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Sadfijder Brei, — Sadiifde Plinge.

7

e.

Sadfifher Brei. Man viihet feines Meb! mit einem Gi, einemt
Cigelb und etwad Mildh ju fleinen Klimpchen, firllt die mit Jimmt oder
Banille gefdwdingerte Mifdh dagu und focht Higroon mit etwas Butter,
Sucer und etwas Saly einen mit Kldimpden untermiften Brei. Wenn
er angevidytet ift, beftreut man ifn mit Suder, glacivt {hn mit der glit=
henden Schaufel und beftectt ihn mit Nameln.

Sadfifdher BreitEuden, Cr fieht mit dem braunfdweiger
4 ] Kuden in fehr naber BVerwandfhaft. Dan beveitet ein Hefenftit over |
einen Stellteig von zwei Pfund Mehl, svier EflofFeln gute Ddarme und
P 4 ein balbed Duart Mild. - Fiinf Cier, acht Loth Juder, ein Loth Mud-
fatenblume und Simmt, zwei Loth bittere Mandeln, die gebackte ditnne
Sdhale ciner Citrone werden genau vereinigh und fofort mit dem gefirig
anfgegangenen Stellteig in Verbindung gebradyt, und fallt dex Teig efwa
3t weid) aus, fo wird er nodh mit etwag Mebi permifcht.  Unter tich-
tigem Sdlagen fept man dreiviertel Pfund abgeflirte, fliffige Butter
und julest ein balbes Pfund Rofinen und ein Halbes Pfund Corinthen
g, breitet ben Teig auf einem mit Mehl beftrenten Blech einen Finger
bick audeinanbder, prefit ihn an den Seiten und iberhaupt in ver gangen
Audvehnung vedht gerade und gleidmafig und (4Ft ibn Leinabe nodh cin-
mal fo fod) aufgehen, befiveiht ibn mit Butter und backt ibn eine Halbe
Stunbde in mafiger Hige. Kury vor dem Heransnehmen Deftreidht man
ben RQuden nod) einmal mit Butter und beftrent ifn mit uder uwnd
Bimmt.

Sacdhfifche Meblypeife. Dan foht von adyt Loth Meh! mit
etwas Mild) einen fleifen Brei, viifrt acht Loth Butter ju Sahne, giebt
abwed)felnd gwei Eigelbe und einen EHHFel Sucer und gujammen acht
Gigelbe und adht Loth Suder, den Brei und den Ciweifijdnee daju, bact
bie Maffe eine und eine falbe Stunde in einer wobl mit Butter augge-
fivichenen glatten Form in Waijjerdimpfen, ftilpt fie aus und giebt eine
Mildy- oder Weinfauce payu.

Sadfifdhe Wlinge, Auf ein Pfund Wehl viev Gier, etwas
Mustatenblume, Saly, einige CHoFel dicke Hefe und fo viel Mildh, baf
bie davon eingeviibrte Maife bickitvahlig odber fwerfliffig vom Loffef
Tauft.- Naddem die Maffe aufgegangen ift, backt man davon in ciner
cifernen Pfanne mit Butter jwei Mefferviiden dicke Plinge, fdidtet fie
auf der Schiiffel und flvent ywifhen jeve Plinge Simmt und Sucker.
Bl man die Plinge nidt gleich fveifen, fo beftrent man fie nidgt gleich
mit 3uder, fie Taffen fich unbeftvent wieder aufwérmen,
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Chdfijde Stollen, — . Sagomeblfpeife. 383

Sadiifhe Stollen. Striigeln. Died ift derfelbe Teig
wie yu ven ficdhfifdhen Breitfudjen. Sobald der Teig hinldnglid) aufge-
gangen ift, fdpittet man ibn auf den Tifd) und avbeitet ihn gu einer an
ben Guoen biinm julaufenden, Yangen, verhdltnifmifig dicken Walze. Jn
der Mitte wird diefer Stollen, wenn man ihn auf ein Blech gelegt hat,
um ein Drittheil feiner gangen Linge auf ber Halben Seite platt nicders
gedvitft und diefer Teiy auf die ftehengeblichene Kante guviicgefdylagen,
fo bafi dadurd) eine Uvt Sawm entiteht, ober man fhlist {hn blos leidt
ein, St der Ruchen nodh einmal aufgegangen, o befiveicht man ihu mit
Butter, 16ft ibn cine Stunde langfam badfen und befteeicht ihn, wenn
er aus bem Ofen fommt, noch einmal mit Butter. Crwird in Sdyeiben
gefdnitten und mit Juder Leftreut.

Safran. Dies ift dag Pifill einer Avt vevedelter Crocus, bie in
anfern Gdrten im Frithling faft von alfen andern Blumen suerft sum
Borfdein fommen, aber Hauptiachlich in Gewdchshaunfern angetrieben weve
ten. Den Safran braudyt man mefr in den Apothefen alf in den Kits
then, Hier wird er mur feiner fdhonen gelben Farbe wegen benufit, wogu
man ibn mit ctwad Waffer auflof. Als Wiivge ift ex bei ber neuern
Rodbart nidyt mehr beashtet, viefe iff wiverlich und firenge. Jn frithern
Beiten fuchte man mit den mit Safvan jubereiteten, hodgelben Gevichten
gewaltig su imponiven; beut yu Tage nimmt man nidht einmal gern die
gelben Macavoni, weil fle mit Safran gefdrbt find.

Sago. ©. Palmfago und Dattelpalme. Die Borbeveitung evhalt
biefer Sago durd) warmes Augwiffern und wiederholtes Wedhfeln mit
feifhem Waffer, wonady man ihn endlich drei big bier Minuten fodyen
{aft, ibn auf ein Sieb fdyittet, vecht gut auskiiplt und verlief't. Dex
infdndifde weife und vothe Sago bedarf weniger Anfmerfjambeit und
braucht fochfiens nur einmal aufyufocden. Bei dem P alm fages als$ dew
vovytiglidyeren, hat man fich vor mulivigem in At 3u nepmen.

Gagoflammeri. S. Flammeri.

SagoEldofe. Man fann fie von jn= und ausléndifdhem Sago be-
veiten. Man fodyt thn in Mildy, TWafer ober Kleifchbrithe vedhpt fteif,
vitprt auf etwa adt Yoth Sago acyt 1id jehn Loth Butter 3u Sabhne,
giebt einige Eier, ein oder ywei Dotter, eine Handvoll geriebene Semmel,
Sago, Saly und Dtustatennuf dagu, und Tocht bie mit etwad Meh!l vund
ober oval geftafteten Klbfe vier big finf Minuten. Wil man die Kidfe
su Mildhy- ober Weinfuppen gebraudhen, o fann man ehwas Citvonenguder
Davan nehmen,

Sagomeblipeife. 3u adt Hig zehn Loth in Mild fteif gefody=
tem Sago zebhn Loth ju Salne geviiprte Butter, fechs Eigelbe, ein big
gwet Eier, jefm Loth Suder, dvei Loth geviebene Semmel und der -
weififdnee.  Man backt die Maffe, wie befaunt, in einer Tafeleafferole
ober Mandfdifier, -
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384 Cagopudding. — Sagofupype.

Sagopudding. Wenn der Palmfago vorbereitet ift, thut man
ibn in eine Serviette, driift ihn ans wnd bangt ibn auf, daf er redt
troden wird, vereinigt ihn mit jebn bis jwdlf Loth yu Safne gevitfrter
Butter, adt bis jehn Eidottern, abgeriebener Citronenidale, wei Loth
Citvonat, jwei Loth Orangenfdale, ywei Loth bitieren Mandeln und pemt
Ciweiffdnee ju einer Maffe, die man in einer Servictte oder Form fodt
und mit einer RNothwein-, Weifiwein- oder Punfdiauce aufgtebt.

Sagofance. Man (it fedhs bis adt Loth vorbereiteten Sago
mit einem vievtel Quavt, oder mehr, Waffer, mit etwas Jimmt nnd GCis
tronenfdhale audquillen und giebt ein vievtel Duart RNothwein oder mebr
LWein, wenn die Sauce nad) einem vievtelftiindlichen Koden chva ju did
werden follte, fo wie jebn bis vievjehn Loth Sucer und sulest nady Gnis
fernung bes Jimmis und der Citronenfdhale, Citronenguder und Citro-
nenfaft davam. &3 ift eine trefilidhe Sauce ju Puddings, Diehlipei-
fen 2c.

Sagofuppe. Durd) den verfdicdencn Grundftel, ans weldem
biefe Suppe abwedfelnd beftebt, weidgt fie aud efwas in der Bereitung
ab.  Sie erfdyeint als Bier-, Bouillon=, Mild- und Wein-
fuppe.

Sagofuppe, Bier.. S. Bievfuppe.

Sagofuppe, Vouillon-. Als Bouillonfupye ift fie Dald
flav, bald gebunben; jur erfteren muf bie Sleifhbrithe  vorgiiglich
friftig fein; man gebe fo viel Sago inein, daf er bibih Har davin
fpiclt, und es ift anjuratben, dafi man ihn befonders foche, um die Suppe
nicht fritbe ju madhen. 3u der gebundenen Supye laffe man ben
Cago gleich in einer fhwadfeimig gemachten Briihe Focyen und nehme

3 fedem Duart Fliffigleit brei bis vier Loth Sago — gur flaren
Suppe etwad mehr — laffe ihn ctwa dreivierte! Stunben Eochen und

aiehe die Guppe mit Eigelben, ctwas fither Sabne und frifder Butter
ab; audy 186t fih die Suppe den Bufagy von Suppenfrautern gefallen.

Sagofuppe, Mildh-. Sn der Bereitung mit der Bouillon:
fuppe und andern Suppen, vie mit firnigen Stoffen gufammengefest
werden, nidht fonderlidy abweichend, wenn man nur auf dad Jutbaten=
quantum deg Sago und die Siedegeit Nidficht nimmt, Diefe Suvype
witd nad) Umftdnven mit Cigelb abgegogen, mit Juder verfiift und mit
Jimmt, Citronenfdale, Orvangenbliithe c. gewiivyt.

Sagofuppe, Wein-. WMan beveitet fie von weifient wie ro-
them Wein. Nach dem Augquiflen in Waffer, wie es bei der Sagofauce
gefagt iﬁ; fommt ver Wein, Juder und fpdter die abgeriebene Cifronen-
fhale und der Citvonenfaft davan, und cs wird vie Subpe, die man s
vor aud) mit etwad Mehlfdhwise binden fann, mit Cigelben und einem
Etirdden frijcher Dutter abgezogen. Die Sagofupre von rothem Wein
beveitet man Flav von Waffer, Wein und Juder; fie veptragt eine mé-




Sabune, —  Sabnentartelettes, 385

: Bige Witrgung von Jimmt, Gewitvy, Nelfen und CitronenfHhale, wnd muf

; was ihr flaves Aeufere betvifft, der Flaren BVouillonfuppe fich dreift ge-

. genitber {telfen Edunen.

r Sabune. Schutand. Habm, Nobhm. (Sanve) Cin duferft

e | beanfprudpter, aber audy fehr amwendbaver Artifel in der Kide und Bads
fammer; fie giebt verfdicdenen Saucen und Suppen einen ausnehmeud
guten Gefdhmad und ift ein eben fo belichtes Fiflfef einiger Badwerte.
Man verlangt von ihr, daf fie dicE oder cremiy fei, einen vedhyt reinen,
nicht rangigen oder bittern Gefdymac habe und eben fo foll fie feine Jufige
von fanver Mildy enthalten. Jit man gendthigt, die fdhlechtere, faure
Safne cingufoden, fo verliert fie den damit an den Speifen zu bewir-
fenden Gefdhmad,

Sabne. (Siifie.) Anch fie ift der guten Kithe unentbehulich und
gewiffermafien, al8 Grunditoff von Sveifen betradytet, von nod) andge-
behntever WivEfamteit al8 ihre dltere Namensdverwandte, die faure Salne,
Cine jede Ritdhe fann e8 alg ein Gliict anfehen, wenn fie fets im Befiy
von guter fiifer Sabue ift, benn and) fie muf fich, wie die Wild) (f. V1.),
verderblidhe Jufdfe von den BVertaufern, gefallen laffen. Cine gute fiife
Safne foll bidlid), angenehm {itff von Gefdhmad und im Sommer nidt
iiber fedys Big wdlf und im Winter nicht diber vierundywanzig Stunden
alt fein. Nur die allerbefie Sahne (Shlagefahne) ift zum Shlagen
braudbar.

Sabnencreme. S. Creme,

Sabunenfauce. . Mildfauce.

@abnentarteletted. Man geftaltet von gwer Meffexviicfen
oid audgerolltem, micbem Teig (. WM.), drei Finger breit im Durd)-
meffer baltende Tavtelettes auf dic Avt, wie ed beim Kivfdhfuchen gefagt
ift. Man ftidht ndmlich mit einem drei unbd einen Halben 3oll grofen,
runden Ausftecher vie erforderlichen Platten aud und formt fie mit einem
fingerbreit hohen Nand, oder, wenn man hievin nidt geitbt ift, fo nimmt
man einen efwad fleineven Ausflecher zu den Platten, {dneibet finger-
breite und fo fange Bander, daf fie um bie Platten herum veichen, und
fest fie oberhalb bes dufern NRanves bdevfelben wittelit etwad Eiweif
vedht gevade und feftfhliefend auf, wozu bie Bindber jum befjern An-
fhtuf an den Enben fhief verlierend jugefdmitten werden, bdann fneift
man die Aufenfeite Hibfch vippig, umicdhlieft fie mit farfen Vapierrdn-
bern, fillt die Tovtden mit tvodfuen Exbien und bacft fie in nidt ju
mifiger Hive. Nadhdem man die Erbfen mit aller Borfidht Heransge-
fepiittet und das Papier befeitigt hat, pudert man die Kuden mit Juder ein
und fitllt fie mit gefdhlagener fiiffer vber faurer Sahne (f. gefdlagene Creme.).
Die Creme von fiiffer Safhne mdge man mit Marasquin wirzen; beive
mitffen Ginveidhend fiif fein. Dicfe Avt Tavtelettes laffen fich aufer mit

Sabhne mit allen Arten Creme und Confelt fiillen.
25
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386 Sapnentorte, —  Salats

Gabnentorte, Die Bereitung it diefelbe, nuy im grifern Mafi-

i flabe.  &. Torte.
I sl Sapunenwaffeln. (Saure und fife.) S. Waffeln,
i Sabueniwiebelfance. & Bedamelle,

il Saldame. Salami. Diedift die fehr beliebte Jtalienifche Schlack-
wueft,  Man beveitet fie von Nind= und Schweineflei{d ju gleihen Thei
Yen; beides wivd nach dem Ausfehmen grdblich gehackt, mit der Hatfte fo
viel witrflifem Schweinefett, Saly, Salpeter, Knoblaudy und Rocambole,
Gewitey, Pleffer und Coriander genau vermifdht, in grofe, flarfe Dirme
vecht feft eingefitllt und wiederfolentlich mit Nadeln geftochen, damit die -
mit eingeprefite Quft wiedber BPerausgehe. Man (ift die Wurft bis
qum folgenden Tage liegen, wo man fie tidhtig nacydriicft und feftbindet,
bamit fie vedit firaff wird, Yegt fie mehrere Tage in eine guie Potellate
— wonady man fih mit dbem Salgen ber Maffe ju riditen hat — riu=
dert fie Dinveihend und Yaft fie junddft von ber Luft gut befiveichen.
DBei dven Wiieften, die nicht in Pofellafe Fommen, muf natitelidh der Majfe
pinveichend Saly jugefest werben.  Eine Feftigleit, Nothe und ein pifan-
ter Knoblaudhgefdmact ift der Salame eigen.

Salat. Cr ift gewdbnlid der flete Begleiter des Bratend indef
: wird er aud) audnahmsiveife, wenn ed ndmlid per Charafter des Salatd ,
i PR geftattet, bisweilen gleich nach bex Suvpe ol felbfttandige Speife ge-
' geben, wie 3. B. die italienifdhen, Sardellen-, Heringsfalate 20, und
aufierbem bilben fowohl biefe, wie die verfdiicdenen TWuryelfalate bet
Billen, grofien Abend- und Frithftiictsgefelljdhaften eine eigene Speife
fir fid.

Salat, Bohnen-. Die fo lang wie gwei Finger breit gefdnit-
tenen, mdglichft noch fungen griimen Bohnen Fodht man in Waffer und
! Saly ab, uud mengt fie nad) dem AbEithlen und Abtvopfen mit fo vielem
Del, Effig, Vfeffer, Sals, efwas gepadier Peterfilic und Pfeferfraut,
] alg ed bie Junge beftimmt.

Salat, Brunnenfreffe. Auf zwdlf bis funfyebn CEHloFel
oolt D¢l per Saft von ywei Citronen, etwas gany fein gehackte Citro-
nenfdale, Saly, etwad Pfeffer, drei bart gefochte, mit dem Del Far ge-
vithrie Clvotter, jwei CHIHFel Suder und fo viel Wein als Del. Mt
ber fieroon geriifrten Tunfe witd der Salat angemadht. Die Brunnen:
freffe, Defonders aber bie ffeine Gavtenfreffe madyt man auch nur mit
el und Effig am.

Salat, Gudivien.. Cr befdrintt fih auf das einfade An-
mengen mit Oel und Cffig und mit Oef flar geviifreen Cidottern, Salj
und Pfeffer. Ein Belegen mit Sellerie und vothen Ritben ift Hier vor-
augsweife su empfeblen (f. guiiner Salat.). Rur fdon gelb gebleidyte
Cubdivien geben cinen guten Salaf,

Salat, Fifds (Salade de poissons.) Man Bereitet ihn von
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Bander, Naf, Karpfen und Seefifdhen. Die gritenlofen, Hleinen, blattes
rigen Gtiicte von gefottenen Fifdhen werden tn Oel, franzbfifhem Eftra-
goneffig, Salz und Pfeffer eine Jeitlang marinivt wud junddft mit einer
treffichen Remoladenfauce und, wenn e fein Fann, mit ctwas wiirflichem
Aspic vermifdht, bann angerichtet und mit Halb durdygefhnittenen, gelben
Herzen von Kopfialat, bi_t guoor mit Del und Effig angemadyt worben,
ben BVierteln von Hart gefodten und mit Sardellenfafern befegten Ciern
und Aspiccrontons gefdhmadyoll garnivt und mit Qapern beftrent. Aud)
berpitet man den Fifdhfalat nach Vorfdrift ves Gefliigelfalats und nimmt
ftatt ®eflitgelfleifdy Fifchfleifeh.

Salat, Girtuer- (4 la jardiniere.) ©. Salat, Wurzels,

@alat, gebriibter. (Spedfalat) Hierju nimmt man gut ges
bleichten Kopffalat und vorzugsweife die in pier Theile gefdnittenen, gel-
ben Dergen, 1Bt fein winflihen Spect gelbbraun braten, mit Effig auf-
Todjen, 3ieht e8 mit drei Bi§ vier Cigefben auf ein viertel Pfund, odexr
etwad mebr, ©pect ab und vermifdht Hiermit, wenn ¢ efwas abgelilflt
ift, ven mit Salatfrautern, Pfeffer wud Saly, vidfidtlich ves Spedes,
vermengten Salat.

Salat, G efliigel-. (Salade de volaille’) @8 gefvrt baju gu=
ter, gefber Ropffalat und vorjugduweife bie Herjen davon, und Envden-
lofe, entbautete, tleine, hiibiche Stiicthen von gebratenem oder gefdmor-
tem Geflitgel, welhes leftere eine Seitfang in Ocl, frangdfijdem CEffig,
Saly und Pfeffer mavinirt wird. Ju einer Schiiffel von ywei Hithnern
und vier bis fedhs Kipfen Salat viifrt man drei havt gefochte Eivptter
mit Oel, Effig, Ciragon, Sdnittlaudy, Pfeffer und Saly Har, ver-
wifht s mit einigen Loffeln Mayonnaifenfauce und vas Gange mit dem
Kopfiafat, ridtet Salat und Gefligel mit pen Vievteln von Hart gelod=
ten und mit Sarvellenfafern befegten Giern und Kapern hiib{eh zierlich
an und umirdngt ed mit Agpiccroutons. Sowoll nmn‘%ig’d;—- alg Geflit=
geffafat nimmi man gur 3eit nod) Sellprie=, ‘th)av}nmf; =, Notheriben-
and Astifbocentovenfheiben, Spargel, Tiirtifdemwaigentolbchen 2

Calat, gemifchter. SHieryu funen Rartoffeln, Sellerie, Nothes
viiben, Rhapuntifa, faure Gurfen, Mohrritben, $Hevinge, BVohnen, Aepfel,
Qapernt, Peffergurfen 2., oder nad) Umftdnven weniger diefer Gegens
fidnbe genommen werden, Afed wird witeflid) , ftreifig over fadbig ge-
fdnitten und mit einer von havten GEivottern, Oel, Effig, Moftrid), Ea?.ﬁ,
Pfeffer und etwad gehadter Peterfilie gevithrten Tunfe angemadht. Die=
fer Safat [aft fid), wenn er angeriditet ift, mit gezactten Selferies “9?01
theritben= und RKartoffelfheibhen befranzen und mit Hevingsfafers, gruunen
Bobhnen, Kapern 10, Hiib{dh belegen,

Salat, gejtiivzter. S. Salat, Warjel-.

Salat, griiner. &. Griner Salat.

Salat, Gurfens. Die vedht fein gefdnittency Gurfen{deiben

25 %
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false man fa nidht gu fuith eim, Damit nicht der gange Saft verloren gebe.
Cben fo tadelnswerth ift das gewaltfame Preffen, denn mit dem Safte
verliert qud) die Gurfe ihren Gefdmad und ihren Werth und wird aufer
bem fdywer verdaulih. Nach einem vem Ginfalzen bald folgenden Teich-
ten Prejfen menge man die Gurfen mit Snittland, Efiragon, etwas
Pfeffer, binveidendem, mit einigen Dart gefochten Civotfern gevithrtem
D¢l und befonders gutem Effig, um durch den gevingern Sufafs deffelben
vem auslaufenden Saft der Gurfen ju begegmen; audh belege man den
Salat nadhy Umfdnden mit Sardellenfafern.

Salat, Hervingsd-, Man fdhneidet etwa drei Stiid ausgemdf-
fexte, abgesogene Hevinge, ein Halbes Dusend weidye Aepfel, fo viel Kars
toffeln wie Heving und eben fo viel Kalbabraten, itbexbaupt von allem
gleidh viel, in feine Wiirfel ober Streifen, mifdt alles mit Kapern und
mengt ed mit Oel, Effig und etwas Peffer. Den angerihteten Herings-
falat fann man mit ausdgezactten, Halben Gitronen- oder folden Apfel=
feheiben befrangen wnd mit Kapern belegen,

Salat, Jtalienifdher. S. Jtalienifher Safat.

Salat, SQartoffel-. Die in Sdheiben, Winfel ober lange
Ctirde gefdnittenen Kartofeln mifthe man mit etwas eben fo gefdnits
tenem Heving oder Sarvellen, riifre einige harte Eivotter mit Del, Moft-
i), etwad gebacfter Veterfilie, Sdnittlaud) und Ciiragon, etwasd Vfef-
fer, gebbrig Saly und Cffig far, und menge hiermit bie gefdmnittenen
Kavtoffeln. :

Salat, Kopf-. & Griner Salat.

Salat, Srefie-. &. Brunnenfreffe,

Salat, Breupifder. Cr befteht aus Ropffalat, ber mit Sa-
Tatfvdutern gemifdyt nnd ftatt mit Oel mit guter faurer Sahne und Juf-
fer und dem erforderlidhen Cffig angemacht wird.

Salat, Rapunzel-. S. Griner Salat.

Salat, Wotheriiben. S. Rotheriiben.

Salat, Sardellens. Man fest tbn mit Sardellen, Neunangen,
Dliven, Kapern, Cornichons, eingemacyten Ehampignons und braunidhwei-
ger Wurft yufammen, oder fleigert die Jngredienzien in fo weif, al8 fie
nur dev wirklidy Jtalienifdye Salat beanfprucht.

Ju einem bi8 einem und einem balben Pfund Sarbellen fommen Ka-
peen, Dliven, Ehampignons und Cornichons, von fedem ungefibr ein Hal-
bes Gilas oder eine Fleine Dfertaffe volf, einige Neunaugen, ein Halbes
Duend, odev meby, Kolbdhen von Tiivkijhem Waizen, ein-vieviel Pfund
braunfdhweiger Wurft und eine Citrone. Die gut gewafdenen und qut
ausgegrateten Sardellen fdhneidet man, aufer einigen, die man in $Half-
ten ober in gefpaltenen Dalften [dnedenformig aufrollt, in fingerglied=
lange Gtiicfe und eben fo fdyneidef man bdie Neunaugen, Cornidhons und
aud) die Champignons, wenn fie grof find, die Burjt aber in Scheiben,
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be nod) gefpalten werben. Diefe Gegenftinbe vichtet man fefber- pher
gruppenweife Gitbjdy nilancivt an, belegt fie redyt gefdmadooll, befonvers
ywifden den Abtheilungen mit den aufgerofften Sarvelfen, pielleiht eben
foldhen qerdudyertem Lachs, dem Tiirtifhem Waizen und den Kapern, bes
fringt fie mit Den audgezacten fafben Citvonenfdeiben und begicht fie
Binveidiend mit DOel und Effig.

@Galat, Selleries. Den Selferie fodht man behutfam, daf er
nicht 3u weid) wird, und verfihrt damit wie mit bem Kartoffelfalat, oder
man mengt ion nuy mit Ol und Effig und befegt ober gavairt ihn mit
sacfigen Rothenvitbeniheiben, Sarbellenftiifen nud den Bierteln von hart
gefodhten Glern.

Salat, Speds G Calat, gebrithter,

Galat, Wurzel-, Dicfer Salat hat mehreve abweidendve Cr-
fdheinungen. Defonderd anfprechend geigh ev fich, wenn er in einer Form
modellict und geftfivgt, oder in {hon nliancivter, evbabener Form auf der
Salatiere angerichtet ift, voryiighic), wenn er aus der Hand eined gefdic-
ten Bereiters Gervorgegangen. Aufier diefemt unter ben NRamen » G e-
ftiiryters und »@drtnerfalata (4 Ja jardiniere ) vorfommenben
Burselfalat zeigen fidh von ifm nad) Wmftdnden nod) mehr oder weniger ex-
beblidhe Crfdeinungen. Aufer Heringen, Gurfen, Wepfeln 0. gefellen
fidh u den Gegenftinden, wie fie ber gemifdhte Salat angiebt, noch Blu-
menfobl, Broceoli, fleine weifie Awiebeln, Nabdiefer, Spargel. Alles
muf fe nady feiner Befdyaffenheit forwohl unter ficy wedfelfeitig alg yum
Gangen paffend ugeftupt, oder mit etnem udftecher ausdgeftodhen, frefe
fend gefodht und mit gutem Def, Effig, Pfeffer und Sal3 eine Jeitfang
marinict werden. Jum geftiivsten Salat paft eine glatte Stirgform,
deren BVoden und Winde glatt und gleihmdifig in Hitbfdhem Farbenfoiel
bergeftalt audgefitllt werden, vaf bie dufiern Gegenftande ein wenig itber
einanver fpiefen und bie Mitte eben anch vecht egal gefitlt werbe, und
eé miiffen diefenigen Stoffe, pie in e Mitte fommen, zuvor mit einer
Funte von Oel, Moftrich, fart gefochten Givottern, Saly, Pfeffer und
Gffig gemengt werden, damit ben Salat aufier dem {dyonen Aeufiern audy
¢in guter Gefdmact andgeidhnet. Nach vem Ausitilpen ded Salatd tanu
man ibn nody, fedody ohne ihn ju dberfaden, mit tleinen 3wiebeln, Ka=
wern, Sellevie, Rotheribenfdeibhen 2. belegen uud befringen.

Bei vem Garinerfalat muff alferdings dag Talent ves Anvidyters
bag meifte thun, baf er ndmlich mit den fageformig gesdhnten Selferies
und ﬂ%otbcrﬁbcnfd}tif‘d}tﬂ, ben yunben Rartoffel= ober nrangcfurbigm
Mohrriibenplagden, dem Fleinen, walienformigen Spargel, den platten
Bobnen, ven fugelartigen, Fleinen, weifen Jwicheln und purpurfarbigen
Raviefern, ven Blumenfolhl- und Broccolivdsdyen, den fegelformigen Tiir-
tidenwaizentolbchen u. §. w. in mbglidft fdhon nitancivien Gruppivun-
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gen ein anfprechendes Bild. varfielle, fo daf die aug grofern. Scyeiben
beftehenben Gegenftande die Grundlage bilben, und die walzen- und fe-
gelformigen, runden und platten Kbrper {id diefen in wedielfeitigen Ab-
fufungen treffend anfdliefen und gewiffermafien eine Art poramivalijhes
Gange bilven. — €3 ift febr natielich, daf die Bereitung. des Wrzel
falatd rvircfidytlic) der Produfte von der Jabresseit, von den béuslicdhen Um-
franden und DMitteln und den individucllen Fabigeiten des Berfertigers
bebingt wird,

Salatfrduter, Die gebriudlichiten find Citragon und Sdynitt-
Taudh, aufierdem nimmé man Trippmadam, ffeltraut, Pimpinelle, jun-
ges Gellerie- und Fendyelfraut, Baret(d, Korbel, Pfeferfraut u. f. w,
baju.

Salbei. Cin ywdlf bis adtyebn Joll hober Stengel mit Hevyformi-
gett, fpigen und vunslihen grau-griinen Bldttern. Gr bat einen etwad
gufammengichenden, ftart wiirsigen Gefdhmat und Gerudy; als TWiirze
ift er um Fifch, befonders u Aal an feinem Plag.

dlbling. Sdwarzreiterl. Salvalin. Diefer Fifd
ift in den Geen des fiidlidhen Dentfchlands, befonders in Batern im Te-
gernfee, andy in Steiermarf Heimijeh; ex gleicht dex Fovelfe und LGft fich
alle DBereitungdarten diefes Hifdes gefallen (f+ Forelle). Sein Fleifdh
ift fein, weiff, fornig und dem Gefhmact der Forelle abnlich, und ift aus
Waffer und Salz abgefotten, auch mit einer Krduters ober Moftridhfauce
febr woblfhmedend. Cine grofe Menge Salbling wird geviudert und
weit, und breit ver{dyictt.

Salep. Dicfe weifie, fein meblige Subftany exfalten wir aué dex
Burel bed Salep - Orchis.  Diefe etwa eine Clle Hohe Pilange wddhft
fdyon hin und wicder mit febr {donen Biumen auf den Gebirgdwiefen
unferd Baterlandes, dod) dev ddte Salep tommt aus Perfien pon einer
dort wad)fenden, bdiefer Vflanse nabe verwandten Art. Der Salep hat
bie Cigenjdyaft, dafi er ftart anfquill, daber bat man fid) bes ben.Davon
34 bereifenven Gupyen und Getrdnfen vorgufehen, daf man fie nidt ju
Yk madt, ein und ein batber big zwei CRIbfel voll ift vollfommen
binveidiend 3 einem Quart Flitffigleit, eben fo muf man ibn juvoer mit
talter Fluffigheit fav vithren, weil er jum Klimpigwerden fefr geneigt
iff.  Wegen feiner Nabrbaftigleit und leidhten Berdaunng ift er Franfen
und fdwidlihen Perfonen, befonders den der Bruft entwobnten, Heinen
Qindern gu empfeplen, Man fochs ibn nadh WUmftdnden wie feinen Gries
in Waffer, Mild, Bier, Wein oyer Bouillon, und laft ifn etwa finf
Minuten Tochen, und eben fo wivh er alg Getrant in Waffer oder {hwas
ther Briihe gefotten uud nad Berordnung bes Arztes mit Wein, Gifro-
nenfaft und Jucer vexmifdi. Aud per Flammeri von Salep mit Wein-
ober Mildyfance hat mehreve Vevehrer, (S, lammert,)

Salmen. S, Lads
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Galmi.

