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246 Lorbeerblatt, — Macaroni,

Lorbeerblatt., E¢ gicht den Bier- und andern Fifden, vem
Sdymorfleifh, Wilbpret, den Marinaden und Braifen eine gute Wiirye,
wenn o8 ndimlich mafig gebraucht wird,

Lowenzabn. Died Krant widft dberall wild. Cin fedhs bis
adht 3ol Hober Bliithenidhaft mit ungleidh fharfen, figefovmig gezdfmten
Blithen s eé ift von hevbem, bittern Gefdhmad mit einem mildigen Saft
und wird an einigen Ovien unter den Salat gemifht.

' Luftipec. Die Spedfeiten werdben von allen Seiten tidytiq mit
Saly eingevicben und vann fo jufammengefest, vaff Sped an Spedt und
die Sdywarte nad) aufierhald fommt, Hievauf jwijden Brettern geprefit
und {dhrig geftellt, dbamit die Feudptigleit ablaufen fann, Wenn exr mel-
vere Wodsen o gelegen hat, hiangt man ihn an einen trodnen Ort, wo
ibn die Rwft tiihtig Deftreidhen Fann. Der Wftfped ift dem Raudbfved
fowodl Hinfidyts feined veinen Gefdmads ald feiner anfpredhend weifien

L H T Sarbe bei weitem vovguziehen, dod) muff ev nebft diefen Cigenfdhaften

audy feft und derb fein, befonvers derjenige, weldher jum Gpiden aebraudht
wird. (S. Spiden,)
Lunge. S, Gefdlinge.
Lungenmup. S. Gehrofe. Die Lnge wird Gierju gehackt, als
wenn man ein Hafdyé madhen wollte, und nady Avt ded Hafdés von G- )
-d frife beveitet,

me,

Macaroni. BVon diefem Fabrifat giebt ¢6 mebhr ober minder gute
odber {dylechte Arten, von bdenen dbie Dredoner, Hallenfer 2c. redht gut find,
inbefi verdienen die ttalienifhen, befonders die Neapolitanifchen den Vor-
3183 man erfennt fie an der pfeifenftielartigen Form und der weifigraven
Farbe; bod juverldffig find diefe Merfmale nicht, audy anvere Sorten
baben diefelbe Form und Farbe, Die Macaroni geben trefflidhe Suppens
beilagen, botgiiglich yu Flaven Suppen, febr beliebte Nebenbeftandibeile 3u
anbern Speifen und audy felbftftinvige Swifdengerichte auf Mrfd)ir‘cn_w
Urt gubereitet, ab. — AL8 efnfache Macaronifpeife bridt man das Pro-
vuft in fingerlange ober fdngere Stiicke, blanchivt fie fitnf bi8 adyt Wi-
nuten in Wafjer, gieht fo viel faltes Waffer dagu, daf man fie aus-
wafdhen faun und Fodt fie, wenn fie abgetropft find, mit Rindfleifdh- oder
Hithnerbrihe, fo daf fie juleht dik einfieden und fbwingt fie mit quter
Butter, Pavmefanfife und etwasd Pfeffer durd), ofne fie damit weiter
toden su faffen. Diefe einfache Macaroni laffen fidh verfdicventlich mo-
vifigiven purc) Beimifung von gefodhter, gehackter Pofelzunge, Potel-
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Macaroni, — WMacronen,

vimdfleifch, Seinfen, gehacktem ober fabig gefdynittenem Hiihnerfleifdh
m . w, Sowobl bie einfaden ol die gemifdhten Macaroni Eonnen
nadh Umftanden gebaden oder nur oben gefdrbt erden, wosnt man fie
mit Kife beftveut, mit Krebd= oder anderer Butter betvaufelt und in ftars
fer Dfenhige oder unter einer glithenden Schaufel farbt.

Macaroni, franzififche. Naddem die Macaroni blandyivt
find, fod)t man fie in favbiger, guter Fleifhbriihe, s und etwas Fleifch-
gound, fo dafi fie Hiibfd fhmacthaft werden nnd fich dunfelbraun farben,
vidptet fie, wenn man fie mit Kafe und Butter vermifdht Hat, mit einem
guten Hafdyé oder Ragout von Rebhiihnern, Hafelpiihnern, Fafanen i
fpidgptweife in ciner Tafeleafferole an, dectt fie wie vorfiehend und giebt
thnen mittelft Ofenbise cine jdhine Farbe.

Macarvoni,italienifde. Der vornehme Italiener foeift feine
Macavoni mit Frdftiger Fleifdbriibe, Fleifhgrund 2c. verfest und dagu
geddmpftes Rind- odev anbderes Fleifd) odev gebratene Leber. Die Hands
lang over fLinger gebrodyenen Macavoni werden hievyn Hartlidy abgefotten,
eé fommt alébann eine flarfe Duantitit Rafe und Butter davan und s
witd, wenn fie angeridhtet find, nodh etwas Sleifdhgrund dariiber ge«
fillts ;

Macaroni, italienifdhe, Mational-. Die nichere itas
fienifche BolfEaffe genieht ihre Macavoni gany einfach. Sie werben
aus Waffer und Saly béarvtlich abgefotten, mit Butter oder Del (sur
Faftengeit) und Pfeffer vermifdht, aufgetban und mit Kaife beftrent. Jum
Berfpeifen braudyt der gemeine Mann weder Loffel nod) Gabel, er bedient
fidh) dagu ber Finger,

Macaroni, Neapolitanifde. DMan fodt fie wie die fran-
sofifchen und vermifdyt fie mit einem dunfelbraunen Nagout von Triiffeln,
SKalbsmild) und Gefliigellebern, fowie Parmefantife und Butter. Dicfe
Macaront faun man and) mit dem Ragout wie die frangdfifdhen {dhidits
weife in einem Tafelgefdhive anvidten.

Macaronitimbale. &: Timbale.

Magedoine. So nennt man eine Vermifdung von verfdhicdenen
Stoffen cinerlei Gattung; fo hat man 3. B. eine Macedoine von Friidh-
tem, eine von Gemiifer, andern Pflangen u. fu w,

Macronen. Bon den beiven Hauptarten, den i fen und bit-
tern, yweigen mefreve Nebenarten aug, 3. B. durd) vas Vevmifden
der Maffe mit Chotolade, Drangenfdale, Citronat, Vanille oder miber’n
feinen @ewiirgen, Confeft u. dergl; audy durdy das Beftveuen, wenn die
Macconen aufgefelt find, mit verfdhicoenfarbigem Hagelzucer (f. H)
Eommen megrere Sovten Macronen vor. — 3u den fiifien einfaden m_“‘
cvonen fommen auf ein Pfund fein geviebene Mandeln — worunter bier
Loth bittere — oin Pfund Jucfer und dags Weiffe von fichen Eievn, von
welden ein Theil qum Reiben der Mandeln gebraudyt wird, Von vies
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248 Macronenfranyden. — Magdalenenfudyen,

fer Mafle febst man auf das blofe Blech odber anf jugefdhnittenen Obla
ten Heine, runde Hiufden, bepudert fie mit Juder unb backt fie in gang
fhwadber Hige. — Ju den bittern Macronen nimmt man die Hilfte
fiifie und bie Haffte bittere Mandeln ober bis auf ywei Drittheile bittere
und ein Drittheil fiife und auf ein Pfund foldher Manbdeln ein nud gt
palbed Pfund Juder und fechd Eiweife; man backt fie wie die fifen Ma=
cronen,  Auch Dereitet man Diacronen von  Hafelniiffen ftatt von
Dandelm.

Macronenfrangden. BVon derfelben fiifen over bittern NMa-
cronenmafie fet man Krdnjden oder wie ein S ober eine Achte fdhlan-
genartig, Halbmondformig, fleine Horner ober auders geftaltete Kovper
auf vagu gefdnittene Dblaten und bacdt fie nady BVorfdyrift.

Macronenftrudelsr. Hiersu beveitet man einen fefien Brand-
teig (1. B.), rofft vavon mittelft Unterfirenen von Fornig geftofenen bit-
tern Macvonen, fingerlange und fingerdicfe Walzen und backt fie u
fdn brauner Farbe.

Macronentorte. Man fdhneidet einen vunden oder vvalen Bo-
ben von Dblate oder gan ditnu audgerofltem miicben Telg ju, und be-
ftreicht Den efnen ober denw aubern einen halben Finger di mit der firfen
Macronenmafle, fesf oberbalb am dufiern Mand eiven fdhmalen Rand
vort derfelben Maffe Gerum, bildet innerhalb des Randes Eleine cgale
Fader und bacft dies in fhwadyer Hige, Wenn die Tovie falt ift, firllt
man in die Fader verfdicvenfarbige Confefte und tifht den Kuden fo
auf, ober vergiert ihn an den Seiten oder wie ef fich am beften anbrin-
gen (6t mit DMacronenfringdhen oder mit vergleidhen FHeinen Backwerten
wie fie bei Den ﬂ?iacwncnfr:insd;cu angegeben find, wobei man diefe Gies
genftinde aufredhiftehend mit Cavamelzuder feftélebt over bie Dacronens
torte auf anbere Weife vevyiert.

Dradui-Mardne. Cin Fijd mit einem weifen, wohlfdymeden-
den Fleifde, der aufier einigen Gewiffern Polens und ver Sdhweiy nur
. Madui-See bei Stargard in Hinterpommern angetvoffen und vort
oon ein big ywei Fuf und nodh Linger gefangen wivd. Er fat Achu-
ficdhfeit in Der Geftalt und ber dufiern Farbe ver Schupven mit vem
Ladhs, Die Madui-Mardne it beinahe ju allen Bereitungdarten fabig,
wosu fidy ber Lachs eignet (f. Lwchs), vodh am meiften fodht man fie aus
Waffer und Saly, giebt fle mit frifder Butter, Cffig, Veterfilic und
Del ober mit einer ber viefen follindifhen Saucen, Butter- oder Veter-
fitienfauce u, o w, Soll fie gany anfgefragen wevden, o vidhiet man
fic auf pem Vaudy an und befivent fie mit gebacter Veterfilic und vem
gebactten Eigelb pon fart gefodhten Elern.

Magdalenenfucdemw. Man bereitet ihn von Portugiefer Maffe
(§- ¥.), welde man auf cinem Bled) einen Finger dic aus einander
ftreicht, fie mit Giweififdnee dectt, mit feinftiftizen Manveln und Jucker

Baden Wiirttemberg




BADISCHE

Magbeburger Collatihen. —  Maildndijhe Reisfpeife. 249

beftrent, mit Waffer befpritst, fie fofort Dackt und den Kuden in oHref 3ol
fange und awei Joll breite Stide {dhneivet.

Magdeburger Collatidhen. S, Collatfden.

M agdeburger Grudeflump, Dies Nationalgericht 1wird
mit Bacdobft, aber bidweilen audhy mit Sauerofhl beveitet, Hald nimmt
man Pofel= oder frifdhes Sthweinefleifty oder magern Spedt, bald Potel-
ginfefleifc) ober Gidnfetlein bagu, Nachoem man das Fleifd) eine Furge
Beit vorgefodyt Hat, fdhneidet man ¢8 in die gewiinfdhten Stiicke, thut eg
sufommen mit BVacobft in einen mit Butter audgeftvichenen Topf, gicht
bie Briihe bes Fleifhes und wenn s Potelfleifd ift, fo viel von ver
Brithe davon, daf die Speife nicht 3u falsig wird, wivst e§ mit ge-
bactter Citronenidhale, Mustatennufi, cinem guten Theil geviebenen Pfef-
ferfudpen und Dreitet eine Bavmtlofmafe (f. Hefentlofe) daviiber aus,
worin aber Covinthen fommen und die vorfer gut aufgeben mufi  Ueber
ben Topf fiiilpt man einen befouders gut fdylieffenden Dectel und ver-
flebt ibn, fest ben Topf in eine dbaju gemadhte paffenve ®rube, worin
man guvor einen Theil glithende Holz~ oder Torfafche fdpiittet und einen

guten Theil Stroh davin abbrennen (ift, damit man binveihenve Grude Em
befommt, It auch auf ven Decfel deg Topfes™ glitbende Ufdye gethan, (i
fo 1aBt man das Gevidht gwei bHis wei und eine halbe Stunde in der

Orude fdhmoven, bffnet e8 und ridhtet e, nady Befeitiqung der etwa
fhwars geworbenen Stellen bdes Grudeflumps an.  Hauptregel i, daf
der Rfump nicht {dywary werde, OOft und Fleifeh treffend gabr fei und
binlinglid) feimige Sauce behalte. Wo bie nothigen Anftalten fehlen,
Dereitet man bas Gieridht 1 einem Dfen oder einer DBratedhre. Nimmt
man ftatt Bacodft Sauevfohl, fo nimmt man Shiwarye oder Weifbrot
ftatt PfefFerfuchen Daju.

??Jtagbcburgcr Biefferfuden. S Pfefferfuden, Mag-
beburger,

Magen-Marfellen. Ein Judergebice. Anuf ein Pfund Jut-
fer ein Loth Simmt, Neffen und Mustatenblume, ein Duentdhen Banille,
jwei Loth Orangenfdale und gwei Loth Citvonat. Die beiden Testen
Jngrebiengien werden gehackt, die fdbrigen gefrofien, alles wird in ben jum .
ftavfen Flug gefochten Sucker oder in einer mit Ciweiff und Citronenfaft e
geviihrien weifen Konigsglace mit einigen Tropfen Gummi - Tragant ge-
mifdht, in Tvopfen auf Bled) gefest und getrocnet,

Praififch, &, Aife. i

MWaildudifdhe Nudelfpeife. S. Mailiudifde RNeisfpeife.

Maildndifhe Reidipeife. Der Neid, vder die Faben= obex
gefdhnittenen Jtudbeln, Vermicelli u. f. w. werden nady gefdhehener Bor-
bereitung {n Sleifdbritbe ju einer fteifen, fraufen Maffe getodht.  Auch 1. ik
darf man bie RNuveln blog in Waijfer weidy fochen, fie auf dem Feuer
in Butter fo fange bitnfien, b8 alle Feuchtigeit vevrfdhwunden ift, undp
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250 Maig, — Malvele.

fie dann mit Parmefantife und einigen Ciern Biinbig machen. I Mai=
fand felbft farbt man diefe Maffen mit Safvan, wosu man fich giner
vt mit diefem Stoff geld gefirbter Witrfte bedient. 9Renn man die
eine ober Die andere diefer Maffen noh mit etwas Parmefanfafe und
frifdher Butter germifdht Hat, fo madyt man davon auf vder gufern Grund=
fladye einer Schitffel dergeftalt ginen Hohen Krany, daff ber Sdyiiffelvand
gany frei und in der Mitte cine véumliche Vertiefung bleibt, in welde
man ein berrlidyes, feines Ragout von Gefligel, Ralbgmildh, Cham=
pignons u. dergl. fiillt. GEine erhihte Auggeidhnung evhalt viefe Speife,
wenn man nnevhald ded Kranged eine Ghuirfande von Triiffeln, gans
Heine StitEden gefvidter Ralbsmild) oder verjierter G hampignons hinein=
Tegt. Diefe Speife beveitet man audy mit Plingen. (S. Plingen, Mais
ldndifche. )

M aid. S. Tickifher Weizen.

Viajoran. Ein fat aromatifhes Kichenfraut. €8 widi an
cinem adt Bis zehm 3ol Hoben dftigen Stengel mit Fleinen frumpfen,
fanglidh=vunben, grau-ginen Bldttern. E3 ift eine vovgiigliche Wiivze
an Titvften, Kavtoffelfuppen e

M abrele. Gin dufert woblfhmedenver Seefifdy, der an Frant-
yeidhd Ritften oft in umyibliger Menge gefangen wivd, Wegen ded ein-
gevriicften platten Kopfes, des platten Rdrpers und der am Sdhwany be-
findlidgen Baftardfloffen hat er ein merbwiirdiges, auffallendes Aenfere,
An einem wiirdigen Plag ift die Matrele, wenn fie in Salzwaffer abge-
fotten und mit brauner Butter und WMoftrich ovver einer Butterfauce mit
etwag jungem Fendhel oevmifht gegeben wixdj am paufigften aber wird
fic gebraten odev auggebacfen,  Auch gerbftet find diefe Fifche eine febr
belichte Sypeife, wosu fie nach vorbergegangener BVorbereitung in Stiicden
pber gany in Def, Saly und Gitvonenfaft marinivt und mit einem Ge-
mifd) von gefdwipten feinen Krdutern, Sarbellenbutter, geriebener Sem-
mel, cinigen Giern und bev gehactten Qeber Ded Fifhes gefitllt werben.
Jn bie Fifdftide fdneidet man ju diefem Behuf auf dev cinen Seite
cine Syalte, ftreicht die Favce ein, madt die Fifbe in Butter feif,
mifht in vie Halb Falt gewordene Kriutevbutter nod) etwad Sarbellen-
putter und einige Gier, wendet die Fifchftiice Hierin und in geviebener
Cemmel, rbftet fie und gicbt eimen pifanten Jus dagn. Soll der Fifd
gany aufgetragen werben, fo fdmneivet man ihn auf beiven Seiten des
Riifgrates auf, nimmt vom Kopf Wis zum Sdwany. bin beinabe auf dex
Hilfte des Fifhes ven Ridgrat hevaus, vbftet den Fifdh nach gefdhehe-
aem Mariniven mit Del, vidtet ihn auf dem Baudy) an, ftreicht ein Ge-
mifeh von gefdhwipten Ruiutern, Savdellenbutter, Citronenfaft, redht dick
gingefobtey, liivter Sauce and etwasd abgefdwivtem, gehadten Fifdfleild
warnt in die Nicendfaung wnd gieht venfelben Jiis) wie oben, dag.

i



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Malthefer Neidcompote. —  Mandelberge.

