipt, in hevvlicen, porgella= i
nenen ober criftallenen Becdhern unaudgeftitlvt und alg eine govt gallevt=
artige Subftany auf einer foftbaren Gryftallihale in gitterud bcmeg[id)tlr
Geftalt, ferner in den ausgehdhiten Schalen vou Fuiidyten gelixt und mit il
diefen anfetifdht u. . w. : g il
Gelee von IWein, einfade. Ju einen big .:{nu@ einent bieve
tel Duart veiner, guter Gelee nimmt man jwanyig bi¢ pierundiwanig
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Loth beften Juder, jwei 6§ brei faftreide Citronen, ein falbed Quaxt
Rbeimwein und drei bis drei und ein Halbes Yoth gute Haufenblafe vber
ftatt effen ein bis ein und ein Halbes Pfund gutes, grod gerafpeltes
Hirfdhorn, oder ein bis ein wnd ein Halbes Pund reine Shweinefdware
ten oder gwei bid brei gebriihte Ralbsfife. BVon diefen Jngrediengien
fpielt bdie das Gallern bewirfende eine Hauptrolle; von allen verdient bie
Haufendlafe ven Vorgug. (. Daufenblafe.) Man (affe vie FHeine
gegupfte, gut gewafdhene Haufenblafe mit etwa einem vievtel Suart
Waffer und etwas mit Waffer gefdhlagenen Ciweiff unter wiederholtem
{ufgicben yum Sieden gefangen und vedht Gebutfam, damit vie Flijfige
teit vedht flar werde und nidht itberlaufe, fo lange fodyen, bis fie bis auf
einige ftarve, unaufldsbare Theile aufgeldft, und auf etwa den fechsten
Theil eines Duartes eingefodit ift und giehie fie fofort durd) ven Bipfel
einer recht veinen naffen Servictte. — Das Hirfdhorn (. Hirfdhhorn)
Bodbe man mit jwei big vrei Duart Waffer vier bis fechs Stunden, mit
Defonbever Borfidht fehr facht, damit s nidyt {fiberfaufe, wosu e8 fehr
geneigt ift, gicfie o8 durd) eine Serviette und preffe oS efwad, ober giefe
e8 nath mehreren Stunden ruhigen Stehens, um sugleich vie Gallertfi-
higkeit dev Flitffigleit ju erproben, VEfar ab, tfive es mit Citronenfaft
und etwad Chweif, und laffe e hierbei bis ju efwa einem Biertelquart
einfohen und giefe e durd. — Di serfdhlagenen K albsfiife und vie
sevfdnittenen Schweinefdhwarten (. Kalb und Sdywein, Fleifdhgal-
Levte) fodhe und behandle man wie bag Dirfdhborn, fevod) mit befonderce
Beadtung der Hauptregel, dafi ndmlidy bas Sett vein entfernt werde;
audy wicht die Prode varf darvauf bleiber, — Den Juder Fodht man
wit etwa einem vievte! Duart Waffer und bem Citronenfaft, fo baff vies
eben audh) vedht facht gefdhehe und ver Sdhaum forgfaltig entfernt werbde,
ober ffdve den Jucder mit etwag Ciweif (. SJuderfiutern) und gieffe ihn
ebenfalls burd). DHat man fofort Juder und Gallertftoff nod) warm vers
einigt, fo fommt aud) der Wein dazu und man frellf etwas von ber Sub-
ftang auf €is, um beven betvefienve Gallertfabigteit ju ermitteln, weldhe
Borfiht fehr ju empfehlen ift, daher man immer etwas von dicfer oder
1_':1101' Buthat suriclaffen muf, um nbthigen Falls, wegen einer u ftrafs
fen over ju fofen Bejdaffenpeit, jufesen u tonnen, wobei auf bag mit
bev Jeit junchmende Glallern der Daufenblafe Ridfidt su nehmen it
Nicht fmmer Eommi Rheimwein in die Weingelee, aud Maveira, Malaga,
Ungarweine, Champagner und andere Weine nimmt man daju, die im
Werth und Woblgefdhmad dip Rpeinweingelee oft iberbicten, pon weldyen
bie Oelee von Malaga und Pumypernidel beadtet ijt und wozs
ber ditnnfdeibig gefehnittene Pumpernicte! ihwady gerdjtet, mit Malaga
a

fibergoffen, und die Fliffigleit unter vie Gielee gemijcht wird. Nod an-
fprechender it bie gefdlagene Gelee von Champagner (f. ©.)
.' §

Su ven LWeingeleen gebort auch die Pu nidgelee, wozn etwas Citro-
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nenfaft mefr, aber nur balb fo viel Wein und fo viel ald diefer ober
etwad weniger Num oder Avaf genommen wivd. Bei allen Geleen ver-
© metbe man den Bufals von rohem Citvonenfaft, er madyt die Gelee triibe;
bie durch vas Koden vevlorengehende fpecififjhe Sdure wird duvd) ein
arifieres Duantum exfest.

Gelee vou Friichten nud Bliithen, Die Gelee von Friid-
ten Dbereitet man mit Fendhtfaften und nimmt dafite weniger ober nad
Umftdnden gax feinen 2Wein dazu. Jedenfalld muf der Weingufad nux
mifig fein und bei faftveichen Fritdhten gang wegbleiben, um dem E€ha-
vafter der Gelee trew ju bleiben, und dven Frudptgefdhmact nicht ju beein-
teddtigen. Wuch legt man bisweilen feine Frudtideibden, 3. B. von
Ananag, Plirfidhen, Apricofen, Aepfeln u. {. w. dergeftalt in die Gelee
Dafi man immer erft etwad von der Gelee n die Fovm vder in Bedern
gallern [dfit, pann bie in Suder gefdhmorten Fruchticheibdhen daranf legt,
und fo wedhfelfeitig, bis bie Fovm gefitllt iff, fortfabrt. BVou diefer,
{tberhaupt vou aflen Frudhtgeleen, ift die Ananadgelee (f. Ananasdge
Tee) alg ber Topus unt nddyft diefer find die Erdbeergelee (f. Erd-
Beergelee) und die Apfelfinengelee (f. Apfelfinengelee) als bdie vor-
siglichften ju Detvachten, - Bu ven Fruchtgeleen fann man faft alle Fridte
benugen; die gebraudplichften find, aufier den fhon genannten, die Him-
beeven, Rirfdyen, TWeinbeeren (f. Weinbeevengelee) und anvre. Die Ju-
beveitung ift weiter nidht abweichend und mifivathend, wenn man nur auf
ben 3ufas von Frubtfaft und Jucer im Vergleich ju der mehr fiiffen
ober fauren Frudht und auf dbie Gallevtfihigheit dev ganjen Subftany
Nirckficht nimmt.

