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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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Tafeleafferofe. — Tafelgebrdaude,

mal durdy eine Sersiette, damit auch nidt die Probe von Fett davauf
[ifeibe, Gewahrt fie bei dem nun ‘evfolgenden rafden Cinfoden Yor vem
Weberfodben, woju fic febr geneigt ift, und giefit fle, wenn fie etwa u
ber Siirze eines und eines alben Duartes eingefodht, noch cinmal durd)
tnd fn ein fleined Gefdiive.  Von jest ab muff vie Britbe gany fhwad)
yoir per Eeite focdjen, um allen Scdhmuf und Sdaum abnefmen 3u fon=
nen, nnd fangt fie an, fidy 3t verdicfen, fo ift wegen eined gany {dhwa-
dhen Fewers die grifite Gorgfalt nbthig und es fteigert fidh) viefe noch,
fobalp fie forupsartig bid wird, damit fie nidht fengeriy ober branfiig
werbe; rithrt man einmal davit, fo darf man vie feinen Angenblict mefr
unterfaffen. Bis ju dem Punite einer fdhwerfliiffigen Subftany einge-
fotten, giefit man fie fofort in eing ober mefrere Gefifie, et fie einige
Feit in fhwader Ofenhige ind Dampfbad, nimmt fie am folgenden Tage
ané ven Giefdfen und flellt fie an efnen falten, luftigen Ot Die Ta-
felbouillon ift vortrefflich jur Kraftigung vieler Speifen, ferner auf Rei-
fen, afé Getvdnt und da, wo nidht federyeit frifhes Fleifd zu Gebote
fteht. Uufeinviertel Duart Waffer ober gany fdwadhe Brithe nimmt man ein
Loty Tafelbouillon, Aud) von lauter Nadpbrithe Fod)t man eine weniger
werthoolle Tafelbonillon zum Glaciven von Fleifh- und Fifhftiicken.

Tafelcafferole. Man hat fie von Silber, and) einige foldjer
{mpendig vergolvet, aber aud)y von werthloferem Metall und plattivt, von
Neufilber, englifchem Jinn ober verginntent, weiffem Bledy u. | w. in
yundver Form 3wifden ficben bis neun Joll Durdimeffer und etwa drei
ofl Hie. Am meifien braucht man fie jum Baden von Mehl+ und
Faftenfoeifen, jum Serviven feiner RNagouts, Mittelfpeifen son Fifden
und Pflangen 2. Sie werden mit dem JInbalt aufgetragen und zu die-
fem Behuf auf Schitjfeln mit gebrodyenen Servvictten gefest. Hufier bre-
fen Tafelcafferofen gicht ed audy welde mit fhon verzierten Deceln,
bie nach alt framybfifder Tafelfitte ur Bierde leer aunfgeftellt, und worin
evft fudter die in einfachen Tafeleafferolen gebactenen Spetfen, wenn die
Reie an fie fam, eingefett wurden,

Tafelgebrandie. Die neueven Tofelgebrauche Haben fidh im
Bergleidy u den fritheven gewaltig geandert. Wenn man fonft eine ges
wiffe Gitelfeit darin fudpte, bei ftattfindenden Feflichfeiten forofl durd
pie Answabl und Anzabl der verfdhicdenartigften Syeifen, alg burch ein
prachtoolies Tafelgefhire su gldngen, fo hat wan nad) ven Begriffen dev
fegigen 3eit cinen weniger Ioftfpieligen, minder fururisfen Weg einge-
fhlagen. Das mebr oder weniger reidhe Platean, umgeben von gefdmacd-
poll gruppivten, fchpmen Bafen, Servanten und Kovben mit einer Fillle
fdhpmer,- natiiclicher poer Hinftlicher Blumen, fo wie einem ausgeseihnes
ten, veichen Deffert unv einer Ausdwabf feiner Frivchte iff in gewifjer
Beziehung et Den vornehmiten und vornehmen Tafeln in nevevey Seit
beibehalten worden, bod) ijt das gleichzeitige Befepen ber Tafeln in grei
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Tafelgejivy, —  Zajelfalmi, |'
| oder drei Gdngen mit den Dievher geddrenden, auf foftbarem Tafelges
il fhice zlexlich angevidhteten Speifen verfhwunven und dafiiv die Sitte
eingefiihet, die Speifen — die gangen ober groferen fdhon trandivt —
stad) ver Reihenfolge auf direftem IWege ven Gdften ju prafentiven, wos
bei feine fo auferorbentlidhe Verfdhiedenbeit over Anzahl ver Syeifen und
kil fein fo ausgewdhltes, genau ju einander paffenves Tafelgefdyivr ndthig
tft. DBei bedeutungsloferen Tafeln vertritt eine {dhone Alabafter- oder
Porzellanvafe mit Blumen oder ein vergierter Kuden, Sdhinfen, Wild-
fhweingfopf u. {. w. bdie Stelle ved Plateaus und bei denen von nod
gevingever Vedentung nimmt eine Hiibfehe Plattmenage viefen Plag ein. |
(S, Jungiug, gefammie Kodfunft und Kidenlehroud.)
Tafelgeidiver, Vaifyelle. Friher, wo in zwei pber drei
Gangen {ammtlide Speifen auf die Tafel geftellt wurden, frieb man mit
bem Fafelgefdive einen gewaltigen Curug; bemn eg beftand Ddied nicht
alfein aus Sifber, fondern fogar ang Golv; aud) ver pfenfifdhe Hof be-
faft fritfer ein goldenes Tafelfervice, wie 8 vev englifhe Hof gegenwdr-
tig nodhy Defipt, Diefe Avt veg Servivend erforvert runde und ovale
Levvinen und Sdhitffeln, adt=, fechs= und vievedige Salatieren und Coms
1 potieven, Tafelcafferolen 20, in verfdiedener Grofe, dod alles in veich
lidher CSchiiffelzahl und eine jedbe Form gegenfeitig 3u cinander genau
' paffend, Die neueve Tafelfitte Hilt mehr auf Gefdirr von Foftbarem
I Porzellan, weil man hier vie Sypeifen fogleich prafentivt, fo brauden aud
bie Sdhiiffeln nidt auf Schifjehwdrmer geftellt ju werden, bei weldher
Procedur fie yielfdltig zevplagen witden, (S, Jungius, gefammte
i Kodhyfunft.)
| Tajelluzusd., Tafelanfwand. Der grofite, an unfinnige
i Bexfdywendung grengende Aufwand im Tafelwefen Herridte in Frantreid
in ber leten DHdlfte des fechszehnten Jahrhunderts jur Jeit ver Mievi-
¢i8, fo wie iu der lepten HAlfte des fiebzehnten und im adtzebnten Jafr-
hunbert unter der Regievung Ludwigs XIV. und wahrend dev Regentdhaft, |
fedoch werden alle biefe iippigen Fefte von der iibertviebenen Verfhwen-
; oung der rimifden Kaifer BViteliug, Juliug Cdfar, Nero und Heliogar
balug nody weit dibertroffen, denn tiefe Gielten Mablzeiten, Deven Koften
: fidy gewdhnlidh auf zehutaufend Thaler belicfen, fa man fagt, fie follen fo-
gar bisweilen 3u einer eingigen Mablzeit die jabrlihen Ciniinfte mep-
vever Provimen gebraudt haben. Wenn nun aud) diefer unfinnige Ta
fellurug gottlob génzlich verbamnt ift, fo bleibt bingegen eime auf alt
d frangdfifhe Art nidht ibertvieben, aber gefmactooll befepte Tafel eine
; hodyit impofante, ibervajdende Crfdheinung, (S. Jungius, gefammte
£ Sodfunit.)
Tafelorduung. Tafelfitte. S. Tafelgebriude.
| Tafelyalmi, Diefe Syeife Lift fih nad) gejdehener BWorfehrung
' von feory Deveidaft bei der Tafel beveiten. WMan madyt fie von Fafas
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Tafelfitte. — Tavieletted, 455

nen, Sdnepfen, Rrammetsobgeln, Reb~ und Hafelhiifnern. Nadbem
bie Bruft- und vie beffern Kenlenftiife ded gefdmorten efliigels fauber
sigeftust find, ordnet man fie in einer Tafelcafjerole, jhwibt einige ges
bacte und blandyirte Chalvtten over Schunittlaudy, nebft etwasd frifhem
Bafificum und Efivagon in Butter ab, thut es nebft Sardellenbuiter,
etwas gevichener Semmel, gebadter Ovangenfdhale und wenig Juder, jeo
bes befonders auf einen Teller, (afit die abgefettete Grundbrife des Gee
fliigels mit ehwad Jiis odev brauner Sauce einfodben und giefit ed in
eine Sauciere. Vei Tafel wird bdiefe Duiihe nebft fimmilidhen [Ingres
Diengien und einigen Gldfexn Maveira oder Rheinwein dber dad Fleifch
gefchitttet und das Gange auf einem Rechaud oder fiber brennendem Spia
citus unter wicverholtem Begiefen fechs bis adht Deinuten gefdmort und
pann mit Semmelevoutons beftedt,

FTafeljitte. S. Tafelgebrdude.

