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Gurfenfalat, —  Hadye. 175

‘ 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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Hafergried, — Hagebuttenfupye.

genftoffen beftehen. Man bereitet o8 von affen Avten Schlachtfleifd
Wildpret und Geflitgel, Tritffeln, Mordheln, Champignons, Steinpilzen
auch anbern Vfangen und Gemiifen, fowobl mit brauner ald weifier
Sance, balo dick, bald mehr fliiffig, bald tifht man es als felbftftandige
Speife mit irgend einer Garnitur von Giern, Croutong, ober alg Unfer
Tage ju einem feinen Fleifdhgericht auf 1c., Gald meby fliffig als Sauct
gu wrgend einer Fleifipeife, wosn die Hafehés von Panjenftoffen be
fonders genommen werben und eben,fo braudyt man bdie Hafdhiés ju Fiill:
feln vou Pafteten, Croquettes und anbern ausgebacfenen Speifen, (S
Hafdé.)

SHafergries. ®ries.

SHafergriige. Giriife.

Saferwurzel. Voddbart., Sie gehirt su den wildwady
fenven, cidorienartigen Pflanzen, die aber in Gérten gejogen wird; diF
Sdhale ift gelblich und das Fleifdh gelblich-weif. Man muf fie nur fung
aubeveiten, alt ift fie Holzfaferig und focht nidht weidy. Beim Pugen und
Sehneidven (einen bis einen und einen Halben Jolf lang) thue man fie i
Waffer mit etwas flar gevithriem Mehl und €ifig vermifdhyt, weil fie
fonft fdwary werden, fodhe fie in Waffer mit etivag Saly unb Butfer
und mifdhe fie, wenn fie gut abgetropft find, mit einer Butter- pher fols
lanvifden Sauce; man giebt Cotelettes, Drifolettes, Gribolettes 2,
bazu.

Sagebutte. Die Frudht ver wildwadyfenden, einfaden Rofe; fie
muf ausgebildet, grof nnd fodhroth fein, man pflitctt fie jur Jeit ped
Spatherbites, Sie wird theils frifdh ju Suppen und Saucen gefotten;
theils als Confeft eingemacht und audh getvodnet. Man veidt die haarigen
Stadyeln auf einem Tuch ab, fdueidet unten ein fleines Loch und’ nimmt
pie filgigen und fi.'\mi:]c_n Theile mittelft eines fumpfen Feverficls hevaus,
wifdt fie vedht qut und fodt fie fo, Daf fie nur jiehen und nody efwad
bartlich bleiben; man thut fie fogleidh in Faltes Waffer und que piefem
in einen Juderfyrup. Hat man fie einige Male umgefodt bis der Jubs
ter i genug ift, fo fiillt man fie falt in bie Glafer und ver{dlieft fie
mit Blafen und Papier. Die vedht fhonen, grofien Hagebutten [affen
fih mit einer vou den fdhlechtern gefochten Marmeladve fillen.

Oagebuttenfauce. Man madt fie vou frifhen ober troctenen
Hagebutten, Hlandivt bie Friihte einen Augenblick, fodht fie mit vem ni»
thigen, aber niht ju viefem Waffer und ein wenig Jimmt, fereicht fie
burd) und LBt fie, mit pinveidyenvem Wein und Jucer verbiinnt, einige
ugenblide Fodhen, fhdume fie ab und verfesst fie mit abgericbener Gitros
nenfdhale.

Sagebuttenjuppe. Die Beveitungsweife ift fo weit diefelbe
mur daf der Bret dimmer oder fuppenartiy gemacht wird, Sowofl bie
Sauce als die Suppe find febr ju empfehlen und ecinladend, wenn der

o
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Hageluder. —  Hamburger Aalfuppe. 177

Gefdymadt ver fhonen vothen Farbe entfpridht, d. h. daf man ju beiben fhin-
reidjend IWein und Jucer ufesst. Die evfte ift eine gute Puddingfauce

und bie andere eine gute Abendfuppe; ju diefer giebt man fleine Visquits. ]
SHagelzuder. Strengzuder. Der grobfte it fo grof wie i

' Hanftorner und dexr IHeinfie wie groffirniger Gried, Hievzu gehdren ine :
Defi grof- und fleinldcherige Durch{dhlage, wo man den big anf einen ges
wiffen Grad grob germalmten Jucker dergeftalt durdificht, daf man mit-
telft eines feinen Durdyichlags, den feinen Judfer immer wicber von dem
guerft duvdpgefiebten gréfeven abfiebt, fo dafi nur die mdglihft vunven
Kovner von der Gridfie der Loder ved erften Durd)fdlags uriicEbleiben:
Durdy ein abermaliges dhnlidhes Abficben mittelft eines nod) feineven
Dirdhidloges gewinnt man einen nody feineven Hagelyuder; der gang
feine giebt pen Puveryucters Der Hagelyucer fann aud) durdh behutfas
med Ueberfprisen, damit feine Anfldfung erfolgt, von Kermesfaft, einer

: Anfdfung von Spinatmatte oder Chocolade und dad hierauf folgenbe
' Lrodnen, roth, griin und braun gefarbt werven. Man brauncht den Ha-
: gelzucier aum Ueberftrenen verjdhiedener Kuden.

Sabu. Cr ift von vem Hausgefliigel, befonders wenn er alt ift, dasd
fdhlechtefte; das Fleifh ift tvocen und voth nnb bie Haut blau angelou-
fen. Affenfalls su DBriifen ift der alte Habn nody zu gebraudien, dod
audh viefe Haben mandymal einen fhlechten, abfonderlichen Gefdhmact.

SSabnefamur. Cr gilt fiv eine Delitateffe. Nadprem man oben

: bic Cpigen abgefuitten, laffe man die Hahnefimme viernndiwanyig

] Stunden in Waffer liegen, damit fich dbad Blut aufléft, thue fie jufam- bt 4
men in ein Tudh, flauche fie wiederholentlich in fochend Heifes Waffer, £ it
veibe mittelft Saly die Hiute rein davon ab, und fege die Andwdfferung ’

fo lange fort, bis bie Hahnefamme hiibfdh weiff geworden find. Sunddit
foche man fie in fetter fdhwacper Brithe und mifhe fie mit einer guten
weiffen Sauce.  Uud) in Vereinigung mit anveren Stoffen Dbilbet ber
Dabnefamm einen wefentid) bevorzugten DBeftanvtheil eines feinen Ragouts.

S>amburger Aalfuppe. Ein heterogenes, dchtes Nationalges
vitht, wogu ein guter Theil in beliebige Stitcke gefdnittener Aal in Saly-
waffer mit Effjg und Salbei abgefotten, eine verhiltnifimdafige Onanti-
tit griiner Birnen gefdymort, eine im gleidhen Verhaltni§ fiehende Menge .
Mehl-, Kartoffel= oder Semmeltlofe beveitet und eine Fleifhbriie von b
brei bid vier Pund RNindfleifd) auf dret big vier Pfund Aal gefocht wird. In B
ber mit etwas Mehldhwige feimig gemadyten Fleifdbrithe, ju welder man gl
fo viel Aalbriihe mifht, bdaf die Suppe nicht su falzig und fauer WY BdR
fodht man einen guten Theil wiirfliches Wurgelwert und gime Erbfen ]
nebft Blatterigem Kovdel, ThHymian, BVafificum, Majovan, ‘})Tt‘ﬁffffﬂuf Fiie
und Petevfitie, giebt einige Glafer guten Wein und piclleicht ﬂ““‘_i) etwag B g
Jucer und Sgure daran und vereinigt die Suppe mit aflen ibrigen Jn-
grediengien sber giebt die Bivnen und Kivfe befonvers taa:.) :

-
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178 Hammel, — Hammelfeule,

Hammel. SHops. Sein Fleifdh ift ein febr bebeutender Ars
tifel fiir bie Riiche und eignet fich, befonders bad gute, ju aunfierordents
Tich vielen Bereitungarten; felbft bie einfachften von diefen geben fdhon
ein guted Gexiht. Jm Spitherbft find die Hammel befonvers fleifhia
und feft und aucdh unfere Markt liefert vergleichen in Fiille.

Sammelballond, &. Ballond,

SHammelbraten. Hierju nimmt man entweber bdie Reule ober
ven ganzen Braten. Trefflidh ift er, wenn er vedht alt gefhlachtet, mit
Chalotten durdyfpict, tiidhtig geflopft und am Spief gebraten ift; doh
find die Dfenbraten eben audh) nicht iibel. €8 paft ecin Chalottengiis
gum Hammelbraten.

Sammelcarré. Gin gefdister Theil wifhen Keulen und Rips
pen (von der Keule mit einer ober yweien Rippen). &g ift gebraten, qes
fdmort, gefotten und gerdfiet, gang wie in Stifen, mit einer Jwichels,
Gurfens ober einer andern Sauce ober mit Gemiife eine errlide Speife.
Aucy beveitet man von dem Hammelcarvé eine Avt Steals, wie die Beefs
Steafs.

