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304  Otahaiti - Dampffleifh, —  Palffy-Rudeltmehifpeife.

fer Hibe, pubert fie, wenn fie falt find, farf mit Sucer ein und Geleat
, fie in der Mitte mit Johannisbeergelee.
Ve Otabaiti-Dampffleifch. Man muf hieryu ein Hiibfhes Stiret
. Rindfleifd) (Shweifftiid) wihlen, weldes aus den Knoden und flach
und bueit jugefdnitten und gut geffopft werden muf, died dampft man
in einem gut Dagu paffenden Gefdhivr vergeftalt, daf man e von unten
und wo miglich and) von oben gut mit breiten Rindertalgplatien poer
Spedt dectt, mit 3wiebeln, Chalotten, einem Bouquet von Bafilicum,
i Thymian und Lovbeerdblatt, etwas Gewiry, Wurzelverf und Saly belegt,
mit etwad fetter Vrithe und Wafjer fnapp diberftehend bendfit, den gut
{dhlicfienben Dedel mit MehlEleifter verflebt und s auf Kohlengluth oder
in einem Bratofen immer bei von unten wie oben gleihmafiy einwivkens
ber Hide, vier Hid fed)s Stunben — was anf die Grife ves Stiiches
anfommt — facht vampfen (aft. Defnet man nadh diefer Jeit vas Gies
fhive und iff die Dampfprocedur gut ausgefihrt, fo wird man ein febe
faftiges, woblfdymecended Fleifdh und eine trefflihe Grundbriipe finden,
bie man abfettet und durdhprefit und nebft gebratenen oder gefodhten Rar-
toffeln oder einem andern Gemiife 3u dem Fleifch auftrdgt. Lebt man
die Grundbriife etwas feimig, fo fann man fie mit etwas Meblfdhwise
oder farbiger Sauce durchfochen laffen; aud) eine paffende Garnitur von
gugeftugtem Gemiife ift yu empfehlen,

51‘0

PBahlerbfe. &. Crbfe, grine.

it Pain. S. Fleifdhtafe.

Valffp-Nudelnehlypeiye. lUnter den Nudelteis von zwei |
' big brei Giern (f. Nubelteig) fann man einige CHIoFel Milh nebmen. |
Bon dem diinn audgerollten Teig werden etwa Hanbdlange und einen vier
tel Joll breite Nudeln gefdhnitten und diefe in Badbutter auf jwei- oder
Oretmal ju fdyon gelber Farbe ausgebacen. Danm wird von et Ef-
loffeln Mehl, jroei Eiern, fehs Dottern, swdIf big fedyszehn Loth Juf-
fer, einem falben Suart oder ctivas mebhr Milch over Sabhne, die gut
mit Banille gewiivst ift und ywei bis drei Lot frifher Butter auf vem
Feuer eine didfeimige fofere Creme abgerithrt, in diefe die Nudeln, bis
aunf einen gevingen Theil, gemifdht nnd dad Gange in einer Lafeleafferole
ober Nandfhiiffel in fhwade Hige fo fange geftellt, bis die Sypeife qut
angesogen hat, aber nidyt gebaden ift, damit fie nidht feft wexde, fondern
cremig bleibe. LVor dem Auftragen firent man die suvidgelaffenen Nu-
beln und efwas Sucker dariiber.
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Palmidfe. —  Paniven,

PalmEife. S. Dattel.

aﬁnfjnfol}[. &. Dattel,

Palmjago. Diefer wird and bem weifen mebligen Mart ber
lﬁatr‘c[pa[mu (f. Dattel) bereitet, weldes su einem Teig verarbeitet nnd
e Eleinen Kbruern gedbret wivd, €3 ift viefer invifhe Sago der befte;
man erfennt ihn an der dunflen braun - vdthlichen, natiiclichen Farbe nud
et Davten, oft ungleich-vunden Rbrnern, wikrend vag iulﬁnbif&;e Fabui-
fat, von weldem es jwei Sorten giecht, den weifien und den rothen
mebhr glatt abgerundet uud ber Teptere, ber hinfidtlich ver Farbe etwa
gur Taufdhung fithren founte, doch) matter und heller an Favbe ift, (2e-
gen Subereitung {. Sago.)

Palmiprup, . Dattel,

Panadh€e, (Gefrornes.) €& befteht nach Umftinden aus yuwei-
big vieverfei verfdicbenfarbigen Gefrovnem, 3. B, aus ecivem Gefrornen
bon Crdbeeven und einem foldhen von BVanille; dreifarbig filgt man nod
ein Gefrorned von Chocolade und vievfarbig nod eing vou gefdlagener
Gafne, ein Safhnengefrornes mit Eiweiffdhnee oder ein andered wei-
fies oder gelbes bingu (7. Gefrornes). Uuch ift es nicht Bedingung, daff
e$ gerabe biefe Arten Gefrovnes fein miiffen, wenn fie nur ver{dyieben=
farbig find, {o treten fie unter dem Namen Panadée auf; man giebt ¢
natiivlidy in gethiimten Abtheifungen auf und fo, baf fih die Farben
biib{dh geltend maden.

PBanade. S. Semmelbrei,

Panadenfuppe. Semmelfuppe. (Cinfade) Man be-
veifet fle von Mildbrot mit Waffer, Mildh oder Fleifchbriibe, wozu man
fo wiel abgefchltes Mildhbrot in einer der Fliiffigleiten, daf die Suppe
davon ben ndthigen Seim erhilt, foden (dfit, es durchftreicht und bie
Rafferpanade mit einem Stitdf frifdyer Butter, die von Mild) mit etwag
Buder und audy vie Fleifdhbrithpanabe mit gany wenig Butter verfest.
Ulfe Taffen fich bag Abzichen mit Eiern gefallen. Jur Eutbindbung ber
in vem Milchbrot enthaltenen Bdvne fann man ed einige WMinuten in
Waffer thun und ed alsbann augddriicen.

Panadenjuppe, Franfifche. Der Grundftoff ift Fleifd-
briipe, ju welder man im Vergleidy sur Fhijfigfeit die nothige Duanti-
tit geriebener Gemmel in Dutter gelb rvdftet, dann mit ber Briihe fo
Todhen [3fit, um die ausgefochte Butter abuehmen su Funen und bie
Suppe mit einigen Cigelgelben abiieht; ed ift eine herrlicdhe Abenduppe.

Bartadenfuppe, Homburger, Ju diefer fommt jur Halfte
Weifi» und sur Hilfte Scwargbrot; man bereitet fie wie bie einfade
Panadenfuppe, nur baf man immer Fleifdhbriihe bagu nimmt uud bie
Suppe Giuveichend mit trocuem Kimmel wiivyt; audh pieht man fie mit
Eigelben ab,

%ﬂ]lirc"_ Mmwvenden, Died I)cl'ﬁt fL“.‘iL‘{ alé Ilmf[-:ibru, l.lm[n".i:
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Panivung. —  Pannequets,

Ten ober Belegen gewiffer gum Braten, Rofen, Cruftiven, Backen ober
Audbacten beftimmter Gegenftande; ed gefdieht mittelft flitffiger und for-
niger Stoffe, 3 V. Elern und geriebener Semmel, Eiern und geriebe
ner Semmel und Kife, bald mehr, bald weniger Kife, bald mehr, bald
weniger Semntel untereinander gemifdt, uud eben fo mit geviebener Sem-
mel und Mehl, bald mit Jwicbact oder Macronen mittelft oder ofne
Eier, fald mit fdhaumig gefdlagenem Ciweif und Mebl 10, Ferner De-
ftebt ver fliffige Stoff ftatt der veinen Eier oft ausd fliffiger Butter oder
fhmeivigem Fett, sum Thetl mit Ciern verbundben und geviebener Semmel, be
fonders, wenn bie Gegenftande gerdftet werden follenr, bald aus veiner
Butter und Semmel, bald aud geriebenem Brot, Eiern und Fett ju crus
ftivten Saden u. {. w. &8 verftebt fidh, daf Der ju vanirende Gegen-
ftand alfemal evft in dem fliiffigen und dann in dem fornigen Stoff umge-
wendet und daff bied von jwei Perfonen ausgefithrt werde, um vasd K-
pigwerben g vermeiden. Bei den cruftivten Sachen ift ed anberd, biey
peveinigen fich Cier und Fettftoff nicht, fondern ef erfolgt juerft das Bes
fireien mit @ und dag Betviufeln mit Fett, wahrend man Semmel
ober Vot auflegt (f. €.), dody gehirt dies audy eigentlich nicht yum Pa-
niven, fondern jum Belegen,

Panirung., Dies Dbegeichnet bdie Umbleidung oder Nmbiillung,
Dece 20, felbft, welde chen durch dag Paniven enfftanden ift.

Panunequets, Dies ift eine fehr beliebte Pfannenmehifyeife, vie
audy bei uns allgemein goutivt wird; fie wedhfelt in ibren dufiern Crfdeis
nungen nidht wefentlich, dodh ift vie Jufammenfepung der Maffen nach
ben Ldndern, wo ihr Urfprung vermuthet wird, abweidhend. Alfe Maffen
Bonnen nad) Umftdnden im Sutbatenquantum gefieigert ober verringert
werbden.

Paunnequetd, Dentfdhe. €& wird von jwslf Loth Mebl,
3wolf Ciern (meun gangen, drei Dottern), feds Yoth fliffiger Butter,
3wolf Loth Jucker und abgericbener Citvonenfdhale mit Mildh eine flif-
fige Maffe wie ju Cierfuden eingeriibrt, von welder in einer eifernen
Gievtudhpenpfanne mit gefldrter Butter gany vitane Bldtter auf die Art
Seffﬂ_tfm werden, Paf man die Maffe bei dem Eingiefen durd) cine ge-
fd?‘tﬂ_@_ Bewegung ditnn auseinander laufen 1ift und fie auf gany fdwa-
d)fﬁ‘ geaee badt, damit bie Pannequetd vedht croquant werden und dann
gwifdhen fedem berfelben, wenn er auf die Sdiiffel getban iff, Covinthen
und 3uder fivent. Von ven mit per Sdyiiffel recht beiff geftellten Pan-
nequets wird der vberfte glacivt ober nur mit Budfer beftreut,

Pannequetd, Cnglifhe. IJn jehn Loth ju Sahne gerithrie
Butter nach und nad) finf Cier und fiinf Dotter, 3ehn Loth Suder und
Citronengucer, jwdlf Loth Mebl, der Schnee Do Ciweifes und fo viel
Milch, dafi die Mafle hinveidend fliffig wird. Vian badt bie Panne-
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Pannequets, —  Papierfaftdhen. 307

quéts wie vie Deuntidhen, dodh ofne fie mit Corinthen und Sucer su be-
fireuen und nuv der oberfle wird glacict,

Panunequetsd, Frangipane- (Jtalienifhe.) Die Maffe
ift wie bie ber Deutfden Pannequets, dod) nimmt man fatt gewdhnli-
dher Milch Bievsu DMandelmildh) und ein Heines balbed ©pitiglad voll
Drangenblittheffens, oder melhy Drangenbliithwaffer und dann weniger
Dandelmildh. Die Backprocedur iff wie die ver Deutfden Pannequets,
nur ohne Corinthen.

Paunequets, Frangofiyde. (Varifer, i la Rocher de Caneale.)
€s wird die Maffe von vier Loth Mehl, vier Loth Juder, vier Loth
bittern Macronen, vier Eiern, §wblf Dottern, etivas Drangenbliitheffeny
und einem halben Duart Sabhne oder guter Mild) eingevithrt, von wel-
dyer vecht diinne Pannequetd nad) Art der Deutfdhen, aber nur auf einer
Geite gebacfen und auf eine Schiiffel umgeftitlpt werden, fo daff die ge-
Bacfene Seite oben Fontmt und wm der Speife eine hidhere Wolbung u geben,
auf die Schitffel eine umgeftilpte Untertaffe gefest. Man beftvent bie
Pannequets nur wenig mit Sucer, glacivt aber den oberfren.

Vannequetd, Hollandifche. Von adht Loth Mebl, sebn
Giern (vier gange, fechs Dotter), 3wdlf Loth Juder uud einem halben
Duart Mildy wird auf vem Fener eine cremige Maffe abgeriihrt und mit
Orvannenblittheffeny und vem Schnee tes Ehweiffes vermifht. Bon diefer
Maffe backt man die Pannequets auf beiden Seiten nad) Vor{drift, dod
muf die Maffe wegen ves cremigen Wefend moghichft gut auseinander
gebreitet werden; swifdhen fedem auf die Seyitffel gefdyobenen Pannequet
fommen Macronen, der oberfte aber wird mit Juder befivent und die
Opeife eine halbe Stunde in einen mdfig Heifen Dfen geftellt.

Pauncquets, Portugiefifdhe. Die Maffe ifi wie die der
Cuglifdhen Pannequets, dodh witd jum Fliiffigmadgen der Maffe flatt der
Mifh Malaga genommen,

WapicrFdaftchen. Sie fommen in lang-vievecdiger oder runber
Form vor; erftere in einer Linge von dret Joll ober ctwad linger oder Fiix-
jer, mit verhaltnifmafiger Vreite und feptere in einem jwei bis brei
Singer breiten Durdhmeffer. Man gebraudyt die Kaftchen st ver{dyiede-
fen feinen Fleifdh=, Fifdh-, Pflanzen- und Mebhlfpeifens fie evfordern ein
feines, fteifes Papier; ditnnes Papier muf man doppelt oder lieber gar
nicht nehmen, Ju den Tangen Papievtiftden {dneivet man die Stiicde
vollfommen fiinf und einen Galben big fechs Joll fang und drei und einen
balben bis viex Joll breit, madht an den Leiven {dmalen Seiten, an jeder
einen, einen falben 3oll breiten Brudy, Fefhrt das Blatt nm wnd madit
entgegengefet abermals einen, dod) beinabe einen doppelt o breiten Vrud),
faeift ie vier Gefen unter dem erften Brudh um, fo daff das Blatt eine
ﬁ‘fﬁ-‘ad)fftfigc Form beformmt, macht aundchft nodh gwei Briidhe {nnerhalb
der Eden, fo baf vas Blatt wicver vievecig wird, faltet e nun augein-
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Pavievmanidetten, —  Vavillotes,

ander unbd fneift bie Ccen und die Grundfldde fharf aud, damit bas
Riftden eine gleihmafige und fefte Form befommt. — 3u den vunbven
Papierfafichen fhueivet man das Papier uadh einem Mufter gany rund
gu von vollfommen fiinf bis fedh8 3ol Durchmeffer, audh nadh Wmftdn-
Den fleiner, fiellt gerabe in der Mitte ded Blattes einen efwa einen und
einen halben Joll im Duvcdymeffer altenden, Hohen Ausfteder und yreft
vund um diefen mit einem bdiiunen Meffer gany feine Kniffe bergeftalt,
baf der Ausftecher unter feinen Umftdnden verfdhoben und der erfte Kniff
von dem nddyftfolgenden nicht wieder auseinander geprefit werde. Sind
bie Kniffe vund herum vollenvet, fo prefit man fie alfe nod) einmal nadh,
bamit fie gegenfeitig und aundh zu ver Grundfldche fharf bervortreten und
Tegt bas Gange oben doppelfantiy um, wm fierdurdh dem Kiftdhen eine
biibfdhe und fefte Haltung gu geben. Die Vapierfifthen, weldhe man
mit Fifdh-, Pflanzen- ober Fleifdipeifen fiillen wilf, pflegt man juvor mit
Del ju befiveichen und fie in lauer Hige etwas troden und fieif werden
it Taffen.

Papiermanidetten, Cine jede macht man von einem Bier-
telbogen feinem Papier, der dopyelt sufammen gelegt, auf ber Brudhfeite
mit einer Scheere fein eingefdynitten and fo aufgerollt wird, daf die an ber
glatten Geite entftehende Oeffnung auf denjenigen Gegenftand pafit, der
bamit beftectt werden foll, Flebt dag Enbe mit etwas Ciweiff und Mehl
sufammen und trocfnet das Papier ab, Bei dem Beftedfen der Heffe,
funoden der Schenfel von Schlachtthieren oder Wildpret, der Beine von
grofiem Gefliigel 2c. muf das Cingefdnittene vedt fraug bervortreten.

Wapicrpapillotes, Hiergu fdhneivet man vas Papier eryfor-
mig mit einer breiten oder ftumpfen Spige g1, deren Grife das Stid,
wag Ddavin eingefhlagen werden foll, beftimme. 3. B, ju Hiihner-,
Lamms- und andbern feinen Cotelettes, Kalbsmild, Fifdfilets, RNebbiihner-
ober Hithnerbriiften ober beren RKeulen, Halben Kitchlein oder Thubdhen 1c.
wiirden die Papierfticfe fedhs big fieben Joll lang und das in der Mitte
sufammengelegte ober dopwelte Stk gegen fitnf Jolf breit fein mitffen.
Naddem man einen Biertelbogen Papier jufammengeleat hat, fhneidet
man ibn an ben Seiten in auffeigender Wiolbung und nadhy dem Brudh
hin ffma cinen 3olf tief hinunter 34, fo daf bdas augeinander gefaftete
Papier wei Dergenfliigel bilvet, 3u Fafanen- oder Rapaunenteulen muf
bas Papier grofier und ju Puterfenlen nod) grofier jugefdnitten werbden.

Papillotes. Dicjenigen Gegenjtande, welde man in dbie Papif-
Tote einfdlagen will, miiffen, wenn fie aus Gefliigel, Sungenitiien pder
einem andern Fleifhitoff befteben, fohon gahr gedampft oder, was vor-
gliglicher ift, am Opief gebraten fein. Die bitbidh sugeftugten Kenfen
oder bie Bruftftiide, die Hihuden- over Taubenhdlften werden mit Feifs
formigen ober fdheibigen Triiffeln befvictt oder beftectt und in feinen Kriu-
tern und Butter abgefdwist. Chen fo madht man ¢s mit den hitkich
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Paprpfabibner, —  Parmefancroutons,

geformten feinen Cotelettes, ber Ralbsmild, den Fifdfilets e und da
bdiefe Gegenftinde nod) gang rob find, fo werden fie in ver Rrduterbutter
jur Halfte gahe gemacht. Unter die von den herauggenvmmenen Gegens
ftdnden uviifgebliebene Kvduterbutter mifdht man ehwas gany feine Favce
ober geviebene Semmel und einige Eier, ferner Sarvellen- ober Triiffel-
butter ober gehadte Tviiffern u. f. w. Bei vem Ginfdlagen beftreicht
man bag Papier mit Oel, Tegt auf bden einen Ffitgel juerft etwas vou
der Farce, dann bdad Stilck und oben wieder ctwas Farce, Elappt ben
andern Fligel davitber, ver{dhliefit die offene Seite vund Herum mittelft
feiner Rniffe, flopft diefe feft an, roftet bie Vapillotes und aiebt fie alg
Horév’oenvre, Die Cotelettes vilegt man fo eingufdlagen, vaf devr Stiel
berausftedt.