Tafelwefen. Hievunter verfteht man alles, und was indgefammé
anf bie Tafel und vas Mahl Begug hat, ndmlich dag Anovdnen, Bes
fesen und Servivey der Tafel, dad Delegen dex Gevecfe, dad faubere
wip nette Tranchiven und LVorlegen der Speifen, dberhanpt den Snbe.
griff ber Tafelgebrdude, ded Tafelgefdhirrs, ves Tafellurug ic.

Taunenzapiem Ju diefem Gebict gepdrt verfelbe Teig wie ju
Fabadsrollen. Bon diefem fdneidet man an bem einen Ende einen
und einen Halben Joll breite, 3wdlf Boll lange, nach dem andberen Enbe
fin fpip gulanfende Streifen, widelt diefe devgeftalt um pine einen und
cinen Galben ol im Durdhmeffer haltende und nac) unten fpip gulaus
ferde, runde Walzen von etwa brei 3olf Linge, Daf man vom dicden
@nbe aufingt, bis jum fpiten Ende fortfdhrt und hier ven Teig fdlicht.
Dann fdneivet man die etwas aufliegenden duferen KRanten {dhuppenare
tig mit der Sdyeeve ein, backt die Kuden in Backfett gu {doner Farbe,
sieht aber, wenn fie halb gabr find, bie Hilzer heraus und tifdht bie mit
Gonfeft gefiiliten, eingepuvevten Kuchen alg felbfeftandiges Gebid auf,
oder braudyt es zum Gavniven grofiever Badwerfe.

Tartaring. FTatarvins. S, Tartarennuveln,

Tartarenbarfe. &, Tartarifde Barfe.

Fartarennudeln.TatavennudelnTartarving Hiegn
treibt man ben Nudelteig fehr ditnn aus, {dhneivet die vorbere Seite gerade,
befireicht den Teig mit Ei, belegt ibn mit jededmaligen fingerbreiten
Swifdenvinmen mit Klimpden Hithnerfavce von der Grife eined Hafele
aufferng, fligt die vovdere Teigfeite daritber und fticht mit einem Heie
nen Ansftedyer halbrunde Krapfden aus, die man blandivt und sefin Minue
ten in der Suppe over befouders foht, Die Tavtaving find pine treff-
lidhe Sugabe in flaven Suppen. %

Tartelettes, Tovtdhemw. Died fiud die fleinen beliebten Kie
den, bie aus verfdicdenem Teig, am meifien aber aud mivhem odex
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Tavieletiesformen. —  Taveavifde Barfe,

o Butterteig angefextigt, mit aliom mdglidhen Confeft ober Ereme gefiillt,
£ (8 fo bdufig vorfommen.  (S. Stadelbeer-, Erdbeers, englifdhe Tavtelettes
M Rixfdys, Plaamentuden ui §. w.) Die Crenens, wie vie Confefttartelet
|

ted von mitrbem Teig Haben eine gleide Geftaltung. Ju den Tartelet-
tes von Butterteig bebient man fich cines zwei bis drei Joff im Durdy=
3 mefjer baltenden, glatten odver gezacten Ausftedhers, mit weldhem man
ikl and dem ju einigen Mefferviicfen dick ausgeroliten Teig Heine Vdven
ansfticht, die Hilfte diefer Boden aber mit einem um die Halfte Heines
ven Ausitecher noch einmal ausfticht und die dadurdh exlangter Ninge auf
bie ganjen Boven fept, wenn man diefe guvor mit Gi befiridien fat.
! B vas Beftreichen mit Gi auch auf ver Dberflache exrfolgt, fo bacft man
; ‘ bie Tarteletted in farfer Ofenpige, befireut fie junddhit mit Suder, fo
baff fie fich ibfch blant glaciven, uud fiillt fie, wenn fie Falt find, mit

Confeft, Salnen- ober Weincreme, bie aber vorgiglidhy did fein miiffen,

i AUlle Tartelettes find als die Sproflinge der Torten ju betvadten.

i Tavteletteaformen. Sie find von Eifenblecs mit einer ges
el wilbten BVertiefung von etwa einem halben oll, oder mit einem {hrd-
gt gen Ranbe und einem gevaven Boden von gleider Tiefe; dex Durdhymef«

fer ift etwa dret b{8 drei und efnen balben 3oll,

Tajdhenbonillon. S. Tafelbouillon.

f Lafdenfrebs. @eerpinne. Cr wird haufig in ver Nord-
fee, Dbefonderd im September und Oftober gefangen. Die gewdhnlice
Breite ded Schilves betrigt fiinf bis fieben Jolf, an ver Stivn if er
i mit verfdhiedenen flumpfen Jihnen, jwei dnfern und jwet fnneen Fiibl=

'! bornern befest und ringherum gefaltet, die Scheeren find glatt und anf-
il geblafen, ber Sthwany ift breit gedriict und gelentig, fo daf vas Thier

| eine entfeente Aehnlichfeit mit ciner Spinne fat. Das sleifdy 1ft eben
fo wohlfdymedend, wie das der Hummer und cignet fich su venfelben Be-
veitungdarfen wie dbag biefer Seefrebfe, worunter dag in feinen eigenen
oder in Goquillenfehalen gebackene Gratin ober feine Ragout ju beadyten
ift; aud) fpeift man die Tajdentredfe wie die Krabben aus Waffer und
Saly abgefotten.

Tarvtarifdhe Barfe. Dicfe taltp Speife macht auf qrofe Barfe
Anforud; man' fodht fie ungefduppt in Saljwaffer ab, befeitigt alle
“". Sdjuppen umd Sloffen, wibrend die Fifdhe nody lawwarm find, ridytet fie,
i wenn fie vedht fauber gemadyt und falt find, an, belegt fie fereifenweife
i und fdhrdg mit Bart gefochtem, gehadtem Eigeld und Eiweifi, gehacten
vothen und gelben Jitben und eben folden Cornichons, legt swifden die
Gtreifen Sardellenfajern und Kapern, beftectt die Fifdhe mit ihren rothen
loffen, und giebt fie mit einer Remoladenfauce. ~Weil die gangen Fifde,
wegen der davin enthaltenen Grdten unbequem beim Speifen find, fo 3ieht
tan e8 vor, fie vobh aus den Grdten ju {dneiden unb bdie gangen Sei=
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Tanbe. — Tauben, Craphubiie. 457
ten ober Povtiondftiide davon fut DLelegen; Vefrdangt ovder garnivt werben
die Tatarifhe Barfe mit bitbfhen Agpicervutons.

Taube, wilde. Man betradhtet fie als denjenigen Bogel, von
weldhem die safme ober Haustanbe abftammen foll. Wie feber gebildete
feine Gaumen dad Fleifdh ded wilven Gefliigels dfher adytet, wie dag
ded jabmen, fo ift ed aud) mit der wilden Tanbe fm Bergleih jur jabh-
men ; Befonderd jung und gefpickt geben die wilven Tauben elnen treffli-
dhen Braten; indef gehbven audy fie, wie die Trappen und Auerhihuc,
aut den feltenen Erfdyeinungen.