Bon der Gelee von Blitthen verdient die BVeildengelee (. Beil=
dengelee) den Preid und nddi diefer find vie Rofengelee (f Rofen-
gelee), bie Orvangenbliitfgelee n f w. e 1~:Iicy§te{:en. ‘JJEaTt qe-
winnt fie durd) Snfufion oder vas Augsiehen der Blithen oder mittelft

son Effengen.
Sugg:g[i:t %:!Lna Qiquenren. Bon diefen find die Gelee pon
Maragquin und dievon Bafeler Kivfdwaffer die beachtetften und
gebriudlidyfren. Die Bereitungdweife unterfdheivet fidy nidt weiter von
per ber Weingeleen. Man fann jebroeden feinen Ligueur dagu benupen
und e gelten bei diefen Geleen Hinfichtlich ves Weingufatses viefelben e
geln, wie fie bei ven Frudytgeleen aufgefihrt find. — Aufer diefen Se-
Teen von einer Weinforte, einer Frudt, einer wohlriechenden Blirthe
und einem Lquenr, giebt e§ mehreve, bie mit verfdyiedenen Stoffen 3u-
fammengefegt werden, wie 3. B. die Marmovirte Gelee (f Mar-
movivte Gelee), die Gelee mit ver{diedenen Fridten (“DIM'L:’:‘W"-‘]
und bie mit ver{diedenen Confekten [(Smﬁcffgﬂt‘t‘_)r“t_‘“‘f iie .'ﬁ-‘f“
gefagt, in bie filzende oder gallernde Gelee in Hitbfehen Nitancen ewmge-

Tegt werbden.
11
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162 Geliven, —  Gemiife.
Wegen bed farbigen Audgicfens der Formen und Ansftilpens der G-
Tee fiehe Ausgiefien.)

Geliten. S. Gallern.

Gemengiel. Das Vereinigen verfdHichener Stoffe unter fid), Dee
fonbers trodner, bie fein Gdnges bilden, fondern fodter unter eine gewiffe
Sypeife fommen.

Gemiych. Cine Speife, die aus mebreren Stoffen beftebt ; fo hat
man gemijdte Ragouts, gemifdte Fricaffees, gemifhte Gemife und ane
beve gemifdhte Speifen. Audh dad Jufammengiefen fliffiger und anves
ver Gubftangen if cin Gemifh. Wollte man nun andy ein pofitives Une
terfcheivungszeidhen jwifden Gemengfel und Gemi{d aufftellen und exftes
re$ durch eine innigeve Bereinigung begeichnen, fo wiirde dem durd) dad
Jufammengiefen fliffiger Maffen, was andy ein Gemifd ift, wivers
forochen werben.

Gentfe. Cin Wilopret, das in den Hoben Alpen ber Sdweiz, Ty-
rol, Steiermarf 0. Tebt. €& hat viel Aebnlichfeit mit dem iegenbodt.
Jm Wohlgefdmad des Wildprets ficht es vem NReh nady; befonderd basd
ber alten Gemfen it fehr troden und bevarf eines tithtigen Sypidens;
jevodh ift ed jeder Bereitungsweife ves Nehes und Hirfdhes fibig. Db-
gleid) vag Fleifd) der jungen Gemfen, wie bei alfem Wilopret gart und
febr woblfhmedend ift, fo fhast man den Gemsbraten boh am meiften
wegen feiner Seltenbeit, und nody mehr feigert fidh dies fe entfernter
man von bem Vaterfand der Gemfen wohnt.

®emiife. Begeichnet eine Menge fiir die [iide HochfE niiplicdher
Pflangenfiofie. Sie exfdeinen in fephr mannichfachen Arten und naturge-
mdf ju verfdicdenen Jabresjeiten. 3. B. als Kohl-, Wuryel-,
@d)k‘t{.‘lt: opher 3:')1'IIIfEI1=, 2‘&131:, Gjurffn:, Bwiebel=,
Sdhwamma oder Pilz- und blattartige Gemiife und  Pflangen
g §. w. Bon den Kohlarten giebt es verfdyiedene Barietdten, wie der
Weifi», Wirfing= und Rotbfohl, deven Bldtter fidy su cinem feften Kopf
fhlicfen; ben Vlumentobl, VBroceoli, von denen man die Blitthen oder
Knospen geniefit; den Griinfobl und ESchnitttodl, deven Vldtter fidh) nicht
gut feften Ropfen fdlicfen; ven Rofen- und Brodelfohl, von weldem er-
fteren man die fih als Rosden seigenden jungen Sprofilinge und von
leterm die jungen Gervorfproffenden Tricbe genieft; die Roblrabi und
Kohlriiben, deven Enollige Rorper, bie erften diber und die legten unter
per Erde dbren Wadsthum baben, und den Meer- oder Strandfofl, ber
an den englifhen und den Oft- und Nordfeckitften wild widft und in den
Gdvten cultiviet wird. — Ju den Wurzelgemiifen rechnet man alfe
Ritbenarten, Kavtoffeln, Sellevie, Paftinal, Peterfilienwurzeln, Sdwarys,
Hafer- und Judermurjeln, dberhanpt alle Kivper, die ifren Wadhsthum
unter der Erde haben. — Unter den {dhotigen Gem ifen verfteht man
alfe Avten BVohnen und Crbfen, wosu and) die frodenen Sitlfenfriidte ge-
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bren. — Rarden, Artijdhocten find diftelartige ®emiife. — 3u den
Gurtenarten gehven audy alfe Rirbiffe. — 3u den Jwiebelarten
alle rundlichen, pfriemen= vder doldenartige, witrzige Krper und auch ver Pors
vee und Lauch. — Ju den Schwammarten gehdren die Triiffeln, Cham-
pignong, Movdheln, iiberhaupt alfe geniefbaven Pifge und endlich 3u ven
Blattarten alfe Oldtterigen Gavtengewddfe, woau aber die Heinen
blattrigen, witrgigen Kfidentrauter nicht ju adhlen find.

Gennefer Kucdhen. Portugiefermaffe wird auf einem beftriche-
nen Backtblech cinen Halben Finger dick glatt und eben auéeinanver ges
firidhen, mit weifem Ciweiffdunee befiriden, mit Suder beftreut und mit
Waifer befpript, in mdfiger Hige gebaden uud in vvei Joll lange und
gwei Foll breite Stitde gefdhnitten. -

Gerdnderter Ladhs. &, Lads.

Geridt. Diefelbe Dedentung, wie Speife.

Gerftenwaffer. Tifame. Jn einem DOatart Waffer lift man
ein Halbes Pfund Gerfie fodhen, gieht die Flitffigteit durd) und laft fie
mit Juder auftoden, fhdumt fie aus und thut nad Nmftanben Eitros
nenfaft und Wein hingu.

Gerftenzuder. Man Focht eine Mepe Gerfte mit einemt Duart
Waifer, gicht es durd) und wenn e flav ift, fodyt man s mit gwei Pfuud
Buefer wie Vonbongs Statt vievecHy, fdneivet man ven Jucer in Eleine
Stangen, rolif fie, odev 1aft fie fo, weil dies fehr fdhnell gefhehen mufi,
Bevor per Sucfer hart wird,

Gerudyncder. Durd dag Abreiben dev Sdhale wobhlviechender
Fritpte ouf der rauben Jucerflide (. Gitronengucter) und dem Pufve-
vifiven wivgiger Stoffe mit Juder entjtehend, Yufer obigem bat man
Drangens, Apfelfinen-, Ananas-, Rofen-, Beildyen-, Dvangenbliith= Jimmi=,
Banille- Gerucdhsucer u. f. w. :

Gerviihrte Slofpe. S, Dehlilbfe.

Gefchlagene Grenme. &. Creme.