VapryEabithner. Nady Heven von Nevbect ift diefe Speife ein
Produtt der magyarifhen Riide und ywar wird die Crfindung verfelben
einer Wivthin in Ketsfemuth jugefdricben; fie ift beveits vielfiltiy nacdhges
macht worden, wobei man aber etwas von dem Necepte der Ketsfemuths
fhen Wirthin abgewidhen ift und die Speife perbeffert hat, und fo bHat fie
fich beveitd den Lieblingsfpeifen dev fichen Wiener angeveiht; bier ift fie
nodh wenig befannt. — Anf ein andgewadyfencs funges Hubhn (Gft man
i einem ofertel Pfund BVutter einige EHIGTel fein gebadte 3wiebeln und
et Mefferfpigen voll Paprita (Beisbeeren, wird in Ungarn viel fatt
beg gewdhnlichen Pfeffers gebraudyt) viinften, Yaft Hermit bas in Glie-
verfticfe jerfdinittene gefalzene Huhn Ginlanglidy gahr fdwitien, thut einen
Chloffel voll Fleifdeffeny (Foud), eben fo viel Sofa, vier big fehs Efi-
[bffel voll bicfe faure Sabhne dagu und dritcft, wenn alles gut durdhgeprs=
aelt und abgefettet ift, den Saft einer Galben Citvoue dagu.

Pavadiesapfel. S. Goldapfel.

WVarvifer MapfEnden. S, Napffuden, Parifer.

Parmefanbafe. Diefer herrliche Kife wird fowohl wegen feiner
audgeseichueten Wiivge, al8 aud) wegen feiner entfprechenven Vindung
und fdysnen Farbe, bie er ven Speifen giebt, von ber Riihe fehr in An-
forudy genommen. Er wird in Pavma in den dovtigen grofen Fabriten
in ungebeurer Menge bereitet und nidht allein werden afle europdifdye
Lanver, fondern audy die meiften aufeveuropdifhen, civilifivien Staaten
bamit verfeben, Seine Cigenfdyaft ift leicht bindend, fett und angenehmt
pifant=witvgig. Er ift nidt allein eine unentbebrliche Witrge an Mehl«
foeifen (Rdfe), Polenta, Macaroni= und Reisfpeifen, Pafteten, Fleifd
Bifen, Gratin und unendlich vielen andren Favcen, fondern madyt fich anch
als Panivung andgebadener, fo wie als Dede gebacdener Speifen auf
febr erfprieflidye Art geltend, _

armefancrontonsd. Die Semmel fiergu wird eckig, vund
oder oval, efwa efnen Jolf grofi unb verhaltnifimafiig biff_i]fm)l_‘l“m‘r bie
Gtiicfe werden guerft in flitffiger Butter, wovin etwad CU jevriihrt wor-
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310 Pafjiven, —  Paitete.

& den, umgewendet, dann mit geriebenem Parmefantife beftvent und {m Ofen
{ ober unter einer glibenven Schaufel gefarbt. Dian nimmit diefe Crou-
=1 fond gern ju braunen Coulig= ober Piiveefupven. i

Vaffiven., S. Shwisen und Durdpaffiven.

Wajtete, Ealte. Bon allen falten Sypeifen der feineyn Kodfunft
nimmt die Talte Paftete unjtveitiz ven erften Plat ein und died nidht
allein wegen ihres qudgeseidhnet feinen pifanten Gefdmades, fondern aud
wegen der Stoffe felbft, aus welden ihr veider Iubalt befteht, zu wel-
den fidh) in fritherer Jeit nodhy die elegante Fovm und der {dhone Pus
ihres Aeufern gefellte, af8 fie namlich nodh) in fhdnen Teigfruften auf
die Tafel geftellt wurdbe. Man bereitet fie von alfen Arfen jahmen und
wilven Gefliigels, Wildpret jeglicher Gattung, Sedhinfen 2. Doch als
Typud aller Pafteten gelten die von Fettginfelebern und folden Lebern
von Enten mit Tiiffeln angefertigten, von welden die Strasburger, die
Zouloufer und die von Nerac eine grofie Bevithmtbeit exlangt baben, fo
baf fie, Defouders bie Strvasburger (§. &.), weit und breif verfhicit
werben.  Nad) dev altfrangdfifdhen Tafelfitte fpielten bie falten Pafieten
eine widtige Jolle, weil fie gany in fdhon dreffivien Teighiillen (. bref
fiete Vaftete) aufgeftellt wurden, weshalb man fie in der anfpredyendfien
Form mit den Uttributen der Elegang, fdoner BVerzierung und reidher
Sille bevsuftellen fuchte. Vet der newern vt der Tafelfiihrung Hat dies
k| aufgehirt; man fdneivet den Jubalt der Paftete auf und ficht ihn mit

i einem Udffel aus und garnivt ihn, wenn er angevidtet ift, mit Aspic,
oder ridhtet ihn al8 befondere Auszeichnung anf {hon vecovirten Fettfockeln
an (f. Sdhmalifodel). Deshalb beveitet man nur nodh fehr wenige Pa-=
fteten in Teigtdvfen, fondern bedient fid dazu der wie ein Paitetentopf
geformfen, porzellanen Tervinen. Anud) die Strasburger, Touloufer und
bie Pafteten von Nevac werden in folden Tervimen won verfdiedencr
Grife bereitet und vevfhict, Alle in folhen Topfen bereiteten Vafteten
» haben den Bortheil, vafi fie fih ldnger halten und faftiger bleiben uny
‘ baff man aufierdem die Juthaten gum Teig erfpart. Bei den von Teig
drefficten Vafteten 3ieht ofel von den fdhmachaften Siften in den Leig.

Pajtete, Shiiffel-. S. Shifelvaftete.

'm“ffctc, warme. Diefe wird ftets, wenn ef dreffirte und
feine Sdii ffelpafteten find, in Teighitllen, jedocdh in flacherer Form alg
die falten Pafteten aubereitet und ed ridhtet fidhy @bexbaunt ibre Grofe
nad) ver Schiiffef, worauf fie angerichtet werden follen. Dex j,nf;a!t t\rcz
warmen Pafieten unteridheivet fih von dem ver Falten, daf die Favce
oder bad gange Fillfel weniger fott fein muf, daf die Farce eine geringe
Bermifdung von Semmelbrei julift, vaf fie itberhaupt weniger pifant,
aber haltbarer und fefier gemadyt wixd. Der Inbalt der warmen Pa-
fteten begieht fich) vorzugdweife auf Gefligel, befonders der FHeinern Wilp-
gefliigelavten, bas grofere muff vor dem Cinlegen in piibihe Stitge ge-

%

BADISCHE o
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg




Pajtetenbereitung, 311

{dnitten werben, damit jeder Tifdgaft bei dem Prifentiven dexr Pafiete
mit einem Loffel bequem davon nehmen fann.

Paftetenbereitung. Eine jeve Paftete ift aud brei Hauptbe-
ftandigeifen jufammengefept, nimlidy dem Teig oder dev Hitlle, dex
Tarce und Derjenigen Fleifhart, welde ver Paftete den Namen giebt.
Wegen ber dufern Auéfattung fehe man oreffivte Pafiete. s verfieht
fich, baf feine Paftete, insbefoudere aber bie falten, weder Knoden nod
fefmige oder Dhautige Theile enthalten bavf, AMed Gefligel wird gany
auggebeint (. Augbeinen), mit gewiivzten und gefrdnterten Speditreifen
burdyfpictt und mit einem Theil Favce und vielleicht einigen Triiffelftiif
fen gefiillt, fo dafi ¢8, wenn ¢8 gujammengelegt iff, wieder feine urfpriing=
lide Geftalt befommt und in Fettftoff vafd fteif gemadit. Eigentlidh
folf alles Fleifh roh eingefegt werden, damit feiner der Sdfte verloven
gebe, vodh weil mandyes Fleife) ficy beim Bacten dehnt und wirft, fo
witrde bierdurd) die Form der Paftete, wenn fie aus Teig befteht, beveus
tend leiven, Man 3iebt eé alfo vov, alled Fleifd) freif ober i exfareten
Buftande in den Vaftetentopf su fegen und ven bei dem Crftarven etwa
ausgetretenen Saft fammt dem Fett unter die Favee gu nehumen. PNuy
Sdhinfen und Gdnfelebern maden Hievin eine Ausnahme, Erfterer wird
aué ven Snodhen gelift, die Sdhwarte mit fo vielem Fett abgefchnitten,
baf dies einen Finger breit davauf ftehen Gleibt und mehrere Tage laus
warm ausgewdffert. Die Gidnfelebern werben nuv mit ftarfen, feilfors
migen Tviiffeln durdfpict und gefalzen. Bon dem Wildpret nimmt man
nur die Frifandbeaur und die gavten Filetd aud dem Niicfen ald gangen
Bleifd-Inhalt ; e8 muf ebenfalls gut mit Spet durdhjogen werben. Ju
ber Farce per Wildpretpafteten fann man audy zavies Sdhlachtiletfh, wie
pon Kalb over Schwein, jufepen, wm fie efwas milber gu madhei.

IBas die Favce insbefondere betrifft, fo nimmt man fievan enfiweder
Tauter veines RKalbfleifdy aus ven Keulen oder jur Hilfte Kalb= unbﬁ jux
Hilfte javtes Schroeinefleiid); alfed mufi gut ausgefehnt und ﬂuﬁgt‘f,\r:lutct
und noadh Wmftdnden der dritte Theil davon vafdy und fo lange einge-
{diwifst wexden, big bie ausgetretenen Sfte alle eingeddmpft find, dann
wird alles fein gebadt, durchgeftvichen und mit einem Dritttheil fo viel,
ober efwad mehr, alg fimmtliches Fleifdh betrdgt, mit feinem, reinen
Quftfved oermifdt. Gewiivyt wird die Paftetenfarce mit feinem Gewiiry,
wic Nelfen, Pfefer over englijhem Gewiivy, Bafilicum, Thymian, ge-
{dwisten Chalotten, Parmefantife, Saly 20, Dod) die anggezeichnetite
MWitrze geben Trviiffelbutter, fein gebacdte Tritffeln, Mufferons, @b_ﬂ“"
pignong vder beven Effengen.

Der nady gegebener Borfduift beveitete Paftetentopf wird fo gefirllty
bafl bas Fleifdy in bie Mitte gelegt und die Favce unten und o'[‘t'_n: ﬂ‘v‘?‘
aud) an den Seiten und dbevall Favce dazwifden ¢ingeprefit 1OITD 5§10
fdhen duvch fommen aud) grofe odex Eeine Triiffelftiicte, oben dect man
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Pajtetenberettung, — Vaftetert,

alles gut wit Spedplatten, und eé muf die gange Fillung fo geovonet
werden, daf die Paftetenwand nodh osollfommen einen ol breit {iber demt
Jnbalt bervorfteht, bamit man bier ben Teigdedkel anfdlicfen und be-
feftigen fann. Jft die Paftete gefdloffen, iiberhaunt die Bereitung nad
Borfdrift ver drefficten Paftete beendet, fo befreidt man fle mit Giern
und (dft fie einen Angenblicf im Dfen troden werben, umwidelt fie fo-
bann mit fettigem Papier und Bindfaben und backt fie fo lange in aus-
bauernder Hipe, als jum Gabhriverden des darin enthaltenen Fleiides noth-
wendig ift. So fann eine Paftete von Fafanen, Rebhiibnern, Hafelhiifh-
nern, Hafen, Kapaun, Wildfrifandeaur etwa jwei und efne halbe big drei
Stunden bacfen, die von Puten etwas linger und die von Sdhinfen uud
Auerhahn am lingfen bacfen, deven Backyeit drei 6ig fiinf Stunden danern
tann.  TWeun bdie Paftete aus dem Dfen Fommt, verfrovft man bden
Sdyornftein, befeitigt am folgenden Tage Papier und Bindfaden und
| giefit bie Paftete, wenn fie ldnger aufbewahrt werden foll, durd) ten
P i Sdornftein mit Sdweineliefenfett ju. DHauptbedingung ift, vaf nuy
' Fett und anten fein Fleifdfaft fleben Hleibt, bvenn biefer witrde mit der
Beit fauren und die gange Paftete ververben,

Bei ven Pafteten, die in Porgellantovfen beveitet werden, bdarf man
nur den Decel mit etwas Teig feftfleben; dbrigens ift bei dem Vaden
berfelben fein grofier Unterfdhied, wenn man nicht etwa den Boden und
bie Seiten des Topfes aud) mit Specplatten belegen will, weil fie
ber Farce weniger Sdhup gegen die Badhie gewdbren als die dicere
Teighitlle.

Pajteten, Eleine. Sie unterfdeiven fidh duvdh ifve Kleinbeit
von einem und einem DHalben Bis ywei und einem balben Joll Durdymefjer
iiberhaupt durdh ihr ganses Aenfere, nidht aflein fehr wefentlid) von den
groffen Pafteten, fondern aud) durd) die verfdhicvenen Teigarten, Fillfel
und Formen gegenfeitig unter fich felbft. Die meiften fleinen Pafteten
werben aud Butterteig bereitet, dody audy viele von mitrbem Teig, wie-
ber andere yon Birmtelg, Kartoffelz, Reis- over fliffiger Maffe u. §., w.;
balo befteht das Fiillfel aus Salpicon oder feinem RNagout oder Hajdé
oon Fleifdh-, Fifdy= und Pflangenftoffen, bald aus Fifdh- vver Kalbsra-
gout, bald aug Fifd-, Fleifd- und Krebsfarcen, bald wicher aus grofern
Korpern von ausgebeintem, Feinem Wilvgefliigel, von Fifdy, Auftern,
Mart 2e. Jhv Aeueres wedbfelt in hoher gedehnter, in Hober fdmaler,
in flacdber ober gewdibter Form. Afle Heine Pafteten gehen als Horg-
b'ocuvrefpeife auf gebrodenen Servietten angerichtet,

Payteten, Eleine, Wal, (Butterteig.) E& werden von bem
veinen Aalfleifdh eines gqut abgelegenen Aales etwa einen Thaler grofie,
abgevundete Stitde gefdhnitten und diefe, nady dem Cinfalzen, in Butter,
feinen Rrdutern und Citvonenfaft fteif gemadht. BVon affen Eijchabfillen,
{ammtlicher Krauterbutter, Sardellenbutter, Parmefantife, einem gutett
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Pafteten, 313

ten Theil bicker, brauner Mildh- oder Fleifdhbriibfance und Semmelbrei,
bereitet man cine ausgejeichuete und fo feine Farce, daf die Probe auf
Yer- Junge gerfillt. Dann fHcht man von demt ebwa ju einem viertel
3oll i ausgevoliten Tely mit einem Ausfledher efwa drei ol im
Durdymeffer haltende runde Biden aus, befireidht fie mit Ei, Yegt auf
bie dufere Dberfldche einen fdhmalen Rrany Gerwm, thut in die Mitte
etwas Favee, dann cin Aalfiic und wieder Favce, fo daff e8 eine erha-
bene Form giebt, beftveut 8 mit befonverer BVeadhtung, baf nidts auf
ben Teigrand fallt, mit Parmefantife, betvaufelt e8 mit RKrebs- oder
andrer Butter, Defiveicht den Teigrand mit G, wobei nidhts an ben Sei-
ten diberfliefen darf und badt die Pafteten in {darfer Hite. Diefe Pa-
fteten fann man aud) wie die Fleifhfiilifelpafteten (f. diefen Avtifel) aus
dwei Teighvden, auch von feder anvern Fifdhart beveiten und den Fifdh
in nody Feinere Stitcke fehneiden.

Vajtete, Eleine, Unfter. (Butterteig.) Die Bereitung
Wiederholt fih auf die vorftefende v, Jn bie in der Feinheit bis jum
Serfalfen gefteigerte Farce Fommt audy vie Furggefochte Anfterbriibe, weldhe
bon ven Auftern, bie in Rpeinwein fteif gemacht worden, juriickaellicfen
ift. Statt diefer Favce, wie fie bei den Ualpafteten aufgefifrt 1ft, madit
man audy eine foldhe von gevicbener Semmel, feinen, gefdwisten Krdu-
tern, Gardellenbutter, einigen Elern, Butter und etwad Rbeimvein und
legt in febe Paftete ywifhen bie Favce vrei vom Bart gefhievene Auftern,
Uuch die Aufterpafteten macht man nady Art dev Flei{dfiiljclpafteton qus
goei Teigboven,

Vafjteten, Eleine, Beder. (Butter- und Miixberteig.) &.
Pafteten, fleine, Nagout.

Vaijteten, Eleine, Cannelonsd. S. Cannelong.

Vajteten, Eleine, dreffivte. (Mivber Teig.) G Dref-
fivte Pafteten, Heine. y

Pafteten, Eleine, Fifdiillfel. (Butterteis.) S. Maja-
Tinpafteten. ’

Vafteten, Eleine, Fleifbfiillfel, (Butterteig.) $Hieryu
Bereitet man eine trefflidhe Godiveaufarce (f. Gobdiveaw), {Hdt von bem
o etwa efnem vievtel Jolf i audgeroliten Teig swei big jwel ‘unb
einen Balben 3oll im Durdymeffer Haltende runde Biden aud unb jwar
nody einmal fo viel alé man Paftefen brandht, beftreidht den eimen mit
€1, legt in vie Mitte einen, wie eine Wallnuf grofen Kiof, vectt einen swei-
ten Boben dariiber, driicft {hn bebutfam feft um bie Favce, befiveicht die
PVafteten mit ven befannten Ricfidten mit G und badt fie in farfer
Hite.