Taube, jabue. Died Daudgeflirgel freht man i auffersebentlich
vielen Abarten und Gattungen ‘auf Hofen und Didyern, wie fie von
Giebfaberis nidht allein ded Genuffes wegen, fondern aud) gur Jierde ge-
fuc[)f weroen. 3n Begug auf thre grofe Frudtbarfeit iff vie Haustaube
cin beadytetes Nahrungdmittel, und vorugsweife find es die fungen Tau-
ben, welhe am meiften jur Beveitung fommen; inbef fpielt fie fmmer
nur eine untergeordnete Nolle {m BVergleichy sum Hubne, ihr Fleifd i
nicht fo weif und gart und febt aud im Gefchmack diefem Gefliigel nad.
Afte Tauben braudt man nur ju Suppen und Briihen, felbft-in der Fris
faffee werben fie dburch dagd Tange Rochen grau und frocen.

Taubenbratenw. Den vorbereifeten Tauben wird BHievyy ber
Rropf bi§ unter bie BVruft mit einex einfachen Leberfarce (1. L), ober
mit einer Semmelflofmaife mit Covinthen gemifiht, gefillt und die Tau-
Ben gefpicft ober bardirt, im Testern Falle fommt unter bie Specplatte
ein funges TWeinblatt und fie find dann, wenn fie am Spief gebraten
werden, voryliglid woblfdymedend; tm fibrigen {dhmovt und dampft man
fie wie die Hithuer.

Taubencompote. Dies {jt cigentlich eirie Avt Frifaffee, wogn
ein Theil flicdig qefhnittencr, gelbgebratener magerer Specd jufannuen
mit Taubenvicrteln oder Hilften eingefchwitt, mit Mebl" Leftaubt und
Fleifchbrithe wic eine ﬁrif‘{ﬁcc gefotten werben. Jft alled treffend weidy
und bie Sauce fo weit cingefocht, daf fie boch hinveichend, aber auch fei-
mig genug ift, fo (aft man vas Geriht mit in Butter weid) gediinfteten
griinen Erbfen und twie eine halbe Fingerbreite fang gefdhnittenen, ebenfo
bepandelten. Spargel und ehwad gehadter, abgefchwipter Peterfilie durdy-
fodpen und 3ieht ed mit Eigelben ab; garnirt wird bie angeridhptete Speife
mit gebacdenem Blumentofl oder Avtifdoden.

Tanben, Crapandine, (Krdtenartig.) Su diefer yweidventigen
Speife werden die Tauben eingebogen, dann {dueidet man fle unter dem
DBruftbein auf beiven Seiten von ver Spife bi¢ jum Fliigeltnochen durd,
fnicft Diefen ein, {dneivet den Nitdgrat bis gur Halfte auf und Happt
pas [odgefdnittene Stiick nad) dem Hald ju diber, {dhlagt die Tanbe mit
por Flade ves Hackemeffers breit, madyt fie mit Butter, feinen Krdutery,
Pfeffer und Saly feif, mifdt dbie Krduterbutter mit Sardellenbutter,
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458 Taubenfrifaffee. —  Taufendbldttevtovte,

wendet die Tauben Hierin und in gericbener Semmel, roftet fie gabr uud
31 {hdner Farbe und giebt fie mit einem pifanten Jis.

Taubenfrifafiec. Nad der BVorbereitung blandyivt man die
Tauben, fdneivet fie in Hilften oder BViertel, nimmt aud) vie Magen
und Lebern mit dazu und verfibvt nad gegebemer Borfehuift. S. Fi-
Eaffer.

Tauben, gebacfene. &. Badhihnel. Badhifnden. Am beften
hieru find die gany jungen Tauben und vorjugsweife die Nefitauben.

Tauben, gefiilite. Aus eben foldhen Tauben I3t man den
Rittgrat und Brujttnoden, fillt fic mit einer Favce von ihven Lebern
und etwas Kalbfleifd oder einem biden Salpicon, beftet fie auf bem
Ricken 3u, giebt ibnen mittelft Navel und Faden eine hitbjde Geftalt,
Blandirt fie und- bratet fie am Spicf oder dimpft jie; fie geben, nad-
vem man die Heftfiven herausgezogen und fie mit Fleifdhglace befivichen,
in Begleitung eined guten Jis,

Tauben, gerdjtete. S. Hithner, gerdftete.

Taubenmatelotte. Die Tauben werden nad) dem Blandhiven in
ver Linge purdpgefdnitten, mit Dutter eingefdwitt, mit Mehl beftaubt
und mit gutem Jis und etwas Medof dergeftalt gefotten, daf Shaum
und Fett abgenommen, ein Theil vorbereitete Mordyeln, Ehampignong,
Heine Bwiebeln, Artifhodenbdden und Dliven, aud) dann und wann
Ralbsmilch dagu getban werden. Alle vorbeveitete Mebeningrediengien
werden bei den Tauben, oder, was nod) befjer ift, jebes befonders daju
gefotten und danm ju den Tauben gemijht.  Auf binxeihenve, braune,
gut feimige, febx wobhlfhmedende Sauce bhat bie Matelotte gevedhte Uns
foriiche; befrangt wird fie, wenn fie angevidtet ift, mit ausgebrodenen
Srebfen, Flovons over Croutons.

Taubeupaitete, warme. . Shiifjelpafiete, Fleifd).

Taubenvagout. Man bereitet e von gebratenen oder gefdmor-
ten Tauben nach Avt des Salmi (f. S.), oder madt ein gewdhnliches
Ragout nady den davitber gegebenen Borfdyiften. (S. Ragout.)

Taubenfuppe. Sie wird wie die cinfade over - gebundene Hiih-
nerfuppe bereitet; am meiften fieft man fie mit Graupen, gefdhnittenen
Nuveln, Neis ¢, aber niht ald Pivee, und eé laffen fidh bievzu die als
ten Tauben am beften amwenben, alé Suppenbeilage Haben indef bdie
jungen Tauben immer den Worgug.

Taufendblittertorte. Cirviermal gefhlagener, guter Bute
terteig bildet fiexju die Gruuvbafis. Um vedht viele Teigboden ju ex-
palten, fo daff vic Torte vecht body wird, muf man ein viertel oder Hal.
bes Pfund Strohbuticr nicht anfeben, weil man alfe Abfalle ju fleineren
Bachwerfen gebrauden fann. Die FTeigboven fchueidet man von dem
au cinem viertel Joll dicf auggeroliten Teig devgeftalt ju, baf ver in-
terfte, als ber grbfte, ehwa meun Joll im Durdymefjer Halt und die
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Taufendjabriuden, — Teltower Jtiiben, 459
nadfi folgenden allemal ein jever um eine Dalbe Fingerbreite Fleiner wird.
Den oberften alsden fleinften fhneidet man atexfich ein und vevgiert ihn mit
aus Teig gefcdynittenen odey augdgeftodyenen, fleinen Viodellen, backt, nady-
pem man die Oberfliche mit Ei befividhen, alle in ftarfer Hige und gla-
civt ben oberften vedyt blanf mit Suder. Man ftreicht ywifchen einen jeden
Boven, wenn fie falt find, Apricofen~, Himbeer- odev eine audere Cone
fettmavmelade und {dhidytet den einen auf den anbvevn.

