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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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196 QJudige — Jngiver,

Poftet Dad Pfund der beften diber vieryig Thaler, efn Aviifel dev feltens
fien Qecterbiffen. Von den, im indifdhen Avdyipelagus und ben Kitften
bed chinefifen Meeres befindlichen Hohlen, liefern diefenigen, weldhe auf
Saba und Sumatra anzutveffen find, die meiften BVogelnefter, denn man
vechnet, Daf fabrlich jweimalbundertundoieryigtaufend Pfund jum Werth
pou jwel Millionen Thaler audgefibrt werden. Eie erfdheinen bei und
alé eine eingetrocinete Gallerte von weiff - graner Farbe in faft breifges
jadyed pritcfter eifbvmiger Geftalt, etwa einige Meffervitden did, Sie viihren
von einer Avt fleiner Schiwalben Her, und wenngleidh man dber die cigent-
lihen BVeftandtheile der Nefter nodh) nidht einig ift, fo ift dennody angu-
nehmen, vaf fie vegetabilifden Sioffes find und ausd mehreven Arien ded
Geylon=Moofed beftehen, die der Vogel sum Boau ded Nefted aud den
ungugdnglichften Felfenfdpludpten ufammentrigt. Die befte Sorte wird

/ nach Peting fiir vie Tafel ves Kaifers geliefert. Die Avbeit, Bis fie yum
& @enuf geeignet find, ift endlog, denn, wenngleih die Hodhft mihfame
' MWafdung und Reinigung don den Federn threr BVerfendung vorbergedt,
fo bleiben bennodh eine unendliche Menge Eleiner Federn davin juviic. Man
(aft fie daber in FluBwailer o weit evweiden, um bdiefe mit eifiem fpigen
Suftrument Hevausnehmen ju Fonnen; weil die Febevn fehr verfedt le-
gen, muf man fich febr in Adht nehmen, vaff bei diefer mithfamen, eit-
raubenden Arbeit bie Nefter nicht gerviffen werden. Nad) diefer Dperas
tion miiffen fie in immer ftets gleihmdifiy warmem Waffer fich fo weit
anfldfen, big fie einer Hin und wieder getrennten, bdicfadigen, fehlipfri-
gen oder jiaben gallertartigen Maffe gleiden, Aus dem Waffer fom-
men fie in eine trefiliche Kvaftbriipe, mit welder fie gleich anfyetragen
und gefpeift werden miiffen, weil fle bei lingerer Werzdgerung in der
Vriibe gewdhnlih) wieder bart werben. Die , Kvaftbriihfuppe mit
indianifden Bogelnefern’ nimmt auf den feinften Tafeln den er-
ften Plap ein.

Sndigo. Man braudht ibn jum Blaufdrben ver Juderglafuven
(f- Buderglafuren), wosu durd) dag Reiben mit etwas Waffer auf einem
eller eive Aufldfung bewirkt wivd, Eine appetitlidheve blawe Favbe ver-
mittelt man burdy eine BVermifhung von BVeildenfaft und etwas Kevmes-
faft ober Codyenifle,

JIndifdher Kiivbisd, ©S. Giromon.

JIngrediengien, Futhateuw. Alle Stoffe, bie jur Jufams
menfegung einer gewiffen Speife gehdren, fie mbgen wiivgifher, pflanzis
fher, fleifhiger ober fijthiger YUrt fein ober aug Naturprodbuffen ober
menfchlichen Fabrifaten Deftehen, werden unter den Namen JIngrediengien
oder Juthaten vevftanden.

Sugwer, Digleidh) er die Wurgel einesd der gefundefion Gewiirge fein
foll, fo ift er boch von febr exhipender Cigenfhaft, Wenn er nidht an
Warmbier, Glitbwein 20, auf Reifen oder Jagden an feinem Plag wave,

-
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Suger = Mavfellen,  — Jévaeliten - Raltefdyale, 197

fo Yefie fich faum angeben, el weldyen Gyeifen ex am gwecdmdifigften und
paffenbften su verwenden fei.  Jn Ofttndien madt man Lon dem frifhen
Jngiwer ein Gonfeft, das fehr yum Trinfen veizt und die Verdauung Le-
forberts fiberhaupt wird er dort wegen feiner magenftirienven Cigenfdhaft
fefr geachtet; audy Graucht man die Blitter au Salat und andern Speifen.

JIungwer-Marfellen, Sn ein Pfund jum farfen Flug gefod)s
ten Juder (f. Bucfergrade) fommt ein Loth geftofener weifier Jngwer;
man giefit den Sucfer in {hmale;, Heine Kiftdhen gum Crialten.