Vaifteten, Fleine, Gefliigel. (Mirber Teig) &. Dref:
fivte unb Kvammetsoigelpafteten.  Aufer biefem Wilbgefliigel beveitet man
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Paijteten,

iy fie von Qerdjen, Becaffinen, Walofduepfen, Drtolanen und andern flei b
: nen Vigeln, b
WVajteten, Eleine, Kartoffel. &. RKartoffelpafteten. b
Pafteten, Fleine, Knittel. S, Pafteten, Heine RNagout. f

Payjteten, Eleine, Krammetdvdgel. (Mirberteig) S .

Srammetsodgelpafteten. 1

Pafteten, Eleine, Kreb3fiillyel. (Dutterteig.) &. Matre 1

2k texfrebfe. Statt dbaf man Dort Coquilfenfdhalen nimmt, werden hier t

fid o Eletne, flade, Blecherne Formden genommen; unten in diefe Formen {

fommt ein ditnner Boden von BVutterteig und auf diefen das Krebsfitll=

fel, dann wirtd e mit Parmefantife und Krebsbutter gedect und frark 1

gebaden, Diefe Pafteten beveitet man audy mit einem fleinen Rindden, f

wie eé bei den alpafteten gefagt ift. A

Vaijteten, Fleine, Lerdbenw. (Mivber Teig.) G, Krame R

1 metsvigel= und Lerdjenpafteten. b
- Pafteten, Eleine, Marvk. (Butterteig.) Hievju wird vedi t
veines, guted Odbfenmarf in einen drittel Joll ftarfe Witrfelform ge- !

{chnitten, und ein halbes big drei viertel Pfund folden Marfes mit einem b

viertel Pfund Pavmefantife, vier Eiern, einem viertel Pfund gericbener f

Semmel, ywei Loth fliiffiger Butter, Saly und Musfatennuf vermifdis :

Mit viefem Fillfel und dem Teig verfahrt man, wie e bei den Aalpa- f

o fteten gezeigt ift. Dic Marpafteten laffen fich ebenfalls, wie die Fleifdy
| fiillfelpafteten ausd jwei Teighbden bereiten.
Patteten, Fleine, Polnifde. (Birmteig.) S, Piroly. 1
Pafteten, Eleine, Hagout, (Butter- und mivber Teig.)
Bon allen Fleinen Pafteten DHaben diefe die meifte Frequeny ald Hors-
p'oenvrefpeife. Audy fie find wieder unter fich in Firlifel, Teig nnd Form
perfihieden; fie werden bIind over ohue Fillfel acbacden. Die beanfprud=
teften unter ifuen fiud die mit Salpicon von Kalbsmildy, Champignons
d und gefodhpter Farce 2. gefitllten, auferdem fitllt man fie mit Salpicon
von Fifdh) over Gefliigel in Witrfel- oder feiner Nudelform, mit weifier
vifanter oder Bedhamellefance, ferner mit einem feinfadigen Salpicon oder |
einem Hajdhé von Wilopret, wilvem Giefliigel und Tritffeln mit braumer | ¢
Cauce, mit einem Fifdh- oder Srebsvagout mit rother Sauce, mit einem
Salpicon von Hevingen und Kartoffeln, mit einem folden von Schoten, !
©pargel, Mohrriiben und Artifhocdenbioden u. fo w. Aud) Tafjen fidh
biefe Pajteten nach Umftinven oder Mitteln mit einem Hajché oder Ra |
gout vou jedem gebratenen, gefhmorten oder gefochten Fleifeh, was aud |
aug veinem Tifdabbub beftehen fann, bereiten.

Nadyoem der Butterteig His etwa zur einem drittel 3ol did auss |
geeollt ift, fiicht man jwei Bi8 brei ol breite, runde Vidven aus und
swar nody einmal o viel al8 man Pafteten braudt, fidht aus ver Halfte
biefer Voden mit einem mehr al8 um die Halfte ¥Heineven Ausftedher in

A
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Pafteten. —  Paftinal, 315 i

ber Mitte ein Stitt aus, fo daf daraus ein ringformiger Kbrper entftebt,
befiveicht die Ranvoberflidhe der erfien Biden mit Ei, legt den PNing
bavauf, oriicft ibn leiht aw, wicderfolt vas BVeftveiden auf der Dber-
fldche, vhne daff ctwad iiberflieft und backt die Pafteten in fravfer Hige,
Dag qus dem gweiten Boden andgeftodhene Stiig bilvet ven Decel, 8
Wixd ebenfallé beftrichen unb gebacfen. Nach dem Backen ber Pafteten
timmt man aud der Hiblung etwas Teig Heraus, um eine grifere Vers
tiefung su evlangen, fiillt fie vedht Geif mit cinem jener RNagouts und
legt auf fede einen Dedel.
3u den Ragoutpafteten gehbven audy die dreffivten Pafteten von
miivhem Teig und alle bier nadhfolgenden. 3. B. die Bederpa-
ﬁctcn, wosu fleine verainnte fupferne Vedher mit Dutter- oder mitrbem
Teig mittelft eines Teigzapfens glatt und diinn audgefitiert, mit trodes
e Cubfen gefiillt, gebacken, nach Befeitigung dev Exbien gefillt und mit
ben dagu gebackenen, paffenven Decteln gedectt werben, — Ju den K nit-
telpafteten fdneivet man von biinnem Butterteig eiven Halben Joll
breite Banver, widelt fie fdnecdenformig um etwa oben einen und einen
balben 3oll breite und brei und einen halben big vier ol lange, nad) unten
fpify sulaufende, holzerne Knittel devgeftalt, dafi die Kanten etwad diber-
einander {pielen, backt fie, jieht, wenn fie gabr find, die Hilzer aus, [ifit
fie nody etwad nadtrocfnen und fillt fie mit etnem guten Salpicon.
Pafteten, Eleine, Meid, S. Reispafteten.
Pajteten, fleine, Womanijdhe, (Fliffige Maffe.) S, Ro-
manifde Pafteten,
Vafteten, Eleine, Ruffifde. (Bivmieig.) S. Pivoly.
| Pajteten, fleine, SdHwedifdhe. S. Shwedifdhe Pafteten.
Pafteten, Eleine, Spanifde. & Spanifde Pajeten.
Baftillage. So Heifit alfes Jucerwerf, das ous Pafiillen= oder
barter Suctermaffe in affen mdglichen Fdrbungen oder Fovmen nm-f03mnj,
Wogun audy bie aufierorventlidhe Penge rvunder und flach S“}”’“‘““' Bruft-
fidyelchen, wie man fie aglich in den Couditoveien feben tanfl, und aud
[ Die gevippten gehoven; ju diefen wird der mit etwas Gummitvagant be-
arbeitete, binn ausgerofite Juderteig (. Juckertelg, Havter) mit einer
gevippten Walse diberfahren und aug ihm die Kidyelden mit einem dred
Sievtel Joll grofien Ansftedier audgeftodhen.
, Paftillen, S. Brufifiichelchen. Wenn unter Paftillage die grofie
& Mannigfaltigleit der Brufifiicheldhen verftanden wird, fo begreift man
unter Paftillen die eingelnen Provuftivnen diefes Juderwerts, .
Paftinat, Cine lange, dicke, fleifhige, der Peterfilienwursel glei-
| hende Wurgel von weidglichem, eigenthitmlich fiiflidem Gefdhmact; Des=
balb mifeht man fie mehr unter anders Gemiife, 3. Bo Kartoffeln, Wobr-
vitben, weifle Ritben w. {. w., alé daf man fie alg eingelnes, felbtjtdn-
biges Gemitfe auftifht. Beim Kodpen Hat man fish vov vem Serfallen,
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Patrone, —  Vevigueur,

befonders bes dufern weidhen Fleifdes in Acht yu nehmen, wodurd) dad
andeve Gemiife mit unanfefnlich wird; man thut alfo beffer, wenn man
bie Paftinat Glandyivt, fie in {dwader Fleifhbribe einfievet und fie erfe
bann unter bag andere, fhon fertige Gemitfe mifht. An das Gemiife
mit Paftinal oder dad eingelne Paftinafgemitfe ift gebadte Peterfilie an
ihrem Plag, Auch fann man das dufiere Fleifh obne das Hery, in Hiths
fihe Ctiife auftuten, ¢8 behutfam eindinfien, mit Citronenfaft, el
Pfeffer und Saly mariniven, in Eiern und Semmel wenden vder in eine
Rlarve tauden, ausbacfen und ald Garnitur ju Fleifch benupen.

Patrone. Go beift ein rundgefdnittened Pavierblatt, dag mil
Butter oder Fett befrichen oder unbefiridien dem ju Focdhenden oder brais
fivenben Gefliigel und oielen anvern ju fdhmorenden oder fodenben Fleijd=
Sifch- und Pilangenftoffen als Dede dient,

Paupietted., . Popiettes,

Perigraupe. & Grauve.

WYerlbubn., €3 flammt aus Afcifa, ift geofer ald das Haushuln
und geidhnet fich duvd) einen fablen Hald und Kopf, einen Furjen, erha-
benen, ftarfen Scdnabel mit einer fappenartigen Wadishaut an der Wr-
gl Deffelben und ein afdhgranes Gefieder mit perfartigen Fledon aus:
€3 wird mebr gur Iierde alé des ecigentlihen Genufles wegen gehalten
und e ift ihre Sudt aud) nicht befonders ergichig in den nirdlichen Lin
dern; indeff fann man dasd Perlbubn gany wie dad Hausbuhn und veffen
Gefdylechter gubeveiten. Die alten Perlhithner geben gute Briihen und
Suppen und die fungen einen Edftlichen Braten, was aud) fdhon die alten
Romer gewuft Haben, venn fie Hefen fich yu ibren fururivfen Shmanfe-
veien aud) Perlbiibner aus Afvita fommen; fbrigens gleidht das Fleifd
ber fungen, wenn auc) niht fo weiff und voll, bem ber jungen Puter.
SRit Macaroni, BVermicelli, Reid, Nubeln 2c. und hieryu dag Gefliigel
braifivt ober gefdmort, geben die Verfhithner eine willtommene Sdhiiffel,
und voryiighich wobifhmedend fiud bie gelblich) - weifen, votbbraun geflod-
ten Cier.

Perlzuder. S Budergrade.

Periguenr. Hierdurd begeichnet man dadfenige Geflitgel, welded
mit ber toftfichen Triiffelleberfarce gefillt ift (. Leberfavce, Triffel- und
Kapaun, gefitllter), €8 ift dies in Vejug auf Wobhlgefdmadt cing der
bftliditen Gevidite, weldhe man von Gefliigel yu Hefern im Stanve ift
und e8 befteht ver Werth Gauptfachlich in der reidhen Fiilfung, deren hodf
aromatijde Stoffe durd) vas lingere Aufbewabren ded Geflitgeld fich vem
Fleifhe mittheilen und fo zu fagen ju einanver eine gewijfe BVerfdymels
sung bevvorbringen. Ja felbft an ver dibrig geblichenen falten Gaveaffe
eined Periguenr - Gefliigels findet der gebildetfte seinfdymeder am folgens
ben Tage noch die hochfte Befriedigung fiir feinen Gaumen. Paris ges
biihrt bie Chre dev Crfindung diefer Speife, wozun die oftlichen Veriguenrs
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friiffeln den Grundton Hergeben mufiten und erft vor furger Seit ift dort
filr ben Hergog von Wellington bag non plus ultra eined nady Pevigueur-
art gefiiliten Puters su dem Dreife von mehreven Hundert Franks bevei-
fet worben.

Periguengfarce. &, Lberfarce, Twitffel-.

Periguenvtriffeln. S. Trifeln.

Perfifo, Cin feiner Liqueny, zu verfdicvenen Speifen gebriudlic),
Geine BVeftandtheile find auf jedes Duart guten, rectificivien Vrannt-
Wein ein vievtel Pfund abgeyogene, jevquetfdhte Apricofenferne, ein hal-
bed Duentdien Simmet, der ywbifte Theil eineg Duartd Drangenblith
waffer, ein halbes Loth bitteve Manbdeln und drei vievtel Pfund in einem
und einem Halben Duart Fluwaffer aufgeldfter Juder. Wenn alles
gut ausgesogen oder infufivt ift, wird ed auf der Deftillicblafe abgeogen.

Peterfilie. Dic grofe fleifhige Wuvgel braudt man am meiften
sur Witvgung von Brithen, Saucen 2c., auch in belichige Stiice gefdnits
ten an fraftigen Briihfancen znt Rindfleifdy und Fijdgeridten, als Be-
flanbtheil von Wurgelpiiree-, flaven und andern Suppen, Salaten u. f. w.
Jung ift die Wurzel zart und wohlfdymecend und in mdfiger Duantitdt
genofjen, audy febr gefund; einen entfprechenden Crfolg gewdhrt fie an
den Peterfilienfifdhen. Cine Spielart ift bie fogenannte Krautpeters
filie, die wegen ihres angenehm witviigen Gefdhymades, blitteriz ober
gebackt, fich an vielen Speifen fehr bewdbhvt, aud) bildet die Krautpeter-
filie einen Theil der feinen Kyduter (Fines-herbes); fie Yaft fidy auch
auftvocnen und pulvervifiven,

Petevfilienfifdh. Su diefer, indbefonbere unter den Mittel
und nicderen Stinben, fehr Dbeliebten, gangbaven Speife laffen fich feby
viele Sovten Fifde benugen, wie fie die heimifhen Gewdffer liefern unbd
aud) ein grofier Theil Seefifdhe ift bagu fahig. Am meiften find es Jan-
ber, Hedhte, Vars, Plogen, Kavaufden, Schlei, Gicbel, Gitfter u. f. w,,
ble man bagu nimmt. E¢ werben bie fHidig aefdnittenen Fifdhe auf eine
Unterfage von etwas fein gefdmittenen Jwiebeln, etwas Gewiiry und
Saly gethan, mit hinreihend blatteriger oder qrodlich gehackter Peterfilie
und peren ftreifig, fdhrigfdeibig ovber rvibenartiy gefdnittenen Wurzeln
und dem noch feblenben Saly bevectt und mit Enapp diberftehendbem IWaf-
fer gefotten. MNady dem hinveidenven Cinfoden vermifht man die Briihe
mit Mehl flar geviihrter Butter, o daf man auf fedes Pfund Fifh
etiwa fechs Loth Butter und einen veidhlichen halben EHBFel Mebhl nimmt,
oder man nimmt ftatt des WMehl8 geviebene Semmel. Der Fifdh mith
mit vem BVuttermehl gut durdhfochen und wird mit Kartoffeln aufgegeben.
Falls die Wurgeln nicyt mit vem Fifeh gleichyeitig gahr werden foliten,
fo muff man fie etwas vorfoden.

Peterfilienfance. (Venting.) G wird Butter und Meh
Flav gevitbrt — auf ywdlf Loth Butter drei EFlHFel Mehl — mit einem
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Peterfilienfauce, —  Pfeffer.

guten Theil in Butter abgefhwisiter, gehackter Peterfilic sermifdyt und
hiervon mit Fifbbriihe eine feimige Sauce gefoht, die man allfenfalld
mit einigen Cigelben abjiehen Tann; bie Sauce ift vorjiighidh ju abgefot
tenen Fifden.

Peterfilienfance. (Blatterige.) Hieryu gehdrt eine Butter
fauce, die, wenn fie ju Fleifh gebraucht werven folf, mit Fletfdbribe,
und - Fijch mit Fifhbrihe beveitet wird; in die eine ober bie amder
Fommt feinbldtterige, in Waffer weidy gefodhte Peterfilie; diefe Sauee
fann man nad)y Umftdnden mit etwas Citronenfaft abfdhdrfon.

Peterfilienfauce. (Grofeille.) 3u diefer bewibren fidy die
fungen Peterfilienwurseln fehr erfolgreich; von den alten nefme man nur
bag dufere Fleifh ohne bas Hery, fhueive die Wurjeln in der Linge
einer Fingerbreite, runde fie etwasd ab, fdneive fie an ven Seiten iibers
Kreuy efwoad ein, blandyive fie einige Augenblicte, Foche fie in guter, Frifs
tiger, etwas fetter Fleifhbriihe und faffe fie, wenn fie weich find, mit in
Waffer gefodyter, feinbldtteriger Peterfilic und einer Handyoll gerichenex
Gemmel duvdifocdjen. Statt der gericbenen Semmel fann man ie Brithe
audh mif etwad dider Sauce einen fywadien Seim geben; fie ift vor-
trefflic) gu gefottenem Rindfleif oder ®efliigel 2c.  Aud) die deutfde
Sauce ift eine Peterfilienfouce (. D.).

Petits-bouy. (Spr. Petifhu.) S. Hohltuchen.

Pranunenfuden. S. Cierfudpen.

Brannfuden. S. Berliner Pfanntuchen.

Prauw. Cin fdhoner BVogel, der fhon bei ven Turnrisfen Feften ber
aften Jomer nicht feblen durfte, und von biefen gang befonders gefdhapt
wurde; demn unter Pompejud Regierung exfand ein gewiffer Lurfa ein
vorgiigliches Widften der jungen Pfanen, weldyed ihm beinabe yweibunderts
taujend Thaler nad) unferm Gelde eingebracht Haben folf. Noch im
Mittelalter fpielte ver Pfau eine widtige Rolle als Hodyzeitsbraten, wo
man ihn nad) dem Gefhmact der damaligen Jeit vor dem Auftragen mit
en fohdnjten feiner Febern beftectte und gewaltis auspubte; dodh in neus
rer Jeit ift er nidyt mehr als Speife, fondern nur als Sierbe bed Hill-
nerhofes ju betvachten,  Sein Fleifeh ift trocken, voryiiglich das von alfen
Paven faft ungeniefibar. Wil man einen jungen Pfau lgebraten fpeiz
fen, fo foare man wever Sped nod) Butter und brate ihn nach Axt der
fungen Puter.