Taufendjahrfuden. Bon einem balben Pfund Butter, einem
palben Pfund Sucker, einem Halben Pfund Mefl, vier Eiern, vier Loth
Crangenfdale, vier Loth geriebenen Nanbeln (fechs Stid bittere) und
etiwas abgeriebener Gitronenfhale vithrt man bie Maffe dergeftalt, daf
in vie 3u Sahue gevihree Butter, bie mit einem Ei fein gervicbenen Man-
beln, bie dibrigen Eier, der Bucker, die wiivgigen Juthaten und dag Mebhl
fommen, Bon diefer WMaffe fest man auf ein mit Dutter over Sped
beftvidhenes Bledy Fleine runde Hiufden, dod) fo weit aus einander, daf
fie Geim Backen, wo fie etwas auseinander geben, fich geqenfeifig nidt
berithren fonuen und backt fie in mifiger Hipes

Teidhforelle. &, Forelle,

Teltower Niibe, Wrartifdhe Miibe. Diefe unweit Ber-
Yin bei Teltow wadfenve, ¥leine, weife Nibe wird etwa gwei bis drei
Boll fang und diberivifit an Wohlgefhmad alle iibrigen biefer Nitben-
arten, deshald wird fie nicht allein big iun die entfernteflen envopdifden
Linder, fondern fogar big Amevifa verfdyictt,  (n ein andbered Yand vers
pflangt avtet fie aud, dndert etwas in ber Grofe und verlievt den Ge-
jmad, Dian faun fie, wenn man fie in Tonnen fchldgt, oder fie in
trodnen Sand pact, an cinem froftfveien Ort den gamzen Winter hin-
purdy big jum fpiten Frithjabr hin, gut erbalten, Sie giebt ein treff-
liches ®emitfe, wosu fie auf verfdicbene Art beveitet wird. Al braune
Ritben 3 V. fdhwist man fie mit Butter und Jucfer braun ein, beftdubt
fie mit Meh{ und Fodpt fle mit %iig, Entens, Gdnfe- oder Hammelbriife,
ober man bereitet von diefer Fliffigleit mit gefehwistem Mehl eine Sauce
yumd Todht Hierin bie Ritben; die Grundbrithe einer gefdhmorten Hammel:
feufe ift Giev an ihrem wiitdigften Plag und es fragen etwas Juder uud
geftofency Pfeffer jur Grhiohung ded diefer Fleinen Nitbe eigenen lieblis
den und fharfen Wohlgefdhmacts viel Det. Eben fo beadhtet ift bied
Gemiife weif gefodht in der natiivlichen Fovm ver Nitben osder in picke
Sdyeiben gefdnitten, weun die fdheibigen mit Pilictfifeh, Fifdeotelettes
und Fifchwiiriten oder Kalvaunen befonders belicht find, fo find e8 nicht
minver die braun und weif gefottenen mit Hammelfeule, Entens Génfes
fleifh, Gotelettes, Bratwurft w, f. w, Aud) gany einfad mit einigen
Pfund Hammelfleifh und etwas Mehljdwige eingefodyt find biefe RNitben
febr wohlfdhmedend. AlS eingelnes Veftandtheil gu gemifhtem Gemiife,
Hodyevot, Chartreufe, tlaren Suppen und braunen Brithen, ferner jur
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Teigarten, —  Tepliter Sauciffes.

Beveitung vor Pitveefuppen (1. m"uﬁmi\enﬁume), ald Niibenpfangel, als
Fleines RNagout yu B Birfingfohl, wo fie wie die braunen Niben, aber
mit mehr Sauce eingefdmort werden u. f 1. macht fich vie Telfower
Ritbe al8 cin Hochft fddibares Produft geltend.,

Teigarten, Um einen miglihit Flaren Begriff und eine verfidnd
lidere Cinfiht von dem Gebiet ber vraftifdhen’ Vackhige ju I\crmmmn,
bat man die Dauptteigarten und Hauptfuchenmafon nady ihren mates
viellen Beftandtheilen und Hrer Jufammenfesungsart claffificict und ge-
oronets - Man unterfdeivet Hiernadh Barm- over Hefentely, Bis-
quitmaffe, Brandteig, Butterteiq, Manvelmaffe, Man-
belteig, Mitvber Teig, Portugiefermaffe, Sdhuece- oder
Windvmaffe, verfdiedenartige Teige und Maffen und Jut-
Ferfeig. - (Bereitungsart § Alvhabet) Die Ausoriicfe »Teig und
MWaffes find davurd) ju evBlaren, daf man unfer erfferem einen
mehr feften und berben Rorper verfteht, wibrend der yweite eine weide
ober ‘gar fliffige Subftang bejeicdhnet. C8 verfieht fidh, dafi aus diefen
Teigavten und Maffen als Hauptftamm betrachtet, unen i viele Ne-
benteigavten und Maffen ju Heineren Bachwerfen andyweigen, wie fie
beven Jecepte angeben; doch fdheint fitr diefe augcrmmnt ith viel ge-
wonnen, wenn man mit den al8 Grundlage ver gangen’ Bacttiche ju bes
tradytenden Hauvtftimmen betannt ift.

ZTeigboden. Teigidheibe. Ales was von cinem bis AUt efxtey
gewiffen Starte mtﬁctrfc'-enm Letg rund oder oval u- einer Tovte,
einem Tavtelette, einem grofien ober Eeinen Ruchen, ciner grofen oder
fleinen Paftete, als Grandlage diefer Gebice jugefchnitten oder aus
ftocdhen wird, heifit ein Teighoden ober eine Teigfdheibe.

Zeigerontonsd, ©. Croutons, Teig- und Baluftvade.

Teigfncifeifen. S. Kneifeifen.

Teigplatte. Died ift der ausgeroflte ober ausgetricbene Teig,
von weldem man dle Teightden {dneidet vder ausficht.

Feigrdnder. BVon diefen ift der von ausgefiodenem ‘“u\cﬂciq
ausgexeichniet, forwolhl diefe, ald die glatten und gcnmtm einfacdhen Teig-
vénder find won verfdhiedener Hibe und Starfe. &. . Randfdiffel und
MNubeltefgrander,

Teigfdheibe, S. Teighoden.

Feigtimbale. S Timbale, Teig-.

Tendrond. Diebefien unb demnad) audy diebeanforudteften Kuorpels
ftitcfe find dic von Ralbsbruft, wennvie Bynft jubiefem Bebuf durdy und \uml;
Blandhivt und eine Jeitlang gepvefit worden (§. SKatbstendrons); pen
RKnovpelftiifen des Bruftferns andever Thieve fehit das aﬂl“dllil‘»;l!\u
Tefen.

Tepliger Sauncified. Dies find die fhnedenformig yujammen-
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aedvebten, Hleinen Witrtchen, die fich oiel Beffer jum ®arniven vou Ge-
miifen cignen al die geraden. &, Gaurifjes.

Thee. Obgleid ev ald Getrant feinen fo audgebreiteten Berbraud
alg der Kaffee unter alfen Stinven gefunden, fo hat ev doch febr piel
entfdbicoene Bevehrer unter den mittleven und hHiheren Sténden. &8 find
oie Blatter eines in China und Japan wadyfenden Strandyes; fie wers
pen fm jungen Juftande Des Sahres oretmal eingefammelt, wovon die
erfte Grnte den beften, den fogenannten Raiferthee Tiefert.  BLon den vers
fchiepenen Sovten unterfdeivet man ywei Hauptacten, ben griinen und
ven braunem Thee, von-dev evftern ift der Hapfon- und von der fefh=
fern ver Pecoothee sovgitalich, dod) der befie ifi vev gu Lanve etugefithrie
Garvavanentbhee. — Clen wie der Kaffee weidht audy der Thee in
farfem wnd fymwadem Getrant ab.  Cin nambaftes Gewidtdquantum
per Theebldtter im Vergleidy su einem gewiffen Fliiffigleitdquantum fefts
freflen ju wollen, wire unguverfdffig.  Mit einem Duentchen guien Thee
ift man im Staude mehrere Taffen guten Thee ju Tiefern. Die Avt dex
Beveitung madyt diefelben Anfpriiche wie die ves Kaffees, ndmlid: daff
sic aromatifhen Stoffe in qut zu verfhlicfenden Gefifen durd) dad
Aufgiefien von Fochendem Maffer gut ausgejogen werben, bie Fliffigkeit
aber uiiht mebr focdbe. Dianm trintt den Thee wie den Kaffee mit Mileh,
Rum 20 Dody abweichend witrst man ion andy wmit Vanilfe, Drangens
bliithe, Mavasquin w. fiow. wnd wifdt thn wie pie Nuffen mit Citronens
und  Apfelfinenfaft. '

Theebregel  ©. Bregels Alle dovt aufgefibhue Bregelavten laffen
fidy als Theebregeln benufen.