Salui. Bon den einfaden, feinen Ragouts iff bied dasd ausgeseich-
netfte (f. J.); e wird vou Fajanen, Rebhiibuern, Hafelhiihnern, Schney-
fen, wilben uud aabmen Cuten, wilben und jahmen Géanfen bereitet.
Dei diefer Speife entfheivet die Trefflichleit der Sauce am meiften und
poriiglich ift ein guter Fleifdhfond hier an feinem wirdigften Plag; fehlt
ein foldher, fo fdywige man 3wiebeln, mageren Schinfen, Kalbffeifdh und
Wurjelwert in Butter aby Taffe ed mit fo viel Mel Bften, um eine Hins
veidhend feimige Sauce u erlangen, und mit guter brauner Briihe, viel-
Teicht einigen Tritffel- ober Ehampignondabfdllen, unter wicberholter
Schaunt- und Fettabnahme gu einer flaven Sauce fodhen. Jft diefe buvdy«
gegofjen, fo Fommt bie Grundbribe bes gum Salmi beftimmten Geflii-
gels dagu — wenn died némlid) gefdhmort uud nidht om Syiel gebraten
worden ift — und es wird bie Sauce mit Rbeinwein, Burgunder, Wie-
bof ober Mabdeira ju der erforderlidhen Kiivge eingefocht und mit etwad
Gitronenfaft und vielleidht etwas Soja oder Ketfup abgefddrft. Dasd
Gefliigel muf in fleine faudeve Glicderfiiicke gefdnitten und biefe, untev
Befeitigung der Haut und fimmtliher Knoden big auf bdie glatt abge-
ftuten Fligel= und Schenteltnoden, Hibid) abgernndet werden. Vou den
Sdyenfeln braucht man allenfalld nur ben obern Zheil ofne bie Piftolen=
ftitfe; inbeff dag bejte Salmi ift immer vag von louter Bruftfticden;
alles iibrige fann man fiofien, augfochen und die Vriihe mit jur Sauce
anwenben.  Hat man juw dem Fleifdy noch einen Theil fcheibiger vber
wunblider gefdmorter Triiffeln gefigt, fo mifdhe man e8 mit der Sauce.
Gin braunes, flares Nenfere, nebft treffender Bindung und angenehment,
trdftigem Gefdmad fpridyt fie die Trefflichfeit bes Salmi, E3§ gebt
affeis wit einer paffenden Garnitur oder wixh in einer bovdivten Sdhijjel,
giner Crouftabe, Timbale, oder einem Caffevele au viz angevidhtet.

Salmi, Ealted, Died ift eine der audgeseichnetfien Talten
Sypeifen im Beveidh der feinen RKiihe, befonders pas falte Salmi von
Walvidhnepfen, Rebbithnern, Qrammetsvdgeln 20, Hievsu fhwite wan bie
Sauce mit gutem el ein, gebe dew ganjen Foud des Gefliigels, guten
g und fo viel Yépic ober Stand bvon ansgefodhyten Kalbsfitfen dagu,
um Giexdurd) bie nbthige Gallertfihigheit u vevmitteln und beveite bie
Gauce nady Art der Mayounaife (- M) it dem Unterfchiecde, baf
wenn dort ein langes Ribren im vedht falten Suftande, den weifen
Mayonnaifen fehr sutrdglicy, ein fodes Berfahren Gier su vermeiden ift,
um ver Sauce bie {hine braune Farbe au exbalten. Die biibfdy propor=
tionirt zugeftufsten Glieberftiite des Gefliigels unterliegen dem Marinie
ven in el wnd frangdfifdem Effig. Nudh dag Unvidhten und Mobelliven
in einer Form theilt das falte Salmi mit der Mayonnaife von Gefliigel
und aubern Stoffen und chen fo (ift es fih anf die efne ober Die andeve
st auf das Gefhmadoolifie vevsieren, (S. Bevzievung.)

Salmi, Tafel-, ©. Tafelfalmi.
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Salpeter. Aus Salpeterfinre nnd Laugenfaly (Kali) jufammen-
gefebt; ev eryengt fich audh bin und wieber boi uné von felbft, ba befons
bers, wo Pflangen- ober Thierfoffe veroefen ober verrotten, dody Haufi-
ger in Deifien anvern, namentlich in Aegyvien, Dftindien, Amerifa und
vem fiidliden Guvopa; der meifte wird jedodh Fiinftlich beveitet, indem
man thierifde Subftangen mit Maverfdutt, Kalt, Afbe 2. vermifht und
fie dem Luftjuge ausfest und  verwittern ligt. Der Salpeter fommt
Eryftallifivt wnd gepulvert vor, ber leptere ift der veinfte; er bat einen
fiflen, falzigen Gefdhmad. Man braudt ibn ju den Fleifdh- und eini-
gen Fifdh-Cinfalgungen, wo er von vorgiglicher Wivtung ift und die
fhone rothe Farbe ves Potelfleifhes bewirft, Mehr wird 3 Sdiefpul-
ver undb jur Avynei gebrandt,

Salpicon. Dies ift ein fogenanntes fleines, feines Ragout (1. N.),
weldjed jum Fitllen von alfen Avten FHeiner Pafteten, ves yu fdmorenven
oder bratenden Geflitgeld, der Ballons von Shladtfleifd, der ganien
&iidhe und Fifdfticte, als Grundftoff zu verfdhiedenen Croquetics, Bedher-
fpeifen e, gebraudit wird. @3 enthalt fowodl Pflangen- wie thierifde
Stoffe am meiften Amourettes, Ralbémild), Lebern, Lritffeln, Champig-
nons, Fifdfleifd, Fifdfarce, Krebd- und Sdhilotrdtenfleifh, audy das
Sleifh von gefhmortem ober gebratenem Sdlachtfleifdy, Wilvpret, 3ah=
ment und wildbem Gefliigel n. f. w. Alles muf mit Ridfidt auf vie nq-
tirlide Befdhaffenheit der Stoffe forgfiltig vorbereitet, auf die eine ober
bie anbere Art gabr gemadyt, sunddft, wenn e8 falt ift, feinwirflidy oder
Furgnudelartig gefdnitten und mit einer weifien, gelblidhen, braunen ober
vothen, aber fhmacthaften unp vedht pifanten, fo wie fury und i einges
focjten Gauce vermifdht worben. Die mebr oder minder bdide Subftany
bed Salpicond beftimmt die Speife, zu welder e8 gebraudht werden foll.
A8 blofes Fiillfel 3u Pafteten, Bedperfpeifen 20, muf eg Didfliiffig und
mebr fauceveidy fein, yur Fillung von nody 3u fymorendem obder 3u bratenvem
Sleifdy over Fifhen, yu Goblets, Croquetted, oder ju Sveifen, bie aus-
gebaden oder in Wafferdimpfen gefiellt over iiberhaupt ju Geridten, die
noth ver Brat-, Vad- sver Sievhige unterworfen werden, muf bag Sal
picon qug einer febr compakten, weniger faucereiden Maffe befiehen.

Saly. Kochyalz. Es ift vas alleeniiglidyfte und unentbebrlidhfte
Gewitry. Dag gewdbnliche RKochfaly beftebt aus falzfaurem, minerali-
fpem Laugenfaly, es fiuvet fih Hier und ba in Maflen ald Steinfaly
gan feft und durdhfichig, 5. B. in Yolen, Salyburg 1., es ift vies vas
edeffte und Defte Salj. Dhgleidy in feinen Hauptbeftandtheilen immer
daffelbe, fo ifi e doch in Begiehung auf feine Beifdse verfhieden. Seine
Giite ergiebt fih am meiften bei pem Cinfalzen des Fleifhed und der
Sifde.  3u allen Einfaljungen {oll man immer dag befte Saly nehuten.
Bei ven Duellfalzen findet fidy die grifte Ungleidbeit; fie entbalten oft

3

vicl Thon und Kalferde, Gin guted ©aly Titndigt fih auf den evften
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Blict durdy die RNeinfeit und das weifie, froftallifhe TWefen an. Dag
Meer= ober Seefaly bleibt immer gran und dunfelfarbig, weil e8 einen
Theil Nitrum zu enthalten pflegt, veshald fann man bei dev Cinfaljung
mit Meerfaly den Salpeter entbehren,

Safzburger Mudelm. Man bereitet von drei big vier Ciern
cinen Nudelteig (f. Nudelteig), volft ihn biinn aus, fdmeivet feine Nu-
beln bavon, fodt fie in Mild mit Juder und Jimmt ju einem fteifen
Bret, vithrt, wenn er vom Feuer fommt, einige Cler davunter, und ges
ftaltet, wemt die Maffe falt ift, davon mit Pflanmen-, Himbeer= und
Apricofenmuf ywei und einen Halben Jolk Tange, vevhaltnifmaifig ftarte
Wiirfedyen, fo daf das Muf in ber Mitte eingefchloffen und von allen
Seiten mit Nudelmaffe gedect ift, wendet die Wiivfthen in Eiern und
Semmntel, bact fie {dhpnfarbig und beftvent fie mit Juder und Jimmt,

Saljgurfe. Sanre Gurfe. Wan wafde glatte, flecenTofe,
nicht grofie Gurfen etwa im Monat Juli oder Auguft, fege fie in ein
Fafichen {dichtweife mit Dilf, Wein- und Kivfddlattern und iibergiefie
fie mit einer, von einem Pfund Saly anf ywdlf big fehszebn Tuavt
IBaffer gefodhten und wiever abgetithlten Salzfoole, ftelle das Gefdf fo
Tange an einen warmen Drt, big die Flaffigkeit in Gihrung gerdth, nehme
algdann dag, was famig geworden ab, fefte wieber frifdhe Qafe 3u, daf dasd
Faf vofl wird, und die Fliiffigheit cine Hand pody iiber den Gurfen fteht,
bann fpunde man das Faf zu und frelle es an einen falten trocnen Oxt,
wo man e8 von Jeit su Jeit umbehrt.  Haben die Gurfen immer Hin-
reichend Lafe, fo halten fie fich mehreve Jahre.

@alzherving, S. Heving.

Saljfoole. Salzwaffer. Sie wird nicht jeberzeit gleich
ftart gemadyt. Da, wo man putrch den mittelft ber PWiarme ergengten
Géabrungdprocef eine Sauerung beabfidhtigt, wie §. B. bei dem Cinma=
dhen der Gurfen obey anbern Stoffe, sdev wo bie Salfoole nur alg 2Ab-
fud vient, muf fie nur fdhwady fein, etwa auf vievgehn bis fedhszehn
Quart Waffer ein Pfund Sals. $Hingegen da, wo ¢8 jur Anfbewahrung
von Piangenfioffen, 3. B. dev Blattgemife und andever, mur auf eine
veine Salzfoole anfommt, fept man auf eine gleiche Quantitit Flhiffig-
Teit Geinabe nody einmal fo viel Saly gu. Dan (GGt bad mit dem Saly
permifchte Waffer einige Male auffodhen, wimmt den Schaum ab und
1aft e8 bis zum folgenden Tage fiehew, vamit e fich Ear abfest und abs
gegoffen werden fann,

Salzwajier. . Saljjoole.

Sammetiance. Velountée, Died ift eine weifie, gans febwac)
fiirte Goulig- oder Grumdfatce, die aber mit Champignons und Wo migs
Tich vecht weifem Fond im Gefdymact gehoben und gefraftigh, mit guter
{iifer Sabhme eingefocht und fury vor dem Auftifen mit einem Stiid-
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den friffer Butter reht glatt nnd jhaumig gefdhlagen wird, €4 ift eine
berelidye Sauce 3u Gefliigel und Kalbfleijd.

Sandbars. &. ander,

Sandber. &. Sanbder.

SandEuchen. Jum Gerathen diefes Badwerts trigt dad Rih-
ren ver Maffe am meiften bei.  Cin Pfund Butter, ein Phund Krafts
over Stdrfemehl, oder ein Halbes Pfund Kraftmesl und ein Halbes Pfund
feined TWaizenmehl unter einander gemengt, fechszebn Eier, ein Pfund
Jucer und die Schale einer Cifvoue. Nacbem die abgetlivte Butter
et weifi gevithrt worden, Fommt nadh und nah immer ein Cigeld und
ein CRlbffel. 3ucer, dann dag Mefl, die Citronenfdhale und der Ciweifs
fhnee dagu. - Will man die Maffe reht fandig Haben, fo vermifde man
ven. Juder mit bem DMehl und thue beides, wenn bie Butter mit den
Gieen geviifet ift, dagu. Man badt die Mafle in Heinen bledernen
Nandformen {n fehr mifiger Hige und puvert die Kuden mit Suder ein
oder glacivt fie mit Citronenglace.

Sandtorte. Dies ift diefelbe Maffe wie ju den Sanbluchen;
man Backt fie in einer Fraufen Bisquit- oder einer glatten Randform ecine
balbe Stunde in fehr fhwader Hige. Die Sandtorte laft fid foroophl
blog bepudern, als mit einer Citronen- oder Konigéglace beftreidien und
mit Confelt belegen. Wibrend des Backens barf man die Form nidt
vitfen oder flofen, der Suden wird fonft freifig.

Sardanapaler Bombe, S. Weififobl.

Sardelle. Man fangt diefen Heinen Fifd, der fitr die Kiide von
unfhgbarem Werth ift, im Mittellandifhen und Atlantifhen Meer und
audp in der Nordfee in unzdbliger Menge, Naddem bder Kopf und die
Eingeweide befeitigt find, falyt man bie Sardellen wie die Heringe eing
audy wird fun ibrer Heimath ein grofer Theil frifdh verfpeift, wo fie ange
nehmend wohlfdmecend find. Al Salfifde dienen fie vorjiglich vielen
Epeifen jur Wivgung und fommen aud) biufig als felbfiftindige Ge-
ridhte vor.

Sacdellenbrotdhen. . Canapis.

Sardellenbutter. Man wajdhe dic Sardellen und veibe, inbem
man. vie Sardelle auf die flade Hand Tegt, mit der redien Hand dag
Weife ab, befeitige die Graten, hade das Fleifd mit vem Micen eines
Meffexd fein, vermifhe es mit eben fo viel, over mehr, Butter und
fireidge o8 durd) ein Sieh, Die Sardellenbutter ift 3 unendlidy vielen
Saucen, Fleifh= und Fijhgerichten bochit anwendbar.

Sardelleneffeny. Gine DMandel, ovder mehr der beften Sarpel-
Ten wivd im Didrfer fein jerfiofen, ver Morfer mit einem CHloffel poll
Baffer audgefpitlt, wenn die Sardellen Hevausgenommen find, und alfed
unter ftetem RNiihren iber Kohlenfeuer gefteflt; Lat ed fidh. aufgeloft, fo
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tommt etwas Cayennepfeffer Dagn und cd wird alled durdigeftriden und
i cinem Flafdden verwabrt. Man braucht piefe Effeny zu Tunfen.

Sardellen, gebacene. Auf die imvendige Seife ber recht
tein gewafdenen, audgeqrdteten, hiibjd gangen Sarvellenfalfte ftreiche
man einen ftacfen Mefferviicken dicE Fifdfavce, die mit Kxdutern und
Sardellenbutter gewiingt iff, lege die anbere Sarbellenhilfte daritber,
fireide fie vecht glatt, tauche bie Savbellen in einen Aushaceteig voex
wende fie in Giern, gericbener Semmel und Kife und bade fie aus. Die
gebactenen Sardellen find als Garnitur u Jleif- und Gefligelfpeifen
febr Delicbt.

Sardellenfalat. S. Salat.

Sardellenfauce. Sie ift bald qelb ober gelblich, bald braun
oder Drdunfidh. Su Fleifd ift ibr Grundftoff entiveder eine Conlis ober
eine mit gefdhwigtem Mehl, Fleifdybrithe oder Jiis gefochten Gauce, die
man nun entiweder braun ober brdunfidy, odev burcdh eine geringere oder
ftarfere Gierbindung gelb nder gelblich macht. 3u Fijden bereifet man
bic Sardellenfauce fieber mit Fijdbribe und pimmt Haufig eudy eine abs
gerithrte Butterfance dagu,  Auch madt bie eine ober Die anbere Sar-
bellenfauce, aufer dem pifanten 90efen, nod auf einen guten, reinen
Gefdymad Anfpruch. Cinige licben fie, wenn bie Sardellenbutter fid)
ctmad frand darin marfict, andere wieder, wenn fie glatt ift. $Hauptre-
gel ift, bafi man bdie Sauce nidht mehr mit der Sardellenbutter fodye,
wnd bie wiverfinnigen Recepte, wo ein tidtiges Roden mit ben gehact-
fon Sarpellen uud Oevingen empfoblen wird, vevmeive, aber den Jufah
von hinreichendem Citvonenfaft nidht vevgeffe. Eben wie die Sardellen-
fauce beveitet man aud) die Hevingsfauce,

Sardine. Diefen feinen, der Sardelle gleidhenden, fehr swohl=
{hmectendent Fifdh fangt man hanfig m Mittellandifden Peer an den
Ritften Franfreichs. Wir exbalien fie von Nanted, Maxfeille, Languedoc
W . w. in Fafden mit DOel, Gifig over Cifvonen und Giewiiryen maris
nirt, fozu fie an Ort and Stelle vorber gefaljen und gevdftet werden.
Man fpeift fie in piefem Buftande nach dex Guppe oder yum Frithftic;
dody tn ihver Deimath frifdy abgefoten over gevdftet und mit ber eipen
poer der anbern Sauce fiud biefe Fijdhe nod voryitglidyer.

Saturen. &. Pfefferfrant.

Gaubobne. Sumpfbohne. Bon diefer werben nicht bie
grofien, raufen Sdhoten, fonvern bie fanglich-runden, jufammengedritct-
ten Sorner gebraucht.  Jung find fie zaxt und wobl{dhmecdend; bat dex
Sern fchon eine vichitlfige Sdhale, fo daf man fie briihen und abhiuten
muf, fo geht Gievburd) nicht allein bex ®efdhymad, fondern bas metfte dex
Bohnen verfoven. Su diefom Juftaunde ift ver fefllgriine Kern vortvefflic)
sum Bergieren falter und wavmer Speifen. 9(s Gemiife diinftet man
fie in Dutter ein, (Eft fie mit etwas Sauce, Peterfilic uud etwas Jufs
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Sance, —  Sanerampfer,

Fer durdfodien und fivt fie mit einigen Gigelben. Audy mit ciner But-
ter-, einer Vechamelle-, einer Salhnen- pper bollandifdien Sauce fhmeden
die Saubohuen, und e8 paffen Cotelettes, Gefliigel, Hammelfleifch oder
Croutond daju.

Sauce. Tunfe, Beigugp. 3Jn ber Bereitung einer quten
Gauce liegt die {hwere Aufaabe, daf man durd) die ridtige Behandlung
ber thievifden Briihen, ver Wiirsen und Piangenftoffe den feinen @e-
fdmad ju erreichen fudbe, ber die Sance Garatterifiven foll,  Allerdings
ift ein guter Rindfleijdy- ober Kalbfleifdjiis, Blondfiis, cine RKraft- ober
gute Fleifdhbriife, ein Fleifdgrund oder Fond gur Bereitung einer quten
Sauce Hauptbedingung, doch wird man mit diefen Mitteln bennodhy nicht
gum Jiele gelangen, wenn ein ridtiger Taft, gefundes Urtheil und fet=
ner Gaumen fehlen. €8 giekt bei der Anfertigung der Saucen (1. AL
rhabet) eine Menge Critheinungen, die fidy trof aller genau befolgten
Jtegeln nicht feft beftimmen laffen. 2 man die Sauce mit einem big
sur Glace eingefodyten Fleifchfaft fraftigen, fo giebt dies allerbings einen
friftigen, aber feinediweged denjenigen Gefhmad, als wo ein reiner
Sleifhgrund ober Fond angewendet worden und eben fo maafigebent ft
in biefer Begichung die vidhtige Anwendung der verfdyiedenartigften Ge-
witrze und Plangenftoffe, Sauptregel ift, daf die Coulisfaucen, insbe-
fonbere bie braunen, vein von Sett und Shaum fefen.  Jndef ift Fleifchs
faft, Grundbriife, Sleifdbribe, Fleifdyits, thievifher und pflanzifher Crs
tractivftoff nidht allemal die ®rundbafig einer Sauce; 8 giebt eine Menge
Tunfen ju Schlachtileifd, Wilopret, Fifdh, Geflitgel, Gemiifen, deven
Grundftoff theils aus Fifchoriigen, theils qus Mild), Waffer, Sabne over
2Wein beftehen, und weldye die verfdyiedenartigften Beftandtheile fiibren.
Gs gehoren alfo jur Saucenbereitung nidht blog bie audrveidenven Mittel,
fonbern in indivioueller Begichung audy die ndthige Uebung, efne rege
Aufmerffambeit und ein flets ridhtiges, eigenes Gefiipl.

Sauciffes. Cine leifmafie, wie ju Bratwiirfen, von gehad-
tem, 3actem Sdweinefleifd, halb fo viel Bett als Fleifh, etwas gehad-
ter Gitronenfdhale, Mustatennuf, Saly, Pfeffer und etwas Wein ober
DBier. Die gut burdyeinander gearbeitete Maffe fyrist man in Hammel-
over Sdhafodrme nnp geftaltet Davon dopwelte ober panrmeife fingerfange
LWitrftdyen. Manrifiet oder bratet fie in diefem Suftandein Buiter, oderibreht
eine fede T‘f)“ffeﬂfi‘rnzig sufammen und durdhiticht fie mit cinem feinen
Holafpeil; fe miiffen bleryu aber etwad finger gemadyt werben; diefe find
unter dem Namen Tepliger Sauciffes befannt und eignen fidh, ifrer Form
wegen, beffer jum Garniven pey Gemiife, wosn bie Saunciffes alle ges

braucht werbden,

Sauciffed aléd Cannclons. &, Cannelons,

Saucrampfer. Gin fehr Wobl{dymedendes, gefundes Gemiife
mit Linglich, fumpfen, fablgviinen Blittern. Audy ju Suppen, Sancen,
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Gauerampferfance. — Sauerfohl.

Frifaffecd, Ragouts iff dev Sauverampfer {ehr anwendbar. AlE Gemiife
biinfiet man ifn mit etwas Butter ab, thut ihn auf cinen Durchichlag,
bamit ber Saft ablduft. Diefen Saft muf man, falls ex nidt ju fauex
und ftvenge ift, einfochen und wicber mit dem Gemiife pereinigen, wel=
dhes man unterdef mit gefhwitem Mefl und guter Fleifhbriibe Duvcl=
focht und e8 mit einigen Cigelben, guter faurer Safne und etwas guier
Butter abyicht. Wil man das Gemitfe als Piivee auftifden, o fireidt
man ben Sauerompier nash vem Abbiinflen purdh, beenbet es ebenfo obex
nimmt featt Mehlfdpwisie und Fleifchoriihe, ebwas Gauce; ed paffen fleine
Fricandeaur, Lammecotelettes, Lammégrillabe, gevbitete und glacivte Hih=
ner, Minutens, verforne Eier u. {. w. dagu.

Sauerampferjance. (Piicee.) Nachdem der Saunevampfer
abgebitnjtet unv purdhgeftridhen ift, 1aft man ihn mit guier Sauce durdh-
fohen und Girt ihn wie das Gemitfe. Die Sauevampferpiiveefauce darf
iwar nidt den Gemifenchavafter hHaben, pody muf fie Didflitffig feim.
Man giebt fie su gefpictter Ralbdmildy, Kalbsfricandeaux, gefpiciten Kalbg=
oder Cammécsteletted w. dexgl. Aufier diefer Souce giebt ¢f aund) eine
ollindifhe Sauerampferfouce, (S. H.)

Sancrampferfuppe. Hiergu muff eine Eriftige Fleifdbriihe
fein, Man {dwige efmwas Sellerie in Butter, laffe ed mit etwas IMebl
nadhfdhwifgen, verfode ed mit ver Briihe, giefe ed burdh, gebe etwas
Reis bavin und wenn diefer beinahe gahe ift, ben abgedinfteten und dutrd)-
geftrihenen Sauerampfer. Nad einem jehnminut(ichen Kochen Hire man
bie Suppe ntit Eigelben und faurer Sahue und gebe fie mit fein fabig
gefnittenem SHithuerfleifh. Cin anderes Mal Fommt fein Reid in die
Cuppe, dafiiv aber giebt man verforne Eier und mitonivtes Vrot daju.

Sanerbraten. Gemeinbin nimmt man Sdweingriiden, Shweing
feule, fiberhaupt jahmes und wildes Sdweinefleifd) vagu. Dan 1dft das
Fleifh einige Tage in Cffig mit Wadyholderbeeren, etwas Salbei, Jwies
befn, Thymian und DBafilicum maviniven, und bratet e im Ofen mit dem
Saft, welden man hierzn burdhgiefit, um bdie ausgesogenen Jngrediengicn
au entfernen.

Sanerfobl., Sauerfraunt. Bei dem Cinmacden deffelben
fuche man burdy einen gewiffen einflufreidhen TWdvmegrad und den rohen
Auftand des RKohl8 eine gewiffe Gifpeung au vevmitteln, woduvd) bex
Kobl cben fpiter feine angenehme Sduve und feinen Wevth exhalt, Jur
Serbfteit nepme man gut feftgefdlofiene Kipfe Weiftohl, veibe ibn, nad
Gutfernung ber dufern fhlechten Bldtter und der groben Striinke aunf
einer Soflhobel ober fdhmeide ihn fein. Ju einem Gimer poll gefhnities
nem Kofl, nehme man cine Handooll Salz, etwas Riimmel und Dill und
ftampfe ibn in einem eichenen Faf mit einer Keule vedt feft ein, wooju
man nod) einige gange Bovsvorfer Yepfel fiigen fann, belege ibn, wenn
bas Fah voll ift, mit Koblblattevn, belafte ihn mit Steinen und laffe ibn
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Sauerfohlgemife,

fo Tange an cinem warmen Ort fieben, Big ber iiberfiehende Saft in
Gihrung gerith.  Sollte wabrend ber Feit ver Saft fibertreten wolfen,
fo fitlle man ihn forgfaltis ab, wnm iGn fpdter wicder jufetien 3u Tonnen.
Sft vie Gdbrung dberftandben, fo entferne man bvie vberften Blatter,
fpunbe dad Faf feft ju, und bringe es in ben Keller. Nad)y Verlauf
mefhrever Wodjen oder cines Wonats fann man Savon Gebraudy maden,
wenn man durd) dag Koften des Saftes fidh von ber treffenden Saure
ves Koflg dibergeugt Hat. — Der befte Sauerfohl ift ber Magdeburger.

Saunerfoblgemiife. Den Kobl fodht man in Wafler, Fleifdh-
brithe oder fo viel Schinfen- und Polelbrithe, als er nicht 3t {al3ig bavon
wid, hinldnglidem Fett und feinem fammtfiden Safte, wenn er nidht
g fauer iff, nach Devtlichteit oder Umitinden it einem Ofen oder einer
Rdhre.  Wabhrend des Rodyens thut man einen Theil fein{dheibige, weifi-
gefdwibte Jwiebeln davan, und verbindet ihn ulest mit etwag gefdwis-
tem Mehl ober dider Sauce; “audy einige Darin gefodhte Borsdorfer
Aepfel geben Yem Sauerfobl efnen guten Gefdhmad. Cinen trefflichen
Gefhmact erzielt man, wenn man en Sauerfohl in Douillon mit einem
Stitd  mageven Sehinfen, otelleidht mit einem paay RNebhibnern und
einem alten Fafan, etwas Cervalatwurit sc. fodt, thn ‘mit dem fammt-
lichen Saft einfdmort und mit etwas bicfer Saure verbindet. Diefer
Gauerfohl wird aud) mit vem mit ihm gefodbten, in Dibje Stitefe ge-
fdnittenen Fleifdy, weldes, ein fedes nach feiner Avt, su rediter 3eit,
ehe ed verweidht, Herausgenommen, aufgetifeht. Uebrigens giekt man ibn
einfad) ubereitet mit jedbwevem Dotelflei{ds, allen Arten Bratwiirften,
Edyinfen, Hafen, wildem Geflitgel, gebadenen Stinfen wu. f. w. und
trdgt ibn ofters mit gelben' Grbfen, geviebenen Kartoffeln 2, auf. Aud
eimen Jufas von faurer Safne vertrigt ver Sauerfohl, befonders wemn
man ihu recht weif ficht. Saft und Feft viirfen boi vem angeridytcten
Gauerfobl nidht hervortreten,

Saunerfoblgemiife. (Fifh.) DMan fodht Pen Sauerfobl mit
Waffer ober Fifdhbritbe, wie den vorftebenden, und vermifdt ihn mit
Pllidfifh, vein ausgegrdteten Fifets oder flitcfigem Fifdh oder fegt ven
Ftich bei vem Unridhten ves Robls in die Witfe, Berfdiedbentich {ft bie
Beigabe oper Garnitur, dic bald’ ans gebratenen ober gebadenen See-
wie Sifwafferfifgen, Siidwirftenr, Fifhcotelettes, Stinten ac. befteht.
Ausgeseichnet if der Sauerfohl mit einem Ragout von Fifdh und Kreb-
fen, wogu fich Pitiickfifeh, Srebsflei{ldy, Duappentebern, Fifdfefs unp
Auftern tn pajfenden Sticden gufammen mit einer trefflichen dicfen §reba.
fauce vereinigen und woju der Sauerfobl redht fur eingefodit und in ber
Ditte mit einer BVertiefung angerichtet werven muf, in welder das Na-
gout feinen Plag findef; um dag Aeufere Dor gangen Speife veiht fich
etn Rrang von Fifdeotelettes ober gebacfenen Stinten,  CEhen fo an-
fprecdiend ift jur Faftenzeit bex Saften-Sauerfohl, der mit Fifdh
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ober Faftenbrithe und gutem el beveitet und mit gebackenen Fifdhfilets,
Frofdfchenteln, Auftern, Mufdeln, Schneden 0. garnivt wird.

Saucrfoblpaftefe. Den Robl fodyt man mit einem paar Reb-
bithnern, einem Fafan, gwei Pfund Schinfen, einem Pfund mageren
Spedt und einem Plund fauerider oder Cervalatiwurft, nehme alles Fleifh
bei Jeiten hevaus, damit nidhtd veviveidhe, Taffe den Saft von bem anf
einen Durdy{dhlag abgetropften Robl gany fury einfoden und veveinige
ihn wieber mit dem Robl, der, als Hauptbedingung, nidt die mindefle
Blitffigteit  entbalten darf.  Nachoem man von einem gebritheten ober
Dalbmiivben Teig einen hitbfdhen Paftetentopf nady Angabe der dreffivs
ten Paftete und Paftete, warme, dreffivt hat, befiveiche man ven
Boven und die Seiten fingerdic mit Kalbfleifchfarce und ordne den Sauer-
fobl mit vem in Bitb{he Stiide gefdnittenen Fleifdh fdhidytweife ein, be=
decfe e Ditan mit Favce uud Syedylatten, fhlicfe dle Paftete mit einem
Dectel und beende iiberhaupt die gange Procedur nah oben bemerfer
Borfdrift. Man bade die Paftete eine und eine Halbe Stunde, obev
linger, fo dafi der Reig eine fhdne braungelbe Favbe befommt, befeitige
den Dedel, dad audgetretene Fett und ven Sped und fitlle eine gute
bitndige, mit etwad WMadeiva eingefochte, braune Sauce dariiber.

Sauetfobliuppe. S Nuffifhe Suppe,

Saure Gurfen, & Caljgurfen.

Saunrte Gurfenfuppe. S Potroe.

Saure Mild, Die veinfte und wohlfhmedendfie {ft bie in gld-
fernen Satfen in einey veinen und fuftigen Mildlammer gefduerte, fie
barf aber nicht zu alt fein. TMan gentefit fie mit gevicbenem Sdhwarys
Brot und Jucter ober ohne lefsteren, dody muf man nidht, wic e8 cinige Pev-
fonen gu thun pflegen, bie fauve Mildh mit dem Brot und dem Jucer
umrithrerr, fondern die MMifch fammt ver Sahne in grofen Stiiden be-
butfam abftedhen und jene Suthaten nur davitber firenen.