Malthejer Neidcompote. S. Reideompote,

Malthefer Mindfleifdh Cin ditun und etwag breit gefehnit-
fenes ShwanyftitcE durdiyieht man mit etwa fingerdicken Spect- und
Sthinfenfireifen, [Eft e mit Wurseln, Gewiiry, Jwiebeln, einem Krius
tecbouquet und Citronenfdeiben mit Mafaga sder Syracuferivein, etwad
frangbfifhem Cjiragoneffig in verflebtem Gefdyive weid) fdymoven, Wird
vag Fleifd) warm gegeben, fo veveinigt fich eine braune Sauce mit einem
Theil ver durdygegoffenen, abgefetteten Grundbriife und ef wird in ber
iibrigen dag Fleifdy Fuvy eingefdhmort und mit jener Sauce und einer
pafienden Garnitur aufgetijht. Ale Falfes Maltheferfleifd wird bie
Grundbriibe wie ein Aspic (1. A) Oehandelt und beshalb bei dem Ro-
chen deffelben einige Ralbsfife Leigelegt, Mt ber gallevtartigen Grund-
briipe, eintgen Cornichons, Kapern, Mobhrvitben, Hart gefodhtem Cigeld
und Eiweif 2. vergiert man dag angevidytete Fleifd, wobe das Ritters
freuy nicht 3u vergeffen ift.

Mandel. Cin dufierft braudybares JIngredieny; es gieht fife und
Gittere Manveln; dody hiite man fich vor verlegenen, multvigen Mandeln.
Aufervem find die Schaalmandeln ju bemerfen, die einen Zheil unfers
Defferts bifven. Dic bittern Mandeln, mifig angewenvet, geben ein
trefflidhes Gewiiry, befonders ju Bachwerfen; in favfen Duantitdten fol=
fen die bittern Panveln fdavlidhe Cigenfdpaften enthalten, Jhre Vor-
bereitung befteht in dem Abbriien, wobei das Waffer nur fo weit evpist
wird, bi8 bie Schalen leicht abgeben, nady dem Absiehen fommen fie in
viel frifdhes Waffer, damit fie vecht weifi und fprive werden. Bu eini:
gen Sadpen werden fie nicht gebriiht, 3. B. gebranuten Mandeln 2c.

Mandelbedher. 3u einem fHalben Pfund vedht fein geviebener
Mandeln Fommt ein viertel Duavt mit Vanille gewiivgte Mild, ein vier-
tel Pfund Jucker, bdrei Eiey, fiinf Dotter uud e§ wird dies durch efn
Sieb pber Haartuch gefivichen und in mit Butter ausgeftvichenen Fleinen
Bedyern, wie die Eiertlbfe, im Dunftbade gahr gemadht und augdgeftilpt
fie geben au allen rten wavmer und falter Mildfuppen. Aud) tann
man fie in Bedertaffen beveiten und mit diefen auftvagen (affen. Man
fann aud) bie Mandeln in WMilh Heif ausziehen faffen und die davon
durcdhgeftrichene Fliiffigleit mit Cievn und Jucfer mifdhen.

Wrandelberge. Die abgejogenen und in feine Stifte gefdhnit-
tenen Mandeln werden getrodnet, dann wird feiner Jucfer mit Eiweif
und Citronenfaft ju einer diden, weifien Konigsglace geriihrt, mit biefer
vie Mandeln vermifeht, in drei Theile gefdicden, ber eine Theil bleibt
Weifl, bie beiven anvern aber werden, ber eine mit Spinatmatte gyin
und der auvere mit Kermesfaft voth gefdrbt, auf vunber ober opaler
Dblate in gewloter Form gwei oder dreifarbig geftridhen und in gang
fdwader Hise getvodnet, Man gebraucht dies Heine BDadwer! jur Gar-
nivung grofier Rudyenftitcte.
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252 Manbelbisquit.  —  Manbdelfife.

M andelbidquit. S Bidquit,

Mandelbogen. Anf ein Halbes Pfund feinftiftig gefdnittene,
getrogfnete Manveln awdff Loth feiner Juder, wei Loth fein gebactte
Orangenfdale, jwei Loth Citronat und ey milbe Schnee von vier Ei-
weifien ober drei gange Cier. TWenn alles gut purdyeinander gemifdt iff,
frveicht man o8 einige Meffervitcten vid auf ¢in Blech, beftveut ed mit
gehactten Piftagien und Jucker, badt o8 in {hwader Hite, fdueivet c8
in Tang=-vievectige Stiide und biegt biefe fehuell, ebe fie Ealf werben, iiber
einer Walze in Halben Bogen, Sie fiuden diefelbe Anwendung wie die
Mandelberge.

M andelbregeln. Man vereinige ein Halbes Pfund mit Eiweiff
vedht fein geviebene und ein viertel Pfund feinftiftig gefdnittene DManveln
und einige bittve mit dreivievtel Pfund Auder, jwei Loth aehacite Oran-
genfdhale, gwei Loth Citronat, pier Coth Mebl und vem Sdhuee von vier
Giweifien ju einem Teig, forme Hievoon Fleine Breyeln, bade fie und gla=
cive fie mit einer Giweifiglace.

Mandelcrene. Jwilf Wwif fitfe und gwei Qoth bittere, mit
Mildhy vedht fein geriebene Mandeln werden mit jwei EHBfFeln Mebl,
adt Gigelben, swdlf Loth Jucer, einem vievtel Bi§ einem drittel Duavt
Mildy oder Sabne yu einer dicfen Creme abgeviifrt, wit einigen Efldffeln
voll Drangenbliitheffeny und drei Vievtheilen des Ciweifidnees vermifdt.
— Gine andvere Creme beveitet man fratt alfer Flitffigteit mit Mandel-
mifch, fonft wird fie ebenfo gemacht. IWird die Creme jum Fiillen von
Bactwerfen gebraudyt, fo muf fie etwas vicer fein ald wenn fie al§ ein-
sefne Gveme anfgetiftht wivd. — Nodhy eine andere Mandelcreme fiehe
Blancmanger.

Mandeleroquetted, Cin Halbes Pfund mit Ciweiff geviebene
DMandeln, ein halbes Pfund Jucer, ein vievtel Pfund Mebl, Fwei Ei-
gelbe, ywei Gier, vier Loth Butter und etivadé abgericbene Citvonendale
werben ju einem Teig veveinigt, mit geftofenen bittern Macronen zu
fingernidfen und fingerfangen Wiirficdhen gerollit und in {dwader Hige
gebaden,

Mandeleffensg Cin Pfand fife und vier Loth bittere mit
Orangenwaffer fein geriebene Manveln [ift man wit einem drittel Duart
IWaffer Heif vurdyzichen, fveicht es duvdh, verfept es mit einem und einem
Balben Pfund gum BVrudy gefochten Jucker, fillt fie falt auf Flafden,
perpidht Diefe und Hebt fie auf. Jwei CHOGFel voll mit cinem vievtel
Quart Waffer vermifcht geben eine quie Mandelmild.

Mandel-Grillage. S. Grillage.

Mandelhornmer. Man vollt fie in buntem und weiffem Stren-
sucfor und Fritmmt fie falb.  Dev Teig ift wie der it Croquettes.

MandelEdaje. In jwdlf Loth fiife und gwei Loth bittere, fein
aevichene Mandeln vithre man feds Cier, fedhs Dotter, fechs Loth Jut-
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fer, el Quart Mild, Jimmt, Citvonenfdhale und ein viertel Pfund
reing Corinthen, fdhittte e8 in efnen Topf, briicfe den Saft von einer
Citvone dagu, faffe es in fodendem Waffer frehen, Hig ed jufammenge-
faufen ift, thue e8 afsdann auf cin Sieb, vamit die Wadife vein ablaufe
ftitfpe e8 -um und fibersiche e§ mit efner Wein- vder Sahuencreme,

Vrandelfrdnze. BVon pem Croquettesteig werden Eleine Rringe
geformt nnd wie die anbern leinen Mandelgebice behandelt,

Mandelfringel. S Mandelfringe.

Mandelfrufte. S, Nougat.

Mandelfuden. Ale Vacwerfe, wie fie Hier auf »Mandels
folgen, Deifien indgefammt und im Affgemeinen »MandelEuchen s

Mandelfugelu. Man beveitet fie von dem Croquettesteig in
runden Kugeln fo groff wie eine Rivide.

Daundelmehlfpeife. &. Iufprucfer Mehifpeife.

Viandelmild., Orgeade. Auf ein Duart Waffer adt bis
3wdIf Loth gamy fein gericbene Manbeln. Man (ift e eine Stunve
ftehen, bamit bie DMandeln gut ausgiehen, prefit es dann duvd) und {iift
8 Dinlinglid); ein wenig Ovangenblithwaffer giebt der Mandelnildy
cinen guten Gefdmact.  Man bereitet die Mandelmildh) auch mit Ml ;
bod) fat die mit Waffer beveitete den Voryug.

Drandelmild ald Kaltefdhale. S. Kalte Mild).

Mandeln, gebrannte, S. Gelbrannte Mandeln,

Mandeln, iiberjogene, S Ucherjogene Mandeln.

Mandelvl. & DOl

Mandelplagden, Derfelbe Teig wie yu Mandelbogen. Nach-
bem ber Teig aufgeftridhen, mit feinem Bucter befiveut und gebacken ift,
bt man mit einem runden Uusftecdher fleine Plipchen davon aus oder
beffer man fegit die vohe Maffe su Heinen Plapdhen auf ein Bled) und
badt fie algbann. i .

Mandelvinnge. Mit cinem Halben VPfund mit Chweiff geviebener
Mandeln veveinige man 3wdlf Loth Juder, jwei Loth Orangen{dale, eben
fo viel Citronat, ein halbes Loth Jimmt und Mustatentlumen, brei Lot
gevichene Semmel und vier Eier, forme hiervon mittelft geviebener Sem-
mel Fleine Ninge, backe fie in Sdhmaly odev Butter aus und beftrene die
Kuchen mit feinem Bucer,

Mandelfpdahue. Ein halbes Pfund fiife und gwei Loth bittere
mit Ciweif fein gerichene Mandeln vermifdht man mit cinem Halben
Plund feinen Jucker und dem Seynee von vier Eiweifien, fireidgt o auf
eimem mit Wachs Defrridhenen Bled) au drei und einen Hhalben Joll fan=
get, in ber Mitte ywei und einen halben Joll breiten, gany diinnen, ppa-
Ten Sheiben, badtt fie Hehutfam, fdbneivet fie ab und biegt fie nod) heif
itber einen vuppey Gegenftand in falbe Bogen.

Mandelftangen. ©. Manvelzucter.
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Mandelftranben. Unter ein Halbes Pfund mit Crweif fein
geviebene Mandeln vithre man Jwdlf Yoth Juder, oier Toth Mehl, ab-
geriebene Citronenfehale und fo viel Eiweif, daf s eine vicfliffige Maffe
wird, Man laffe fie auf mebreve Male durc) einen wmit vier Lhern
perfehenen Durd)fdlag in Heifes Badfett trdufeln, backe fie ju fdbner
Farbe und beftrene fie mit Suder.

Manudelteig. ©. Marzipanteig.

Mandeltorte. &. Bidgquit und Mandvelbisquit.

Mandeltonronsd . Dacronenfringhen, Mit dem Unter
fdicve, Daf bier die Maffe in drei Theile gefdyieden, von welden vev
eine natiivlich bleibt, die anbern beiden aber ber eine griln und ber ans
bere voth gefdrbt, mittelft einer fleinen Sprife in brei Strablen auf
Dbfaten gefpript und behutfam gebacden werben.

Mrandelzncer. Mandeljtangen. Cin von ein big et
Pfund fiifen und gwei bis vier Coth bittern DMayveln mit Waffer gerie-
bener Brei wird dburd) ein Sich gefividhen und mit cbenfo viel Juder
alg Mandeln aunf einem fhwaden Feuer ju einem feften Telg gearbeitet.
Bon vicfem madt man halbfingerdicte ober bidere Stangen und trodnet
fie in gany lawer Wirme. Diefe Stangen gebraudht man jur Bereitung
der Mandelmildh und e8 geben vier Loth daven ein halbes Duart Man-
delmild.

Mangelboli. & Rellhols.

Mangold, RNibenfardemw. Cine Barietdt der vothen Nitbe.
Bon dem weifen Mangold ober der Nunfelriibe werden, auffer ber jur
Sucerfabrifation anwendbaven Wuryel, dbie Blatter und bdie ftarfen Blatt-
Ripven oder Blattftiele ald Gemiife zubereitet und jwar erftere wie
©vinat, die Mangolvitiele aber, nad) Befeitigung der Fafern, in wei
bis vier 3oll lange Stiicke gefdhnitten, in Wafjer, etwas Sals, Citronens
faft und Butter abgefotten und mit einer mit Citronenfaft abgefdyirften
Butterfauce gemifdht, oder mit einer foldhen aber difern Sauce in eine
Randfchiiffel gefiillt, oben mit Parmefantdfe und Dutter gededt und
gebacen.

Mannagricesd,. Shwade. Sie wird aus dven Uehren der
Mannagradhalme mittelft cines Tuched oder Siebed gewonnen; fie ift
pie feinfte Hivfe. Man fodht fie in Milh-, Waffer-, Bier= oder Wein-
fuppen wie andeve Griige over Hivfe; dodh muf fie oft fehr fange Fochen,
ehe fie weidh) wird, worauf Ritkficht su nehmen ift, denn bei nicht hin-
fangliher Aufldfung fept fie aud) feine fdhleimigen Theile ab und o8
bleibt bie Suppe ofme alle Bindung, Audy zu Flammeri und Mehifpei-
fen ift fie unter obigen Nitdfidhten braudydar.

Mannheimer Brot. WMan Geveitet von etwa einer Halben
Mege Meh!, einem drittel Pfund Butter, einigen Eiern, einigen Loth
Buder, einigen EHloffeln voll abgetropfter Bavme mit der nbthigen Mild
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eirten tiidhytig gefhlagenen, fich fanft anfiihlenden Birmteig, von dem man,
nad) bem Hinldnglichen Aufgehen, ovalvunde Brote geftaltet, biefen ber
Ydnge nadh eimen Cinfdnitt giebt, fie mit Giern beftreidht und in giemlich
ftarfer Hige fehdnfarbig backt,

Mavdne., Cin duferft woblfdmedender Fifdy, der Aehnlicheit
mit der Ploge hat; dodh fehlen ihm die rothen Flofen und die srange-
gelben Yugenvinge und dann ift ber Korper mebr gefiredft.  Sn der Mart
werden die grbfiten Mavinen im Ruppinfdhen, Lndower und LWandliger
See gefangen.  Jbhre Bereitungdart befdrantt fidy meiftentheils auf
sweierlel Hauptavten, ndmlich aug Salzwaffer mit etwas Effig abgefot-
ten unb bann mit Ocl, Effig, Veterfitie und frifdher Butter ober einer
Butterfauce aufgetragen, oder gebraten oder ausgebaden, wobei man fie
nach der Vorbereitung auf beiven Seiten lings ver Riicfenlinie einfdhnei-
vet — iwad dbrigend immer gefdehen muf — und fie in Giern, etwas
gerichener Semmel und Mehl wenbdet.

Maradquin. Marafdino. Einer der treflichften, aber aud
Yer braudhbarften Liquenve. GCreme, Gelee, Gefrovnes, Dehlfpeifen, vers
{hicdene fitfe Saucen und Suppen . evhalten burd) die DBeimifdung
von Maradquin einen audgezeihneten Woblgefdhmact.  Seine Deftand=
theile find auf jedes Quart beften abgegogenen Branntwein drei Pfund
mit den Steinen geftofene fauve Rivfden, ein Loth JRofeneffeny, cin Loth
Ovangenblittheffens, cin falbes Loth Jasmineffens, ein vievtel Duart Va-
feler RKivfdywaffer, brei vievtel Pfund Juder und ein halbes Duart Waj-
fer, weldhes mit Kirfdblittern abgesogen wird, Nadh gefdhebener Infu-
fion erfolgt die Deftillation mit ven Kividen mittelft ber Deftillivblafe
und gunddit vie Bermifhung mit den geiftigen und wirgigen Stoffen und
dem Jucker,

Marvienbad, S. Bain - marie.

Marinade, S, Uffaifonnement. Beize.

Marviniren. S. Affaifonniven.

Mark, pflangifchesd. Die fleifdigen Theile alley Arten Ge-
mitfe, Frichte und anbever Pflangenftoffe. Unter ben Gurfenavten ift vas
vegetabilifhe Mart beachtet (f. B.).

Wrarvk, thievifched, Jn ven Schenfel= und Beimdhren und in
vem Ritfen warmbliitiger Thiere, befonders ver Viexfiifiler befindlidy.
Bon ven Schladptthieren ift dag Ochfen- und Kalbémart und von dem
Wilopret bas ves Clenbivfches das gefdistefte. Man fpeift es verfdie-
ventlich in feinem natinficgen Suftande, aud braudyt man es viel ald
Beftandifeil anderer Speifen. 3. B. nimmt man ed mittelft eines
Martlofels aug pen gefodyten Nihren und giebt es mit gevbfteter Sem-
mel, und eben fo ift bag qus den Sdentel - und Heffefnoden gebrateney
Kalbsteulen ypp gefodter Kalbsheffen febr woblfhmedend; dies leftere
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giebt man 3u Suppen. Aud ju weifien Favcen iff vag Dhfenmart vov-
aitalich anwendbar, weil die Faree davon febhr weiff wird,

MarEbrotde n. Vian Dbereitet fie vorjugsweife von Elenmart,
wosu die Marfridhren burdyjdgt, bdie Oeffnungen mit einem Streifen
Fleifh jugebunven und bie Robhren mehrere Stunden gefodyt werben,
pann nimmt man dag Maxf Heraus und thut e auf gerbftete Semmel
fdeiben. Dan fpeift fie gleidh nacdh der Supye.

Parfflope. Sn etwa adt big 3ehn Loth ju Sabhne geriihrie
DButter, viihrt man ywei Eier, jwet His drei Eigelbe, Salz, Musiaten-
nufl, adt Loth wirflich gefhnittenes Rinvermart, Ledingungsweife efwas
Parmefantife und fo viel Mebhl, daf ed ein haltbaver, aber locerer Kiof
wird. Man geftaltet davon mittelft etwad Wiehl runde Klofe und Fodit
fie fechs Bi8 zebn Minuten. Die Marfiléfe werden ju Suppen, Fri-
faffecs und Ragouts gegeben.