Hammelcoteletted, S, Cotelettes,

Sammelfaldannen. Cine grofe Reinlichleit ift ju empfehlen.
Nad) dem Ubreiben mit Saly und Gitronenfaft, dem mebrmaligen IBa-
fihen mit frifhem TWaffer, vem fiinf Minuten langen Dlandyiven, tocht man
fie mit efwas Sal, Jwicheln und Wurzeln weidh), [dhnetvet fie in belie-
bige Stitcte und mifdht fie unter weife Nitben, Gritnfohl und devgl., Die
griferen Stiide fann man in Eern und Semmel wenben, braten uud
ums Gemiife legen,

Damme[Eenle. Dies ift der gefdastefte Theil bes Thieres, bes
fonbers wenn ex gefdymort ift; anf biefe et jubereitet pafit die Hame
melteule ju Gemitfen jeglidher Avt; mit allen Gurken-, SHwamm- uud
Bwicbelarten al8 Sauce ober Beiguf, audh mit Spect- und Schintenftreis
fen durdyfpict und mit einer Dliven-, Sarbellen= und Kapernfauce aufs
getift, ift fie eine fofilihe Speife. Dan laffe fie in einem paffenden,
gut ju verdectenden Gefdive mit Wurgeln, Swiebeln, einem fleinen Krdu-
texbouquet, etwad Gewiry und Saly mit etwas fetter Briihe oder Waf-
fer auf fdwadem Fewer oder in einem Ofen unter wicderholtem Begies
fen vedt faftig und Slanf fdhmoren. Die Grundbrihe giebt Saucen wnd
Gemiifen einen trefflihen Gejhmad; eben o find audy die von der Hame
melfeule bereiteten RNagouts (Emincée) bevorjugt. — Bisweilen vidhtet
man die Dammelfenle als eine Pfeudo-Rebfenle 3n, wozu fie gehdutet,
gefpicft und in ciner Marinade von Bieveffig, Krdutern, Wuryeln, Jwier
beln, griiner Nuffdhale, Honigllee und Balfam und etwas Gewiiry mephe
vere Tage gelegt wird, wodburd) fie, freilich nidht fir den gebilveten Gau-
men und Kenner, dod) im Allgemeinen eine tinfdhende Aehnlichfeit mit
bem Rehwilvpret befommi.

Baden Wiirttemberg
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Hammelleber. —  Harter Bigquit,

Hammelleber. Sie ift hart und troden und fteht in jeber Be-
siehung ber RKalbsleber nach; fie ift fleiner und an Farbe duntler alg
diefe,

Sammellunge. Aud fie ift bedeutend fhleshter alf die Kalbs.
lunge. (S. Gefdlinge.)

Sammelnicre, Diefe ift beachtet, DMan VGt etwad Fett daran,
fpaltet fie, ohne fie yu tvennen, mavinivt fie in Oel, Salz, Pfeffer und
Gitronenfaft , oder beftreut fie blog mit Pfeffer und Saly, wendet fie in
Butter, feinen Krdutern nnd Sardellenbutter und Semmel odev 1aft fie
unpanict, rbftet fie aber in beiven Filfen, befiveicht die unpanivten mit
Sarvellenbutter und gicht einen feimigen Jis dagu.

SHammelrippe. Auferdem, daf man fie ald Coteletted jubereis
tet, ourchsieht man fie in diefer Form, aber dider, mit Schinfen und
Sped, fhmovt fie, put die unanfehnlichen und loppigen Theile ab, glas
eivt fie und giebt efne Swicbelfauce 4 la Soubise obey eine andbere Sapuce
bagu, Aud) focht man vas RNippenftitd gany, {dhueivet ed in Hithfde
Stiide, panivt und rdftet die Stiicke und giebt fie jum Gemiife ober mit
einer paffenden Sauce.

SHammelzunge. Die beanfprudteite Speife von ifr iff dag Gras
tin (f. ®ratin), and) feift man fie mit einer Rofinen~, Malaga- ober
Sarvelfenfauce,

Sananer Brezeln. S. Bregeln.

Sanndverfder Kuden. Wie der Braunfdweiger Kudhen,
niy ift der Teig etwas gewdhnlicher, weil weniger Eier und Butter dagu
genommen werden,

Sarlequin-Creme, Sie gefdrt su den abgeriifrien Cremeu
(f. Greme). Man theilt fie in vier Theile und firbt fie grin, roth
braun, (dfit einen Theil gelb ober natifih und figt nodh ein Blancs
manger finge. Dann fillt man diefe fiinf verfdiedenen Farben derges
ftalt in eine glatte Fovm, daf wenn fie gu einem GCW‘WF“ Grad von Ab«
fiiplung gelangt find, bamit das Sneinanderlaufen vermieden werbe, man
fie Tofelweife einlegt, oder man bilvet hievyu mittelft Oblaten fleine Fd-
der und (afit dann die Harlequin-Creme facdevartig evfdeinen; aud) vas
Ausftitlpen verlangt die hierju nothwendigen Ridfichten.

Savlequinbedt,. Dev abgehiutete Niicken bed Fifdhes wixd auf
jeber Seite in vier Reifen wedhfelfeitiq mit Triiffeln-, Cornidyons-, ovan
genfarbiger Mohrriiben- und Sardellenfafern vecht faubex gefpictt, f"l’i}fﬂ‘_“
Bithdy gany und blank gefdymort, auf dem Baudy angeridytet, wedfelfeitiy
mit grofien weiffen, griinen und vothen vippig verzievien Knefs (- Snefs)
garnivt und mit Eifenfauce gegeben. ,

Sarter Bisquit, Dies Deffertgebide hat diefelbe Maffe, wie

ver Gevulbbigquit, (S. Bisquits und @ebuinﬁisquit»)m fﬁ wird ent-

Baden-Wiirttemberg
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130 Hafde., —  Hafelbuhn,

weder vind ober in Loffelbigquitform auf Papier gebacten und wenn o8
abgeldft ift, fm Wirmfpinde over anderswo getrodnet.

Dajdhé. Hajdhis. S Hadé, Veliebt find die Hadpés vom
am Cypich gebratenen wilden wie jahmen Gefliigel, RKalbsbraten 20. mit
weifier Sauce und bie von Wildbpret, wildem Gefliigel, Hammelbraten
mit brauner Saunce. Diefe giebt man gern ald felbftftandige Abendipeife
mit ivgend einer Garnitur. Was die Subftany Hinfihtlich ves compakten
Wefens betvifft, fo bilden fie ungefahr die Mittelftufe jwifdhen ven Ha-
fhés, die um Fiillen von Pafteten und andern Syeifen gebraudyt und
denfenigen, vor Pflanzenfioffen, welde alé Beiguf oder Sauce ju Fleifd-
und Fifdhjtiden gegeben werden, Ald Fillfel ju audgebacdenen Sadjen,
it Croquettes 2. miiffen die Haldhés am fefteften und als Sauce betrady
tet am fliffigften fein. Daupiregel it eine bindenve, vedht fdhmadhafte
Sauce und gleihmifig, aber nidt gu fein gehacdtes Fleifd.

Hafchéiance. Dicfe befteht nidht aus einem einjigen oder 3hweis
erfei Stoffen, wie dbie Hafdéfauce von Triiffeln, Champignons, Mors
deln, Steinpilzen 2., fondern enthdlt nod) mehreve Jngrediengien, ift
aud) nodh fliffiger. Jn einer gut verfodhfen und mit ctwas Nheinwein
ober Medof eingefodten braunen Sauce fommen gefactte und gefdhwipte
feine Qriuter (fines-herbes) gehactte Rapern, Sardellenbutter und Citro-
nenfaft. Die Sauce ift befonders paffend zu Nindfleifdy (Rindevcotelets
tes), Hammelfeule und LWilopret.

Hafchis. S. HDafde.

Hajbirmefier. IGicgemeffer. € befteht aus einer Schneidve
ober jivei oder drei wiegenartig gebogenen, fharf {hneivenden, ftavfen Klin-
gen, die efwa ywifden einem bid jrei Joll breit augeinanderftehen und an
ben Enven mittelft yweier aufredytfichbender, in ven Handgriffen Lefeftigter
Bapfen perbunbden find, Wenn die fdhweren, dreifhneivigen TWiegemefjer
bie jwedmdfigften find, fo find Dagegen bie einfdueivigen faft gang
awedlog,

Safe. Gin allgemein befannted, fehr benupbaves Iilbpret. Aufer
ben gemeinen Feld- und Waldhafen [ebt in den Hohen Alpen und den
nbrdlidhften Gegenden Curopas der weife Alpenhafe. Diefen ver
fendet man in gefrovenem Buftande, wie die Sehneehiihner u ganzen
Sdlittenladungen voll. Dasd ausgefrovene Wildpret diefer Hafen ift bei
weitem nidt fo gut, af8 bad der bei und und dbevall einheimifdhen How
fen. Cr wird auf mandherfei vt jubereitet. Am meiften wird er gebras
ten oder gefhmort und als wirflicher Braten ober mit Gemiifen, wie
Saunerfohl, fiberbaupt allen Koflavten, aud) Hiilfenfrichten und Wurzels
qemiifen anfgetifdht und ju unendlidy viclen Nagoutd, ju warmen und
falten Pafteten, Fleifdifen n. {. w. gebraudt.

