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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.
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Quarffuden, —  Quiffel,

Quarffuden. Dic dufere Ansftattung iff Barm- obder miirber
Teig, von welden man einen aufgevindevten Kudpen, wie es bei ven
Rivid- und braunfdweiger Kuden angegeben ift, perfertigt; dann riifrt
man mit etwa einem Pfund Quarf, einem viertel Duart, oder efwas mehr,
faurer Sabne, einem halben Pfund Buder, einem viertel Pfund Corin=
then, vier Ciern, vier Dottern, abgericbener Gitronenfdhale und etwas
Salz eine Mafje ein, fiillt fie in den Rudhen und badt und bHehandelt ihn
wie den Mohnfuchen. Kann auch von weniger Ingrediengien bereitet werden.

Quarfmehlfpeife. Man mifht unter 3ehn Bis 3wdlf CLoth su
Gafne geriifreer Butter neun Gigelbe, ein Pfund Duark, jwdlf Loth
Juder, abgeriebene Citronenfdale, swei Loth bittere Manveln und den
Ciweiffhnee und backt die Maffe, oben mit Sucfer beftveut, in einer Ta-
fefeafferofe oder Nandidyiiffel.

Quarfpudding. Sn die vorftehende Mebhlfpeifenmaffe Fommen
noch jwei Hande voll geriebene Semmelfrume, 3wdlf Loth Corinthen, ywei
Loth Citvonat, jwei Loth Orangenfdale und etwas Drangenblitthe. Man
ot bie Maffe eine und eine Halbe Stunde in einer Form unp giebt 3u
vem ausgeftitlvten Pudding eine Milchfance mit Jimmt, Citronenfdhale
und bittern Manbdeln gewiirst,

Queenfafe. Englifdher Sionigéfuden., BVon feinem
naben Berwanbdten, dem englifen Plumbake, unterfdeidet er fid dadurd,
vaf er ohue grofie Rofinen, vafiix aber mit mebr Gorinthen gufammen-
gefept, und in bie Maffe ein gutes Glas Malaga genontinen, und, wenn
der Rucben gebacken ift, er fiatt mit Rum mit drangbranntwein und Ma-
Taga bendft wird.

Duenelled., E3 Hat eine gleiche Bebeutung mit Knefs, Knddeln
u. f. w.; n der frangdfifhen Kiiche beiflen nicht allein diefe Knefd und
fndveln, fondern alle Avfen Kvfe fo.

Nuirl. Cine fehr benusbave audh febr befannte Kudenutenfilie von
Holy; aufer ven einfaden jafigen gtebt e8 audy dftig gedvedfelte Dufrle
aur Bereitung der Chofolade. Man Yat febr unredht, wenn man ben
Duirlen in grofien, vornehmen Kichen Feinen entfhicdenen Plag ein-
riumt und man wird bagegen einwenden, daf es audy bier feine Tovfe
giebt.  Gine genaue BVerbindung von Ciermaffen Iaft fidh nur mittelft
bes Duivls exreichen.

LQuiyyel. Gine alte Syeife eigentbitmlicher Art, welde ven Flam-
meri oder die Creme wertritt, Man vithrt jwei bis brel WMeien Hafer-
{rot mit zebn Bi8 funfiebn Suart warmem Waffer in einem eichenen
Faf flar und ftect angebrannte Stiide sher Feuerbrdudbe von Cidhenfoly
brennend binein. IWenn nadh mefreren Tagen fidy Der Gibruangsprogef
eingeftellt hat, preft man die Flaffigkeit vurd ein Tud) und [Gft fie_fo
lange fiehen, bi8 fie fidh flav abgefest bat, gicft fie alsdbann ab umd
vitbrt den Podenfag mit rober Mildy fo lange auf dem Feuer, big er fich
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Quitte, —  Duittenfdynee, 345

sufammengicht und die unveinen Theile abfondert, giefit e8 auf ein Sied
und wiederfolt bies noch einige Male bis ber Sal fidh mit ber Milch
geveinigh Dat. Dann ot man ihn mit Sucer ju einer cremigen Maffe
ein, (i@t ihn in mit il Gendfiten Sormen erfalten, und iibergieht ihm,
Wenn er ausgeftitlpt ift, mit efney mit Vanille gewiirgten Safnenfauce,

Quitte. €3 giebt Duittendpfel und Ouittenbivnen. Audgezeidynet
ift diefe fhone Frudht durdh ihre anfprechende gelbe Farbe wub thren fdho-
nen Gerudy; dodh ift das Harte und herbe Fleifdh vrobh ungeniefibar. Man
braudyt die Quitten s Marmeladen, Compotes, Mebifpeifen 1c., wie
“die Aepfel und madht fie als weifies oder vothes Confeft ein.

Quittencompote. Bon jever Duitte fdueidet man vier big
fedhs Stiicke, et fie Hibidh) glatt, focht fie, wenn bag Compote weif
fein folf, in Waffer mit Citvonenfaft glemlich weidy, Gebt fie aus umd
fdhmort fie in einem Dibfhen Sucerfud mit Citronenfaft und etwag
Wein, — Jum rothen Comypote (aft man bie Duitten fo weit blan
diren, um den Herben Gefhmact 3u entfevnen und Yafit fie dann wie Birs
Nen mit Binveichendem Buder fo lange gamy fadhte Todhen, bis fie fich
bitbfdy voth gefdrbt Gaben, aber audy nicht zu weich werden; etiwag
Wein und Citvonenfaft ift auch hier sur Hebung deg Wohlge{dmads ans
wenbbar,

Quittenconfeft. Am meiften werden die Duitten als rothes
Confett in Stiicfen, oder al8 Mavmelade in Jucfer eingemacht, wozu fie
wie jum Comypote vovbereitet werden; dody fieht man fie audy in Gegene
ven, wo es viele diefer Fritchte giedt, in Branntwein eingemadht. (S,
Confeft und Cinmadyeavten ver Frichte und Fruhtmarmeladein.)