MarEfiivbip. S. Vegetabilifhes Mart.

MarFuocdeln. Diefelbe Daffe wie gu K(dFen; fie unterfdheiven
fich pon biefen dadurch, vaf fie nicht vund gebreht, fonderu mit einem
Loffel eingeftodhen werden.

Marpudding. Jn jehn Lith su Sahue gevithrte Butter swei
Gier, fieben 8 adyt Cigelbe, ein Halbes Pfund geveinigte Rofinen und
Corinthen, ein vievtel Pfund Juder, abgericbene Citronenfdale, fiiv cinen
@rofden abgefdhdlted, in Mildh eingeweidhied, audgedricttes Mildybrot,
eine gute Dandooll gericbene Semmeltrume, ein halbes Piund witrflides Nin-
dermart und der Schnee beg Eiweifies. RNachvem alled genan vereinigt
ift, foht man e8 eine und eine Halbe Stunde in einer Serviette (§- Pud-
Ding) und itbevieht den ausgeftitlpten Pudding mit einer LWein= oder
einer mit Banille oder Mavasquin gewitviten Mildhfance. Den Pudbing
faun man and) von weniger Jugrediengien maden. s

MarvEftrudeln. Man veibe etwa drei achtel Pfund reined RNin-
permarf mit jwei gangen Eiern und drei Cigelben, einem viertel Pfund
Sucfer, dier Loth Citronat und einem von vier Loth Mebl mit Mild
redyt fejt gefochten Brei vedht fein, fireidhe die Maffe ecinen Finger vic
auf vayu gebacfene Plingen, volle fie auf, fhneive fie in Stiide und
ordue fie in einey Tafeleafferole oder Ranvidyiffel, fille einen Guf von
oret vievtel Duart mit el Eiern, jwei Eigelben und hinveichend Sucker
permifhter Mileh daviiber und backe e eine und eine viertel B eine und
pine falbe Stunde.

Marmelade. Gin glatter, compatter Frudhtbrei, wosu dag Mart
yon frifchen Friihten mit ucer und nach Umftanven, bejonders die von
gebacenen ober troclenen Friichten mit eimer beliebigen Wiirgung von Ci:
tronenfdpafe und Jimmt gefodt und durd) cin Siehb geftvidhen wird.
Ginige Fritchte von weidher Befdaffenheit werden audh ju Marmelade
rof durdgeftrichen und dann mit Juder eingefocht. Die Frudytmavme-
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Taben gefien als Gomyote natiivlich oder mit einer Bermifhung yon Cos
vinthen, fie werven u vielen Mehifpeifen und anvern Gevidten gebraudht
und audy fire die Dauer eingemadht; biersu mitfen fie jedoch bebeutend
fefter cingefodst werben. (S. Ginmadearten ber Friidhte.)

Marmorivte Creme. Hat man eine Sabunencreme von etiwa
einem bis gwei CHOFeln Mehl, 3efn @iern, zebn Lwth Suder, einem
piertel big einem drittel Duart Sahne u, f- w. bereitet (f. Greme), fo
verfebe man fie mit fo viel fliffiger Haufenblafe, daf fie bierburd) bie
ubthige Feftigheit sum Stitvyen erlangt, theile fie fn vier Theile, faffe
ven einen Theil nativlich, die brei dbrigen aber firbe man den einen
mit Ehocolabe braun, den andern mit Opinatmatte griin, und den prit-
ten mit Revmesfaft voth. Ju diefen vier Theifen gefellt fich nody eine
weife Manbdelcreme obey Dlonemanger. Nadhdem man eine Form mit
Mandeldl audgeftrichen, fiillt man fie theeldffelweife devgeftalt mit den
fiinf Cvemen, baf eine feve derfelben hinlinglich abgetithlt fei, damit
Yeine Aufldfung entfteben Fann und burd) bag Ineinanderlaufen der Maf-
fen die gange Avbeit verfoven gebe.  Dat alles auf dem Eife bie gehivrige
Feftigheit exlangt, fo erfolgt bas Ausftiilpen eben o vorfichtig.

Marmorvirte Gelee. Aufer einer Weingelee (. Gelee) braundyt
man bieviu aud) eine Mandelcreme #nd etiwagd Chocvladencrente; ein
Dritttheil ver Manbdelcreme firbe man oth, den anbern griim und ben
dritten Taffe man weif, Ginfitllen und Augftilpen wie bei der Ereme.
&t ein Hinveichend confiftengielies Wefern aller Subftanzen Hat man ju
forgen,

Marmorvirter Flammeri. Man Gereitet efnen Flammeri
von Gries (f. Flammeri), der aber etwas feft fein muf, von weldem
drel Theife wie bei per Crente gefarbt werden, der vievte aber natirlich
bleibt; bei vem Ginfitllen in bie Form ift pag Jneinanberlaufen ber Maf-
fer nidyt fo feicht ju Gefitvdhten wie bei der Greme. i bem ausgefiiily-
ten Flammeri giebt man eine Mildfauce,

Marrone. Edhte Kaftanie. Cine Hichft benuibare Frudht,
oon weldjen bie italienifthen den Vorgug haben; aud) im fidliden Deutfdy-
fand fiuben fid) oiele vevedelte Raftanien, dod) befigen fie viel weniger
marfiges Fleifdh und find dberhaupt viel Eeiner als die italienifchen,
Die Marronen find vom Herbft 6ig su Anfang des Frithlingd im G-
braudy, wo fie anfangen fdlecht gu werden, Jhre Borbereitung exhalten
fie Dadurd), vaf man die dufere Shale abbricht, fie in Deiffem Waffer
abbritht, die Haut abzieht uud fie in frifhes Waffer thut. Man ge-
braudyt fie fowol gang wie audh alé Piivee yu Gemitfen und Suppen ;
als ®emiife Harp felbftftandig, bald in Vevmifdhung mit anbern @)Emuu
few, baly arg Gillfel, bald ald Garnitur ju Fleifdftiicten und Gemiifen,
balb afs Compote, baly als Beftandtheil ju andern Speifen, worunter
Badwerfe, Puvding, Gefrovenes, Bedyerfpeifen 2. gehdren, Audh als
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Confeft ober mit Brudzuder fiberglafet fommen die Mavronen vov, Als
Garnitur ober in Bermifdhung mit andern Gemiifen, wie weifien Ritben,
Mobrritben 2c., sum Fillfel vor Gdnfen und Enten, woyu fie natiivlic)
etwad Hrtlich bleiben miiffen, fdmort man fie gany mit BDutter, Juder
und guter Fleifdbribe ein, fo daf fie hinveidhend Farbe Haben und fid
blant einglaciven, wo fie eine entidhiedene Garnitur biloen; oder man fdhymort
fie mit etwad Sauce ein, wenn man fie ju Gviinfohl geben will.

Marvonenbecher. In ven Brei von etwa dreiviectel Pund
Marronen, der vecht didf fein muf, viihre man zehu Loth Butter, vier
Gier, etwad gebacttes und durdigeftrichenes vobhes Hiihner- pber Kalb-
fleifch, fitlle die Maiffe in mit Butter ausdgeftvichene fleine Bedher, madhe
fie im Dampfbade, wie die Cierflofe, gahr, fiilpe fie ans und gebe fie
3u Marvonen= und LWargelfuppen.

Marronencompote, Man Fode bdie vorbereiteten Marronen
fo Tange 6i8 fidh ein Madelfnopf cinbriicfen Taft, nehme fid aber vor
pem Berfodhen in Acht, vollende das Koden derfelben in einem bhitbfden
Buderforup und fodhe diefen, wenn die Marronen angevidhtet finb, mit
Gitronenfaft gu einem fhwerfliffigen Syrup und dibersiche die Marvonen
Falt damif,

Marronencompote, italienifdes. Nad vem Frenyweis
fen Cinfchneiven voftet man die Marronen in einer Kaffeetrommel bis
fic tnacfen, befeitige Haut und Schalen und ficde fie in einem Juderfy-
rup, wie vorfteht. Nach dem Unvichten beftedft und gavnivt man fie mit
Apfelfinenfdeibhon und giefit den mit dem Apfelfinenfaft eingefochten
Buderfyrup daritber,

WEfttroneupf_an;cI. Man bereitet ihn wie den Koblpfangel,
podh nimmt man natirlidy ftatt Kobl Marvonen.

Marvronenpiivee ald Gemiife. Dies exfordert eine frif-
tige braune Sance, bdie jedod durd) die BVermifhung mit Suder etwas
Lieblich {chmedfen muf, in diefer focht man die erforderlicde Duantitat
WMavvonen, Hebt fie aus, fudt einen Theil der beften aus, frreicht die
iibrigen burdh) ein Sich und verfept fie mit dem fechften Theil foviel ge-
fodten und durdygefividhenen Sellerie. Nachdem nun audy die Sauce ju
ber evforderlichen Ritvge eingefodht ift, mifdht man fie unter die Marros
nen und den Selferie, fo baf e8 ein wohlfhmedender, glatter, jiemlid)
?ltfﬂr ‘Qf’ljc! with,  Qft diefer hitbfd erbaben angeridhtet, fo gavnivt man
ibn mit {rgend einer feinen Fleifhgarnitur und ven suviifgelaffencn gan-
en Marronen,

Marvonenfance. Dieg ift cin diinneves Piivee als ju Gemife
(§. porftehend), dodh Tommt fein Sellerie dazu; ed bilt alfo die Mittels
ftufe 3wifden dem Piree jum Gemiife und dem jur Suppe. &8 ift eine
trefflide Sance yu Gdnfen, Enten 2¢.

Darronenfuppe. Kamm man etwag Wildgefliigel davan wens
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ben, fo wird bie Suppe febr geminuen; bdie Marronen fhmove man
weidy, veibe fie fein und fireidhe fie durch. Jn der mit etwas Sellevie
gefthwipten Butter fhwite man etwas Mehl und Fode e8 mit guter
Bleifhbritge und foviel gutem Jitg, daf, wenn fpiter bie Marronen dagu
fommen, bie Suppe ecine grau-briunlide Favbe bGefommt. Hat man
Wilvgefliigel dagu genommen, fo Fommen auch von biefenm die ser{dhlage-
nen Suoden und die Grundbrithe mit dagw, man giefe ¢8, wenn of bin-
langlich gefocht hat, dburd), verbinde es mit ven Marronen, faffe e8 mit
einem Stiickchen Jucer efne Stunbe oder linger fodhen, Defeitige Schaum
und Fett und vidte die Suvpe mit fadig gefdnittenem Wilogeflitgels
fleifeh und gebacfenem Milchbrot ober mit Marronenbedhern 2. an. Mit
ven Marronen reibt man auch alles Abfalifleifd), weldes von dem Sehnei-
ven ves Wilbgeflitgel iibrig geblicben, wenn ndmlid) {oldhes dagu genom.
men worben. )

Marronen, iiberglafete. Die wie jum italienifhen Com-
bote bereiteten Marvonen fledft man Hintereinander auf eine Nadel und
fabet Damit mefhrere Male durd) einen jum Brudy gefodten Juder, fo
baf man die Mavronen einige Male um fich herum dreht, damit ber
iberfliiffige 3ucder ablaufen fann und fich vie Marronen einen Deflers
viidfen bicf blank fibergiehen.

Maridallifuppe. Der Grundftoff befteht aus einer Flaven,
friftigen Fleifpbrithe mit Suppentriutern, 3u welden fid nadh Umftdn.
pen nody favcivter Kopflalat gefellt (f. K.). Al Beigabe {hnetvet man
von abgerafpeltem, altbacdenen Sdwarybrot fingergliedgrofe, gang ditune
Seheibden, [dft diefe auf einer, die Hite aushaltenden, etwasd tiefen
Sdyiiffel etwa danmdic ausgebreitet, mit fetter Fleifhbriihe auf gliihens
ben RKoblen oder im DOfen progeln, driidt fleine Gritbden in dbad Brof,
fdldgt Cier hinein und [aft fie, mit Saly beftrent, fo lange fteben, bis
vag Gelbe pflanmenweidh und vas Weife nidt mehr fplipferig iff, wozu
man, wenn e8 an -einem Ofen feblt, mit einer glihenden Schaufel nady-
bifft. Wor dem uftifhen fticht man die Eier fammt dem Brot mit
einem 2uéftedher yund Herum fog.

DrarterErebie. Diefe Speife Hat ifren Namen von dem mars
tervollen Tode der Krebfe (f. RKrebématte). Die Krebsmatte bilvet die
Grundbafis der Speife. Etwa den britten Theil foviel als diefe nimmt
man Semmelbrel; auf ein Sdhod Rrebfe, von benen jwei Dritttheile ju
Matte und ein Dritttheil ju Butter genommen worden, brei Eigelbe,
orei gange Cier, fedhs Loth Kvebsbutter, fiinf EHHFel dide qute Sauce,
brei Loth Parmefanfife, ctwas gehactte und gefhwiste Shalotten, etwas
Peterfilic, Saly, ctwas Peffer und Muskatennuf und die feinwieflich
gefhnittenen Rrebsfdwinge, von welden bie von der Matte ¥oh guritd.
geblicbenen etwas gefdwigt werben. Die Maffe fitlit man*in Coquilfen-
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{dhalen, deckt fie mit Parmefantife und Krebebuiter und badt fie adht big
sebn Minuten 3u fhoner Farbe in frarter Hitse,

Marzipan. Auf jedes VPfund fiife Manbdeln und jwei i drei
Loth bitteve ein Pfund gang feinen Sucfer und wiiryhafte Stoffe. Die
in Faltem Waffer vedht erhvteten, abgesogenen Mandeln werden mit
etwas Tqaffer mebhlfein gerieben und, um den Margipan vedht fein zu fa-
ben, durd) ein Sied geftridhen. Dann wird diefer Mandelbrei mit der
Hilfte bes Juders in einem fupfernen, unverjinnten Gefif auf Koflen-
fener fo fange gearbeitet, big es ein fefter, glatter Teig wird. Man
thut ibn fofort auf ven Tifdh und wivkt, wenn er abgefiblt ift, ben {ibri-
gent ucker und etwad Orangenbliith- oder Rofenefleny davunter. Diefer
Teig {dmiegt fich in alle Formen wnd nimmt jede Geftaltung aus frejer
Hand uhd febe Firbung ang vaber die Menge von Formen und Sdhndr-
Eeleien von Margipan.

Margipanbedber. 3u diefem nicdlichen Badwerl, bas vorjugs-
weife bei grofen Abendtafeln und Billen belicht ift, bebient man fidh wo
moglich einer At fanger Ausftedher, welde auf beiven Seiten binlanglich
ausgefchweift, unten vier und einen balben und oben fiinf und einen bal-
ben 3ol fang fein mitffen. it viefen ftigt man die Binver von Mar-
aipanteig aus, die um einen Fleinen runden, etwas gerdnberten Marzipan=
boben mittelft Ciweif aefest, feft dreffivt und an ven {dhrdg vexlierend
sugefdhnittenen Cnben unbemertbar gefdhioffen werden, wodurd man eine
nady innerhalb gefdweifte und nach oberhalb fich evweiternde Bedertaifen-
form exbdlt, Dat man an diefe mitteft einer gevolften Flefnen TWalze
noh ben Henfel mit etwas Ciweiff befeftigt, fo bact man bdie Bedyer
febr Debutfam, odber trodnet fie blog, damit fie ficdh nicht farben und ihre
Form Debalten und fitllt fie fury vor bem Auftifhen mit verfifiter und
mit Maradquin gewiivzter gefdlagener Sahne. Diefe einfadhen Mar-
sivanbedher fann-man durd) qriin und roth gefirbten Margipan trefflich
becoviven uud fo ibve gefdllige Fovm im fdhonen Aeufiern noch fteigern.

Marzipanfriidhte, Hieyu Hat man aus Doly oder Gipg ge-
axbeitete, alfe Yvten Friidte vorftellende Sormen, mit dagu gehdrigen
geftielten Bldttern oder o8 werden diefe in befonderen Formen modelfirt,
Die Frudtformen beftehen gewdbnlich aud jwei Halften. Hat man ven
Marzivanteig diinn ausgerolit, fo oriicft man ihn redst gut in bie &or-
men aus, fdneivet ihn pben fharf ab, Hebt ibn bebutfam aug ver Form
und trocfnet ober badtt ihn eben fo bebutfam. RNaddem man vie eine
Hilfte der Frudhtform mit Confeft gefiillt, flebt man beive Hilften ge-
nan mit Bradjuder jufammen, befeftigt aud) mit gleihen Mitteln die
von griinem Mavsipan modellivten Beatter und farbt die dritchte mittelft
einer unfdadlidhen Tinftur in ihrev wo maglich naturtrenen Farbe, Uuf
teinen wie eine Servante geftalteten Tafelauffisen von Tragant- ober
Juckerteig nehmen fich die Mavzipanfriichte befonders gut ang.
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Mavzipan, gefillter. Man bereitet bie Kuchen in grifiern
oer fleinern flachen Formen, ober geftaltet fie beliebig aus freier Hand,
trodnet fie bebutfam etwas ab, fiiffe fie mit bem gewiinfdhten Confeft
toer einer von Gitronat, Ovangenfdhale, geviebenen Mandeln und einigen
Ciern gufammengefesten Maffe, belegt die Kuden mit cinem gany diin-
nen Dectel von Mavsivanteig, glacivt fie und backt fie fehr behutfam in
siemlich fravber Hite, fo daf fie hiibfd) gefarbt werven.