Saunté. (Spr. Soté.) Es ift eing der pornehmiten und jum Theil
dudy ver Foftbarften feinen Fleifdhgerictte. Am Deften bhievgu find die
Briiftdhen von gany jungem ahmem und wilbem Geflitgel und vie jar-
teren Theile (Bimmer, Filets 2c.) von fungem Wildpret qudh wohl
Sdyladifleifh.  Dran {dhneidet von dem einen ober dem andern Fleifd,
nachpdem ¢ enthiutet und entfehut ift, feberfielftarfe Scyeiben, Fopft fie
mit einem bendfiten, breiten Meffer glatt, {dhneidet fie nady oben abges
vandet und nady unten fpifs verlfievend ju, und legt fie nady einanber in
ein Breites ®efdhive mit Flaver, fliifftger Butter. Nady vem Weberfirenen
mit Saly madyt man diefe Scheibhen auf frarfem Feuer rafd gabr, Tidh-
tet fie Erangartig an und #berjieht fie mit einer guten brounen Efjeny-
fauce von allen Gerippen und Knodhenabfilfen. Dies wire nun dag eins
fadfte Sauté, weldes indef mannichfach modificirt und im Werthoollen
gefteigert werben faun; 3. B. foun man jwifdhen jeded S cing
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Sl Butter gelb gebratene Scheibe Mildhbrot und bei ben feinfen Sautéd
o pon Rrammetdodgeln, jungen Rebhithnern, Lerden, Wadteln sc. eine
Sdeibe gefdmorter Tritffel ftecen, bas Gange mit Fleifdhalace beftreis
den und auferhalb eine Garnitur vou Croutons, Florons, fleinen Evo-
quetted 2¢. anbringen, ober bad Sauté in einer {Hon bordirten Sdyitfjel
anridhten und in die mittlere Vertiefung ein trefflihes RNagont oder Has
fdhé vor Triiffeln, CHampignons u. vergl. fiillen. Gin anfpredendes |
Aeufere erhdlt tie peife, wenn man von den reimen Fleifdabfillen,
Luftiped, etwad Semmelbrei und geacten Tritffeln eine Avt vedht feiner
Farce bereitet, und Dbiefe ald Unterlage Ded Sautés cinen Finger dick
und Erangformig auf bie Sdhiiffel freicht, e vor dem Anvidhten in Wafe
fexdampf gabr madht und das Sauté davauf anvidhtet. Durd) den das
burdy entfiehenden hohern Kvany gewinnt die Speife ungemein fiir dad
il . uge, befonders wenn die dufere Bordiive dem Gangen entiprechend ift.
S IBag den Gefdmadsfinn betrifft, fo wive ecine feve trefflich beveitete
Sautéfpeife fibig aud) ven gebilbetften Gaumen zu befriedigen.

Sauntircafferole. S Sdwingeafferole.

Sautiven., Dies ift ber Jubegriff aller in reiner Butter, anf
fravtem Feuer, vafd) gabr ju madenden, dinnen, feinen Coteletted, iibers
Daupt aller feinen Fletfdideibhen ober Blattchen,

Sdaf. (S Hammel) Bas den Werth und bie Bennfung bed
Pleifdhes von diefem Thieve fiir die Kiche betrifft, fo fiebt es zum Ham-
melflei{h ungefiby in gleichem Vexhdltnif wie das Kubfleifdh jum Ochfens
fleifhe; boch ift e8 gewiffermafien {m Allgemeinen noch werthlofer als dad
Kubfleifh, befonders bas der ausgemersten Sdafe. Man pflegt das
Fleifdy folder gefhlachteten Thiere auf grofien Lamdgiitern in groferen
DQuantitdten fiv die Tifdhe e Gefindes und der nicdrigiten Dieners
fhaft cingufalzen und gu viudern. Dod) geigt e8 fich audh in viefem
Juftande felten anbderd al8 jdbe und troden, und ift viefem das frifde
Shiadtfleifd nod vorjusichen.

Sdajgarbe. Diefe mit ihrem jierlidy vielgetheilten Blatte und
weifen Bliithen vorfommende Pflange ift mehr Arznei- als Kiihentrauts

Sdhafmildh. S, Kalte Mildh.

Schalenthiere. Aud diefe Thicrtlaffe yeigt fich nicht viel veis
Ger an eBbaren Provuften, alé die der Jnfetten. &8 gebiven BHiersu
vorgugsweife Auftern, Mufdeln, Schneden 1. S. Alphabet.

Sdalmandelu. Nan pflegt die beften und grifiten Dandeln
in ven dufiern Schalen 3u faffen, um fie als Deffert over fir den Nady-
tifh 3u benupen.

Sdhialobft. S. Badobit,

Sdalotte. &. Chalvtte.

Sdaufel. (Feuer-) Sehippe. Diefenigen Shaufeln, welde
gum Glaciven gebraudyt werden, miiffen gang von Cifen, flach, ohne Rand
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und mbglichit frart fein, nidt aflein wegen ved flarfern, ausbanernbden
Hisgrades, den fie im glibhenden Juftande auf die ju glacivende Speife
augiiben, fonvern aud) wegen der grifiern Dauerbaftigleit. Kohlen- und
Kehrichtfchippen Fonnen fowohl gany von Eifen an den Seiten mit einem
Raud, aber aud) allenfalld von Holy mit gany eiferner, vandiger oder
nur vorgefpister, flader Shaufel verfehen fein,

Sdaufler. So heifit der Dammbicfdh nady juriicfyelegtem dritten
Sabre, wo dag Gewelh fish fhaufelartig gebilvet hat, S. Dammbivich.

S dhanmbisquit. Cin fHalbes Pfund Jucder und neun Eigelbe
werden ywarm oder falt ju einer dicen Maffe gefdhlagen, mit jwei Loth
Banillesucker, vievsehn Loth ju gleidhen Theilen untereinander gemengtem
Weizen- und Kraftmedl, dem Schuee vou fimmtlichen Ciweif vermifihe,
nnd in ciner glatten oder fraufen Form fangfam gebacten,

@daumlofiel. & Lifel, Shaum.

Sdaumidlagen. S. Sdueefdlagen,

Sdhanffonsd. Sdhoffonsd. Diesd Badwert beveitet man ges
meinhin von den Abfillen von Butterteig, von dem man nad) dbem Iie-
vergufammenrollen belichig grofe Stiide fdhneivet, diefe nadhy dem Be-
fireihen mit Gf, auf der balben Seite mit einem fingexbreit frefen Raum,
mit Pflaumens oder Aepfelmuf belegt, die leer geblicbene Teigfeite dar-
iber {ehligt, fie feftoriickt und rund Hevum abfdueivet, fo daff ber Ku=
den einem grofien Pfauntudhen gleidht. Nady vem Befiveihen mit wei-
dem Giweififhnee, dem Veftreuen mit Juder, BVefpriven mit Waffer,
backt man den Kucben {donfarbig in giembidh ftarfer Hige.

S dellfifch. Cr gebdrt jum Gefchlecht der Kabelfau, ift eben wie
biefer Fifd) geftaltet, aber fleiner, an den Seiten filberfarben unbd auf
dem Ricfen dunkler gefirbt,  Cr lebt Haunfig in der Nordfee unb ift eben
fo gefchapt afl8 der Rabelfan und theilt and) die Beveitungdweife diefes
Fijdes. S. Kabeljau.

Shenfel-Cannctond. Diefeangefehene Eingangsfpeife wird
aus ben Schenteln mehr ald halb ausgewadhfener, funger fleifchiger Hiif-
ner bereitet, mit der Bedingung, daf bei dem Abldfen der Sdyenfel die
Haut in mocdhlichft gropter Ausdehnung vavauf bleibe, Das Augbeinen
{jt wie bas der B oudind mit dem Unter{dyiede, daf der Knodyen ded untern
Sdyenfels yur Halfte glatt abgefiupt, davin bleibt, und e8 wird ver Schentel
nur fdhwad) mit Favee gefillt. Aus dbem vbern ober biden Theil beffel-
ben bifdet man den Leib des Entchens (Eanneton), indem man ihm mit-
telft MNavel und Heftfaden eine Iinglidh-runde, fpig julaufenve Geftalt
giebt, und aud dem unterm oder diinnern Theil ben Hals ded Vo-
gels, invem man ihm auf gleiche Weife uud mittelft bes davin Defind-
lidhen Rnodyend eine aufrediftehende uriicfgebogene Stellung vevleiht,
und endlidh dient vas Ddicfe Gelent gwifhen Bein und Schenfel jum
Kopf, und das Halb abgeffuhte Bein jum Sduabel, fo vaff wan vid-
26
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wirts cinen Cin{dnitt madt, und das Halbe Bein mit cinem Faden nad
unten fevunter zieht, und ibm gleidhfam ecine fdywanenhalSartige Form
giebt, Mady Befeitiqung diefer Geftaltungsprocedur exfolgt das fehr be-
butfame Kodhen in witvgiger Fettbrithe auf gany {dwadem Feuer, das
Ausheben fm verfithlten Juftande, das Befeitigen ber Fidven, vas Glaci
ven in flitfiiger Glace, und e wivd bei vem Anrichten dadburd) die Tepte
Dand angelegt, daf man jur Begeidmung der Fhigel an jede Seite beg
Cannetong eine vaffenve Eleine Krebsideere, und 3u der ves Sdhnabels
oben auf das bhalbe Bein ein Stid der untern Kvebsfdeere ftecdt, und
pie Cannctond Hintereinander oder mit den Schndbeln nady innerbalb in
giney bordivten Sdiiffel anf einem feinen gemifdhten NRagout anvichiet.

Schievling. Cine hddft gefahrlide Giftpflange, die der Peter-
fitie gleicht, aber deshald nidht fo wie die Gartengleife, die in Gdvten
widyft, ju fivdhten ift, weil fie meifiens nur an Badyrinvern, bei Schnei-
pemithlen in der Mihe von Ddrfern angetroffen wird. 2Als Unterfheis
pungdzeichen awifdhen ihr und ver Peferfilie gelten die voftbraunen Flei-
fo am Efengel.

Sdifrdzwicbad. Jur Maffe fommen auf fedhzehn hig jwan-
st Qoth Meb!l 3ehn Loth Suder, vier ganze und vier gelbe Cier wnd
¢twad gefadte Citvonenfdhale. Juder und Eier werden wie ein Biss
quit gefhlagen, mit dem Wehl vovmifbt, in fangen Papierfaften oder
anf Blechen vund aufuefest, gebaden, vie langen in Sceiben unv die
runden einmal durdhgefdhnitten und gerdfet. Nadi feinem Nuben auf
Seereifen braudht man ihn in ver Kidhe gerieben zu Vier: oder Wein-
faltefchaale, jum Beftrenen von Frudtfuden, befonders folden von ge-
fhalten Pflawmen, jum Paniven u. f, w.

ud)llbhutu, Fluf= Band-, &. Fhuiididtbie.

SHildErote, Niefens, See-. Sie lebt nur im Meere in der
Nabe von Jnfeln und Kitften warmer Linber und felten trifft man }-.c
in den ndrdlichen Veeren an. Sie wird lebendig verfdict und wikhrend ves
Transports dfters mit Meermwaffer begoffen, in cinem Gefaf mit ’:DLLLI'-
wajfer gefest und mit BVrot und Pilanzenftoffen gefiittert; anch in dev
Gcfangenidyaft erhalt man fie fo. Feblt Meerwaffer, fo mifht man un-
ter dagd fiife Waffer etwvad Saly; docdh wird man wobl thun, fie bald
bem Gaumen st opfern, denn ju den Drangfalen einer [Engern Reije
gefelien fich audh) nodh die ver Gefangenjdhaft, wodburd) bie armen Thiere
febr abmagern, fa fogar bfters, ehe man e3 fich verfieht, ernfilich erfran-
fonn und frerben. Die von London und diveft von Damburg 3u uns ge-
fangenden Seefdhilvfrdten Haben gewdhulich ein Gewitht von 60 big 150
Pund und mehy, ihre Grofe fol inbef qu 600 bis 800 Pfund Hinauf:
feigen.  Der ganje RKirper ift von einem Hornartigen Ed_i{‘r umfdylof
fen, dagd tnnfo[bxuum Ricen|dhild ift gewdlbf und das weiffe
johild platt; in diefem befinden fiy Oeffaungen fir Kopf, Fip

et
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Sdwang. Diefe Theile find mit einer fHhuppigen, fdhwiecligen Haut ver-
feben, unb befonbers Haplich ift der Kopf. Das jartefte Fleifdh licgt
unfer dem Niicfen= wnd Bandyfdhilde, ed ift griinliy gelb oder rothbriun-
lidh und flitpferig und von efgenthitmlich ftarvfender Nahrhaftigheit. Die
Dritfen, Leber und bejonbers bie von dem Thieve in den Sand gelegten
Gier halt man fir Yederbiffen. Diefe fiud rund, swei bis vrei Jolf im
Durchmeffer grof und haben eine pergamentavtige Shaale 3 audy finvet
man in dem Gierftoct ded Weibdhend dfters eine Wenge roth-bottergelbor
Gierdien von verfdyicdener ®rifie. Ueber bie ThHotung, Iergliederung,
ie Behandlung ver dufern und innevn Theile der Seefdhilobrote . Aba
fhladhten.

SdhildErotencoquilled. €8 gehiren dagu ein Theil grofs
wiirfliches Schildirdtenfleifch, vielleicht etwas eben fo gefdhnittene Farce,
bie Eierdien, wenn man folche gefunden hat, oder man Dereitet derglets
den, wie es bei Schilvfrbtenvagout fteht, die Driifen (Mildh)) und cine
mit Mabeiva eingefodhte freffliche braunliche, aber etwas livte Sauce.
Ueber weiteres BVerfahren . Coquilled.

@hildErdtencrepinettesd, Die gange Bereifungdweife if
wie die der Crevinettes-Leber. Hier mimmt man bie Leber ber Schildirdte
vagu; man gebraudyt aud biefe Crepinettes sum Garniven ded Ragouts.

SdhildErbtencroquettesd. Hievgu nimmt man vie Milden odey
Dritfen, vie Gefrdfe, Sehildfrotenfarce, abgefottenes Edhilobrdtenfleifdh,
alfes fein wiirflicdh gefchnitten, den ndthigen Theil Sauce wie fie bei dey
Eoquiffes bemerft, und beendet dic Veveitung nach Vor{drift der Cro-
quettes. (8. €.).

ShildErdtenfrifandeany. . Frifandeaur. Sind bie
Musteln nach Bor{drift ausgefdnitten und gefpict, fo werden fie mit
etivas Del, Citvonenfaft, einem Paar Jwiebeln, einigen Sweigen Peter-
fitie, Bafiticum und Thymian mavinivt, mit der burdygegoffenen Mari-
nave, fetten Britpe und Mabeira eingefdhymort, und mit einer Madeira-,
Dliven- oder Effenzfauce gegebens aud) fie lafjen fich eine pafjenve Gar-
nitur von Pflanzenfioffen gefallen.

ShildErdtenragout. S. Ragout. Hieryu nimmt man vas
eingefodhte, avte Fleifh und fehneivet e in hitbfdye Stiicke, von einem
Theil ped derbern rohen Fletfhes Deveitet maw eine Favee wie von Kalb-
feifdhy, farbt vie Halfte davon mit Blut, und geftaltet von Leiven Thei-
fen Praune und weifie feine Knefdy ferner vetbt man einige hart ge-
tocdhte Givotter mit dergl. rohen, ecin wenig Butter, Saly und Mud-
fatennuf recht flar, formt davon fleine runde Ridschen und Focht fie,
fammt ben Snefs ab. Haben fich ju vem Schitotetenfleifhe, KIbschen
und Knefs nody {dheibige oder rundlighe Tritffeln und farcivte Oliven, und
wenn fidh Dritfen oder Mild in vem Thieve gefunden, auch diefe dagu
gefellt, fo vermifdht wan alfes wit einev flaven, helfbraunen, vecht bitn-
20%
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digen Sauce, bie mit hinveihend Mabdeiva, Rbeinwein, Schifofrbtenfond
und Gayennepfeffer eingefodht wird, und vidtet dad RNagont in einer
borbivten Sdhiiffel an, oder garnirt es, wenn ed in der bloflen Schiiffel
angeridhtet ift, mit Sdilvfrdtencroquettes, foldhen Crepineftes over Crous
tong, Flovond s {. w. — Das Schilvbritenvagout exleidet cine auffal-
fende WMobification, wenn man in ben redht veinen Sdhildern Fleinever
Flufifdyilobrdten mit gebriibtem Teiy ein Kreuy, und dadurd) vier Fader
bilbef, und in einem jeben diefer Fdcher in dem einen ein vothes, indem
anbern ein braunesd, und den dtbrigen beiben ein gelblidyes ober grii=
ned Nagout anvidtet. Dad Sdhilofrdtenvagout geht als Enfree und
auch als Horéd’veuvre. Entfdhieden ald Horéd'vensvre giebt man es aund
bisweilen in Bedern nadhy Art des Kalbfopfes. (S. R.)

Soildfrdteniuppe, (Turtle). Wedhte, Man beveitet fie
wie bas Ragout von Meer- und Fluffdilofrten. An Drien, wo lebendige
Geefdildtrdten felten anfommen, nimmt man oft dad in England, befons
peré in Lonbon eingefochte Schilvfritenfleifd, weldes in Tuftdidt vers
fdloffenen Bitdhfen verfhickt wird, dazu. Die Grundbafis der Sdyilvs
frbtenfuppe ift die friftigfte Fleifdhbrithe und Fleifdiis, wosu nod die
@rundbriihe der Sdyildfrite als ot widhtis Fommt.  Su diefer
Brithe nun {dhwift man etwad magern Schinfen und Wurgelwerf und
fodter foviel MMehl vamit, um einen leidhten Seim zu exbalten. St die
Drithe hiermit Hinveidend verfodt, aud) Sdhaum und Feit vein ausges
fdhicven und bie Suppe durdygegofien, fo giebt man fo viel abgefdwifs-
ten und durdhgeftridenen. Sauerampfer baju, daf die Supye ein fdhwachs
feimiges, griin=-briunliches Aeuflere davon befommt, und 1afit fie mit
einem halben Duart Mabeiva und einer Mefferfpite voll Cayenneyfeffer
wenn e vier bid finf Suart Suppe ift, vem fingerbreit und fingergliedlang
gefdhnittenen und mit etwas Mabeira und Ford ecingefodhten Sdhilvfrs
tenfleifh nodh etwas einfodpen. Enfweder wird die Turtle fo gegeben,
ober man fiigt nadh Umftdnden nod) vothe und weife Sdildfrbtentnefs
und Eleine Ciertldsden (f Sdhildfrdten-Nagout) bingu. — Wird die
Suppe von dem bemerften, eingefodhten Fleifdhe bereitet, fo bat man
Peiibe vas flitffige grin-gelbliche Fett, weldes die Englander gewdhnlich
davauf faffen, 3u Defeitigen, und weil ed alédann eben aud) an rohem
Scilbirdtenfleifsh febit, fo macht man die Knefs von Hiihuerfleifh, wenn
foldhe bazu Fommen {olfen,

@dildErdtenfuppe (Mo -Turtle) Unddte. Do
Grundfioff und iiberhaupt die Beveitungsweife ift diefelbe wie die der
ddyten, nur unterfdeidet fie fich in der Hauptzuthat, die Hier flatt bes
Edyilotrotenfleifdes aus dem Fleifdh eineg gebrithten, grofen Kalbstopfes
befteht. Mach der BVorbeveitung und dem RKodhen bes Kalbfopfes in ei-
ner Braife (f. Kaldstopf) fdneidet man viefen in gleide Stike swie
vaé Sdilvlrbtenfleifd und behandelt ihn dberbaupt wie diefes. IJn bie
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Suppe Fommen aufier dem Ralbsfopfileifhe aud) Hithnerfnefs, Eierfldg-
den und vielleicht der in Eleinen Sticidhen gebackene Brdgen des Kalbs-
fovfes. Sft bie Mod = Turtle forgfam und freffend zubereitet, fo fann
man fie dreift der ddyten Schilofrdtenfuppe an dbie Seite flellen und nuy
der gebildete Gaumen michte den eigenthimlichen Gefhmad ded Schild-
frotenfleifhed vermiffen. Beide Suppen nebinen ald folde aud) bet den
feinften Tafeln den Hodfien Rang ein.

SdildErdtenwurit, Blut- 3Ju cinem Pfund gefodyten,
fein wiirflihen Schweineviicfen oder frijhen Ridenfped Halb fo viel
eben foldyes berbes -E\{;i[t\t'ri,%tcnﬂeifri), eben fo viel alg diefed Iildhbrot,
ctwad feined Gewiiry, feine trodene Kvduter, Mustatennuff, Saly, etwas
Gagennepfeffer, ein adytel Duart Mabdeiva und etwa drei adiel Duart
frifhes Schilvirbtendlut. Nachdem alled vedht genau unteveinander ge-
mifcht ift, fiallt man oie Maffe in veine Darme und verfihrt wie mit
ber Scpweineblutwurt, {. Wurfibereitung.

ShildErdtenwurit, Fleifd- Iu jwei Dritttheilen abge:
fhwistes und einem Dritttheil rofes, gebacfted und durdygeftridyencs, vei-
nes, dexbes Sdifvfvitenfleifdy ein Bievtheil foviel dide Sahnenfauce, eben
fo viel af8 lepteve Semmelbrei, halb fo viel afs Fleifh feinwitefliche
Sdyweineliefen oder gefochter Nicfenfpet, etwas Capennepfeffer, Musta-
tennufi, feines Gewiivy, trodene feine Kvduter und einige Cigelbe. Die
qut vereinigte Maffe fprist man in veive Divme und verfabhrt nad) Bor-
{dyrift. (S. Wurft, Leber,)

SdhildErdtentwurit, Leber~ Ju der gehackten und durdyge-
fteichenen Schilvfriotenleber ein halbed i dreiviertel Pfund Scweinelie-
liefen, wie vorftelt, fitr einen halben Grofdyen aufgeweidytes, andgedritct-
ted Mildybrot, einen Theil fein gebackte, gefodyte ober gefdywibte Jwie-
befn, ®ewiiry, feine Krauter, Mustatennuf wnd Saly. — TWie {chon bet
ben Ragout= und Fifhwiften gefagt, ift, wegen des Plapsens, bad fivaffe
Fiilfen ju vermeiden. Alle Sdhilvtrdtenwitrfte fonnen nady vem Abfochen
gebraten vber gerbftet werbden und gefen al8 Horsd oeuvrefpeife,

Sdhinfen. Unter diefen finbet eine grofe Berfdiedenbeit fatt,
welde von der Fittterung dex Thieve und der hievburdh vevanlafiten Cigen-
fdaft ves Fleifches Dedingt wird, audy mbgen wobl die Einfalyungen und
pas Raudern einen Theil hievyu beitragen. Nach der herbitlichen Eidyen-
and Buchenmaft foll cine fpdtere Gerftenfiitterung befonders Einfluff auf
bie Giite des Shinfens und Spedes haben. Auggezeichnet find die Weft-
phalifhen und Pommeridhen, bie Maiuger und vorzugdweije dbie Bayonuer
Sehinten. Diefe fehen im gevdudhevten Juftande fahl qus, find vund,
bick und fett; vie weftphdlifhen find brauner und nebjt ven Biafenfdyin-
fon (f. Bfafenfdpinten) jum Robeffen befonvers u empfehlen, fie haben,
wie die Mainger, den Heffetnoden behalten; die biefigen Sehinfen ohne
Heffe find mandmal fepr braun, fogav fdhwars gevdudert.  Jeber Scyin-
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i fe foll fich foft und Derb anfiiflen, aber nidht Gart und fdwary gerdus
dert fein. (S, Einpdfeln und Riudern.)
Sdinfen anfenglifhe Art, 3u cinem grofen Shinfen
von fechSgehn bis adytyehn Pfund Fohe man ein und ein Halbes Pfund
Ceefalz, drei Loth Salpeter, ein albes Pfund Favingucer, gwei Loth
i Wadpholverbeeren cine Halbe Stunde in einem Duart Bier und einem
| batben Duart Waffer, preffe die Fliffigteit aus und laffe den Schin-
fen Dicrin oier TWodpen bei bfterem  Umdrefen fiegen, Hange ihn eine
Wodpe in bie Luft, nibe ibn in Leinwand und [offe ibn etwa brei IWo-
dhen viudern.
Sdinfen anf frangdfifdhe Art. Auf einen grofien Schin-
Fen laffe man ein und ein Halbes Pfand ©alz, vier Loth Salpeter, ecin '
| IS Yoth Neffen, Pfeffer und englifdhes Gewiiry, ein Loth Jngwer, Mustas ‘
tenblume und Coriander, in gewbbnlidhem Wein over Meinneigen beifi '
p i ausgiehen. Jn der audgeprefiten Bliiffigleit Bleibt ver Schinfen {o lange J
HEL wie dev englifdhe liegen. und wird daun eben fo gevaudert. Beive Be-
reitungsweifen find {ebr empfehlenswerth.
Sdinfen, gebacfener. Man {Glagt ihn fingerdic in einen
Brotteig, fo daf feine Luft vaju fommen und fein Saft auslonfen fann,
fegt ibn auf ein flacjes Gefdhive und backt ibn in einem Ofen mit lange
ausbauerndernder Hise gahr. Am beften erreicht man dies in einem
Dfen, worin Brot gebacken wird. Nad DBefeitigung der Rinde behans
belt man ven Sdyinfen wie den einfady gefodhten. Jum BVaden barf ber
Sdyinfen aber nidyt falzig fein, baber ift cin hinveichendes Auswiffern zu
empfehlen.
Schinfen, gefodhter. Die Kodhart eined jeden gerduderten
Sdyinfen ftiipt fich auf ein fehr fhwades Sicven. Man fhale bie un-
teve Detrodfnete aut gany diinn ab, befeitige die Hefje und aundy ben
Sdyuffaoden, wean beides davangeblichen, laffe den Sehinten ein oder
swet Tage in fauem Waffer liegen, frafe den Schmup von der Haut ab
und laffe thn in einem fehr gerdumigen Gefdhirr (Schintenwanne) fo
ﬁ_fbﬂl; baff die Fliffigteit nur von unten auf perlt, ohne im geringften
Wellen 3u {hlagen. Das treffendve Weidpfein ermittelt fih durdy bdas
! Teichte Cindringen einer gweizintigen Gabel,  Jum Kaltauffdueiven fann
er um ein Gevinges weidher fein, als wenn man ibn warm auftijdt.
Wil man Bei dem einfachen Roden des Sedinten einige Jwiebeln, etwas
Gewiivy, einige Lorbeerblatter und Wuvgeln daran thun, fo wird ber
Gdjinfen nody gewinnen.  Eoenfo ift das Ginfdniiven mit  Bindofas
ven nidht 3w tadeln. — Mt einem fo gefottenen Sdinfen [(ift fich
alles Mogliche anfangen, er paft warm und falt gu alfen Avten Gemiis
fen, sum falten Aufichneiden, oder gany als Ealte Speife und bitbfch ver-
ptert mit Aspic, Cornihons, farbigen Wuvzeln, Rapern, Sarvellen 1.
Audy Fawh man ihn nod) in Wein fieden mit leinen Swicheln, favtof-
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fefn ac. und einer yaffenben Sauce aufgeben, wosu man die Haut mit
fo viclem Fett abnimmt, daB dies einen Eleinen Finger bic davauf ftehen
bleibt; man gieft alsvaun cine Flafdhe Mevol, Burgunder ober andern
MWein darauf und laft den Schinten Hicrmit und einemt Stitckchen Jucfer
fury cinfochen, vaf ev fih vedht Clant glacivt, dod) muf man efwag
Fleifhgrund und aud etwas Schinfendriihe beim CEintodhen jufefen und
ven Schinfen, wibhrend ev im Ofen oder unter Koflengluth freht, vedt
oft begiefen. Jft ev angevidhtet, fo gavnict man ipn mit Jwicbeln, Mave
vonen, Wurzeln, Kartoffeln und fpitle das Gefdhire, worin ver Schinten
gewefen, mit ber bvannen Saunce aus, welded ihr einen trefflihen Ge-
fhmac geben wird,

Nufter diefer Rodhart wird dev Schinfen aber audy in mehe Wein, und
swar oft mit dev foftbarfien Sorte gefotten.  Hievs muff aber der Schin-
fen auserlefen, Bayonner vdev Weftphalifder, fein. Man laffe thn mebh-
vere Tage wiffern, fodhe ihn mit wivgigen Stoffen, aber nur jur Hilfte
gaby und vollende die Siedeart mit einigen Flafdhen Buvgunder und ener
Flafdhe Champagner oder Diedof, Rbeinwein oder Mabetva uud einen
Theifl ber Schinfenbriife und verflebe vas Gefdyivy mit Mehiteig. Wenn
per Schinfen weid) ift, Fommt ein Theil der vortrefflihen Grundbriihe in
pie Sauce, mit der dibrigen aber wird ber Schinfen, von vem jur Seit
bie Haut und vag fiberflitffige Fett abgenommen ift, eingefhmort und gla-
civt. (6 Garnitur paffen gefhmorte Swicbel, Gurfen, Mavvonen,
palbe Avtifhodenboden 0. — Dieg ift dag Koftlihite, wad man von
Sehinten felbft dem feinften und gebildetften Gaumen vorjesen faun.

Sdinfeupaitete. S. Vajtetenbereitung. Hauptbedingung ift,
baf bierju ein guter Scdinfen von {dwadem Jaud genvmmen werde,
aur vou einem foldhen (dfit fich ein guter Crfoly evwavten, Badt man
vie Paftete tn einem Teigtopf, fo muff verfelbe feft, ftavf and gut dref:
fict und mit ftarfem fettigen Papier und Bindfaven umfhloffen und fo-
mit vor bem Berfen oder Dlapen und dem ju fiarien &eacben wilrend
. dreiundeinhaib= bis vievunveinpalbftindigen Baczeit bewalrt werden.
ie Tavce madht man von Kalb- und Sdyweinefleifch gu glethen Theilen,
a8 YAusbeinen ves Sehinfen muf behutfam gefdeben, damit ev feine
Fovm uad einen Fleinen Finger Dicf Fett Lehalte.

GSdinfenpajtete, frangvfifde. Cin junger Bayouner
Sdiinfen wivd ausgebeint, ausgewdfjert und mit drei Pund Rinderfdhweif-
ftivt, awet Pfuud Quftfpect, affen witcgigen Juthaten und einem paax
Flafhen gewdhmliden Wein zu drei Viertheilen gahr gefotten. Bon beim
Eleifhe, vem Sped und den Abfallen ves Schinfens bei em Juputiens
ehe man ifn in den Paftetentopf bringt, und drei Pfund vofem Kalb-
fleif Geveitet man mit ctwas Gewiivy und Kvdutern cine gute Farce,

.
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und legt den Schinten mit diefer Favee in den Paftetentopf und beendigt
oie Pafiete nach gegebencr BVorfdyvift. Wenn vie Pafiete gebacen qus
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o e bem Ofen Fommd, giefie man bie unterbef eingefodhte Brithe des Schin-
i ' fens, Fleifhes und Speces oben durdy den Sdyornftein in die Paftete. |
Byl Shinfenfefiel. Shinfenmwanme. Gin ovales, tupfer= |
gl e ned und veryinntes SKiichengerdth zu einem Sdyinfen, ober grifer, um
mebrere Sehinfen ugleidy davin fieden 3u Founen. Cinige Schinfenfeffel

il baben aud) einen durd)(icherten Ginfag,

Jl Sdippe. S Shanfel.

L | Shladtfleifdh, ©. Fleifd.

HE | Sdladtthiere. Sdhladtvieh. Hierher gehibren genan qe-
B nommen befanntlid) Ninver, Keilber, Hammel, Sehafe, Limmer, Schweine,
Sexfel, aud) hin und wieber Jiegen und Hafel 2c. Man begeichuet alfo, aufer

dem Wildpret, nidt alfe Dausthiere, welde durd) gewaltfame Tidvtung

bemt Gaumen des Menfhen geopfert werden, mit diefem Ausdbruc,

Shladwurit. 6. Dauerwiirte.

Schlagebeien. Schlageruthe. Hievoon gieht s jwet.
Die eine von federtielftarten, abgejogenen, hdlzernen Ruthen, welde oben
wie ein Befen jufammengeflodhten und gum Abfdlagen der Creme, fei-
nen Gaucen und andern feinen Subftangen, jum Sdlagen bex Mavon=
naifen u. f. w, gebraudt wird. Die andere von mebrfac) bin und Her
gebogenen, oben sufammengeflodtenen vitnnen Drathfiven zum Sdhla-
_ gen des Giweififdynees, der Sahne, ver Bisquits und andern RKRudjenmaf-
g it | fen 2c, benupbar.

£ Shlangenfifd. Secdrade. Gr lebf im Mittelmeer, Hat

einen fdlangenformigen mit feinen Sduppen, oben dunfelbraun mnd an

ven Seiten filberfarbigem Kovper, Wegen der ftacheligen Ritcfenfloffen

und den fpigen Stadyeln hinter ven KRinnbacen bat man fidy bei der 3u-

bereitung vor Berlepung fehr in Acht 3u nehmen, weil die burch Fifd-

ftadjeln entftandenen Wunbden befanntlich fehr Tdhlimm werden. Er wird

felten einen Fuf lang und bat ein sarted, wobljhmedenves Fleijh, Gy

fdmedt abgefotten mit einer Butter- over Krduterfance feSe gut und

nody beffer ift er, wenn man ihn roftet. Auf Parifer Art ift er vors

trefflidy; er wird hierzu mit gefhwititen Kvdutern und gefdhwistem Meph(

: n ein Gefdhive gethan, mit Wein und Champagner gefotten und wenn ex

' binlinglicy tury eingefocht ift, mit Cigelben und Citronenfdeiben [ifrt
und mit Citronenfaft abgefcharft.