Jufeften. Diefe Thievflafje ift die drmfte an geniefibaren Pros
duften, Gie liefert die verfdhicdenen Avten Flufifrebfe, die Hummer,
Seefpinnen; Tafdentrebfe, Krabben u. f. w. alé die benus- und anwend
Garften in die Rithe.

Sufprucer Mehlipeife. In adt bi8 jehn Qoth u Safue
geviifete Vutter giebt man nac) und nady swei Cler, fedh8 Dottey; einen
mit Mildy getocten, fteifen Brei von Mildorot, binldanglicy Jucer, zehn
Yoth fife und gwei Loth bittere mit Orangenblitthwaffer fein gerviebene
Mandeln wud ven Schuee vou dem Ciweifl, bact die Maffe ein und eine
balbe @tunde in einer glatten Form, und giebt nacd) bem Ausftiilpen eine
lifvte Mildfauce mit Orangenbliitheffeny vagu.

Johanuisbeere. Sowodl bie weifie, a8 bie rothe, giebt Herr=
lide Gonfefte (f. €.), Defonvers twemn fie auggefernt wivd; fehr ane
anfpredyend und erfolgreich find pie davon Dbeveiteten Fruchtgallevte (.
®elee), Frudtifte 2c., Gelee (f. Einmachearten dev Friidhte) und bann
wird der Saft ju manden fihlenven Getvinten und bisweilen ju Punid
gebrandyt,

Sohannidbrot. Von einem Halben Pfund Mehl, einem Bievtel
Pfund Jucker, vier Eidottern und vier Loth Butter madt man einen Teig,
treibt ifn ju eimer diinmen Platte qus, fridt jwei Joll im Durdymeffer
Baltende runve Sdyeiben davon aus, badt fie in mafiiger Hide, belegt
fie mit Johannigbeergelee, iibergieht fie mit weifier Sucerglafur, beftreut
fie mit fein gehacften Diandeln und Taft fie in lauer Hipe tvoduen.

Félandifdes Dioos. Man exhilt e in den Apotheten, Man
pritpt 6 mit Todendem Waffer, um die eigenthiimliche Bitterfeit Hinvei-
dheud ju entfenen, wifdht es mehreve Male, nimmt auf ein Duart Waf
fer etwa oier oth Moos und (aBt 8 eine Dhalbe Stunde oder linger
fochen, preft e8 jundchft duvdy und [Gft es mit einem Vievtel Pfund wei-
fien Gandiggucfer bi8 3u einem Bievtel Quart einfoden und falt werdem.
€8 wird als Urynei fiir fiechende und OLruftleivende Perfonen gebraudt.

Ssracliten-Raltefhale. Man (ift etwas Bimmt, Cifro-
nenfdale, einige Gewivynelfen und etwas Cardamom in etwa cinem
Quart Waffer ausfodhen, thut etwad Flar geriihstes Qraftmehl ovev Jeis-
gries, dafi eg etwas feimig wird, eine Flafdhe Rothwein wud hiureidhend

Tt
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198 Stalienifhe Compote, ~— Jtalienifder Salm,

Buder baran, und gieft es vurd) fiber feinfliftige Manbeln, Citvonat,
Drangenfhale und Thorner Pfefferfuchen.

Stalienifhe Compoted. Hieryu nimmt man Marronet,
fdlist fie an Den Spifen fiberd Kreuy, und roftet {ie in eine Kaffeetroms
mel oder cifernen Pfanne big fie fnaden und anffpringen, Dan zicht
fie vein ab, Taft fie in efnem Elaven Suderfyrup einige. Diale durchfochen
und Gievauf abtropfen, beftrent fie mit fefnem Juder und glacict fie mit
der glibenden Schanfel. Nadhdem fle angevidhtet find, giefit man ben
Elaren Gud bariiber, in welden juvor der Saft einer Orange und einer
balben Citrone gevviicft worden.

Stalienifde Gicrfuden. S. Ciertuden, Jtalienifder.

Stalienifdhe Hitbuerbriifte. Cine trefflide Cntréefpeife,
wosu man die enthduteten Filetd von braificten Hithnern mit etwad redt
weifier Favce beftreidht, mit Stiften von Macaroni in der Linge einer
palben Fingerbreite beftectt, in diec Deffnung ein Stiickden runde {hwarge
Triiffel ftedt und unter Specidheiben 10— 15 WMinuten in einem lanen
Ofen fellt. Nach Defeitigung des Specfed vidhtet man die Briifte auf
einem, in einer bovdirten Sdyiiffel angeviditeten feinen NRagout an..