Satelbubu. JIn ver OGeftalt und Korpergrofe gleidht ed dem
Rebbubn, vodh in dem Gefieder mehr dem Birfhulin; e ift, wie vies,
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Hafemuf,. —  Hafengrenabding, 181

bunt gefprenfelt und fat beficderte Beines ed lebt in dent ndrdliden Ce-
bivgsldnpern. Die ftarf erhabene Brujt Defist ein weiffes, jebodh) etwas
trocEnes Fleifh, weldhes obgleidy dem Rebhuhn nadyfehend, wegen feines
Hoben pifanten. Gefdmades von fehr viclen Feinfdmedern hodhgeachtet
witd, Die cigenthiimliy FHeinen Keulen befifien nwe weniges werthlofes
Fleifh su Favcen, Weil wir dad Hafelhuhn nur in falfen TWintertagen
gang gefroven Dier u feben Defommen, wo man eé in faltem Waffer
aufthaut, fo [aft fidy Hieraus die Trocenfeit ded Fleifdhes evildren;
burdh) dag Ausfrieven verlievt dasd Fleifd einen grofen Fheil feiner Sifte.
Das Hafelhuhn ift einen grofen Theil dev Bereitungsarten deg Rebhulng
fihig. FWenn die Bruft gut gefpidt ift, giebt das Hafelhuhn einen freff-
Tichen DBraten, voryliglidy, wenn 8 nicht gu alt und zu ffark fimet iff,
unb eben fo ausgeseichuet find die von ihm beveiten braunen und weifien
Ragouts, von welden dag Salmi obenan ftebt, die falten und warmen
Pafteten, die Hafdhés und Piivees und indbefondere das falte Viivee in
Aspic. (S. Fafan.)

Safelnuf. Man braudt bie Rerne zu Cremen (Blancmanger),
Mephipeifen, Backwerfen, dbevyieht fie, wie die Mandeln, mit Jucer obex
iiberglafet fie wie die PMarvonen u. f. w:, diberhaupt ift bie Vor= und
Subeveitung wie die ver Wandeln.

Safenbraten. Nacdh dem glatten Hinten, foictt man den Ha-
fen, dag Dimmer in gwei big drei RNethen und bie gange Oberflache ber
Qenfen.  Gine gute Fovm befommt er daburd), wenn man nach vem glate
ton Abftugen der Bruft und des Halfes, quer durch die Keulen uud die
Blatter — wenn auch) diefe daran bletben follen — Holzerne Speile fredt
und ihn fo am Spief Hefeftigt und in bie Pfanne bringt. RKoflidy find
bie mit faurer Sahne gebratenen jungen Hafen. (5. Braten.)

Safencivet. &, Civet,

SHafenedcalopesd. S. Edcalopes.

Safengrenading. & Fritanbeaur, Eleine. Hat man hiib{de
fleine, mehr fladhe afs dide Grenading gugefduitten und feingefpickt, fo
fmort man fie trefflid), fo dafi e Sypect fraus Gleibt und ble Stiicke
fich bitb{ch Blant glaciven. Anforedhend ift viefe feine Fleifdiveife, wenn
man innerhald ves Schitffelranves eine fleine Erhidhung von feiner LWild-
pretfavee, die man von Abfillen bes Hafenwildprets beveitet, anbringt unbd
auf diefe bie Hafengrenading framgartig anvidtet, an den Seiten eine
fehine Garnitur von Florons bilbet und in die Mitte ein Chipolataragout
(f. Chivolatavagout) fiilit. m beften pafit yu diefer Syeife natirlid bas
Simmer wegen feined avteren Fleifdhes. — Mit Orangen- Oder
Upfelfinenfdyeiben jeichnet fich diefe Speife fehr vortheilhaft aus, WO
man die Oberfladye ver Grenading nur jur Hilfte fpickt und den unge=
fuickten heil mittelft Cinfnitten mit Apfelfinenicheiben beftectt, oder

Baden Wiirttemberg
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182 Hajenpaftete. —  Hatelets,

man fiedt jwifden den gang gefpictten, frangartig angeridhteten Grena-
bing immer eine in der Dueve gefdnittene gange Apfelfinenfdeibe.

Hafenpaitete (Falte und warme). S. Paftetenbereitung
und Paijtete, breffirte.

Hafenpfeffer. Dies ift ein gewdhuliches Nagout, weldhes jwar
nach Avt ded Civetd, aber nmur mit fdheibigen Jwicbeln, fauren Gurfen
und weifem Pfeffer bereitet wird, alfo in der Giite “und dem Werth
weit unter bem Civet fieht. (S. Ragout.)

Hafenpopietted. &. Popiettes.

Hafenfauté., 6. Sautd.

Hafenfuppe. BVon dem reinen Flei{de eined gefdmorten ober ges
pampften Hafen {dHueivet man einen Theil ded beften in feine Fadenftiice
bag iibrige wird gehackt, mit efwad bdider brauner Sauce gerieben und
burdy ein Haartuch gefirichen. JInbef bHat man einige gefdwipte {dei-
bige Wurgeln und vielleicht etwad magern Schinfen in Butter gefdwist
und fpater fo oiel Mehl dazu gethanm,. um einen gewiffen Seim oder bie
ubthige Bindbung ju vermititeln, ed mit Friftiger brauner Fleifdybriipe
vecfoht und das jeridhlagene Gerippe und bdie Grundbriipe des Hafen
bimjufigt,  Jft der Shaum und das Fett ausgefodht und befeitigt, fo
gieBt man bie Suppe durdy, verbindet fie, wenn fie wieder fodyt, mit
dem Hafenpiivee und vidhtet fie mit dem gefdnittenen Fleifdh und gebatf-
fenem witrflidhen oder linglihen Mildhbrot an. Statt der legiten Beis
lage giebt man aud) Wildprettlofe, folhe Rnefs, oder Profitroles dazu,
ober man madyt eine feine Wilopretfarce nach Art ves verlornen Hubhned
(f- Berlornes Huhn) in fleinen Bedjern gahr; dodh wenn das verlorne
Hubn ein fdhones, weifes Aeufere ausieidmet, fo ift es bei verfelben
Speife von Wilbpret auf eine vedt branne Facbe abgefeben, ©8 verfteht
fid, daf die Hafenfuppen mit diefen Jugaben mehr Wilopret bebitrfen.
— Anf dfnlidge Art madyt man aud) die andern- Wildpretfuppen,

Oateletsd. Spicpchen. Died find Horsd'oeuvre ober Jwi-
fdenfpeifen, bie an Heinen filbernen, plattivien oder neufilbernen Spieh-
den (f. Dratfpief) aufgetragen werden. €4 giebt gevdfiete, audge-
badene und falte Dateletsfpeifen, wie 3 B, die aus den audgegrite
ten, paffend gugefdnittenen Stidden von Lads, Nal, Sterlet, Laché-
forefle w. f. w., die man in Butter und feinen Krdntern fteif ober bid
gur Dalfte gabr madht, die etwas verfiblte Krduterbutter mit einem Gi
und Sardellenbutter vermifht, vie auf die Syiehden geftecten Fifdhficke
piermit diinn beftreicht, fie mit geriebener Semmel diberall gut beftreut,
iiber Koblengluth rbftet und mit einem pifanten Jiie auftifht. —
3u ver audgebadenen Hateletfpeife nimmt man Kalbsmild), Champignons,
Tritffeln, Rindergaumen oder Habuefdmme, Kalbs- pper Hammelzunge
bie man, wenn alled vedt fdmadbaft gefodt ift, in Heine abgerunvete
Stiide {hneidet, fie auf Spiefden ober biinne Sabhnftodber von feinem
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Doly ftedtt, iiberall mit bidfer woblfdymectender Sauce befireicht, fie mit
Semmel beftreut und in Eiern, geriebner Semmel und Kife wendet, und
bem Gangen dabei eine mehr al$ baumftarfe, walzenartige Form it ge-
ben fucht, an deren Cuden bie Spiefichen cinen Finger breit hervorfieben
mitffen. Nach vem Ausbacen fervivt man diefe Hatelets mit gebacner
Peterfilie. Man madt fie audh von Gefligelbruft= oder feinem Fifd-
fleifde. — 3u ven falten DHateletfpeifen braudyt man eine Art Feiner
fanger, fdharf gevippter Formen, die mit Havem Aspic audgegoffen und
in ben gerippten BVertiefungen mit gang Fleinen, runden Stiickdyen von
Triiffeln, Cornidyong, havtem Eigelb und Eiweif audgelegt werden. Jn
bie Mitte iiber den Spiegel legt man Fleine abgerunvete Kalbsmildy» und
®efliigelbruftftiicthen oder folde von Fifdh- unbd Suappenlebern, indbem
man ein jedes vorher durd) Mayonnaife jieht, hierauf die Form mit Ag-
pic fillit, und wenn er gegallert iff, anséftiilpt. Die Methode, diefe Speife
mit Metallfpichchen Gersuftellen, ift deshald abgefommen, weil man fie ju
lange ber Adpic- und Mayonnaifenfdure ausfepen muf. Die Formen
miiffen iersu an ben Enden big guv Hilfte ihrer Tiefe eingefdnitten
fein, um die Spicfden einfegen zu Fonnen; bei dem Fiilfen werden bie
Oeffnungen fo lange mit Papier verflebt, bis ver Aspic feft ift.
SHaufen. Cin im faspifden, {dywargen und Mittelmeer Tebender,
fodyft merfvitrdiger Fifd) wegen feiner Blafe, bie pen Geften Leimfioff unbd
feines Mogens, der den Caviar giebt; er geht bie Fliiffe; befonderd bie
FWolga und Donan hinauf. Seine Geftalt ift wie bie ves Stor (f. &tir);
bodh ift der viiffelformige Ropf Hiivzer ald beim Stir und dann wird er
Beveutend grofer alg diefer Fifd, denn er erveicht eine Linge von fedhés
b bié gwanyig Fuf. Bon feinem Fleifd) wird wenig gemacht, theild
wird 6 eingefalyen, theils frifdy von den drmeven Bolféklaffen genoffen.
sSaufenblafe. Nagem die Blafe aus dem Fifeh genommen,
wiro fie in's Waffer gelegt und vom Blute gereinigt, hierauf der Linge
nady gefpalien, die dufere Haut Befeitigt, dann in Leimwand gewidelt und
tiiytig gevieben, bamit fie weich und teigartig wird, Die befte trocknet
man in audgebreiteten Tafeln pder Bldttern, bie, wenn fie gefrocdnet ift,
weiff ausficht und gegen vas Ldht gehalten, in's bldulicdy-pevimutierartige
fpielt. Die fhylechteve rollt man ju Eeinen Tiivftchen auf, biegt fie frumm
und verbindet fie an den Enben. Die erftere hat nicht allein wegen thres
favern Yeimftoffs, fondern audy fdhon deshalb den Borjug, weil man bei
ibr bes laftigen Auftlopfens und Auseinanderjervend fiberhoben ift. (S
Gefee.)