Theefuchen. Aufer jenen Bregeln Fonnen yum Thee Rringel und
wiele anbere Fleine Gebacde von Bivm=, Butter=, Juders over mivbem
Teig, aud)y alle Arten Waffeln gegeben terden , aud Orange-, Anig-,
Magdalenen= und Genueferfudyen; Linger Kringe, Macronenfivudeln, Col-
Tat{dhen, Napftuden, Siifter u. {. w. paffen gum Thee.

Thunfifdh. Niefenmatrele. Cr wirtd mandymal itber jehu
Gentner fdwer gefangen; ift alfo von den geniefbaven Fifhen in Cuvopa
per grofite. Dbgleich man ifn aud in ber Mordfee findet;, o ift ev vodh
eigentlich in ben fitdlichen Teeven, befonders tm Mittelldnvifdhen an den
Riifien von Franfreichy, Jtalien, Spanien, bauptfadylidy Savdinien ji
Saufe, wo man ibn in auferordentlicher Menge in fehr grofien, langen
Hepen mit vielen fammerartigen Abtheilungen, aus welden ber einmal
pineingegangene Fifch nicht mebr den Answeg findet, fingt Kopf-uud
Rumpf viefes Fifdes find filberfarben, und Stivn und itcen fabIblau.
Sein Fleifd wird mehr gefalzen und marinivt, als frifdh verfpeift; im
erftern Buftande wird e aud) verfdyicit.  Die beften Stiicte finden fich
ant Bandhe, wenn er nicht ju fett ift und ine Ricken.  Frifeh fiedet man
fein Fleifdh ous Waifer und Saly und gich braune Butter und Moftvich
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oder Moftridfance dagu, ober mavinivt e8 in Oel und Citvonenfaft mit
Caly, Pfeffer, Peterfilien- und Bafilfcumyweigen oder Lorbeerblatt wup
fhmort ober rdftet o6 alsbann, wosu eine Rionefer=, eine Rrduters, Sars
dellen- oder RKapernfauce febr paffend finy.

Thymian. Kuttelfrant. Cin fehie witvghafted, braudhbares
Riichenfraut.  An mebreven aufredytitefenden, adhyt bis sebn 3oll Hoben
Etengeln wadyfen fleine, furjgefticlte, eiformige, braunlidy - griine Blat-
ter. Was nidt in Jweigen frifdh ober getrodnet afs Bouquet ju Brai=
fen, Sdymorfticen, Marinaven u. . w. benut wird, wird nad Befeitis
qung der Stiefe getrocuet uwnd pulverifivt und ju den troduen feinen
Srdutern gefiigt, oder ju affen Arten Wiirften und Karcen gebraudt.

Tiegelbrei. Jn jebu bis jwdlf Loth Butter rofiet man fo wiel
Mehl gelb al8 bie Butter aufuehmen fann, fodt biervon und mit Simmt
ober Vanifle gewdivyter Mildy und ein wenig Jucer einen stemlich ftrafa
fen Drei, thut ihn in einen fett mit Butter ausgeftridhenen neuen Tiegel
und Taft ihn auf glihender Afdhe unten und an ven Seifen braun pris
geln, flicht dag Braune bebutfam o8 und 1a5t ven Brei von newem aus
bacter. ~ Man muff wegen des Feucrs febr vorfidhtiy ju Werte qeben,
bamit dag braun Angebacfene nicht Granftig werbe; man beftreut ben
Brei mit Juder und Fimmt, befedt ibn mit Rameln und giebt ihn
fammt bem Tiegel, nm en man eine Serviette fdhldat, auf den Zifd.

Timbale., Died ift eine der ausdgeseihnetiten, feinen Cingangs-
fpeifen (Entrée), die aus Amouretted, Macaroni, Nudeln sder aus einem
Halb miirben over feimem Paftetenteig, ald bvie Hitlle bilvend, fo wie
einem aud einem Touloufer Ragout, weifem over vothem feinem Ragout,
feinen TBifopret- oder Gefliigel= Cefaloppes, Yergleichen Filets, einer
Blanquette von Gefliigel, Scladhtfleifeh ober Fifh u. . 1. beftehenden
Jnbalt bergeftellt wird. Jbhre Bearbeitung verlangt afs unerflifliche Be-
bingung, daf bie mit den waljenartigen Korpern, wie Amouretted, Ma-
caroni 1., audgefihrie fhnedenformige Ausfitterung der dazu brauden-
ben Timbale= oder Stitvyform, gleidhmagiy und feft geidlofien gefdyede,
und befteht die Hiille aus Teig, bdiefe feft und Haltbar verbunden wund
covreft vergiert werde; daff ferner ver aud einem Ragout beftebende Yna
Dalt, befonders, wenn er mitgebadfen wird, mit einer geniigend compafs
ten Sauce Dbereitet werde unbd endlich vie gewiffermafien als Stispuntt
geltende Faree, unbejhadet ifred lodern Wefend, dodh bie hinlangliche
Haltbarfeit befige. Wenn viefe Anforvernngen am bie Mmourettes umd
Macaroni nothwendig gemadyt werden, fo madyt wieder dvie Teigtimbale
unbebingt auf einent mitvben, aber dochy Baltbaren Teig Anfpriide, Dine
bie Beadhtung biefer Regeln mdhte vie Speife bei dem Ausftilyen auf
vie Schiiffel jujammenfallen und fomit die ganze Beveitung verfeblt fein,
Ueberhaupt geugt die Herftellung einer jeben Timbale, wenn per Berfers
tger ein {dbnes, gefdlliges Aevfere mit einem {hmacthaften, ausgezeid”
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tieten nbalt entfprechend 3u vereinbaven gewufit bat, von bem Talent
und ver Gefchicklichieit deffelben,

Timbale, Umonrvetted- A unerldflide Bedingung ge-
fven hiergu auderfefene, frifde Rinder- oder Kalbgamonvettes (f. Amou-
vettes), ofme foldye ift eine Amouvettestimbale unerveichbar. DBei bem
Ausftreifen ift die miglidhfte Borfidht ju empfehlen, daf man die Anou-
rettes recht lang unmd gang ju erbalten fudie, und find die von Rindern
su ftavk, fo werben fie nad) dem eben fo behutfamen Kodyen gefpalten.
Die {dnecenformige Ausfitterunn dex Kuppelform vollfithrt man derges
ftalt, baf man won der unterften Spifse ober Grundfldde der Form an-
fingt und big jum pberfren Nand mit dem Auslegen fortfabrt, fo Haf
affes gut an efnander gefiigt und gefdloffen und gleidyyeitig mit Fifh-
ober Ralbfleifhfarce beftvidhen werde, um hiexourd), wie bemevt, die ge-
nitgende Daltbarfeit ju vevmitteln, fillt yunddft ven entfprechenven Jn-
palt feft ein und fchlicft oben mit Favce oder Macaront. Nach vem
Decten mit einem fettigen Papievblatt feht nan bie Gveife eine und
cine falbe Stunde in eine mehr alé mafige Ofenhite bergeftalt, daf die
Form ein Drittheil ihrer Hobe in Waifer babde, fliilpt alddann den JFn-
Balt behutfam aus, unb tifdht bie Sypeife ohne Weiteres, als vaf man
unten Gevum etwad Ragoutfauce giefit, auf.

Timbale, Macaroni- (& la Napolitaine.) &ie ift alé Pen-
pant ver vorfehenden u betvacdhten; dod) founen andy Hierju nur lange,
wirflidy italienife Dacavoni gebraudyt werden, die man mit der grofe
ten BVorficht, damit fle nicht plagen, evft in Waffer und dannt in Fleifha
brithe und Saly fo lange fodit, bid fie die Ginveichende Biegfambeit jum
Ausfiiflen der Form erlangt Haben. Jft diefe vorfdyriftémafig und gut
gefungen ausgefiihet, fo fhlieft fic) bavan das Fiillen, Deden und Bacen,
wie e6 vorftefend mitgetbeilt ift.