Marvzipantartelettes, Tortdhen. Man fdneivet nad
einem Papiermufter von dem ditnn aunsgerofften Teig ver{dyiedene Mo- q 'y
belle, wie vunde, ovale, dreiecige, cotelett-, Frany- vber balbmonbdférmig
oder ambeve beliebige Formen aus, befreicht biefe Biden an vem Rand
mit Glweiff und befrangt fie mit einem efnen halben 3ol breiten pber
breitern Dindden von Maryipanteiy, ober breht ftatt deffen Efeine vunde {
Walgen und fept diefe um die Biven horum, Dann [aft man die Ku-
den etwad troden werden und firbt fie fhnell in ftivfever Ofenhise, |
Dies muf fehr behutfam gefthehen, damit fie fidy nidyt 3u frart farben
und fie dabei faftig Gleiben, Dan fitllt vie Tovtdhen mit allem migli-
dhen farbigen Confeft, fo baff fie einen biibfd) uiiancirten Effeft madyen,

Audgeseichnet find die Suden, wenn man auf dem Boben Confett-Mar- i
melade flveicht, iiber biefe eine Drangenglace 3ieht, fie abtvonet und it
pann mit Confeft fitllt. i

Marvsipantorte. Von den vorgejeigten Tavtelettes fann man
eine grofie Torte ufammenfefien, wenn man oie Sovmen fo einviditet,
baf fie gegen einanber paffen und sufammen, obne dafi g 34 bemerfen
iff, ein Ganged bilven.

Mafdine. Dies it ein grofies Fupfernes Kiichengerdth, weldes
vund oder oval wie eine Caffevolle, aber mit nievrigern IWeénbden gearbei-
tet ift, unb ftatt deg Stieles vberhalb jwei vunve Griffe und einen gqut
fblicfenden, flacdhen ober etwad gewdlbfen Dedel mit einem dhnlidhen
Giriff hat. 3u diefen Mafchinen Hat man aud) paffende, ourdy(Beferte
Cinfige gum Ausheben der grofien Fleifdh- oder Fifdftide. Obgleidh dies
Sidpengerdth in verfhicdenen Grifen vorfommt, fo iiberfteigt ¢8 Bievin
dod) bie der grofeften Cafferolle; baber die Benennung v Mafdine «
Hievher gehdrt aud) die Fifdrwanne,

Maftung, Das Fettmaden der Sdladhtthiere, des Gefliigels 2c.
DBei ven erftern gefdieht vies durd) gute Weiven obher mittelt Stallfiit-
terung duvc) Getreivetdrner, Gerftens, Roggen- vver Haferfchroot, Cichen-
und Bucgenmaft (bei Schweinen) 20.© Bei den Gefliigeln hat man nod)
verichiedencre Maftungsarten. Bei ben fitngern Hithner= und Putenge-
fdhlechtern wenvet man Divfemehifutter und Mild) an, befonders bei den
gefapbten, jungen Hafnen wnd Hipnern. Dan faetet von den Jne
greviengien einey feften Teig, breft Fleine fange Rugeln davon und gieht
fie bem ®eflitger bes Tages dreimal su freffen; sum Saunfen Lefommen
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fie Mild) und Waifer. Auf jeded junge Hubn vednet man tdglihy unge-
fabr fiinf Lwth Hirfe, ein Loth Butter und ein adytel Duart Mildh.
Die Gdnfe werden, nadvem fie auf bie Stoppeln gegangen, auf vem
foben oder in einem engen Stall mit Gerftenfdrot, jerflampften Dohr=
vitben, RKoblftviinfen, aud) gefodyten, zerquetidhten Kavtofeln gemafiet,
over mit einem aus Roggenmeh! ober Gerftenfdrot mit heifem Waffer
getneteten Leig, ju fleinen langliden Pfrovfen geftaltet, genudelt, Wenn
ed bei biefem Gefliigel nur ouf eine grofie Fettleber anfommt, geht
nod) eine anbere Miftungdart vor (f. Gdnfeleber), Andy junge Tauben
maftet man bidweilen mit einem aud Hirfemehl, Butter nnd Mildh ge-
fodpten Brei, welder den iefttauben in den Schuabel geblajen wird;
grofiece miiffen aber aflefn freffen.

Matte. S, Rrebs- und Spinatmatte.

Matelotte., MMatvofengeridht. Cin Gericht von Fifden
P bei’pnbcrs RKarpfen, ?iaf,_ Sehlei 2., wogH nod ﬂc_ine _Swiebefn, Dliven,
Heme Fifdinefs, Champignons, Kvebsidwdnge, FHeine Kartofeln, Milden
und Lebern der Fifde, vornehmlich Quappenlebern 2. Fommen. Hat man
vie Fifde in hiibjdhen StiicFen (die aus ven Griten gefdnittenen find
bie beften), wie e beim Bierfifd gefagt ift, mit dem nbthigen Saly in
einemn breiten Gefdyive geordnet, fo fodht man fie mit Weifibier (worin
man juvor Jwiebeln, Gewiiry, Citronenfdhale, Brot oder Pfefferfudien aus-
Focdpen [4fit und e@ durdhgiefit) und einem Drittel fo viel Rothwein jiem-
I fury cin.  Jit etwas braune Sauce vorhanden, fo wird diefe beffere
Dienfte thun, ald wenn man gendthigt ift, braune Butter und Diehl 3u
nehmen.  @leidieitiy mit der Sauce und bHrauner BDutter fommen aud
alle iibrigen Jngrediengien, bdie feded fefonders ibre Vor- und Juberei-
tung evhalten haben, dagu. Beffer ift o8, vorgiglichy bei grofien Maffen,
wenn man diefe Stoffe gany allein [ift, fie, nadvem der Fifeh angeridy-
tet, mit ver durdygegoffenen Sauce vereinigt und fie befonders ober fiber
bie angevidyteten Fifdhe giebt. — Aufer der Matelotte von Fifdhen aiebt
e8 audy Matelotte von Gefligel. (S. Hubn und Taube.)

Matrofengeridht. S. Matelotte.

Maulbeere. Bon diefen Friichten giebt es fhwarge und mweife;
fie find inbefi wenig bGeadhtet und werben nur bin uud wieder in Suder
gefdymort ‘ober eingemacht, groftentheild aber abgeriffen und vernafdht;
bedhalb werben die Biaume da, wo Seivenbau getrieben, mefhr bes Laubed
alg der Friidte wegen angepflant.

Maunltajdbe. Mundtafdhe. Cin Gebad von Butterteiy,
pon weldem man, ju einigen Meffercicen dict ausgersllt, drei und einen
halben Boll grofie, gleihmdfia vievedige Stitcte fdneidet, fie feicht mit
&i beftveicht, in der Mitte mit Pflaumen-, Kirfd- pper Anfelmuf wie
eine Wallnuff groff belegt, die vier Teigfpifen nad) bem Mittelynntt ver-
geftalt dberfdylagt, dafi bev Teig fich gegenfeitia nidht Geriigrt, fondern
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ein {fhmales Kreuy auf dem Muf fichtbar Oleibt. Man Beftreichh bie
Ruden mit Gi, badt fie in ftavfer Hige, beftreut fie mit Juder und gla-
et fie vecht Glant,

Maponnaife. Die Bereitung diefer Speife hat mande Abmwei-
dung; man fann fie einfady oder veryiert, bald mit Fleifd), bald mit
iy, bal> mit Pilanjenftoffen Herfrellen, bald wird fie in Formen mo-
beflivt, bald auf der Sdyiiffel angevichtet, Audh) die Mayonnaifenfauce
fetbft bat mebhveve Berveitungdavten, Zu ber einen braudht man 3u einer
anftandigen Sdhifjel ein Quart fellen, aber nidyt feften Adpic, den man
mit ciner Holzernen Sdhlageruthe, mit einem Bievte! fo viel, ober etwas
mefr, gutem Del, einem Ushtel, ober weniger, franzififchen Citragoneffig
an einem vedht Falten Dt fo Tange {dligt, bis es eine glatte, fdnee-
weifie Subftany ergiebt. Ju einer anbern Mayonnaifenfauce {hwist man
etwas Mebl in Del, verfodht ed mit quter Fleifh- ovder Fifdbriife, ver-
fegt o8 mit dem Stand von Kalbsfifen, oder eiver andern confiftenyiel-
fen Brithe, oder eimem Fomd, und vithrt e mit Oel und Cffig, aud
einem Eigelh, wie vorfin ju einer weiffalbigen Sauce, Das jur Magon-
naife beftimmte Gefliigel muf {dmadhaft gefotten sder am Spief gebra-
ten unb in bitbjdhe Eleine, flache, abgerundete Glicderftiicfe, nhne Knoden
und andh ohne Haut, wenn fie nidht zavt genug ift, gefdnitten werben.
Den Fifd {dneivet man aus Hant und Gvaten, flufe davon vedht Hitbfde,
oben abgerundete, unten fpig julaufende oder gang runve, flade Stiicke
sn und madt fie auf cinem flachen Gefdjive mit Del, Citvonenfaft und
bem nbthigen Saly gahr, Die Wurgelgemitfe dreffivt man in Eleine Rits
benformen, griine Bolhnen {dneidet man in cben fo lange Stiice, Blu-
menfofl puBt man in fleine Rofen ju 2c. und fodt alfes treffend weid).
Alle Stoffe miffen eine Jeitlang in Oel und Effig mavinirt werden.

Bei der anguridhtenden Mayonnaife werden dbie Gefliigel- oder Fifd-
ftiicfe febes eingefn durch die Mayonnaife gezogen, fo daf fich diefe auf
fenen einige Mefferviicfen dick anlegt oder fie umfdhlieht und auf die Art
auf vie Siiffel gelegt, daf fich jedes StiiE befonders mavkivt und ins
nerhalb am Sciiffelrand ein fleiner Ramm bleibt, wm Hier eine gefhmac-
goffe Garnivung von Adpiccrontons angubringen. Soll dvie Mayonnaife
vergiert evfdeinen, fo fegt man die durdh Mayonnaife geyogenen Stitcke
mit Hiibjchen fleinen Modellen von Tritffeln und Cornidiong, ober Heinen
Saubohnen, Kapern, Kvebs{hwingen u. {. w. aud und begieft fie wie-
berholentlich mit beinabe bis sum Spinnen erfaltetem dpic, fo daf fie
iiber ber Werzierung ecinen hiibfhen blanfen Spiegel befommen. Aud)
mit den Hilften und Bierteln von Galb havt gefottenen Eiern, auf ber
iniwendigen Seite mit Kapern und Tvitffeln versiert und ebenfalls mit
Aspic fpiegelicy begoffen, Laft fidh die angevichtete Mayounaife vt I?il_i‘ffi}
oevgieren oder umfbrdngen, Eine gewifite Ausftattung exhalt die veryierte
Mayonnaife dadurd), wenn man die vevzievten Stitcke auf eine Erhohung
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von Rspic im Krany anvidtet, in die Mitte eine weife Davonnaife Fillt
und auferbald mit Aspiccroutons garnivt. Audy in der Mitte mit Hei-
nen, filbernen Cpiehdyen in aufredhtftehender Form angevidhtet, giebt der
Speife ein impofanted Aenfieve.

It Fovmen modellivt und ausdgeftiilpt madht die Mayonnaife befonders
einen fhonen Effeft. Die Form Fann bieru glatt oder mit einem Cy-
linder und gevippt fein, Die erflere legt man unten im Boden aus, woju
man juvor einen etwa einen vievtel 3ol dicen Spiegel von Adpic giefit
und fobald er feft geworden ift, mit gang fleinen Dodellen von den Be-
tannten, farbigen Beryierungsitoffen gefdymacooll befegt, doch mufi hievzu
jedes eingelue Stitd in flitffigen Aspic getaudht werden, damit es fogleidh
antlebe und von dem fpiter aufjugiefenden Aspic nicht weggefviilt wer-
ben fann. Die durd) Mayonnaife gezogenen Fleifdh- vder Fiiditide obex
baé mit Mayonnaife vermifhte Gemiife, weldhed man in die Form legen
will, orone man jederseit fo, vaff die Seitenwdnde die Sorm nicht beriihrt,
fondern diefe vielmehr vom Aspic befpilt werden. Nimmt man eine Gy-
Tinderform, fo Fann man den Rand derfelben ebenfalls gefdhmactooll ans-
fiillen und wenn diefer feft geworden ift, ibn ausftilpen und in den
mittlern Raum eine fede durd) weifie, braune (faltes Salmi) odber griine
Mayonnaife gesogene Fleifh~ over Fifdhart, oder eine Macedoine von
Gemiifen mit Mayonnaife, eine falte Blanquette von Gefliigel ober Fifeh,
oder feved Fleine falte RNagout von den genannten Stofien anvichten.
Aeuferft glangooll erfdyeint die Mayonnaife, wenn man den Rand einer
etwas fofen Cylinderform mit ver{dicvenfarbigem Gemiife, weldes fo
lang ald die Byeite der Grundilade ves Ranves betrigt, jugeftupt wor-
ven, mit vedyt Elavem Aspic auslegt, und nadydem der Jnhalt ausgeftiilpt
ift, in bie Mitte eine falte Blanquette fillt u. f. w.

Mazavinpafteten. So nennt man ecine Art Heiner Pafteten
von Butterteig, nad) dem berithmien frangdfifhen Minifter sur Beit Lud-
wigd XIV. . NAus dem etwa einen viertel Joll ausgeroliten Butferteig
fiiht man Fleine vunde Biden aus, legt in die Mitte cines der mit i
beftrichenen Bioven cinen TheeldFel voll des feinften, mit gefdywiBiten fei-
nen Kedutern und Sardellenbutter gewiiviten Fifdifarces, deckt einen an-
bernt Boden bariiber, driicht ihn an, daf er tund herum anf dem erften
535?53““ fefiticge, beftreiht die Pafteten mit i wnd backt fie in ftarfex
Dige,

Mazedonifdh, S, Macehoine,

Wieeraal. Cr wird bedeutend gr'{*f,‘cr ald der Fufaal und foll {m
Nordnreer bid u funfiig Biuny beranwachfen. Die Eeineven, welde ven
Flufiaal am meiften gleidhen, werden in unydbliger Menge an den engli-
fhen Seetitten gefangen. Die fravfe Oberlivpe, die grifieren Anugen, die
mefr bellere Favbe und die weifien grofien Fleke find pie Unterfdeidungs-
aeidhen swifdhen dem Meer» und Flhtfaal. Das dleifch ves Mecraal ift
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aufierft weiff, jart und wohlihmedend und eignet fich durdyweg su alfen
Speifen, die man vom Flufaal beveitet, (S. Aal)

Meerfifdhe. S. Seefifdhe, ;

Micergrundel. RKiibling. Seegrundel. Cie gleidt
bem Griindling oder Kaulbavs der fitfien Gewdffer, Hat aber am Baud
eine Avt trihterfovmiger Saugfloffen, Am meiften fangt man fie an den
Seetitften in der Nihe der Slufmiinbungen. v Fleifdh Gat einen treff-
fidgen Gefdhmact; am meiften beveitet man cé ald Brat- ober Badfifdh
oder fiebet e8 in Weifibier und eiwas Wein mit Citvonen- unb feinen
Siwicbelfcheiben und [aFt e$ mit ctwas Butterfauce durchocden.

Wieerfohl. Sceefobhl. Strandfohl. Gr wadft an den
Ufern der Meeve, befonders an den Kitften Der Nord- und Oftfee wild,
er wird aber feft als Gartengewdchs verjchiedentlic) angebaut und diefer
ift e8 eben, der als Syeife yubereitet wird. * Aus den breiten, Geftdubten
ben Kohlblitiern gleichenden Wurgelblattern treiben dftige Stengel, veven
junge, dem Sypavgel nidht undfnlichen Triebe, wenn fie etwa fedys bis adjt
3oll Tang und gelblich geworden find, abgefduitten, gepuft, in Tangen
Stangen wie Spargel jufammengebunden uub gefotten, unb mit eciner
Butter= oder Hollandifdhen Sauce aefpeift werben.

Meervvettig. Die allgemein betannte, Tange dicfe Wuryelftange,
it wegen ihrer eigenthitmlichen Scharfe Gelieht, Hach dem Abpusen ver
Sdyaale reibt man die Stange, hadt fie ctwas, folht fie mit etwag
Mehlidwige und guter, fetter Fleijdbrife, und giebt fie yu RNindfeifd,
Cin Bufap von etwas fiifer Sahne und Juder mafigt die Gtrenge unbd
gicbt ihm einen angenehmen Gefchmact. Auch Fodht man ven Meevrettiy
mit Tauter PMild), wo es gelieht wird. Ju blau gefottenen Fifchen, yum
Seapolitanifdien Rindfleifd giebt man ihn voh, zu den erfteren mit Gffig
und Juder gemengt. Cin ju friibes Subeveiten fiovt feine Shirfe, die
pwar nidht [dftig und u fearf beifiend, dody angenehm fein muf.

Meerfdwein. Tummler. S. Delphin

Wehl, Dies fehr nothwendige und nifpliche Lebensbediivfnif finvet
man in febr verfdicoener Giite. Das aus gutem Weien beveitete ift
fein und weiff, veibt fidhy 3wifden den Fingern glatt, ohne etwad Griefili-
des juviicgulaffen. Dod) giebt es von diefem abwdirts, felbft bom e~
senr vielerlei fihlechtere Sorten.  Untfer vem Joggenmedl, weldhed vorjugé-
weife jum Brotbaden gebraud)t wird, giedt es aud) mefhreve Abftufungen.
Je grauer und grieflicher, vefto grober und fdlechter ift das Mehl. Wenn
biefes fdhon yum Rodyen fehr wenig taugt, o eignet es fich 3u fcine_rfu
Badwerten gar nigt. Aud) das u frifeh gemallene Meht gewdbrt nicht
bie Bortheile, wie dag trocne, feihte. Bor Elumpigem und dbumpfig ge=
wordener Meh( hat man fich in Achi su nejmen. Dag Kavtoffel Spelt-
und Kvaftmedl if pag feinfte, waé uns diefer Artifel bictet; dabev iff g
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au feinen Badwerfen, einigen feinen Mehlfpeilen, Obft-Sancen und Sup-
pen voryiiglich anwendbar. (S. Alphab.)