Preffer. Der Plefferfirand) widhfEt in Dftindien und fdhlingt fidh
wie ber Hopfens er bat feine Blithen und Fridhte in einer Art von
Yehye over Trdubdien beifammen wup feine Fritdhte Defteben aqus pen
Beeren ober Pfefferfornern. Der weife, wie dor {dHwa vie Pfeffer
find beives die Veeven von einem und demfelben Gewichs. Der {dhwarge
ift bie unveife Beere, dafer ift er audh fo vunylich und {harfidymedend,
ver weifie aber bie veife Beere, Diefen evweicht man fo lange in Waf-

Baden Wiirttemberg




Pleffergurfe. —  Pfefferfudyen. 319

fer und Cffig, bis fidh vie Haut abyichen Eft nnd trocknet ihn alsbann.
Seine MWiivze ift angenehmer und aucy etwasd milder ald die ded {Hwar-
gen Preffers. BVow ihm wird auch der Concaffé gemadht (1. €.). Man
biite fich bei der Beveitung ber Speifen vor u ftarfer Peferwiirze und
Wenbe hn nur da an, wo er Hingehovt und fein goumenveizender Ge-
fhmact die Speifen nidt beeintradhtiat.

Preffergurfe. S. Cornichons,

Vrefferfraut. Vobnenfraut. Saturen., Bei dicfem
aromatifdhy - wiivyigen Krout theilt fich der neun bis 3wdlf Joll Hohe Sten-
ael in mehreve efte, an welder fange, fdmale Fursgeftielte, braunfid-
griine Blatter fehen. WMan braudt es Hauptfadlicdy bei der Bereitung
Der gritnen Bobhuen, aud) ald Beftandiheil der trocuen feinen Krauter.

PrefferFuchen. Lebfuden. Von biefen Gebdacen, welde
einen eignen Jweig der BVacfunft und hievnad) aund) einen eignen Crs
werbsyweig bilden, giebt es fehr verfdyiedene Arten, die fih durdy ihre
Form und Gufiere Ansdftatfung unterfdheiven; die Jngrediengien find ab-
Weidend, indbefi bie Bearbeitung des Teiges fich ziemlich gleich bleibt.
Die bemerfendwertheften find:

PrejferEnchen, Braunfdiweiger. Ju vier Pfund Ho-
nig ein Halbed Pfund Dvangenfchale und Citronat, ein und ein Halbes
Piund gehacte Mandeln, die gehadte Schale von zwei Citvonen, ein
Pfuud Sucer, swei Loth Jimme, ein Loth Dustatennuf, Nelfen und
Cardamom, ein Loth Weinfteinfaly oder jwei Loth Pottafde und drei big
ofer Prund gang feines Roggenmehl,  Jn den eingefodten Honig fommt
der Buder, vann vas Viehl und 8 with hicvoon ein Toderer aber fefter
Teig angefdlagen, der mif den Gewiivgen und der abgewdfferfen und
mit Num vremifdten Pottajhe ober dem Weinfteinfalz vermifht und
3WHIf Stunden jum Anfgehen geftellt wivd. Nach diefer Jeit arbeitet
man den Teig wieder jufammen, wobei man bas efwa nody fehlende
Meh! 3ufesst, volft ifn aud, driidt ihn in bie dagu paffenden Fovmen,
oder fiicht ihn mit einem Ausfredher qus oder fohneivet thn und Dadt vie
Rudhen in nidht 3u flarfer Dige; fie werden theils mit Jucker canbdirt,
theifé bleiben fio uncanbirt,

BiefferEuden, Confelt. Cin Pfund abgefdhilte, feinfadig
gefdnittene Mandeln, ein Pfund Jucer, dretotertel Pfund Mehl, jwbdlf
Gier, vier Qoth candivte Drangenfdale, vier Loth Citvonat, ein halbes
Loth Bimmt und ein Loth Nelfen, Cardamom, Mustatennuff und gehadte
Citvonenfdhale. Der Jucder wixd mit den Cidottern auf Kohlenfener wie
ein Bisquit gefdlagen, wenn die Maffe warm ift, eine furge Jeit vom
Feuer genommen, vann vaffelbe Vevfahren wicverholt big die Maffe vedht
Didf geworden, und wenn fie abgelih(t iff, wird fie mit ven Gewiirjen,
Dem Dbl und dem CSchnee bes Giweifes vermifiht, anf Dblaten in
lang = pievedfiger Form einen Halben Solf dick gefivichen, an den Seiten
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Plefferfudhen,

hocy 2 mit feinfabigen trocfenen Manbdeln, Drangefhale und Citronat beftrent,
& in der Mitte mit Kirfdy-, Apricofen- ober einem andern Confett befeat
[k | und in einem mdpig Heifen Ofen gut ausdgebacfen,
J e Priefrecbuden, Franzofifdhe. Auf ein Pfund Juder cin
vl Pfund Honig, ein Pfund Mandeln, davon’ vier Loth bittre, drei Pfund
Mehl, ein viertel Pfund Drangenidhale, ein vierte! Pfund Citronat, ein
Loth Cardamom, ein Halbes Loth Nelfen, ein Duentdhen weifier Dfeffery
ein Loth Coriander, jwei Loty Calj, ein adtel Duart Drangenblitths
und eben fo viel Rofenwaffer, ein Halbes Loth BVanille und swet Lofh
Pottafde. Der Teig und bie Kuden werden chen fo behanvelt wie bie
braunfdyweiger Pefferfuchen, doch werden die Kudhen, wenn fie gebaden
find, gur Dilfte mit weifler und gur Halfte mit rother Rbnigdglace bes
fividhen, die weifien mit vothem und bie rotben mit weiffem Streugucer
beftveut und fofort abgetrocnet.
) .-: S,}Sf?ffcrﬁucben', &.'siibecf'crf CESU wird ,c{“ "-]}furtb 3ucfc‘r mit
: sehn Cigelben und gwei Ciern {dhaumig geriibrt, mit einem 2oth Simmt,
swei Loth Ovangenfdale, eben fo viel Citronat, einem Loth Cardamom und
RNelten, einem Galben Pfund gany feinfadig gefdmittener Mandeln und ywan-
3ig bid vierundywaniig Lwth Mebl vermifcht, auf runde ober vierecfige
Gtiide Dblaten geftridien, mifig gebacen und mit ditnner Suderglafur
beftrichen.
Nk PiefferEudben, Magdeburger. IJwei Pfund Honig, ein
(e Phund Judfer, swei Prund Weizenmebl, ein Pfund in vier Theile ges
fdhnittene Mandeln, swei oth Pottajhe und die Gewiirse des braun-
fpweiger Pfefferfuchen werden nach vorftehenden BVor{dhriften behandelt,
Pieffecfuchen, Niiruberger (braune und tweifie).
Cin Pfund Honig, eben fo viel brauner Syrup, eine gleidhe Quantitit
brauner Favingucfer werden jufammen eingefocht, wabrend fie nody warm
find, mit Weizenmittelmebl und einigen Ciexn ju einem Yoctern Teig ein-
gevithrt, der bid jum folgenden Tag rubig fteben Oleibt. Dann wirkt
wan unter diefen ZTeig ein Pfund groblich gebactte Mandeln, drei big
vier Roth feinwiteflichen Citronat, eben fo viel candivte Drangen{dale,
einen guten Theil gebackter Citvonenfdhale, ferner englifhes Gewiirg,
Jimmt, Ingwer, RNelfen, Mugtatennuf von jedem ein Loth, ein Suent:
den Pfeffer, swei Duentdhen Cardamom und ein und ein balbes Loth
mit Rum aufgeife Pottajhe und vas nody fehlende Mehl, fo daf e
wobl ein fefter, aber vody fidh weidh anfithlender Teig wird, It der Zeig bin-
Linglich aufgegangen, fo vollt man thn diinn aus und dviicft ihn in bHie
gewiinfhten Fovmen, belegt einen jeden RKuchen mit einem Ctitdden Ci-
teonat und jwei Wandelhalften und Yackt fie bei mittler Hige. Wenn
bies gefdheben, werben die Kucben vafdhy durdy Fodjenves Waifer gezogen,
audge{dwentt, abgetrocknet und abermals in den Dfen geftellt und wenn
fie Geiff fiud, mit einer von Braunbier, Syrup und etwas Kraftmed! ein=
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Phefferfuden. —  Pfifertiyg.

geriibrien Maffe beftvichen und glacivt. — Ju en weifien nitenberger
PfeFerfuden fommt weifier Sucder und Honig, aber fein Syrup und fci=
neres MPepf, diefelben Gewiivye und Pottafhe wie obew, aunch werden bie
weifien Pfeferfuchen mit einer weifen Juderglace und Waffer glacirt.
PBfefferfuchen, Thormer. Der Teig ift der von den weiffen
thivnberger Pfefferfuchen; er bleibt mehrere Tage an einem Ffiflen Ort
ﬂf‘f)m; wird dann mit Hem nod) feblenden Mehl und der Pottafdhe durd)=
fnauder gewivft, nachy mefreven Stunben rubigen Stehensd in die Formen
ausgedviicft, ausd diefen auf Blechen geordnet, gebacfen, mit rother oder
Weifer Knigeglace iibergogen und mit gefpaltenen Manbdeln und Eitro-
tat belegt oder mit vothem ober weifem Streuyucer beftrent und ge-
trocfnet,

Bieffermiinge. S. Miinge.

Prefferniifie, brauwme. Anf ein Pfund braunen Syrup ein
balbes Pfund Honig, ‘vier Loth gebacdte Manbeln, vier Loth Citronat
Wd Ovangenfdale, Cardamom, Mustatennuf, Jimmt, Nelfen und wei-
fler Pfeffer nach) Gutdiinfen und ein Pfund gewdlnlihes Mehl, Dex
Yon dem eingefodhten Honig, dem Syrup und Mehl gewirfte Teig bleibt
mehrere Tage liegen, wird bann mit den wilrgigen Jngvediengien, einem
foth aufgelditer Poitafde und nod) fo vielem Mehl vermifht, vaf es
ein fefter Teig wird, von weldem, nadhvem er aufgegangen ift, mit etwas
Mebl bafelnufgrofie, ungleich eihgedriicfte oder ovale Niiffe geformt und
ouf mit Mehl beftreuten Blechen gebacfen werben.

W fefferniifie, weife. Hicvyu fommt Juder, Honig und gar
el oder weifer Syrup und feineres Meh!(; die weifen Plefferniiffe wers
en” wie die braunen behanbelt.

Wiefferfance. Der Grunbftoff Lefteht aud eciner gewihnlichen
braunen Grundfauce oder einer Coulis, die man mit etwas geftofienem
weifien Pfeffer durchfodhyt; man Fann die Sauce mit dem Pfeffer geben
oer fie burdhgiefien, wenn es nur um ben Gaumenreiy u thun ift; aud
etwag Citronenfaft gehort davan. Die Sauce geht gu Rindfleifd), Schin-
fen w, f. w.

WBrefferfchwamm. Cin geniefbaver Pilz, Der Hut ift am
Ranve gebogen, in dex Mitte ein wenig vertieft und fieht blaf fleifcy-
farben ober 6laf voftfarben, ber vunde Stiel weif- gelblich) ober weifi-
brdunfidy aud, Wenn er noch frifdh ift, (&ft er beim Jevbredhen einen
Wildyigen Saft fahven, Dan beveitet ihn wie den Steinpily (. S.),
fein Gefdhmact ift pfefferartis. :

Prifferling. Man varf diefen Schwamm nidt mit dem Pfeffer-
ling verwedyfeln. Vet feinem Cntftehen iff ver Hut flart gewdibt, bei
alten Pilzen dehut ex fich mehr aus, er ift bei dem ungleidy hin und hev
gebogenen Rande verfdieventlich ungleid) cingeferbt umd in der Mitte
Wehr ober weniger trichterformig vertieft, der Schwamm ﬁt;fif gelbbrdun-
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Pirfidh. — Vfivfidgelee,

lidh ober cigefb aus. Sein Gefdmact ift nidht fo pfefferartig als der bed
Pfefferfdhmwanmmes, feine Subereitung theilt er mit den €teinpilzen.

Privfich. Bon ven ndrdliden Friichten ift es die foftlichfte und
werthoollfte ; man gewinnt fie durd) die Cultur und einen sutraglidyen
Stanbort bei anbaltenver Sommermwivme in auferordentlicher Schbnheit.
Die Fruht ift veridicdener Bereitungsarten fahig, und auferdem madt
fie andh in Juder al8 Confeft, mittelft ded Dampfbades oder in Brannts
wein eingemadyt, ihren audgejeichneten Merth als Frucht geltends eil
grofier Theil wird in natitelidem Juffande als Tafelobft verfpeift.

Pricfidheonfeft. Dian nehme nicht ju weiche, dfiberveife Friichte
fehneide fie vou einanber, nehme den Stein hevaus, jiehe oder fhile bie
Haut ab und laffe die Frichte unter aufmerffamem Koden in einem fitf
figen Buderfyrup von eben fo viel Juder, afd bie Fridyte gewogen, 3u
ver treffendften AWeid)heit gelangen, fode das Confeft cinige Vrale uny
p i fafie ben Jucer das fegte Mal ju einem Elaven dicfen Syvup einfochen
und verfafre nad daviber gegebener Worfdrift (f. Cinmadearten ber
Frichte.). Ehben wie e8 dort angegeben, madht man andy bte Pfirfid)
marmelade ein. — Will man die Pfirfide in Branntwein cinmaden,
fo muff nativlid) dag Ginfochen berfelben in Jucerfud Gereits gefdehen
fein, boc) miiffen fie hieryu etwas Hartlich Gleiben. Sft der eingefochie
udferfyrup big gur Perlprobe eingefotten, fo vermifdt man ihn mit
Branntwein wie es bei ven Cinmadyearten der Fridhtein Brannt
wein fteht und verfihrt iberhaupt nach diefen BVorfdhriften. — Vei vemt
Cinmachen ber Pfivfidhe mittelit des Dampfbades hat man die qrofite
Borfit ndthiz, um augerlefene Produtte 3u befommen, nur foldpe find
hievyu mit Cxfolg ju benugen, Sie fommen in Hilften und die Fleine’
ven gang in die Gefifie und 8 muf das um Dampfbad nothige TWafjer
nady exfolgtem Siedegrad nur eine bi§ swei Minuten fodien; man ver?
folgt bad gange Verfabren nady jenen LVorfdyeiften. (S. Ginmadyearten
der Friidyte.)

Prirfiheompote. S. Sompote.

Prirfid gefrormes. Auf etwa ein Pfund oder mebr burdigeftridhe
nes Pirfichmark ein und ein halbes Pfund Juder, cin balbes Duart Waffer
und ber Saft von vier Citronen. Die fiervon sufammengefeste Maffe
laft Mman unad) ven gegebenen Anweifungen gefrieren. (S. Gefrornes.)

Pfirfidhgelee. Dievyu ift entwever eine einfache Rpeiweingelee
erforverlih, welde man sufammen mit ben Sdheibden von vedt reifen
Pfirfihen, die u diefem Bebufe eine Jeitlang in Jucer gewendet wer?
ben, in einer Form ober in Bedertaffen gallern (ift, devgeftalf, bafl man
G¢lee und Scheibden wedfelfeitig einfiillt obder einfegt (1. Gelee), vder
man bereitet eine @elee mit Pfivfihenfaft und nimmt dann weniger Wit
Sur Pfirfidfaftgelee braudt man etwa finf Pfirfide und ju Sdeibden
bie Dilfte.
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Privfichfaltefdale, — ﬂ?ffqusgnf}pﬁe. 393

BrivfichEaltefdbale. u feds Piirfihen ehwa ein Pfund Juf-
fer, swei Citronen, ein bid ein und ein Halbes Duart Waffer und ein
Dalbes Duart Wein. Von efwa einem Dritttheil der beften Friichte
werden feine Scheibchen gefdnitten und in Jucer gewenvet, alles dbrige
wird gu Brei gevieben, durdygeftrichen, mit vem Waffer und ven dibrigen
Suthaten vermifiht, nod) einmal durd) eine Serviette geprefit, damit die
Raltefdale vecht Flav wird; ift fie anf vem Gife vecht Falt geworben, fo
fommen audy die Seheibhen daju und man fervivt fie nady Umftdnden
mit feinen Bigquits,

VrivfihEunben, Am Haufigfen wird er von mivbem Teig -
veitet, aus weldhem nach Vorfdrift der Kixfdfuden (1. &) grofere Ku-
dhen ober fleinere Tavtelettes geftaltet werben. Die Pfivfide f{dhneidet
man in dicte Scheiben, belegt den Kuchen damit und backt {fn, naddem
man {6n mit Papiercdnvern geftiist bat, tn nidt ju frarfer Hite. Auch
Backt man bie unbelegten Kudpen blind (f. B.), fhmort die Vfirfiche
in ucfer ein und orbnet fie alébann in den gebacfenen Tavtelettes.

PBilangenftoffe. Die Menge der unter diefem Namen vovfom-
menden, efibaven Naturftoffe find forwohl Hinfidhtlich ihrer Mannigfaltiy-
Teit al8 ihrer Debeutfambeit ein fehr wihtiger Gédgenftand filr dag famme-
lide Kitdenwefen. Nidht allein fiud e6 die verfdiedenartigften Gemiife,
weldhe Hievher gelhdren, fondern audh die anfevordentlich grofie Anzabl von
Gewddyfen und Friichten, die ald gefundes Nabhrungsmittel auf die cine
oder Die anbere vt jubereitet und auch zum Theil roh genoffen werden.
s ift alfo bas Befanntfein mit der efibaven Pilanzenwelt von hidftem
Jtugen, fo daf man namlid) einen vidhtigen Begriff von ver dufern Ve-
fhaffenbeit und den fnmern Cigenfdaften, dem jeitgemdfien Erfdeinen
und Verfdhinden ihrer Stoffe-befige. (S. Ulphabet.) ES ift febhr na«
tiivlich, daf die Cryeugungsfibigteit ver Gewidfe nicdht unter jedem Him«
melsftvidhe gleich fein fann, einige geveifen unter fdltern, anbere unter
wirmeren Jonen, viele unferer Gemiife und Kichenpflangen, wie 3. B.
Bobhnen, Shoten, Spargel, Gurfen 2c,, pie audy im Freten wadfen und
naturgemdf feitigen, werden durd) tinftliche Wavme der Gewddyshanfer
und Miftbeete frither und auffer ver Jeit erzengt und auf viefelbe Weife
werden auch die feinften Siidfriichte jur NReife gebradt. Jmmer wird
bag natiiclide Gedeiben der bei ung nidt gang heimifden Pflangen von
bem Clima und dem Standort bedingt werden, benn Hdchft felten feben
wir fie bier in folder Vollfommenbeit al8 in ben fiidlichen Linvers ers
fdheinen; died wird man befonders an dem Broceoli, Rofentodl, Arti-
ihocen, fogar den Schoten, fowie verfhicbenen Gurfens unp Melonen-
arten, ben pricofen, Weintrauben, Mavronen, Mivabellen, (‘5““)01’_”“-’11‘
Belaumen, Reineclanden und andern Fritdhten gewahr. Vo }?ent‘curupﬁ:irben
Lanvern fann man wolhl Frantreidh, Jtalien, England, das fivliche Deutfe-
fand 2¢. fiiv die produftivften Galten. 4
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Pilawme, —  Plaumenfuden.