Timbale, Mudeln- Man bereitet fie von grof gefdhnitienen
Nudeln wie au Nudelpaftete (f. N.), ober vor Vermiceli. Naddem san
bie Nudeln oder BVermicelli nady BVorfdyvift der Nubvelpaftete, aber ohue
fie mit PBechamelle ober irgend einer anbern Sance zu vermifdyer, bes
anbelt, britcft man, wenn fie etwas verfiiflt find, eine Timbaleform
fingerdicE Damit qud, woju man etwasd Eigelb nimmt, damit die Aud-
fiitterung innerhalb vedht glatt werde und an Feftigheit gerinne, fiillt in
vie Mitte eine mit vecht dicfer Sabnenfauce bereitete Blanquette von
sabmem Gefliigel veht feft ein, deckt e8 oben mit Nudeln und beftveicht
¢s mit Gigelb, afit ed eine und eine Halbe Stunbde, wie die Amouvetted
timbale, in Wafferdampfen fiehen, und gicht nady vem Ausfhilpent an bie
Geiten etwag fliiffige Blanquettefauce. 4

Fimbale, Teig- Bei diefer beobachtet man weierlei Berfals
venr, entweder badt man ben auf die Ausfiitterung gefiillten, aus einem
perviichen Touloufer oder weifem feinen Ragout, einer Blanquette oder
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Filets, CEstalopes 20, beftehenven Inbalt mit vem Teig, oder man backt
bie Hiille mit tronen Erbfen gefullt, blind ab, und fillt nad Befeis
tigung der Grbfen ben Jnbalt exft bei dem Unvidhten cini  Jedenfalls
ift bag lebtere Verfabhren {dhon beshalb dem erfreren vorjupichen,  weil
fo leicht Tein Auseinanverplaben entffeben fmm, und Hiille und Jnbalt
ipven eigentlichen TWerth behalten; Dei einigen Teigtimbalen muf bies
fogar unbedingt gefdehen, wo ndmlich dle Fiillung aus Estalopes, Filets
gber anbern Kivpern befteht, bdie feine Tange Badhise ertvagem. Bei
jever Teigtimbale fdhneidet man allemal oben einen Dedel ans, um folde,
pie blind gebacken find, su fitllen, und bei den mit dem JInbalt ges
badenen de beim Baden eingeprdjelte Sauce durd) efwas frifthe zu
ergingen,  Jur Modellivung der Teigtimbale nimmé man eben audy eine

Timbale = oder Stitrzformy gur exftern vollt man von dem miirben Teig
feverficlflarfe FBalzen und fegt die Form nad) BVor{drift der Umonretteds
timbale fdynedenfdrmig damit aus, befiveidht die Sdhuedenform innerhalbh
mit Gi ynd befleidet fie in der gangen Ausdehnung mit einer einige Meffer=
viifon tdicfen Zeigdecfe, um der Timbale die ndthige Daltung 3u ver:
fdhaffen.  Nad) dem Fiillen mit Crbfen {dlicfit man die Timbale mittelft
Gi vecht feft mit einem etwas diden Teigboden uud iffnet fie nach dem
Baden gur Vefeitigung der Erbfen und um Cinfitllen ves Inhalts: oben
{ebr behutfam gwifchen: den Walzen, bamit fein Buudy entftelt, weil bie
etwa vier, 3oll breite Kappe wieder bariiber fommt. LRixd die Speife in
einey Stitvgform beveitet, fo belegt man diefe im Boven und an den Sej=
ten mit gefdhmacioollen, leinen Teigmodells, wosu man audy favbigen
Teig nehmen fann, und fiittert fie auf der ﬂ\.:w.;,;can mit drei Meffer-
vitcfen dicf ausgerolltem Teig aud. Ausdgezeichnet ift die Teigtimbale, wo
bie Form mit einem vier= big finfivabnigen Geflechte anggefittert wixd,
wozn man die Strdfnen etwa einen fechitel Joll breit vou ausgerolitem
Teig fdmeidet, und nod) mebr feigert fich dag jchone eufere einer fol-
den  Timbale, wenn die Stvdhuen aus ver{diedenfarbigem Teig bea
fteben,

Timbale, Teig- (Cinfadhfte.) Sicentfteht daburch, wenn man
die mit Butter au-jgeﬂrid;c:te goum. mit gebrodenen, gang feinen Fadbens
nudeln ausfivent und bdann mit glattem Teig ausfirttert. Al Fillfel
pient Dier eine Depecde von Geflligel, eine Blanquette pder Emincée von
Sdladhtileiid, eine Lammsfrifafjee oder ver \,ulmfr ver Nudelpaftete.

Fimbaleform. Kuppelform. S Formen,

ifane. S, Gerfienwaijer,

Tomate. €. Golbapfel,

TopiElbope. an quivlt sufammen vier gange Eier, vier Eigelbe,
gwet BTl voll WMehl, viev Dbertaffen voll Mild), etwas Saly und
Musfateunuf vedt Flar, gieft e8 durd) ein Spisfied in einen mit etwad
Butter audgeftridhensn, flahen Tovf vder ein andeves Gefif, fiellt o8 in
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ein andbered; mit fo vicfem Waffer angefiilltes Gefifi, vaf ver Topf jur
$ilfte darin bavet; und (ifit es fo lange fodhen, bié die Maffe die pin=
langlihe Feftigtelt erlangt Dat, ficht ed alddann aud unb thut es in die
Suppe. Die Kbfie jollen bei einer gewiffen Feftigleit dody {dlitpferig
fein,

TopiEuden, S, Napftuden: _

Topfmilch, (Mehlfpetfe.) Ju dem von dem Weifen von adt
Eiern vedyt glatt und fteif gefdlagenen Schnee vithrt man vas Gelbe der
Gier mit adyt Loth Bucer flav; vermifdht e8 mit efiwa dem Ddritten Theil
eines Duartes guter Wildy oder Sabue, etwas Drvangenblith- und Ro-
feneffeny und bem Cdmee und (GGt e8 in einem nut Butter ausge-
fividhenen Topf oder anderem Gefdff in gany Heifem Waffer mit dex
Beadtung, daf das Waffer niemald fodje, fo lange fiehen, big bie
Maffe fteif geworven ift, ficht fie (Hffelweife aus und iberzieht fie, wenn
fie angeviditet ift; mit Mild= vder Sabhnenfaunce.

Topinudeln. Sn die vorfiehenve Maffe fommen nod) blanchivte
und mit etwas Butter troden abgediinftete Faden=, Stern-, gefdnittene
Nudeln 2c., einige Cigelbe mehy, aber Feine Effeny, dafiiv wird bie Speife
nadh dem Auftifchen mit Sucber und Jimmit beftveut,

Tortchen. &, Tartelettes. _

Torte. Dies ift eing der erwilnfdhteften Backwerte, weldhes bei den
meiften Feftlichfeiten, begiiglihen BVevanlafjungen u. f. w. bder hdheren
und mittleren Stinde in aller mdglichen Abwedhfefung und Fovm auf-
teitt und gebvindlid) ift. (€. Alphabet.)

Torte, Coufclt-. Man bereitet fie von Butter-; miirkem,
Portugiefer und andevem Teig. Die gebraudlichften find die Macaros
nentorte; PMarzipantorte, Mufitorfe, Linger Tovte, Portugiefer, Schualzs,
Taufendblitter-, Wiener Tovte n. f. w. Dev anwendbarfie Confelt ift
ber vou Himbeerens, Apricofen, Pflavmen, Kividhen 2. .