Mehlbrei. S. baivifdes Shmanfelmuf, Heffifder~ Sadfifder
Brei 2. 120

MehlElofie. Geriihree KIofHe. Bon alfen MehlfsFen find
bie gevdibrien bie feinften. Jn jelhn dig bl Loth ju Sahne gerithrie
Butter fommen jwei Cier, ein Dotter, Musfatennuf und Salyund fo viel
feines Mebl, vaff die davon gefodyte Probe einen lodern, aber Haltbaren
Korper ergiebt, ein Haupterforvernif jur Crlangung einer flodigen Maffe
ift vag forgfaltige Rithren, daf ndmlidh die Mafje glatt bleibe. Stidht
man ‘die Klofmaffe beim Kodhen mit eivem Loffel ab, o nennt man bie
davon exlangten Klbfe , Moden oder NoFeln.’ Ju einer gewdhnlidern
Avt Meplilbfie nimmt man wiirflichen, gebratenen Sped, auf ein Pfund
Debl ein vievtel bHig brei adptel Pfund Sped, jwei big drei Cier und fo
oiel Pebl, ald man bdie KlbFe lofe over feft ju Haben witnfdht; aud
vithre man unter die Maiffe etwas Milh; diefe jiemlidh grof eingeftodhes
nen Kibfe miiffen gwangig bis fiinfundjwanzig Minuten foden. In den
fiir bag @efinde auf dem Lanbde beveiteten MehlElbFen zeigen fich in Be-
ug auf Giite und Werth eine Menge Avten. Sogar bereitet man Kivfe
von TRoggenmehl und Mildh mit einem gevingen 3Sufap von Sped und
bodhftend ein ober einem paar Giern auf eine Mebse Mehl. — Cine be-
liebte Klofart find bie frantifden Kiofe. Auf ein Pfund Mebl
fiinf Cier, swblf Loth Butter, fiir einen Grofden grofwiiflicdhes, gebra-
tenes Milbrot und fo viel Mildh), um ecine weidhteigige Maffe ju evyie-
fen. Die von dem Mebl, den Eiern und der Mildy eingerithrie Maffe
muf unter Jugiefen der fliffigen Vutter o lange tiidtig gefdlagen
werden, bid fie vedt blafig wird, dann fiigt man tag Mildhbrot unbd ein
wenig Majoran hingu, und fodht die mit dem LWoffel abgeftodene Maffe
funfiebn big zwanzig Minuten. Sie paffen ju Bak- und griinem Dbf,
ju oerfchievenen Fleifdfpeifen, befonders Dollenfleifd, geben ein felbit-
ftandiges Gevidht mit brauner Vutter und gebratener geviebener Semmel
u. f. w. 3u ven einfachen Mehlfldfen gehoven audh die Birm« und
Markilsfe und andeve. (S. B. und M.)

Meblpfangel. S. Fanyel.

’mh’blvnbbing. &. Pudding.

Meblfdbmarn. Dan quirlt jebn Qoth Mebl, fechs Eiler, jwei
Loth Juder und etwas Saly mit Mildy su einer fliiffigen Cierfudhens
maffe, (4Bt adht bis zehn Loth Butter in einem breiten, fladen Gefdhire
fdmelgen, fdiittet bie Maffe dagu und @Ft fie auf Koblengluth oder
giner Rodmafdine mit der gany befonderen BVorfidht, daf dvie Speife nidht
branftig wird, unten braun bacten; begiefit fie mit fliiffiger Butter, dreht
fie ftichweife mit einem Cdffel wm, uud wiederbolt dies Baden fo weit
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¢ fih thun faft. Beim Anvidten Tegt man bdie braune Seite oben, und
ftreut feinen Bucker, nach Umftdnden mit Simmt vermifcht, darfiber,
Meplfhwike braune, weije. Braunmehl, Weif-
mehl. (Ginbrennen d¢d8 Meh13.) Diefe Ausdriide Haben in-
fofern einerlei Bedeutung als dag Mehl in ver Butter weiff, gelb ober
braun gerdftet wird. Man [aft die nothige Duantitdt Butter, welde
die mit Mehlfdwige su verbinvende Speife beftimmt, fchmelzen, thut fo
viel Mebl dagu, alé die Butter aufnehmen fann, aber aud) nod etwas
fliffig bleibt, (afit e8 anf dem Feuer fraus riften, fo baf ed nody) weifs
bleibt, fo ergiebt fih die weife Mehlichwipe (Weifmehl), febt man
nun bag Rofen fort, fo Hat man die gelbe (Gelbmedhl), und bei einer
noc) wettern Fortfebung ded -Roftens die braune Mehlfdhwite (Brauns
mepl). Das Einbreancn ober frodue Riften des Mehls gefdieht ohne
Butter in einem vedht veinen, unveryinnten, fupfernen Gefdhive vder einer
eifernen Pfanne, Man 14ft das Mehl unter beftindigem Nithren auf
fhwadien Kohlenfeuer mit der befonderen LBorficht, daf ed nidht branftig
wird, fo lange rbften, als man es qeld oder braun su Haben witnfdit.
Mehlipeife. Diefe auferorventlich beanfpruchten Sypeifen Haben
einen fefr augdgebreiteten Wirfungsfreid im Gebiet dex Riidhe, die in Be-
sug auf ihre eigenfdaftlihen Beftandtheile und ihrer Sufammenfepungs-
und Jubereitungsweife mehr ald dreifunbert ver{hiedene Arten ausmas
den. Gebacfen werden diefe Gevichte — bie nad) vem nevern Tafele:
fen, ndmlidy bie fitfen, (denn ed giebt auch Kafemedh(fpeifen f
unt.) nad) Dem Braten gefpeift werdben — in tiefern Randichiiffeln, Ta-
feleafferolen, blechernen RNandformen oder in glatten Fornten zum ug-
ftifpen, fermer werben viele in Sdymaly ausgebacdfen und nodh auf febr
verichicdene anbeve Art gubereitet, fo baf man fie in mehreve Klaffen
theilt 5. B, Anflauf- oder Crememehlfpeifen in Charlotten-, und
Srud t mefljpeifen, in Cier-, geftiivgten, in Kafemehlipeifen, in
Nodeln-, Nudeln-, Pfannen-, in Sdhaum=, Strudeln- und
T ei gmeblfpeifen.
Meblipeifen-Unflanf. S. Nonentifcen.
Weehlipeife vonWepfelu. (Frudht-) Jnjehu Loth ju Sahne
geviifrie Butter gwei Cigelbe, fedy8 Cier, vier il gericbenes ober evs
weidytes, ausgedriidted Mildibrot, drei Loth bittere Macronen und wdlf
Yoth Bucer. Mit der hiervon jufammengefesten Maffe vereinigt man
entweber eben fo viel als die Maffe betrdgt, vedht dides wollfhmeden-
oed Apfelmufi, oder man {didtet die Daffe, weun ndmlich anch ber Gi-
weifjdnee bagu gefommen {ft, mit angefhmorten Vievteln, oder DHalften
vou Borddorfer Aepfeln oder folden Aepfeln, die quer durdhgefhnitten
und ausgeftodhen und mit Confett gefiillt find. Nachvem man die Diehlfpeife
et und eine wiprtel Gtunbde gebacten hat, tifht man fié, wenn man fie
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warm giebt, ohne Sauce auf, als Falte Mehlfpeife gebt eine Wein-
fance bagu.

Mehlipeife von Uepfeln, Dauphincer. S, Dauphi-
neer Mehlfpeife.

Mrehlipeife vou Wepfeln, Linger. 'S. LUny sevdpfelmehl-
fosife.

Meblipeife von Wepfeln. Aepfelbeignets, Aepfelharfotte,
Uepfelfhmaren, (S, A € S. und nod) viele andere Aepfelmehifyeifen
nach dem Alphab).

Meblipeifen von WUpfelfinen. S Mehlfveife von Civ
tronen. Statt der Citvonen nimmt man natiielicy Avfelfinen.

Mehlfpeife, BVaivifde. S, Dampf- und Dufatennudeln
1T

MWieblypeife Berliner. Bon sier Hande voll gericbener Sem-
melfrume, vier Loth fiflen unbd einem Loih bittern gericbenen Manveln, ab-
geviebener Citronenfdale, adht Loth Jucker, fedis Cidottern, etwas Dran-
gefdhaale und Critonat vithrt man eine ’JJEan jufammen, mifdt den Gi-
mnﬁ}d}nec dagu und badt die Majje in einem ,..mfjurfmr, fo dafi fie

fich oben braun farbt. Unterbef vithrt :lmn adyt Loth Butter ju u'm[;nc,
giebt nady und nach vier Cigelbe, vier Loih Bucfer, den Saft von einer
big gwei Citronen und bden Ciweifijdinee von adyt Ciweifien bazu, fiillt
bied diber bie guerft gebacfene Maffe und Iaft fie nody dreifiiy big fiinf
und vieryig Minuten backen.

Meblipeife vou Visquit (geftiivyte).  3n adt Loth 3u
Sabhne gerithrte Butter acht Cigelbe, acdht Loth Juder, abgericbene Gi-
tronen{chaale, dex in Mildy freif qefochte Brei von drei Loth Mebl, fedys
Loth grofwiirflic) gefdnittenen LoFelbisquit und den Schuee ves Giwei-
fies. Dian badfi bie vedt qut geviibrie Maffe in einer glatten Form
mit einem Cylinder ein und eine falbe Stunde, fo daf man die Form
oie Hilfte der Backeit im Waffer ftellt, fitlvt die Meblfveife aus und
giebt fn Der Mitte einen Chaudean.

Mebhlipeife von Brot. S. Brotmehlfpeife.

Meblipeife vou Chocolade. (Auflauf). Bon adt Loth
Ghocolade, Drei big vier Qoth Mehl, drei Cier, ficben Loth Butter, adt

Yoth Jucter und etwa einem drittel Duart My [ vithrt man auf dem Feuer
eine bide cremige Maffe ab, vithrt, wenn fie vechiiblt ift, nod fedhs Gi-
JL‘[‘C, vier Loth Butter und ven Schuee des Ciweifies bagu und badt fie
in einer Nandfdhitfjel over Tafelcafferole oben bid mit Juder beftveut,
fo baf fie qut auflauft und fidh oben blant 3I.unt

Meblfpeife von Citronat. Diefelbe My
colabenmepifpeifen, nur ftatt bder Chocolade fiinf bis
mebr und vier Loth feinwivfliden Critvonat.
Mehlfpeife von Citronen. (Auflauf.) Man fodht von

wie 3u @ho-

ife,
fechs Loth Mebt

S AP) e e e e el
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brei Lotf Mehl mit Mild) cinen freifen Brei, viihrt acht Loth Butfer
3 Sabne, giebt nad)y und nad) acht Eigelle, adht LYoth Sucer, abge-
viebene Gitvonenfhale, den Brei, den Saft von gwei big drei Citronen
Und ven vedyt glatt und fteif gefhlagenen Sdnee bes Ciweifies dazu,
und badt die Maffe eine Stunde in fefy mifiger Hie, in biefem oder
jenem Tafelgefdhivr.
Mehlipeife, Deutfde, &, Reismeplfpeife, deutfdye.
Meblipeife, Dreddener. S Sddyfifhe Mehifpeife.
Wieblipeife, englifdhe, S. englifdhe Mehi{peife.
Mehlifpeife, Figaro- &, Figaromehfpeife.
Meblfpeife, Frangipane. S. Mehlipeife von Mandeln
und Mandelmild.
Meblipeife von Gries, S, Griesmehlfpeife nwud deven Na-
mengverivandte.
Miehlipeife, Fudfpruder. . Jusfprucker Mehlfpeife,
Meblfpeife von Karvtoffeln. S. Ravtofelmehifpeife,
Mehlipeife von Rividew. (Kalt und warm). Die Maffe
it die wie 3w Apfelmehlfpeife, ftatt der Aepfel vder epfefmarmelabe
nimmt man frifde Kirfchen oder Kirfdhmarmeladve von frifchen ober frod-
nen RKirfdhen.  Die faurven Kivfdhen bievguw miiffen gang furg ohne alfen
Saft mit Jucder cingefhmort werdem, bamit fie beim Bacen Feine Feud)-
tigfeit abjondern und fo die Mehlfveife vevderben, ehen fo muf audy die
Warmelade vedht dick fein, — 3u einer andern RKividymehifpeife fhmort
man etwa eine vievtel Mebe ausgebrochener Rivden in Juder, fohiittct
fie auf ein Sied und driickt den niht eingediinfteten Saft aus, welden
man wicder mit ven jerfiofienen Gteinen vereinigt und bdiefe audsichen
liGt. Dann fodht man von gwei His drei abgefdydlten Mildhbroten mit
bem Qiv{dfaft ecinen feften Brei, vermifcht ihn mit acht Eigelben, ein
big wei grofen Dbertaffen voll faurer Salhne, drei Loth bitteren Ma-
fromen, den gangen Rivdhen und dem Schuee ves Eiweified, beides bacft
man eiwe nnd eine Halbe Stunbe.
Mephlipeife von Krebfen. S, Srebsmehlfpeife,
Mehlipeife, Linger. S, Linger Aepfelmehlipeife.
Meblipeife vou Liquenven. (uflanf)., Bou jehn Loth
Mefl, 3wblf Loth Jucker, swei Eiern und einem Cigelh, vier Loth Butter
wud einem vievtel b einem drittel Quart Mildh viihrt man eine dide cre-
Mige Maffe ab, und vermifht fie, wenn fie vevtihlt ift, nodh mit fitnf bis fedhs
igelben, vier Loth Butter, einem His 3wei Gldfern Marasquin, Apfel-
finen- gbey Citronenliquenr, Cuivaffasn, Bafeler Kivfdhwaffer e, unb den
Sdhnee peg Giweifies dagun. Diefe Mehlfveife Fann man audh von der
sﬂ?b‘ﬁ“ ber Critronenmelfpeife, aber ohne Citvonenfaft beveiten, etwag
Citronat uny Ovangenfhale erhidhen ihren Wohlgefdymack.
9”?5”3’“& vou Macronen, Dies ift diefelbe Mafle, wie
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an Bidquitmehlfpeife, fatt des Bisquits nimmt man fo viel bittere Ma-
cronen.

Mehifpeife von Mandeln, (Frangipane.) CStatt
ber Macronen, wie vorfiebt, nimmt man Hier zehn Loth geriebene Man-
beln und einige Loth bittere Macronen ober bittere Mandeln. — Eine
andere Mandelmehlfveife fet man wie die von Ehofolade ufammen und
nimmt ftatt Chofolabe Manbeln, drei Loth bittere Macronen und fo viel
wie ndthig Drangenbliitheffeny over Ovangenbliithwaifer.

Meblfpeifevon Mandelmilcdh (Frangipane). Statf
pev gewdbulichen Mildh nimmt man jum Abrihren der Maffe Danbel
mild (f. Mandelmildh) und zulest eben anch Orangenblittheffenss

Meblfpeife vou NModeln., . Nodelmnehlfpeife.

Meblipeife von NMudeln. S. Nudelmehlfpeife.

Meblfpeife vour Omelettes. (Omeletted-fouffs
(éed.) S. DOmeleites, fife.

Mehlypeife von Omeletted (Shuee) Omeletted
@ la neige. ©. DOmelettes, Shnee.

Mehlipeife vou Orangenbliithe und jeder wobhl-
viedhenden Frudtbliithe., Die Maffe ift die ver Meblfpeife
von Liquenven gleich, ftatt bes Sufased der Liquenve giebt hiev bie Jns
fufion von Qrangenbliithe oder einer andern wohlviedhenden Frudtbliithe
ben Hauptgefdhmad.

Meblipeife, Palifp. . PalFynudelmehlipeife.

Mehlfpeife vou Pijtagien., Dan bereitet fle wie bdie
Meplfpeife von WMandeln und Chocolade und fiigt, wm eine Hitbjde
griine Farbe ju erziclen, etwad Spinatmatte hingu.

Meblipeife Wortugiefer. (Ralte). Man 1ift die Sheis
ben von dem marfigen Fleifh einiger {homen Apfelfinen gui in Juder
gemengt, eine Jeit lang ftehen und fhiittet fie auf ein Sieb, Mit fiinf
Loth Mehl, adyt Eigelben, 3wdIf Loth 3uder, dem abgetropften Upfels
finenfaft und einer falben Flafdhe Malaga oder Rheimwvein vithrt man
cine dideremige Maffe ab, und vermifdht fie mit dem Schnee, fiittert
tine mit Butter ansdgeftvichene Form mit Bisquitidheiben oder Loffelbis-
quit aug, fiillt bie Form mit der Maffe und jwei Schichten Bisquit voll,
und It fie gang fdhwady und fo viel badfen, daf die Maffe die hinvei-
heude Feftigheit yum Ausftilyen erfangt. Halb verfithlt und nachy dem
Wicverermodrmen der Form, ftiilpt man die Speife aus, und gany ver-
Fihlt Delegt man fie mit ven Apfelfinenjcheiben, [drwarzem und rothem
Rivfh= und grinem Pflaumenconfett.

Meblipeife voun Pumpernickel. 3In jehn LWih ju Sahne
geritfrte Butter ywei Eier, fehs bis fleben Dotter, ywei Loth Drangens
fdpale, zwei Loth Citronat, fedyebn Loth geriebener Pumpernidel, ein
adytel Ouart fiife Sapne, ywei Loth bitteve Mandeln, abgerichene i
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tronenfdhale, und der Giweififdhnee. Man bacdt bie Maffe ein und eine
viertel Stunbe in einem tiefen Lafelgefdhivr.

Mehlfpeife von Bumpernicel und Wepfeln Hat
man aqug gvofien wuivben Wepfeln die Kerngehiufe audgeftochen und fie
gefditt, fo {dneide man fie in febertielftarte Scheiben und wilse diefe
in Buder und einigen Glifern Rum, mifche geviebenen Pumpernickel mit
immt, Nelfen und Juder, laffe in einer eiferren Panne hinveichend
Butter {hmelzen, thue eine Schidyt Pumpernickel und eine von Wepfelu Hay-
auf, wicderhole bies nodh einmal und fo, vaf oben Pumpernictel fommt,
laffe ed eine Galbe Hid drei vievtel Stunven bacfen, ftiilpe e8 um unp
glacive e8 mit Jucker, mittelft einer gliihenden Schaufel. _

Miebifpeife von Punfd. Sn die Citronenmeh(fyeifenmaffe
nimmt man etwad mehr Jucfer und Citvonenfaft und einige Gldfer Runr.
— 3u einer andern Punfdhmehifpeife beveitet man eine Auflauf- ober
Crememaffe, wie e§ bei der Mehlfveife von Liquenven gefagt ift und nimmt
ftatt Liquenr Num und den ©aft von gwei bis brei Citronen u. f. w.