Sdblei. Gin fehr befannfer Sifd, ber faft in affen Rundfeen, Teis
dhen und Siimpfen febt; biefe fefitern Gaben oft einen moorigen Gefdhmad,
tod) im Allgemeinen ift ver Sdlei ein {dmachafter Fijdh. Eine Menge
Heiner Schuppen beveden ibn unp oy ift wie der Aal mit Schleim fibeys
sogen.  Gr bat eine biibjche fdwarigriintiche, an ven Seiten griine und
weiter berunter iné Gelbliche und Weifiliche foielenve Jarbe. — Man
bereitet ibn am [iebften alé Bier- oder Peterfilienfifd (. Bier- und
Peterfilienfifdh). Auch abgefotten und mit Deutfder Sauce, over

-
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Rapern und faurer Sabne gefotten fdhmectt er fehr qut. Hieryu Taffe
man die Fifhe mit nidht 3u viclem Saly und etwas Gewiiry einfoden,
Madhe pie Briipe mit BDutter und Meb! feimig und laffe fie mit Kapern
und faurer Sahue einige Male durdfodhen. Cine mavtervolle Procedur
ift dag Brithen diefer Fifde; man thut 8, um die Schuppen beffer Heruns
fer au bringen.

SdliiffelErapfen. Cin Gebid von Brandteig (f. Wiener
Cremewitxfel), woju man den Teig auf cinem Dedel fingerdict ausein-
ander ftreicht und davon mittelft eines grofien Schlitffelvinges vder eines
Theeldffeld, wallnufigrofe Hiufden abfticht, fie fogleih in mafig beifies
Bactfett thut, gologeld ausbadt und dag GebiE mit Juder beftreut,
Dauptregel ift, daff man nidht yu viel mit einem Male bade. -

Sdhmalz. Man brauht ed jum Audbacken und gewinut 8 durd
bag Auslajfen von NRinder= oder Hammelfett, Schweineliefen 1. dergl.
Audy sum Decen eingemadhter Gegenftande, um fie vor dem Hingudvin-
gen der fuft ju bewabren und ju Fettfodeln (f. unten) braudht man vas
Sdymaly, woju man einen TheillIinder- over Hammels und einen Theil
Edyweinefdmaly nimmt, damit es die gehdrige Feftigheit bebommt; veines
Sdymaly witrde wegen feiner Weidie, ald Decfe betradytet, fih {hwer ab-
beben faffen und fdhmierig werben.

Sehmalz- oder FettfocFel, Die Tendeny der Fettfockel ift,
Yafi fie aufgefdynittene ober audgefiodyene talte Pafteten, Rouladen, iibpr-
Daupt falte Syeifen von Gefliigel und Fifden tragen follen.  Eine Haupt«
Bedingung ift, daf fie von dem weifiefen Fett, in einer Hibidy foliven
Sorm mit gefalfigen Conturen und gefhmadoollen Vevzicrungen entwor=
fen und fergeftellt werben. E§ wird Gievju nady Verhiliniff ver Grife
Yer Godel, welde die Schiiffel beftimmt, wovauf fie ju ftehen Tommen,
fo viel, wie nithig, Hammel= obex Cr{)uw{nc[ilﬂn su gleidhen Theilen
dergeftalt ausgelaffen, dafi man eg mit ctwas LWaffer aufitellt, und fo
wie bies eingedampft und vas Fett, obme fih febod) im Minveften ju
fivben, ang den Hautigen Geweben Heraudgetreten, man eé fogleich btud)
ein Tuch prefit, und wenn ed efwad ausdgefihlt iff, ineinem irdenen Gefaf ober
beffer in einem Marmormdrfer mit Citvonenfaft fo fange viihrt, big es
fhneeweiff geworden ift, wobei man die ndthige Temperatur ju beobad)-
ten fhat, bamit dag Fett nicht ju fdhuell exfalte und feft werbe, Sofort
fteeidht man eé Halbfingerdicf, dicfer ober biinner, dtber vunden wder ova-
len, drei 6ig vier Joll hohen Kldfen von Holy oder Pappe vder itber ju-
gefchnittenem Vrot, fithvt, wenn das Fett falt genug iff, mit {d arf gu=
gefdhnittenen Dodellen von Holy oder Bledh mit fichever Hand bie- ent-
foredhendften Profile davauf aug, und verjiert e mit voth und ¢ griin ge-

firbter Butter, farbigen Wursen, Paftillage w. dergl., fiellt dent Fett-
focel auf die beftimmte Sdhiifjel, befegt ihm vben mit einem vou feinem
Papier um{dhloffenen Bfech, vidhtet die Speife dbarvauf an Wb gavnivt
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Sdmalitorte. — Sdmerle.

diefe oberhalb cinen Galben ol breit vou der Kante bes Svdfels mit
bitbfdhen Adpiceroutons.

Yufer diefen Soceln wmrden in fritperen Jeiten Auffdse von Hemfels
ben Fette gemacht, vie nidht beftimmt waven, Speifen 3u tragen, fondern
fiie fich) yuv Bevyievung der Tafel dienten, und wobei man Thiergeftalten
ober anbere Bildwerte, wie aus weifem Marmor taufdend nadizubiloen
fudbte. JIndef it dife Plaftif fammt {hren Ritnftlern aus vem Tafels
und Riidhenwefen verfdhmwunden. Man bebiente fih gu biefen Bildwerfen
bolerner Scelette, die man mit Schmal; Gefleidete und gleidyzeitig die
Fovmen ded zu bildenden Gegenftandes naturgemdf nady Avt der Sculps
tur darguftellen fudite,

Sdmalztorte. Gin Pfund feined Mehl, ein Pfund Butter, ein
Pfund Juder, ein Pfund Apricofenmarmelave, vierundymangig Eigelbe.
3 die ju Sabue gevihrie Butter fommen abwedhfelnd nach und nad
vie Gigefbe und ver Jucfer, abgericbener Citronenguder und das Mebl.
Wan fitllt drei BViertheile der Maffe in eine mit Buiter audgeftrichene,
ctwa dvet Joll hobe blecherne Nand= oder in eine Bisquitform, belegt fie,
ofne die innern Seiten dev Fovm ju eviihren mit der etwas dicten Unris
cofenmarmelade, fitllt die iibrige Maffe davitber uud backt den Suchen eine
und eine viertel Stunde bei fdhwadyer Hige. Man fann die Torte, wenn
fre audgeftiilpt ift, mit Gitronenglace fiberjichen unbd befprigen. UWm bas
Wntexfinfen des Confetts und das gleidzeitige Anfesen deffelben an b
Boden dev Form ju verhiiten, ift ein fhuelles Anbacen anzuratfen,

Schmanfelmuy, Von gany feinem Meb! und Mildh, die mit
Banille und Jimmt gewiivzt ift, und efwad Juderfodyt man einen bicflitf-
figen Brei, fiillt etwad davon in Napfe vder n ein tiefed Tafelgefdhivr,

£n

(it e8 unten ctwad anbacfen, fillt bie iibrige Majfe baritber, bejtreut
fie mit 3ucer und Bimmt, glacivt fie mit ver glithenden Shaufel und
beftedt fie mit RNameln.

Sdhmanferlei. Man riihre vievyebn Loth Webl, vier Loth Juk-
ter, adt Loth Butter mit Mildh 3u einer Majle cin und auf dem Feuer
3 etnem fleifen Teig, vermifdhe ihn mit einem G und wibrend ves Vey-
Fihlens mit vier Eievn, ywei Eigelben, einigen Lofeln Sabue und jwei
voth Butter, ftveidhe diefe Maffe in Handlangen, bandbreiten und brei
Mefferviiden vicken Scheiben auf ein mit Butter beftrichened Blech, bade
fie in fwadyer Dige und fohneide von den abycldften Kuden fingerbreite
Stidden, vermifde fie it atht bis zehu Loth Corinthen und lafje fic
wit pinveihender Mildy, unter dfterm Begicfen, ecine Stunde in lauer
Hige fteben, fo daf fid vie Sduitte etwas aufldfen. Nadvem bvie
Mephlfpeife loder angevidhtet ift, beftveut man fie wmit Simmi wnd Auder
und begicft fie mit abgequiviter Mildhiauce.

Sdmerie. Barvtgrundel, Cin Feines, wur fingerlanges
Sifchchen, was gern gebacdfen oder gebraten gemoffen wivd. Die Sdymer-
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Edmorbraten. — Sdmnede, 411
len faugen fich gexrn vermige ihrer Bartfafern an den Wurgeln der am
Waffer fehenden Erlenbdume an, und befommen davurch einen angenefm
bitter(ichen @efdmadt.

SdHmorbraten. S. Sauerbraten.

Sdntorileifdh, gqetwdbnliched. Am meiften bereitet man
g von JNindfleifdy, su weldem aud) dag Neapolitanifde und das
Militaicidmorfleifd gebdven. 3u dem gewdbhulidhen Schmor-
fleify durdhzieht man das Stitd mit fingerftarfen Spectitreifen, bie vor-
ber mit trocEnen feinen Rrdutern und Gewivy gemengt worden, thut es
in ein paffendes Gefdhirr nnd fhmort e8 mit “‘-«mac[mrrf, Biwiebeln,
Chalotten, etwas Gewiiry, cinigen Lorbeerbldttern, 2 DBafilicum, Thymian-
sweigen, Gitronenfdeiben, Cifig) Num, Weifbier und Saly andy hinvei-
BHenvem Fett, auf fhwachem Fener oder im Dfen bergeftalt, daf bie
Hige immer gleihmdifiig auf das Fleifd) einwivfe. Das Verfleben deg
®efdbivrs ift nidgt gu verwerfen, doch oud) nicht BVedingung. Das Ju-
thatenquantum vidhtet fich nach ver Grivfe ded Fleifches und Lommt nicht
fo genaw auf ehwas mehr ober weniger an, nur bhitte man fid) vor ju
oiefem Gewdivs und ju ftarfer Sdure. Durd) das Durdhgicfen der
Grundbrithe entfernt man fimmtlidhe JIngrediengien, fettet fene ab und
[afit dag Fleifh Hievmit fury einflhmoven; 8 pafjen glacivie vber gefiillte
Bwiebeln, foldhe Gurken, gebvatene Kavtoffeln, gebacfener Blumentohl,
gebacfene Sardeffen 2¢. alé Garnitur, uud fede pifante Sauce, der man
einen Theil ver Grundbriipe sufest, aud) geviebene Kavtofeln, Baierifdhes
Rrvaut, Sauerfohl und jede Koblart als Gemife baju.

SdHhmorEohl. S, Baierifh) Kraut,

Shmortopf. Cin allgemein befanntes Kirdengevith, Die eifer-
nen, emaillivien Sdymortdpfe find den irdenen vovyuziehen. DBei diefen
muff man bei dem Schmoren ved Fleifdhed febhr aufmertfam fein, weil beg
Der o,eunv,nm ftarfern Fenerung ein Anbrenuen ober ein :bmnum,m rhen
entjtept. Die irdenen Schmortopfe find gut jum Uufbewabhren g ge-
TL‘J'mltcn Fleifches.

Sdhudpel. Cin in dber Oft= und Novdfee lebenver Fifh; cr wird
aodlf big fechszebn 3ol fang, Hat auf dem Ricden dunfle und an den
©citen filberfarbige, grofie Edyuppen und cine hochfiehende Riicfenfloffe.
Sein Fleifdy ift Hochft woblfchmectend, doch Fommt der Fijdh meift ge-
trodnet oder gevdudert vor, wo man ihn in Stiide fhueivet, in lanem
Rlufwaffer alimablig evweidgen [afit, Daut und Griten befeitigt, ibn i
Flufiwaffer mit etwas Dutter und Saly big nahe yum Sieden gelangen
lafit und mit weifen Ritben auftifdht. Frifdh abgefotten oder gerbitet
und mit einer Holldndifchen oder Kvduterfauce {hmedt der € Sdynipel nod)
beffer,

@ dnece. S. Gartenfdnede.
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412 Snecbille. — Sdhneeflife.

Sdhuneebdlle. Man forme von Brandteig, wie man ifn jum
Soripfudien beveitet, mittelft eines Loffels Eleine Bille vom der Givdfie
g eineg gany Fleinen Vovsvorfer Anfels, ober nod fleiner, und bade fie in
| B mifig heifiem Vadfett and. Nad) bem Nugbacten fhneide man an der

el Seite eine Deffnung, ohne das Stitd indef fodsufdineiden, und fiillt den
: ; Rudyen mit etwasd vedht dider Vanillen- oder Marasdquincreme, oder mif
il Confett, Elappe dag lodgefdinittene Stitd wicver dariiber nnd pudere Die
0 fudben mit Sucfer ein.

I Sdneeberg. (Kalte Mehlfpeife.) Bon einem redt
! fteif gefdhlagenen Schnee und Sucker bereite man eine giemliche Menge ‘
Sdyneetldfe (f. Schnectdfe), ridte fie bergartig an, und diberyiehe fie
mit einer dicf abgesogenen Mildhfauce, Wwoz man die Mild), rorin bie
Sdynectlbfie mit etwad BVanille und Jucker gefocht worben, und fechs bid
| R sehn Eigelbe amwendet, die von dem Giweif, welthed man jum Schnee= |
L | {dlagen gebrandyt, suviidgeblicben find. Gine Steigerung im Wohlges |
fhmact und euffern exhalt dicfe Syeife, wenn man ffe mit Stiften von |
Citvonat, Orangenfhale, in Suder eingemachten grinen Bohuen, Anges
| Lifa u. f. w. beftedt.

il i Sdneebefen. &, Sdlagebefen.

Sdneeglafur. S. Glafuren.

Schueehubn. &8 fat cin gany weifes Gefieder und ftart befies
berte Beine, Lebt in den ndrdlichften, ftets mit Sdynee bedeckten Gebirgss
ldnbern, vor wo aud es, wie die weifien Hafen, ju gangen Schlitten(a-
bungen ver{dicft wird, aber felten big bievher gefangt. Jn Rufland, 1
Ditpreufen, Polen 2. werden viele verfpeift. Das Fleifdh ift trocen
und bat viel durd) vag Gefrieven und ven weiten Tyansport von feinem |
Wobhlgefhmad verfoven. Dan beveitet dag Sduechubn am meiften alg |
Braten, wo es gut gefpickt und in veichlicher Butter gebraten werden muf;
ag it ; auch geht e¢ jum Salmi, warmen und Ealten Pafteten, iiberbaupt 3 ben
4 . Speifen, weldye man von dem Reb- odex Hafelbubn beveitet.
| Schnecteffel. Shwungleffel. Cin fuppelformiges, Fupfer-
| . ned, unvevyinnted Glerdth von verfdicdener Grife, weldes jum Sdhnee-

- fdlagen des Eiweifies, gum uderfoden beim Cinmaden der Friidyte,
gum Abbrennen verfdicvener ZLeigavten, befonders bes Marzivans u, f. w.
gebrandyt wirp,

Shneefloge. Dex Ciweiffdhnee muf vedyt glatt und feft in einem

Syneeleffel mit cinem Drathbefen gefblagen und mit etwas feinem Juf-

for und einer Mefferfpige Saly vermift werven. Man ficht die Maife

Toffelweife in Deliebig verfiifite wny gewiivgte, fodend beife Mileh, mit

| per befouderen Borfidht, daf die Milch nicht Foche, fondern dip Kloge nuy
it ot ateben, und das Gefdhirr, was breit fein muf, verdedt werde. Nadh

Hl Berlouf von fiinf Minuten Hebe man vie Kbfe aug wnd thue fie auf

ein Sieh.

R e e e e e T
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Sdneemaffe. — Sdmnepfe.

| Sdhneemaife. Iindmaffe. &, Spanifde Torte.
e | S dnecomeletted. S, Dmeletted.
i Sdueefblagen. Das Ciweif muff flar ofme das mindefte

3 Gefbe abgelaffen werden und falt und dag Gefiff rein und troden fein.
1 Man fdlage ¢8 im Schneeteffel mit ver Drathruthe juerft in langfamen
if und bann in fdhuelleven, wellenfdvmigen Halben Bogen, big die Maffe
3 einem glatten Sehnee gleicht und fo feft wire, vafi fie bei Dem Hevands
Yeben ver Schneeruthe al8 ein aufrechtftehender, fich nicht im gevingften
ot neigenber Japfen flehen bleibt und Deim Umiechren bes Gefdfied aud) nidt
bie Probe hevausflieft. Aufier diefem feten Schnee gicbt es pinen hal=
¢ ben und einen gany weidhen Schuees Auch fann man mit einer Drefgin=
¢ figen, gebogenen, Hilzernen Gabel, etwa von dem Holze eined alten Sie=
8 tes gefdmitten, auf einem fladpen Gefdivy Schnee {dhlagen.
x| Schueidebohue. &. Dohne.
. | S dneidemeffer. &. Hadyivmeffer,

2 Sdhnepfe. Diefer Vogel ift wegen feined audgezeichnet belifaten
X Bleifches, feiner wiivgig und pifant fhmecdenden Eingeweide hodgeadytet

| unb tefonvers ift e8 bie Walofhnepfe und bdie Becaffine. Sie fiveidyt
aveimal im Jabre, im Frithfahr und Herbft, wad ibren Werth, wegen
beg temypordven, feltenen Genuffes, nody mehr exhoht. Dbgleidh fie ju
. verfiicoenen Speifen angewendet wird, fo ift fie bodh al8 Braten auf
. ibrem qusgeseichnetiten, wiirdigften Plag.

Sdhnepfe;, Moos~ . Becaffine.  Jhre Beveitung theilt fie
mit per IBaldfdnepfe und ihren andern Gefdhlechtevn.

Schnepfe, Wiuhl-, Gie ift etwa fo grof als eine Taube, Gat
tinen etwas aufwirts gebogenen Scnabel, fieht vberalb hellbraun oder
bunfler und am Unterfeibe weiff and. Jm Gefdmad des Fleifdes freht
fie ver Waldfdhnepfe bedentend nadh.

: S duepfe, Sumpf- Sie it etwas grdfer, al8 die TWald-
{dyuepfe, und unterfdeivet fich von biefer burdy ben gebogenen, bitnneven,

. tivgeren Sehmabel und pie Glduliden Fitfe.  Jhv Fleifch 1t bel weitem
night o fein und wodlfhmedend alé pas der Walofdhnepfe,

S duepfe, Wald- Sie ift diberall verbreitet, wo ed TWalbuns«
gen giebt. Man erfeunt fie an ifver dem Rebhubn  gletidhfommenden
Ssrpergrifie, Tangen Beinen und fehr langem fpiten Sdynabel.  Jhr Ge-
fiever ift fchmubig weif, vofibraun, fhwary und grau gefledt.

Sdhuepfenbraten. JNad dem fauberen 2Abrupfen und Flam-
miven der Sehnepfen nehme man fie aud uud bereite von den Eingeweis
ben Schnepfenbrot, ftupe die Fitfe ab, biege den Kopf nadh der vedien
Seite herum und frecte ven Schnabel burdy die guviickgedriidten Sdyentel,

befege bie Bruft mit einer Speckplatte, bewicle die Sdhnepfe mit Bind-
faben und brate fie, unter wicderholtem Begichen am Spiefs, vder damypfe
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Ednepfenfitmet, —  Sdnittfpargel.

fie; man viditet fie mit dem Sdhnepfenbrot an, und giebt ben Jitd

il baju. 8
Moy Sdhuepfenfiimet. S. Fimet. <
f Shunepfengratin. S. Gratin. g
a1l Sdnepfenpaijtete, Ealte und warme. S, Paftetenbercis (
tung, falte, warme und dreffivie Paftete. I
Sdhuepfenialmi, faltes und warmesd. S. Salmi. Beive i
1 ©veifen laffen fidh) audgezeihuet ferftcllen, invem man die Ropfe der a
, 3 Sdyunepfen mit den langen Schnibeln auf vad in einer borbivten Sdyiif- d
fel oder mit einer paffenden Garnitur angevichtete Salmi ald Attribute | i
B in der Mitte aufitectt. — Dieg Attribut ift ansgezeihnet, wenn man in -
eine gvofie fhwarse riiffel, mittelft cines Ginfdnittes, einen {chonen E
wil Dabhnefamm einflemmt, die Schnibel von vier Shnepfentopfen unten in :
1) bie Tviffel fleft und dag Gange in ber Mitte auf das angeridtete :
Salmi, Gratin oder Fiimet pflanst. — Bei dem Falten Salmi agt fig | 7
bad fdibne Wenfere durd) verfdhiedene andere Stoffe nod) mehr erhdbhen. l i
o 3. B. fann man dle Augenhofhlen der Schnepfentonfe mit weifier Ma- ‘ i
younaife ausfillen, die Augenvinge mit Mobreitben und die Pupille mit |

Triiffeln bilven, den Kovf mit Glace beftreichen, mit gebackten, bramnen,

vemt Gefieder ber Schuepfen ahnlihen Trkfeln beftreuen und mit big
o R sum Spinnen abgefibltem Aspic wiederfolentlich begiefien, um 8 au iibers ‘
T foiegeln.  Bei diefer Procebur muf man die Kovfe an der Sdhnabelfpige i
faffen ober fie in weihem Teig ftecten. Al Garnitur an den Seiten 1

paffen Aspiccrontons, Krebsidmwinge, ver
&. Mayonnaife und Berziernng.)
Sdhuepfenbrot. DasMildbrot bievgin wird in etwa einen Federfiel
ftarfe Scheiben gejchnitten und {dhwadh gerditet, und es werden die Cinge-
weideder Sdhnepfen, nad) Befeitigung ves Magens gehackt, mit einemDrittheil
AR fo viel fliaffiger Dutter, efwas mehr al8 diefe, geriebene Semmel wund etivag
; Saly vermifdt, dann wird bies einige MWefferviicien vick auf vie Semnrels
{dheiben geftridhen und bas Aufgefividhene im Ofen vver unter ver glithens

ben Schaufel gahr gemacht und ber Sd nepfenbraten bamit belegt over

sierte Gier, Dliven, Tritffeln 1.

Bl [ eine andere Schnepfenfpeife damit garnivt.
it Shnittbohuen. S Bohne,

@d)nittlv‘ol)[. S. Griinfohl.

Shnittland. Die foflen, pfriemenférmigen BiGtter ver Heinen
[ (B Lingliden Bwiebel (Cbalotte) Haben einen duferft feinen sywicbelartigen
! Gevud) und Gefdhmact; fie geben ein belichtes Salatirant, bilden einen
Beftandtheil der feinen RKvdnter und werven su Sancen, Gierfuden,
Omelettes, Rihrei nnd anderen Speifen, mit vem Mefjer fein gefdmits
tew, gebraucht.

Sdnittfpargel. S. Spargel.
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Shnvreelteig. Cin Pfund mit Ciweif und Citronenfaft fein
geviebene und vurdhgeftrichene Manbeln und pwdlf bis fedhszehn Loth
Aucfer werden bei aufmertfamem Rithren auf fdwadem Feuer zu einem
glatten, feften Teig bearbeitet, und wenn ev verfiihlt ift, mit aufgeldftem
Gummitvagant vermifht und vou dem Feig alle miglide Sdyndrteleien
mitte(ft Formen ober aus freier Hand mobdellivt vber nad) Muftern guge-
fhnitten. Nyt alfein von diefem, fondern auch von Croquant= und Tra-
Qantteig werden biefe @dudrfel als Bilowerfe ober BVerzierung ju Ku-
denauffigen und grofier Kudpenijtiicte hevgeftellt.

Sdholle. €Sie gebirt zu vem Gefdhledht der Plattfifhe und unter-
fheivet fich ourd) ben am Ropf befindlidhen Hocer und einen glatten,
ohne Steine befesten Rerper von der Steinbutte.  Ibr Fleifch, befonders
Yag der grofien, ift fehr wohlfhmectend und wird wie das dey Gteinbutte
ptbeveitet. Die fleineren nimmt man gern 3u BVadfifd) over gefotten und
mit griinen Grbfen aufgetragen; viele aber werden getrocinet over gefale
jen und gevdudhert unb alddann wie bdic Ffundern behandelt wud vev-
fpeift.

S dhoffons. &. Shanfjons.

@ dhoten, S, Grine Exbien.

Sdhraunbencaiferole. Bon Kupfer und verginnt ift fle wie
tine gewdhnlicdhe Caffersle, piefleidht etwas niedriger, und oben aufierhalb
etwa auf ein Drittheil ihrer Tiefe {chraubenartig geavbeitet, wo der eben-
falls wic eine Gafferole verticfte, aber innerfald fdraubenartig gefertigte
Deckel pafit. Der Iofe, vorn fafenformige, eiferne Stiel paft, um ibn
Ju befeftigen, in eine an dev Caffevole angebrachten Klammer. (Gebraudy
Wie unfen.) :

Shraubenflajde. Sie ift gemeinhin aus ftarfem 311111_1’11
vupder over eciger Form von einem big fiinf Duart Jubalt gefertigt.
Der turie weite Hals ift auferhalb, und der gut iil‘cr(t';‘i'\‘ffm'bc,-L‘[‘t‘lt mit
cinem Ning verfepene Dectel ~inmerhald fdjraubenartig geavbeitet; dodh
aufiey biefem aufsufdhranbenven Dedtel befiat die Sdraubenflajde nod
einen nady innerball genau paffenden vertieften glatten Deckel, oben mit
einem Knopf. Die Shrvaunbenflafdhen find Hochft swedmdfitg auf Neifen,
Jagoen, in Feldgiigen re. yum Trandpovt aller fliffigen Gegenfrande.

Sdhulterblatt. S. Rind, Nalb, Hammel .

S huppen. Das CEutfleiven der Fifde von ihren Schuppen. Am
befien vollbringt man dies, wenn die Fifde nod) nidht Tange aus dem
Waffer find; Fifche, die einen oder gwei Tage nady ihver Tddtung ge=
fdhuppt werven follen, mitffen biersu nothwendig eine Jeitfang in faltes
Waffer gelegt werden. Wan fingt dag Schuppen vom Sdwange an
und verfolgt ed big jum Kopf, wihrend man vas Dieffer gegen die
Zhuppeniage fpiclen laft. Bei frifdhen Fifden mit {ofen Schuppen ift
Ries weiter niht fhwievig, doch bei folchen mit fehr feften Schuppen, wie
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Sluffs und Kaulbarfen 0. reicht oft bag Mefier nicht and und man ift
gendthigt, ein fdharfed Reibeifen anguwenven. Aud) durd) das Barbieres
befeitigt man bie Shuppen. (S, B.)

Sdiiffelbedt. S. Hedt.

Sdiifielpajtete. Wenngleich das Aeufere derfelben fich duvch
cine cinfadhe Form und ein anfprudsiofes Wefen ausyeichnet, fo bictet
nidhts defto weniger ihr Jnneves eine grofie Manigfaltigleit dar, bie fidh
fogar big jum KSflichften freigern [3fit; daber haben diefe Art Sypeifen,
wenn fie audy bei feinen, glangvollen Tafeln — wo fie indef niemald eve
fheinen — auf einen ausgejeichueten Rang verzidhten miiffen, dod im
Allgemeinen, {elbft unter den Feinfhmedern, viele BVerehrer,

Shiiffelpaftete. (Fifdh.) DBevor man ju der Anfertigung ves
ber Sdhiiffelpaftete alé Hiille oder Dede dienenden Butterteiges fdhreitet,
fhneidvet man von denfenigen Fifden, weldhe sur Paftete genommen wers
bew, wie anvey, Aal, frifder Lads, Seefifde 2c. Halb abgerunvete, pro=
portionivte Filetd, und beveitet von allen veinen Abfallen eine feine, [pf-
fere Javce mit gefdhwigten feinen Krdutern und Sardellen. Audy von
Ctodfifdh, Saly und Raudfijden, wie Heringe, geviucherter Lachs und
anderen bereitet man Siffelpafteten. Bon ben lepteven Fifden beveitet
wan feine Popicttes (f. P.), den gut aufgeldften, zubereiteten Stods
fijdy aber, der nicht mit der Paftete gebacken wird, damit er nicht Hart
werde, feit man in hiibfhen Stiicken in Butter aufé Feuer, und fo wie
fammtlide Flitffigleit ausgezogen ift, dritcft man ibu ang, mifdt ihn mit
einer vecht diden Sauce, und fiilli ibn fury vor dem Auftragen in die
blind abgebadene Paftete. (S. Vol-aun =vent.) — Von einem drei- oder
viermal gefcdhlagencn guten ﬂ‘nrtrrfn’g (- Butterteig), denn el Joldyer
gebbrt unex(@filidy su einer guten Sdifjelpaftete, {dhneivet man eine fo
grofe Platte als ber Flidhenraum der ganzen Sdyiffel betrigt, beftreidt
den Boden der Schitfjel fingerdicf mit der Favee, legt auf viefe die un-
texdefl in Butter, Kvdutern und Citvonenjaft nuv fteif gemadten Fifch-
filet8 over Popiettes, fillt alle Liicfen und RNdume dergeftalt mit Farce
aug, baf biefe aud) die Fifdhfticke cinen balben Finger dick dect, dex
Rand ver Sehiiffel aber gaug fvei Dbletbe. Ueber das Gange dedtt man
die Teigplatte, naddem man den Rand bder Shitflel mit €i beftrichen
bat, wiederholt dag Veftveidhen des Teiges und jwar in dem Raum bes
Sdytifielvandes und belegt ipn mit einem eben fo breiten Teigbande, fo
bafi der Teig bier boppelt ju liegen fommt. Nachdem man dem mittles
ven einfadyen Teig ebenfalls beftvichen hat, belegt man ibn gierlich mit
aug Teig gefdnittenen Modellen, {dneidet den dufiern Rand etwas ein
‘oder [dfit ipn glatt, befiveidht vas Gange noch einmal, fo vaf nidhts an
ven Seiten iiberflieft und bacft die Paftete vieryig bis funfyig Minuten
in anfingfichy fiavfer, fpiter gemdfigter Hige su fhon hHellbrauner Farbe.
Bor dem Auftijhen fdueivet man die Paftete am innern Rauve auf,
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hebt pen Decel behutfam ab, diberyieht fie veidhlich mit Krduter- oher
Sarvellenfance und dedt den Decdel wirder daviiber,
@c{;iiffffp-‘?‘f!&‘?t‘- (Bletfh ) Su biefer giedt cine treffliche Fri-
" faffee von Gefliigel-, Ralb-, Lammfleifdh 2., ein Nagout von wildem und
sapmem Oefligel u. {. w. die Grundbafis. Ju der Geffiigelfrifafiee

4]

9 fr'{mei‘::c man bie Etiirfc {)i*:bfd; fauber uud verfdltnifmagiq flein, befei-
g tige die Knochen bis m‘:.f'—btc gy.laht.f abgeftutten Fhigel= und Schenfelfno-
g dhen, lnl"i." 3 Der S}a[?ylcnr{:ﬁ':rnncc. m‘[)uir man m\r51i,_'5én,jf{fr Bruft, be-
ol Faubc?ﬁ bt_e Z“.cu?runﬁ-]titcfc und [‘ftf]'t‘l‘ll(‘ fo nu:f. al8 mbglich alle grofiern,
| unanfefmlichen Knodhen und lappigen Thetle, fiige aber ju der einen ober
2 ber anbern Kalbsmild), G[)ampignfﬁnlﬁ, Moviheln, Tritffeln, Avtifchocten-
N T.\iibcu, ﬂrcbéfc[)mﬁn;e, tleine Ralbfleifh-;, Hithner= oder Semmelilifihen
5 n. f. w. bingu, und beveife Hberhaupt die Frifafjee nad) Worfdrift m-f
- bmmc{mt“m, gut binbenber itnd fdymacthafter Sauce. Bu der Frifafice
. gefellt fich eine Yodfeve Kalbfleifd)- oder Hithnerfarce — vou welder oud
& bie Kibfichen gemadyt werden —. IMit diefer Obefiveicht man den Voden
5 ber Schitffel, ovdnet bad Flelfh mit {dmmilihem Inhalt davauf, fiillt
ot | alfe Yiiden mit Sauce aus, ohne weiter Farce zu benufien, und ['ernbrt
3 bie itbrige Bereitung nach Vorfdyrift der Schiiffelvaftete vou Fifh. Nad
b dem Auffhneiden und vor vem Auftragen ver Paftete iibrt‘ait‘l}t man ben
Iic Jnbalt veidlidh mit juriicgelaffeney Sril’nﬁurfn:llrc — Die Hauptyuthat
T einer grofien Sdiiffelpaftete son FKifdy oder Fleifd befreht aud ungefabhr
% oier Pfund Fifch oder Fletfd) und einem Buttertelg von dreivierfel big
& einem Pfund Butter, deffen Abfille man anveviveitig benuien fann.
_.1. Sdiiffelpaftete, (Raudh- und Salififh.) Vou den qut aug-
. gefalsten, entbduteten 1nd aus ben Graten gefdhuittenen Hevingen
t (fedse big ficben Stic) ober verfaltniffmafig cben fo viel Laberdan ober
- einem Pfund gerducierten Ladys fdyneidet man jwei Foll breite uud ehwa
finf 3ol fange, cinige Mefferviicfen dicfe Stiike, befiveicht fie mit einer
i mit feinen Krdutern und Sardellen gcmi’irgtc'n fetnen Favee, wosu alle
@ Abfille von bdem Jufdueiben ber Fifdhe mit bazuw genommen werden,
3 vollt fie auf, fii_IIt bie Guben mit Farce aus, (Gft die Poviettes in But-
i ter und feinen Kvduferir nur hei werden und vollenvet die Paftete nad
5 porftebenver Borfdriff: ;
# Sdiiffelpaftete. (Neis.) Pupidow Hiergu fodit man
2 etwd ein Pfund blandyivten RNeid in fetter Fleifdhbriife ju einem fraffen
¢ Fraufen Brei, vermifdt ihn Eochend mit efnigen Cexn und madht Hiervon
" auf vem mit Gi Deftrichenen Schiiffelvand einen zolhohen, ungcmﬂ‘l\fm
g Rrany, bejtreicht audy viefen mit i unb belegt ihn mit Fleinen, Hidichen
1 Modellen von Reis, fiillt in bie Mitte cine treffliche Frifaffee von G-

fliigel, RKalb= over Lummfleifd), die man redht vaffend mit Kalbsmild,
iiberhaupt wie die Frifaffee jur Schitifelpafiete von Fleifdh, vermifyen
fann, belegt diefe vedht gefhmadvolt mit grdfern Sicidmodellen, jo vaf
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418 Edyiiffelpaftete, — Sdwargreiterl,

in der Mitte von Bldttern und vunden, ovalen und abgerundeten, unten
foits aulanfenven Stitden eine hitbjdhe Rofette entfteht und ein Theil bes
Snhalts swifden Rofette und Rand frei bleibt. Den fret geblicbenen
Snbalt et man mit fettigem Papier, ven Reis aber beftreicht man mit
Rrebgbutter, worin man ein Givotter flav geriibrf bat, und backt bie Pa-
ftete nur fo Tange in ftarfer Hife, bis der Reis eine Hitb{de Farbe an-
genommen bat und fiillt nad)y Befeitigung deg Papiers itber den Jnhalt
reidylich Sauce.