Gejdhlagene Gelee. Dies ift eine (E[)mnpagurrgclct (] ®e-
fec), die mit einer Ruthe fo lange gefhlagen wird, big fie anfingt dic
und filberfarbig “su werden. Man thut fie fogleich tn die Form, worin
man uvor etwas Elave Gelee gum Gallern gegoffen hat, und gicft oben

wieder flave Gelee

Gefdlagene Sabhne. Hiergu ift unumgdnglich bie befte Salue
nothig. Sie muf redt falt fein und wird in einem fuppelactigen Gefdf
mit einer Drathruthe ju einem gany feften, vidht anfiegenden Sdaunt ges
{dhlagen. Die mannigfadien Movificationen, die man mit Der gfldﬂfl;‘»“’
nen Sabhne vornimmt, fehen wiv an den gefchlagenen Cremen und gefitll-
ten Bachwerfen,

Gefdlinge. Luige. Das von Kalb und
forudhtefte, Rinvg-, Hammel= und Schweinsy

Qamm ift bad DLeans
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gang nievern Stinden genoffen oder ju Witrften gebraudt, Dag Kalbs-
gefdylinge ift frifh am beften, altes muf in Waffer erweidyt werden.
Man beveitet e als RNagout oder Hafdyee gany wie dasg Gefrbfe und
fpeift e mit gebratner Leber. (S. Getrofe.)

Geftafieltes Compote. Tervajfencompote (éta-
g€). Von dider glatter Apfelmarmelade werden wier Tervaffen ober
Gtagen gebilvet, jeve etwa einen 3ol Hody und einen ol suriichweidyend,
bie Seiten mit Aepfelvingen in aufgefrellter Richtung Delegt und in bie
Oeffnungen der Aepfelvinge eingemadhte Kirfhen geftedt, dann wird es
biinn mit Aepfelmarmelade befiridhen, daf die Ringe st feben Bleiben unb
audh die Oberflidhe der Tervaffen glatt geftridhen, mit Jucer beftrent und
in einem Heifien Ofen oder unter der gliifenven Sdyaufel glacivt und mit
Eleinen Bisquit garnivt,

Geftobt. Jft bei der Vereitung von Blattgemiifen ein gebraudy-
lidger Ausdruct, 3. V- beim Kopffalat, Portulal, Brunnentreffe 2., aud)
bei pem Cinfodhen von DOt und anderen Vegetabilien, die in Butier ges
bﬁllﬂﬁ; Hlff []E:‘.'{E{‘l‘llt‘l' EEIlIilh‘I, ‘}.‘k‘I\‘l‘ﬁIl'C i it T.. 1i 8 tu‘ftf_)gcl-d;mlmﬂfn ey
benj e8 bleibt jeboch) immer eine febr unbeflimmte Benennung.

GeytocEte Creme, &. Creme.

Geftiirste Creme. S. Creme.

Geftiiryte Sadhen. Hiersu gehiren alle Speifen, dod am mei-
ften die falten, wenn fie in Formen modelfivt und audgeftiilpt werden.
Um gebrduchlichften {ft ver Ansdruct, wenn bei einem grofien Fefte derglei.
den Speifen in Menge und in verfchiedenen Arten vorfommen.

Getwiirg. Bon dem inldndifdhen ift das Saly das niiglidhfte und
unentbehrlichite (f. Salz); aunferdem giebt es sod) viele Gewiirge, die
mebhr oder weniger im Gebraudh und Hier nady alphabetifcher Dyd-
nung aufgefiifrt find. — Bon ten auferenvopdifden, meift tropifden Ge-
wiirgen 1t e8 der Vfeffer, die Gewitrsnelfe und das englifdye Gewviivy und
nadft dicfen die Musfatennuff, Musfatenbliithe, BVanille, ber Bimmt,
Jngiwer, Eoviander, Carbamom 2c., die am meiften gebraudyt werden,
Wenn der mifige und paffende Gebraudh bed Gewiirjes sur Erhvhung
bes foecifijdhen Woblgefdhmads der Syeifen febr viel beitrdgt, die Ver-
bauung begiintigt und den Gaumen reizt, fo verdirht dagegen eine fede
Ueberwiivyung nidht affein jebwede Sache, fondern iff audy unbebaglidhy
beim Genuf und erhist nach bemfelben. Cine gemaue Novm bei den
Wiivgen der Speifen im Allgemeinen anzunchmen, wére inbefl bei dew un=
gleidpartigen Gefhmacsfinn ver Menjdhen  triiglich; denn ag  dem
einen gn ftart vorfommt, fdheint einem jweiten gerade rveht, und einem
britten ju {dywad. >

Gewiirpulver, Gnglifjdes. Cin Loty Pfeffer, swet Quent-
den englijdhes Gewivy, ein Lofth fein abgeriebene Citvonenfdyale, zwei
Loth Ingwer, jwei Quentchen fpanifher Pfeffer, swei Yoth Mustaten-
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tufi unb ein Loth Salj getvocnet, 3u Pulver geftofen, durdhgefiebt und
in einer Birdhfe over einem Fldfhhen aufbewabrt.

Gewiirzpulver, Dentides. Feined Geiwiirg. Anf
ein Loty Pfefer drei Duentchen Nelfen, jwei Duentdhen englifdes Ge-
Wity und ein Loth Mudfatennuf wie pben behanbdelt.

Gewiirywein. Hopofrasd. Man (Hft incinem Duari Bein
sufammen efn balbes Loth Gewitynelfen, Jimmt, Mustatblume, Corian-
ver, die Scheiben von einer woflriedyenden Eitrone, einige fcheibig ge-
fehnittene Bovsvorfer Aepfel und ein Halbed Pfund Bucker etwa dHievunds
ywangig Stunden sugeveckt ftehert, giefit ed durd) und fitlit s in Flafchen.

Giebel: Gin ver Ravaufde dhnlicher Fifd, aber Eleiner und ge-
frectter. Sein Fleifdh ift nidht fo gut ald das per Kavaufde; man be-
veitet ihn wie diefen Fifdh. (S. KRavaufde.)

Giromon. JIndifder Kirbis. W afferfiirbid. Cin
in ben ndrdlidhen Lndern felten vorfommended Gewids; n fidliden
Gegenden aber baut man ihn wegen feines faftigen, tihlenden Kleifdyesd
haufig und fovgfdltig an. Man hat ywei Arten, Den feulenformigen Flas
{dentiivhis und den vunven melonenavtigen.

Glace. Man fann jwei Normalglacen annehuten, bie Fleifch- und
bie Jucerglace. Die erfteve ift eine Bi8 3u einer fyrupsartigen Sub-
ftang vervidte, cingefochte Fleifdhbriihe. Pei vem Cintodjen ift die Be-
feitiqung afler Fett- und Sdhaumtheile Hauptbedingung (1. Tafden- vdex
Tafelbouilion). Man  gebraudyt bie Fleifdhglace jum Gflaciven grofer
unb Heiner Fleifd)= unb Fifchftiicke.

Die Juderglace jeigt fidh voryugdweife anf Kudhen, Mehfpeifer und
anvern fiiflen Gerihten, Sie entfieht duvd) blofes Ueberftrenen ber Gles
genftanbe von gang feinem Juder, dev purdy die darauf wirfende Hitse
jum Semelzen gebvadyt, ven Gegenfand Slant iberyieht, oder durd) An-
wenbung der verfdhiedenen Avten vou Suderglafuren. (S '@Tafun‘u.]