Haudhubhbn. S Huhn.

Sedht., Gin in allen europdifden fifien Gewiffern lebender, duferft
braudibarer ifd. Gein Fleifih, obgleicy ehwas Haxt, ift bennody fef
fhmacthaft und vovyiiglich anfprechend find die von ibm getodyten Britpen.

Ausnehmend wopifdymedend find die Roeinpecpte. Man bereitet Hhn auf
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febr verfdicdene Art, Am meiften wird er in Salswaffer abgefotten nnd
mit hollandifder Sauce, Holldndifder Peterfiliens, Butter- oder Kaperns
fauce, mit brauner Butter und Moftricdy 20. gegeben. Sefr beliebt ift \
ber Hedyt als Peterfilienfifd (f. Veterfilienfifjh) und als Sehitfs
felbedt (1. ©.) und cben fo beadytet als PFlitEfifd), befonders 3u
weifien Jiiben, Sauerfoll 0., ferner alg angefdhlagener Hedt auf
pweierfet Avt (. A) oder gefpickt und im Dfen gefdhmort, wozun man
ven Riiden hiutet, ihn pidt, den Fifdh nehrere Stunben mavinixt, ihn
fofort mit ber Beadhtung fhmort, vaf er hiib{dH gany bleibt und fidh
recht blant glacivt, ibn fofort, wenn er auf dem Baund) angeridytet iff)
mit gebackenen Kavtoffeln (Beignets) garnivt und mit einer Kriuters
Sardellen= oder Kavernfauce auftifbt. Auchy auf dveutfdhe Axt gefot-
ten ift ber Hecht bochft wobl{dhmedend, wozu man in einem Gefdyivy etwasd
Mehl mit Butter fhwist, auf diefes die Fifhftiicke legt, mit Fifd- ober
fhrader Fleifdbribe, Saly, Gewiiry und diden Citvonenfdheiben focyts
und wenn er binlinglich eingefotten ift, mit Rapern, Sarbellenbutter
durcdhprizeln 1afit, mit einigen Cigelben abzieht und etivas Citronenfaft
abjdyicft. Sebr angefehen ift diefer Fifdh als Delphinhedt und Har-
lequinbedt (1. D, und .), wozu ifn fein langgeftrectter RKibrper vors
3liglich geeignet macht; audh befonders lofut bie exfte Sdiiffel, wenn fie
mit Sadyfenntnif und Verftand bearbeitet ift, die Mithe des Berfertigers
auf eine fehr danfbave Weife. Audy finden die Fleinen Brathedte, fo
wie bie fleinen frumm gemachten Blaubedte mit frifder Butter und
Meerrettig und nod) mehrere andere Syeifen von Hedht, viele BVerehrer;
wo ¢8 an Jander oder an einem gratenfoferen, weifiern Fifch feblt, muf
ber Dedyt audh fein Fleifh jur Bereitung per Foarce hergeben u. f. w.

Hedtfuppe. & Fijdfuppe.

Sefe. S, Birme,

Hefenitiick. Stellteig. Dies ift befonders anwendbar, wo

. bex Bivmteig in grofen WMaffen angefectiat wird; es vertritt alédam

‘ ' gewiffermaafien die Stelle des Sauerteigs beim BDrotbacden, Man nimmt
vor bem Mefl, wad jum Biavmteig beftimmt ift, ctwa den vierten, fedyd-
ten oder jefnten Theil, vithrt Giervon mit Taner Mildy ober Waffer und
fanmtlicher Hefe einen mebr weidhen al8 feften Teig ein, fhldgt ihn tid-
tg und (a6t ihn vedht langfam aufgeben. it vies gefdehen, fo Fnetet
man mit diefem Stellteig und fEmmtlidhen iibrigen Jngrediengien ven De-
abfitigten Bdrmteig auf vie befannte Weife sufammen (. Barmteig).
Alle auf diefe Art eingeviifreen Birmgebicke gerathen befonberd gut.

Sefentlofpe. Man riget von etwa einem Prund Meb!, vier i3
fiinf Giern, einem paar Lffeln Barme und efwas lauwarmer Mildy einen
Todern Teig ein, {hligt ibn, wikrend man sehn Big wdlf Loth flitffige
Butter jugieft, tidtiy mit der Relfe und (dft ihn aufgeben. - Dann
veeht man yunde und langlihe Kivfe davon, fodht fie acht big yuwbIf Mi-
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nuten n Waffer und giebt fie gu grinem wic Badobit, oder mit brauner
Butter und geriebener Semmel, gebratencm Spedt und Semmel oder mit
einer Obft~ over Milchfauce.

Seibelbeere. &. Bifinge.

Seiligbutte. Das Fleifdy diefes Fifhes ift weiff und bldttevig
und von vortrefflidem Gefdmad. Pan findet ifn in den ndrdliden
Meeren von adht Pfund bis ju einigen Centnern fhwer. Seine Bevei-
tung theilt er mit der Steinbutte. (S, Steinbutte.) Beanfpracht ift
ber Fifdh aus Waffer und Saly gefotten und mit einer hollindifden, einer
Bollandifdhen Sauerampferfauce, einer Kapern-, Kriuters, Butterfauce i
und anvern Saucen, over mit brauner Butter und Mofivich u. {. w. '

Sering. Cin duferft niflicdher Fifd) fiv alle Stande, fowohl frifd lf
alg gefalzen und gevdudyert. Die andgebreitetfte Nupanwendung Haben vie
Galyheringe und audy die gerducherten oder Bitcklinge. (S. Biid-
ling.) Die hollandifden Salzhevinge werden nodh immer fitv die befien
gebalten, obgleich theilweife bie der anbern Nationen hnen gleichEommen,
wie 3. B, bie englifhen und wlandiffen. Nadhit diefen find die Embdner,
fhwedifhen, wenn fie, wie die Holdnbifden, in eidenen Tonnen ein-
gefalzen find, von gutem Gefdmad, und daffelbe gilf aud) von ven nor-
wegifden, Berger und den grofien {chottifhen Hevingen, Der DHering
fomumt aus dem GHohen TNordmeere an die Kitfen der genannten Linver,
um 3u laihen, wo ev in afllofen Legionen gefangen und eingefalzen wird.

Ausnehmend wohlfdhmedend find die Hevinge im frifden Juftanve; fie By

werden abgefotten und mit einer Butter- oder Holldnvifhen Sauce obex bl
mit frifder Butter, Effig und DOel gefpeift, gerdftet oder gebraten, wojn h _
fie nady dem Supugen gefalyen, mit ciner Gabel geftocdhen, damit das f o

Saly beffer eindringe, und die yum RNiften nad) dem Abtrocdnen, in Del
gowendet und auf fdharfer Rohlengluth braun gevdftet, wobei die Nofte,

ehe pie DHevinge davauf Fommen, fehr beiff gemadpt unb mit Del beftri- £
den werven muf, fonft bleibt die Haut an ver Nofte fleben. Die um i i
PBraten werden in Giern, Semmel und etnfad Pehl gewendet und in Bl b
Butter gebraten. Fu beiven fdhmedt cine Talte Citvonenfauce vovtrefflich, {1
woju man etwas Chaloften fein hackt, fie in Waffer einmal auffodyt und i

augdriictt, und qu einem Theeldffel voll foldyer Chalotten, fedys ERloffel b A
Oef, ven Saft von dret Citvonen, drei EFlBFel Fifdh- oder Fleifdybrithe, B )
prei 6l Juder, etwas Pfeffer und Saly vithet und alled gut verbindet. B

$erving, marvinivter. Nad-cinem mifigen Auswiffern der -
Galheringe, dem Wafdhen und Abjichen lfege man fie fehichtrweife met

Jwicbeln und Citronenfdheiben, cinigen Gewiivyz, Nelfens und ‘J-"Tffoffm" I
nern, einigen Lorbeerbldttern und cinigen in Seheiben gefduittencs Sal- ,‘

gurten fn ein @efdff, wnd fidlle fie mit Effig an, hiite fich aber "‘D:I Ueber-

wittiung yon Senfidrnern, Piment und: dickjchaligen bittern (S::tw“_‘\“‘
™! A : e . oy B
Diefe Hevinge fdymecken fehy gut mit efwas von ifver Briife, Del, Ka- - L
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pern, einigen Cornidhond, Gurfen 20. — Frefflidher find die marinire
ten frifden Heringe. Man rdftet ober bratet fie nady obiger Vors
fihrift und legt fie mit Cifig, Oel, Citronen» und Jwicbelfcheiben, etwasd
Gemwiiry und Lorbeerblatt eim,

SHerving8brotdhen. S. Canapés (Sardellenbritdyen).