@ diiffelpafiete. (Stodfijd.) Iu diefer wird, wie fhon bes
mertt, der Inbalt nicht mit gebaden, dberhaupt ift die ganje Beveitungs-
art abweidend und e8 gehort die Speife deshalb audy nicht ju den Seyif-
{chwaﬁq.fcn, fondern 3u den BVold-au-vent (f. Bol-au-vent.).

wabifdhe Suppe. Dies ift eine Have Fraftige Fleifdbritbe,
mogu man ¢inen gquten Thell feinfcheibig gefdhnittene Jwiebeln in But-
ter ober DBriibenfett voftet, fie nebjt Suppenfriutern uud ctwas Wir-
fingtohf in der Flaven Brithe Focht und die Suppe mit einem Theil ab-
gevafvelten, feinfdeibig gefbnittencn Scwarybrot und verlornen Giern
anvichtef,

Sdwade. S. Mannagries.

Shwamm. Pilz. Bon diefen Gewddfen Fommen nur wenige
and nur Dann ald Gemitfe vor, wenn der herbitlihe Erirag eine grofe
Menge liefert, fonft brandyt man fie in geringerer Duantitat jur Wiir-
jung von Sauncen, Vrihen, Fiillfeln 2o, gur Mifdyung vou Ragouts, Hri-
faffeed und andern Syeifen. Biele von den beffern, wie Champignons,
Triiffeln, Movcheln, Mufferons, Steinpilze und andere werden aufgetrod-
net uud die beiven exrfteren nody auf vexjdhicdene Art eingemadyt und der
€aft von Champignons, Lioujferons als verdicdte Subftany eingefodyt;
f. Soja, Retjup 2. Ueber Cigenihaft, Renngeichen und BVeveitungsuweife
fiebe Pilz und Alphabet. :

Shwan. Aud diefer Vogel wurde wie der Pfau in frithern Jei-
ten, befonders von ben alten Nomern jubeveitet und ju Fefttafeln oufge-
tragen fein Fleifd ift Blau und nur im jugendlichen Aiter gebraten oder
geidhmort geniefibar. Heut ju Tage iff ver Sdhwan vhue alle Anfpritche
al8. Speife und nur jur Jierde unferer Landfeen und Teidhe ba,

Shwanziick, S. Rinderfdhwansftic.

Sdwarzbrot. E8 wird vielfiltiy yu Suppen, Saucen, Kaltes
fdyalen, .«\[Nﬁf)’ Fifd= und Mepliveifen, Puddings, vicfen andern Gevid -
ten und Obft{peifen fowohl feheibig, gumtct unb ungerdftet, gevieben over
alg Brei gebraucht. €8 foll jedevseit einen ober ein paar Tage alt grs
bacten undb barf unter Feiner ’“ﬁinguug feft, jdbwer oder unausgebaden
fein, Die Anwendung von balb- oder gemengtem oder gang fhwarzem
Prot beftimme bic Speife, ju-welder es gebraudyi wird.
Sdhwarzreiterl, S. Sdlblng,
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Sdhwarzfauner. Man nimmt bhievsu von den rein gemadhfen

; Ganfen Hilfe, Fligel, Kopfe, Herzen, Dagen und Beine (@c’in{eﬂeiu)
und focht e8, wenn alled recht rein ift, mit Bwiebeln, etwas Gewiiri und

Gffig treffend weid), was man an dem Magen prodiven fann, der am

langjten foden muf. um fofortigen Speifen wird frifdes ober Bads

: obft gefocht und die babon erlangte Dbftbrithe mit ber Ganfebrithe vers
- wifdt, mit {n Butter braunlicy gefdwistem Mehl sux fowadfeimigen

Sauce verfodht und mit geftofienem SJimmt, Nelfen und Sucder wicber
: mit bem Dbft veveinigt, ju weldhem nun audy bad Fleifd) Hingugefirgt

- wird, Hat alled gut durcdygeprdzelt, fo verbindet man es unter aufmerts
: famem Cdiitteln ober Rihren mit bem mit Cffig vermifditen Gdnfelblut
und richtet es mit Mehl= cver Specdtlofen an. Dad Sdwarifauer folf
einen anfpredyenden fiflich - fauren Gefdhmad, und mittelft des Bluts

7 einen freffenden Seim haben. — Das jum Aufbewafhren beveitete Schwary-
; fawer befteht nur aug dem Fleifd) und der mit dem Blute perbundenen
; Drithe. Wan orbnet ed in Steintdpfen, gicht die Briihe daviiber, und
. bedkt od, wenn es falt ift, mit mit Hammeltalg vermifhtem Ginfes

oder Schweinefdmalz.  Auf diefe Weife wird das Schwarzfauer auf gro-
fien Yandgittern jur Jeit bed Einfdladitens dber Gdnfe in grofien Maf-

; fen cingefodht, I man in ver Jufunft von vem Scdhwarzjauer Ge=
0 braud) machen, fo nimmt man nach Entfernung des Fettes den bendthigten
f Lheil Yeraus und fodht Badobft vagu., Dag Wieverauffitllen des Feites,

c nadvem bad Sehwarfauer wieder geebret worden, ift fiir das feruere
ufbewahren Bedingung,

5 @ dwargwurzel. Scorgoncre. Sie {ft in Spanien, int
¢ Movgenlande, 3 V. auf dem Libanon ju Haufe, widhft aud) im nbrdli-
; chen Curopa hin und wieder wild, wird aber wegen ihver flet{higen,
¢ augivendig fdhwargen, inwendig weifien und faftigen TWurgel forgfdltig

angebaut. 2Am beften [dmect fie im Herbft, wenn die Wurzeln beim
3 Berbrechen einen milchigen Saft von fidh) gebens Sie fonnen wie die

Buderwurgel die firenge Jabredjeit draufien ausdanern. Man Lehanbdelt,
focht und fpeift fie wie die Hafermwurel (1. Haferwuryel).  Auferdem

; fodht man fie in etwas Fleifhbriibe ein, marinirt fie in etwad Del und
Gitronenfaft, taudgt fie in cinen Uusbacketeig vder wendet fie in Gien
und Semmel, badt fie aus und giebt fie yu grofien Fleifhfticten; aud

“ unmarinive gebacfen und mit einer Butterfance [dhmeden die Suckermur-

- seln. — An einigen Ovien wird fie wie die Cidjovie gerdftet und unter

¥ ben RKaffee gemifcht.

. Shwedifhe Pafteten. Man legt einen dinnen Boben von

n Butterteig tn Heine, flade, Blecherne Fovmedyen, fitlit aunf diefen ein von

n grofwitrflich gefdnittenen Duappenlcbern, Fifdh, Krebsfhwingen, Eham-

pignong mit dicker Krebsfauce Deveifeted, compaftes, Eleined Ragout, vecké
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420 Chwedifdes Compote. — Sdweindbaud:

bied mit Parmefantdfe und Krebbutter und badf dic Pafteten in jrem-
Tich ftarvfer Hibe.

Sdhwedifdhed Compote. Hiersu fodt man ein paay Dutbend
era Halbfingerdide, vingformige Apfelideibden in einem flitffigen Jui-
Ferfyrup, dodh) mur jur Hdlfte gahr, und beveitet von affen Abfillen eine
wobffhmecfende, fioife Marmelade, welde man mit einem Biecthetl fo
oiel Apricofenmarmelade vevmifht. BVon Ddiefer Marmelade und den
Aepfelvingen baut man auf einem paffenden; die Hige vertragenden Com-
potiere eine gewdlbte Form bdergeftalt, baf die Aepfelvinge die Seiten
und Dberflache einnehmen, oder die Marmeladbe umfchlicfen und mit ven
Ranten gegenfeitig iber ecinander fpielen. an dberzicht das Gange
biinn mit Mavmelade, fo daf die Hepfelvinge fichtbar bleiben, Dejtrent ed
mit gang feinem Bucder und backt ed in giemlid) ftarfer DHigfe mit einex
Praunfruftigen Glafur. Dies Compote giebt man falt oder warm, giefit
ctwas Apfelfud an die Seiten und garnivt es mit Fleinen LHfFelbisquits,

S hweifftiicE. &. :]'i{nbrrfdmwiﬂ'iiitf.

S ddhwein, wildesd, & Wilves Shiwein.

S dhwein, 3abmed, Dbgleih gewiffermagen veradtet, fo lafit
fich ood) faft foin Thier angeben, weldes in allen feinen innern uud
dufern Theilen fo gentef - und braudbar ware, wwie dag Schwein,  Fir
die feinere Fifdfibrung Hat das frijde Schweinefleifd) freilih Feine fon-
perlidhe Beachtung, dod) allgemein nitplich) ift es fitr die Haushaltung der
mittleren und niedeven Stinde, aud) wegen ded Schmalzed oder Fettes
Der Sehinfen und Syec iff von unberechnenbarem Nupen Fir die feine
and gewdbnlidhe Kiche, und viefe Thetle fowohl, als das Saly~ oder Po-
felffeifch unentbebriich fit grofie Seercifen, fiberbanpt fir vie gefammie
Marine. Dad befte Fleifeh und Lefonders gute Schinfen und guten Spedt
erbdlt man von den einjabrigen Vorgjdweinen nady bu["lmnl Cidhen-
over Budhe nnmﬁ und fodterer 3“15"11‘5111*"-5 (f. Sdinten’). Der Kopf,
vas Genicf, die Ofren, Schnanse, ver untere Schentel und das luterc
Sdulterblatt (Eisbein), der Baudy, die Eﬁnm‘lge pie Jun . find
gerdielt, fowobl warm, alé falt qufierit woblfdymecdend und tumrb...
Cavré= unp Rippenfticfe, Nippefpecr, die Mivbebraten fdymeden frifd
gebraten oder gefdhmort ovovtrefilich, ver in der Sdywarte befindhiche
Leimftoff ober Gallert, der als Stellvertreter dor Haufenblafe gebrandt
wird, alle innern ‘Theile, jowic das Blut, alles tft binfidtlidh Jetnes
Nuens einev anferordentlichen Veviidtficdtigung wereh. Die anfpredhende
blafrothe Fleifdfarbe und das weife volumingfe Fett foveden fiir bie
®iite pes Sehweineflei{hed; indef find vie Sdhweine ciner gewiffen Art
Srantheit unter dem amen » Finnigs unterworfen, fie jeigt fidy in
pem magern Fleifche als Fletne weife Puntte,

Sdhweindband. Dlan Todt ihn frifd wnd o mm: bie TWams-
men guwr BVeveitung der Wiirfte; einigen Geomitfen, verf
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v oge, dient er a's Beilage, aud) beveitet man von dbem Schweinsbaud
ben fo fehr beanfprudhten magern Saly- und Raudyfpedt.

Sdhweindbein, Modenejer. Man fdhueidet dag Bein hody
im Rnicgefente mit moglhichft langer Haut ab, [Bf den Kuoden fehr be-
futfam, damit man nicht die Haut verlest, aus, Hackt einen Theil des
inwendigen dicken Fleifded mit anderm durcdpwadyjenen Fleifhe qriblich
fein, vermifdht e mit etwas feinen Kriutern, fetnem Gewiiry und PMus-
fatenblume, fitllt vies in das Sdyweindbein, heftet die Haut oben ufam-
men, pifelt das Bein adt bis zehu Lage, riuchert e8 hiibfh gelbbraun
und focht e wie Schinfen. Man fperft died Herelidh fhmecende Bein
falt pber wavm mit Mofividy, ober gicbt e u Erben, Sauerfohl 2.

Sdweinsblut. DBeftandtheile | FRiunberblut. Man DLraudit es
am meiften ju Wiirfien, audh) zu den fetnen Witcften und diberhaupt ba,
o bas Blut anderer warmblitiger Thieve, von denen gevade die Speife
Deveitet werben foll, nicht vorhanden {jt, oder nidht ausveicht.

@ dhweindbratenw, Am beften find hieryu die Carvéftitce, das
Rippefpeer, die Mitvbebraten, Keulen 0. Die Cavvéftirde werden vfters,
befonverd da, wo die fnusperige Haut geliebt wird, mif diefer gebraten
unb felbige hieryu f{dlangenavtiy eingefdhnitten, oder ohne Haunt gebraten
und dann mandymal mit geviebener Semmel oder Brot belegt, worjiglid
wen fie am Spief gebraten werden; aud) mit Jwiebeln, etwas Salbei,
Wurzeln und Lovbeerblatt gefdmiovt fdmedt as Schweineflelfd) juuger
Thieve fehr qut. Diehr beliebt it nod) das fogenannte Rippefpeer,
wo man von dem vordern Nippenftitd dad meifte Fett wegfdneidet, die
Rippen fnidt, vad Stid ufammenbeftet, mit Aepfeln uund gebacdenen
Plaumen, gebadter Citronenfdhale, geffofenem Jimmt, Relfen, IJuder
und gerietencm Brot fiillt, die Deffnung fdlicht und dag Stick i Ofen
bratet. Die Wiirbebraten werden mandymal gefvict oder ungefpict al8
Braten oder gefdhymort wud dann mit einer wicbel- oder Nobertfauce auf=
getifht.  Die Keulen, weldhe man braten oder fhmoven wilf, pifegt man
bigweilen in Effig, mit Jwiecbeln, Gewiivy, Beifufs, Salbei, Vafilicum,
Thymian gu fegens audh giebt man thnen eine Marinade wie den Hams
melfeulen, um einen Pfeudp= Wildbraten davaus ju maden. (&, '..f,)ams
melfenle.)

Edweindcarbonade. S. Coteleties,

@d)i‘bciltécarré, cruftirtes, &, Croufte. Bevor man dasd
Fleifh nach Borfdrift mit Brot belegt, laffe man es vierundywanyiy
Stunben in vorftehender Mavinade liegen nnd fode es auch mit derfel=
ben. Am beften pafit eine Kividhfauce dagu. Das Fleifd) behilt ju Die=
fer Speife anf ver Dberfldche einen halben Finger vidk Feit.

Shweinscoteletted. SHhweinscarbonade. . Co-
teletted.  2m meiften werden fie mit gebratenen over gericbenen Rartof-
feln, Sauertohl, Badobft, auch mit Jwiebel= oder Robertfance gefpeift.
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Edweinddivme, — CSdpweinsdliefen.

Shweinddidrme. S. Warftbereitung.

@dhweindeidbein, . Eigbein,

@ hweinafiiffe. Sie werden nach forgfaltiger Borberettung fo-
wohl fauer eingefocht, al8 aud nadh dem KRoden panivt und gerditet
ober gebacden und mit efner Jwicbelfauce, aud) mit feinen Krdutern und
Gifig cingefdhmort, ju Rouladen und Siilzen mit angewendet und and
etnaefalzen und ald fleined Pokelfleifdh verbraudt,

Edhweindfeule. &. Sdinfen und Sdhweindbraten.

Shweindfopf. Man braudt ifn yu Preftonf, Roulade, Sitfze,
Ungarifdhem Sdhweinsfop f(T. Aph.) ; aufervem wird er gefalzen nund ge-
rdudert, wo er mit Moftric), Sauerbohl, Eebien e, vortvefflidy fhmedt.

Shiweindfopironlade. Dies {ft ecine febr beliebte Speife.
Der Schweingtopf muff ein langes Genit haben und es darf bei dvem
Audléfen ver Ruodyen die Haut unter feinen Umftinden verleit werden.
Man Hackt mit Fett durdywadhfencs Shweinefleifdh recht fein, falzt, wiiryt
i frautert es angemeffen, fihneivet innexhalb ved audgebeinten Sdhweind-
tovfes pon benfenigen Stellen, wo das meifte Fleifdh fist, fo viel Tog,
bafl, wenn man e8, ofne es ganylich abzufchueiven, nach den weniger mit
Fleifh befegten Stellen fiberflapyt, ¢8 iberall gleihmafig vertbeilt ift,
und fireidht dad gebacte Fleifdh innerhalb beg gefalyenen und gefrduter=
ten Schweinsfopfes balbfingerdid auseinander, belegt e8 mit ber ftreifig
gefdhnittenen Sunge, ven Ofren, vielleidht pinigen Streifen Podfelvinders
unge, ftreicht itber diefe Jngredienjien vas ibrige gebacdte Fleifdh, vollt
deit Sdyweinsfopf jufammen, fdnivt ihn feft in ein Tudy, Fodt ihn in
einer wiviigen Brithe mit Cffig, hebt ihn verbiblt aus und prefit ihn,
wenn ev beinabe gany falt ift. Thnt man einige Fite oder ShHwarten bet,
fo fann man bdie Vrithe wie cinen Aspic behanbeln und fie 3u der in
Sdjeiben gefdnittenen Noulade geben; eben {o ift ‘eine Remoladenfance
oder Effig und Del und gebadte Peterfilic eine gute Tunfe. Gine febe
einfadie Schweinstopfroulade ift ebenfalls als fehr fdhmadbaft 3t beach-
fen, wo fie ofne allen Fiillfel und nur aus dem ausgebeinten, aufgerolls
ten Sdyweingfopf befteht. IBie bei allen Nouladen tit ed aud) hier Be-
bingung, vaf fie in einer fharfen, fdmadhaften Brithe und nidht 3u weich
gefodt werve. Peive, die gefiillte und bte ungefitllte, laffen fich dag Pp-
Teln und RNauchern gefallen.

@Sdiweindleber. Sic wird, wie alle tibrigen tnneren Theile, am
meiften 3u Wurt gebranudyt und nur bin und wieder vertritt fie tm Noth,
fall bei einigen Speifen vie Ralbsleber, der fle aber an Giite und 9.'*3:‘1-&;
nadfteht.

Shweindlicien. Sie werdben fowohl rof in Wiirfeln oder
auf andere Art, aud) gefdhwift ju vielen Speifen, befonvers W
als aud) ausgelafjen jum Braten, Backen, ju Fettfofeln, over
ben eingemadpier Sadyen gebraudt,

urften,
jum Dels




TSN e L P e i AT
A e

Sdweimsmaunl, — ShHwingeafferofe,

S dweindnanl. Gepdfelt hat ef einen vortvefflichen Gefhmad
und ¢8 ijt vesfald in biefem Buftande fefr beliebt ju CErbfen=, Lnfen-
und andbern Suppen odex dergleihen Gemiifen,

Shweindmiirbebraten. &, Sdweindbrafen.

Samweinduck. E8bdient den Crepinettesfpeifen, dem Leberfuden,
Fritandelle unv cinigen anvern Gevichten als Umfleivung vder Hiille.

Shweindvhren. Sie find gepdtelt eine ebenfo beanfprudite Ju-

I gabe an Suppen alé dad Sdhweindmaul und werden ju diefem Behuf
auch gewdhnlich mit diefem ufammen eingefdhnitten.

Schweindriicfen. Mit Brot Fruftivt und in Begleitung ciner
Rirfdhance aufgetragen ift er eine fehr willfommene Speife. S, Crufte.

Shweindfdwani. Dan braudt ifn frifd gefodyt und in fleine
proportionivte Ctide gefdunitten ju verfdicdenen Suppen, 3. B,
Barfdh -, Weifi-, Griin- ober Saucrfolhlfuppen; audy pifelt man bie
Sdweindfdwdnge ein und giedt fie yu Erbfen und Sanerfodl.

Sdweindfdwarte. Wegen ifver gallertartigen Cigenfdhaft ift
fie in mefreven RKiichen mittleren RNanges in grofie Aufnahme gefommen
boch verlangt der bavon gefodite Stand eine anfierovdentliche Aufmert-
famfeit, befonders hinfichtlich ber Befeitigung ves Fettes, wenn ex der Hau«
fenblafe an die Seite geftellt werden foll. &. Fleifdgallerte und Gelee.

Shweinswamnien, S. Wommen und Edyweinsbaud).

Sdhweindzunge. Al felbfiftandige Speife 1dht fie der Rinder-,
Ralbs- ober Hammelzunge den BVortritt, fie wird gemeinbin frifd) oder
qepdfelt ju Rouladben, Wiirften und dergl. angewendet.

Sdweizer Brei. Manrdftet fiir etwa einen Grofden oder mehr
weidien Swicbad oder qutes Mildhbrot in ungefahr FwdIf Loth oder mehr
Butter gelblich, Toht hiervon mit Mildy und Hinveihend Jucereinen fei-
fen Brei, vermifdst ihn, wenn ev verfillt ift, mit ywei Eiern, fiinf big
Sechs Dottern, jwei Loth feinwiirflichem Eitronat, awei Wwith Orangen-
{dale, ywei Loth bittern Danveln, adt Loth Covinthen, etwad boppeltem
Orangenbluth= oder Rofenwaffer und dem Eiweiffdhnee, backt die Maffe
in einer glatten Form, fliilpt fie aud und iiberaieht fie mit Weinfance,

ShwemmEIofre. Man (Gft ein vievtel Duart WMild) mit viex
Loty Butter auffocden, {dittet unter fhnellem Rithren adt Loth Wiehl
finein und arbeitet Hiervon auf fdhwadjem Feuer einen gany feifen Teige
$Hat man ihn vom Feuer genommen, fo vithet man ein Gi_und wenn er
unter abwedhfelndem Rithren verkithlt ift, nod) jwei Eler, jwei Eigelbe
und gwei Lot Butter darunter, fireiht {hn daumbdid auseinanver, fiicht
bie Rlofe [bffelweife ab und Focht fie finf Minuten in Mifdy oder Waffer,

Shwing-, Shwung- oder Sautéecafferole. Jbhre
Form weidt von ey ber gewdhnlihen Caffevolen ab, venn fie hat bei einem

Durdymeffer von etwa 3whIf bis fedygzetn Joll, nur awel big drittebalb
Joll hohe Seitcnwinde und einen gans flachen, feft aufliegenden Dedtel.
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Cdwigen. — Seeftint,

Shtwigen. Paffivem Dies foifit fo viel, ald wenn man
Pflangen-, Fleifeh- oder Fifehitoffe in Butter, Fett oder el auf dem Feuer
erftavven und fo Tange prizeln (4Gt big die slitffigfeit eingedampft, odey
Mehl fo lange vditet, bi6 es fraus, gelb oder braun geworden it

Sdwungteffel. S Sdueckeffel,

Scorjonerivurjel. S. Sdhwarywuryel.

Seebarbe. Cie ift eine Bewohnevin des Mittelmeeres und Hat
bie Gieftalt eines Heringd, nur einen etwad breiteren Nitckens die Farbe
ift fhdn morgenvoth- und golvfarbiy geftveift. Die lecferen alten Ramer
begablten bisweifen fiiv diefen duferft woblfhmedenven Fifch mebreve
hundert Gulden. Am beften fhmedt ex abgefotten und mit ciner Krdn-
terfance aufgetragen, sder wie die frifden Hevinge gerdftet oder gebraten
mit einer falten Citvonenfauce. &. Hering.

Seebard. Cr ift cbenfalls ein Foftlicher Fifdh, wird qrifier alg
fein Mamendveriwandter ausé den fitfien Gewdijern und theilt die Art der
Jubereitung Towobl mit diefem ald anch mit ver Seebarbe.

Seedradhe, S. Sdlangenfifch.

Seefifche. Meerfifde. Bou allen efbaven Cryeugnifien bes
Meered find unbeftritten vée Fijde vas befte, miiplichfte und anwendbarfte
Produft. BVermbge ihres cigenthlimlichen, meerfalsigen Wefens erhalten
fih vie Seefifdhe langer qut und fdmachaft als die Eiafwaiferfiide, da-
ber laffen fie fidh aud) leichter und ficherer vev{dicken, als diefe, was fiir
bie von ber Seefiife entfernt wobnenven Seinfdhmeder HOdHE {hapbax
und werthooll ift. Der fdhledite oder gute Juftand seigt fich bei thnen,
wie bei den Siifiwafferfifdhen, unter den Kiemendeceln. Derjenige See-
fifdy welder fange fein Clement verfaffen ober eine lange Neife gemacht
bat, fieht unter ven Kiemendecteln, Hefonders wenn man bie Kiemen nicht
berausdgeriffen, bochft fhmierig aus, und dufievt iberbaupt bier einen hif-
lidhen, dburdjpringenden Gerudy. Bei folden Fifden iff ein wicderholtes
Wafden und das ofte Wedhfeln mit frifhem Wafer, am Geften, wenn ex
unter eine felbftflieflende Pumpenrofre geftellt werden fann, ju empfel-
Ir_n. Am beften conferviven fid die angefommenen Seefifche, die man
nidht fogleich verbrauchen Fann, wenn man fie in naffe Tiider fhlagt
und auf die Eiggrube bringt.

Seegrundel. G, Meevgrunbel.

Seefrebs. . Hummer.

SeefdhildErste. S, SHilbirite, Ser-

Seefpinne. S TafGentrebs.

Secjtint. Aud diefer gleidht feinem Fleinen Namensvetter aus dem
fiifen Waffer, wird aber grofer. Er hat einen Foftlichen Gefdmad, vore
siiglich wenn er nod) frifdh ift und in Def gebaden wird, er ift alébann
eine der beadhtetften Hored'oeuvrefpeifen, oder Jugaben ju Faftenfauerfos!
und eben fo fhmedt er abgefotten mit Gollandifher ober anderer Sauce
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Seegunge. —  Semmel, 425

bortrefflich. Den hvdhiten Genuf indef gewdhrt er an den Meevestitften
felbit, vesbalb zeigt er fih andh felten und nur bei gany faltem 2Wettey
an vom Strande weit entfernten Orten.

CSeezunge. Sie gehdrt ju den Plattfifhen und fat ein ausneh=
mend feined Fleifd). Wir begichen fie aus der Nordz und Offee. Am
bejten fdhmectt fie gebraten oder gebacfen mit einem pifanten Jig, wozu
wan ben Fifden bie Hant abzieht, fie in beliebige Stiicke fdyneivet, mit
Galy und Citvonenfaft untermengt, cine turge 3eit ftehen (dft, fie in
Giern und Semmel wendet und in Butter auf einem breiten Gefhive
bratet, ober fie in Badfett audbactt; eben fo ift die Seegunge abgefotten
und mit brauner Butter und Mofteich over eiper Sauerampfer- over hol=
lAndifen Sauce hochft willfommen.

Sellevie. €3 giebt jwei Sovten, den lang gefiielten, weniger ge-
fhasten Krautfellevie, von weldem bdie Bldtter, befonders die Hervyen
ein gutes Suppen- und Saucenfraut abgeben und dex furygeftielte mit ber
grofen, vunbden, dftigen, fehr angenchm wiizigen Wurzel, Diefer wird
al8 felbitftindiges Gevicht, fowie in Bermifhung mit andern Speifen,
alé Galat, gur Wirgung vou Fleifdhbritpen, Saucen, Suppen u. fo w.
febr vertbeilbaft benuft. Audy bei diefem ift bag junge Kraut von dufferft
witvgigem Gefdmad. — AlS Gemiife betradytet, fdhneibet man bdie Wuy-
sl in groffe Wiirfel oder ftupt fie rund, walzen- oder. Halbmondformig
su, blandyivt fie einige Minuten, {dhwibt fie in Butter und etwad Fleifch-
brithe, nehme fich aber vor dem Jerweidhen in Acdt, und vermifhe fie
mit efwag fiirter, weifer Gauce. Das junge Kraut fann man Hacken,
e in Butter abfdwifen und mit dazu nehmen, und den Sellevie mit etwasd
Peffer und Minstatennuf wiivgen.  Gefdhmorte Kalbsbruft, Lammifleifd
oder Qotelettes paffen dagu. — Eine gute Sugabe ift ver Sellerie an
drifaffee von Kalb- und Lammfleifdy 1c., wo man ihn in der gewinfdyten
Borm abbiinftet und bann davunter mifht. — Audy afs Garnitur grofier
Sleifdyitiicte, Feil-, wurgel -, Halbmondfdrmig und fingerdict geftult und
braun eingefdymort, odver mit Badteig ober Semmelbefleidung audgebaf-
fen, ift ex an feinem Plag.

Selleviefalat. &. Salat,

Selleviefuppe. Man fhwist einen guten Theil feinfdheibig ge-
fdhnittenen Sellerie, unbd wo méglidy mit einem Stitk magern Sdyinfen,
in fo viel Butter, um fpdter cine Handwoll Mehl damit {hwiten u
Eonuen, [dft es mit guter Fleifdhbrithe verfodhen, ftreicht e8 durdy, aieht
die Suppe, wenn Schaum und Fett audgefodst und abgenommen 1ift, mit
Gierbindung , etwas fiifer Sabne und frifher Vutter ab, und wichtet fie
mit Ralbstendrons oder nudelavtig gefdinittenem Hithuerfleifdh und eben
fo gefdnittenem, gebactenem Mildhdrot ober Parmefancroutons an.  Aud
Cuppenfrauter [aft fich die Sellertepiiveefuppe gefallen.

Semmel. S, Mildhlbrot.
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426 Semmelbrel., —  Seseter.

Semmelbrei. Panade. A Beftandtheil von verfdicdenm | §
Karvcen, Filfels, Mehlfpetfen, Puddingd, Wirften und unendlich vielen | g
andern Sypeifen {ft der Semmelbrel von fehr ausgebreifeter NuBanwen= : u
tung; dod) wird e nidht allemal gleich bereitet, und bisweilen mit Mildy | e
und aud) mit Waffer ober Flei{chbrithe abgeriifrt. Man fdhalt die Sems %
| mel ab, fdneidet fie in Stiicfe, [afit fie mit der einen oder ber andern
; e Fliffigteit etwas erweichen, vithrt fie anfoem Feuermit ebwas Butter weich, feft o
il oder qany treden, wie e$ die Speife bedingt, ab, und fiveicht fie, wenn fie ol
fumpig i, durd. uch mit einigen Ciern wird die LPanade mandymal | t
abgerithet; fie Deifit dann Semmelviihrei. Am beften Hieryn iff die einen a
Tag alt gebacdene Semmel,

Gemmelcroutond. &, Croufond.