Glaciver. Dei vem Glaciven bes Fleifhes, ver Fifde und der
pegetabilifen Korper, ganger Speifen u. {- w. bedient man fid) eines Pin-
fefs, wenn bie Saden mit Glace beftrichen werden follen; dody glacit
mat and) Fleifdy und Fifde in ihrer eignen fuvy getochten Grundbriihe,
womit man fie wiederfolentlidy begict, fie von oben Der Hite ausdfeht,
up rest Olant und fdonfarbig dbergicht; ausnehmend fdhon werden bie
auf diefe Art glacivten gefpictten Gegenfidnde, wo dann ber Speck vedht
fraus hervortritt. Bei ven fifen Sypeifen bewerffielligt man das ijq’

civen durd) Weberftveichen mit Juckerglajuven oder purch Deftveuen mit
Puderzucter. B

Glajuren. Fuckerglace. Die RNormalglafur ift die KB -
nigsglace, vie durd) Beimifdung witrgiger odber farbigey Efc_’fff Hitbfdy
nitaneivt werpen fann, Ju diefer Glace permifdyt man !?cn ft‘“ﬂ’ff’“ Pu=
derjucer mit Giweiff und Citvonenfaft pu emer pickfliiffigen Maffe und
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vifet fie fo lange, bis fie fdmeeweif wird wund didftrabliy vom Lffel
liuft. Durd) Beimifhung von Kermesfaft over Codyenille erfangt man
rothe Ronigsglace, durd) Spinatmatte griine, durd) Safran gelbe,
ditrch Chocolade braune, bdurd Beildenfaft oder Jnbigo blane, durd
SHeivelbeerfaft {hwarge 0. Eben fo wic man bie RKibnigéglace in alfen
Sarben verandern fann, fann man ibr audy durd Citronen-, Apfelfinen-,
Orangengucfer, buvch Sdfte und Lqueure 2. einen 8Dt Hebliden G-
fhmack mittheilen. — Heuferft anfpredhend und su vielen Bacwerfen be-
nutbar, ift die Sdhneeglafur, wosn man Ehweif ju einem gany wei-
den Schuee {hldgt, das Backwert damit beftreidht, o8 mit Pudergucer
beftrent, mit Waffer beforigt und den Giegenftand fogleidh) Der Bact-
bite augdfest. — GEine gleid) beanfpruchte Anwendung findet die flitffige
Citronens, Orangen- und Apfelfinenglafur, wosm man gang
feinen Buder mit Hinveidhendvem Eaft von einer biefer Friichte und etwag
Waffer fliffig vitprt. — Ferner ift bvie glafigte Chocoladenglafur pe-
fonderd Dbei den feinern Bacwerfen febr gebrdudlich,  Man fodst ein
Theil Chocolade und beinafe um bie Hilfte nod) etnmar fo viel gany
feinen Jucer auf, und fochit es fo Tange, bi8 e& fpinnend vom L5 ffel
fatte.  3ft unter fortgefestem Rithren die Glafur etwag verfiiflt, fo
tebrt man bie Gegenftdnde darin um oder fibexyicht fie dami, Diefe
Glafur muf, wenn fie falt ift, glangend und glafigt fein.
Glattbutte. Gin Seofijh, der ber Seegunge gleidht, aber ge-
frvectter unb fanger ift; fein Sleifd) ift weniger delicat al8 bas ber See-
gunge.  Auferdem daf man die Glattbutie wie vorgenannten Fifch backt,
wird fle aud) in Calywaffer abgefotten uud mit ver{thicdenen Saucen,
wie hollandifhe Sauerampferfance, bollandifhe oder Mofivichfauce, oder
beauner Butter und Woftrich mit abyefottenen Kartoffeln aufgetifdt.
Glattrode. Cin eigenthiimlid) baglicher Fifd. Der Kopf bifpet nidht
twie bef andern Thieren einen abgefonderten Kovpevtheil, fondern fteckt
mit dem Maul in dem von oben vlatt gedviicten, fdeibenformigen Rpr-
Per und am Baud) befindet fich cin fleifchiges, flummelartiges Gifiey,
Nady gefhehener Vorbereitung wird der Sty forohl gebraten alg abge-
fotten, und woryiigricy gevn mit brauner Butter und Moftrich gefpeift;
ooty audhy mit audern Saucen, wie Kapernfauce, hollandifder, Sauey-
ampfer =, Srduter-; Sarbelfen -, Moftrichfauce 26, {ft ber Glattrode fehr
woblfhmectend.  Befonders viel fangt man ibn an den nordliden Seefii-
feen von Franfreidy, namentlich ver Picarvic. (Stadgelrodre f. &.)
Glitbwein. Gin Quart Rothuwein [aBt man etwa mit einem Hal-
ben Pfund Jucder, ein wenig viinner Citronenfdhale, cinem Sticten
Jimmt und einem paar Gewitrynelfen fodhend Deif werben, aber nicht
formlich) fodpen. Jft der Gliihwein 3u fravt, o fept
Waffer yu; er muf Geiff genoffen werden.
Gobelets, ©. Bederfpeifen.

man ganz wenig
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Godivean. Dies ift eine trefflidhe Farce, die man gu Feinen Pa-
feten gebraucht. (S. Pafteten, Fleine.) Barted, vohes, vein audges
febntes und ausgepduteted Kalbfleifd) wird gehactt und durdhgefirichen,
unb mit eben fo viel gang veinem, gany fein gehadtem Rinvernieven= over
Ralbsnievenfett, etwad Fleifchbriihe, il oder Waifer, oder ftatt peffen
mit etwas gewdhnlicher Sauce oder Saucenfett, einigen Eiern, Saly
und Musfatennuf, andy nacdy Umftdnven mit etwad gefdhwitsten feinen
Svdutern titdhti gevieben und genau vermifdht, Die Tavee foll wohl
falten, fie muf aber eine fanfte, sarte Bindung fhabem.

Goldamurer, Gin Bogel, fo grofi wie ein Sperling, mit golbe
gelbem Bordertheil unbd fepwerslich und weifigeflectien Sdwungfedern.
Sm Herdft und gegen ven TWinter fin ift ex fett und vedt fhmadhaft.
3u biefem Gefdhlecht gehort auc) dev Hochft delicate Driolan.

Goldapiel. Paradied- oder Qicbedapfel. Tomate. "
Die Frichte mitfen volfomnten veif und focyroth gefdrdt fein. WMan il
braudpt vas Marf ju Saucen und Suppen, auch wird e guv Anfbewad- !
rung fuvy eingefocht, in Gefiffie gefillt und mit Fett luftvicht gevedt. k
Dan entfernt aus ven Frihten die wdffevigen und Lhrnigen Theile, Todt
bas marfige Fleifh ein und feveicht s duvd ein Sieb, Die dbamif vers
mifhte Sauce over Suppe laffe man nicht mehr fange bamit fodhen; dev
Golvapfel giebt cine bitbfhe vothe Farbe und einen guten Gefdmad,

Goldfifch. Am meiften wird er gevduchert verfpeift; n biefem
Juftande bildet er beinahe einen eben fo grofien Handeldyweig wie der
geviudperte Aal, — Eine Heineve Art Golofifdye hHalt man gur Jierde in
Gartenteichen und in Glagfugeln im Jintmer. 1M

Gofe. S. Aland.

Gourmand. Gin Feinfdmeder, ein Liebhaber der guten Tafel,
ein Berehrer der feinen Kidhe und was im Bereide dev ®aftronomie a3 |
fiegt, ein Pflleger {eines Baunches u. foins

Gonrmande, Lebhaberin derfelben Gegenftinde.

Gourmet. Ein Weinfehmecter oper Weinfenner,

Gournandife. Lecerbiffen. Gefrafigleit.

Grauat. Gine feine Fleifd= Fifd- oder Kvebsfpeife, die in Fov-
men modelfive und audgeftiilpt wird. Die Grundlage bildet eine Fifd=
favce. Den Boben einer glatten Form befege wan mit Lriiffeln, Cor-
nichond , Krebsfdhwingen und pie Seitenmwinde in aufftefender Ridtung
mit gefpicten Streifen von Gefliigelbviifen, ober folchen Streifen von
Kalbfleifh, Fifch over gefirllten Qrebéviimpfen mit ven Nafenfpifien nad
unten, Dann ebene und frveiche man afled mit Favce einen Halben Finger
vid iiber ven Gegenftinden glatt, fo daf bie Speife bie ndthige Haltung
befommt, fille in bie Mitte ein rvecht dides feined Jleifeh- over Fifdy=
rageut, dberdedte ¢6 forafiltig wit Favce, laffe die Speife eint und eine
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balbe bi8 3twei Stunden in Heifem Dampfbade ftebent, ftitfpe fie Gehut-
fam aug und gebe unten Herum etwag fliffige MRagoutfance.