Meblfpeife pon Neis. &. Neidmehlfoeife. CEhen wie die
Aepfelmehlipeifen fo Haben aud) die von Reis bie meiften Abwedhfelungen
und Berithrungspuntte mit andern Stoffen. Wegen biefer Mannigfals
tigteit wo fie bald al8 mobdifigivte Srudptmehlfpeife, bald als geftiirste,
Auflanfs, auggebactene (Beignets), Kedfeme(fpeifen u. f. w. auftreten,
baben fie fich eines fehr ansgebreiteten Kreifes von Bevehrern su erfreuen.

Meblipeife, Sadiifde. S, Sidfifde Mehifpeife.

Meblipeife vou Sago. S Sagomehifpeife.

Meblfpeife, Strudel- S. Stouvelmehifpeife und alphabetas
vifdh Strudeln.

Mieblipeife von VWanille, Man vihre eine Anflaufmafje
bon adht Loth Mehl, vier Ciern, wdlf Loth Sucer, vier Loth Butter
mit Milch ab, welde binveihend Vanillegefdhymadt befifst, gebe nod) m’r_r
Cigelbe, vier Loth Butter und den Schnee des Clweiffed dagu, und backe
bie Maffe etwa cine Stunde, oben mit Sucfer beftreut.

Meblipeife von WWienernudeln. DHierju beveitet man
bon drei bis vier Ciern Tropfnudeln (f. eingelaufene Nuveln), laffe fie
in mit Vanilfe oder Jimmt gewiivgte Mild) tvopfen und Hebe fie, wenn
fie cinige Minuten gefocht haben, auf eivem Sicbe yum Ablaufen aus.
Bon adt Loth Mefl, drei Ciern, drei Loth Butter, 3wilf Loth Juder
und etwa einem drittel big einem falb Duart von der Mild, worin die Nus
Yeln gefodht worden, fodt man cine dide evemige Waffe, vermifdt fie
mit ben Nuveln, nodh vier Loth Butter, fechs Eigelben und vem Eiweifi-
fduee und bagkt fie cin cine halbe Stunde in einer wobl mit Dutter
ausgefividenen, glatten Form, ftiilpt fie befutfam aus und giebt eine
Milchfauce Dagu, wogu man die ibrige Mildh, wovin die Nudeln geFodyt
find, anwenvet,
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Wiebljpeifen.,

R [ Meblypeife von Fwieback, Man {Hueidet von ungerdfie:
tem 3wicbad einen Dalben Finger dife Sdeiben, rvangirt eine Schidyt
i von diefem Jwicback in einem mit Butter ausgeftrichenen Tafelgefdhiry,
ftreut auf diefe grofie und Fleine, mit witeflichem Citvonat und Orangen-
fdale vermijdhte Nofinen, legt wieder cine Scyidht Jwiebact und frvent
Rofinen und fihrt fo fort, big bie Form bis auf einen Joll breit gefiillt
ift, quirlt alsbann zwei Eiler und jwei Dotter mit drei bis vier Dber:
taffen voll Dildh und fo viel Jucer, dbaf es hinveichend {itf wird, Har,
fohitttet dies behutfam diber den Jwiebac, (Gt ed eine Stunde sder [dn-
ger Tangfam backen unb giebt cine Vanillenfauce dagu.

Wegen der idibrigen fidfen DVehlfveifen, wozu befonderd die ausdges
bactenen (Deignets), Charlotten; Pfannen=, (Pannequets), Shaum-,
Struvel= und Teigmehlipeifen gehdven, §. Alphabet.

Meblipeife, Ndfe- Néafemehlipeife. Man beveitet diefe
Avt Mebhlfpeifen, weldhe vermbge ihrer Beftandtbeile vor dem Bratenm
aufgetifeht werden, von allerlei Gries= ober Nudelavten, Fifdh, Krebfen,
Reid, Kavtoffeln, Kavtoffel= und Speltmehl, Macavoni, Nockeln, Mebhl-,
Gemmelbret u. f. w.  Jbre JufammenfeBungdart ift mit wenigen Ab=
weidhungen wie die der fifien Mehlfpeifen; in der Grundbafis unfexrfdei-
ven fie fidh durch Parmefan-, Schweizer- und Croperfife, der bier ben
Jucker und die ven fifen Mehliveifen eignen wivgigen Stoffe vertritt,
4 Dan fann alfo nadh) jedwedem Recept ju einer fitFen Meblipeife eine
R dfemeblfveife anfevtigen, wenn man fich nach diefen Jufigen vidptet.
3u den RKifemebifpeifen von fdrnigen Stoffen, wie RNeid, Gries, Reis-
mebl 1., in den von Macavoni, BVermicelli und andern Nudeln fest man
gewdhnlicy Fleifdftoffe hingu, 3. B. gehadktes, feinwitrflich over feinfadig
gefdynittenes Fleifc) von gebratenem und gefottenem Gefliigel, eben fo
befanvelte Pofelrinderyunge, Sdjinfen unbd dergl., oermifdyt entweber
dicfe Stoffe mit ver Hauptmaife oder fhichtet beives in dem Badgefdirr,
- wogu man bidweilen gebadene Plinge anwendet. TWenn alle 3u ven fii-
' fien Mehlfpeifen beftimmten fornigen Stoffe, aud) die Nudelarten grof-
tentheils mit Mild ju einer breiig-fovnigen Maffe gefodht werden, fo
Toht man fie gemeinhin ju den RKifemeflfpeifen mit leidhter Fleifdbriibe
ober Waffer; bei ben mebligen Stofferr, befonders wenn fie bei diefen
Mehlfpeifen von B1{ch, Krebfen 2c. einen Nebenbeftandtheil bilden, fann
man alfenfalis Mifd nehmen.  Auch der Kavtoffelbrei (f. Kavtofelmehl:
fpeife) verfrdgt etwag Mildhy und eben fo ift e8 aud) mit dbem von Kar-
toffel= ober Opeltmefl beveiteten Brei, wenn bdiefer ndmlidy bei einigen
Kifemeflfpeifen als Hauptbefanvtpeil aufivitt.  Ju den Kdfemehifpeifen
fann man allenfalls ein Drittel vea Sifches abfhwiten, um eine feidytere
Maffe yu erjiclen und ju den von Krebfen (ein Schod) von zwei Drit-
theilen Matte und von cinem Dyittheil Krebsbutter bereiten,
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Meblfuppe, —  Meliffe.

3 ber au einer Sdhitflel 3u beveitenven Kafemehlfpeife nebme man
acdht big gehn Loth Neis, Gries s, Nudeln, Macaroni, Kartofeln oper
©veltmell, eben fo oiel im Gewidt Butter und cben fo viel Néfe und
auf jeveg foth biefer Stoffe ein G, Bu der Rafemeplfpeife von Fifd
¢ein und cin Halbes big jwet Pfund aus Haut und Griten gefdnittenen,
gebactten und durdygeftridyen Fifdy, cin Dritttheil big sur Halfte fo viel
Semmrel- ober Dehlbrel mit etwas dicker Sauce verfest, fechs Cier, 3ebn
Loth Butter und acdit Loth Kafe, und st der von Kvebfen richte man fich
nach der Vorfdyrift der fifen Mehlipeife von Rvebfen.  Als Wiirgung
fommt ju den RKafemeblfpeifen aufer Kafe, Pusfatennuf, Saly und nad
Umftinven etwad Pfeffer.  3u diefor Art Speifen gehdren audy bie itas
lienifdhe, Landecfer und Ulmer Kifemeh(fpeife. (S, Atphabet.)

Weeblfupype (einfade). Wie in allen Produftionen ber Kiidhe
eine gewiffe Verfdicvenheit in Beug auf die gute oder fchlechte Jubereis
tung einer und derfelben Speife ftattfindet, fo ift o6 auch bei ver Bereis
tung biefer fehr einfachen Mehlfupve der Fall. Man bereitet fie von
Tauter Waffer, von Waffer und Mifh 3u gleidien Tleifen, oder nad
Umftinden mehr ober weniger von ber einen obev ber anvern Fliffigteit,
ober von TYauter Mildy, entweber glatt ober flitmpig. Bei der glatten
viiprt man das gange Weehl Flar und bei der andern madht man von
einem Theil des Mehls und einem ober einem paar Giern Heine ober
grofere langlidhe Kfiimpe und [aft Das eine oder dad audere adt big
gebn Minuten in der yur Suppe beftimmten Fhiffigeit foden. Bei dex
Waffermehlfuppe darf man die Butter nicdht fpaven, hingegen fann bie
aus fauter Mild) beveitete Diehlfuppe fiiglich ohne Butter beveitet wer-
ben. Dicfe hat den Borzug und gewinnt durcy das Verfiifien mit Aut-
fer, das Witrgen mit Vanille, Simmt und einem Stiickdhen frifder Butfer
nodh mefhr. Ob die Mehlfuppe dick sver bitnn fein folf, befiimmt dev :
Gefdymad, |

Mehlfuppe, gebrannte. Unddte Chocoladen- !
Tuppe, Man bereitet Hicvyu mit Butter gevdftetes el (f. Meh!-
fhwige). Bon foldem Mehl (aft man etwa drei CHOFel volf (auf
febes Duart Fliifjigleit) in der mit Jimmt oder Vanilfe gewiirzten und
nady Belieben verfifiten Mild Fochen und stebt die Suppe nadh Umitin-
ben cin wenig mit Gigelben ab, Von der mit in Butter gerbitetem
Mehl Leveiteten Suppe befeitige man vie ausgefodhte Butter. Man er-

Taubt fich audh Abweidungen binfidthid) ver Fliiffigteit, wie bei der ein=
fadyen Meplfuppe.

Meliffe. GEin Kraut von balfamifcem, citronendbnlidhem Gerndh;
€8 Wird in per Riidye wenig ober gar nicht gebraudyt und ift mehr Thee=
und Aryneitraut, venn o6 laffen fidy eigentlich feine Speifen angeben, wo
€S an feinem Plag wive. G wadft an eimem gwei f‘iﬁlgl'ﬂ suf lan-
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gen, nadh oben vevyweigten Stengel, mit eifdrmigen, dharf gezdbnten
Blittern. :

M elome. Jn der Geftalt, Farbe und ven dufiern CEigenfdhaften
pem Kiirhis dhnlicdh, dodhy widit fle nie ju einem foldhen Umfange Heran
und ed ift thy Fleifd audy edler, feiner und woblfchmecfenver, deshalb
wird ed am meiften vob verfpeift, woyu e8 in Seheiben gefdnitten und
nad) Befeitigung der innern wifferigen Theile, in Juder gewendet oder
e8 werben hievyu die fleifdigen Theile mit einem fdhaxfen Loffel in run=
ben Stitden audgeftochen.  Anfpredhend {ft auch das von Melonen bevei-
tete Compote (f. Compote), aud) werden wviele Melonen in Juder ald
Gonfett, und anch in Effig und Jucker cingemadyt (f. Einmadhearten ber
Friichte).

MelonenEiirbisd, Cine mehr veredelte Abart bes gemeinen Kiirs
big; er ift von grofier, etwas Dbreit gedrviickier Geftalt. Wegen feined
mefr feften und fiifen, gelben Fleifdes 1jt ex dem gemeinen RKitrhis jeden-
falf8 vorzuziehen.

Melongene. Pomevangenfiirbis, Cr ift in fidlichen
Landern beimifdy, und wird nuv fparfam hier angebaut, und ift an Facbe
und Geftalt veridieden. Cinige find rund und eingedritdt und gleichen
ben grofien Pomevangen, anbdere feben wie Fleine Gurfen aué und wieder
anbere baben eine eifdrmige ®eftalt. E¢§ giebt gelbe, weifie, purpurfare
bige und oiolette Melongenen. Sie find dufierft wohljhmecEend und
werben verfdhicbentlich yubeveitet. Man fillt die halb durdygefdhnittenen
Frithte mit einem von einem Theil ihres, mit feinen Krdutern gefdhwi-
ten innern Marfes, Sarvellenbutter, gevicbener Semmel, feinem Del,
einigen Eiern, Pfeffer und Saly bereiteten Fiillfel, beftreicht fie mit
Gi, bedt fie mit Parmefantife und Butter ober Del und badt fie im
Ofen.  Ober man marinirt fie in Oel, Citronenfaft, Pfefer und Sals
und roftet fie, wdibrend man fie mit der Marinade beftreicht. Hartlich
abgefotten, mit D¢l und Cifig gemengt, {peift man fie falt als Salat.

Mevingued, WVaiyeesd, Auf das far abgelafene Eiweif von
Jwdlf Clern fommt ein Pfuud gany feiner Puderjuder. Das Ciweif
ft?l&gt man in einem Fuppelformigen Gefdf ju einer glatten fteifen Maje
(1. Sdneefdhlagen) und vermifdht fie fofort mit dem Jucer, fest von
ber Maffe auf mit Papier beflebte Bretter runde DHaufden von bder
Grife E{:leé Borgderfer Apfeld auf, bepudert fie mit feinem Suder und
laft fie in gany fdwadber Dfenbige fo lange feben, bis fie trodfen find
und eine fcf)i_anc Farbe faben. Dann [Hf man fic ab, nimmé mit einem
Theeloffel die inwendige noch weiche Majfe hevaus, lEFt die Kuchen um-
gefeprt aud) inwendig trocen werden, und fitgt, wenn fie Ealt i‘mt, ie
swei, indem man fie mit gefdylagener Sahne oder einem gewifjen Gefrornen
fitllt, wodurd) vie Cis=Vaifees entitehen, ufammen,

Mevlan. S, Weiling.
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Mejfer. Siibenmeyier. Dies find vie nofhweiidigften In.
flrumente fiie die Ridhe, denn wo ein gufes Meffer feblt; gebt felbf boi
bem gefdhictteften Koy die Arbeit {dhlecht von fatten: Die fogenanitten
Arbeitsmeffer find von verfdievener Form und Grife, die der Nrbei-
ter macy felnen eigenen Wiinfdhen bei dem Anfauf wihlen muf, indef
find bie mit einer ywifden adht bis gebn 3ofl langen RKlinge die gebrdud)-
lidhften.  Nachft einer vedht fharfen Schueive darf ber fKlinge eine gewifje
BiegfamPeit in Bejug ouf die jur Lange verhalinifimifige Starfe vurdy-
aus nidht fehlen. Bei den fogenannten Syedmeffers, die fehe biinn,
fymal und fang find, muf diefe Bicafamteit nody grifer fein: Die Feis
nen Dreffivmeffer, beven Schneive faum fiinf Jof fang; aber fpifs
und gevabelaufend tft, beviivfen feiner Biegfamteit und ebenfo die etwas
grofiern und ftarfern Rappivmeffer. Man hat glatte, ober wellenar-
tig conver oder concad gejdbnfe Dreffivmeffer. Die Shlagemeffer
ober Couperetd find die grofiten und fidrfften, man brandt fie yum Abs
{dhlagen derjenigen Knodyentheile, die nidht eine Fingerfdrfe itberfteigen:
fie find alfo ein Mittelving gwifhen vem Arbeits = und  Hademeffer.
(e 9)

Milanaife. S. Maildndifdhe Reidfpeife:

Weildh, Die daratterifivenden Veftandtbeile der Milch find Fett,
Cajemn und Mildgucer; die beiven leftern befinden fich in Anfldfung, vas
Fett ift in Geftalt von Kiigeldjen abgefdyieden und tritt im yuhigen Su-
ftande af8 Safne oben auf. In grifern Stddten, befonders in Berlin,
wird der grofite Betrug mit der WMild) getrieben, oft wird fie mit einem
Drittel oder der Hilfte Waffer verdinnt und um dag bldulide Ansfehn
einer foldpen Halbmilch 3 bemdnteln, vermifiht man fie Hiaufig mit Starte-
ober Rartoffelmehl ober anvern Stoffen. Solde Mild) it beim Auf-
fodhenr fehr sumt Unbremnen geneigt. Uebrigens ift e8 nidhyt vevwerflich
bag ®efif, worin Mildy gefocht werden foll, vorber mit Waffer aus-
jufpiifen,

Milcdhbrof. Mundbrot. Semmel. Nur gut qudgebade-
fies, feichfed und weifed Mildbrot faugt jur Beveitung dev Speifen; cb
feifdy ober alf beftimmt bie Sadhe; wosu e8 gebrandht werden foll, Jft
man gendthigt, graue, fefte Semmel ju verbrauchen, fo geigen fidh febhr
bald bie davurd) bewirften fdlechten Grfolge, felbft Dbei der geviebemen
Semmel, vie jur Panivung poer Umtleivung anderer Gegenftinde gebraudht
Wird, bleiben diefe Erfolge nidht aus; bdie vamit bebleiveten Sadyen be-
fommen beim Backen eine graue, hochft {dhledhte Farbe. _

mt“dh gebacene. (Meblfpeife.) Jn ein Duart ity quivle
man finf Gier, finf Dotter, hinlinglidh Sucer und etwas Salz, laffe
¢ W einem mit Buter auggeftridhenen Salatnapf ‘cergrﬂa'lt f‘ﬂ‘wfi‘nr Daf
Diefer Bis 3u einem Drittel feiner HoYe in Waffer babet, und vied nidht fodyt,
beftrene e8 mit Jucter und Jimmt und belege ef mit f[t‘iHCIIL%bﬁelbquuitﬁ.
(9]
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Mildhgriige. — Mildfuppen,

Mildhgriige. S. Budweizengriibe.