Sentue EID §5e. Inadtbis jwdlf Lothju Sahune gerithrieDuttervithre g
man wad) und nad) jwei Eier und ein big ywei Cigelbe und fo viel ge=
ricbene Semmelfrume, daf bdie Probe einen Todern Klof ergicht; bdie t
Maffe fann man mit etwad Musfatennuf wiirgen, oder man rihre ju %
3ehn Loth Vutter allmihlig etn &1 und eine HDandooll geviebene Semmel, fi
big man drei Eier und brei Handevoll gevicbene Semmel hingu geriihrt g

bat. TMan geftalte die K(dffe mit etwad Mehl rund oder lang und fodhe ;

| fie vier big fiinf Deinuten in Waifer; fie gehen 3u Suppen, Frifafjees 2.,
J aud) braudt man vie Kiofmaife jum Fillen des Kopfialats. B
' Semuclpudding. S. Englifdher Pudding. T
Semmelriibrei. & Gemmelbrei. T
Semmelfuppe. Panadenfuppe. Dlan beveitet audy eine Sem- ¢

melfuppe ofne fie geradbe allemal durdhufiveidhen. So thut man fdei- |

bige Semmel in Waffer und Butter oder Fleifhbriihe, giedt ctwas Sup- g
penfrduter daran und jiebt e mit einem paar Gigelben und frifdyer 3
Butter ab. Audy die Brodelfupye ift eine Semmelfuppe. g
Senf. . Mojtridh. i
Senffance. & Moftridhyfauce. i
Serviven, Dierunter verfteht man das Anordnen u.n‘c Befegen ver 5
Tafel, dag Trandhiven und Vorlegen der Speifen. An Koniglichen und
¥ boben Fiirftlichen Hofhaltungen feitet bied Gefdydft ein bbherer Kiden- e

ober Hofbeamter, Kiden= oder Hanshofmeifter, itberhaupt eine Perfon, &
bie von ver ®attung und reibenfolgen Auftifhung der Speifen, dem q
Bergliedern over Vorfdneiven derfelben, den’Sitten und Tafelgebraudyen 9
. f. w. eine Dinveichenve Kenntnif Hat. i

Scgeier. Spiegeleier. Feblt eine Sebeierpfanne, o fopt |
man bie Cier Hib{h gany auf vie Heiffe, gelbbraune Butter, damit fie fo = |
fteben Hleiben, Deftrent fie mit Saly und Pfefer, L@ht fie auf vem Feuer o
{darf angiehen, fo baf daé Gelbe nodhy weidh bleibt und halt vie Heife (
Sdaufel fo lange daviber, bid das Weiffe nidt mehy feylipferig ift, vas :

Gielbe aber pflaumemweid) bleibe, Man fede mit elnem runden Ause
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flecher over cinem far tantigen Gfafe rund Herum von bem Weifien
etwig ab, und gebe die Eer ju Blattgemiifen oder allein mit efwas Fiig
und ifrey Butter. Feblt ed an einer Scdaufel, fo Tehre man die Eier
febr bebutfam mit einem diinmen Meffer um, und fefe fie nod) einen
Augenblict aunfs Feuer.

Segeierpfannme. Cin breited fupfernes und vergtuntes, ober
tifernes und emaillivtes Kiihengevdth mit fo grofen BVertiefungen, daf
eine jede ein Gi ausfillt. Vel bdiefem Gerdth darf man blog vie Vers
ticfungen mit Butter audftveihen, und man fanun alsvann die Cier falt
auffeen u. f 1.

Sieb. S Haarfieh

Sillebub, Gin Getrint, weldes oft ald Gefrovencd gegeben wivh.
Man reibe die Schale einer guten Citrone auf Jucker ab, fefie viefe nebjt
einem Halben Pfund fein geftofenen Juder zu einem falben Duart gu-
ter fiifler €abne und eben fo viel Rbein= ovder Frangwein, {dlage dies,
Wwenn ef auf Cig vedht falt geworden ift, nad) Vorfdrift ves Sdnee-
{hlagens su einem flitffigen Schaunm und gebe e i Glifern ober Taffen.
Wil ver Sillebud nicht orventli) fhaumen, fo fann man ihp allenfalis
mit etwas Ciweififdnee verfessen.

Slavouifche Fifche. DHedt, Baré ober Jander fiud Hiersn
paffend, Auf ein Bett von feinen Swiebeln, viel Peterfiliens und Sel«
leriewnryeln, viel blatteviger Petevfilie, Saly, Pfeffer und feinem Gewiiry
lege man die aus dem Ricdgrat gefdnittenen Fifchtiicke, bendffe es, wenn
¢§ rei big vier Pfund Fifd ift, mit einem Halben Duart Waffer und
lafje ¢8 mit dem gleidhzeitigen Gahrwerden ber Fifdhe und bder iibrigen
Jngreviengien, bid auf die Hilfte einfodhen und mit efnem Hhalben Pfund
mit eimem und einem Halben EHMHFel Mehl gerithrier ~Butter und in
Waifer abgetodten, Fleinen vunden Kartoffeln nod einige Minufen pris
geln.  Bei Fifchen, die febr fdhnell gahr werdem, wie Banber unb anbern,
it man genbthigt vie Wurjeln und Peterfilie vorjufoden; ein jeder Seps
fifh auf {lavonifde Art gefodt, entfpricht dem beften Gaumen.

Soja. Champignounsdfart, CGffenzg. 3u einem guten
Sofa gehoren viel Champignons, man tann aber wildgewadfene, getries
bene, gqvofie, audgebildete, dberbaupt alle Abfille aud) von denjenigen
@hampiguons dagn benupen, die yu Speifen gebraudit werden. Nadh bem
Abfehneiven der urgeln wird alfed, ofme ed weiter ju wafden, in einem
irvenen Gefif jermalmt, mit dem wdlften Fheil fo viel als Champig=
noug, Saly untermengt und mit einigen Lorbeerblittern, Gewiirgnelfen
und Pfefer mehre Tage an einen lauwarmen Ort geftelit. Damt -wird
6 bebutfam abgegoffen, damit der Sand auf vem Bodben bleibt, einmal
aufgefoht, ver Sdhaum abgenommen und der Saft tiidhtig ausgepreht.
Diefer bleibt bid gum folgenden Tag vupig ftehen, wird vann abgetldrt
wid unter wiederholter Schaumabnahme bHis jum Berdicen eingefodt,
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Eoubifes. — CSpanferfelvoulabe.

wenn ex Falt ift, in Flafden gefilli und dbiefe verpicht. Cinige CHHFel voll
von diefer flaven, fyrupsartigen, braunen Subftany ift ein tvefilicher Jue
faf an Saucen und Ragoutd. Der Sofa laft i mit nod) weniger Saly
audy gany ofne daffelbe beveiten.

Soubife. Died ift cine weifle Jwicbelfauce, wogu man cinen Theil
feinfcheibige Swicdeln mit einemt Stiicf mageren Schinken in Butter weid)
fdwitt, eé mit Tebl voftet, mit guter Fleifhbrithe und Fleifdhgrund
und fury gefodyter Sabne einfodht und duvdhjireidht. Diefe glattfeimige
qeiblith=weife Sauce giebt man zu Hammelfleifd, bejonders namuub
cotelettes. (S. Cotelettes, durdyogenc.)

@panferfel ‘I‘Eau nefme e ywifden jwei bis vier Woden und
foldye, ‘die noch weiter feine Nabrung als die Muttermild) befommen Has
Ben. Feil fie Ganfig febendig in die Kiice geliefert werden, fo perfangt
dag Abfchlachten, dag Abbrithen und Pugen viel Aufmerffamteit (f. Ab-
fdblachten), damit das Spanferfel nicht verbriibt werde. Sobald ed ganj
vein, aundgenommen uud flammirt ijt, muf ed aufgebingt werden, damit
e8 gut abtvopfen fann, dann werden vie BVorderfiife unter dic Bruf und
pie Hinterfitfe untex fid) felbft gebogen und mit Speilen und Spiefden
geheftet, damit ed die Form behalte. Hm folgenden Tage wird 8 mit
etwad Salbei, Saly, Pfeffer und Beifuf inwendig gevieben (aud) pflegt
ntan an einigen Drfen ein mit Sped bewidelted langes Brot hineingus
fecten), an: einen Spief geftectt und wit der Aufmerffamteit gebraten,
paf man e8 juerft mit in Waffer aufgeldftem Salz, und wenn e§ troden
ift, dfters mit Syect oder Oel beftreicht und nidhts von ber abiropfenden
Flitffigteit dareuf bringt, bamit die Haut, als ein Haupterforbernif,
vecdht {yrode und Enusperig werde.. Beim Anridhten madt man im Ge-
nid einen tiefen Einjduitt, wm die Dampfe ausfrbmen u laffen, wos
ourd) die Hant Enugperig bleibf, belegt ed an ben Seiten mit gebacteney
Rreffe und Peterfilie und JIGI‘I einest gufen JIIS bagu. Aud) fann man
bag jum Braten bejtimmte Spanferfel mit einer von feinen gefociten
Niexdpen und feinem Dagen, fowie der rofen Leber, etwas feinen Krdu-
tern, geviebener Semmel, einigen Ciern, Saly und etwad Gewiiry bereis
teten Favce in dem Baudy firllen, oder beffer, dicfe befonders dazu abbacden,

Syanferfelronlade. Bei dem Enibeinen Dded Spanferiels
gehe man vorfichtig gu Terfe, damit man nidt die Daut jer{hneide, bee
ftrewe Das auf vem Tifdh audgebreitete Spanferfel inwendig mit Saly
und Pfeffer und beveite eine Favce, wie oben gefagt ift, fepe aber nody
yofjes Kalb= oder Sdweinefleifch 3u, um dew Farvce die hiersu nothwen-
vige Daltbareit ju geben. . Dann befreiche man das Jnuere des Spans
ferfels mif Diefer Farce, belege es in der Linge mit vievtelfingerdiden Strei-
fen von Syedd, Pofelvinversunge, Coruichongd und den BVievteln von bart
gefochten Giern, Defireiche died abexmalg mit Farce, rolle vad Cvaufcrf“
vedht feft auf, widle und fdnive es eben fo feft in eine diinne Servictte
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Cpanifde Beder. — Spanifde Torte, 429
tnd foce, preffe nd Gehandle ed dberhaupt nady Vor{drift der Rou-
lade, Fleifh- over Schweinsdtopfroulabe.

Spanifde Beder. S Yot DEspagne.

Sypanifdhe Kardonen. & Cardy.

Syvanifdhe Wafteten, Hieryu braudt man einen mirben Teig
und ein dides Hafdhé von Wildpret, weldhes mit einer vecht fury einge-
focditen foanifden Sance jujammengefest wird, Nachvem man den Teiy
einen Meferviicen dick im BVieved ausgerollt hat, beftreicht man ihn mit-
telft cines Pinfeld mit ausgelaffenen Sdyweindlicfen, vollt ihn in fid
feft auf unbd (Gft ibn mehrere Stunden fo Yiegen. Wuterdefi Tegt man von
bem fibrigen Teig in fleine vunde, flache, blechevne Fovmen einen diinnen
Boben, filllt auf viefen einen balben EFDFel voll von dem Hafdé, fehuei-
bet von vem aufgeroliten Teig diinne Scheiben, prefit oder breitet diefe
Dergeftalt fiber dag Hafdyé aus, baf die durd) das Aufeollen entftanvene
fhnecfenformige Flache nidht jerdriicft werbe, beftreicht bas Gange mit
Liefenfett und backt die Pafteten ju Hiibfeh brauner Farbe.

@ypanifdhe Suppe. Hieryu bedarf es ciner Kraftbriihe obex
body einer ftarfen Fleifdhbriihe over cines eben foldhen Jiis, audh ift ein
friftiger Fleifdbgrund fier gany an fefnem Plag. Nadjdem man etwas
Wurgelwerf wnd jerfdnittenen mageven Schinfen in Dutter abyejdhwipt
wud nadhteaglich mit dem Ginveichenden Vrehl geviftet Hat, Lift man es
mit fener Vrithe verfodyen und thut gleidjeitia, wenn es fein fann, elnige
Gerippe von gefochtem ober gebvatenem wildem ober jahmem Cefliigel
Yaran, Tdft ¢, naddem o8 durdygegoffen, nody fo lange Fochen, Lid alfer
©dyaum und Feft audgefocht und befeitigt ift, gieht auf etwa vier Duart
Suppe ein halbes Quart guten Madeiva daju und vidhtet die Suppe,
wenn fie hiermit und einer Mefferfpige voll Cayennepfeffer durdigefocht
Bat, wit grofen Fifd- odev Hithnerinefs, verlovenem Hubhn von Pebhiif-
fiern und devgl an.

Sypanifche Torte. Hievzu gieht eine aud glatt und feft gefd)la-
genem Giweififhnee und dbem feinften Pudersucer beveitete Windmaffe
bie Grundbafis. Auf ein Pfund Juder dad far abgelaffene Weife von
giff bis wdlf Ciern. Naddem tas Ciweif turd) das Sdylagen die be-
fannte, betrefflide Cigenfchaft exlangt hat, erfolgt fofort die Vevmifdhung
mit dem Juder ofne viel ju vithren, bann fireidht man bavon brei Hi8
vier fingerdice Boden ober Platten auf Papier, bevuvert fie mit Juder und
[aft fie iugang{d)mad)cr Dfenbise etnige Stunden oder fo lange ftefen, bis fie
durchweg trocfen find und fich hithfdh vothgel gefavbt habeu, (Bt fie gundcit
febr behutfam wom Papier und fhicytet fie, wenn fie Falt find, mit freff-
lidyer, gefdhfagencr Sabne, die mit 3uder und Mavagquin gewiirgt wor=
ben, auf einer zu dem Kuden paffenden Sdifjels Statt ber Dilatten
fann man and) Ringformen backen, und diefe, fratt wie bei den vovigen
dic Safue dagwifdhen ju frveichen, wuy aufeinauder fefen, vafir aber vie
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= ©pargel, — ESypargelfauce.
Sabue in die BVertiefung fiillen. Beived darf erft fury vor vem Auftrar
gen gefdheben.

Svargel. Bon diefern jest faft dberall cultivivten, fehr geadhtcten
Gewddyfe hat man den weiffen und den griinen Spargel. Der exjtert
treibt mefr ober minder bide, fleifthige, langfaferige, weife Sprofjen
bie fich iiber der Crde rothlich-vivlett firben. Der griine hat nicdht {0

bicfe, aber in groferer Ausvehnung geniefbave Stangen, die angenehm |

bitter {dhmecden. Obgleich wiv in grofen volfreichen Stivten faft dad
gange Jabr hindurd) aus den Miftbeeten Spargel geniefen, fo erveicht
er im Gefdhmad bei Weitem nidit den im Friihjabr erfdeinenven Lands
fpargel, deffen Jeit von dem warmen Frithlingswetter bedingt wird. Dot
frifch geftochene ift dem fange in Saud und Waffer aufbewahrien vorzw
aieben; diefer hat an feinem wiirgigen Gefdmacd eingebitft und wird ger
meinhin beim Koden gelb.

Spargel, Bredy- oder Shnitt-, Nidhf dbem Stangenfpars
gel ift der BDrechfpargel beanfprucht, der wifrend des JupuBiens in fins
gergliedlange, fivyere oder Idngeve Stiide, fo weit ev weid) iff, gefdynits
ten, abgefotten, befonbers gut abgetvopft und mit einer Butter- oder
pollanbifden Sauce vermifht wird. Ju dicjem Spargel, der efwad ge
bactte und gefdywipte oder feinblitterige und gefodhte Peterfilie vertragt
pafjen Coteletted, glacivte ober geridftete Dithner, gebratene oder ge-
{hmorte Kalbdmild u, {. w. — Der Bredyipargel mit einer gleichen
Menge geftobter Mobrritben vermijcht, ferner in eimen Halben Joll fange
Stiide mit eben foldhen Artifdyodenbiben, odber gefobten Endivien ober
Kopffalat, griimen Crbfen 2. gemengt, ift ein eben fo beliebtes Gemiife,
alg der reine Brechfpargel; audy fo lang, wie eine Fingerbreite gicht der
©ypargel ein feines Gemiife, oder mit mehr Sauce vermifdht ein fleines
Ragout. Aufferdem ift der Spargel eine Hevelihe Suppenbeilage, eine
plibihe Bierde ju falten Speifen und Salat, und ebenfo verivitt er uy-
ter ven gemifthten Gemiifen, befonderd in ber geftiiryten Chavtreufe einen
witrdigen Plag und Fann aud) in Salzioole oder mittelft Wafferdampfe
eingemacht werben.

Sparqgel, Stangen=. Der beliebtefte ift der dide Stan~
genfpargel, weldher nad) Befeitigung der ven Kopf unten umgeben-
ben Bldtthen und dev obern faferigen Haut der ganyen Stange, die mits
telft eine am Daumen anliegenven Mefiers abgejogen, su zehn bis
ywdlf Stangen zufammengebunden, in Wafjer und Saly 3wolf B8 jwans
sig Dinuten gefodht und nadyvem er biibjd) angerichtet, mit einer Bute
tecfauce (f, Spargelfance), oder mit einem flodfigen Nithrei, ober mit brauner
Butter 1. gegeben wird,

gpargclpﬂf)[. &. Broceoli,

Syparvgelyance. Died ift eine Butterfauce, wopu man ju vier
5ig fedhs Pfund Sparvgel ywdlf bis fedhszehbn Loth Butter mit vier bis

—
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Spargelfuppe. —  Spedgelee, 431

07| fedhs GRGTelm Mehl und etwad Mustatennuf Har viihvt, mit Waffer
und Sypargelwaffer au gleiden Theifen auf dem Feuer u einer diden
et | @ance abrithet und mit oier b8 fedhs Eigelben abjieht. Die Spargel-
et} fance muf dick und glatt fein, fo daff fic an der cingetaudpten Stange
ety | filsen bleibt.
fo Spargelfuppe. Man nimmt ju einer Tervine fiir etwa fohs
it | Perfonen drei Pfund Spavgel, pubt ihn ju, fdhneivet den Kopf und el
8| niditfolqenve Stiife fo fang iwie eine Fingerbreite und biinftet ihu in
bl Butter weidy. Der itbrige Spargel wird, o 'weit er weid) ift, in flei-
4| nen Stiicen blanchirt und mit etwas Wurgelwert in Butter gefhwitt,
6t mit einer Handooll Mepl gerdftet, mit chwad Bouillon ju einem Ve
W gefodyt und surdygeftridhen.  Dann wird diefer Brei mit Fleifdbribe fup-
je#  penflitffig angeviibrt und mit etwad Juder fo lange gefodht, big Edhaum
und Fett befeitigt ijt, dvie Suppe mif vier bi§ finf Eigelben, einem
at- Stitdhen frifher Dutter, etwas fiifer Sahne und Suppenfriutern ab-
e gejogen und mit dem gediinfteten Spargel und eben fo gefdhnittenim, ges
it bactenem Mildhbrot angevidhtet. Die Spargelfuppe vertrigt and) fadig-
er  gefdynittened Hithnerfleifd.
(g @yped. Bon dieferm Hat der Luftfped bei weitem Den Vorzug vor
gty | dem geviucperten (f. Lwftfped.). Aufer dem dem Raudfpec cigenen
e« | viudyerigen Gefdymad gefellt fidh) 3u dicfem Digweilen nody ein galftriger,
et | twenn er beim Mauchern nicht in Acht genommen ift, und vdann ift ex oft
9¢ . {hwary und fdhmusig, wahrend der Luftiped weif und remfdhmedend ift.
et Juvef (afit fich diefer nicht fo lange conferviven, vovyighich tm heifen
fe,  Sommer befommt audy er bald einen vanjigen Gefchmact und wird gelb
per | in diefer Jeit ift ein falter, fuftiger und troduer Ort erfte Bedingung.
wed | St der Raudyfpect nidht su ftark gerdndpert, fo [(dft er {id) ohne ‘)If.xd)s
ine | theil gu gewdbnlichen Speifen amwenden, wihrend f:,\h{__a?r mit obigen Cigens
me | fdaften cine jede Speife unter allen Umftdnden perdirbi.
en Sypedbarde. . Barve
vfe SypecEbiictlinge. ©. Bidlinge,

SypecEgelee. €ie wird von Blancmanger und ciner einfadgen
n+|  SBeingelee beveitef, die aber voth gefirbt wird, Beive Subftangen wers
ne pen bergeftalt in eine ehwa handlange, handbreite und jwel big ywei und
it einen balben 3ol hobe, vievedige Fovm fiveifig geyofjen unbd, gegallert,
bis  dafi die erfte Maije allemal gelivt fein muf, bevor man die anbere, ebens
ns fallg big auf cinen gewiffen Grad abgefiihlte, davauf bringt. Die Streis
it fen werden fo dick gegofien, wic fie der mageve Spedt jeigt. Die Speds
w0y | gelee braudpt man gewdhulich nur jum Gavniven andever Geleen, Wwozu

man fie, wenn fie aud der Form geftiirgt ift, in Scheiben {dneidet und

hitbfdy piexlich um bie damit ju gavnivende grofie Gelee legf. Die Dina
fer  veichonde Feftiateit ift Vedingung, um hioihe, glatte Seheiben Hevyus !
' fteflen,
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432 Epedilife. — Spidaat.

SpedElofpe. Ju adt Bis Jodlf Qoth feinmieflich gefdinitionen
gebratenen, mageren oder fetten €ped und im Bergletd) sum Rolumen
bes Spects, etwa nodh) einmal fo viel eben fo gefhnittenes, gebratenes
Mifdhbrot und einige CHOFel voll folder gebratener Jwiebeln vithrt man
i acht big swodlf Loth Butter mit swei Clern und ywei Dottern 3u Sabne, giedt |

| 4 etwad Majforan, WMuslatennuf und etwas erweidhtes, qut audgedriichtes
! Milchbrot, ferner die gebratenen Jngrediensien und fo viel Mehl dagt |
o d baff dic Probe einen Haltbaren, aber Toderen Riof ergiebt. Die rund

i over efrund geftalteten R1oFe fodht man adt bis jebhn Dinuten wnd giehe

fie ju Badk- over griinem Dbft, oder mit einer Obft= sver Mifchfauce.

— 3u einey gewdhnlichern vt Specktlofie bratet man ein viertel Pfund

ober mehr, wirfliden Sped, thut, wenn er verfihlt ift, iwel big dret

Cier, vicr big fed)s Hande voll Mebl, ctwas DTS, Maforan und Mué-
J i Tatenblume daju, dreht, wenn der Teig titdhtig gefdlagen ift, runde Kidfe
davon und fodyt fie funfiehn bis ywangig Minuten. Diefe KRbBFe aiebt
man in grofien Haufern fitr bie Bedienung; fiir dag Gefinde werden fie
metftend nody gewdhnlicher und {dhlechter bereitet.

SypedFmefyer. Dies ift ein langes, fehr ditnned, fhmales und
fharfes Meffer, weldhes der geiibte Spedidhneiver jum Sdneiden ded
Epidipedes braudt. &. Spiden.

SypecEfalat. © &Calat, gebrithter,

Sypecdfance. & Bollen- und Spedfauce. (Speck- und Bollen-
fauce.)

ESypediduciden. S, Sypiden.

Sypeifebereitung. JIm Bereidh der Kide und fammtlichen
Rithenwefens Hat 8 gewiffermafien mit Kochen einerlei Beveutung; benn
qur Dereitung der Spetfen werden mit wenigen Ausnabhmen dod) eigent-
liy affe Jngreviengien gefodst. (. Kodfunft) Daber ift bei ver Gm:
pfeblung einer Kochin unter der allgemeinen Pbhrafe: »daf fie gut yu
fodhen verfrehen immer die betreffende Speifebereitung gemeint.

Syelt, Spelz. G Tirtifder Waizen.

Speltmehl. Spelymehl. . Tirfifdher Waizen.

Sperling. Am beften und fetteften ift ev im Spatherbit, auch im
Winter, befonders in einem fhneeveidhen wird cine Menge diefor V-
gel gefangen und gefdoffen und wie die Lerden gebraten. Gs ift ein
febr thdrichter Aberglaube, vaf bdas Gehirn bder Eperlinge, Bbiufig ge-
noffen, dumm maden foll; der Kopf fhmedt febr qut und Gefommt
audy gut.

Syidaal. So nenut man die gerduderten Male, Pommern, bie
Riiftengegenben bed Haffs und andere Lanver mit reidhem Aalfang treiben
einen auggebretteten Handel mit Spidaal; die grofern vigen fidh ges
fealten ober in Hilften und die Eleineren im gangen Stitd; bdie erfern

o

Daben den Worjug. Wan bratet fie in Butter, oder 4Gt fie in etwad

-
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Spiden. 433

Butter und Waffer oder Briihe bei gefteigertem Higgrad fich allméhliy

1en Skt - oL bl AT
o auflbfen, wenn man fie gubor in Stiicfe gefdnitten hat. Wenn fie ficp
108 aufgeldft Haben, faun man bad gvatenfofe Fleifd) aus ber Haut nehmen;

| es fohmedt febr gut ju Schoten, Mobrriiben und andern Gemiifert und

T P sl _ 3
et ] - M eben fo woblfdmedend, wenn ¢s in Ciern und geviebener Semmel go.
¢og | Mendet umd g,c'omflcn wird, 411 .

31h| gpid‘.c i, .le“"‘,_[*m,hd’ wird in ben Imr:ﬁcn Haushaltungen auf bas
s Gpicden nidht bdie gcbougeh?Lufnmhamfmt verwendet, weil man deffen
et Werth nicht au fennen fheint; durd) das Spiden wird der Speife und
;c dem Stite nidht allein ein duferft m!-(.}.cnc[)"nlcr und faftiger Wohlgeldhmact
- gegeben, fondern e8 frigt audy j“ befjen 1c1)'i'\nrm und gefilligem Aeufern
vol Bef, Diefe Behauptung 5ci5{_]:cb am frenjten. an eimem fdfedjt oper
it nadylaffig gefpidten und cinem gut oder eigen gefpictten Wifobyq-

sfie ten. €8 vexfieht fi), daf tm Allgemeinen nidyt von einem {dhdnen und
eleganten Spiden die ede fein fann, benu bies mangelt fogar oft
fie dem gefdpictteften und fenntnifveichften Kodh, und nur an geofen Hofbal-

tungen, wo bdie Brathiihe und mit {hy vas Spiden ald ciugelner Ge-

W fdhdftsaweig baﬁcbt,_bﬁrft.c die medhanijhe FertigPeit eines auggezcichne-
o3 ten Spidens anguiveffen fn}x. Hier ift e Bedingung, fa e6 witrde cinent
jeven Bratmeifter jum grofiten Bovwurf geveidien, wenn er hierin nidht
eine gewiffe Meifterfdhaft erfangt und diefe audh feinen Untergebenen
i mitgetheilt hitte. Jndef it eine gewiffe Sadyfenntnifi im Spiken und
befonverd im Spect{dhueiden von feder mittelmifigen Wirthidhaft fdhon
Deghald zu forbern, weil fie den Vortheil gewdhrt, daff man weit weni-
oh ger Sped gebraudt, afs da, wo aud Mangel an jever Erfabrung eine
i Menge Sped unniiberweife jerfdnitten und verfdwendet wird, Nadf

v diefen Unfordevungen gehdren andy guter fejter Luftiped und paffende gute
Gypidnadeln jum vortheilhaften Spiden.

:l: Man nehme wo mglich ein pandbreited Stitef 'Elpfcf' von ber Geywarte
: big jur feinen Hautlage (Flieje), {dnede von dicjem einen fo breiten
Streifen ab, als man in Bejug auf ben Umfang ves ju {pictenden Stiif-
feg, die Spedfiven lang ju Haben winfdht, und von diefem Gtreifen
b wieber die gewitnfhte Stdrfe der Fdben, indem man von oben big jur

Sehwarte einfdneidet, bei dem fiebenten oder adyten Scnitt aber bureh-
fdhneidet und ficxdurd) vas Stiid von ven Streifen trennt. Dann fireidyt

;‘:: man dasd at'gctremnl‘e i.:ri'uf glatt, legt ed auf bie Seite und fdyneivet

i bie Faden big an die Schwarte ab. Der Sachverfidndige fdhneivet feinen
Spidfvet allerdings anderd.  Cr febt das nafigemadhte Specfmeffer

ie (f. Spedtmeffer) vorn an das eine Ende des eingefdynittenen Sticifens

en fo tief ein, alg die Syecifiaden ftart wevben folfen, und fdneidet in emem

" Buge big gum anvern Ende Din cinen dbevall gleid) ﬂart‘c:} Streifen

- Sypedffaven Derunter, wpbei dev Jeiges und Mittelfinger der linten Hand !
ben Specftveifen feftbalten uud dex Daumen den Gegendend beg Meffers

P4a]
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434 Syiegelcompote,

Spidgand. —

bewivtt, fo baf man eine Reibe gleidher Spedfaven erbalt; diefer und
alfe nidyftfolgenden Schnitte bis jur Scdwarte ferunter, werden auf leg-
tere glatt und eben jufammengelegt. Dbue egal gefdmittene Svectfiven
ift ein fdhpones Spiden unmbglich, und eben fo nothwendig bieryu find
anch gute Spidnadeln, Diefe miiffen von Stahl over Mcnmj, Tunb
und glatt geavbeitet und tief genug und fo gefvatten fein, daf fic eine
gewiffe biegfame Federfraft befigen; in der Grofie hat man fie in ver-
fihiebenen Abftufungen von. eing bis wdlf.

Das gu fridende Stird fegt man auf die linfe Hand, oder Halt es in
biefer feft, fafit mit ver Spidnadel fo viel Fleifd, daf, wenn der nun
in die Spidnadel ju flecfenve Spedfaden durdigejogen wird, derfelbe auf
beiden Seiten gleich Yang Dervorftebt und 3ieht auf diefe Weife alle Fd-
ven fofort in einer Neibe didht an einander durd). Dann fingt man eine
soeite, eine dritfe, diberhaupt fo viefe Neiben an, als das Stit voll
oder weitlduftig gefpicft werden foll, wobei u beriicfidhtigen ift, daf fein
Faven den anbern dburdhitedie, was nidht Teidht gefdehen Fann, fobald
man den Faven der jweiten Netbe unter ven vorbergebenden hinein- und Fwi-
fdhen Ddiefem und ber Mitte Devausleitet. Das fdhone Soicfen beftebt
barin, daf die Spiben der Spedfiven von beiden Seiten gleid) lang
bervorfiehen und alle in gevader Nidtung genau und Fraud sujammen-
fptelen. :

Sypickgansd, Von diefer fieht man Britjte, halbe Ganfe, and
Prefiginfe. Nadhvem bie Keulen abgefdhnitten find, (Hft man vie Briifie
im obern Rumpfgelenfe ab und tremut fie jwifden Bruftbein und Nipven
pon dem Ritdgrat, falzt fie mit dem iiI\n,;fn L\[cmh dad jum Eiapdfeln
beftimmt ift, ein, und bringt fie nad) acht bis 3wdlf Tagen in den Rand).
Um ihnen eine Gitbfhe Favbe ju fichern, fehldgt man fie pieryn in Vapier,
und bei ftarferm Rauh Fann man unter dad Papier noch etwas trodene
Rlele thun, Sie bleiben adht, bis 3wdlf Tage in dem RNauch, je nachvem
biefer ftarf ober {dhwad chcl\en wird.  3u den Svidgandbilften fdnei-
det man die Gdanfe in der Linge durd), und Fu den VPrefgdnfen Bt man
bie Ginfe nach BVorfdrift aus den Knoden, preft fie, nadhbem man fie
in {bre wrfpringlide Geftalt wicver ,ummmen gelegt bat, wdbrend ded
Pofelnd und véudpert fie, wie befannt. Die Spidgans fyeift man im
Gemiife und allein; ausgezeichnet find bie ~...1\uflmﬂ britfte von den gro-
fen pommexr{den Ganfen,

Spidnadel. S &Spiden.

@pi&'fpccﬁ &. ©piden.

@ypiegelcompote. DHierqu brandht man eine Anyabl hafelnuf-
groffer Apfelfugeln von grofen Vorsborfer Aepfeln, die man mittelft
eined Ausorefers (f. Ausdrehen) aus vem vicen Fleifdh ver Aenfel
augbohrt, und mit befondever Borfiht, daf fie nicht jerfallen, in efnem
fliffigen Qudferfyrup fodit. Alle Abfille der epfel werven A einer
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fdmacthaften, feften WMarmelabe Learbeitet, und von den Shalen wird
nady Vorfdrift ves Apfelcompotes mit Gelee cine Gefee beveitet. Nady-
pem man mit der Marmelade anf einer paffenden Eompotiere oder einem
anbern Tafelgefdyire einen bitbfhen, etwas gewdlbten Krany gebildet Haf,
beftectt man ihn auferbalb in fdrig aufredhigehenver Richtung und gleid
breiten Jwifdenviumen mit Apfelfinenfheibchen und belegt ihn auf der
Oberflache mit den Apfelfugeln, fillt in die Mitte in die Bertiefung
Sohannigbeers oder Mivabellenconfeft uud vergicrt das Gange mit Lelie-
bigen Etiicfen der Apfelgelee.