Granatapiel. Jtalienifdher Apfel. Diefer grofie, fdhine,
fharladyrothe Apfel Gat ein febr wobl- unp angenefm fiuerlich fchmet-
Tended, faftiges, Fihlendes Fleifh. Die meiften werben alg Tafelobft
verfpeift, dodh geben fie eben audh ein treffliches Compote und eine eben
fo ausgeseichnete Charlotte.

Granfeer Neidfuppe. Cine Fleiidh- over Gefliigelbriihfuppe,
weldye mit gefdwittem Sellevie und Mehl feimig gefodht uud vie, nadbdem
fie burdgegoffen ift, mit Reis und feinfireifigem Wurzelwerf gefodht,
etwad mit Gigelben fivt, mit Spinatmatte griinfid) gefarbt und mit
blatterigem ober friicigem Gefliigelfleifh angeridhtet wird,

Grasfrofd. S. Frofd.

Gratin, Cine feine Sypeife, bdie, wenn ibre Bereitung gut audge-
filbrt ift, af8. Jeuge bed guten Toné einer jeden Tifdfithrung gelten
fanu, befonders, wenn'fie von feinem Wilogefliigel, feinem, wolhlfdmet-
fenden Fifd) hevgeftellt worven. Bon diefen find vie Grating von Kram-
metSedgeln, Lerdien, Schnepfen c. und die von danber, Cadhs, Ual,
Cteinbutten und andern Secfifdhen vorjugsweife gefdast; dodh nidht min-
ver geadhtet find bie Grating von Ganfelebernt, insbefondere von Hett-
ganfelebern, dann von feinen Jungen junger Schlachtthiere, Wildpret 2.
Ju den Wilvgeflitgel -, Ganfeleber- und ungengrating gebvrt eine por-
trefflidhe focfere Ralbfleifdh- over Leberfarce (f. ®avce), wobei 3t Denen
von Wildgefliigel nody alle ALfille, die Cingeweive over dasjenige Fleifdh
genomimen werden, weldes man durdh pas Serftofen und Durdhftreichen
ver Gerippe erflangt bat, und eben fo miiffen alle AGFale der Leber und
Jungen ju ber Favce diefer Grating angewendet werden. Al Witrgung
diefer Gratinfarce find gefdwiste, fein gebactte Tviifeln, eben foldhe
Champignond, Mufferons, Trirffel-, Champignong- unp Sarbellenbutter,
Darmefantife, gany wenig feine frodne Kriuter ober chen fo oiel fei-
nes Gewiiry an einem witvdigen Plag.  A1S Fettheil ift veiner Luftfpedt
von Cxfolg, bodh diirfen alle Gratinfarce niemals mit sielem Fett DLevei-
tet werden; fie exfalten durd) den 3ufap desjenigen Fettitoffs, der von
vem Steifmadyen des Gefliigels, ver Bifde 2. dbrig bleibt, Nabrhaftig-
feit genug, und e8 tritt vag iberflitffige Fett beim Baden (Gratiniven)
boch nux bevaus, wund eben fo vermeidbe man den Jufats Joon it vielem
Semmelbrei; diefer darf niemals ven vierfen Theil der iibrigen Subftany
iibevfteigen. — Die Farce su den Fijdgrating foll fih ebenfalle durdy
eine locere, angenehm wiirgige Gigenfdaft vortheilhaft auszeihnen; ihre
Witrgung befdhrdntt fich auf gefdmiste, feine, frifde Rrauter (f. i
nes - herbes ), Sardellenbutter und allenfalls aud etiwag ‘],‘arlubfa_nfdfc;
wie e§ fih verfteht, madt audh fie auf alfe Fifdhabfarre nfpriiche,

Die Procedur, welder das jum Gratin beftimmte fleine Gefliigel un-
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terliegt, Befteht bavin, daff es aud allen Rnodhen gelbft, mit Faree ge-
fillt, in feiner urfpriinglichen Geftalt wicder sufammengefegt und in
Butter poer Fett fteif gemadht wird.  Fallen pie ganyen Stitcfe ftarfer
Rrammetéoigel vder Schnepfen ju groff aug, fo werden fie in der Linge
burdygefdpnitten. Veveitet man das Gratin son grofem Wifogefliigel,
wie Fafanen, Rebhiihner 2c., fo fdneidet man aus pen Briiften ved vor=
for gefchmorten Gefliigels Hitbfdhe abgerunbete Stiicfe und verfibhrt da-
~ mit wie mit den 3Jungen- und Leberftiicfen. Die Fifde um Gvatin
miiffen in oben abgevundete, unten etwas fpits sulaufende, grdtenfofe
Filets gefchnitten werben, exhalten an der Seite cine Spalte, in welde
etwas Favce geftvichen iwivd, und werden cbenfallé, aber in frifden
Qriutern und Butter fteif gemacht. Die in Hithidy abgerunbete Stitcke
gefdhnittene rohe Gdnfeleber, ober bie in ber Braife galhr gemadyten und
bann jweis over breimal gefpaltenen Ralbs-, Lamms-, Hammelz, Neh=
sungen 2¢, duvchfpickt man mit feilfovmig gefdhnittenen Tritffeln, obue fie
einer yweitern Procedur ju untevwerfon,

Hicran {dhlicfit fich das Fovmen per Grating vergeftalt, daff man von
einem Theil Farce einen efwa qwei Joll Hoben, gerhaltniffmdfiig breiten
frany auf ver dufern Grundfldde einer bie Hife verfragenven Schiifjel,
alfo wnmittelbar tnnerhald bes Sdiiffelvanves biloet und hiexbei in Ddie
Mitte einen Nusftecher ftellf, um cine fefiftefende BVertiefung gu gemin=
ten. S bie Favee frekt man frangartig bad Wilbgefliigel, weldes,
wenn o6 ju grof ift, wie fhon bemerft, in Der Linge durdhgefchnitten
foirp, over die Fifdfilets, tie Qeber- oder Jungenftiide, fe nady ver Ei-
genfdyaft ded yu beveitenden Grating, fireicht alsdann mit einent benafiten
Mefjer dergeftalt alled glatt nnd ehen, dafi ein jeder fineingeftectte Ge=
genftand auf feiner Dberfldde etwas ju feben bleibt, Dectt ¢d mit Sped-
platten oder fettigem Papier, ftillpt dag Gange auﬁcrfya_rb mit fteifen
Papicrfiveifen und backt o8 oreifiig big vierzig Minuten in_ Bafferdimpfen
in fdwadper Dfenige. Nach Befeitigung dber Dede, Otiige, ped Ausfte-
devs und Fettes iiberzieht man pad Gratin mit Sauce, fi't[lt' in bie mittleve
Verticfung ein Tritffelragout, Mufferonsfauce 1. und garnivt e8 mit Crou-
tons, Fleurons oder wad daju pafit. Dasd Wilvgefliigelgratin wird au-
fiecvem noch mit den Kipfen ver Vidgel befteckt, von welden die Anugen-
fshlen mit Farce andgefivichen unb die Pupillen mit einew Stidden Triif-
fol ober Mobhrritbe gebilvet werden.