Quittengelee. Gallerte. Sie wird wie die Aepfelgallerte
behandelt. (S, Cinmadpearten der Friichte und Frudytgallevte,)

Quittenmarmelade. Wie bei dem weifen und vothen Com-
bofe von gangen Duitten, fo beveitet man auch eine weiffe und rothe
Quittenmarmelade nach Avt ver Apfelmavmelave; dodh die Borbereitung
und Kodart vidhtet fich in Besug aunf vie Cigenfdaft der Duitten, aufer-
dem dafi fie natiivlidjerweife jur Mavmelade durdhgefividen werden, nah
bem Duittencompote.

Quittenfdmee, Cine Mehifpeife, 31t der das Ciweiff ben Grund-
ftoff Hevgiebt, weldhes man bievju von denfenigen Ciern auffammeln
tanu, pon Denen nur Dag Gelbe gebraudyt wird.  Hat man von vem
Weifien von funfyehn big ywanyig Ciern cinen vedht glatten, fteifen Schnee
gefdhlagen (. Sdmeefdlagen), fo vermifht man diefen beputfam mit
etner fieifen Duittenmarmelade, die man ju diefem Behuf mit fo vielem
feinen Buder gleichzeitig gevithrt Hat, daf die gange Speife hinveidyend
fif davon wird, bifvet von der Maffe auf einer Schitffel eine bochge-
wolbte Form, betupft fie mit cinem Meffer ober Theeldffel, bepudert fie
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Raapfen. —  Ragout,

mit 3uder und Y4ft fie eine Halbe Stunde in {Gwader Hise DLaden. .

. Bei der gevingflen 3bgerung vevliert die Speife ihren Werth. !
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i Raapfen. Rapen, Cin Fifdh, der fid in vielen Landfeen und (

Sliiffen aufhalt; er bat fim'_]c Aehnlihieit mit dem Karpfen und wird
einen bis drei Fuf long. Sein Fleifh iff weif und fett, aber fehr grd-
tig, fchwer verbaulich und zevfiflt beim RKodpen fehr leiht, weshald man
nidht viel davon macht. Am meiften Gereitet man den Raapfen als Pe-
terfilienfifh, wo er eine audgebreitete Sypeife unter den niedern Standen
biloet; anch aus Waffer und Saly abgefoht und falt oder warm mit
Cfftg, Oel und Peterfilic wird exr haufig genoffen.

Jadiefer. Cin allgemein befannter, Heiner Rettig, der durch die
Gartenfunft ans dem gewbdhnlidhen Rettig entftanden ift; man hat viis
benartige und rumde, weifie, rdthliche und purpurrothe Madiefer. Man
foeift thn feiner angenchmen Scharfe und feiner zarten Haut wegen gern
voh mit Butterbrot, wozu man ihn mit einem fleinen Biifdel feines in-
~ ' nern fungen Kvautes auftifdht. Huferdem {hmort man ihn mit Butter,
ctwad Juder und Fleijdhbriife ein und nimmt ihn jur Garnitur anderer
Giemiife vber ju Fleifdh, wozu er, wegen feiner Fleinen niedliden L\mm,
fehr anfpridt.  Jn gleidher Cigenfhaft nimmt man ifn u falten Speis
fen, vorpiiglich u ‘Tuuraeiratm, audy vexmifdht man ihn nadh dem Weidh-
{dhwien mit gelbliher Sauce und giebt ihn alévann alé fleines Ragout
st gefhmortem Rind- und Hammelfleifd, uad eben fo mifdt man den
Naviefer bisweilen mit anderm Gemiife. Am beften fdhmedtt ver Radies
fer im Jrithfahe und weil aud) ex ju den eviten Fritblingspflangen gehioxt, :
fo bat er audy in diefer 3eit filv den bisher an tvodne Wintergemiife ge-
whhnten Gaumen den meiften Retz. i

Nagout. G hat unfireitiy von allen Syeifen fowohl die ausges 1
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Lreitefte, t‘clfd;lrbcuartmtc Anwendbarieit, als den ausgevehuiefien Eha-
vafter, weil ed in allen mdglichen Geftalten bals auf diefe bals auf fene
At vorfommt. Die Avt der Jubereitung (ifit fidy alé eine gewifje BVer-
gleihungsftufe ves guten uud feinen Gefdhmacs betradyten, denn, twenn 1
oas Ragout hinfihtlich feines werthoollen Jnbalts und feiner audgeyeidhs |
net gelungenen Deveitung alg vey hodyfte Vereinigungdpunit ded Koftli- 1
Gen exfeint, o jeigt e8 fidy als Gegenfap auf der andern Seite als 1
cine gany gewdhnlidhe Speife. Bermoge feines eigenfdhafilichen Chavats
terd fritt es ald |t~l‘1t.tauu3c Speife mit einer pajfenden Garnitur -obex
ofme eiue foldpe auf, bald jeigt ef fich al8 Grundlage, afs Neben-, afs
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