SHevingsdpajtete. &. Shiffelpaftete.

SHervingsdjalat. &. Salat.

Hervingdiauce, S. Sarbellenfauce.

Serymufcbel. Die feine findet man in ahllofer Menge an
ben Ufern der Oft- und Nordfee. Die grofie gefurdte Herymufdel lies
fert die Goquillenfdalen. (S. Coquillen.) Sie bilden fehr fauber po-
lirt, oft mit plattivten, fogar {ilbernen Hanbdaviffen, einen Theil bded
Zafelgefdhires.

Sierzoginbrotdhen. (Pains 4 la Duchesse.) @in belicbted
DBackwert von Brandteig. Bon diefem Teig fesit man auf einem- mit Buts
ter beftridienen Bledh feine, ovale Brotchens auf, beftreiht fie mit einer
Giweiffdneeglace, badt fie fhonfarbig in nidt ju {dwader Hige nud
filllt in bie, allen gut gevathenen Vrandieiggebicen eigenthitmlichen Hf»
Tung eine BVanilfe- ober Drangenblitthereme oder ftatt beffen ein be-
liebiges Confeft. Audy bereitet man diefe Rudhen mit Chocolabenglafur
(f- ®lafuren), ober beftreut fie, nach dem Beftveidhen mit Ciweifijdnees
glace mit gefacdten Mandeln und Piftagien.

SHeffe. Stug. Der Thel an ovierfifigen Thieren von der Keule
ober bem untern Rdfrfnoden I8 jum Bintern Rniegelenfe. Die davin
entbaltenen Flechfen und Knorpel find, wenn fie redit weich gefodit find,
vorgiiglid beim Kalbe, febr jart und {Pliinfrig, daher man fie befonders
gern jur Beilage von Suppen nimmt. (S, Ralb und Rind,)

Seffifdher Brei.  Man aft ;wdlf bis fedhsyehn Loth gany feis
ned Mehl in der dagn nbthigen guten Butter gelb rdften, Fodyt hiervon
mit Mild, die mit BVanille oder Simmt gewiivst ift, einen jiemlich viden
Brei, befireut ibn, wenn er angeridhtet ift, mit Juder, glacict ihn mit
ber glithenden Scdaufel und beftedt ibn mit Rameln,

Simbeere. Eine treflide Staudbenfrudht, bdie man wie die Erd-
beeren befanbelt (f. Crbbeere), ju Compoted, Cremen, ju Effig, ju Ges
frornem, alfen Arten Getrinfen, Gelee, Meblfpeifen, Kuden u. f. w.
febr vortheilbaft branudht. Borjiglih anwendbar find bie von Himbeeren
bereiteten Gonfefte, von welden die Marmelade jum Fillen verfhicde-
ner Badwerfe und ungdfhlig vieler andern Speifen eine grofie Nolle fyielt,
und eben fo find bie Fruhtgallerten von Himbeeren fehr beanfprudt. (S.
Ginmadhearten der Fridie [Frudigallerte].)

Himbeerfaltefdale. & Ralte Shale,

Simbeerfance. & Frudtfance.

Himbeerfuppe. S. Frudtfuppe.
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Sirfh. Mothhiridh. Diefed ¢ble Thier Tebt itberall, wo es
grofie Walbungen giebt; e erveicht eine Hifhe von vier Fuf, und cine
Linge von fechs Fuf bis vievhundert Pfund Gewicht. Dad Wilbpret ift
fdhmacthaft und Hochft fhasbar, und befonders peficat dag von Spicfern
und jungen Hiv{dhiilbern. €8 ift faft ju jever Sabresyeit wohlfdmecend,
tur nidt jur Brunftzeit gegen ven Momat September und nach Ddiefer
Beit, wo der Hirfd) mager wird. Faft ein jeder Fleifchtheil ift einex
Menge Jubereitungen fihig, fogar das Gehbrn. Auf grofien Nittergii=
tern mit ergichiger Hodywildpretjagd findet dev Hicfdy duvch feine volu=
mindfen Fleifdhmaffen eine audgebreitete Nuianwendung, weil fidy ous
bem Fleifch, wemn c8 noch frifh ift, gute braune Britfen bereiten (affen,
bie fich aud) fiir die Jeit, wo vie Jagd gefdloffen ift, alé Glace ober
Tafelbouilfon einfocen und aufbewabren laffen, und nody beffere Crfolge
gewdbhren bie auf diefe Art eingefochten Grundbrithen von dem gefdmor-
ten Wilbpret. Dic Keulen faffen fidh wie die des Dommbic{des (f-
Dammbirfd) u fernever Aufbewahrung einfhmover.

s>ivi{dblatt. Was nidht gebraten oder gefehmort, wird 3u Fiill-
feln, Favcen, Fleifhtdfen, Hafdhés oder feinfadig oder wiirflig alg feines
Ragout bearbeitet und zu Fiillfeln vecfdhicvencr Pafteten gebraudht.

Sirfdbraten. Hiergn wihlt man bie Reulen und dag Jimmer.
Nach vem forgfamen Abhduten ift ein qutes Spiden anjurathen, ja die
gangen Hivfdyfeulen oder beven Mugkeln werven oft guf Dbeiven Seiten
gefpictt, befonbers wenn fie falt aufgefdnitten werden folfen. Dev Hirfd
Braten fdmectt, am ©pieh oder aud) im Ofen gebraten, bei aufmerfa-
mer Behandlung vovtreflidy. Ausgeseichnet find in diefer Begiehung bie
Miirbebraten.

SHirfhbruft. Hivfdhals. Ton piefen fchlechten Theilen bes
TWilvprets bereitet man gewdhuliche Ragouts, nad) vt ded Hafenpfef-
fers ju, dod) verlangt e8 eine grofie Reinlichfeit, wenn die Theile febhr
vom Schuf gelitten haben und blutriinfiig find, 2m beften fhmeckt fol-
Hes Ragout mit Jwiebelfauce aud frifen over Salzgurfen.

Sirfdhfricandeaus. S Fricandeaur. Sie fhmeden vortreff-
lih, wenn man fie mavinivt, fur gefdhmort oder gebraten und mit einer
pifanten Sauce gegeben werden,

Sivfdhorm. Bou befter Wirtung ift das frifh geradpelte; das
alte Hiv{dhorn, was lange gelegen Hat, nimmt nidt allein oft efnen
febr unangenehmen, multvigen Gerud) und Gefdhmad an, foudern bat
audy viel von feiner gallertfihigen Cigenfhaft eingebitht. Die mit Hivid-
Yorn beveiteten Geleen find jeft nicht mehr fo an der Tagesordnung, Wi
in friiperer Jeit; man Deveitet diefe Speifen fept mehr vou .Qaufr:n[*fafr.

(_@— Gelee.) Wenn die mit Hirfdhhorn sufammengefepten @Pf“f‘r wo
nidht allein pag Hivfdhhorn, fondern die gange Gubftang mit allen Ingre-
biengien gefldvt wird, dex mit Haufendlafe sufammengefeten, ungetidr-
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ten Gelee an Haver Durdhfichtileit fbertrifft, fo entbefut fie bageged
ben reinen, natiicliden Gefdmad ber bie Teptere audjeidynet.

Dad gany funge, nodh weidhe Gehdrn, welded man Hir{dtolben
nennt, ift geniefbar und wird ald Starfungsmittel fiir entiriftete Peve
fonen gevitpmt. Man Taffe eé eine Macht {n Waffer liegen, tocie es fo
fange, Bid bie Haut abgeht, {dhneide ed in belicbige Stiide, pufe piefe
und Befeitige die Haut, fhmore fie vedht {hmacdhaft und vermifde fie
mit einer, mit Rbeinwein oder Madeira eingefodhten, guten braunen
Sauce afld Ragout.

SHirfdzimnrer. Aufierdem, daf es ber befte Theil jum Braten
ift, bercitet man audh von dem jarten Fleifh vorvtreffliche Grenading ju
beravtigen Speifen, wie fie bei den Hafenfpeifen angegeben find. Chen
fo find bie Popietted von Hirfdyimmer (f. Popiettes), voriiglicy wenn
fie in einer borbirfen Sdiifjel angerihtet werden, eine treffliche Feins
fleifhipeife. Die Grenading, wie die Popietted geben audy Hervliche
warme und falte Pafteten (f. Paftetenbereitung und dreffivte Paftete)
und iiberhanpt (36t fich von dem volumindfen Hivihfleifdhe mandes Ge-
ridyt Herftellen.