PVilaume, Sie ift ald Frudt eing ver niglichften Produtte, fa
fie fann fogar in einem ertragreidien Jafre al8 frifhe Frudht fiv cin
entfhiedened Nabvungdmittel aller Stande betradhtet werden. BVon
ben ver{dyiebenen Arten Pflaumen ift e die gewdhnlidhe blaue, die am
meiften in Anfpruc) genommen wird; was nidyt frifh verfpeift oder ju
den verfdicdenften Gevidhten vevbraudt wird, wird gebacden, in Sucfer
und auf anbere vt ecingemacht und nddhft diefer ift 8 die Herrlide

bt gritne Pflanme odber die Reineclaunbde, von welder man eing der vor-
i trefflidhften Confefte beveitet. (S. Neineclande.)

Pilavmen-Charlotte. &. Charlotfe.

Prlanmenconfeft, Bon diefem ift das von Reineclanden dad
vorgiglichfte (f. N.). Die blaven Vflanmen werben felten in Suder ald
Confeft eingemadyt, dafiir mehr in Cifig und Branutwein. (S. Ein-

. machearten der Frichte in Branntwein, Effig 2c.)

7 5 Pilaumencompote. Gemeinhin {hmort man die blauen Pflau-

' men i Hilften und ungejddlt als Compote, wojnt man die hinveidende
Duantitat Juder als Syruy aufldf, die Pflaumen bergejtalt hineinthut,
baf fie nicht fo aufeinander fiegen und fich befonders vor dem Serfallen
in Aht nimmt, dag Pflaumencompote [Eft fich audy ben Sufass von etwad
Wein und Citronenfaft gefallen. Audhy von gefdalten Plaumen beveitet
man c¢in Compote, dod) ift bei diefem noch mehe Aufmerffamteit weqen
bes Jerfallens ju empfeblen. (S. Compote.)

Pflaumen, gebadne. S. Badobit. BVou den gebactnen
PHlaumen ftehen bie frangdfifhen Catharinen-Pflaumen oben an. Bors
sugdweife beadytet find die gefddlten Vactpfanmen, (S. Yriinellen.)

Pilaumentaltejchale., S. Kaltefdale und Phicfichtaltefdale.
Wie fdhon dort evwdhnt ift, fann man den Werth ciner jeven Fruchtfal-
tefdhale duvd) einen geringern ober grifern Yufivand von Jngrediengien,
wie Jucer, Wein, Citronen . mifigen oder fieigern. Eine gewdhnlidye
Raltefdhale exhdlt man, wenn man die Pflanmen mit Hinveidendem Waf-
fer, etwas Jimmt und Citvonenfdhale focht, einem Theil davon durdy-
fieeicht, mit diefem bie iibrigen feimig macht und vas Gange mit Sucer
oder Syrup verfiifit; etwas gerbfeter wicbacf ober Mildhbrot ift gut
bagu,

Pilanmentudhen, Dies beliebte Gebict wird forobl von mifr-
Pem ald von %(’t’rmfeig beveitet und 3war gang fo wie der Kividfuden,
wobel wegen des feblenden Saftes natitclich von Feinem Guf die Nebe
fein fanm  Hat man nadhy fener Vorfdhrift die Kudben vou tem einen
ober bem andern Leig geftaltet, fo ordnet man die ausgefteinten Prlau-
men in Halften davin, beftrent fie mit Jueer und backt ven Kuchen,
naddem er gut mit Papierfiveifen gefint ift, in siemlid) ftarfer Hige. i
Uuch die Pflaumenfuchen geben als Torte und Tarfelettes und werden
vor vem YUufgeben mit Sucer beftvent. ‘
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Pilaumenfuden. . —  Billau. 325

Vilanmentfuden, Preufifder. Die Avt der Bereitung
untexfheivet fich davurdy, daf die Pflaumen gefddlt und mit geftofenem
Bwicbact, ver mit Juder, Fimmt und Cardamom vermifdht’ wird, vor
bem Backen beftreut werben.

Wilaumenmarmelade, Sie wird wie jede andere Marmelade
beveitet, 9. ho die Pflaumen werden mit Jucker eingefdhmort und fofort
purdygeftichen ; man giebt die Plaumenmarmeladve al Compote mit fleis
nen Bigquits garnirt,

Pilaumenwmuf (gewdhnlided). Ju den in ein grofes Gefcyivy
— am beften fupfernes und unvevyinntes — gefdhiitieten ausgefteinfen
Peaumen thut man yufammengebunbenen Jimmt, Citvonenfdyale und Nel-
Ben, um ¢ wicder Hevausnehmen ju fonnen und ivenn bie DPflaumen {dhon
fo fange gefocht Daben, daff fie etwas sufammenfallen, efnen guten Theil
audgeprefiten Flicderbeerenfaft. Bei dem Kodjen bes PMufies ift ju bead-
ten, daf man anfinglich nur wiederholentlid) pavin viihvt, um die Pilaus
men immer wieder mit dem Saft zu veveinigen; {obald das Muf abey
anfingt fich su verdicfen, muf forgfaltiy und unabliffig davin gevithrt
erden, damit ¢ nicht anbrenut. Jft ed fo weit eingefodht, daff die
breite MitbvEelle aufrecht davin frehen bleibt, fo fhut man ed fogleid) in
ein anderes Gefdhivy und wenn eé ausgetithlt ift, in THpfe, fetst diefe
in einen Ofen, daf fid) oben eine Avt Kvufte bilvet und giefit am fol-
genden Tage eine Tuftvidyte Kettoecte bariiber.

Prlaumenmuf, trodEned. S. Kirfdmuf, frodnes,

Pilanmenfauce. S. Fruchtfaice,

Pilawmenfuppe., S Frudtjuppe.

Viubhlfduepfe. S. Shuepfe, Pfuhl.

Pifant, Cin Ausdrud, den man bei Speifen, befonderd bei Sau-
cen gebraucht , wenn man cine ftarf auf vie Bunge falfende, gewiffe
Sdhirfe begeichnen will, i aber weder entichicden gemeinfauer ober fal=
3ig fein darf, fondern mehy burd) Wein- und Citronenfiuve, Savdellen,
Soja, Ketfup oder ander feine Sauren und Salje erjeugt worben.

Pifanter Fii8. Man evjielt i durdy Fletfchfiis, Fleifdgrund,
Bratfiis 2c., den man mit febr wenig Dehl feimig madht unbd ihm mit fenen
Sngrediengien, wie vorfieht, einen pitanten Gefdmact giebt, Dex pifante
Siig gebt au vielen Fleifdy- und Fiich peifen.

Pifante Sance. Died ift eine weiffe, gelbe pder branne Cous
ligfauce, die die bewuften, pifanten Cigenfcdhaften Defist, Jhre Anwens
bung ift wie bie e Jiis. ;

Pillaw WPillaw. Oiersu wirtd Reis in Mifch ober Fleifdhbritbe
31 einem fteifen, fraufen Brei gebodt und befteht diefer Brei aud einem
Pfund Reis, fo wird ev mit drei big vier Ciexn, vier big fechs Loth
Parmefantife, fedhs big acht Loth Butter, Saly und Goneaffé vermifdt,
auf cinem mit Butter beftridenen breiten Gefbivy fingerdick auseinanbes
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geftrichen, in einem veht feifien Ofen 3u fhdner Farbe gebacen; dann
in lang - vievectige Stitcfe gefdnitten uud diefe gerade ober gefriimmt ans
gerichtet.

Pillatw, Orvientalifdher. 3 einem inwendig gefetteten Ges
fdive breitet man die Scheiben von beinape gabr gefodhtem Hammelfleifdh
mit Jwiebeln, Cardamom und Pfeffer aus, vectt es mit dem blandyivten,
gut mit Hammelfleifhbrithe gefranften Neig und lafit es auf Kohlengluth
progeln.  TWenn alle gabhr {ft, wobei fedod) dev Reis nodh etwas bartlid
bleiben mufi, vectt man es reihlich mit Parmefantife und flitffiger But-
tev, fdxbt ed mit ver glithenden Sehaufel und tifdt e fammt pem @e-
fhive auf. — Statt der Butter, Sleifdhbriibe und ves Fleiiches mifdht
man audy wobl Gemiife, Friichte, Rofinen, Manveln, Jimmt und Jrucht=
fafte, audy allerfei wiirgbafte und ftarfe Eifengen in diefe orientalifhe
©peife und fodht ven Meis alédann in Mildh oder Waiffer.

Pilz, Shwamm. Bon bdiefen find die Friiffeln oder GhHam-
pignong bie werthoollften; man gebraudit fie als ausgeieidhnete Witrze
ober al8 Beftandtfeil eines Ragouts, oder mifht fie ftitcig oder gehact
mit ver{dhiedenen Saucen. Von ben iibrigen efibaren Pilyen find die
Steinpilye, Pifferlinge, Pefferfdwamme, Dufferons, Mordyeln, Reitf-
fer o . w. 3u beachten (. Alphabet.). Auch giebt eg nodh viele, bdie
man aber nidyt bereiten barf, wenn man nidt von ihrer UnfehanlichEeit
iibevgeugt ift; denn ed giebt nidht alfein fhévliche, fondern fogar giftige
Dilse, auf deren Genuf ver Tod erfolgt,  Alle Merfmale, woran man
ven giftigen Pifs erfennen ober ibn von ben guten unterfdeiven will,
find nidht fo untriiglich, al$ vaf man mit dlliger Juverficht davauf redy-
nen fann,  BVerdacht ervegen viefenigen Pilze, die widrig und efelig vies
den, {darf dgend und dbel fhmeden, grimlidh, Yodyroth unpd fledtig aus-
feben, dabei Teicht die Farbe wechfeln, fdhuell in Saulnif itbergeben unp
fih in eine fibelriechende Flitffigheit aufléfen. Bei dem Pugen ]_,\If!x‘llf man
einen filbernen £6ffel bagwifdhen yu flecfen, ber bei den fdadliden Sdwam-
men blau anlduft, ober eine Swiebel mit den Sdhwiammen su fodben, die
al8dann fhwary wird, die verdddtigen Sdiwimme felbft werden bef dem
Sdwisen pder Koden fhwarzblan und fart,

Pimeunt, Cuglifdhed Gewiir;, Nelfenpfeffer,
Cr widft in Weftindien wnd ift die Beeve einer Art Myrtent
feine witrgigen Cigenfchafien find nicht fo beifiend alg die
er ift efwas milber uny weniger filflid) als die Gewiivynelfe und fdheint
von allen und aud) von per Mustatennuf im Gefdmagt efwas in fih au
veveinigen. Da wo er hingehdrt in geringem Maafie angewendet, it oex
Piment zu empfedlen, dodh gebraudht may st viel bavon,
Wiirge bochit ftorend und beldftigend.
Pimpinelle. Sie ift nur wenig witrzbaft, da

aumes ;
bed Pfeffers,

fo ift feine

ber braudt man fie
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Pinie, —  Piftagie.

mehr jur Beryierung gewiffer Speifen. Sie befteht in einem ein bis
swei Fuf Hojen Stengel mit hersformig gezdhnten, geftielten Bldttern,

Winie. Piguole., Sic widft an einem im fiiblidhen Curopa,
befonders in Stalien Deimifdhen fieferavtigen Vaume; die etwa einen
I:f[[‘f}l_Bt‘[[ langen, langlid)-platten, weiffen Kerne fiegen in den innern
Vertiefungen der Sapfenfchuppen, diefe felbf find etwa vier Joll lang
und eivund, Die Kerne werden von Hen Japfen abgemadyt und wie die
Mandeln behandelt, denen fie andy im Gefdhmadt gleichen, WMan bereitet
vou ibnen Creme, Mehlfpeifen 2., andy beftectt man die Gelee, befonders
die Beildhengelee mit den auf dev einen Seite eingeferbten Kevnen, wo-
burch eine fehr anfprechende Berzierung entfeht.

Piniencrene. . Danvel- und Rufiereme (Blancmanger),

Winienmehlfpeife. S. Infpruder Vehlfpeife. Statt der
Manveln nimmt man Pintenferne w. . w.

Yiroty, Poluifdhe. Dies iff eine Art Heiner Pafieten von
Biivmteig und cinem redht vicfen feimen Nagout vder Salpicon vou Fifd
oder einem foldhen von TWildpret, befonders von wilvem Gefliigel, abex
in vecht dicker, mit Fleifdhfond gefraftigter, brauner Sauce.

Nadydem ein guter Barmteig (f. Davmieig) bis ju einem ftavfen Mef-
fervitcfen did ausgerollt ift, belegt man ibn vorn etwa einen Joll breit
won ber Rante uud in cinen und einen Halben Joll breiten Swifdjenviu-
men mit Elefnen Hiufden von dem einen oder dem andern Ragout, etwa
fo viel afé man mit einem guten Theeldffel faffen fann, vect die vordes
ven Teiganten dariiber, brit fie um feves Hiufden Hevum Teicht an
und fdneidet ben Teig mit einem BVacvave (f. Vadrad) im Bogen ab,
fo baf ver gange Korper die Fovm eined Eleinen Panntudens befommt
und an der Bogenfeite ausgezacdt ift. Nadyvem man den oberften Leig
abgenommen und die Kante wicder gevade gefdynitten bat, wieverholt man
bas BVerfahren big Teig uud Ragout verbraudt ift, Yafit oie Pafteten
anter einer wit Meebl beftdubten Serviette vder mur auf einem Bacfbled)
an einem warmen Ort gut aufgeben, und backt fie gu fechd bis adyt Stict
in Badbutter ju fhouner Farbe und fo, daf aud) der Zeig gabr werbe.
Man fann diefe Piroky, wenn fie angeridytet find, mit gebackener YPeter
fifie belegen.

Pirofy, Ruififche. 3u der wffifhen Pivoty Ffommt aufer
einenr Salpicon vou Fifdh odex SRifopret nod) Sauerfohl, bder mehrere
Male purchgefdhunitten, vedt weich und fury eingefdymort wird, Jachdem
man auf ven ausgevofiten Teig etwas Ragout gethan Hat, gefelit fidh ein
Hiufden Sauerfohf dazu, fo vafi fih diefer in ver Witte und mnd
perwm Ragont befindet und alfes, wie vorhin gegeigt, von dewt -?‘."L‘{ﬂ_ gu
eingefdivfien ift. €8 ift febr naticlich, daf biefe Piroly besd Sauerfohls
wegen etwas grbfer ausfallen miifjen.

WPiftagie. Am hiufigften wiadft diefe pervliche Frudht auf ver Ju
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fel Chios, bodh gedeift fie itberall im fidlidhen Guropa, befouders auf
ben Jnfeln und an ven Riiften bes Mittelmeeres; ver Vaum, woran bie
Piftazie widf, gepirt sum Gefdlecht des Terpentin- oder Maftixbaumes.
Der Kern gleicht der Manvel, ooh ift er erbaben, Fantig ober ecfig und
Hleiner und ficht mattgriin qus; man behanvelt ihn wie tie Mandel, ju
all veren Speifen er fidh andh eignet, indef ift bie Benufiung ver Piftagie
niht fo allgemein audgebreitet und fo maffenbaft; fie vertritt nur da bie
WMandel, wo es auf ihre Sarbe abgefeben ift, ber aber, wo die Piftayie
gerieben wird, fmmer nod) mit etwad Spinatmatte nacdhgebolfen wwerden
muft.  Audy feinftiftiy gefdmitien oder gebactt, allein oder mit Mandeln
vermifdht und auf glacivie Kuehen geftreut, ifi die Piftagie gany an ihrem
Plas.

Piftajienbedher. S, Dandelleder.

Piftajienbisquit. S. Visquit.

Piftaziencreme. S. Mandel- und Nufereme.
‘Piftazienmebhlfpeife, (Auflanf.) DMan rithre eine (odfere,
dide Maffe von sier Loth WMehl, fecys Loth Butter, jwdlf Loth Suder,
vier Eiern und einem viertel Ouart Mild) auf dem Feuer ab, vermifdyt
fie mit einem vievtel Pund gericbenen und mit etwas Spinatmatte yer-
mifdten Piftazien, vier Yoth bitteren Macronen, drei big vier Cigelben,
dem Schuee ves Ciweifies und backt die Maffe in einer Tafelcafferole
ober Randfdhiifiel eine Stunde, wenn man fie juvor did mit Sucker be-
ftrent fat.

Piftole. So Geifit der untere Theil ves Schentels beim Gefliigel
vom Knie- bis jum Sehenfelgelente; er gilt fiir den {dhlechteften Fleifdh-
theil nidyt allein bes Schentels,. fonvern be8 ganjen Gefligels. Starfe
Sebnen und Fledyfen gichen fich bei grofen Gefliigeln, befonders bei al-
ten Putern, Auerhibnen, Trappen ic. von dem mittleven jum RKniegelente
hinunter,

Platean., S. Aufios.

PBlattfoud., GCin Ridyengerdth, das fich von der fang = vierecfigen
Mulve durd) vie runde Sorm unterfdeivet. Bebingung find ein gerader,
ftarfer Boven yuny gany niedrige oder zwei Joll Hohe, gerade auffteigende
Wiinve; Plattfonds mit in ver Mitte bertieftem Boden und fdyriger
Rante find hochft swect{og.

Plinge. Gine Yt gang binner Clerfuden, die als felbftitandige
Cpeife mit Frudtmuf, Confeft oper Corinthen gefitllt und aud) als Be-
ftandtheile anberer Geridyte, 3 B. fifer und Kafemebifpeifen, Beignets
u. f. w. orfommen, Der Grundftof ift eine feine Gievfudbenmaffe. Auf
jeves @i etwa einen CHBFel Mebl und die nthige M
machen der Maffe.