Milchbhirfe. &. Hirfe

14 MilchElope. S. Shwemmilofe,

e Mildhnudeln. S Flednudeln,

\ Mildbrameln. & Rameln,

Milchreid. &. Neis,

e Milchyauce, Sabnenfaunce. Man viihrt Butter und Meh{

e wie qur Vutterfauce tar, verfodit es mit Mildh oder Sabne und liivt s
nad) Umftanden oder Beflimmung devjenigen Speife, ju welder die Sance
gebraudt werden {oll, mit einigen Ciern. Diefe Sauce mifdht man mit
griinen Bohuen, Wobrritben, Spargel, Kartoffeln 2c., bei welden etwas
weiffe Fleifhglace oder Fleifhgrund an feinem Plag ift, oder giebt fie zu
Blumentoll, Broceolifohl u. f. w.

: Mildhfauce. Sabnenfance (fife). LQiirte vder

Py gebundene Mildh oder Sabne. Die mit Juder verfifite

Mildh oder Sabhne (Gt man mit BVanille, Jimmt, Drangenbiithe oder

einem andern wiivjigen Stoff aussichen, oder winyt fie mit einem ge-

wiffen Liquenr und Livt fie mit Cigelben — auf jeves Duart vier Hig*

feps Cier — mwoju man nady Umftdnden einen TheeldfFel volf Weizen-

oder Kartoffelmehl und alsdann ein Ei weniger nehmen fann, und qiebt

bie Sauce yu Meblpeifen, Puddings u, f. w.

Mildbihaberle. (Mehlfpeife.) IJn jwdlf Loth ju Sahne ge
riihrte Butter vier Eier, jwei Loth Juder und gulest fedhs Loth Mepl,
Die bieroon gut geriihrte Maffe backe man in einer bi fanm jur Halfte
pamit gefilllten, glatten Form gans gabr, wag ctwa eine Stunde dauern
Fann, ftedbe mit dem Weffer veridhicvene Deffnungen Hinein und fiille
¢in halbed Duart falte Mild) davauf. Nad) einer halben Stunde, wenn
bie WMild) eingesogen ift, wiederhole man dad Anffiillen mit fo viel wore
mer, etwas gefiifter Mildh a8 ver Teig aufnehmen will, giefe nady einer
balben Stunde bie nidgt eingedvungene Mildy ab, flitlpe die Mepifpeife
auf eine Sdiiflel, fille fiife Mildhfauce davitber und beftrene fie mit
Suster und Simmt,

Milhipeifen. DHierju gehoren alle Gericdhte, deven Grundftoff
unmittelbar aus IMifdh befteht, Die aber micht weiter gebacfen, fondern
einfach und natiivlichy oder unter gewifen Modificationen angeridytet
werden.

Mildiuppen. Die :Bcrrftuugﬁa‘rt febrweder Mildhfuppe, die mit
biefem oder fenem Stoff belegt wirp, bleibt fidh in fo fern immer jiems-
lich gleidy, wenn man auf bie Jeit Niudfidt nimmt, in weldyer diefes ober
jenes Sngredieny gabr fodyt und weldye Vorridhtung eg bebarf, ebe e8 in
vie Fliffigeit getban wixd. JIn die Mildfuvpen giebt man Reis, Grieg,
alle Arten Griige, Sago, Hirfe, Shwade, Nudeln, Bisquit, Pumpers
nidel, Jwicbact, Schnee-, Eiex- und andeve Kivge, Manvel- und Piftas

-
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Mildhfuppe. —  Mired - Pidles, 277

sienbeder w. . w. Ehen fo wie man den Mildhfancen cinen witrgigen
Gefdiact verleibt, fo madt man g auch mit den Mildyfuvpen; am
Meiften braudyt man bievyu BVanifle, immt, Orangens, Pfirfidhe, Flie«
ders, Jasminbliithe :c. Die Glerbindung ridytet fich nach pen Umitdnden
und vem Gefdhmad und ebenfo ift o8 audy binfichtlich ved Berfitfiensd mit
Bucer,  Um dag Jubictwerden der Milchfuppen su vermeiden, redyne man
auf jeved Duavt Fliiffigheit drei Lol tornige Stoffe und gwei Eier jur
Eierbindung,
Mildhfupype, Falte. S, Kalte Mild. i
Milchftrudeln. (Mehlfpeife.) Hat man von odreiviertel big
einem Pfund Mehl, vier Eiern, acht Loth Butter, einigen EFHFeln Birme
mit WMildy einen lockern Birmieig bereitet, fo rolle man ihn diinn aug,
beftreiche ihn mit flitffiger Butter, Deftrewe ihn mit gehackten Mandeln, il
Covinthen, Jimmt und Jucder, volfe ihn auf, {dhueive ihn in gwet 3ol il
breite Stiicfe, ordne biefe fn einem mit Butter audgefivichenen, breiten
Gefchirr und foche wnd behanvele ifn, wenn e gut aufgegangen ift, nad
. Borfdyrift ver Dampfnudeln, baievifde.
Militaivr-Sdhmorileifd. Die in den Militaictiden ge-
- fdmorten, grofien Fleifdhftiicfe, werden in der Regel nadh bortiger Sitte
; ftarf gewiivgt und gefrautert. MNach dem Durdyfpiden mit ftarfen Spect-
fteeifen {dhmovt man vas Fleifd mit Jwicbeln, Lorbeerblattern, verfdicdes
, nem Gewiivg, Bafilifum, Thymian, Dajoran, fauren Gurfen und Cifig,
gieft, wenn das Fleifd) gahr ift, vie eingefdmorte Brithe ab und durch
ein Sieh und thut dag Fett wieder auf das Fleifeh, die Brithe aber foche
i man mit geriebenem Plefferfuchen und Citronenfdeiben etwas feimig unbd
gebe diefe Sauce jur dem Fleifh nebft gefochten Badpflaumen und fau-
: ren Gurten.
' Minuteier, S. Gior.
Mirabelle, Cine Art febr woblfdymedender Eleiner Pflaumen, die
i Juder, wie die gritnen Pflanmen oder Reineclauden eingemadht, alg Con-
feft 3u verfdicvenen Speifen, vorzighid) als Sompote, fo wie sum BVeps
jteren berfelben erfolgreid) gebraudyt werben.

™R O We T e e TS

Miroton. S, Reanyformig. TR
: Wrispel. Cine Frudt, die den wilden ober Holybivmen gleicht;

man genieBt fie erft, wenn fle gany weidy geworden ift, fie gehvvt mebr
3u den Ndfdjereien, fann aber audy alé Compote eingefdymort werden.
Sie wird bei Rubr und Durchfall fir feilfam gehalten.
Mitounirted Brot. DMan fdneivet von abgerafpelter Senvmel
Tunve, etige, vvale ober welhe Sticfe man will, viftet fie im Dﬂfcn pdey
wnter der glithenden Schaufel geld und [Bit fie in dev Bleifdhorithe oder
in ber Suppe, 3u welder dad mitonnicte Brot gegeben wird 'fillf-
Mived-Pickres., Dies find verfhievene in Sduren eingemachte
Gemitfe, S, Ginmadearten der Gemiife.) Man nimme dazu Spavgel,
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Mock -Turtle, —  Mobumeblfpeife,

Blumentoll, Mobrviiben, grime Bofuen, Heine Jwicbeln, Saybohnen,
bie nod) weidhen, mildigen Kolbchen von tiivkifdhem Weizen, gang griine,
tieine Gurfen, Champignons, Steinpilfzen und einige rothe Pfeferfdps
ten. Alle Stoffe miiflen fe nadhy ihrer natiiclidyen Befdaffenbeit uno
Fovm gugeftupt, febr bebutfam, big gu vrei Biertheilen weidh, in mit
etwad Effig vermifdtem Salywaffer abgefotten und mit witrzigem freffs
lihen Cffig in Glafern in Hitb{d gefalligen MNitancen eingelegt nnd ge-
{hidtet werden. Die beften Mired - Pickled Fommen aus Gngland, dod
werden fie jegt faft dberall nachgemadht und e§ fandelt fich weniger um
vie Cinmadeart, fondern Gauptfachlich um bie ortliche Crengungsfalhias-
feit der hieryu erfordevlichen ausgejeichneten Pflanzenftoffe,

MocE-Turtle. S. Shilofritenfuppe, unidite,

MEobu. Dev weifie bat den Vorjug vor dem grauen, mebr groben.
Anfer feiner Amwendung zu verfdhicvenen Speifen bereitet man aud) ein
Del aud ihm, weldhes von ven niedern Stinden baufig su Salat benufst
wird. Cr befigt bevaufdhende, einfdyldfernde Cigenfdhaften; im Orient
wird bag bort fo febr beliebte Dpium aus thm bereitet, bag alg ein
gummiartiger Saft aus den in bie unreifen Kapfeln gemadhten Cinfdnitte
bervordringt.

Diobnbrei. Mobupilen. Mohuftriteln, lnter ven
verlefenen, abgefdwemmten, gewdfferten und dann mit etwas Mildy ju
cinem gany feinen Brei geriebenen Wohn mifdhe man hinveidhend Suder,
etwas geftoflenen immt, Ovangenbliith- und Rofenwailer, und fepe nod
fo viel gute Mildhy over Sabne 3u, daf ed eine fodere, breifge Maffe
wird, weldhe man mit Milchbrot fhidhtweife anvichtet und mit Jucer und
3immt beftveut, Das Mildybrot fehneive man grofwirflidy oder langlidy
und wie ein fleiner Finger breit und feudpte es mit Mildh an.

Mobufuchen, Hierju rejbe man ben Mohn wie ju den Mohn-
pilen, aber viel icbretiger, vermifde drei vievtel Pfunud folden Mobhu
wit einigen Eiern, einigen Dottern, abgericbener Citronenfdyale, wier
Loth flitffiger Butter, pwei Lot geviebenen bittern Mandeln, adt Loth
(is:)riutl)cn und adt Loth Jucter, WMan geftalte von miirbem pder Barm-
*”s}_rincn Kuchen, wie es bei dem KirfdhEuchen gefagt ift, fille bie Mohn-
majie binein unp ftitte und bade ihn wie den Kirfdh- over Pilaumenfudhen,
Bor dem Anftifhen beftrene man ibn mit Suder, Sfatt eines grofien
WMobutudens fann man audy Flefie baden.

Mobnmehlip cife. 3u einem geviebenen Brei von orefviertel Pfund
Mobn vithre man zehu bis swilf Loth Butter ju Sabne, gebe adyt Ei-
gelbe, 3wdlf Loth Jucer, abgeriebene Gitronenjdale, vier Loth grablid
geftofiene bittere Macvonen, Fwei Loth geviebene Semmelfrume und brei
Biertheile bed von dem Ciweif gefdhlagenen Sdnecs bagu. Man bade
bie Maffe in ciner Randvfdyiffel oder Fovm opben gut mit Suder be-
ftrent,
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Diohupudding. 3u dem obigen Mobnbrei, der aber nody fefter
gevieben werben muf, Fommen jwei Loth geviebene Semmel unbd wei
| Gier mefy, vann gwei Loth gany feinwitrflidhe Ovaungenidale, swei Loth
. Citronat, jwei Dritttheile ves Schnees, fechs Loth tivtifhe und eben fo
, viel fleine Nofinen. Man fohe die Maffe in einer Puddingform und
ibergiche ven auggeftiivyten Pudbing mit efner mit bittern Mandeln,
. Jimmt und Citvonenfdyale gewiirgten, gebundenen Mildhfauce.
| Mobhrriibe. Mbbre. Cin fehr gefundes und wohlfehmecten-
bed Gemiife. Nady er periodifdien Ausfaat und dem Aufbewabren an
froftfrefen Dvten fpeift man dle Mobhrritben dad gange Jahr Hindurd),
Die fdmadhafteften find die guerft im Frihjahr exfdeinenden, und aud
bie fegelformigen, mehr gelben Cavotten find fehr woblfdhymedend,
Geftalt und nody mehr an Farbe find die Mobhrritben verfdieden. Nady
threm Alter vidptet fich vie vt ihrer Jubereitung. Gang junge laffe
man in Butter uwnd etwas Juder weid) diinften und vermenge fie mit
etwad Sauce und vielleidht etwad abgefdywigter Peterfilie; dltere faube
man nad) dem Dbfoflen Abfdhwiten mit etwad Mehl cin und fiede fie mit
{hwadher Fleifhbribe, nodh dltere ober die aus dem Wintervorrathe foche
man in Briihe, faffe fie mit Wepl{dhwige {eimig einfoden und mit Pe-
terfilie durdyprvzeln. Sollten fie mit der Linge ber Jeit zu ftrenge yer- 4
ten, fo muf man fie etwad blanchiven. Audy die feinfadig over fireifig
gefchnittenen Mobhrviben gebem, auf bie eine oder bie andere Art juberei-
tet, ein vortreffliches Gemitfe, und eben fo ift ed audy mit den breiigen
Mofrritben over der Pitree.  Ju febem WMobrriibengemiife paffen alle
Sleifhbeifagen und andere Garntvungen. Audy in BVermifdung mit ane
berem Giemitfe bewdbhrt fidh die Mobrriibe als fdhapbaves Probuft, Man
vermifdhpt fie balv wit weifen Niiben, bald mit Spargel, mit grinen
Cubfen, bald mit Marvonen, Kartoffeln ober Paftinaf, mit einem oder
mehreven biefer Gemiife. Vel eiem mehr verfdicdenartigen Gemiife,
3 B, bei der geftiivgten Ehavtreufe fpielt vie Mohrritbe eine Hauptrolle,
fiberhaupt braudyt man fie gern, befonders die dbunfel ovangegelben juv
Verzierung Falter und waymer Sypeifen, ju Salaten w, f. w. und dann
Bilvet fie eind der befferen Witvgen der Fleifdhbriher, Saucen 1.
Mobrriibenfaft. Mobredbennmuf. Grofe Mobrriben,
bie fo eben aud ver Erde Fommen, pust man, veibt fie auf einem Neibe-
eifen, prefit den Saft vein vavon aud und fodyt ihu bis yu einem Ddicfen
Syrup einy aud) fanw man den Mohrribenfaft mit Jucker einfocdyen; er
it Gefoubevs gut gegen Huften, deshalb nimmt man ifn audh yur Berei-
tuig von Boubons, Ebhen fo fodht man das dufere Fleifdy, ohne bie
Dergen, mit Jucker weich ein, fiveicht o8 burd) und giebt es als Compote.
Saft und Mart faffen fih mit Buder als Confeft einmaden.
Mobrriiben fuppe. Am beften Hievzu find bie grl‘ﬁ“? bunfel
orangefarbigen Mohrritben und vovzugsweife nur das dufeve Jleifdh ohne
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280 Montpellier,. — Mordyelgemiife.
bag Hers. Nadhdem man fie mit Butter und etwas Briihe weidy und
fury eingediinftet pat, [GBt man eine Hand volf Mebl mitfdwiten, fodht
Blevvon mit Sleifdbrithe eimen dicen Brei, gerveibt ihn und freicht ifn
burdy, vithrt ibn mit gquter Bleifhbriipe, voruglidh Hitbner- und Kalb-
fletibbriibe, fuppenfliffig an, fodyt ibn mit einem Stiikden Sucer etwa
eine Stunbe, o dbafi man Sdaum unp Hett abnefmen fann und ricdhtet
bie Suppe mit mitonnivtem pder gebadfenem Brot, Pavmefancroutons,
Ralb- ober Hithnerfleifdh ein. Die Suppe foll bei einem Erdftig=lieblidyen
Gefdhmad glattbinvend und von einer anfprechend bellxbthlichen Farbe
fein,

Moutpellier. (Beurre de Montpellier.) Gine falte
Sauce, wogu man verfdicvene feine Krduter in Fleifdh- oder &ifdbriibe
ausfodht und den Saft vavon ausprefit. - Dann viibet man die oranges
gelben Dofter von bartaefodyten Gnten- ober Puteneiern und ein paay
folde vobe Gier mit hinveichendem guten Oel,
RKrduterfafted, franydfifehem Citragoneffig, Preffe
lih etwag Aspic, auf vem Cife su efner
welde man bfters etwag DMojtridy und
fehwiste feine Kvduter nimmt.
foetfen.

Mordhel. Sie erideint als eing der erften JFriflingsgewddfe. ©g
giedt swei Mrfen: vie Fraufe und die Spismordel. Die erfteve befteft
aus rungeliden in verfdhicdenen Ridtungen fich faltenden, auswiidyfigen
Sellen, bie feidt sevbrecdhlich und duntelbraun find; Der furse Stiel ift
weif. Man finvet fie vou Didry bis Mai in Budpen- und Cidyenmwaf-
dern. Die Spifimordet bat eine fegelformige Geftalt und beftebt ang
neformigen oder ecfigen Delleven Jelleny fie fiuvet fich unter Ulmen und
ba, wo Kohlenweiler geftanden Haben. Aud) vey Kovallenfdwamm gehort
bievber (f. 8. Uuferdvem daf vip Mordeln als Bejt
fafféed, RNagouts und Suppen gebraudht werven, geben
und Sauce, und um fie audhy aufer der Jabregzeit u b
fie auf Fdven und trocinet fie.