Sobelfpdne. Cin Deffertgeddde, woau wdlf Loth Jucer mit
vem Weifien von einem Ci, Kermesfaft und Citronenfaft ju einer bdic-
fliffigen Maffe geviifrt, mit vier Loth Kraftmehl vermifdt, anf Oblate
gefirichen, in ein Joll breite und sier big finf Joll Tange Streifen ges
fdynitten, iiber MWalzen Frumm gebogen und in fdhwader Hite gebaden
wird. Man beftrent vas Geback audh bisweilen mit feinfiftigen Dandeln
und Piftazien,

Sodepot. Hofdepot. (Spr. Hofdeyo.) Cin gemengted Ges
mitfe son weifien Ritben, Mobrriiben, Paftinat, Marronen, fleinen Kars
toffeln . f. ., mit Hammelrippen, Ganfeflein, Ailerons, Gdnfe- und
@ntenftitcfen 20, Die Wurzeln werden in beliebige Stiite jufammen ges
fodht, ober nach Umftdnden die fdhmeller weidh Fochenden befonders gefot-
ten, wie man e8 aucdh mit den Marronen und Kartoffeln madyt.  Afles
muff mit der ndthigen Mehlfdwige die Hinreidyende feimige Sauce bes
fien und fich zufommen treffend und {dmacthaft vereinigen. Dasd daju
beftimmte Fleifh fann fleinfticia gefdnitten und aud) davunter gemifdht
werden, wo algdann bad Hodiepot in einer Tervine angevidhtet wird, ober
man gieht e8 anf die Schitffel und garnivt es mit den proportionivt juge.
{dnittenen Fleifchftiicken; dodh nehme man nicht mehr ald wei, Hodyftens
pretecfet Fletfdforten.

Hocudpocend. Cine Art Getranf, wojit man auf jeded Cigelb
ein und einen balben EHHBFel Juder, swet ERIG{Fel voll Malaga, Uno
garmein oder Nbeinwein und dann etwas mehr Juder ju einer Hiffigen
Mafle vithet und e8 fofort gegen Heiferfeit ober Halsbefhwerden geniefts
SobhlEuden. (Petits-choux) Man feit von Branbdieig ouf ein
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mit Butter beftridhencs Dackblech Fleine vunde Hiufdhen, etwa in er
Grifie eined gang Fleinen Borsdorfer Apfels, beftveidht fie mit €, backt
fie fn giemlich mafiger Hibe und firllt fie wie die Herzoginbriid en.
Ghen wie diefe Kuchen fann man qud) die Hobltuden durcy das Beftrei-
den von Chocoladen- ober Eiweifiglafur und duvd) Defireuen mit Man-
del> und Piftagienjtiften trefflich mobificiven,

Sobhlfrufte. S, Pouplin,

Solldudifdher Kuden, RKRaifer-Napifuden. Sii-
fter. Dies ift ver feinfte Napfiudien vou alfen feinen Namensverwant=
ten. Uuf ein Pfund BVutter fedhsehn Eier — von awei nur die Dotter
— adt Loth Suder, ein und ein Bievtel Pfund Mepl, awei CHHFel
gute Birme, jwei Lot bittere Mandeln und von einer Gitrone bie ab-
gerichene Schale, €4 wird die Butter ju Gabne gevithrt, und nach und
nadh immer jwei Gier und pwei EHlbffel Meb! wechfelfeitig, Dann der
Buder, uud julept die wiirjigen Sngrediengien dagu getham, Nadvrem
man die Maffe in eine audgefirichene Fiivtenbundform gefiillt, Yaft man fie
gut aufgehen und backt fie eine Stunde in febr mafiger Hife, und bes
ftreut ven Kuchen, wenn e ausgeftiilpt ift, mit Bucker ober glacivt ihm.

Solldndifdhe Sauce, ddte. Auf jeves Cigeld eine Halbe
Gierfdhale voll Waffer, auf adt big zehn Cier einen CHlbffel voll Mehl
und von diefem Eievquantum jiwet gange Eiex, dann fedhd big zehn Ef-
ffel frangdfifden Efiragon oder guten Weineffig, nodh einmal fo viel
Wein und etwa ein Acdtel Duart Fifdbrihe. Man fhldgt died mit
einer Sehlageruthe auf fhwadem Feuer big gum Auffoden ab und thut,
woenn die Sauce vom Feuer genommen, ein halbes Pfund frifthe Butter
wibrend des Nithrens dagu,  Man exhilt hievosn eine dickfliiffige, glatts
fhaumige Subftang, die al8 Fijdfaunce an Wohlgefhmact und Giite alle
ibrigen dbevtrifft.

Hollaudifdhe Saunce, gewbhulidhe. JIn adt big yehn
Qoth Butter viiprt man etwa drei EFIB{el Diehl, einige Loth Juder und
etwas guien Weineffig, giebt dinn abgefdhdlte Citronenfdhale und einige
mit Nelfen gefoictte Jwicbeln und etwasd Pfeffer dazu, (dft dies mit jur
Hitfte Fifchbriie und gux Hilfte Waffer, unter immerwdhrendem Rih=
ven durchfochen und zieht o8 mit vier big fiinf Eigelben und nody etwas
Putter ab.  Diefe gewdhuliche einfade Holindifde Sance vermifeht man
bald mit Rapern, bald mit in cavo gefdynittenen Eftragonblittern, Citvo
nenmarf und gehackter Citvonenfdhale wie die Caminer Kapernfauce
w fl w,

Sollaudifdhe Kranterfance. Hievyu wird gd)uitf[ﬂufi),
Kbrbel, Gtragon, junges Sellevictraut und Deterfilie in Baffer weid
gefodit und quggedriidft, mit einigen Sardellen, efwas Putter wud Moft-
vid) geftofien, burdygeftridhen und unter die ddte over gewdhnliche ol-
lindifthe Sauce gemifdht.

T T,
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190 Hollandifde Peterfilienfauce, —  Honighlee,

Hollandifdhe Peterfilienfance. Jnetwa jwdlf Loth But-
ter viifrt man drei EHIHFel voll Dehl und Mustatennuff, fodt Hiervon
mit quv Halfte Fijdbrihe und yur Hilfte Waffer eine feimige Sauce und
verbindet fie mit einem guten Theil gehacfter, gefdhwigter Peterfilie; man
Tann bie Sauce audy mit etwas Cigelb fiiren.

SHollindifche Sanerampferfance. Sn eine gewdhnlide
Dolldnvifde Sauce fommt ein Theil blatteriger, geddmpfter Sauerams
pfer. Alle diefe trefflien Saucen find gute Fijdyfaucen.

SolldandifdheIB affeln. Anf ein Pfund Butter ein und ein Biers
tel P fund Mebl, jebn Eigelbe, gwei gange Eier, jwei Loth Juder, drei Gf«
Ioffel bicte Bavme unbd etwa drei Adhtel Duart Mild). Bon dem Meh1, der
Mild) und Birme vithrt man eine Maffe ein und (@ft fle aufgehen, Nns
terdefen viihrt man die Butter ju Sabne, giebt nady und nady vie Eier,
vann die Hefenmaffe, ein Glas Frangbranntwein und ven Schuee des
Ciweifies dagu, 1ift die Maffe nodh) einmal aufgehen und backt von ihr
in einem Waffeleifen (. Waffeleifen) die fo beviihmien Sudyen bergeftalts
vaf man auf einem Koflen= oder Holifeuer juerft vas Gifen exhist, dann
einen Loffel voll Maffe Hineineinfiillt, das Cifen umbdreht und nun den
Kuchen auf beiven Seiten gelbraun backt; man Seftrent vie Kuden mit
Sucer und Jimmt und giedt fie wann fie nod warm find,

Hollippen. Bohmifdhe Gifenfucdben. Ein Pfund
Mehl, ein BVievtel Pfund Juder, jwei Gier, jwei Dotter, vier Loth
geflarte Butter und etwas abgericbene Citronenfdale werven mit fiifer
Sahne gu einem {hwerflitffigen Teig eingerviibrt und fievvon in einem
Jimmtrdbrdeneifen (7. Bimmtrdhrdpencifen) viinne Bldtter dergeftalt ges
baden, baf man allemal bas eine Blatt mit flitfiiger Butter beftreidyt
und fe wifden jwei Bldtter gehackte over mit Bucer und Jimmt vers
mifcyte, trodne Mandeln fireut und fobald vier bis fitnf Suden gebacden
find, fie in dbem Eifen gelinde preft.

Oollunder. &. Flicver.

Dolzloffel. $Holzfelle. Man hat fie in verjdiedbener Grife
und Form, von der Grife eines runden EHbFels bis ju der einer bholh=
Ten Hand; diefe braucht man sum Durdfiveihen, Die breiten, yunbden,
fladyen und {darf gefchnittenen Holylofiel find den ovalen, tiefen und frum-
pfen Dei weitem vorjuzichen.