Gratiniven. Heifit fo viel wie leidt ober fhwadh baden, und
weil bied, wie fdhon oben gefagt ift, bei fevem Gratin gefdhehen miuf,
fo ift ver Urfprung des Wortes fitglidy hiervon abguleiten.

Gramwe Grbienw. Prenpifdhe Grbjen. Auper heraguanes
Faxbe unteridheivet fie fich durdy eine grisfere, nufiérmﬁd)_runbhd)cf ch}\as
platt gebritctte Form oon dev gelben Grbfe. Man fpeift fie mit eumer

fauren Spect- uno Bollenfauce, won ftiidig magerey Sped wnd Juwie-
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170 Graupe. —  Grenabding.
beln braun gebraten, mit Gifig, ctwas Briife und hinlinglichy Iuder
oder Syrup, fo daf die Sauce {Harf fauer-fiif fdmedt, gefodht, und
worin Fury vor bem Auftragen die in dlufwaffer weidy geFochten, vedht
gut abgetropften Crbfen gethan und mit eiwem Zheil Spect und Bollew
wenn fie anfgethan find, bededt werben, Man giebt Coteleftes, Brats
wurft, Sdinfen, Rinver-, Shweine- ooer Ganfeptelfleifd) dagu.

Graupe. Die feinfie und beliebtefte ift die Perlgraupe in allen
Brith=;, Waffer= und andern Suppen, fie muf aber etwas lange fochens
auch giebt fie den feinften, weifieften Shleim. Sefbft von der Perlgraupe
fommen verfdyievene Sorten an Seinbeit vor und aud) diefe jweite und
britte Sorte ift vedit gut. ufier ben Perlgraupen gicbt es an Grofe
und Giite nody viele und fehr verfdiedene Avten,

Graupenfeint Graupenidleinm. Die serftofiene ®raupe
wird mit viclem Waffer und etwas Butter mefrere Stunden gefodyt und
dann ftarf duvdhgeftridhen. Bon dem biden Sdfeim bereitet man ein
Slammeri (f. Flammeri) und dann werden von ibm viele Sdhleimfuppen
beveitet, wojn er mit leiichbriife, AWaffer, Wein, audy Mildy und Weif-
bier fuppenflitffig verdiinnt wird. 3Jn bie G}raubmfrl;[cimfupp.; pon Fleifdy=
brithe fommt etwad Butter, in der von Waffer aber mehr Butter, unbd
in die itbrigen !‘Cl’bdlfnff;lﬂﬁﬁi:} Juder, aud) in ber von Wein und Waifer
Rofinen oder Covinthen. Alfe Sdleimfupyen fonnen mit Eigefben, ctwas
fiifer Sabne und frifher Butter abgesogen werbden. Um in Eiirserer Beit
und mehr Schleim von den Grauven su gewinnen, gerftdfit man fie wors
Yer, vbftet ein wenig Meh! in Butter, thut die Graupen dagu und laft
ed mit der dbaju beftimmten Sliffigheit foden. Solf der Seim ald Ge-
trdnf diewen, fo darf er nur diinn feing man veredelt ihn nady Umftan-
ben mit Wein Jucer und Citronenfaft.

Grauyenfuppe. Man bereitet fie von Rindfleifdh-, Kalbfleifd -,
Puter-, Hithner~ oder Taubenbriibe, welde man mit etwas gefdwistem
Sellevie und WMepl {hwad) feimig focht, fie durdygiefit, mit ven vorges
todjten @rauven verfodhen (it fie mit Cigelben liirt und mit Gefliigel
over Ralbfleifdh anvidhtet,

Graupenfuppe von Waffer. S Reisfuppe von Waifer,

Grenadins. Die von Ralbfleifh Gaben diefelbe Bereitungdweife
wie die fleinen Fricandeaur (f- Gricanveaur), nur werden fie efwas Hei-
ner gemadpt, weil fie gemeinhin alg feined Fleifhgericht mit feinem Ra-
gout, oder eiter Hafdé> sber andern Sauce gegeben werden, Die #ei-
nen vundliden, bitbjd gefpicdten Girenading von ﬁn[[‘ﬁmild), Reh ober
Hafen, auf frangdfijde vt auf der cinen Seite mit Fleinen Rrebaidee=
ren, over auf der halben Dberflidhe, mittelfi Cinfdnitten, mit Apfel-
finenfdheiben beftectt und auf einem feinen Ragout in einer fdhon bordirten
Sehitffel angeridtet, geben febr fdone Cntries. Die Grenading  yon
Wilvpret werden wie die von Kalbfleijd bergevidytet,
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y Grieben. o nennt man bie vou pen andgebratenen Schiveine=,
) Géinfeliefen, Nicventaly 2c. guviickgeblicbenern, hiutigen, braun gebrate-

| /men Theife. Sie werden von den niedern Stinden 3u Kavtoffeln und an-
. dern Gemiifen genoffen.

Gribolettes. lnter audgefehntes, fein gehacktes Ralbs, Ham-
mef= pher Schweinefleifch mifdyt man den siexten Theil fo viel gepac=
ten veinen Gypect, geftaltet hiervon Beinafe drei 3ol Tange, Halb fo Dreite
bievectige, und einen Halben Jofl dicke Rovper, Deftreut fie auf beiden
Seiten mit Saly und Pfeffer, wenbet fie {n Gievn und geriebener Sem-
mel, fratet fie in Butter und giebt fie yum Gemiife vber mit Jiis.

Gries. Der tornige ift jevenfalls bem mebligen, feinen vorzusichn,
jener 18t fich beim Kochen nicht fo fehr auf, wenn er nidit 3u lange ge=
fodht wird; auch muf er Hibid vein fein. Grfurter, Wiener, RKrafauer
®ries find gute Sovten,  Audy dev DHafergries ift eine gute Suppenguthats

Griesbeignuetd. . Beignetd.

Gricdbivmen. $ierju wird der Gries mit Mildh und Jucker
fieif gefodht, wnd mit cinigen Giern heif permifht. Wenn ev falt ift,
werben bavon Heine Birnen geformt, bie in Elern und Senmmel gewens
bet, audgebacfen unp mit einer Banilflenfauce gegeben werden. Ehen fo
madyt man audy die Neisbivnen.

Gricaflpfe. Wan fodt bent Gries i Milch, Britbe ober Wafjer i e
fteif, riifrt, wenn er beinabhe verfihlt ift, an 3wdlf Qoth Gries adt Loth B
DButter, vier Cier, ctwas Parmefanfife, Saly und Musfatennuf vazy, '
ficht vie Maffe mit einem Loffel ab ober dreht’ fie ju vunbden ober lan=

gen Rfofen und focht fie etwa fiinf Minuten. Werven fie gu WMildhfup- i §
pen bereitet, fo fommt in die Maffe fatt Parmefantife, etwas Citros ' |