Stalienifdhe Krauterfance. S, Kvinterfauce. Die Kréu-
fer werben aber Bier mit feinem Del abgefhwift. Aud) giebt e8 eine
weifie italienifdhe Sauce mit Oel. (S, Grundfauce.)

Stalienifche Macaroni. S Macavont,

Stalienifdhe Mehlfpeife. Man roftet jwdlf Loth Dehl in
cinem viertel Pfund Butter gelh, fodht Hiervon mit einem vievtel Dwart
Mild) einen Brei, thut cinige gehackte und in Butter weicdh) gefhwiste,
weifle Jwiebeln, ein adtel Pfund wiirfligen Rinbermart, jwei Cier,
fechs Dotter, ein viertel Pfund Parmefantafe, dad gefactte Bruftfleifeh
eined gefodbten alten Hubnd, etwas Pfeffer, Mustatennuff und Salj,
und den Schnee ves Ciweifes dayu, Tegt eine glatte Form mit gebacfe-
nen Plingen aug, thut vie Maffe Hinein, Dbadt fie ein und eine Halbe
Gtunde langfam und flitlpt fie aus,

SItalienifdhe Omeletted.  S. DOmelettes.

Jtalienifde Polenta. S. Polenta.

Jtalienifde Triiffelfance. Cin Halbes Pfund ober mehr
in dide Sdeiben gefdnittene Piemontefifde Triffeln (f. Txiiffeln) wer-
ten in gany feinem Oel gefdywit, mit Vel beftiubt, mit Orvietto,
Qacrimae=Ehrifti oder anderm Wein und Fleifhfiis gefocht, Sdyaum -und
Fett abgenommen und au der ndthigen RKivze eingefotten und nodh mit
etwas Rbeinwein verfest. Statt die Triifeln etngumeflen, fann man,
was nody beffer ift, braune Coulid dazu nehmen,

Stalienifdhe WWnrft. . Salame.

Stalieni{dher Salat. Cr Dbefteht and manderfei Jngredien-
jien, 3. B. Sardellen, Dliven, eingemadhten Champignons, Cornichons,
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Supenfividhe. —  Siis, 199

braunfdweiger Wurft, gerducdevtem Rachs, Rapern, Neunaugen, Citvos
nenfdheiben, eingemachtem fungen titrtijhen Weizen, Mufdeln u. f. w.
Es verfteht fich, vaf jedes feine cigene Borbereitung erhalten muff; Sar.
belfen, Neunaugen, Lachs, Cornidons werden in u einanber pafjenve
Stitcte, braunfdweiger Waurft und Citronen gefpalten und in Sdeiben ge=
fdhnitten, und will man den Salat mit Adpic in einey Form jum Ansftitlpen
einfeen, fo mufi alfes vorber, aber jedes Defonbers, in gutem Oel und
Gffig gemengt werben. Die Form muff breit und Hach fein. Dan gieft
suerft einen Boben Aspic und wenn diefer falt und feft geworben, orb-
net man alled vedht ziexlich und nett ¢in, indem man {mmer efwas A=
pic dagwifden tviufelt. Bon Qachs, Rapern, Cornidons, tirfifcdhem
Weizen, braunfdweiger Wurft und Mufdyeln fann man cinen Theil juriide
laffen, um, wenn der Salat auggeftiilpt ift, mit bdiefen Jngrediensien
und den ausgepactten Citronenfieiben aufierhalb noch eine gefdmactoolie
Garnitur angubringen. LWixd ver Salat widyt in der Form modellirt, fo
vidhtet man ihn in anfprechend und pithfdy nitancivien Felvern auf ber
Sdiiffel an, garnivt ihn mit den jacigen Wurft- und Citronenfdheiben
und gieBt Hinreichend el und den Cifig baviiber.

Sudenfivfche, Bei der alten Rodhart braudhte man fie wegen
ihrer fhonen vothen Favbe sum Bevieven, befonders bes ganjen Wilven=
{dhweingtopfes. Die moberne KRodymethove halt fic) an correcte, gefdmad-
oolf gehaltene Beryierungen ind giebt wenig mehr auf bergleidhen bizarve
Sdangeridyte, die mandmal fo bunt waven, daf fie etnem Harlequin
gleidy faen; inpwifdhen puft die Sudventirfde vedyt hitb{dh, ift audh genieBbar.

JFiiliennefuppe. Dies ift eine Flare Suppe mit vielew feinfadie
qen Wurgelwerf, Wirfigs, Blumenfodl u. f. w., fiberhaupt wie ed bei ber
Gartuerfupype gefagt ift, mit welder die Jiilienne in nafer Verwandi-
{dhaft ftehbt, venn weun dovt Dasd Gartengewidhs in piibfhe Stitde in bie
Suppe Fommt, fo giebt man ed Hier, wie fdhon oben bemerft, in feinen
Faven (§. Fifetd) daving im dibrigen befegt man bie Jiilienne wie die G-
nerfuppe ober Jardinitre.