Torte, Creme- BVon diefer giebt es eine Menge von Butter-
teig, wmiixbem Teig 2. mit abgerihreer oder gefdlagener, dider
@reme gefitlff. Bon erflevem Teig badkt man fie gewdhulich blind nach
Vorfdrift ves Bol-au=vent (. B.) oder von leptevein Teig, wie ¢§ bei
pem Rirfdfuchen gefagt ift, und fiillt die evfieven, wenn ber Teig in ber
Ditte etwad eingedriteft, oder von ihm efwad hevausgenommen ift, und
bie anberen obhne Ieiteres nach Vefeitignng ves Pfeudo - Fitlifels (tvof-
fene Grbfen; wirflides Brot); wenn bie Torte mit diefem ober jenem
Gegenfrand gebacten worden und ifit die Torte Hiermit im Ofen nody
etwas angiehen und leicht bacen.  Alle Cremetorte Fann man mit Frudy-
fbeiben, 3. B. Apfelfinen, Apricofen, Pfirfihen, oder mit Exvbeeven,
Himbeeven, Stadjelbeeren, aud) mit diefem oder fenew Eonfeft auf ber
Greme gefhmadtonll belegen, befonders wenn bie Tovten ofne Gitter pdey
30
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Decfel” gebadfen werden.  Apfelfinen, Grdbeeren, Himbeeren e Wwerven
Biersn nur in 3ucfer gemengf, andere aber damit gefdymort.

Torte, Frudt- oder Obft-s Die Teighiille befteht gemeindin
aitd Vutterbels, miivbem odey Unjer Tefg und die Fillung aud Ten
Sdheiben, Vierteln rTﬂ- Achteln von evfeln, Apricofen, Pfirfide
NApfelfinen, aud) halben Pflaumen, ausgefteinten, gangen Kirfchen , Exd-
Beeven, Dimbeeren, Stacvelbeeren, audy M nrzm[mc und Krachtn 1wl e
Die FrudHdeiben’, auch vies Erdbeeven, Hinmbeeren e ‘milffen vor dem
uflegen’ eine Jeitlang i feinem Jucer, Citvonenyucer oder’ ande-
ven 8iiven gefegen haben oder -nadh limftdnben die erfteren etwad anges
fchmort und die dibrigen Flefnen Frildte, aufier Pflaumen und Kividen,
die man nuy vor bem Badden: nur mit Juder beftrent, in Juder gefdhmort
werdent, - Die Aepfel=, HApvicofen= und Pfivfithtorten werden in der Nes
gel mit ben Frdichten’ gebacten;, und ed wird alédann nach Vor{drift der
‘anfmte verfafren und bie Frudtoberflade wie bie Linger Torfe fivat=
Yig itberflochten, wozn man bie Teigfireifen mit einem Badvade jadig
ausfdnetben fann. - W man ju den blind gebacteren Frucitiorten efnen
@itterdeckel baben, fo
Gegenftand, bactt und g
fitlpt ibn, wenn die Torte mit ben . gefdmorten Friddten gefitlit ift,
pavitber, bie 3u iefem Bebhuf wie Bie Cremetorten ober wie ein Bol-au-
vent gcl’atf en’wird. - Alle Butterteigforten mitffen mit feinem Suder i
Ofen rvedhit Blant glacivt werden.

Tortenpfanne. Died iff eine eiferne over Fuvferne, auf dvei
Filfen ftebende, grofie yunde Mafdine, auf we elcher ein etivad qewdlbier
Deckel pafit, Ter an den Setten einen aufredtftelenten RNand und in vex
Mitte eine jum Auf- und Judrehen eingeviditete, Heine Keappe hat. Sie
witd, wo ed an einem Dfen | '|. , i eingelnen Fdallen jum Baden von
Mehlfpeifen und einigen Tovten qebraudt, woju man fie vow unten wid
oben mit glitbenven Koblen Heit.

Touloujer VBeder. Sie unterfderden fid von den fpa
Bechern (. Pot v'E8pagne) durdh die feimwiirflichen f({\“‘* 2
bie man, naddem fie abgefdhwit find, der Maffe in reichlidher Duanti-
tit beimi{eht, und vafh man die Sauce mit etwas Mabeira einfodt.

Touloufer Pajtete.: Cine ald ein aus 3c;c1x.“~.c ¢8 Prodult fidh
Bewihrie Teberpafiete, bie von den “\ntib‘:‘ grofien Fett- Entenlebern wnd

flechfet” matt diefen l‘f‘\‘i eiten etwas gewdibten
trf thn mit vorfdriftémagigen Nidfdten, und

vanifdhen

en Tritffeln,

sen trefffichiten Tritffeln nachy vt ber Strasl surger Daftete beveitet nud
eben wie Diefe weil und breit v 11' t iy, (S. Strasburger Pa-
ftete.)

Tpulonfer Nagont. Die Sauce 3u diefem a‘\‘ll..\f;en Ragout
befteht ans einer mit Tritffeln oder ‘Champignond oder Soja gefdhwin-
gerten, braunen Coulis, die mit Fleifhgrund oder Fleifdglace getriftiat,
mit Mavdeira und Rbeinwein ju dev erforderlichen Kirge eingefodhs und

J
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mit etwas Citronenfaft abgefcharft wird, und: ald inbhaltige Stoffe 3ahit
bag Ragont das weife Brujifleifd) von gebratenem ober. gefchmortem jun=
gem Gefliige!, Geflitgellebern, Avtifdhotenbiven, Triffeln, Champignons;
Habnenfimme, Dehfenganmen, Feine Knefé w. . w,  AUlle diefe Etoffe
miiffen begiiglich ihvev nativliden Cigenfdaft yaffend jugeftust, entjpre-
diend galy gemadht und fofort in. ridtigem Berhaltnif su dev Sanes,
mit: diefer: vermifdyt werden. (&, Ragout.) Cin trefilich beveitetes
Toulonfer Ragout frellt ficy hinfichtlich feines Werths dem Finangiel-
fen Nagout dreift gegenitber.

Tourons: Der Grundfioff diefes Gebices 11’t Brandieiq. 1
felben fpritst man mittelft einer Spribe in runden Kxdngen auf ein Vad-
blech, bedeckt diefe mit einey Cimeif'icf)1:cc-;furc und badt fie gu fhiner
Farbe, fiigt, wenn bie Kuchen falt find, je gwei und jwei auf dev-untern
Seite mit Apricofens oder Himbeernarmelade sufammen und legt in bvie
Mitte cines jeden folhen Kuchens ein Stiid Aypricofen=, Hagebuitens,
Retveclanven= over Kivfcheonfelts

Trogant-Gumumi. S Gummi-Tragant,

Tragantfitt, Cin GREFel voll aufgelbfter Tragant-Gummi,
cbhen fo viel fefuen Zuefer und wei Eflofrel Puder qeben cinen Kitt, der
nady. vem Trodnen eine exftauntiche Feftigleit befitt und ju Kudjenauf-
fasen und Jufammeniiigen anfaufteflender Badgegenftande Yon vorzigh-
dher Wirfung ift.

Fragantteig. Die dicke, flave Gallerte, welde man vom auf-
geldften Gumuii - Tragant exhalt, veibt man in elnem WMarmormirfer,
bi8 fie vecht 3dbhe wird, avbeitet fie mit vier- big fedsmal fo viel feinam
Pudergucter fo lange big ed eine feine elaftifde Maffe wird, unter die
man, wenn man. fie gleidy gebrandyen will, eben fo piel Kraftmehlals 3
Bucter gewefen, eimwirft. Der hievaus entfiehende biegfame Zeig, nimmt
jedmede; Fovm an, die uan ihm geben will, driicft fich, wenn ev audae-
vollt ift fn fevent Diodell audé und 16t fidy nady: fedem Mufter suidhnei-
sen.  Der Teig fann and) gefarbt werden, wie es bie Daraus 3u formens
pen und qu Kuchen= wnv Tafelonfidsen ju braudenden Bilvwerfe ¢r-
fordern.

Traitenr. S. Reffauvateur.

Trande. Tranjhe, Heifit fo viel als eine glatte, breite und
verbalfnifmdifig ftavfe und grofe Seheibe vou Fleifch ober Fifch, ov-
nefmlich, wenn gebratene, gefhmorvte odev getodhte grofie Fleifehftiere ovex
rofie arofe gange Fifdhe gefchnitten werden.

Trandirenm. Tranfdiven., &, Borfdneiben.