new- und anderer Sucker,
Gricsflofe, gebadene. (Mebhtfpeife a la Munic.) 3Jn bie-
felbe Maffe wie vorfieht, fommt noch etwas gefochtes und gehadtes Hith- W
nevfleifh, mebr Réfe, mepr Ciev unb ywar diefe in Dotern und dag I
Weife als Schnee. Man bact bie Maffe auf einem beftvidenen, fladyen Bt
Gefdyive, ftidt fie mit einem Undftecdher in rvunden Stiifen aud, oder £z
f{dhneivet fie peliebig, um bdie vielen A6FEMe zu vermeiden,  Wenn bie it R
getodyten @riestlbfe in bie Guppe gethan werden, o gieht man diefe
befonberd dagu.
Griesmehlipeife. Der Gried wird wie der ju Griegbivnen ge-
fodht, wenn die Mehifpeife jum Stitgen eingeridytet oder in einer Form gebats
fen werden foll. TWird Hingegen die Mebhlfpeife in efner Ranvidiiffel over
einem andern Tafelgefdhirr unandgeftitlpt gebacten, fo muf vex Gries |
forniger ober loctever gefocht werben,  Ju sodlf Loth Gries sefm Loth 3u
Safe geviigrte Dutter, fichen bis adyt Eigelbe, finveichend Judker und der
Sdynee ves Gireifies. Al Witvzung ift Banille, Mavasquin, Dvangenblii-
the, Citronenfdyale, Jimmt 2c. belicbt, 3u dew geftiivyten @riesmehiipeifen
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172 Gricsmehifpeife mit KRéfe, —  Griiner Salat,

facden Griesmehiipeife wird diefelbe durdh dag DBrilegen von Confeft, ges
fdmorten frifchen Friihten, befonders fcheibigen oder ftiictigen epfelt
Corinthen u. . w. verfdiedentlic mobificivt; diefe Mefhifpeifen werden
aber nidht gefiiivyt oder mit Sauce gegeben.  Alle diefe Griesfpeifen von
NReig ebenfo.

Griesmebhlipeife mit fdfe, &, Mehlfpeife, Kife-

Gricsftrudeln. S. RNeisfrudveln.

Griedfuppe. Man fodt o viel Gries in fhwady gebundener
Brithe, Waffer oder in reiner Milch, mit Jimmt, BVanifle, Citronens
fdhale und Jucker gewiirst, daf bie Suppe webder 3t dick nody gu binn
davon wird, Hivt fie mit Giern ober [dfit fie ungebunden.  Sn die Gricse
funpe von Fleifdbrife paffen Suppenfriuter, und in bie von MWaffer
sergeffe man bdie frifde Butter nicht.  Audy bie Weibierfuppe mit Gricd
ift nidt 3u veviverfen.

Grillade. (Syrid Grifljadbe.) Alles was gerdftet wird und De-
reits auf ivgend eine Weife gafhr gemadht worbden, Bornehmlich ift s
Hammelfleifd, Gefligelftiicfe 10, was bieryu genommen wivd. Man wens
bet die Stitde in fliffiger Butter, welde mit etwas €i bitnnfeimig ge-
viibrt worden, und geriebener Semmel, und Lift fie auf der Nofte diber
Koblengluth eine {dhine Farbe annefmen.

Grillage. Mandelfruite. S. Nougat, Feinftiftig gefdnit-
tene, getrodnete Mandeln werden in chen fo viel sur Kugelprobe gefot-
tenen Buder (. Sudergrade) auf Koblengluth etwas gefirbt, anf einem
mit DMandeldl beftrichenem Blech auseinanvergetricben und in Stiife
gefdhnitten sder in Formen gevritct,

giebt man eine Mild-, Chocolaben- vber Weinfance. Aufier diefer ein:

Grog. Aunf ein Duart fodendes Woffer ein halbes Pfund Juder
und ein BVievtel Duart oder mehr ober weniger Rum,
bag Gefrdnt ftarf over fdhwady Iliebt.

Grundbriibe. S. Fleifdhfond.

Griindling. Gin vem Kaulbars dhnlicdher Fifd mit wohlfdhmet-
fedem Fleifch; am meiften fpeift man ibn alg Bad- oder Bratfifd,

Grundfance. S. Coulis.

Griine Bobhnen, & Bobhuen.

Griine Grbfen. S. Gibien.

Griiner Salat. Gy beftebt aus RKopffalat, Lattidh, Garten-
und Brunnenfreffe, Rapungen, Cubdivien ¢, und verfdhicoenen Rrdutern,
wie Ejiragon, Sdnittland, Trippmadam, Pimpinelle, LOffelfvaut, funs
gem Sellerie- und Feuchelfraut u. f. w, Die gewdhmliche Anmacheart
ift die mit Del, €ffig, Saly uny Preffer, veffen Quantum ver Gay-
men befiimmt, Ddie aber bdurd) glatt geriibries, Hart gefodytes Eigelb
febr verbeffert werden fann. Audy pag DBelegen mit Sardellen, Hart

fe nadhdem man
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gefodhten @iern, Hahnefammartig gefdnittenen vothen Ritben und Sel-
Tevie ift qu empfeblen.

Griinesd Obit. ©. Fridie.

GriinEophl. Der befte ift der niedrig wadhfende mit fraufen, grii-
fen und Graungviinen Bldttern; er ift am fhmadhafteften und verliert
eien Theil feiner Schirfe, wenn er Froft Lefommen Hat.  Hievyw gehiri
audh ber Schuittfoh( mit glatten, duntelblau-grinen Bidttern, wovon die
unteren den Stiel halb umfaffen. Der an hohen Striinten wadyfende ge-
Bixt mefyr vem Viehfutter am.  Man beveitet ihn gehactt oder bldtterig, o)
Wird man wollthun, wenn man ihn fedevgeit etwas blandyivt. Am beften
{dhmectt e mit Potelginfefleifd -, Potelfdweinefleifdy= vber Sehinfenbriipe
gefocht, und fo viel davon, daf er nicht ju falzig wird; man madt ihn
mit Mehlfdwige bindig und mit Jucker hinveidhend fiff. Wit dem blt-
fevigen hat man fidh nod) befonders fn Acht ju nehmen, daf er nidht mu-
fiig oder brefig wird. An diefen ift deshald um Seimigmadjen etwas
Sauce beffer als Mehl{dwige. Aufiervem, daf fowohl der gehackte als
Yer Dldtterige gany furg eingefhmort fein muft, foll ihn audy ein ange-
tehm- fiifer ®efhmact auggeichnen. So wie jur Berveitung des Griin-
fohls die oben genaunten Brithen die geeignetiten find, fo ift e8 aud
Pag Fleifh alé Beilage. Aber eine voraiiglidhe hievju paflende Jugabe
find gefchmorte Mavvonen; fie pitrfen bei einer Tafel von einigermafen
gutem Ton niemals bei diefem Gemitfe fehlen,

Grintobhlinppe. Der Grinfohl wird blandyivt, griblich gehadft
und mit gang feinem Hafer= odev Reisgries, mit Fletjchbrithe, ev Brithe
von Génfen over Enten devgeftalt fuppenfliiffig gefocdht, vaf fle wever
au bid noch) zu diinn wird, bdann fept man den ndthigen Jucer, Mar-
tonen oder gebratene Judferfavtoffeln ju und vidtet vie Suppe mit Gén-
feblein, Gntenfleifh oder Bratwurft oder Shweinefhwangen, alles in
biibche proportioniclicdhe Stitcfe gefdnitten, an. \

Griinling. Gin Heiner Bogel, der jur Herbfigeit, wenn er fott
ift, gefangen und damn gebraten perfpeift wird.

Griige. Die Shwadengriie (f. Mannagries), die feine BVudhei-
sengritge find die feinfren Sovten; auferdem giebt ed viele Abjtufungen
an Feineit und Giite. Die Hafergriife erfheint cbenfalls verjdyicvent
lidh fein und grob; fie wird am meiften ju Seimfuppen und Getrinten
gebraudht. Alle Griigavten fiud belieht in Mild) gefotten. (S. Budy-
weizengriife.) Auferdem braudt man fie yu Mehlfpeifen, Puddings,
Slammerig u, dergl.