PBlinge, einfadhe., Sie werden in einer eifernen Cierfudhen-
pfanne mit fliffiger Butter auf beiven Seiten dergeftalt gebacdfen, baf

il 3um Fliffig-




Plinge. —  Plingenmebhlfveife. 329

mtan in die erhifte Butter etwas Maffe gieht und diefe el durd)

cine gefdyictte Wendung mit der Vfanne fidy gu einem diinnen Blatte aug-

Dreiten 14fit. So wie ecine Plinge gebacfen ift, fommt fie auf die Schiif- '
’ fel, wird vecht Deiff geftellt und fo fort die gange Maffe verbacden; man

sl gicbt eine Milhfauce mit Vaniffe, Jimmt, Orangenbliithe 1c. oder eine

: Dbftfauce dagu.

PVlinge, gefiillte. Die Maffe ift diefelbe und wenn fie, wie ge-
seigt, fih in ver Vfanne ausgebreitet Hat, Leftreut man fie mit Corinthen,
tollt {ie, wenn fie aud) auf ver andern Seite gebacken ift, auf und dyidy=
tet fie wie Walzen quer dibereinander und beftveut fie mit Juder. Statt
Per Corinthen fillt man die Plinge mit Aepfelmarmelade, efner andern
Srudhtmarmelade ober Confeft ober wicder ein andered Mal mit diefer
ober jener Creme, vollt fie auf und glacivt fie mit Suder und der gli-
Denben Sehaufel,

Plinze, Hefen- S Sadfifhe Plinge.

Plinge, Mailandifde. (& la Milanaise,) Die Plinge wer-
ben wie die einfachen Plinge gebacken und in fingexlange und halbfingerbreite
Ctreifen gefdinitten, mit fo viel dider weifer Sauce, Parmefantife und

| Butter vermifdhyt, daf es eine compatte Maffe wird, von welder man
auf der duferften Grundflicde einer Schiiffel einen Hohen Kvan nady Avt
der Maitldndifden Reisfpeife bildet und in die miftlere Bertie-
fung eine Frifaffee, eine Depecée von Gefliigel, eine Blanquette oder ein
feines Ragout fillt. Wil man die Plinge in eine Randform fiillen gher
auf vie Schiiffel ausftiifpen, fo viihrt man einige Eier davunter und fept
die Form eine Stunve ing Wafferdampféad. 3u jeder Sebiiffel nehme
| Mman etwa vier Cier,
. Blinge, modifizivte. VeieinerAnt fdhichtet man diebiinn gebacke-
| nen Plinge mit efnem trefflidhen Salpicon von Fleifeh ober Fifch 'brrgrs
ftalt auf einer Sdhiiffel, daf unten und oben Plinge fOI'lIIIIIE‘It. Vet einer
andern fdneivet man jebe Plinge in vier Stitde, beftreidht fedes Stiidf,
wenn e eine Hoved’venvvefpeife fein foll, mit Salpicon, und ald Mehl-
foeife (Beignets) mit efnem gewiffen Confelt oder einer dicfen Creme, fegt
die Spigen zufammen und rolt e8 ufammen, daf es waljenartig wird
und bag Fiillfel gut cingewidelt ift, wenbet fedes Stiif, worin Salpis
con eingefdhlagen worden, in Cievn, Semmel und Kdfe, und bie anvern
i Ciern ynd Semmel, backt fie aud und belegt die Horsd’peuvvefpeife
mit gebacfener Peterfilie, die Veignetd aber glacivt man mit Suder ober
beftveut fie blos damit. _

Plingenmehlipeife. Dian bakt von vier big fiinf Ciern
Plinge und dhneivet fie in etwa fingerlange und einen BVievtel Joll breite
Stiide, giebt in gehn big ywblf Loth su Sabue geriifrte Butter fed)s big
acht Cigelbe, ywdlf Loth Juder, die abgericbene Sehale einer Citrone,
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ein adtel Duart fiifie Safne, zwei Lth bittve Macvonen, die Plinge und
vent Sehnee des Ciweifies und backt fie wie die Piftagienmehlipeife.

Plingenmehlipeife andrer Wet, Hievju wird eine Cre-
memaffe, wié ed bei ber Piftagienmehlfpeife gefagt ift, beveitet, mit ven
gefdpnittenen Plingen vermiftht und nach BVor{drift gebacken.

PlumEabe, S, Englijher Plumbale. Cnglifher Rofinenfuden.

Plumpudding, Cuglifder Hofinenpudding. Jn
England wird dies Nationalgericht gewdhnlich auf mehreve Mablzeiten
beveitet, weil man ed audy) in Sdeiben gefdnitten anftifdht. Auf jeves
Pfund weiffen, reinen, feingehacdten Nieventaly ein Pfund Covinthen,
eit. Pfund ausgefteinte Nofiuen, ein Pfund gelb=braun getvodnetes, ge-
ftofiencd Milchbrot und vier Toth Mebl oder umaetehet ein Pfund WMeh!
und vier Loth Mildhbrot, ein halbed Pfund Jucfer, vier Loth fein wirf-
lider Citronat, vier Loth Drangenfdale, swes Loth bittere Wlandeln,
ein Galbed Loth Fimmt und Mustatenblume, ein Halbes Loth englifches
@ewtiry uny Musfatennuf, ein und ein Halbed Loth Saly, B big
viergehn Ciex, ein viertel Duart Arat oder Cognal und ein viertel Duart
Milch. Wenn alles untereinander gemifcht und gu einer Maffe genau
vereinigt ift, bindet man fie mit einem geringen Spielraum, bdamit ver
Pudding vedt vund wird, in einer Sexviette und [@Ft fie fiinf Stunden
ununterbrodien Fochen und giebt ju dem Pudding eine Wein- over Punid)-
faitce, eine Rum- oder eine mit Rum vermifhte Mildfauce. Fiir eine
tinftige Mabhlzeit wird der {deibige Pudding auf der Rofte ‘oder im Dfen
gewdrmt und mit Juder und einem glilhenden Spich in Freuzweifen
Stryeifen glacivt,

Plunderbregel. Juerft rollt man von einem gut anfyegangenen
Birmteig eine dicfe Wurft, dreht diefe von beiven Enven gleidhzeitig nad
entgegengefepter Rictung mehrere Mafe um, formt algvann eine Bregel
bavon und backt und glacivt fie, wenn fie hinlinglih anfgegangen ift,
wie fede anbdere Birmbuegel.

PoEelfleifd. DBerfahrungdweife ded Einpblelng . Cinpdeln,
Das Potelfleifd Gefteht vornehmlid aus Shlacdhifleifdh, 3. D. RNind= und
Sehweinefleify. Dip Giite veffelben zeigt fich in vem durdhweg voth ges
farbten magern Fleifde, und betm Genuff in bem anfpredenven, vein-
falzfaftigen Gefdmad. Bom Pdtelidweinefleifdh jeigen fich mande BVa-
vietdten, wie Polelfdhinten, Pofelyungen, Eisbeine, Hleines Pofelfleifd,
Shnaupen, Dbven, gange Kopfe u. {. w. BVom Rind find nddfi ver
3unge die Bruft- und Schweifftiicte bie beachtetften. Man fpeift das
Potelfleifeh mit Mofirid), 3wicbelfance, Meerrettig, theils mit Gemiife,
vornehmlidh gelben Exbien, itberhaupt trocknen Hilfenfriihien, over Sauer:
fofl 2c., theild nimmt man e8 in Lnfen-, Crbfen- und anvern Suppen
sovyiiglich) die Schweinefdnangen und Dhven. Sebr bevorzugt it vas
Potelginfefleifdy, befonvers ju Oriinfohl. Cinen fdhlechten Gennfi ge-
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Polenta. — Poluijde Suppe,

Wibhrt vag nidht Hinveidhend gepdlelte Fleifd, bei vem Mangel der eben
Senaunten guten Cigenfdaften zeigt fidh ein grauces, faft- und falzlofes
Sleifh. Dag Gerathen hHingt von guter Pofellake ab. )
 Poleunta, NMational, Dies italienifhe Nationalgericht wird
M Jtafien in grofien Maffen angefertigt. E¢ ift ein von Maismehl oder
Waisgries mit Fleifdbriipe, Milch oder Waffer fteif gefochter Brei, in
Weldhemn ein Theil Parmefantafe und ein Theil Butter fommt, und ven
Wan in Fovmen erfalten (ift. Diefe ausgeftiilpte Speife exfdeint in
Stalien auf ven Berfauféplaen in Geftalt grofier Kife von ein big melyr
al8 ywei Fuf Durdymeffer und einen Halben Fuf di, wo man die ge-
Win{dten Stiicfe mit grofen Meffern abfdhneivet uud mit einer Avt tlei-
er Salfifdhe geniefit.

Polenta, Tafel. Der Brei wird von Maisgried mit Fleifd-
briife wnd etwas Butter fteif gefocht und mnf in einer paffenven Form
ifalter, dann {dneidet man ihn, wenn er audgeftiilpt ift, in ecinen hal-
ben 3ol vicke Sdheiben, fchichtet diefe mit Hinveichenver Butter und Par-
Mefautife {n einer Tafelcafferole oder Randfchiiffer, dect fie mit Kafe
und fliffiger Butter und backt fie eine Stunde,

Polnifde Fifde. ESo begeidhnet man eine vt gefochter Bier-
fifche, woau man gur Hilfte Rothwein und gur Halfte Bier, Fleine Jwics
beln, Ofiven, Muffevons, einige Wurgelftiicke 2. nimmt, dag Gange wie
Bierfifthe einvihtet und audh) o fodht; man giebt su diefem Fifh Pelfars
toffeln pber abgefdyilte oder gebacfene Rartoffeln dagu.

Boluifder MapfEuden. . Napffuden, Polnifder.

Boinijdhed Magout. ES§ wird von RNind- und Hammelfleifch
[‘n‘ritct, ja man faun nach Umftanven fogar Tafelrvefter daju gebrauden.
Das Fleifd) witd in Heine Scheiten und fo gefhnitten, daf etwas Fett
davan Gleibt, dann fhwipt man fdeibige Fwicbeln in Butrer gelb, bitet
dunichit o viel Pehl damit, um die Sauce feimig ju macden, verfodht
e mit Fleifdbrithe, Fleifhgrund 2¢., fo daf es cine braunlihe Sauce
ird, die man mit dem Fleifch durdhprdzeln 16ft, mit ebwas Sitronenfaft
Abfhacft und mit Pelfartoffeln anvidytet.

Voluifdhe Suppe. (Barfd.) Auf einen guten Theil gepusster,
derfdhnittener und in ein ¢idenes Fafi gethaner vother Mitben gicfit man
fo viel peifes Waffer, daf es gut diberfiebt, Diangt ein Lippden mit
Sauerteig hinein und (Gfit es einige Wodpen oder o lange an einem war-
Wen Drt ftehen, 6is ed veidhlid) gefauert iffe I dies evveicht, o todt
Man in ver abgefeinten Brithe, wenn fie efwa fedd big adyt Duart Des
trdgt, big jebn Pfund gutes Rindfleifd), befonvers Heffen, weil foldes
Sleifdh in vie Suppe gebrt, ferner jwei Pfund Kalbfleifdh, ein altes
Dubn, ywei Pfund Schinten, jwei Schweinefdwinge und ein harbes Pund
Bratwurft dergeftalt, baf widhts jerfodht, fondern ein jeves auf dem
Puntte feiner Weidie audgehoben wird, Die etwa bis auf vier Duart
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Polnifder Thee, — Vopieties.

|
cingefochte Briihe wird Flar durdygegoflen und e Fommt davin feinfadiged ‘ I
Wurgelwert, wogn audy frifehe vothe Nitben gehoven, etwas Pilge und g | §
fept etwad Gried und eine vt Tartarennuveln (f. T.), wosu man vob ’ P

dem ditnn ausgevoliten Nudelteiy jwei Joll Tange, auf der einen Seilé
ginen Joffund auf der andern Seite cinen und breiviertel ofl breite, und aufver g
breiten Seite abgerundete Stitce fdineivet, auf vie hmale Seite hafel ft
nufferngrofe Stiicfe Hithnerfarce legt, die Heidven fangen Seiten bed 3
Zeiged iiberflappt, fo daf fid die Farce darunter befindet, und die oberk Iy
ooer tunde Seite fein einfdneivet, wodurd) dag Gange eine entferntt 3
Aehulichfeit mit einem Lamméohre befommt, viefe blanchict und in oe¥ i
Suppe fodht. Bon allen Fleifharten werden fo viel wie ndthig Eleing
hiibfch proportionivte Stiide gefdynitten, die julest aud) in die Suphd
fommen. NADFE einer Hitbfd Faven, rothen Farbe, die, weil fie durd £
bas Kofen verliert, juleBt mit etwas Saft von frifhen votfen Riben | ¥
wieder aufgeholfen wird, muff die Suppe cin vedit Friftiger, angenehm
fanerlicher Gefdhmacd auszeidhnen, €
Polunifcher Thee. Died ift ein Tebr vercdeltes TWarmbier, el fi
des als Getrdnt und bei grofen Billen als Suppe gegeben wird, Auf |

R

jeded Quart gutes Weiftbier eine vievtel Flafde Rbeinwein oder anvern @
weifien Wetn, adyt big jehn Loth Jucer, die abgericbene Schale und ver | i
Saft einer halben Citrone, drei bis vier Eigelbe, ein Halbes Glag Mas | €

rasquin und ein Halbes Duentden Jimmt. Wenn vas Bier aufgefodt und
gefhdumt ift, fommt der Suder und ver Wein dazu, wird fodann mit
ben @igelben abgejogen und mit bem Citvonemjuder, Citvonenfaft und

—iy O

Marvadquin verfest. g
Pommeranze. S. Drange. fi
Pommerangenfiirbis. S. Melongene. D
Pommeranzenyaice,. &. Drangenfauce, q
Pommerfhe Suppe. Man bereitet fie vou Gang, Ente obder L)

Gdnfeflein 22, Kann man Rindfleifd) jufesen oder das Gefliigel in Nind-

fleifhbriihe Toden, fo wird die Suppe um defto beffer. Die Suppe wird h

mit etwas Mehl{hoige diinufeimiy gefodht, dann [§fit man fie mit Eleins a

fiictigen Qartoffeln oder fatt beffen mit gefodyten weifier Bobhnen, fpis a

tev mit etwas RKorbel, Peterfilic und befonders Majovan foden. Sind 1

bie Ravtoffeln weidh, fo fommt audy das Heinftidige Gnten- und Ganfer b

fleifd) oder vas Ganfetlein daju; bie Suppe muf woblfdmedend feim ?

varf aber nur einen {Gwaden Seim Haben. b
Popicttes. Paupicttes. Nouletted Dies ift ¢iue b

feine Speife von Kalbfleifd, jungem Schweinefleifd, Wildpret, Lefonders b

Hafen, Reby sahmen Gefligel over von Fifdh, wie Jander, Bars, Kary p

fen, Ual, auch Secfifhen und auch von Gemiife, wie Weiff- und Wirfig- ‘

fobl u. . w. Ueberbaupt begeichnet man affe jwei bis jwei und einen b

balben Joll fange und big einen und dvei wviertel 3oll ftarfe waljenfors
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Popicttes.

mig aufgerolite Kbrper mit Vopiettes ober Noulette8, Das Floifch
bieryu muf jart und fein, 3. B, aus ven Musgkeln vev Keule viexfifiger
Thieve pber aus feinen und gritenlofen Fifdhfeiten Geftehen.

Vopiettes, Fifch. (einfade.) BVon diefen gicht ed verfdiedene
gtbfiere und fleinere, fe al8 welde Speife fie anftveten. Juden jum Auf-
fiefien beftimmten Popiettes werden efwa eimen und drei vievtel big jwei
Joll breite, finf 3ol Tange und jwei Mefferviiden dide Streifen aus
Yeinem Fifdhfleifdhe und ju denen zum Flachlegen diefe Streifen ecfwa
el und einen viertel Solf big ywei und einen falben Joll breit und
finf big fitnf und einen falben 3oll Tang gefhnittent undb von allen
Bifhabfilten eine Tocere wofhlfchmecfenve Farce beveitet. Mit diefer
Barce beftreicyt man die flach auf den Tifd) gelegten und mit der Flade
tines bendften Hacdemeffers glatt geblopften Fifhftreifen einige Meffer-
vicken bict, volft fie auf, fiillt die beiven Guden cbenfalls mit Farce aus
und (it fie ohne Weitered in Butter, efwas Kliffiateit, Citronenfaft und
Saly gut von oben mit Sped und fettigem Papierblatte gedectt in
funfebn big ywangig Minuten gahr werden. Wit viefen Popietted gav-
nivt man Fifhblanquettes, Fifdragouts, Krebsvagouts, grofie, gange Fifche.
®emiife se. anfftehend, flady liegeno oder mit den Enbdben auf einander
fpiclend ober giebt fie mit ciner paflenden Sance in einer Lordivten
Sehiiffel u. . w.

Vopictted, Fifch. (versierte.) Die jum Legen Deftimmien vex-
sert man auf der beften Seite auf Contiavt (. €.) mittelft vier Ein-
fnitten mit audgejaciten oder glatten Sdiibdhen von Eornidhons oder
griner Favce, Triiffeln, farbigen Mohrviiben und in pev Linge durdges
fdhnittenen Rrcbéfdmwdngen, und die yjum Aufitellen belegt man auf pem
oben fiehenven Ende mit Kapern oder fleimen Modells von en vorhin
genannten Gegenftinden, Das Gafrmadyen und vie Anwendung ift wic
e der vovftehenden. :

Popietted, Fleifdh- (gebratene.) Die Fleifhfiveifen werben
Wie bie von Fifth gefdnitten, dod) gefellen fidh fiersu noch eben fo grofie,
aber gang biinne Spectfveifen und ed wird von den Fleifhabfdllen eben
audy cine gute Fleifehfarce beveitet. Nach vem GlattElopfen tvie oben
und dem Geravefdhneiven an den Seiten Tegt man auf bem einen Enbe
beg Fleifdhftveifens einen Joll Dreit den Spedtftreifen auf, beftveidt as
Fleifh mit Farce und rofit eé gegen ben Spect Hin auf, fo vaf biefer
bag gange Fleifeh umfhliefit, fleckt fochs big adht devgleichen Popicttesd in
der Quere auf cinen Bogelfvicf, beftveidht fle mit Eiern, belegt fn.
iibevall mit Semmel und bratet fie etwa gwangig bis filnfunbzwansig
Winuten am Spich; fie find vortrefflich als Gemitfegarnitur. ‘

Popiettes, Fleifch-. (gerdftete,) So weit ift ibve Bereitung
ber povigen gleich, al8 fein Spedt Dagu genommen und bie ﬂBﬂ‘II?\E“TIN‘Hl
etiwas platt gedriickt wird, aud) befteht bie Favee flait einer gewdhulichen
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Popietted. —  Portulaf,

aud ciner Godbiveaufavce (f. ©.) und-ebenfo unterfbeivet fih vie B
flefoung baburd, dafi flatt ver veinen Gier fliiffige Vutter mit etwas &
vermifeht genommen wird. Cin Gehutfames Noften auf gleihmafiger
Koflengluth ift anguratben. Die gerbfteten Popicttesd beveitet man g/
meinbin nur von Sdhladtfleifh und e ift ifr Gebraud) den vorftehen
ben gletd).