Sypieqeleier. & Sefeier.

Sypicgelgallerte. & Aspic.

Spicgelfarpfen. &. RKarpfen.

@pieppbraten. &, Bratmethoden, Braten, Spief,

@piepden. S Hatelets.

SpiepEudien, ©. Baumfuden.

Sypigola. Sypicola. Dies {ft ein dftliher Fi{dhy, der haufig im
Mittelldndifchen Meer, vornehmlich an denitalienifden Kitften gefangen wird.
Su feiner Grivfe, Geftalt und Farbe der Schuppen bhat ex ehnlidfeit
mit ver Mabui=Davine und hinfihtlic) ver Cigenfhaft ves Fleifches qleicht
ev bem Jander am meiften, bedhalb fteht er an den Kiiften bes Mittel-
meereé in perfelben Gunit, bderen der Banber fich bei und zu exfreuen
pat. Gr eignet fid faft su allen Jandergerichten (i Banber); vorjiig-
lidh woblfdymectend iff dev Fifdh aus Waifer und Saly abgefotten nnd
mit einer Aufters, Mufdyelz, Kriuter-, Sardellenfauce 2c., ober mit einent
Rrebd- ober Hummervagout; ferner auf Neapolitanifde Art gefotten,
wogu die aud den Grdten gefdhnittenen Fifdftiide in einem pajfenden
Gefthirr, mit dicen Scyeiben von Eitvonenmarf, einem Bouquet von Lor-
beerblatt, frifhem Bafilicum, Eftragon und Peterfitie, etwas Pfeffer und
vem udthigen Salz, einer Flafde italienifdhem Wein und cinem Viertel
fo viel trefflichem Dlivendl eingefotten (3u etwa sier Pfund Fifd) wnp
wach Bejeitigung bed Bouquets, mit Kapern over Dliven und etwad bif-
fer brauner Sauce durchgeprbzelt werden. Audh) im Ofen ge{dmort oder
gebraten, als Filets gebacken ober al8 foldye favcivt oder unfarcivt in fei-
nen Krdutern gefhoipt, als Gratin, al8 Sdhiiffelpaftete und Sdhiiffelfifdy
u. . w, behauptet die Spicofa ecinen wivdigen Plag, und tritt fie in
alfen Avten biefer Bubereitung bei der feinften Tafel al8 eine vorzigliche
Fifdyfpeife auf, fo geniigt fie eincr jeden gewdhnlidhen Haushaltung nicht
minver alg einfacdyer Brat-, Salz= odber Peterfilienfifch u, {. w.

Sypinat. Gin wohljdhmedendes, fehr gefunves Blattgemitfe; vor-
sliglicdh gact find vie jungen Bldtter diefer Kiihenpflange, fie find glat-
ter, gerundeter, gréiner umd flei{dhiger als die Vlatter des alten Spinats.
Bei gelindem Winter, felbjt bei ciner ditunen Schueedecte fpeift man pen

©pinat faft bas gange Jafr Hinvuvdy, befomders an Drten mit qusges
2
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breiteter Gartencultur. — Seine Beveitung ift einfach; man fodht ibn,
nad) BVefeitigung der Stiele in vielem Waffer und ctivas Saly auf frar-
fom Feuer, damit er vedht griin bleibt, Fithit thn qut aug, prefit (bn feicht
und hackt ihn oder fr{}ucitct ibn nach Umftdnden nur einige Male durd.
Z_"‘mm fhwist man ju einer Shitffel — etwa vier Megen — ungefihr
adyt Loth Butter mit einigen CHHFeln woll Mo, thut ven Spinat dagu
Tocbt ihn mit guter Fleifchbriibe ju ciner glemlidy compatten Maffe urd
fhwingt ibn mit cinem StiicEhen frifdher Butter durch, ofme ihn weiter
bamit ju focen; er darf dberhaupt hidht lange auf vem Fener bleiben.
Statt ver Fleifchbrithe nimmt man bisweilen Sahne oder qute Mifdh dagu
und fest dann nach Wunfdh ein wenig Juder ju. AlS ’“'*ula;t paffen
alle Arten Gotelettes, Gefliigel in jeder Form, verlorne, Sel- und an-
vere Eler, Omelettes, fleine Frifandeaur, Popiettes, rrfd)rcbenc MWirrfte,
arme Ritter, Croutons u. f. w.

Spinatmatte. Dies ift bie anfpredhendfie, befte und audy die ge-
fundefie griine Farbe, die man ju jedweder Syeife mit Crfolg benufen
fann.  Man gerftoft die Blatter von Spinat, indem man immer chwvas
Waffer Hinzufiigt, prefit mittelft eines Tudhes den Gaft rein davon aus
und (it ihn auf dem Feuer vergeftalt gevinnen, daf fidh die tvam\.tgr,t
Theile von der flodigen ober bretigen, griinen Subftany fheiven, giehit s
fofort auf ein Vur{\, amit dfe jufammengelanfene q‘n:qlc nidht hart werbe,
briict diefe feidt aud, wm bdas Waffer su entfornen und veibt fie vedht
tlay mit etwad Butter oder Oel oder mit demjenigen Stoff, der damit
gefarbt werben {oll,

@pinatftrudeln. Den Spinat bereite man hierju, wie jum
Gemiife mit Qev Beadhfung, daf er mit Sabne oher guter Milch und
etwag Jucfer, aber iel Fitrjer und dider und audh mit etivas fweniger
Mehl beveitet werde; wenn er falt iff, fommen ju einer Sapiifiel gwei
Gier und gwei bis dred Civotter und der Schnee ded Eiweifies dagu, und
eS8 wird biefe \..Nn“rnmm auf Plinge geftvichen, bdiefe aufgerellt, bdann
n Gtiide gefdnitten, in einer Tafelcafferole oder einem andern Gefdyive
georduet, mit einem Guff von cinigen Giern, einigen Dottern, Suder und
etwa einem Galben Duart Mild Imunru und wie die Augsburger oder
Krebsftruveln gebacken.

Spinnen des Jucfers. S. Sultane

Opismordel. S Mordel.

Sypigfieb. &. &iet,

Syprige. Man bat fic von Kupfer nnd verginnt sver von ftarfem
Blech von verfhicdener Grife mit ciner Tilfe von federfiel- bis finger-
ftavfem oder nod) ftdrferem Strabl; man brandt fie 3u allen rten
Sarceftrudeln, Hauptfichlich gu Witrfien, walzenformigen Geger franven,
gu Meplfpeifen, Bacwerfen u. §. w. Die Tille if fo eingevidytet, vaf
man fie abfdyrauben und dafiiv eine Seheibe von Meffing over Bledh mir
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einem vier= oder fedsftvabliy durdpbrodhenen Stevr jur Beveitung dey
Syprigfuchen und andever Gebice ecinfefen fann. Audy hat man gang
Eleine einfacdhe Sprifen mit fefter Tille und gany feivem Sivabl gum
Syriggen ver Torten mit Jucferglace und andern ju fprigenden Saden.

Syprigfuden. Jn ein sievtel Duart mit vier Loth Butter ab-
gefochte Milh fdhiittet man unter eftindigem Riifren adytzehn Hi8 jwans
sig Loth Dehl und avbeitet es auf fhwadyem Fewer ju einem feften Teig,
viihrt, wenn er vom Feuer fommt, efn Ei, und wenn ex beinahe verfihlE
ift, nody vier Qoth Butter, fehs big fieben Eier, worunter gwei bis drei
Givotter, und die abgerichene Schale einer Citvone dagu. Diefe Mafje
fovist man auf ein fettiges Papierblatt n Form von ruuden oder ovalen
Rredngen, einer Achte, eines S, fdlangen=, balbmond- oder hufeifenformig
. f.w,, ftilpt vas Papier diber dem heiffen Vactfett um, DHebt es ab,
wenn bie Kudhen lodgelaffen Haben, und bact diefe in bithfch Hellbrauner
Tarbe. Wibrend des Bacens fann man fdhon wicder fechs big adht Stiid
Ruchen auf daffelbe Pavier forigen, und find die crften gabr und gudges
Hoben, dafjelbe Verfahren o oft wiederholen, bid die Mafle verbraudht
ift. Die Spribtuden werden nur mit Juder eingepudert oder mit efier
Citronen= oder Konigéglace glacivt und wo miglich lauwarm gefpeift.

Syproffenfobl. Sprutenfohl S, Gemife. Dies fiud
bie jungen Sprifilinge, weldhe ju Anfang dbeg Friihlings ausd den itbeve
winterten Griinfoblftriinten fervortreiben. Sie geben ein gutes Fribjabre-
gemiife, wogu man fie wie Spinat, gehackten vber Lldttevigen Griinfoll
Devettet.

Sprudelbier. & §lib,

Sprutenfobl. &, Gproffentohl.

Stachelbeere, BVon allen Standenfriichten die eingige, welde
anfiexdem, dafi fie alé veife Frudt viel genoffen, aud unreif zuberei-
tet with, So wie Radiefer, Hopfenfeimden, Movcheln, Vrunnentrefje,
junge Mobrriben 2¢. fidh als bie exrften L‘jrmii}’e:(Er:,cuguiifc bed wieder=
Fefrenden Frithlings fund geben, fo fann man die Stadyelbeeren af8 bie
ovften frifdben Frichte Des Jabres betvadhten. Tan beveitet von ben
Stadhelbeeven Comyotes und Bacwerfe und madyt fie ver{dyicdentlich efn;
evfteve find 3u jungen Hihnden beliebt.

Stadyelbeercompote. Jadhbem man von griinen, nody nicht
audgebildeten, unveifen Beexen Sticle und Bliithen befeitigt hat, frelle
man fie mit Hinveihendem Waffer aufd Feuer, bod) bevor fie Foden,
siebe man fie guvitd wnd bewahre fie hauptfachlich vor dem NVermweidhen,
thue fie fofort in faltes Waffer und aus biefom i einen Durdidlag
sum Abtvopfen, Dann fommen fie in einen veidhlidyen Sucerfudy. werden
mit diefem fo fange aufé Feuer geftellt, bis dev Jucker fie gehdrig duvd)-
brungen hat, und vabei behutfam umgefchittelt, wobei man fie aber fo { §
viel wie moglich gang su evhalten fuchen mup,
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Stadelbeerconfeft. — Stadelrode.

Stadelbeerconfeft. Die Vorridtung ift wie die yum Com-
pote.  Bunddift focdht man von eben fo viel Juder ald Stadyelbeeren einen
3wifhen ditnn- und fdhwerfliffiq die Mittelfirage Haltenden Juderfyruy,
laft die gut abgetropften Stadhelbeeren hiermit behutfam anffoden und
befolgt binfiditlich deé Umfochens, bes Cinmachens in die Gefife und
beg SchlieBens bderfelben die bei den Cimmadyearten dev Srivdhte
b gegebenen Borfdyriften,
Stadelbeeren, cingemadhte. Aufier vem Cinmaden in
A Juder, madt man die Stachelbeeren audy in Blafden mittelit Waijers
dampfe ein. Fadyvem man die miglicyft grofte Duantitdt von den Blii-
then und Stielen befreiter Stadjelbeeren in ftarfe glaferne Flafden ge=
filllt und viefe gut verforft hat, [ift man fie B8 jur Hilite ver Hilfe
in LWaffer badend, und in ehwas Strely oder Hen eingepactt, damit fie
It feft fteben, in einem gut verfdhloffenen Gefif auffoden, entfernt fie vom

| Sewer, nimmt fie nadh) gehn bis ywanyig Dinuten aué dem Waffer, vers
. picht vie Flafhen gut und fegt fie in ven Keller. Solde eingemachie
H Gtadelbeeren erfegen aufier ver 3eit in Suder gefdmort die frifden.

' StadelbeerFudhen. (Torte. Tortdhen.) Die Ausitattung
1 oder bie dufieve Form viditet fich, was den Teig betrifit, gany nadhy bem
il KRividhtuden (5. &), nur wird ber grofe, wie die teinen Stadelbeer-
" ' Fuchen 01ind gebacfen, wozu man ftatt ver Stadyelbeeren trocene, gelbe

Crbfen in bie KRudben fiillt, bie natiielih nach exfolgtem Bacen wiever
i forgfiltiy Hevausgenommen werden mifien. Die Stadyelbeeren beavbeites .
man alé Compote, fiillt fie nad) dem Entfernen der Grbien in die Ku- |
den, ftellt diefe nody einige Angenblide in bden Dfen, und pudert fie, |
wenn fie falt find, gut mit Buder cin. Die Kuden laffen fidy audy ohne
Crbfen abbaden, wenn fie in- und auferbald mit faven Papierfireifen
geftiipt werden.  Auch Fann man vic Fleinen Stadyelbeerfudhen vver die
A [ Lartelettes ftatt fie aufjurdnbern, nur mit einer Eleinen Walze umbrin-
it em, wie diefe Kuhen gewddnlich in den Eonditoreien Fereitet werben.
Stadyelbeerfance. (Ragout.) Dies ift ein gewdbnliches Com
pote, unter weldied man efwad livte Butter- oder Coulisfauce mifdyt und
€5 3u fungen Siihndhen giebt. Der grofte Theil der Berehrer diefer
Speife 3ieht ed vor die gebratenen DHitbnden mit einem reinen Compote,
ftatt dies mit Sauce 3u untermijden, ju foeifen; 3u leSterm ift dag
junge Gefligel beffer, wenn es braifivt over in etwas Sauce gefort
wird. |
Stadelrode. Er ift eben fo woblfdmedend, als ver Glatirodhe
(f. &) Am Riicen und an ven andern Theilen dog Korpers {igen eine
Menge angelartiger Stacdyeln, und veghalb ift er aud febr fdwierig 3u-
surichten, denn bei dem Bitrfren und Augjdyneiven ver Stadjeln lauft mar
®efabr bei ber gevingften Unadptfambeit, fidh febr gefibrlid su verleden,
Am beften {dhmedt diefer Fifd, wie alle Seefifhe, aue Waffer und Salz

~
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abgefotten wid mit brauner Butter und Mofivid), oder einex Butter-,
hollanbifden oder Sauerampferfauce aufgegeben. DOber man {dhneidet
bie Seiten aus vem Ridgrat und den Grditen, marinixt fie in Oef, Cis
tronenfaft und Salj, roftet fie mit Oel und giebt eine Krduterfouce dagu
und eben fo iff ver Fifh mit efner UmEleivung von Eiern und Semmel
pber natitelich gebraten, eine vovyitgliche Fifdhfveife.

GtavEemehl, Buder., €35 finvet fidh im Pflangenveiche und iff
aufievordentlic)y vevbreitet in pen Saamen ved Getveided, in dem Jellens
aewebe ver Rnoffen und Wuvzeln andever Pilangen, befonders den Kar=
toffeln.  Hauptfadlich wird es gu feinen Bachwerfen, feinen Obftfaucen,
Mehtfpeifen 2. gebraudht. Auch aus dem Jslindifchen Moos bereitet
man mittelft ves Ginfodhend der davin enthaltenen Gallerte ein Stavfes
mefl; es feist fich nady dem Cintvoduen eine gummiartige Daffe ab,
welde die Cigenfdhaften des Stavfemehls befifst.

Steckriibe. IRafferrviibe. Sie ift unformfich, linglid-rund
und dicf, wird an vielen Ovten angebaut, und ift ald ein stemlidy beliebs
tes Gemitfe befannt. Dan beveitet fie gang wie die andern weifen Riben, be=
fouvers gut fdmedt die Stedviibe, wenn fie vitbenavtig jugefdhnitten,
blandyive mit Butter, Juder und Enten- ober Hammelbriihe eingefchmort,
mit etwas Sauce und Veffer vuvdgefhwungen und mit Enfen- ober
Hammelfleifeh aufgetifht wivd,

Steinbutte. Sie ift einer der woflfdhmedenditen, wo nidht gar
ber foftlichite ver Secfifche. Sie Tebt in ven meiften Wieeven, befjonderd
in per Oft- und Nordfee. Die aud vem lefhten Meere find povugémeife
aefddpt.  Der auffallend geftaltete KRovper ift platt gevrfictt, in der Mitte
breit uwad nach dem Kopf und Schwany hin fpip sulaufend, die obere
Ceite ift rauh, fhwarygraw usd afdgran mavmovive und theilweife mit
fleinen Steinen befefst; bdie unteve Seite ift weiff und glatt und in dem
werdrehten Qopf frepen beive Augen fdhief nadh einer Seite. — Die
Steiubutte ift abgefotten aus Waffer und Saly an ihvem witrbigften Plap,
woju man fie einem forgfaltigen Pufen und Wafden unterwivft und by
pon ver fhwargen Haut die Steine abfdueidet, und fie sunddhit, wenn fie
gang bleiben folf, in einem paffenten Gefdyive, am beften eciner Tiirbo=
tieve, mit faltem Waffer und nicht gu vielem Saly, ihres meevfalzigen
Gefdhmactes wegen, dergeftalt focht, daf man fie, fobald fie aufgefodit
und ansgefdhiumt ift, nod) funfehbn 0bis swangig Minuten ieben Lagt,
ie nady ver Grifie des Fifdhes; hievbei ift nodh der Umftand yu beriictfich-
tigen, ob ber Fifd) lange in dev Brithe ftehen bleibt, woduvd) er bedeu=
tend nadyweidht, Gine fo abgefottene Steinbutte (dft fich mit allen mbg=
tidgen Saucen anftvagen, von denen die Krebs- over Hummerfauce, dag
Rrebs- pber Hummerragout, die Aufter= und Mufdelfauce, bag Aufter-
boer Mufdelragout, vie Moftridy-, Krduter-, Savdellen=, pollandifdye,
Kavern- und Sauerampferfauce, die ddte uud undadte hollanvifde, bie
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Ravigotefauce, braune Butter und Moftrich 2. die beanfprudhteften find.
Bor dem Auftragen Fann man ven Fifd mit gefodytem, gebadtem Ei-
gelb und Peterfifie beftrewen; auch pflegt man- an einigen Ovien der
gefottenen Steinbutte die fhwarye Haut abjuzichen. Ehen fo fehneivet
man fie aud Haut und Griten, madt fie in Butter, feinen Krdutern
und ctwas Cifronenfaft gabr und giebt fip mit jenen Saucen; aud) ab=
gefottene Eleine Rartoffeln nimmt bie Steinbutte in feder Subereitung
an. Fevaer jeigt fie fich als Gratin, Sditflelfifd, nad) Avt ves Schiifiel=
bedpted, als Edyitffelpaftete und auch in jeder Sormt mit einer Panirung
gebraten, oder ofne Bekleidung im Ofen gefdhmort ifres beigegebenen
Namens al8 vSeefafans witrdig.

Steinbuttfeffel. Tiirbotiere. Gin in der Form Der
Gteinbutte gefertigtes Rithengerath in verfdiedener Grofie mit einem
dag paffenden Ginfags; o8 ift verhiltnifmafia mebr flach als hody, Eine
folde Majdine ift vortrefflich jum KRocben der gangen Steinbutte, weil
oer Fifdh) su dem Raum pafit uud mittelft bes Cinfases bequem ausge=
boben werben fann.

SteinpicFer. NAud diefom FHoinen Bogel gefdhieht mandhmal, wie
dem Sperling, die Ehre gebraten ju werden, wozu  ebenfalls veidlidy in
Butter gerpilete, gericbene Semmel gebirt; im Spatherbfte fdhmecen
biefe Visgel am beften.

Steinpily. Dies ift ein febr wohlfdhmedender Sdhwamm  mit
einem feften, weifen Fleifhe. Man finvet ibn am baufigften im Spit.
fommer und Herbf anf Txiften umd in Walvungen; er ift grofer ald
ber Champignon, fat einen ftart gewdlbten Hut mit einem biinnen Whlit,
einen ftarf nad) unten fidh ausbreitenden Stiel und eine fieingraue Farbe.
Dbgleidh nicht von fo feinem witryigen Gefdhmadt als der Champignon,
pertritt er bdod) diefen baufig, fa man fann ihn beinahe 3u allen Ge=
ridyten wie den Champignon benugen. . Aud) als eingelne, felbtftandige
Speife hat der Steinpily einen Plag, woiu man ibn, wenn man ibn wie

ben Ghampignon jugepust Gat, mit Butter und Gitronenfaft emfdwist,
mit etwas Mehl beftaubt, mit etwas Brithe, gerichener Semmel und ge-
hadter Poterfielie purdyprogelt, fo daf er etwas {hwadfeimige Sauce
madt, uno thn wady Umiftinden mit ein paar @i
tann Rinvileifdh, Ralb- pver Hammelfleifd) ober Geflitgel bazu fpeifen.
Audh 1apt fich diefer Pifs wie vie Mordyeln und Moufferons anftrocnen,

Stellieig. S. Defenftiict,

Sterlet. Diefer diberaus woflfdhymedtende Fifdh gehort jum G

elben abjieht; man

L=
fdhlecht ver Stove, ift aber dex Fleinfte Diefer Gattung, denn er wird
mir von anderthalb bis hidftens vier Fug lang gefunden wunp
gewdhnlicy nur drei Reiben, fleiner Tnsherner Schilver.
ABolga, dem Ural und dem faspifden Meer, wird er aud in
o einigen Gewdffern

bat
Uufier ber

ber Meva’

bei Petexgburg gefangen, von

£r in ber
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ftrengen Sabresgeit von Ei8 gany iiberglafet bisweilen an bie Kinigl.
Preuf. Hoftitche gefdickt wird. . Von Fricdric) dem Grofien ift der BVey-
fudy gemacht worden, ihn in den Seen Pommerns und ver Mark heimifeh
ju machen, doch ift ver Crfoly nicht belofnend ansgefallen, deun e8 folf
nur felten ein Gremplor von biefen Fifchen gefangen mwerben,  Sein
Fletfdy, weldes fich in der Befdaffenpeit dem Aalfleifdhe nabert, aber
piel feiner ift, wird fiir die grdfte Delifateffe gebalten und ebenfo ver
von feinen Rogen beveitete, feine Caviar. —  Am Deften fehmedtt ver
Sterlet auf vuffifde Avt gefotten, wosu man ibn, nady gefhehener
Borbeveitung, was in dem Pufen, dem Ausnehmen, dem Stugen Her
Floffen und Ausfdhueiben der Schilver beftebt, in einem paffenden Ge-
fdhirr mit Enapy iiberfebendem Waffer, Fifd= ober Fleifdhbriihe, einem
Bouquet von BVafilicum, ThHymian und Lovbeerblatt, einigen mit Nelfen
gefpiciten Jwiecbeln, etwas Wurzelwerf, Saly und einer Flafthe Madeira
unter wiederholtem Begiefien etiva eine Halbe i Dreivievtel Stunden
oder nodh ldnger fiebet, wenn ed ndmlich einer ber grdfern Fifde ift,
wobei bie Driife etwa bid jur Hlfte cinfoden muff, und ed wird diefer
Bifeh mit einer frefflihen Dlivenfauce aufgegeben. 3u biefer Fommt
auch ein Theil der cingefodhten Sterletbriihe. Die Sauce befteht iibyi-
gend aus einer mit Wabeira und Rhefnwein eingefodhten braunen Conlig
und es werden die Dliven Hievyu aundgefdilt, mit etwas Farvee gefitllt,
weder jufammengelegt und eine Minute gefocht. Vel dem Anvichten voy-
geffe man nicht den inncrE)uIb hervorfommenden febnigen @-[‘rmtﬂ ais
bem Fifdh su giehen. — Aufier der wififden Kodyavt (&t fih auch ver
Sterlet andy auf einfadjeve vt fieben, wie 8 fich andere Seefifhe ge-
fallen faffen. 3. B, it er ald Matelotte (f. V.), ober alé Kulibacky,
al8 falte Fifd)fpeife mit Mayonnaifen- oder RNemoladenfauce, als Sehiiffel-
paftete u. f. . gubereitet, oder im Ofen gefdumort, fehr angefefen.

Stevletfuppe. Dicfe Suppe nimmt in Petersburg den erflen
Rang ein, und fleht unter den Suppen dort vielleiht in derfelben Cate-
gorie alg die Turtle in Yondon,  Einftmald foll fie dem @jiinft[ing der
Raiferin Catfarina IL, den damaligen Kricgdminifier, Fivfen Potembin
10,000 Fubel geboftet haben, weil die Kaifevin fich mit ihrem fammer-
den Dofftaat bei ihm ju einer foldhen Suppe, und zwar zu ciner Beit
s Gafte -geladen, wo der Sterlet febr fdhiver und nur mit Gold aufge-
wogen 3u baben iff. €8 fatte ndmlid) an dem Tage in gany Peterss
burg nur ein eingiger, febr veidher Kaufmann bergleidhen Fifde aus Se-
lagin exfalten, der fie jedod) fitr Feinen, audh ven Hodhfien Gelopreis
nicht verfaufen, foudern eiw eben fo grofer Kunftienner afé per Fiieft,
nur gegen ben Tanfdh cined aus deffen Bilvergallerie gewdbhlten, Hidif
werthoollen Bilves dberlafien wollte, weldhen Taufeh der Fiirft audh, da
bie Feit bringte, unabweislic) cingehen mufte.

Jur Berettung dee Suppe gehizt eine auferorventliche Kvaftiriipe
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und aud) viel Fifch, weil aus dem beften Theil des Fleifhes eine Menge
fingergrofie Etitce gefdhmitten und audy davon eben fo lange, Eleine
Strudeln beveitet werden und eben fo muf die big jur Hvchiten Krdftigs
teit durd) Rind-, Kalbfletich und Gefligel gefieigerte Kraftbribe unt
gehaltvoller Sterletbrithe hinveihend gefdhwdngert werden.  Nadpdem ein
guter Theil FHeinftitfiger magever Schinfen, uud von jedem eben fo viel
perbed Hammel- und Kalbfleifdy, aud) wilves und zabmes Gefligel in
Butter gefbbraun abgefdhwist und nadhtrdglich mit fo otelom Pehl, wm
einen f{hwaden Seim su vevmitteln, gerdftet ift, verfodht man cé mit der
bemerften  Brithe,  befeitigt unter Dem anderthald fiindigen Kochen
Sdyaum uub“gctt, giefit die Suppe durd) und ftellt fie wieder, wenn
fie vier b8 fechd Duart betvdgt, mit einer Flafdhe Diadeiva und einer
halben Flafhe Rbeinwein, etwas Cayennepfeffer und einem Theil feins
1\£irfﬁqer ober in gang fleine, furge Walgen gefdunittener gut vorgefod)
ter Wurgeln auf. Hievmit veveinigt fidy gleidhzeitiy die Bereitung einer
feinen iFarce zu ben oben bemerften Strudbeln, die jur DHalfte gefodht
unb jur Halfte gebaden werden und Hat man nun audy die benannten
teinen Fifchitticke {n Madeiva, Nbeinwein und etwas Fifdbribe gefotten,
fo viditet man alled mit der Suppe an, die ein bellbrdunlidhed Ueufiere
und “ir, nadypem andy die Brithe der Heinen Fifdftide dagu gefommen
ift, einen frdftigen, ausgezeichneten Wohlgefhmad Haben muf.

@terunudeln. Man bat fie in febr bibjden WMuftern als ein
Heiner, feiner Stevn in dev Mitte mit einem Lodh. Sie paffen vovjig-
Tich gu Elaven Fleifhfuppen, und miffen, bevor man fie in die Suppe
thut, blandhirt werven, weil fie fonft bie Suvpe stritbe madien und oft
ftaxt nady Safran fdmeden; vor verfegenen und mulirigen Sternnudeln
pat man fid) gu Diiten. Um bes Elaren AeuFeven der Suppe nodh gewifjer
aut fein, fann man die Sternnudeln auch befonvers foden und fie evit
beim Vnvidhten in die Suppe thun, Aufier der Suppenbeilage braudy
man die Stevnnudeln yu Milh- und Dehlfpetfen.

Stint. Dicfer gwei bis drei 3ol lange, in'$ gritne und blaue fpie-
Teftve, fpinvelfbrmige, Heine ?\-"m ift ungeachtet feines Durchdringenden
®erudes cine belicbte Speife Uei den [dbern wie ben nicdern Stdnden
Ausnehmend gut fdhmedt ber Stint gebacfen, wozn man ibn einfalst,
nach bem Abtrodnen ju fiinf bis jechs Stict onrch) die Augen anf feine
Syeildyen ftedtt, fie in Giern, Semmel und etwas Viehl wenvet und in
peiffem Fett auf«fndt;‘ fie geben eine voryiigliche Beilage ju Sauerfohl,
Yuch in Salywaffer mit Cffiy und Kimmel abgefotten und dann wmit einer
pollandifden Sauce aufaegeben, find die Stinte beliebt, aber nod) mephr
find fie e und fogav eine volfsthiimliche Speife, wenn fie mit Sped
wnd Bollen bereitet werden. Man Focht die Stinte hieviu vorher ab,
oder fievet fie von Haufe aug in der Sauce, was jedod) Gejhmadiade

ift. Man brate Speddnitte und Bollen, brate e mit einer Hand voll
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Meht und laffe es mit €ffig, Stintbriipe, Kiimmel, Juder ober Syrup
fodhen und hiermit dic abgefottencn Etinte duvdyprozeln.

@t. Menehonld, & Breumaife.

Stodfird. ©. Kabeljan. Der nod) unaufgelvite, trocdue Stod-
fifdy bedarf einer titchtigen Beavbeitung, bevor ev geniefbar wird, Juerft
wird er mit efnem Golzernen Kidpfel tiichtiy geflopft, fommt unddf
pier und jwanzig Stunden in Flufwaffer und hievauf in eine von buche-
ner Afde und ungeldfdtem Kalf gefodte vedt ftavte Louge, big ex
weidhflocfiq anfgegangen und feinen urfpritnglichen. Umfang und feine
Biegfamfeit wiever erhalten hat.  Ang dev \'..m,}c fommt er wicder fo
lange in mehrmnals wedhfeluved Flufwafjer b8 fewe ausgezogen und der
Kifdh weiff geworden ift, wird dann aqud der Haut und den Griten und
in handgrofie Stiie gefdhnitten und dag Auswiffern fortgefest. Dann
laft man Waffer foden, thut auf chwa fedhs Duavt Waffer einen Hal-
pen ERibfel voll Salavtartari Hinein, (aft ven Stodfifdy Hiermit bis
sum Sicven gefangen und vier big fiinf Minuten ziehen und wvidhtet ihu
fofort, wenn er gut abgetvopft und mit Saly beftveut iff, mit nadfte-
Hender Sauce an, (S. unten)

Stodfifdpajtete. Bol-au-vent. Digleid sur Familie
per Sdhiifielpafteten gehdrend, fo muf fie vod) cigentlich zu den Bols-au-
pent geydblt werden, weil fie nidht mit vem JInbalt auf ver Sdiffer,
foudern ofme diefen (f. bacfen blind) gebacten und geneinhin vhue Decel
aufgetragen wird. Dt der Pereitung ded Butterteigs, mit dem Bacfen
veffelben, fiberhaunt der gangen Ausitatfung der Hitlle ded Vol=an- vent,
pereinigt i) audh vie Bubeveitung des Stocfifhes. Nachvem diefer wie
porfieht aqefodht und abgetropft ift, fetst man ihn mit etwas Vutter auf
fhwadpem Feuer, damit alle Feudptigheit hevaustyitt, driickt diefe behutfam
aug, vereinigt den Fifch mit einer vecht diken Stocdfifdhfauce und fitllt
ihn in vie Paftete. Ausnahmsweife fann man die Stodfifdhpaftete mit
einem Dectel aufgeben, welden man von demfelben Teig geftaltet uny
auf ver Oberfliche mit Fleinen Teigmodellen veryievt und ihn gleidh mit-
backt, oder man nimmt dagu die Dberflade ded vertieften mittlern Raums,
pen man alédann behutfam ausfdueivet, damit er widt sevbricht,

Stocfifdhfaumce. €8 werden eiige fein gefdhnittene Jwiebeln,
am beften weiffe. mit einem Dufend weifien Piefferiornern in etwa fechs
Loth Butter gefdhwist; fo daf exfteve weiff bleiben, dann thut man einen Theil
per Abfille des Stodfifhes vagu, Fodt e mit Waffer aug und briickt
die ganje Briihe davon aus, vereinigt Jechs bis adyt Loth Dutfer und
etwonsd Diuscatennuf mit etwa vier CHbHfeln voll Mefl, vithrt eé auf
pem Feuer mit der durchgedritften Brithe ju einer dicen Sauce wnd vers

bindet fie mit viex big fechs Cigelben. Diefe Sauce veidht Hin u einey <

Sdiifiel Fiid fir fechs bis ficden Perfonen.
Solier HHeinvid, DHierju gehirt gute Bratwurft, die widt
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3u ftart gewiivyt undb gefalyen ift. Sie wird mit Weifi- osder Braun-
bier, bag feine Bitterfeit bat, etwa 3ebn Minuten gefodyt, dann aus
ber Briihe genommen und dicfe fo weit eingefodst, bis das Flave Feit
hevvortritt und der Foud oder Grund fih braun angefest Hat, Dievauf
giefit man das Fett ab und fodht den Safy mit Bier, Kitmmel, Sucker,
€ifig und geviebenem Brof [o§, o daf es eine braune, feimige Sauce
wird, die man fofort durdyftreicht und mit ver LWurjt nody furge Beif
burdpfoden lafit. Der frolze Heinvid verlangt eimen fif - fauerlichen
Gefymadd und eine Hiib{dhe braune Farbe, woju der Juias von etmas
Sleifdhfond von voryitglicher Wirfung ift; audh vertrdgt er julept ctwas
abgeriebenen Citronengucter,

Stor. Aufer feinem Aufenthalt im Fadpifdhen uud fhwarzen Dieer,
Tebt er aud) in andern Meeven, er geht wie der Lachs weit in die Flitffe
binauf, felbjt in der Elbe und Oder Hat man ifn fhon von Detvadtli-
dher Vange gefangen. Er Defipt eine eigentbiimliche Geftalt, der Tang
oudgefirecite Leib hat fiinf Reiben Hornfdilder, wodurd er finftantig
ousfiebt und der viiffelfévmige Kopf efnen tébrenartigen mit Suorpeln
eingefafiten Mund, die Kiemendfuung fieht wie eine fenfredyte Spalte
aug und Dder Riemendecel ift gany Fein. Der Sifch  erveidht eine
Linge von fiinf big jehn Fuf. Sein Fleijd ift wobhlfdhmedend, befons
perd dad der Fleinern Stbre; aus feinem Nogen wird ebenfalld Caviar

bereitet und feine Schwimmblafe enthalt Leimftoff. Man bereitet ifn
auf verfcdicvene Art, hauptiddliy aus Waffer wud Saly gefotten mit
Pollanbifdher Krduter- und Sanervampferfauce, bod) eignet fich dexr FHeinere
vorgugsweife ju den Sterletgevidten, von welden bas auf ruffifde
vt beveitete vbenan fieht, audh werden von ihm Sifdh= und Faftenfup-
pen beveitet.