Mordelgemii fe. Wegen vesd-in den Mordyeln enthaltenen vie-
len Sandes ift ein forgfames Wajden 3u empfehlen.
man oie Wurzeln ab und die

unter Hingufiiqung bdes
rund Saly und wo mig-
gelben, falbigen Subftany, in
ftatt des Saftes gebacite und ges
€5 ift eine treffliche Sauce aut Ealten Fijds

andtheife ju Fri-
fie alg Gemiife
aben, 3iebt man

Hievsu {dhneive
DMorvdheln in folde Fleine Etiife, bdaf bie
fraufen ?{llﬁl,'ri)[)[ungcn offen werden, wafde fie exft falt und Yaffe fie mit
otelem Waffer beinahe jum Sieven gefangen, hebe fie Gehutfam aug, da-
mif der Sand auf dem BVoven Bleibt und wajde fie mehreve Male Wwarm,
Dan fode fie mit cinem Stirgk Butter und Fleifdhbrihe mebreve Stun-
den, verbinde fie, wenn fie binlanglich eingefosht find, mit Meblichwige,
laffe fie mit Peterfilic durdhfoden wnp siebe fie mit einigen Eigelben ab;
Man fpeift vies Gemitfe mit Rindfleifs, getocbtem uad gefdymortem
Ralbfleifdy, Frifandeanr, Cotelettes u. f. w.
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1 Mordhelfance. Mordhelvagout. Mordhelbaidhé. .
13 3ur Sauce nimmt man weniger Movdyeln als jum Ragout. Man fhnei=

;u det fie nody fleiner als jum Gemiife; fymort fie mit Fleifdbrife wnd

> etivag Butter weid) und fury ein und vermifdt fie mit einer furgen, biina

a digen, weifien oder braunen Sauce, gu weldher man bei vbem Liren etwas

ot faure Salme nimmt. Al Sqyee betradytet muff fich biefe bitbfdhy mars

:, fiven, wdbvend bei. dem Ragout die Mordreln den Hauptbeftandtheil

1t bilven. A5 Hafdhé werden die DMordyeln grdblich gebackt, ibrigensg aber

" eben fo beveitet,

Morfer. Man bat fie yon Cifen, Meffig, Marmor oder Granit i
o in verfdhiedenen Grofen. Die eifernen taugen nur zum Stofen trodney
e ober dunfel gefirbier Gegenftinve. Dip meffingenen fann man fehon
. eher jum Stoflen weifier Favcen und anverer weifier Sadien gebrauden,
v obue Dbefivdhten ju mitfen, vafi vie Gegenftande fdwary werden; dody 0 1
3 find bieryu die Marmormirier von unvergleidylidyer Benugbarfeit, nicyt i
1« allein wegen ihreg griofern, weitern Umfanges, fondern audh wegen {hrer
n grofien Sauberfeit. Nur in foldhen [affen fich grofie Maffen mittelit ver
o unten birnformigen, bifzernen Keule genau sevmifden und ju einem Hodhf
. glatten Wefen geftalten.

Weoftrich,. Senf. Dex weifie ift dem fhwarsen vorjuziehens
3 Die gang jungen Bldtter mifdyt man unter den Salat. Die in ben

Sdoten enthaltenen Saamentorner werden gevicben und durdy Juias

" von €ifig, Wein, Brihe und Waffer der befannte Doftridy beveitet.
t Dasd Gewidys befieht ang eiuem swet big drei Joll hoben, rauben Sten-
y *gel mit eben audy vaufhen, feierfdrmigen Bldttern. Von allem angenad=
3 ten Moftvid) verdient der frangdfifipe (Moutarde de Maille) den Preis,
> nadft vicfem ift englifher, Differvorfer und anderer empfehlenswertf.
t Moftridhfance; Dee Grunditoff Gefieht entweder aus einer

"

Wweifien oder einer braunen Grundfauce, oder aus einer mit Mebl{dwige
und guter Fleifehbriihe beveiteten Tunfe. Nadhvem die Sauce die erfor-
bervliche Einfodpung evlangt bat, verfest man fie mit fo otel gutem Mo-
firidh, al8 man bdie Sauce ftarf davon it haben win{dt und ({ivt bie
weifie mit Eiern und febt bei diefer, wie bei ber braunen,
nenfaft ju.  Eine andere Moftrichfauce beveitet man
(. (ium[‘cr[nnbfnucc) und audy eine jolche Fifhfauce, die man mit dem

mit efwas Fliffigleit tax gevithrtem Senfpulver wie efne Dutterfauce

wmit Fifchbriipe sufammenfet. 3u nodh einer audvern Doftridyfauce Laft

man adt big ywdlf Loth Butter braun auffteigen, mit einem ftarten €fi=

; (offel volfl Moftricy, etwas €ifig und einigen Loth Juder anffoden und

, 3iebt fie mit cinigen Gigelben ab, wormnter ein paar Theelbfel voll f
: Meft gequirlt werben, und wieder bei einer anbern Woftvichtunte ju &iich i
: vermifeht man braune Butter mit Mofteidy und etwas Fifcbbriihe. Uebyi-

etwas Eifro-
mit Senfpulver

e

e §e

"
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Mulve,  —~ Durdne,

gens darf ber einfadye, angemadyte Doftridy bei feinem Mittagémahl
al8 Fleifch= oder Fifchtunte fehlen,

Mulde, &. Bratmulde,

Miindenwer Meblfpeife. (Jur Suppe) S. Griestlbfe,
gebadene.

Miinchener Strudeln. Jn einem veidhlichen viertel Duart
mit viec Loth Butter und vier Loth Suder anfyefodhter Mileh (aft man
bl Loth Mehl unter fretem Nithren ju ecinem feifen Branbteig wers
ben, feBt, wenn er unter abwedifelndem Rithren verfithlt ift, vier Gier,
gwei Dotter und vier Loth Buiter ju und fodht Hiervon in mit BVanille
und Jucfer gewiivzter Mild) daumftarte, beliebig lange Witrjtchen. Diefe
bitvfen aber ur fteif werden, mitffen fofort auggefoben und in bie augs
gebithlte Mildy einige Eier und einige Dotter geviihrt, die Witrftdhen in
ein mit Butter audgeftridened, flades Gefdivr gelegt und mit diefer
Mildh) {o weit begoffen werden, daf fie Faum diberfteben. Dann bacft
man die Speife devgeftalt, daf' die Mildy gany einbacfe und vag Ga 130
fih von unten und oben braun farbe; man fiicht vie DMehlfueife mit efnen
flachen Loffel ab, legt Gei dem Anvichten dag Braune nad) oben, giefit
Mildhfauce davitber und beftectt fie mit RNameln (1 R

Diundfocdh. &. Munovkiidhe.

MiindEiche. An Koniglichen und grofen Hoffaltungen regicrens
ber Fiirften gerfallt vad ausiibenbe obev praftifhe Kitchenwefen gemeinhin
- vier Haudtgefdaftsyweige, ndmlich in die Mundbiiche und in die Bagks,
Drat- und Campagne- oder Haustiihe, von welden cine fede von
befonbeven Beamten vorgeftanden wiry, fo bafi, wenn bie lebteren von
PBrat- oder Bacmeiftern oder von Campagne- oder Hoffodhen verwaltet
werden, den Diundidchen bie refpective BVerwaltung vev erften oder Heres
{aftlihen Tafeln, aufer was jum Bad- oder Pratwefen gebirt, obe
liegt.

Mundtafdhe. S Maultafde.

Miinge. Von diefem Kvaute giebt e mebreve Avten, ndmlidy tie
gemeine, bie Citronen-, die Kraufe- und die PfefFermiinge. Sowohl vie
beiden exfteven mit fiielfofen, bevyformigen, gesibmten Bldttern, wie bie
beiden fegtern mit mefr eifsrmigen Bldttern werden mefr fitv die Deftils
fﬂht‘_“fﬂ; Apotheten, audh) gum Thee und fir die Hauswivthfdbaft, als fiir
vie Rihe angebaut; aud)y giebt e8 nodh mandie Arten wild wadfender
Piinge.

Murdne. Sie ift ein Bewohner ves Mittellindifhen Meeres uup
pat ein duferit wohlfchmedtendes Fleifeh, veshalb wurte fie fhon von den
feinfdhmectenden, alten Romern Hodgeadytet, befonders gebegt und ge-
pflegt und Dei ihven dppigfien, fecfernften Gaftmahlern aufgetifdt, felbft
bei den big jur hddyften, unfinnigiien Berfdhwendung gefteigerten Mafl-
seiten bed Yucullug und Heliogabalus wurde die Muvdne gefoftet.

Baden Wiirttemberg




BADISCHE

Mivber Teig, —  Mujdel. 283

Sie gleicht dem Nal, 3u deffen Gefdledt fie aud) gehdvt; dod ft ihe
Fleifd feiner und fommt wmebr bdem foftlichen Sterlet nabe; fie ift
aller Bereitungen ved Meer= und Flufaals und aud) deg Stevlets fahig.

Miivber Teig. IJum Hauptftamm fommen auf ein Pfund Pebl
ein Halbes Pfund Butter und adht Eigelbe. Bu eiem andern miivben
Zeig nimmt man anf ein Pfund Meh1 ywangig Loth Butter, ehn Loth
Juder, vier Cigelbe und vier CHBFel voll Waffer. Die Butter muf
bart unb jdhe und gut ausgewafden fein, und es miiffen alle Buthaten
fdmell su einem Teig vereinigt werden, bamit der Teig Hibfdh glatt und
flar bleibe. Dleibt der Teig durdy anbaltenves Wirken lange unter ben
wavmen Hénven, fo wird er briidhig, verliert feine glatte Aufenfeite und
Dinvefvaft und it ju feiner Avt von Bachwerf mehr ju braudyen,

Mufchel. Die aud einer gweitlappigen Schale beftehenve Gieftalt
it linglic) unb gewdIbt und feht fdwary, violet obev geftreift aus, Dev
bievin: eingefdhloffene Rorper ift faltig, auf vev cinen Seite befrangt und
birtig, der in der Mitte hervortetende Fuf gleidht einer fleinen Junge
und unten am Leibe figen eine Menge Fleiner Fibden. Gefocht fleht der
firper vothlic) over hochgelb aus, Bart und &uf find etwas dunfler. —
Man fievet die Mufdheln wie frebfe mit etwas Salzwafer, wobei fie
aufplagien, fragt fie in diefem Juftonde als Mittelfpeife auf uny aiebt
eine Butter=, eine hollandifde oder Krvaunterfauce Dagu, su welder man
einen Theil bes Abfudes ober bie Brithe verwendet. Audhy nimmt man
bie Rorper aus ven Sdyalen, hefeitigt vie faferigen Theile und wendet fie
auf verfdicvene Weife an, j. B. giebt man fie mit einer per pbigen
Saucen, oder mit einer trefflihen Grund-, oder Sarbellenfauce, mijdyt
fie ferner mit andern Stoffen jufammen su einem feinen, gemifchten Na-
gout, vereinigt fie einfad) mit einer femer Saucen und giebt fie als
Sauce yu Fifchen (. unten), over taudyt fie in einen Ausbacteteiy, backt
fie aus und braudyt fie als Gavnitur ju gangen Fijdhen u. f, w.

Aucy als BVeftandtheil falter Speifen vertreten die Mufdeln einen Ho-
adyteterr Plas, 3. B. su italienifhem, wie Sardellenfalat, falten Hifhge-
vidhten zc., wozu man fie, nady dem Abfieden, in Citvonenfaft wnp Oef
mavinivt und eben fo werden fie mit ihrem abgefldvten Abfud und Ei-
trouenfaft in Gldfer eingelegt, um fie auf eine lingere Beit aufyubewal-
ven. Ferner bact man die Mufdheln in Coquillen- oder ihren gigenen
Cehalen und giedt fie als Hovsd'veuvrefpeife, wogu man auf ein Secoct
Dufdheln, einige CHofel gefdhwinte feine Krduter, Galb fo viel Sardel-
lenbutter, fedys bis adyt EHlbfel geriebene Semmel, brei big vier Eier,
€ b8 jwei Glifer Rpeinwein, adt Loth Butter, Salz, Pfeffer, Mus-
fatennuf wny efwas Mufdpelbrihe genau vevmifdt, und dies itber die ju
vier Stick {n jeve Coquillenithale oder su ein big jwei Stid in ifre
aignen Sdaten gelegten Mufdyeln augbreitet, vann mit Parmefantife und
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284 Mufdelfauce, — Muftovte,

| Butter dect und fitnf big adht Minuten in facfer Hige backt, ober fie
itber Kohlengluth vbftet und diefe legtern oben mit dev glihenden Sdhau-
fel faxbt.

Wiujdelfance. Mujdelragout. Beive find der Anfter-
fauce und vem ufigrragout nabe vermandt, der Grunditoff ift berfelbe
und ed fommt audy Gier ein Theil der Muidelbriihe in die Sauce, fammt

] Den vor dem Bart befreiten Mufdeln; erhilt viefe eine Steigerung an
{ 3ufa der Mufdheln, fo entfteht natitclidy vas Mufdbelragout.

Diusfateublume. Musdfatenbliithe. Dies ift die
Saamendede oder das fautige Gewebe, weldes die Nuf in ihrer fleis
fdhigen Schale umidlicht, eined auf ven Moludtifden Jnfeln wadifenden
Baumes. Die Mustatenbliithe ift febr feart witryiy und obgleid) ihre
Wiirye von vielen Perfonen der der Nuf vorgeogen wird, fo darf fie
boch nur febr mafig - gebraudt werden. Ihre Gewiiryiuferung ift vors
bevridhender unbd ftrenger af8 die der Mustatennuf, dajer ift fie an Bad-
werfen mebr an ihrem Blag, ’

Mustatennnup. G3 ift cigentlich nur der Kern ber Nuf fenes
Daumesd, welden wir in unfern Kiden als Gewiiry brauden. Sie ift
an Speifen mehr im Gebrauch als die Diustatendliithe (. oben); bie
unveifen Musfatennitfe werden in ihrer Heimath in Juder als Confelt

- eingemadt.

- Mujferon. Moufferon. Mupling., Gin duferft ftacter,
aber angenchm wiivyiger, fleiner Pily, ver etwas Knoblaudjartiges enthalt.
Der Hut ift nur {dhwad) gewdlbt und bat, wie die untern ftrapligen
Streifen, eine fdhmubiy braune Farbe. Man braudt ihn gern an Farce,
an Saucen und befonvers paffend it er an gefhmortem Fleifd, pifanten
Brithen . {. w.  Aud) beveitet man von ihm nady Art ved Sofa cinen
trefflichen Retfup (f. Ketfup) und ju einer lingern Aufbewabrung trodnet
man fie auf.

Viujjeronfance. Man nimmt blos den Hut und [6Ht bie
fdwarsen Stiele in einer guten braunen Sauce ausfoden, Focht diefe,
wenn fie durdygegoffen ift, mit etwas Wein ein und [dft fie mit den
Mufferons durdprozeln. Wm ven fart wiirsigen, tnoblanchartigen Gee
{hmad 3 mafigen, fann man bie Muiferons suvor blandyiren.

Muptorte, Gewbdhnlichy giebt ein drei- big siermal gefdhlagener
guter Butterteig die Hiiffe dazu (f. B.) und e8 befteht vie Fillung ausg
woblfchmecfendem  Pilawmen -, Kivfdy- over einem andern Frucdhtmug.
Nachdvem man aus cinem, ehwa einen halben Finger bdick ausgerolften
Butterteig, einen neun bis jebn Joll breiten runden sber svalen Boben
sugefchnitten Hat, beleat man ihn vergefralt mit diefem oder jemem Muf,
vaf auferhalb ein ein und ein Halber Jolf breiter, freier Maum bleibt,
befledytet den Duf mit einen Galben Joll breiten Teigftveifen, bdie man
al8 Jierve mit eirem Badrade {dneiden fann, nach) Borfdrift ver Lin-

| -
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pertorte, ftupst die Streifen, da wo der Muf aufhive, ab, beftreicht ben
Teer geblichenen Mand mit Gi, befegt ifn mit einem eben fo breiten
Leigband, fdneivet die Torte vund herum fdgenformig ober bogenartig
ein, beftreidyt audh die Dberflidhe des aufgelegten Randves mit der Bead-
tung mit G, Daf an den Seiten nidyts fiberflioht, backt fie dreifig bis
vieryig Minuten in ftarfer Hibe und befreut fie mit Buder, damit fie
fich im Sfen vecdht blant glacivt.

Muftarteletted. Tarteletted, Die Vereitung wicders
bolt fih in Fleinevem Maafftabe mit mehreven etwa drei Joll grofien
Ruchen auf diefelbe Weife, wie fie vorfiebend mit einer grofen Tovte
audgefithrt 1it.

Muttonjteats, Died ift bdiefelbe Speife von Hammelearee
(f- Carré) in Heinerem Macfiftabe, wie fie von Rindfleifdy (RNinderfilet)
ald Beefftealsd beveitet wird und e8 muf audh hier (wie dort auf das
Davanfafien bes fornigen Nievenfettes gefehen wird) ein Streifen bes
Ritenfettes bei vem Dreitihlagen der Muttonfteats freben bleiben.

N

Napifuden. Topffuchen. €& gieht wobl fo leidht fein
Gebdact, weldes, was feinen Werth und feine Sufammenfesungsart e
tuifit, eine folche Mannigfaltigheit anfyuweifen Gat al8 der Napffughen ;
aud) bat e$ eine foldpe Algemeinheit evlangt, daf man e8 in allen Lan-
Dern CGuropas, nur unter andeven Mamen und in ehwad abweidender
At und Geftalt, wicderfindet, So tritt es Hier und dovt alé Napf.
fudyen, Topftuden, Pot-, Rithr- over Afdhfuden, ald BVaba,
Babe, Bebe, Kugelbpupf w. § w. anf, denn auch diefe Avten ges
Diven gum Gefdlecht der Napfuden. Weldhem Lande man feinen 1lr-
forung jufdreiben folf, ober weldes fein urfpringlicher Name fet, ift
alfo {dhwer 3u ermitteln. — €8 laffen fid) ibexhaupt drei Arten, nime
lid) die gevithrten, die gefdhlagenen und gewivften Napfluden
annebhmen.

NapfEuden, allgemeiner. Auf cine Mefse Mehl ein Pfund
Butter, jwilf Eier (neun gange und drei Dotter), 3wdlf Loth Jucer,
drei piextel Pfund Rofinen, ein vievtel Pfund Covinthen, vier Loth bit:
teve, fein gehacite Wandeln, die abgeriebene oder gebackte obere Schale
oon gwei Gitronen, ein Halbed Loth Jimmt und DMustatenblume, drei big
vier Ehlbffel abgetropfte Weifibierbivme und ein falbes bis dvei vievtel
5;"““” Mildy, Vou allen Butbaten, aufier ven audgefteinten Rofinen,
Covinthen wnd Gewiivgen, vithet man einen fdwerfliifigen Teig ein und
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