Popictted, Fleifd-. (gefottene) Zu diefen werden vie Stre
fen cinen 3off breit von Dem einen Eubde in drei Neiben fein gefpidh
wobei man die Streifen iber den linfen Jeigefinger legt; wenn fie anf
gerollt und die Seiten ausgefiillt find, werden fie mit Jwivnfiven bo*
wickelt und in einer furjen Fettbrithe (Braife) gefotten und nady Befe
tigung ber Fdden die gefpictten oder obeven Seiten Hitbfd glacirt. St
paffen voryugsweife ald Garnitur ju Ragouts oder mit Sauce in einet
bordirten Schitffel angerichtet.

Popictted, Gefliigel-. Sic werden auf dreferlei Art wie Hit
oon Fleifd nud aud) wie vie von Fifd, vergievte, bereitet und mat
nimmt nur die VBriifte von Putern, Kapaunen pher grofien fungen Hiif
nern dagu; o) fallen fie als die feinen Popiettes etwad Hleiner aud)
fie fiuden eine gleihe Anwendung wie jene.

Vopiettes, Gemiife. S. Weifi- und WirfingTohl.

Portugieferform (grofe) S Bisquitform. Anch backt man |
bie Portugicfertorte in einer RNandform, (S. unten.)

Wortugieferformen. (fleine) Sie find von ftarfem Bledy
vom Rand b8 jur Mitte Hin etwa einen balben 3ol verticfi oder haben
ein fo Dobhed Rinddhen mit einem geraben Voden; ver Durdhmefier iff
swifchen drei unb drei und einen balben Joll,

Portugieferfudhenm. Jn obigen Strmdjen fireicht man die Pors
tugiefermaffe (7. unten) auseinanber, befegt fie lin bor Mitte mit wiet
gefpaltenen Mandeln, bevedt fie mit Ciweiffdnecglace, oder bad fie un#
glacivt und Defireut fie alsdann mit Suder.

Portugiefermaije. Der Stamm ift: ju einem Pund ju
Sabue gerithrter Butter adyt gange Ciev, vier Eigelbe, drei vievtel Pund
uder, abgeriebene Citronenfhale, ein Pfund Mehl und der Schnee bded
Ciweifes.  Butter, Gier undy Jucer mitffen fange und gut fdhaumig ges
vithrt werben, weil hiervon die Giife dev Mafie abhdngt und e8 fommt
gulest das Mehl und ver Giweiffdhnee dagu.

Portugiefer Meblfpeife. S. Meblfpeife, Vortugiefer.

Portugiefer Tovte, Man badt die Portugiefermafie in piner
Bigquit- oder in einer ywei Joff bohen Randform etwa eine Stunde it
mafiger Dige und glacirt die Torte mit Citronens oder Koni:
befpript e und befegt fle mit eingemadyten Friichten.

Portulal. Cin fehr gefundes, wohlfdhmedendes Suvpentrant wud
Gemiife. €3 befiebt aus feilformigen, fleifhigen Blattern, vie on cinew

glace obeY
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Pot v'Espagne. — Poularbiven. 335

tithlichen Stiel wadhfen. WM man ed alé Gemiife fpeifen, fo bereitet
man e§ wie Spinat, dodh muff man ed nicht Hacden, fondern die fleinen
savten Bidtter fo viel wie miglich gany ju exhalten fudpens eé fhmect
befonbers mit Cotefetted und Gefliigel. Anch unter Frifaffee von Kalbd-
ober Lammfleifd, Gefliigel 2c. il der Portulaf vortrefflidy und wie oben
bemerft ift er ein Beftandtheil der Suppentrdnter,

Pot D’'CGs8pagne. Spanifdhe Beder. €3 ift cine Hovg-
Doeuvrefpeife; fie Defieht aus gefhmortem oder gebratenem 2Wilbpret,
weldes gebackt und mit dicfer, brauner Sauce durdgeftrichen wird, einem
Bievtheil fo viel vohes Wildpret, eben fo viel ald dies Semmelbrei, et-
wag Sardellen- und Triiffelbntter wnd wenn alfed jufammen im BVolumen
ein Duart Detrdgt zwei Giern, jwei Dottern und vier His fed)s Loth
Parmefanfife befteht. Ift alles ju einer Maffe veveinigt, fo fiillt man
fie in mit Butter audgeftridene fleine Bedher, ftellt fie ywangig 6id drei-
fiig Minuten n8 Wafferdampfbad und dfberzicht die Speife, wenn fie
ausgeftiilpt ift, mit einer frdftigen {panifden Sauce.

WPotgebiindel. Cine gute Handvoll blandyivter Neid, elen fo
viel feiner Hafergries, Budymweizengried, Gries, Hirfe, grofic und Tleine
Rofinen und etwad Saly mifde man durdpeinander, binde e mit dem
ndihigen Raum gum Audquellen in ein leinened Tud), laffe e8 in einen
Topf gehingt eine Stunde mit Mild), Fimmt und Jucker Fochen, thue
pa8 @emifd aus dem Biindel auf eine Schiiffel unb itberfiille e mit der
Mileh, die yuvor mit einigen Cigelben abgezogen wird.

Votroc. Cine vuffijhe Suppe von fouren Gurfen, Sie Levarf
einey feaftigen mit Geflitgel vevfesiten Fleifdibribe, welde mit in Butter
gefdhwiter Sellevie und Meph! feimig gefodyt, dann durdygegoffen, mit
cinem guten Theil feinfadig gefhnittenem TWurjelwerf, einem gleidhen
Theil eben fo gefdhnittener faurer Gurfen, fpiter mit geddmpftem und
durdygeftrichenem Sauerampfer und der fury gefocdhten Brithe der fauven
Gurfen verfept wird. Jft vie Suppe mit {immtlihen Jugrediengien hin-
Yinglich verfot, fo siebt man fie mit Eigelben und jaurer Safue ab
und vidtet fie mit Hibnerfleifh, Fifdfleifd oder Fi{hinbdeln und dem
wiirflic) gefdmittenen Viavt einiger Citvonen an,

WPoularde. Pularde. So wie man die verfdhnittenen Hihne
Kapaunen nennt, fo feift man bdie verfdnittenen Hihner Poularden.
Gine fole Poularde ift oftmals in feinem und jartem Gefdymad des
Fleifhes vem Kapaun voryuzichen. Von der Poularde beveitet man alle
Speifen, wie man fie von Kapaun und Hiipnern maht, (S, Kapaun
und Federvich.) p

Poulardiven. Diefe Operation bewertftelligt man mit be'n Jun=
gen Hithnern in einem Alter von Fwei, Hochftens drei Vonaten, Wit man
fie audh mit den jungen Hihnen vormimmt (f. Kappen). In der Ge-
gend inter dem Steiff, wo fich unter der Hant cin hajelnufgvofes Hi-
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gelchen Defindet, vupft man einige Federn aus, madyt mit einem fpiten
Meffer cine faffeebohnengrofe Deffnung und folt Hier das jum Empfan: |
gen nothwendige fleine, runve Gewdds Hevaus, woyn man mit dem Fine
ger am Eftiﬁ aufwdrts drict. 3]} eg [Jifl‘f-lll‘d) an Der Scffmmﬂ br'_'J
audgetveten, fo fdneidet man es unten, wo e8 angewachfen ift, behutfam
ab und beftreicht die Wunde mit Butter und Afde. Sind audh die duveh
bagd b{dneiden der Glocfen und des Kammes entitandenen JBunbdent eben
fo beftridhen, fo behanbelt man die Hihnden wie die Hibnden, (S,
Sappen. )
Poupelin. 3u diefen Bacwerf beveitet man einen Branmdieig
(f. Brandteig), fprist ibn su langen diinnen Walzen auf einen mit Meh!
: beftreuten Zifdh, vollt davon fleine Wiirfthen fo lang wie 3wei Finger=
i breiten, bridt fie mit einem Meffer an den Cnven vecht fharflantig und
! glatt, Tafit fie in Waffer einmal auffochen, beftveicht fie, wenn fie vedyt
falt und trocken find, mit Gi und bacdt fie {dhon gelbbraun in mdfiger
Hige. Dann Todht man einen Caramelzuder, faudt ein jedes Wiirfidhen
davin cin uud legt damit, gut an einander gefitat, eine mit Manvelpl
ausgeftrihene Ruppelform aus. It alles gut feft an einander geflofen
und troden, fo ftivst man dag Gebict auf eine blofe Shiiffel und belegt
e8 gierlich mit veridyiedenfarbigem Confeft, ober auf eine glacivte Wie-
ner= oder andere Torte.

Ne-

- 0 Povefen, Cine Hovsd'veuvrefveife, wosu man von gerdudertem
Ladhd gwei und cinen Galben Joll Yange und cinen Jolf breite, einige
Diefferviicken vicke Stitce {hneivet, fie in Mild) etwas ausfalzt, gut ab- i
trocfnet und fle je jwifden zwei Stitce Mildbrot legt, die hierzn efwa |
einen vievtel Joll bicf und ctwas gréfier als die Lachsftiice gefdhnitten 1
werden. Man bejtreicht das Gange vben und an ben Seiten einige Mef- 1

ferviicfen dicf mit einer mit faurer Safhne bereiteten Breimaffe pder St. :
Ménehould (f. Breimajje), befivent fie mit Parmefantife, legt fie auf j
il einem mit BDutter beftvidhenen breiten Gefdyivr, betrdufelt fie mit Rrebg- (
' butter und bact fie fechs bis acht Minuten in fravfer Hife. !
WBreiffelbeere. Diefe rothe Beere wichit bei und hiufig in Kie- (
fern=, Tannen- und Budhenwilvern. Jbr Genuf wird fitr febr gefund {
gebalten, voh ift fie ungenicfbar, doch wird fie eingemadyt, mit Sucer
untermengt und afg Compote verfpeift. Ju diefem Bebuf fesit man fie
in einem gerdumigen Gefdf unter wicberholtem Wmriihren odex bebutfa= 1
mem Sdiitteln auf fhwades Feuer over in eine Bratrohre ober einen i
Ofen bi8 fie einen Theil ifres Saftes fabren laffen und zujammenfallen.
Man fiillt fie, wenn fie Ealt find, in Steintopfe umd bindet fie sit - Auf
biefe Weife bleiben fie hithfdy gang und faftig und find den in Juder ein-
gemachten Dbei Weitem vorzuziehen. :
Prepavatur. Dies hat mit Borbereitung, Vovarbeiten, Borrich-
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fl_mg, bie man mit ben jum 3ufammenfafs eiver Speife nbthigen Jngre=
diengien vornimmt, einerlei Bedeutung (f. Vorbereitung.).

Preparviven. . BVorbereiten, Vorridyten.

Prepfopf. Cinen Hiibjhen Schweinsfopf mit ganger Haut, aus
Weldhem man unten bie Kinnbadenfuoden ausgeldft hat, foht man mit
Sler Schweinsfitflen, den Dfren und der Sunge mit Jwicbeln, Lorbeers
blattern, Gewitry, Effig und Saly treffend weidh, Gebt ihn, wenn er nod
Touwarm ift, aug der Briihe und breitet ibn auf einer naffen Serviette
aus, invem man alfe nod) #brigen Knochen Herausnimmt, jchneivet, wenn
v falt ift, alles Fleifd bis auf einen gevingen Theil von der Haut log
und mit den fibrigen Fleifchtheilenr in grofie Wirfel und mifdht 8 mit
efwag Muskatenblumen, geftofenem Pfeffer und gehackter Citronenfehale
in die unterdeff durdhgegoffene und big zu einem vievtel Duart eingefodte
VBriife. Hat man alles nody etnthal auffoden faffen, fo vevtheilt man
e laumwarm diber die audgebreitete Haut, Flappt diefe gut sufammen, daf
fie bag Gange umfdylicft, {dniivt o8 in bie benifite Sevviette ein und
Prefit es oierunbiwangig Stunden oder linger. Die bhievvon gefhnitte-
nen Edeiben fpeift man mit Moftvich oder Oel, Effig und Peterfilie.

PBreupifde Mudeln. & Flecnudeln.

Prengifher Pilanmenfuden. S Pflaumentuden.

Pricfe. & Neunaunges

Pringejfinnen=Cremes & Creme, jufammengefefite.

Projitroled, Man it hievsu vou Mildhbrotteig fleine Britchen
etiva voit der Grife eined fleinen Borsborfer Apfeld baden, rafpelt vie
obere Gifangrinde ab, f{dneidet oben ein Lodh und nimmt die Krume Ge-
butfam feraus. Gtatt der Krume fiillt man ein Hafdhé von zahmem
Der iwilvem Gefliigel, LWilbypret, Kalbfleifch 20, hinein und vectt das ous-
gefdnittene, mit efwas Ciweif beftridhene Stiidden wicber davauf, De=
frreicht vas Gange mit fliiffiger Butter, Lift es in einem feifen Ofen
gelbbraun werben und demndadft fich mit fetter Fleifdhbriihe etivad quf-
lofen. Diefe Profitroles giebf man ju allen Avten gebunvener Suppen
(f. Gontis) von Sdhladitfleifdh, Wildpret, wildem und jahmem Geflis-
gel 2c.

Provencgale. S Hummerfalaf. :

Prinellen, Died find gefdhdlte und ausgefteinte, gebacfene Pflan-
men. . Badobft. Dian fhmort fie mit Suder, etwas Wein und Ci-
teonenfaft afé ein fehr bevorzugtes Compote.

Puder. S: StirTemedhl.

Pudding. Cine fehr belicbte Sypeife, bdie dfters die Mehlfpeife
vevfritt und fich von diefer dadburdy unteridheivet, daf fie ftatt gebacfen
fu werden, in Servietten, Kuppelformen ober anderm hohen bledhernen
Cylinberformen gefodht und unbedingt mit einer Sauce gegeben werden,
weil ihre Befdafenbeit Hofartig und gewitegreich it Hud) gebdven u
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Pubbing.

per Puddingmaile oft thievifhe Beftandtheile, wie fie bei den Kifemehl
fpeifen vorfommen. Die in Servietten gefodten Puddings mifvathen,
wenn fie nicht ununterbroden fodhen, oder wenn fie zu eng oder 3u weit
gebunden werben; audy muff die Serviette febr feft fein, damit fie nicht
plast. Det einer Maffe, bie frarkt aufldufe, laffe man ein Dritttheil
und bei einer anbern weniger auftveibenden ein Biertheil Spielraum.

PBudding, Brot-. &. Drotpudding.

Pudding, Cabinetd-. &. Cabinetspudding.

WVudding, Chipolata-. Auf ein Halbes Pfund gehackte Po-
Eelrinversunge, ein Halbed Pfuud Nieventaly, ein Halbes Pfund Sultan-
vofinen, ein Halbes Pfund Corvinthen, ein Halbed Pfund ju Brei bereitete
Marvonen, drei Loth Ovangenfdhale, drei Loth Citvonat, ein und ein Hal
bed Loth bitteve Mandeln, ein Halbed Pfund geriebene Semmel, oier
Gier, fedhs Dotter, {echd Loth Sucfer, etwad Saly und der Eiweiffdnee.
Nachvem alles genan vermifcht ift, Focht man die Maffe jwei Stunden
in einer Serviette und giebt den Pubding mit einer Weinfauce von Ma-
peiva und anderem LWein ju gleidhen Theilen oder mit einer Punfdfance.

Pudding, Fifch-. S. Fifdhpudding.

Pudding, Fleifdh-. Der von jahmem Gefliigel bereitete ift
weif und ber von wilbem Gefliigel braun. Der Grundfiof befteht ans
vem gebactten und durdbgefivichenen rveiven Fleifh, efwa einem Biertheil
ober Dvittthetl fo viel Semmelpanade, eben fo viel als diefe Butter und
eben fo viel dider, fraftiger Sauce (Gum wilden Gefliigel braune und jum
aabmen weifie), ferner einem quten Theil witrflicher Tritfeln, drei Loth Par
mefantife, fiinf Clern, davon jwei Dotter — ju einem grofien Fafanen over
einem Rapaun, ober wei Jlebhiihnern, ober swet Hitbnern — und ebwad
Sarbellenbutter. Die hiervon bearbeitete Maffe muf jwei Stunben im
Ofen im Wafferdampflave ftehen, und es fommt ju vem Pubding eine
mit Mabdeiva verfepte Effenzfauce, wosu alfle Abginge und Knodhen qe-
sommen werden.  Auch ber Fafanpudding nad) Diirham gehdrt Hierher.

Puddingform. . Formen.

Pudding, Kartoffel-. &. Rartoffelpndbing.

Pudding, Krebs-, S. Krebspudding.

%llbbiug,.ﬁ.rbers. S. Leberfudhen.

Pudding, Mare.. S, Marfpudbding.

» ll‘bbi“!lp DEebl-. In vieryehn Loth ju Sabne gevithrte But-
ter viibrt man ywei Gier, fiif Dotter, ywei Loth bittere Mandeln, ge-
hadte Gitronenichale, ein adbtel Duart 'Céﬂ[‘mf, ein Halbes Pfund Mefh!
und ben Schnee des Ciweifies.  Man fodyt bie DMaffe eine und cine halbe
Stunde in einer Serviette und giebt u dem Pudding cine fi\fzfﬂu&.

Pudding, Vobu-. S. Mohnpudding.

Pudding, Meffelroder. & Neffelvoder Pubding.

Pudding, Pumpernidel-. S Brofpudding.
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Pudding, Quarvf-. S. Duanrfpudding.