Strandfohl. &. Meerfohl.

Strandfrabbe. &, Krabbe

Stradburger Paigtete. Sie ift als eine anferordentlidy
grofe Delifateffe in gany Cuvopa befaunt. Sowie Pevigueur gefiilite
Puter, weftvhdlifhe und bayouner Scyinfen, braunfdyweiger Schlackwurf,
Hamburger Rauchfleifdy, Londons Sehildbrtenfuppe und Mixed = Pickles,
Wiens Backhahnel und Meblfpeifen, Bagerns Dampfuudeln, Staliens
Macavoni und Volenta, Hollands Waffeln, rffiffer Caviar, Frant
reidhs eingemadhte Frichte und Gemiife, Konigbergs Marzipan, Berling
Pfannfuden, Magdeburgs Sauertoll u. fi w. einen auggebreiteten Nuf
in der Gafivonomie evlangt Gaben, eben fo ift ed audy mit den Eirgg-
burger Pafieten. BViele diefer Productionen vervanten dieje Beadytung
nicht affein ber Art threr 3111.‘crcitung, fondern Per ausgezeichnet eigens=
thiimliche Wohlgefhmad beruht vielmehr auf den voryiglichern betmifdyen
Erjeugnifjen, und indbefondere ift vies bei den Strasburger Pafteten we-
gen ber vovyiiglichen Fettganfelebern und der ausgeseidhneten Lriiffeln
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ber Fall, Die Beveitung verfelben ift fest fein Geheimnif mehr. Der
Qubalt befteht, aufier jewen Lebern und Friiffeln, aus Luftfped ober
Sdhweinsliefen, etwad javtem Kalb- ober Schweinefleiflth und wenigen
Gewiivgen und Krdutern, wie weifem Pfefer, Nelfen und englifhem Se-
wiivy, gepactten und gefchwigten Chalotten, FLhymian und Bafilicum.
Die beften Gdnfelebern werden mit fingerdicten oder dicfern Tvitfelftiften
veidhlich durchfpicft und fommen, nur gefalzen, und von den Deften der
Triiffeln nebft ver oftlidhen Favee umidloffen, gany in mitten ver Pafte-
ten. 3 ber Favee werden fimmtliche gehacfte und durdhgeftvichene b-
falfe der Lebern mit etwa einem BVievtheil fo viel abgefdmwitten, gehack-
tem und dSurdygeftrichenem Fleifch, einem Dritttheil fo viel ald Leber uny
Fleifch, ebenfo behanveltem Sypeek, ven gebacten Triiffelabfillen, etwag
riiffelbutter, ben Gewilivgen, Kedutern und Saly genau veveinigt und
bag Gange nad) BVorfdyrift der Paftete, Talte beendet. Jn neuerer
Beit beveitet man aud) die Stragburger Paftete mehr in poryelanenen
alé Teigtopfen. . Dreffirte Paftete.

Streberbard. Man findet diefen trefflichen Fifdh im Nbein und
in ben Gewdijjern des fiidlidhen Dentfdhlanvs; er it hinfihtlidh besg Ge-
fhmacfes feined Fleifhes noch mehr gefdhdt, als der gewdhuliche Bars,
mit dem er iibrigens die Urt der Veveitung theilt, befondevd zeigt er fich
ald Brat- und Peterfilienfifh vou feiner vortheilhafteften Seite.

Streufelfuden, Sdlefifder. Striigel. Hieryn be-
reitet man einen gewdhnlichen Bavmteig (1. B.), fo vaf man auf eine
Metse Mehl dreivievtel Pfund Butter, adht big jehn Eier, swei GRlbFel
picte Barme und fo oiel Mildy nimmt, daf e ein leiht mit ver Hand
3u bearbeitender, biegfamer Telg wird. Jft diefer aufgegangen; wie ver
braunfdweiger auf ein Badbled) andgebreitet und nodhy einmal aufgegan-
gen, fo Deftveicht man ifn mit fliffiger Butter, worin man ein Ei flar
gevithrt at und befireut ibn mit einer Streuzelmaffe, die man vou etwq
fechs Loth Mebl, fedhs Loth ucer, fecdhs Loth griblich gehactten oder ge-
ftofienen Mandelmwund fechs Loth Butter jufammengeriifet hat, backt ven
Ruchen in mittelndfiger Hige und fdyneidet ihn wie den braunfdweiger
Sudyen.

Streuguder. S Hagelzucer,

Strudeln. Mit diefem Ausdbrud belegt man i der Kodyfunft
alfe Gegenftinbe, welde eine Halb- oder gany fingevglicdlange, finger-
over handlange, und federfiel - big daumftarfe wurft- Jover waljenartige
Form Haben. m meiften werden fie aug Fleifdy- oder Fifdyfarce, Veehl-
focifen= und SKucdhenmaffen bereitet, wozu man bei ben weidhern Sub-
ftangen fich ciner Sprige mit einer im Vevgleic) der Stdrfe der-Strus
peln Dazu paffenden Tille febr vovtheilhaft bedienen Fann.  Die meiften
diefer Faveeftruveln werden fowshl gefocht ald gebacken ju Deilagen yon

Guppen angewendet. &S, Fifdfvudeln.  Aus den Teigftrudeln gepen
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Strudelmeblfpeife, — ESultane,

Bleine Gebdde gur Bierve grdferer Kudben obder alé felbitftantiged Bad-
werf hervor. S. Macronenftrudeln, Teigftrudeln, Croquetted als Badwerf e,
Die grfte Verfdyicvenbeit findet in den Mehlipeifenftrudeln ftatt.

Strudelmeblfpeifen. Man fat Augsburger Strudeln, Baie=
rifdhe=, Chocoladen=, Cremes, Griess, Krebs-, Mart-, Miinchener-, Reis:,
Rohm-, Spinatftrudeln u. {. w. Dev grofte Theil derfelben 1aft fidh
aug ben compaftern Mehlfpeifenmaifen jufammenfegen und ed lauft die
Bereitungdweife immer da hinaud, daf man die im geringern Maafijtabe
angefertigte Maffe auf Plinge odver Teig fiveidht, fie aufrolit, in Stiice
f{hneidet und mit einem Mild)- oder Sabnenguf tn elnem gewiffen tiefen
Tafelgefhive badt. &. Alpbhabet.

Striizel. &. Cidfifhe Stollen und Streufelfuden.

Stuten. S. Juftupen.

Subftani SHievunter verfteht man eine Maffe oder Materie, bie
entweder aud eingelnen vder mebreven, verfdidenartigen Etoffen jufam-
mengefet it obder naturgemdf paraus befteht und die bald ecinen mebhr
oder weniger fliffigen oder mehr oder weniger feften, Lald einen dPurdy-
fitigen odex fritben, cinen geringen ober ftivfer volumindfen Korper
bifvet. Subftang hat alfo nad) demifdhen und phyfitalijhen Begriffen
gewiffermafien diefelbe Vedentung wie Maife.

Siilze. Dicfe falte Speife wird von Sdiweinsfopf, Kalbstopf,
Rindvfleifch, Hammelfleifch, Rinder- und Schweindjungen uud dergl. Fii-
fen 2. berveitet. Dian Todt einen Sdyweinstopf mit Kalbs- oder
Sdyweinsfiifenr, ober einen RKalbsfopf mit Sdweinsfiifen, Sungen 2c.
in einer mit €ffig, Gewitry, Jwiebeln, Krduterbouquet, Wurgefn und
Saly gewtivgten Brithe auf den Puntt ver Weidhe, Hebt alled, wenn s
verfithlt ift, aug, fihneidet e8 nach Entfernung der Knoden uud wenn
g falt ift, in etwa einen SBoll lange und balbfingerbreite Stiicte, und
permifdt 8 mit feinem Gewiivy, etwas JIngwer, WMustatenblume, Pfeffer
und gehactrer Citronenfdyale. Jft unterdef die Brithe abgefettet und fo
weit eingefocht, daff fie hinveichyende Gallerte gewdbrt und mif tem ges
fchnittenen Fleifdy in vidhtigem Verhiltnif fteht, fo mijht man alles ju-
famwmen, (@fit es einmal auffodben, fdiittet ed in eine mit Del ausges
ftrihene, glatte Form und fhitlpt e8 am folgenden Tage ans. i der
in Sdyeiben gefhnittenen Siifze nimmt man Del, Effig und Peterfitic
oder Doftrich, Remolavenfauce w. §. w. Bu ver Sitfze von Nind> oder
Hammelfleifch fann man allenfalls veinen Tifdhathub nehmen, voch fommt
hierzu L‘uraugémt‘ifc cfwad Podlelvinder- oter Sdyweinszunge, Kalbstopf
over Ralbsfithe yur Bermittelung deg Woflgefhmadts und der nthigen
®allerte.

Sultane. Sie beftebt aus udergefpinft in Form eines FTiivken-
bundes und eé werden audy alfe Speifen, vie das Glid Haben, die Sul-
tane ju fragen, nady ibr benaunt.  Cine unerldflide BVevingung zur
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Herftelinng eincr Sultane ift bag treffenve Koden des Sucfers und Dad
gefungene Spinnen deffelben.  Jum exfiern gehort efn etwa  viex Joll
Bofer, gleich weiter Judevldfel (1. Lofel, Jucfer) und ein bis anf die
Gluth Herabgebranntes Koblenfeuer, damit vie Flamme nidht ven Loffel
umfpiefe und fo ven Jucer fidrbe, und jum & pinnen felbft ein lichtvolles,
ftaub- und jugfofes Lofale Man Focht ein Pfund des beften uckers, in
feine Stiide jerfdlagen, mit etwa ein vievtel Duavt Waffer dergeftalt
jum Brudy, (fedster Grad {. Judergrade), daf der Juder an tey
Dberfladye glingend exfdeine, bie J[nfm gedrdngter, Heiner und fangfa-
mer fidh) Geben, und wenn man mit einent Etdbchen oder dem na!’:grmad;,
ten Finger in den Jucfer taucht und fdnell in daé danebenflehendve talte
Waffer fahrt, der dadurdd exlangte Tropfen fogleid) glafig und part
wird und Enifternd gerbricht.  Um dag Splunen 3u erleidhtern, wird
mandymal eine Prife pulvevifivter Alaun und cben o viel Salatavtari
in den 3uder geworfen.

Diefen Jucer nun fpiunt man wm cin Fuppelformiged Modell, um
eine @rundflddye ju dem Tiivfenbund ju gewinuen, ober man {pinnt den
Bueker gleid) iiber drei aneifander geveifite Pactbledje vergeftalt, vaf man
eine feine Hdlzerne Erﬁlaqn‘utbc i ben auf bvie Seite geneigten 2udfer,
olne den Voven ved Loffels su bevlihren, taudit, fie Hevaudhest und Jut-
exft einige fanfte Sdyuvingungen damit hHim und bher madyt, und banm,
bei wiederholtem Eintaudhen, fobald der Jucer der Ruthe entfafhren ift,
viefe Scywingungen fofort fdhnell Hintereinanbver folgen (ifit, fo baf tie
Suderfaven fo fein als Haave fich diber den Blechen der Linge nad aus-
breiten, bis der gamge Juder abgefponnen ift. Diefen feinen Haavzucter
hebt man mit dem Stiele ciner Holzfelle bebutfam auf, wm die b}u‘un:
ter befindlichen fdhweven Tropfen abzufondern und bringt ihn in bdie ge-
witnfdhte Form. Man fann ihn in feve Form fdmiegen und es laffen
fih Gavben, Fevern, Haavbifdel, Kndpfe, Schniive, Kugeln 2, modelliven,
pafer fann die Sultane aus einer gefdhidten Hand Dbald im fdhdnften
Sdymud bervorgehen; ald gelungen geigt fie fidy, wenn fie ll“‘frwrtﬁ
flar, fein gefponnen und obhue FTvopfen ift. Aller qcfpommnm Sucter
Teivet fein fanged Aufbewahren, befonders ift e8 an cinem fo uchten Dyt
leicht um (b gefhehens man braudht hn audy, um Dbei SKudyenaufiagen
bas berabfallenve Wafjer ver Fontainen und andere Gegenftanve bilolidy
parjuftellen und audy als Garnitur ju Mildyreid u, §. w.

9R{f man dic Sultane um eine Kuppel fpinnen, fo wird diefe mit
Manveldl leicht diberfrichen und wieder abgewifdht. Dann [afit man,
invem man die linfe Hand in dag Movell geftectt Hat, auf vorftebend
gejeigte Art exft einige Tropfen vavauf fallen, bis fich ein feiner -Faben
fpinnt, 3tebi dag Mobdell fogleid) in einer gewijjon CEntfernung juriict
und bewegt e8 in gleidhymafiigen Kreifen um fichyfefbit, fo dag der Fabden
in einem und vemfelben Suge die auswendige Flahe dev Kuppel umipinnt,
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wobei 9ad Gefpinnt gegen den Rand hin efwad ftivfer aufgetragen wird,
um der Kuppel mehr Haltbarfeit ju geben. TWid wihrend ded Spinneus
ber Bucer su falf, fo muf er wieder fehr vorfidhtiy evwdrmt werden,
beffer aber ift es, wenn man einen jweiten Suder(idffel mit eben fo ges
fodptem Bucfer Bei der Hand hat, Chen o muff aud) vas AUbheben bed
Gefpinnfted von der Kuppel febr behutiam gefdheden.

Sultancreme. Der Grundffoff befteht bald aus -E-mbuc, Bald aus
Wein. Ju ein und einhalb big swei EHGffel mit jebn big vieryehn Cigels
ben und 3wdlf bi§ vierzehn Loth Jucder fav gevithetem feinem Dehl fommt
gine halbe Flafde Roeinwein oder ehen fo viel Sahne und fobald bies auf
pem Feuer ju eiuer dicen Creme abgevithrt ift, fiigt man jwei Loth aunf-
gelbfte Haufenblafe, gwei Loth feinwivfligen Citvonat, ywei Loth Ovan-
genfhale, abgeriebenen Citvonengucker, jwolf Loth tirfifhe Fofinen und
pen Schnee ves Ciweifes hingu, it die Creme in einer Hitbfden Cylin-
perform ober einem anbern Modell auf Eig gallern, ftiilpt - fie aud und
pilangt die aud Jucer gefponnene Sultane darauf.

Sultanrefine. &. Tiaviifde Rofine.

Sumpfbohue. &, Saubohne.

Sumpfihbnepfe. S. Shuepfe.

Superlativtunfe, Guglifde. (Nadh Cooks - Oracle.)
Eine Pinte Vortwein (dreiviextel Duart), cben fo viel Edwammietiuy,
halb fo viel Wallnufifetfuy, swei Loth geviebenen Meervettig, jwei Loth
englifhes Gewiivy, swei Loth Pfeffer, wei Loth Nelfen, adi Loth fein
geftofiene Sardellen, 311‘61' Loth fein gehacdte Citvonenfdhale, chi Loth
eben foldhe Chalotten, ein Duentden fpanifdhen Pfeffer, eben o viel Sel-
feriefanmen und ein Loth Senfoulver werden in eine weithalfige Flafde
getban, gut verfovft und alle Tage umgefdittelt. Cinige EflOfel voll
son diefer (,“cn,, einer anbern Sauce bn.]cmnd‘t, beben biefelbe auf bie
unerwartefte, dbervajchenvfte Weife. Der Autor figt nody hingu, bdaf
Alles auf das Verftandigfte und Erfolgreichite Devedhnet fel. Died fdeint
er felhr febhaft gefiihlt ju Haben, denn das Necept davacterifivt auf das
Sdlagendite ven’englijchen Kodfitnfiler

Suppe. Wenn angunehmen ift, vaf man an einer nad) Grunbfisen
und mit Gefdhmad beveiteter Saunce die Gefdyidlidyfeit und Crfahrung
pined Ko evfennen tonne, fo modite eine gleiche Behaupinung bet einer
ifnlich beveifeten Suppe fidh geltend macdhen, um fo wmebr, weil die
Gupye ftets als evfte felbfiftandige Hauptipeife auftritt; denn unmdglid
yitrde man eine Mabhlzeit ausgezeichuet neunen, wo gleidy von Sorn fer-
cin per Ynfang mit ciner fdlechten @upnc qcnmd!f wird, im Gegentheif
fann eine foldhe Suppe audy bie ibrigen Syeifen bei vem Gaft in Mif-
credit fesen. Die Suppen Haben fo wobl bei den gebildeten Gaumen,
als unter affen Stdnden die meiften BVevehrer, wie o8 fidh audh im all-
gemeinen Qeben taglidy ausfpridht, venn die Ginladung 3u einer gewdhu-
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lihen Mabhlzeit Tantet fmmer nur auf eine Suppe. G4 wird — gp.
gefeben von aller Knicdevet — in mandyer Haushaltung 3u einer Supype
eine Menge von Juthaten verfymwenvet und dennoch exfdeint eine {dhledte
Supype auf dem Tifde. ¢ liegt alfo ier offenbar an ber falfdhen Bea
handlung bder Jngrediengien und ber widerfpredyendften Ueberwiivung
per Brilhen. Die Suppen bhaben eine eben fo mannithfadie, fa man
fanu fagen, nod) ausgebreiteteve Wirtfambeit und Bereitungsweife alg
die Saucen;  fie erfeinen nicht nur unter fich felbft in vex Sufammens
fesung abweidend, foudern find and) binfichtlich ihres Grunvfieffs, ihrer
abwedyfelnven BPeilagen und ihres gangen Juhalts fehr ver{dhicven. Riich
fihtlich ipres Grundftoffs Lafjen fie fich in folgende Hauptavten elaffis
ficiven:

Suppen vou BVier., Sie find Lo felten Har, fondern faft
immer. gebunden und gerfaffen in Weifiz und Braunbierfuppen. - Sie weys
den meby al8 Abend-, venn Mittagsfuppen aufgegeben,

Suppen vou Faftenbribe, Jir Grundftoff befteht aug
wirtlider Faftenbrithe; fie erfdheinen forwvohl Flar alg aebunben; bodh
gieht man lebtere fdhon wegen bder Cigenfdaft der Faftenbriibe venr ere
ftern por; fie werden nur ur Beit der firengen Faften bereitet,

Suppen von Fifchbriihe. Sie theifen mit den Saftenfup-
pen deven befdhrantte Cigenfdaft, dehnen fidh aber hievin weiter aug, b
ed ift. ihre Bereitungsdweife viel mannidfader und ausgebreiteter; bder
wefentlichfte Unter{dhied legt indeff in der Grundbriife, - vie ftatt aus
Faftenbritpe hier aus Fifdhbrihe befteht, bie aber nach Umfdnven unb
Mitteln vielfaltig durd) Fleifdbriihe gefraftigt und durdy ufas anderes
Stoffe auf verfdiedene Weife veredelt wird. Die Fifdfuspen werden
aufier ;den Faften ju jeder anbexn Beit gegeben,

Suppenvon Fleifhbrihe. Diefe haben von alfen die grifife
Wirtfambeit und Bedeutung und anch die verfdiedenartigfte Bereitung;
fie serfallen wieder unter fidh in drei abweidende Hauptarten, namlidh
in die Flarenw Guppen, in ble gebundenen und die durdhgefdhla.
genen ober Piiveefuppen, Cine jebe diefer Avten evfibhrt die ente
{dhievenfte Abwedifelang 1nd nur in der Jeit und aud) nur in pen Hiiit=
fern, wo Feligiondgebrdudie eine firenge Faften vorfdyreiben, verfdwin-
ven bie Fleifdhbriipfuppen gang vom Kiihengettel, fonft nehmen fie fiberall
und nur mit wenigen Ausnabmen das gange Jahr biuburd) bie erfte
Stelfe darin efn.

Suppen vou Mildh. Sie geigen fidy tmmer gebunden und ob«
gleih in der Vereitung einfadh, zdhlen fie dody die verfdhicvenartigften
Stoffe su ifrem Jnhalt und ibven BVeilagen; audh die WMileh fuppen: ges
hoven tn die Categorfe Der Ubendfuppen.

Suppent vou Obt (Friidten). . Sie gerfallen:in die Syy.
pen vou frifden und in dievon troduen vder getrodneten Srird)-
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ten und find nur Gochit felten und aud) nur va Flar und mit fHicigen Friich
ten verfept, wo man aud Bequemlidfeit oder Unachtfameeit die umitdndfis
chere SBubereitung vermeidet; jedenfalls find bie burdigeftrichenen
Obftfuppen mit einem Theil gangen Obftmart den cberflachlicy bebandel-
ten Blaren voruzichen. Ju der Allgemeinbeit find fie Mittag- wmd
bendfuppen. JIn der feineren RKiche tur Abendfuppen,

Guppen von Iajfer. Sie fommen als gebunbene, ald
purdgefdlagene und Seimfuppen sor. Was ibre Jufammenfesung
und ifren Snbaltsftoff betrifft, fo theilen fie hievin bis gu einer gewiffen
Grenye diefen mit viclen Fleifdbritbfuppen und jum groften Theil mit
ben Milchfuppen. Jn ber feinen Kiiche gebdren fie entichieden ju den
9Abendfuppen und unter den nievern Stinden find fie bald Wittag:, bald
Abendjuppen.

Suppen von IWein. Gie {deiven fih in die von rothem und
in bie von weifiem Wein, find bald flar, bald gebunben, bald durchge-
fivicdhen.  Jbrem Chavafter gemdf ndbern fie fih mehr ven Abend- ald
ven Mittagfuppens docy die feine Tafel fiveidht fie unbebingt vom Mit-
tagstitchengettel.

Dad ausgedehntefte Feld Haben, wie gefagt, die Fleifdbribfuppen und
vont dicfen wieder die von Sdladpifleifdy und jahmem Gefliigels Bon
ben Suppen von Wildpret ftehen tie von dergleihen Gefliigel oben an.
Bor ven Fifdhfuppen find die von den Briifen der Fifdhe aus den fitfen
Gewifiern die gebraudlichiien, was nidt allein von der Oertlichteit, be-
aliglich ber ju weiten Enifernung vom Seeftrande, fondern aud) von ber
meerfalzigen Gigenfdaft dev abfoluten Seefifhe — bdie das Vieer nie-
mald verlaffen — bebingt wird. Untergeordneter find afle iibrigen Sup«
pen, weil fie feinen Rang und feinen beftimmten Plag an der anf guten
Ton Anfpruch madhenven Mittagstafel und wie bemertt nur einen refati-
ven Charatter in Begug anf das Tifdwefen ber mittleren und nicberen
Stanve haben.

Suppenfifd. Cine hollinifhe Speife, die aud) dem deutihen
Magen befommt, und ver nicht zu febr verwdbnten Junge jufagt. Man
nimmt nue fleine Fifdhe daguw und von diefen insbefondere Varfe. Nad)
bem faubereti Juvidhten evbalten die Fifdhe ldngs der Seitennath einen
©dynitt, werden wie die Blaubedite mittelt Cinflemmen des Unterfieferd
in eine Spalte ver Sdwanjfloffe frumm gemadt, und mif einem guten
Theil fein gefdmnittence Peterfilienwurzeln, Mobrritben, Porree und Sel-
feric, fowie bldtterigem Peterfilien-, Sellevie~ und Korbelfraut mit vies
femn TBaffer und Dem ndthigen Saly gefotten und nedbi ibrer gangen
Brithe in Begleitung vou frijer Butter ober jufammengetlapptem weis
fem und {dwarzem Butterbrot aufgetragen.

Supypenfrduter. Die entfdiedenfien, Deften Suppenfrauter
fiud Rirbel, die Hevzen von Kopfialat, Sauerampfer und Portulal; auss
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tafmeéweife gefelfen fih ju iefen noch Peterfilie, bie Herjen von Sele
Teriefraut und nach Umftinden audy Majovan 0. Die beftdndigen Sups
peutrduter finb ein Drittheil RKorbel und jwei Drittheile der ibrigen
Rrduter. Jft es mehr aunf die fhon gritne Farbe al8 auf den Gefdhmad
abgefeben, fo focht man die Keduter in vielem Wafer weid) und thut fie
beim Anvichten in die Supve. Mehr Gefdhmad geben fie ver Supye,
wenn fie, je nady threr Befdaffenfeit, entweder gany roh ober blandhirt
ober abgefdywigt eine Biertelftunde vor dem Nufgeben in der Suppe ge-
fodht werden.

Suppenfeifel. Metall und Form ift wie bei vem gewdhnliden
Fleifdhteflel, fle weichen untereinander in ber BVerfdhicvenheit der Grife
ab (. Keffel). Dod ift nicht gefagt, dafi die Suppenteffel nur cingig
und affein jur Bereitung der Suppen gebraudyt werten follen, im Ge-
gentheil faft in jever Haushaltung dienen fie nad) Umiftdnden jum Ko-
dhen der Fleifdh= unv vieler anvern Brithen. Die mit geradem, flarfem
und {darflantigem Voden und geraben auffteigenden LWanden gearbeites
;Jcn Suppenteffel haben den melften Unfprud) auf Swelivitdt und Braudys
arfeit.

Suppenldffeli Im RKidenwefen it o6 der Schvpflofel (f. Lof
fel, Sehipf-) und {m Lafelwefen derjenige aus verfdhicvenem Metall, mit
einem gebogenen Stiel gefevtigte Loffel, mit weldem die Suppe vovges
Tegt wird.

Suppennapf. Snppenterrvine. S Tafelgefdhive

Suppenwurieln. ©. Wurjelwert,

@upreme. Eine ber feinften Cntreefpeifen, die man von der
Briiften ded zabmen Gefliigels, voryiiglid) der jungen Hihuden beveitet,
woju man dle fauber und vein abgehiuteten Britftchen etwad breit Fopft,
fie mit Blib{ch bildlichen Mobellen von redht {dhwarzen Trirffeln auf ber
Dberflache; aber mehr jur abgerundeten obder breiten Seite bin, redyt ge-
fhmadvoll belegt, dann bdie belegte Geite in flaver Dutter auf dem
Feuer fteif madht, bamit die Bevsierung anflebt, und nadydem fie wieder
umgedreft find, in Butter und Citronedfaft gahr madt. Die Briifts
den ridhtet man in einer fdhdn borbirten Schiiffel auf einem feinen ge-
mifhten Ragout im fhonen Krany dergeftalt an, daf bdie breite vdex
verjierte Seite immer deutlidy ju feben bleibt, wilrend man die {dmale
Spige ded vorgelegten Britfichens mit der breiten Seite ver nddffolgen=
ben vectt. it die Mitte nody mit etwas Ragout in ver Hihe ver Briift-
den gefiillt, fo fann dag fhone Aeufere ber Speife nocy gefteigert were
ben, wenn man hier eine Feine Vergicvung mit den Filets-mignons und
einemt mit Triiffeln gefpicten, Heinen Stiidtden Kalbsmildy anbringts

Siifter. &. Napftudhen, Kaifer-,

Syrup. Man hat weiffen nnd brgunen Syrap, bod) von dem lohs

teven Den meiften, ber ecinen Jufaf von Odjenblut evhilt. Gs ift bie
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452 Tabadsvollen.  —  Tafelbouiilon.

bei der Kabrifation bes Jucerd in den Juckerfiedereien suriicEbleibende;
nidgt cryftallifivente, abfliefende Subftan;. Voryitglich anwendbar iff der
Soryy jur Bereitung der Pfefferinchen, der Pfeferniiffe, bei: einigen
@ peifen, wie Specs und Bollenfaucen, Stinten, grauen Exbfen, gewdhns
lichen falten tmd warmen Bier- und Obftfupven 20, und bauptiadlich
pertritt er den Juder bei den micderen BVolfstaffen. — AB Syrup bes
seidhnet man audy mefrere Subftanjen pon Juder, 3. B. vie yum Ein-
madhen der Gonfefte und yur Bereitung von Compotes eingefodht werben;
fo wie Dest verdidien Saft von Frihten und andern Pilangenfiofs
fem w0 ws

X.

Tabacdrollen. Von einem von einem Pfund Mehl, einem vievs
tel Pfund Dutter, einem vievtel Pfund Juder, fechs Eivottern unb etma
einem aditel Duarf Mildy oder Wein gewirften Teig, werbden, wenn er
ueinigen Mefferviicfen dick augqerellt i, jwei Finger breite, langviers
edige Gtitfe gefdinitten, und diefe wmn eine glatte vunve Walze gewidelt
pann werden fie mit Binvfaven fiveifiq gebunven, in Dacdbutter audges
bacden und it Suder eingepudert.  AUuch wird dies Badwerf, bevor man
bie Streifen mit Bindfaden madht, mit einer von jehn bis ywblf Loth
fein geriebenen “Manveln, gwei Ciern und vter Loth Jucder beveiteten
Maffe befividhen und dann wie bie evftern behandelt,

Table d’héte. Gafttafel. Gafttifd. Derjenige Tifdy
wo in einem Gafthof 3n einer feftgefesiten Tagedgeit ju Mittag und
Abend, und pwar nidht unter Auswahl dev Spetfen nady einer audgelegs
ten’ Speifefarte, fonbern mady einem vollftandigen Kildensettel genmein=
fbaftiich qefveift witd. Eine gute Table v'fote in den Gafthofen exfier
Rlaffe tefriedigt nidpt allein den Magen, foudern madt fidy aud oft ald
bey Sammelplag geiftiger Geniiffe geltend.

FTafelauffag, Platean. S. Auflab.

Tafelanfwaud. . Tafellurus.

Fafelbowilion. Tafdenbonillon. Fleifdglace
Su einent Pfund guter veiner Tafelbonillon vedynet man ungefabe adis

sehn Eis ywangig Pfund Fleifd ~— jwei Drittheife ovder drei BViertheile
Rinve und ein BVievtheil over ein Deittheil Kalbfleifth — wozu als W phle

gefdmact aud) alle Abfale vow rofem over gebratemem Gefligel wnd
alfenfalls ctwas magevem Schinfen Fommen. Wegen -Hed Kodiens und
Behanvelns ver Brithe und Nadbritpe §. Douilfon. Sobald beive
;‘-Brﬁ[;cn Atlfammf“g{‘goﬁtn ﬁ’.lt‘, I{'”?t man f[': f‘.’fﬂ.[ti’l‘., gl(‘gt ]—IIC HN{J pins
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