Fiis. Fleifbiiis. Braune Briithe. Auf den Boben eined
chivad breiten Gefehivrs (Cafferole) thut man ein gutes Theil Eleinfticig
gefdnittenes Rindertaly und mindeftens nody etnmal o viel vidfdeibige
SBwicbeln und eine oder ywei Mohrriiben, fo baf man afled durdeinan-
ver mengt, dann belegt man e veiclich mit dicten Scheiben von magerm
Rinvfleifch und (Gft es auf {hwachem Feuer fo lange {chwien, bis fammt-
tidhe Suthaten mit dem audgelanfenen Fletidfaft punfelbraun angefeBt
paben, fiillt faltes Waffer davauf, nimmt bas gevonnene et ab und
Lifit o6 wie eine gewdhnliche Fleifdbrihe mit uryelwerf mepreve Stun-
ben facht fofen. Qu diefer Jeit fommt wodh Ralbfleifdy davan, unbd
fiberhaupt fann man alfe Fleifd)- und Gefliigelabfille hrersd fﬁd‘m‘“{)““
Man gieht den Jitd durch eine Serviette unv fudht durdy ein aberma-
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Kabeljou. —  RKaffee.

SR liges Auffiillen einen Nachjiis ju gewinnen, Hanptregel {ft, daff man fidh
vor dem VBranftigwerden in Udt nebme. Dan braudit den Jits ju al=
fen Arten flaven und gebunbenen braunen Supyen, Saucen nnd RNagouts,
Aufer von Nindfleifd madt man audy Jitg von Wilvpret, Defonbders von
Hividfleifdh auf viefelbe LWeife,

Kabeljau, Cin dadburd §dHF merfwiirdiger Fifdh, weil er burd)
verfdhiedene Juriditurigen in mander andern Geftalt und Befdaffenheit
vorfommt.  AWird er 3. B. der Lange nad gethetlt und ehlgcfﬂI*,cn, fo
beifit ex , Laberdan.” Wird er in Halften von der Sonne anfgetrod-
net, fo giebt er den befannten, belichten pStodfifd. Y Wiy ey fer=
ner itbeveinander gefdhichtet und jwifden jede Schicht eine Lage Saly ge-
ftrent, und fpilt man ifn, naddem bas Saly eingedbrungen {ft, ab, fo
fommt er unter den Namen n&Lppfifd/ vor. Cr wird in ven npry-
lidyen Dieeven, vorzugsweife auf der grofen Stodfijdhbant von Neu-
foundland ju vielen Millionen, von ein und einem balben Big brei Fuf
lang, [d@brlich) gefangen.  Der afdygraue, unter vem Baudy filberfarbige
Korper ift nad) dem Schiwany ju gufammengevriickt, Sopf und Maul nn-
verbaltnifmafig grof; an legterm fist oben ejne ftarfe Bartfafer, die
grofien Augen find verfdleiert. Sein Eleifh ift weif wund bldtterig unbd
von frefflihem Gefhmad. Am beften ift es aus TWafer und Saly ab-
gefotten und mit fedbweder hollandifhen Sauce, mit gebarfter Peterfilie
und Eigelb beftreut und mit brauner Butter und Moftridy 2c. Aueh im
Dfen gefdhmort mit Rvebéragout oder einem foldhen von Auftern vber My-
fdbeln, ift ver Kabeljan vorfrefflidd. Seine Blafe enthalt Leimftoff.

Kaffee. Das ausgebreitetite, gebraudhlihfte Getvint, abey audy
von o bbdhit verfdicdener Dualitit, wie man beinabe Feing wicderfin.
bet, denn nidyt allein, vaf man von einem Uoth gebrannter Bohnen eine
big fedhs Taflen Fiaffigheit horfiellt; man greift audy su ftellverfrefenven
Jngredienyien, wie Cidyorien, Eidieln, verfdyievene Getreidearten 10, Di
Hauptfacde ift das Brennen ver Kaffeebohnen in einer Trommel; fie i
fen nur braun gefarbt fein unp o darf von biefen fmmer nur fo viel ge-
nablen werden, als man gevabe bedarf. Den beften Kaffee erziclt man
mittelft der Kaffeemafdhinen, weil bier vie aromatifdyen Stoffe durch bie
eingefdloflenen Dampfe nidht fo leicht verfliegen Fonnen und der gemal-
fene Kaffee mebr audgesogen wird. Bei dex Siltrivmethode mittelft eines
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