Wudding, Meid-. &. Neidpudding.

Pudding, Hodnep-. Cin drittel Duart Ml [dft man mit
bier Loth Juder und vier Loth Dutter auffochen, fdiittet JwdF Loth
Mebl unter fretem NRithren Hineln und treibt einen fleifen Teig ab, ver-
fegt thn mit einem @i und wdihrend des Verfithlend nodh mit fehs Loth
Butter, jwei Eiern, fedhd Dottern, Citvonenyucfer und dem Schnee ded
Giweified.  3u dem biervon in einer Serviette ober Fovm gefodten Pud-
ding gefhprt eine Sagofauce mit rothem Wein. -

Pudding, Sago- &, Sagopubdbing.

Pudding, Semmel-. S. Englifcher Pudbing.

Wuitd D’amony. Licbedbrunmnen. Cin feined Backwert
von viermal gefdylagenem Butterteiq, damit ex vedht hoch aufgeht.  Aud vem
ju drei Mefferviicfen dick audgevollten Teig fticht man mit einem etwa
gwei 3ol {m Durdymeffer Haltenden fraufen Ausjtedher Bbben' oder
Platten aus; bdie Hilfte diefer Teigbvden fHdht man mit einem um die
Hilfte Heinern, aber glatten Ansdftecher in der Mitte nody einmal ausd
und fet fie auf ben vorhin Geftvichenen gangen Voven, Deftreicdht bie
Dberfladhe mit €, ohne daf e dberflicft und badt die Tovtdhen im Hei-
fen Ofen. Wenn fie gabhy find, Seftveut man fie mit Jucker und glacivt
fie vecht Blan¥; wenn fie Falt find, fitllt man in die Vertiefung Confett

| oder Creme.

| Bumpernickel, Der befte wird in Weftphalen gebacfern; man

Hat an vielen Ovten vevfudt ihn nadyzubaden, von weldem der bei Ber-
{in in DVioabit beveitete dem weftuhilifthen am ndchften fommit, Er muf
fhwary, gebdrig ausgebacken und von einem liehlidy - firflichen Gefdhmact
fein. Die von Pumpernicfel beveiteten oder bamit vermifdhten Speifen
finden viele Vevehrer, denn er gewdbrt frifd), gefvodnet oder gevdftet, ge=
rieben, pulverifirt, grofi- ober Heinfdeibig 2c. febr verfdhicdenen Geridyten
eine erfolgreiche Vielfeitigleit, unter weldyen Bacdwerfe, DMebhlfpeifen,
Puddings, Creme, Gelee, Kaltefhalen, Suppen, Gefrovene, die damit
belegten oder cruftivien Fleifdftacte n. f. w, fich ausjeichuen, Ueberfaupt
pertritt der Pumpernicdel dag Schwargbrot auf eive fehr wiirvige Wheife;

poch muf ev altgebacen fein.
Vauuidy. Cin beliebtes, allyemein andgebreiteted Getrint, weldhes
fowob! warm alg Falt genoffen wird.  Ju dem gewdhnlichen Punfdy nimmt
' man auf ein und ein Halbes Pfund Aucfer den Saft pon drei bis vier
: Gitvonen, ein Halbes Duart Arvaf oder guten Rum und ein uud ein Bal-
beg bis jwei Duart Waffer. Findet man den Punfdy 3u fywady, fo
fegt man Rum und umgefehrt Waffer gu. — Eine Vevevelung erbélt dey
Punfdy buvdy Sufats von Wein, BVanille, Orangenbliithe, Thee, Jimmt
. f. Y. und e$ ift ver vevedelte Punfh befonders als faltes Getvint au

o)
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340 Punfdh, — Piivee,

empfehlen. Aufier ber Veredelung nimmt man nody vexfhicdene Modi-
fifatiunen mit ihm vor. 3. B.:

Wunfdh, abgebrannter, der mefrere Lcbhaber Hat. Wan
[aft in dem fertigen Punfd cinen gliihenden, veinen, eifernen Volen
verlofehen; man Halt diefen Punfd fitr fehr gefund.

Paufdh, Berberitbeer- Hier vertritt der Saft biefer Bees
ven den Citronenfaft; er {ft wegen feiner Favbe beliebt uud da gebriudy-
lich, wo die Citvonen fehlen; er braudht viel Juder wegen des fauren Saftes.

Punid, Gier- Auf cin Halbed Duart Num eine Flafche Wein,
cin und ein Halbes Pfund Jucer, abgeriebener Citronenjucer, brei big
pier Citvonen, 3woHlf big fedhszehn Gler — efn Dritttheil gange — und
etwa ein Quart Waffer. Aufier dem Rum {Hlagt man alles auf dem
Feuer big auf den Siedegrad ab, fo daf e fhdumend in die Hidhe feigt
unb fept wibhrend des Abfdhlagens ven Rum u.

Punidh, Guglifdher. Auf zwei Pfund Juder vier b feds
Citvonen, eine Halbe Flafdhe Nbeinwein, eine Halbe Flafdhe Burgunder,
ein Halbes Duart Aval und ein bid ein und ein halbes Duart Wafjer.
Bon den warmen Punfden ift dies der Bl fe.

Wuufch, Frudt-. DMan beveitet ihn von Frudtfyorupen over von
frifhen oder eingemachten Fruchtfiften, den Seheiben vou Friidhten, wie
Apvicofen, Pfivfidhe, Ananaé u, {. w. und fet von diefen fo viel ju, ald
¢d der Gefdhmact ved Verfertigers fiir gut finvet. Jucfer- und Citronen=
faftyufads vidtet fich nach der grifeven oder geringeren Frudhtiduve ober
Sitfigteit.

Punidh, gefrovener. S Konigspunfd und Romifder Punid.
Beive gebhoren dem Gefrovenen wie den Punfdhgetrinfen an.

Punfhcereme. &S. Creme.

Punfdhgelee. S, Gelee.

Bunfhmehlipeife. S. Mehlfpeife.

Punidiauce. Cine Mildy- oder Weinfauce, wozuw man einen big
swei CRI3fFel Kartoffelmehl mit jwei Eiern, drei big vier Dottern und
3wilf bis fechayebn Loth Jucter Har, und mit Mildy oder LWein aunf dem
Fener qu ciner diden Sauce abfdhldgt, wahrend man eine big jwei Ci-
tronen und efn Kis jwei Glas Num oder Aval jufest.

Pupidon. Dies ift cine warme Reispajtete. &S. Sihiiffelpaitete.

Siivee. Sonennt man alle Syeifen oder deven eingelne Beftandtheile,
fie mbgen aus Suppen, Gemiifen, fliffigen oder compaften Subftangen
befteben, wenn fie durdhgeftrichen find und glattbreiig exfdeinen. Hinfidt-
fich ihrer Feinbeit fann man die Pivee fiiglich in dreferlei Avten theilen,
namlichy in diefenigen, welde durdh einen Duvdyfchlag, in folche, die durd
ein Siecb und in folde, alé die feinften, welde duvch ein Haartudy ge-
firidgent find, ©8 verftebt fich, daf alle Stoffe, welde durdygefivichen
werden follen, hinldnglich weich und aufgeldft fein miffen,
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Piiveejuppe. —  Puterbraten.

Viireefuppe. S. Durdgefhlagene Suppe.

Buter. Callchubw. (Callecutifher Hahn) Truthabm.
Dies andgeyeichnete Geflitgel foll aus Oftindien (Callecut) frammen, ift
aber eigentfidh fn Amecifa Heimifdy, wo man ed jebt nod) in ven ABA(-
bern wilo antrift, ©8 erfdeint nicht in fo vielen Abavien als das Haus-
buhn.  Auffallende Merfmale find der fhwammige Fleifdlappen auf dem
Sopf und unter der RKehfe und der Fleifdlappen auf der Wurzel bes
obern Sdynabels, Das Fleifd) diefes Gefliigels ift part und woblfdymef-
fend, Defonvers mit Tviifelfavce geffillt, gehdven bie Puter u dew grivh-
ten Delifateffen. Genan gevglicdert Hat der Puter fitnferfei Fleifdh, b. b.
Teile, die wie Kalbfleifd, Hammelfleifd), Sdyweinefleifh, Hithner= und
Ganfefleifch ausfehen unbd die einen vielfeitigen Gefchmact haben, deshalb ge-
port ver Puter zu einer Grfcheinung, vor der jeder Feinfhmeder ben Hut
sicht.  Jn Franfreid) ift diefer Vogel cin ©yottname fiiv die Jefuiten,
weil fich die Jefuiten die Ehre gufdyreiben, die Crften gewefen u fefn,
bie diefes Gefliigel nady Guropa gebradt Haben; die exvfien Exemplave
follen auf ber Hodseit Carle des. Neunten in Paris verfpeift worben
fein. Die Jubereitungsavt der Puter ift fehr mannidhfady; fie geben
nidyt allein audgegeidhnete Braten, fondern {ind aud) in einer Furzen
Braife gefotten ober gefchmort, mit jeder weifien oder braunen Sauce,
jevem votben, weiffen oder braunen Ragout, von welden die Tritffelns,
Champignons =, Auftern=, Mufchel - uud andern Saucen, die feinen, ge=
mifdhten und die Krebévagouts pervorsubeben find, eine vorziiglide Speife.
Nufierdem werden eine Menge der trefflichfien wavmen und falten feinea
Sleifdgeridyte, die fdmacthafteften warmen und falten Pafteten, fo wie
Roulaven, Fleifhkife (Vain) 2c. vou diefem Gefliigel beveitet, und eben
fo fommen fie in gefilltem undb ungefillitem Juftande vor und endlid)
werden von ihnen fehr wohlfhmectende Favce und fehr gute einfache fowie
Rraftbrithen beveitet, iiberbanpt umfafit die Bereitungs= und Gebrauds-
art ber Puter beinahe das ganse Felo ped Kapaun und bes ftbrigen jalh-
men Gefliigels, (S, Alphabet.) Die beliebteften Sypeifen von Puter
find:

Puteraileronsd, . Allerons.

Puterblanquette. TWegen ded voluminbfen weifen Vrufflei-
fifes ift biefe Speife vor allen andern Blanquetted vovyugsweife beady-
tet, von welden wieder bie Puterblanquetted mit Becdhamelefauce pben
an ftehen. (S, Blanquette und Bedamelle.)

Puterbratemn. Hievyu find die: Truthihne und die Truthithner,
wenn fie nodhy nicht gebrittet fHaben, oovivefflich. Man fitllt fie untc‘r bey
Bruft mit einer Art Leber= ober Semmelfarce (f. Leberfaree), giebt vhuen
eine gute Geftaltung (. Bovbereitung des Gefliigels), bewidtelt bie 231‘1}11
mit Specdplatten oder fettigem Dapiey und bratet fie am Opief ober im
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e 342 Puter, —  Pyvamivalifhes Compote. ‘

Ofen bei forgfaltigem DBegiefen. Die Vratjeit cines grofen Tuters |
fann jwei big brei Stunden dauern, |

Puter, gefiillter. &. KRapaun, gefiillter, und Perigueur. ‘
¢ E iR Puterpaftete. &. Pajiete, falte, warme und Pajtetenbereitung,

' Puter, Montgelasd, Hievgt muf der Puter wo mbglich am

Gyicf vedht faftig gebraten werben. TWenn er falt ift, fdneidet man
al pergeftalt bie Bruft aus, daff man an beiven Seiten didt iiber den Schen.
Ll feln vom RKropf- bid jum Steiffende mit dem Meffer hinunter fihrt, aud
auf dem Kropf- und Steiffenve vasd Stid lod{dhneivet und ed fofort aug-
hebt, fo daf dadurdy eine lang-vieredige, nady dem Eteif bin fih ver-
engende Oeffnung entftebt, an deren {harfen Kanten etwad vom Bruji-
% fleifche fteben bleiben muf. Lon dem audgefdnittencn Brufifleild, efnem
walt Zheil Kalbsmild), Triiffeln und Champignons beveitet man mit einer treffliden,

i) diden, weiffen Sauce eine audgezeichnete Blanquette, fillt mit diefer die
PR i Deffnung voll, wenn man juvor Hald und After verflopft Hat, beftveut
fh die Dberflache der Blanquette dergeftalt mit Pavmefanidfe, daf nidhts
auf ben Puter fallt, betrdufelt fie mit Krebsbutter und fest den Vuter
etwa dreivievtel Stunden in ven Ofen, wilhrend man ihn felbf yumweilen mit
feiner Bratbutter beftreiht. Hat fih bie Dberfliche der Blanquette
bitb{dy gefirbt, fo vidhtet man Ben Puter auf einer Platte von gebacke-
nem Reid an, beftectt die abgeftupten Beine mit Papiermanidetten (1. P.),
garnirt in mit Flovons und giebt cinen feimigen Bratjiis dazu.

Puterrounlade. (Cinfade uud verjierte) &. Fleifdroulade,
einfadhe und veryierte.

Popramidalifyched Compote., Ging der vevzierten Compo-
ted, bdie in der feinen Kitde ecine beadtete Rolle foiclen. Der Grund-
ftoff 3u biefem Compote it Reid, der mit guter Mildh 3u etner diden
evemigen Maiffe audquillen, aber andh einen fifien wnd angenehmen Ge-
{hmact Haben muf  Ferner formt man von Borsdorfer Aepfeln eine ge-
wiffe Angahl ring- ober vadfvmige Stiide von vier veridyicdenen Grifen,
fo baf bie grofiten etwa einen und einen balfen Joll im Durdhmefex
und oie fleinfen in folgeredhter Abfufung ht’u‘l,t[ul‘l? bie DHdlfte diefer
Grife haben und fodt fie fehr bebutfam in cinem D,ucfl.r!u“ Hat man
sum Modelliven der Pyramide eine hobe, vreiectige oder triangelartige
Form, fo bebient man fich viefer, fonft geftaltet man fie aud freier Hand,
fo vafi man nady ver Anffiibrung eine$ einen und einen Halben ol bv-
pen Sodels von Neig, diefen an der dufieriten Kante mit den grofern
pfelvingen belegt, und der Bauw mit Reis und Aepfeln fo forts yefithrt
wird, daf er an feinen drei Seiten fevesmal nach innerbald juriicweis
dend, fich in feinen Dimenfionen verringert und wie natiirlich die Aevfel
nady der Reifenfolge von den grofern ju ven Eleinern allemal bie Grund-
fladye Difden und fomit die L\:ﬂ.‘tmt.almf)c dorm in gleichmafi igen Pro-
filen varftellt. DHat man Modelle in Dyeroglyphenform, fo drickt man

'
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Suabrillencompotes 2uart.

diefe an der Pyramive aus, belegt fie mit verfdhiedenfarbigem Confeft
und giefit den flaven Apfelzucderiud daviiber.

Q.

Quadrillencompote. Die Grandbafis bilvet eine glatte, com-
pafte und wohlfdmedenve Apfelmarmelade, mit einer gewiffen Anzaht
fleiner Apfelfugeln von der Grofe einer Dafelnuf, bie von Borsoorfer
Uepfeln geftaltet und fefhr behutfam, damit fie nicht zerfallen, in einem
Auderfud gefotten werden. Bon der Apfelmarmelade wird gerade in der
Mitte eines pafenden Compotiers ein etwa jwei Joll hober Krang mit
einer einen und einen Galben oll breiten Bertiefung gemacht und chen
fo bifvet man vier gleidy hHohe Winve, die, vou dem Upfelfrany ausdge-
fend, fih an den Rand des Compotiers {dlicfen, fo daff daburd aufer
ber mittleren runden BVertiefung nadhy auferhalb nody viev dhnliche, aber
winfelige Vertiefungen entfteben. Jft alled redht glatt und gleichmdifig
bearbeitet, fo fillt man in eine jeve bDer Wertiefungen ein ver{diedenfar-
biges Confett und befegt bie Dberflidhe vev Apfelmarmelade veht iexlid)
mit den Upfelfugeln unv ver, vou dem Abfillen beveiteten, Apfelgelee.
(S. Apfelgeles.)

Quappe. Aalvanpe. Dan findet diefen Fifdh faft in allen
fiifien Gewiffern; er gleidht einem Eleinen Aal, boch ift er bunfelbraun
und gelb gefleckt. Sein Fleifch ift weif und javt wnd faun eben fo wie
bag beé Aales gubereitet werden, indef macht man tr ben Kiihen exften
unb jweiten Nanges nidht viel davon und verlangt nuy nady feiner Le-
Ber, die von den Feinfuedern Hodgeadhtet wird. 1

Suappenleber. Sie ift von allen Fifhlebern die feinfte (. ).
Man fievet fie in Salzywaffer mit Effig, Wurzeln und etwad Gewiiry,
und wenn ¢é fein fanun, mit etwas Wein; boch barf fie nur ziefen und
bleibt etwa eine halbe Stunde am Feuer, Wenn fie falt ift, nimmt man
fie aus der Brithe, fdhmeivet fie in Defichige Stiicke und mijdht fie als
Ragout mit einer guten weifen Sauce und andern Stoffen; hiexbei ver-
tritt fie eimen bex borvyiiglichiien DBeftandtheile eined feinen Ragouts.
Beadytet find unter andern die Coquillenfyeifen, die Salpicons gu leinen
Pajteten von Duappeniebern, Fifd, Keebfen u, {. w. :

Quarf, Weidper Subfdfe, Cr wird von vielen Perfonen
gern genoffen und befonders unfer den nievern Stinven vertritt ex oft
bie Stelfe der Butter auf Brot geftvidhen, indef mit fiifer ovev faurer
Sahne over IMNild und Jucer angeviifet, findet ex mehreve Hobere Bey-
ghrev.




	Seite 304
	Seite 305
	Seite 306
	Seite 307
	Seite 308
	Seite 309
	Seite 310
	Seite 311
	Seite 312
	Seite 313
	Seite 314
	Seite 315
	Seite 316
	Seite 317
	Seite 318
	Seite 319
	Seite 320
	Seite 321
	Seite 322
	Seite 323
	Seite 324
	Seite 325
	Seite 326
	Seite 327
	Seite 328
	Seite 329
	Seite 330
	Seite 331
	Seite 332
	Seite 333
	Seite 334
	Seite 335
	Seite 336
	Seite 337
	Seite 338
	Seite 339
	Seite 340
	Seite 341
	Seite 342
	Seite 343