Hounig. Seine Benugung bei der Veveitung von Badwerfen ift
faft burdgingig von vem Suder verdringt wordenj dody gicht feine ges
witrgreidhe Siifigleit mandyen Mifchungen, voryugsdweife ven weltbefanns
ten Pfefferfuden einen eigenthiimlichen Wohlgefhmad. Der vohe Sdhei-
benhonig wird vou vielen Perfonen gern genoffen.

Sonigflee. Man braudt ihn bei dem Wariniven von Sdhladt-
fleifch, befonbers wenn man Hammel- oder Sdweinefeulen einen wilds
pretibnlichen Gefdmact geben will.
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. SonigEuden. & Pfefferfucen,
; Soppelpoppel. Gr wird eben fo bereitet und gebraudht wie ber
; - Hocuspocus; dod ftatt ded Weines nimmt man efwad mehr guten Rum

und etwad mehr Sucder, ober dafir Candigjucer, weil der Genuff als-
dann heilfamer gegen Halgbefchwerven und Heiferkeit ift.

Sopfem. Cr wird im Grofen angebaut, weil die Bliithen jur Be-
reitung des Bieres gebrancht werden. [n dev Kiiche benusit man die jun-
gen Triche, weldhe u Anfang des Friihlings al8 gan ditnne, fpargelartige
: RKirper aus ven LWurgeln ves gemeinen oder wilden Hopfens hervorfpricfen, ol

als bag erfte Frihlingsgemiife over ein Heined Ragout. Dad Pugen dex o
fleinen fpindelartigen Korper wie Spargel, iff fehr miihfam und jeitrau- i
bend; man ficdet fie in Waffer, diinftet fie nachy dem Abtropfen mit ein £
wenig Butter, vermifdht fie mit einfacher Sauce, 1AGt fie mit einem Stiict- - A
shen Sucder und gefdhwitster Peterfilie durdfodhen und jicht fie mit eini- i
gen Gigelben ab, Kifdht man fie ald Gemiife anf, wo, wie befannt, die
Reimden im Vergleidy zur Sauce dag grifere Ouantum bilden, fo gicbt |
man Cotefettes, Gefliigel, Kalbsmildhy rc. dagu, nnd als RNagout betrady
tet, wo ber umgefehrte Fall swifden Hopfen und Sauce eintritt, paft 14
der Hopfen als Beigabe zu Fleifdhitiicien. b
SHoréd’veuvre. Der aus bem Franzbfifden entnommene Aus- b8
deucE Gedeutet foviel alé »Aunferordentlide, Eleine Nebenfpei- FigE
fens, die bei jever Mittagdtafel unbebingt gleich nad) der Suppe geges S
ben werden. 3u ifver Bereitung {hopft die Kodfunft aus allen Elaffen £ 8
e efibaren Thier= und Vflanzenwelt. Die Speifen beftehen aus allex
| unb feber At Heiner Pafteten, Friteaus oder ausgebadenen Gegenftanden, :
Bederfpeifen, Eierfpeifen, feinen Wiirften, feinen gemifdhten Ragouts in g
Tafelcafferofen fervivt, Hatelets, Croquettes, Crepinettes, Coquilles, An- 51
bounillen, Canapéd, ferner aus frifden und gebratenen Auftern, Anfters,
Mufdel- und Sdmecdengervichten, frifden, marinicten und Salzheringen, .
bergl, Laths, Sardellen, Sarvinen, Caviar, Mixed - Pickled, Sarvellons k8
und andern feinen Salaten, @berhaupt {dharfen und mavinivten Stoffen sc, -
Sofdepot. €, Hodepot.
Sude. Huden. Diefer Fifd witd oft pier Fuf lang; ex ift
mit oiclen braunen und gelben Yuntten auf vem glatten, dunffen Niiden,
pem Helfeven Baud) und den Floffen befest. Sein Fleifd), obgleid) glem-
lidh fhmackhaft, hat im Tafelwefen dody nur einen fehr untergeordueten i
RNang ; man bereitet es wie Wels, Hecht ober Karpfen, ober fiedet e8 in f
Calwaffer und gicht es Falt oder warm mit Krduter- oder Remoladenfauce.
Subun., Died Gefligel tritt au jeber Sabreszeit in den perfdieden-
avtigften Bereitungen und Geftalten auf und fann deshalb gleichfam alg
b‘-"-'"eﬂibpuntt der einfachen, wie ver feinen Kiidhe betrachtet werden,
» 11 buchen, . Kichlein.
Dubnerballonsd. S. Boudind.
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Hithnerblanquette, —  Hiihuerfliigel.

Siibnerblanquette. &. Blanquette.

Sibuerbraten. Hierju muf vag Huhn uidt iber das mittleve
After gedichen fein. Man bratet es gefpict ober bardivt ober vhne picfe
Borfehrung auf afle mdgliche Avt (. Bratarten.). Cinen ferrlidyen
Kritbjabrébraten geben die Hilnden. (S. Kiidylein,)

Siibuerbriibe. & Gefliigelbrife.

Siibunerbriifte. Sie gewdbren ven veidhften Stoff fiir das exfine
berifhe Talent eines Kodfitnftlerd; man fann fie al8 vie Grundbafid
aller feinen Gerichte von jahmem Gefliigel betrachten, denn fie treten hier
in unendlich vielen Nitancen auf. AS einfache Filets, wo fie braifivt
aug dem Bruftbein gefdnitten werben, gehn fie bald mit Nagout, bald
mit Gemiife, bald werden fie voh mit Spect- oder {hroarzen Tritffelfaden
gefpicft und al8 Eingangéfpeife in einer Gitbfdh Gordirten Schiiffel auf
einem feinen Nagout ober Hafdhé angevidhtet. Ferner werden bie gangen
Filets Lald auf Conti-Art, bald anf italienifche, bald auf Sitpreme-Uvi
pecovirt, bann wiever nad) Vovpalitre, nac) Financiere, nad) Rittevart
ober afé Sauté (1. Alph.) und nedy auf mannidfadye anvere Avt aufge-
tifdht, worunter die Filets, welde als falte Speife mit weiffer oder griis
ner Mayonnaife iiberyogen, mit abftechenben, farbigen Stoffen verziert
und mit halb abgefithltem Aspic fo lange begoffen: werben, big fich darauf
ein Spiegel gebilvet, eine Hauptrolle foielen. Ehen fo bereitet man von
ven Hiihnerbriften Popicttes, farcivte Eofaloped, Cofelettes, braudit fie
gum BVevzieven der Turbans, Granatd, Neideafferoled, Dafteten u. . w,

Siibnercotelettes. Naddem man die Bruftjtice aus dem
DBruftbein gefdnitten fat, Hautet man fie, {hlagt den Flitgelfnodyen didyt
fiber dem @elent glatt ab, flopft das Fleifh bis jur Dide eines Halben
Eleinen Fingers glatt aus einanber, fdneivet e an vem Kuodhen Herum
wie eine Eotelette rund ober oval ju, Deftreut bie Gotelettes mit Saly
und Pfeffer, wendet fie in Eiern und Semmel und bratet fie in BDutter.
Aufier diefen einfaden Coteleftes find vie gefi Ilten (f. Lammgeote-
Tettes) ju beviidficdhtigen. Uufer den Cotelettes von Brufifleifd) beveitet
man audy weniger werthoolle von dem Keulenfleifdy, wozu man vied aus-
gt'ffbnte Fleifdy mit dem, wad vom Bruftfleifd) abgefhnitten, fein Hackt,
mit etwas Syed vevmifht und mittelft ves glatt geftuisten Knodens ves
unteren Gdyenfels bie betreffenden Cofelettes wie die vom Bruftfleifeh
fopnt und beenvef, Die einfaden geben cine voraiiglidhe Garnitur ju
feinen Gemiifen und die gefillten eine treflidhe Horad oenvrefpeife,

Hiihnerfarce. Weil das Hihnerfleifdh, Gefonders vas ber Reulen,
febr ftaxt bindet, fo mufi man mebr auffifende Etoffe, wie Butter, Sauce,
Saucenfett oder Schaumtbheile gufegen. Cin javtes, locdfered Wefen mit
einem weifien Aeufern fpricht fir vie TvefflichEeit ver Farce. (. Favee.)

Dibuerfilets. S. Filetd und Hiihuerbriifte. '

ihnerfliigel. S. Ailerond. AS cingelner Theil betrachtet,
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Hiipnerfricaffee. —  Hiibnerfuppe.

bat er wegen feiner Sleinbeit feinen reellen Berth; man nimint ihn Jum
Bricaffee over zur Brithe, RNur die grbfern Fligel find ju Niferons
tauglich,

Siihnerfricaffee. &. Fricaffee.

Siihner, gerdftete. Hievyu nimmt man mur junge Hihnden,
fohmeivet fie in er Linge burch, [Hligt fie ctwas breit, madyt fie in
Butter, feinen Kedutern, Saly und Pfeffer fteif, vithet, wenn bie Hithner
bevaudgenommen find, unter bie Halb verfiiplte Kvduter-DVutter, Sar-
Dellenbutter und ein @i, wendet die Hithner Hievin und in Semmel um,
vbftet fie und giebt einen pifanten Jiis bazu.

SiihunerElofe. S Fifoide. Cine lodere Hiifmerfavce ift hier=
Bet Haupterforvernif.