Gulajd-, Gulatidhileifdh, Sarisbader., Dic Sheiben
don gavtem Fleifd, 3 B. von Rindevfilet, Riicen~ oder Rippenftitct Flopft
Man etwag breit, Lift fie mit gehaciten Swicbeln, Butter nud Drithen-
fﬂf; etwag Wein, Saly und Pfeffer, unter wiederholendem Degicfen
weid) biiuften, fettet bie Grundbrige b, (e vas Fleifd mut etwas
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braunlidher Sauce durcdpprdgeln und liivt bie Speife mit einigen Eigelben
und guter dider fauver Sahue, Ctwas Kapern find an diefor Speife
ebenfall8 ju empfehlen. ‘

Gulaih-, Gulatidileifd, Ungarijdes, Hier fhneivet
man das Fleifdh in jwei bis dvei Finger breite, verbaltnifmifig ftarie
pod) mehr flache al8 dide, vundliche Stitfe, [4ft fie mit grofwitrfliges
Jwicbeln und magerm Sped, fein geftofenem Kimmel, Galy, Pfeffer
einemt Glag Rum und cben fo viel Wein wie vorftehend biinften, fetfet
ed ab, Tdfit e8 mit brauner Sauce durdjhmoven und driikt den Saft
von einer Citrone gu vier bis fedhs Pund Fleifh vavan. Diefes Gulafd
fleifdh gavnivt man mit Rodeln.

Gummi-Tragant. Man braudht ihn jur Beveitung des Tragants
teiges, dem Margipan und andern Juderteigarten. Der weifle durdyfich
tige ovientalifde wixd fiir ben beften gebalten. Er wird jum Gebraud)
mit etwas Waffer aufgeldft, etwa zwei Drittheile fo viel Waffer afs
Gummi und biersu vicvundimwangiq Stunden an einen louwarmen Ot
geftellt nud alsdann durd) ein ippdhen geprefit.

GurEe, Sufumer. Die gemeine Gurke ift an Grife, Geftalt
und Farbe verfdicden, enn eg giebt vaubwarsige, glatte, gebogene, ges
rade, grofie, Eleine, lange und furje, Dell= und dunfelgviine. 3 ift faft
bie eingige einbeimifdhe Frudht, weldhe man nur genieft, fo lange fie uns
veif ift. Die veifen, gelb gefaxbten, haben ein {dlaffes, unvervautidyes,
unjdmadhaftes Fleifdy und find vedhalb gar nidit geachtet. Die beften find
die im Fribjabr in den WMiftbecten geyogenen.  Man genicft die Gurs
ten voh als Salat, oder gefdhmort als Sauce, Ragout und als Gars
nitur gu Fleijdftiden und wo es viele giebt aud) als Gemiife, und
aufierdem werden cine grofie Menge vou ihnen in Salzfoofen  und
Sauven eingemacht, von welden die fleinen Pfefergurfen (Cornichons)
febr befiebt find. Jum Schmoven {dueivet man das veine Fleifdh aus
und in beliedige Stitde, [aft s eine Jeitlang mit Effig, Sals und Pfef-
fer marviniven, fdhmort e8 in Butter, Juder, femem Safte und etwad
Briige und mifiht e mit dev ndthigen, etwas fif-fiuerlich, aber frif-
tig fdmedfenven Sauce, wogu hier eine Grundbrithe von einer Ham#
melfeule trefflide Dienfte leiftet. Man fann aud) die Gurfen beim Cin-
fdwigen mit etwas Mehl beftauben, fo maden fie fidh thre Sauce felbit.
Jur Garnivung von Fleifdh) fhmort man fie in Hibfhe rundliche Stiicte,
oder fdneivet fie in gwei 3ol lange Stide, bobrt die wifferigen und
fornigen Theile ausd, blandyirt fie, fillt in die Diblung Kalbfleifhfarce
und fdymort fie biibjh blant mit Butter, Suder und Erdftigem Fleifdy-
grund.

Gurfenartem Aufer der gemeinen Gurfe, gehort anch hiersu die
grofie weiflihe mit woblfdmedendem Fleifh, weldhe meiftens nur in Mift-
besten gejogen wivd der gemeine Rivbis, der Jndifde Kirbis, ver Whaffer-
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‘ Fivhig pber Giivomon, der Pomevangenfiirhis oder bdie Melongene, der
> 1 Marttiiebis (vegetabilifd) Mart).
Gurfentalat. &. Galat

: Gurfenfauce. Guréenragount. &. Gurle. Wil man
: ble Gurlen Bieryu nicht befonders fdhmoven, fo fann man fie aud) in
‘ einer weifien oder braunen Sauce fodyen, ober man bactt die mavinirten
; Gurfenftiice aud uud thut fie in die Sauce. A8 Nagout mitffen Gur-
: fen und Sauce im Dunantum gegenfeitig gleid) fein.

: Siifter. Gin Fifd, der der Hleinen Ravaufde gleiht. Man finvet ifin

in affen Saudfecn mit meevgleihem Grunde. Das weidhliche, mit vielen
Griiten durchwadyfene Fleifdh hat Feinen Lefondern Gefdymad.

.

SHaarfieb. Wegen der grofen Sicbe jum Durdyftreichen ded Fleis
fhes, ver Fifhe, Dflanjen und anberer Stoffe fiehe Durdhftreichfiche.
Die gewdhnlichen Haarfiebe mit vundem Voden hat man mit engem und
weitem Geflechte, E¢ muf ausd ftarfem, mephrfach Doppeltem Pferdehaar
- beftefen und ju einem ftraffen BVoden in vem Hdlfzernen Rahmen recht feit
. und haltbar eingebunden feiny nur folde forecdhen fitr ibhre Braud)- und
Haltbarfeit. Vefonvers niiglich und wedmdfig bewdbren fich ie flei-

. nen, fogenannten Spififiebe yum Durdhgiefen fliffiger Maffens
' Saartudy. ©8 Lefeht aus fogenanntem Miillertucy, und muf min-
| beftens eine Elfe lang und ehwa dreiviertel Ellen breit fein. Die Haartii-
e find Gochit brandhbar und audy fehr vortheilyaft in jeder Beziehung, venn
nidht alfein find alle Saden, bdie durd) ein Haartuch grfiric‘bw worben g
(f. Piivec), viel garter, glatter und feinex, als bie durdy ein Haarfieh E _

geftrichenen, fonvern fie find neben einem ober einem paar Haarficben audy
viel danerbafter alg biefe, wemn fie ndmlid) {mmer Hiibfch rein und frof- i
fen gebalten wnd vor dem BVerbrithen, wodurd) fie einfaufen, bewahrt N |
werden.  Hochit vortheilhaft fiud fie bei dem {dhnellen Durdhpreffen com=
pafter, fdwerfliffiger Maffen, weldes man, obgleid) gwei Perfonen dagu
gehoven, in eben fo viel Secunden bewerfielligt, wie man bei dem Strei=
den durd) ein Sieb Minuten dazu braudhen wiirde.

Sackemefier. Die gut verftahite, fharfe Kiinge muf feaxf, bei
einer dre Finger breiten Flade etwa neun Joll lang fein und einen g€
vaven, glatten Riicen jum Kopfen des Fleifhes haben; beffer wnd 5_11'!-2Cf=
uléifiiger ift ber Griff, wenn ex ftatt aus Holy, aus Horn gemadt it
 Dadé. sadis. (Hafdé. Hafjdis) So beifen alle Al
Opeifen, bie qus mehr oder weniger fein gehackten Fleifdy- over Pilan- I Ll
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