Hiihpnertnefs. S Fifdinefs.

Hiibnermatelotte. S, Tanbenmatelotte.

Siibnerpaftete, alte. € Paftete, falte, Paftetenbereitung
und oreffivte Paftete.

Siibnerpaftete, warme., S Sdiiffelpafiete.

Siibnerpudding. S. Pudding, Fleiidh~.

Siibnerragout. S. Nagout.

Siibnerroulade. S Joulade

Siibnerftrudeln. S Fifdhirudeln.

Siihnerfuppe, einfade. Dicfe fanun man von einem cingi-
gen aften Huhn gany flar beveiten, wojn man in die Hiihnerbrithe Reig,
Graupen, Sago, Gries, alle Avten Nudeln und Ribfe giebt, und diefe
Gegenftinde befouders ober in ver Hithnerbrithe fodt; bas Huhn faun
man gang oder jerfdhnitten davin aunftijden.

S>iihnerfuppe, gebundene, Hierzu [ift man bie Spii{)t}m‘—-
briie mit etwas Mehlfhwise feimig fochen, thut eius jener Sngrediens
sien daran nnb ielt bie Suppe mit einigen Gigelben ab; an beide Sup-
pen paffen Suppenfrduter, Eine anvere Hithunerfupve bereitet mon mit
verfdicdenem Garvtengewids. (S. Friihlingsfuppe.)

s>iibnerfuppe, Piivee, (Suppe 4 la Reine.) Hievgu fehwitt
man etwad Sellevie in Butter, thut etwas Mehl dagu und [t e, wenn
andy diefes gefdwist Gat, mit guter Hithnevbrithe vevfoden wnd thut aud
die gerfdhlagenen Ruodhen und Gevippe dagu.  Unterdeffen reibt man basd
weifie Bruftfleifdy mit etwas fifier Sahne, dem Sehleim von Grau-
pen, Neis ober etwas dider Sauce Elay, fireidht 6 duvch und vcrbi:t?t‘t
bievmit bdie durdhgegoffene und wicher eingefodte Suppe. Bei ver Hith-
nevpiiveefuppe giebt 6 vevidicdene Abweidhungen, Gei bev einen fommen

3% dem geviebenen Hithnerfleifd nody auf jedes Hubhn trci'&gcwe ober

fo oiel favt gefochte Givotter, bei einer anbern bie in Mileh geweidhte,

audgedriicfte Krume eines Mildybrotes und bei eimer pritten, nad) alter

Sitte, auf cin gleiges Duantum viev bis fechs Loth Manbeln,  Haupt-
13
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Hiilfenfriihte. ~ Hummerragout,

vegel ift, baf bie Suppe glatt und feimig werde und dann nidt meby
fodje. Jn die Supye Fommt bisweilen Reis, Graupen, oder fie wid
mit gebacfenem Milchbrot angeridhiet,
Siilfenfriidhte, frifdhe. SHiergu veduet man die ver{dhicbenen
Barietdten von grinen Bohuen, Saubohnen, Pahlevbfen, Judererbfen 2c.
Silfenfriichte, trocfene. 3u bdiefen gehoren trodene weifie

Bobhnen, Lnfen, gelbe Crbfen, graue Crbjen. (S, Alphabet.)

Summer. Seefrebs, Cr (bt nur im Meere, ift viel grd-
fier a8 ber Flufifrebs, bdenn er wird swdlf bis adhtzebn 3oll fang, im
ndrolichen und mittlern Deutfdhland begicht man ihn vou der Nord- und Oft-
fee aber {don abgefotten, weil er einen lingern Tvanéport nac) den pon
der Rilfte entfernten Orten nicht iiberleben wivde. Sein Fleifd ift duferft
wohifdmedend und bodhgefdist befonders das ber Scheeren, dod) fann man
ibn nicdt fange anfbewafren. Die BVerfiufer pflegen ihu veshalb ein-
ober jweimal wieder aufjufoden, um ihn vor dem gdnglidhen BVerberben
su fchiigen; natiiclidy get hierdurd) viel von feinem Werth verloren. Man
erfennt foldie Dummer an dey auffalfenden Leichtigeit {m Vergleih ju
ibrer Grofe.

Summergratin, Man {dneidet den Hummey der Linge nady von
einander und audh die Scheeren dffnet man, o vaf man fedys Stiicke, nim-
lich ywei Rumpfiticcke, swei Schwangftice und gwei Scheeven exhalt. Man
nimmt alled Fleifd Heraus, fdneivet eé in Hiibfhe Stickden und mifdyt
¢d unter ecine frefiliche Bedhamellefance (1. Bechamelle), und [Gfit es mit
einigen Ciern, einigen Dottern und etwas Mustatennuf angiehen, giebt
etwad Krebsbutter, und follte der Hummer Cier haben, aud) diefe dazy,
filllt ed in die gereinigten Hummerfdhalen, beftreut ed mit Parmefantife,
betrdufelt e8 mit Krebsbutter und badt ed fdhbnfarbig.

SHSummerfalat, Provengale. Nadbem man dag {dmmt.
fihe Fleifd ans Rumpf, Sdhwany und Sdeeren genommen, {dhneivet
man ¢8 in fleine Stide ober pflidt es in folde, alle Abfalle hackt man,
vermifht fie mit gebackter und in Del abgefdwipter Peterfilie, eben fol-
dhen Chalotien, vier big fedhs hHavt gefodhten, gebacdten Cidottern, einem
grofien GRlGfel voll frangdfifhen Woftvich, etwas geftofenen Jucer, Pfeffer
und Salz. Diefe Jugredienien viihrt man mit ehwa einew Achtel Duart
feinem el und efnem guten Glas Rpeinwein gut durdjeinander, veveis
nigt e mit dem Hummerfleifch, richtet e am und vevyiert e8 mit den
Pleinen jugeftutten Seheeren ded Hummer ober Fleinen Canapés. Auch
pon Krebfen wird bdiefe fofifidhe DHorved’ venvrefpeife beveitet; man fept,
wegen ded geringen Erivages ves KRrebsfleifdhes, einen Theil abgefdhwittes
Fifhleifch, vorsugsweife das vom Barg, ju. Die Provencale yon Krebfen
garnivt man mit den Krebéfdhwangen und den ausgebvodenen Sceeven,

o~

Hummerragout. Hummerfance, S, Krebsragout. Krebs-
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Hundgpeterfilie — Qubianifde BVogelnefter, 195
fauce. ¢ vertvitt bier das Hummerfleifdhy dag ded RKvebfed im audge-
debnten Sinne ves Wortes,

Hundspeterfilie. S. Gartengleife.

3

Jacobinerfldfe. S Cierflbfe

Jacobinerfuppe. Man aft cin Ouart Wein und ein Biertel
Duart Waffer mit Jimmt und dem nbthigen Buder einige Dlinuten
Focdben, quirlt es mit vier Gigelben ab, worunter man ginen Halben €f-
Ioffel Meh! und die nithige Fhiffigheit genpmmen wnd e8 turdhgegofjen
Bat, und ridjtet die Suppe, an die nod) als voryiiglidy ben Gefdmad be-
bend, Gitvonengucker und Citvonenfaft fommt, mit audgeftochenen oder
gefdmittenen Jacobing an

Sacebinsd. &. Elerflbfe.

Jdgerfuppe. Sie iff mit der frangdfijhen Nationalfuppe nabe
verwandt, und unterfdeivet fich nur padurdy, bafi, wenn bdie franz Nae
tionalfuppe von Sladtfleifd bereitet, gu dev Sagerfuppe LWilopret ge=
nommen wird,

Nasgmin, Die wohlriechenven Bliithen nimmt man jur Wiiryung
von Milchfuppen (falter und warmer), Cremen, Mehifpeifen, fpiritudfen
und Fiihlenden Getrdnten.

Saneridhe TWurft. Bon den harten Fleifdy» ober fogenann-
ten Suadwiirften ift diefe Handlange, etwas gebogene TWurft die befte.
Sauer treibt einen bedeutenden Handel damit. Sie befteht aud grob ge-
bacitem Schweinefleifd und Fett, Gewiirgen, gehackter Citronenfdhale .un.b
gang wenig Kitmmel, fie Fommt qundchft eine furge Beit in eine gute Po-
felfafe und wird bann fhwad) gevduchert Am beften {chmecen fie ohne
Teiteres durd) Fett gegogen unbd gevditet; fie paffen gu allen Kohle wud
TWurgelgemiifen.

Jefuiter Vierfuppe. Sie wird wie die Jacobiner TReinfupype
Bereitet, nur nimmt man fiatt Wein und Wafjer, gutes 9B eifbiers

Jefuiter Omelettes. &. DOmelettes.

Sudianifde Krefie. S. Kapuginertreffe.
, Sndianifdher Safranw. Curcuma,
in Gebraudy; er gleiht an Farbe unferm Safran, it
thiimlich unangenchmem Gefdymad. (L

JIudianifdhe Bogelnefter. Der foftbarfie Quxus Ginefi-
fher Tafern ift ein Gericht dicfer efbaven Mefters ooy find fie audh

blev wud Hberall, wegen ihves enovmen Preifes penn in Canton felbft
13%

Sft in England febr
abey vom eigen=
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