Trappe. Diefer Vogel ift wegen feiner Seltenbeit oorangsmweife
geqd).tgt, weil er nue fparfam in. Deutidland angetrofer Witd und bes
yiighish feines Yufenthalts auf weiten chenen J n, febr {dwer beizn-
foument und - quwoexlegen finde  Ju fuiner dmpofo

fen Geftalt Founut ee
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bem Puter am nédften, ift jebod, wenn er audpewadfen tft, grifier alg
biefer; mithin von allen geniefibaven BVogeln der grofite. Die obere
Kinnlade ves Schnabeld ift etwad gewdlbt, -lange weifie Febern 3u bei-
oen Seiten ded Unterfieferd bifven einen Sdinurrbart und auf deth Kopf
befindet fich ein Eleiner Federbufd, Kopf und Hals find blaf-afdgray,
ber ofere Theil ded Korpers ift roftfarben mit {dhwargen Dauerftveifen
and per Unterleib ift weif,. — Andgezeichnet wohlidmedend iff der junge
Frappe afé Spicfbraten, wozn er auf der Bruft mit Specplatten G-
bectt und nad) Art ber jungen Puter behanbdelt wird; dberfaupt ift dev
Trappe faft affer Bereitungdarten ded Puter fibig (f. P.), von welden
per Montgelng= und der Perigueur- Trappe, die Talte Trappenpaftete,
per Trappe mit Auftern, Champiguons, DMacavoni 20, audh auf dew fein-
fren Tafeln einen ausgeseichneten Plag einnehmen.

Traubenefiig. Werjiid. IJu Anfang dbeé Septembers, wenn
bie TWeintrauben nod) nidt volfommen veif find, reibt man eine gute
Suantitit abgefticlter Becven mit ctwad Saly fein, preft den Saft vein
aug, Laft ihn auébraufen und gabren, filtvivt ihn durcy einen Fily- oder
Slanellbeutel, fillt ibn in gut ancgefdwefelte Flajdhen und verforft und
perpicht ihn 'qut. Cr {jt cine trefflide Jugabe an Saucen, Ragouts,
Frifaffees und bewdbrt fidy auferordentlih ur Benefung von vohem
Kleifd) oder Fifch oder als Veigabe folder Sprifen.

Triangel. Die von Eifen find wie ein Dreifuff, aber obue Fife,
geftaltet und werben jum Ueberfegen bder Cafferoleldder ober MWindifen
gebraudht, wenn ouf diefe oder an bie Seite vevfelben Fleinere Gefdhirre
alé die Winvofen gefellt werben follen, Damit fie nidht bineinfallen Ton-
nen. Die Triangel von Holy, geflochtenem Robr, Stroh over Striden diencn
aum Nuflegen auf Anvidtetijde, um die vom Feuer ju nehmenden Ge-
fdirre daranf gu feben, damit die Tifde nicht befhmust werden.

Trichter. Cin allgemein befanntes Wirthidafts~, Keller- ump
Rirhengerdth, um Fliffigleiten in Vehalter mit engen Deffnungen ju fiir-
Ien; die befferen find die, an weldyen fidh innerhald oben am RNohr ein
Sieh befinvet. Auferdem giebt c8 aud) Tridhter jur Vereitung einiger
Badwerte, 3. B. der Jucderfirauben, LoFelbisquits 1. Der Tridpter ju
erftevem ®ebiad ift ohne Nobr odver Spite und eé befinden fich in dem
pon oben fidy verengenden Voden cfwa drei ober vier LWdher.  Der Trid)-
ter su den LOffelbisquits ift ungefibr fedhs Joll fief, bat finf Joll im
Durdymeffer und cine beinafe Eeinfingerftarfe Tilte.

Tridgterfuden. Jn jwanzig Loth ju Sabhne gerithrie Buticr
fommen nach und nady fedhs Ciev, 3wei Eigele, zwangig Loth Juder unp
vievuntymwangig Yoth DIehl. Bon viefer gut gevitprien Wafje werven auf
cinem Badbledh vier 3o lange, jwei Jolf breite und etwa drei Meffer-
vitfen vicke Platten geftrichen, viefe behutfam gebacfen, und, wenn fie
fosgefdynitten find, um fpig aulanfende HBGer ju Heinen Tridtern ge-
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breft, welde fury vor dbem Syeifen mit Gonfeft oder gefdyfagener Sahne
gefiillt werben. :

Trippmadam. S Feite Henne.

TrocEne Bohuen, S. Bohuen, weifie und trocine.

Trodne Grbie. ©. Crbfe, gelbe. @rbje, graue (Preufiidhe)
und Erbfe, griine, und Hierju Einmadyearten dev ®emiife.

Trodne, feine Sirduter. Bu_bdiefen gehdrt nict allein das
einfadhe frocue Rrauterpulver, fondern qudh dag, weldes aus mefhreven
friuterigen Stoffen befteht und bad englifdye Reduterpulver. &, Krdu-
ter, trocne, Srduterpulver und Kduterpuloer, englifches,

Trodne Fridte. &, Badobft und BVerviinner Friichte,

TrocEne SHiilfeniriidte. S. Siilfenfridyte, trocfne.

Trodne Shwimme. (Pile) ©. Movchel, Mufferon, Stein-
pify und Lriiffels

Trommnelfieb. 8 befteht aus prei Theilen, deven Biden, und
swar die beiven dufern aud einem feimern unb einem gang feinen Haare
gefledhte, der mittlere aber aug cinem. Trommelfell befteht, Diefer mft
mit feinem nicorigen Nahmen genau in den eben fo niedrigen Hahmen
per beiven Haarfiebe paffen. Man gebraudt dag Frommelfied yur Er=
reidpung Ded feinen Puverzucterd, indem man den swifdhen Tvomme! nud
Haargeflecht befiudlichen geftoflenen Suder mittelft Schiittelng udd Anifs
jdlagens auf ben Tifdh burdyfiebt,

Triiffel. Sie gehbrt yu den Sdmwammgenddien und grar ju den
Sugelfhwimmen. Bon bem geniefibaren Theil bdiefer Pilangenftoffe ift
pie Triiffel das ausgejeidhnetfte und werthvolljte Produft; fie wird in
viefer Begiehung u ben erfien Delifateffen gesdplt. Sie ift von ftaxt
tuftenbem, angenefm avomatifhen Gevudh und widft in {dattigen Toalds
frellen unter Ulmen, Gidhen, Raftanien drei bis adt Boll untev ver Exb=
oberflache in den waymen und gemifiigten Theifen von Guropa. Auss
wenbig ift die Tritffel jdhwary, pocferig und vauh und innerhalb grau,
Pell- ober bunfelbraun oder weifi, nepformig geadert pder thetlweife mars
movict; and) giebt es gany fdhwarie und aud) weife Tritffelu, Die ev-
fteven, alé bie poritglicheren, im fiidlichen Frantreid), Guicnne (Pevis
gueur), Languedoe, Gaseogne 2c. und die-lepteven in Jtalien (Piemont),
biefe lepteren Haben einen Enoblaudyartigen Geruch und Gefdmadt; aud
im mittferen und fidlidhen Deutfdhland werden cine Menge mehy v0e¥
weniger werthoolle Triiffeln gefunden. Man findet fie muttelit abaerid=
teter Hunde oder durd) Sdyweine, die ibnen fehr nadipiiven. Dev Ber=
braudy der Twiiffel iff febr ausgelreitet und ed- middte gur Beit woll
fehwerlich ein feines Diner ausgeftattet werden, wo nidht ie Triiffel anf
jrgend eine vt exjdhienc. Sie geht als felbfiftandige feine Epeife, bils
vet ben {dhdibarften Beitandtheil eines jeden feinen Ragoutd, dient un-
endlich vielen Saucen, Vriifen und Farcen als ausgeieichnete Witrzung,
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Lrliffeln. —  Trviifelragout.

evidheint al8 Ragout,  Saitce wber Hafhé, wird ur Berjiering vieler

Talter wnd warmer Syeifen und nod 1 vielen a

Eadyen gebraudht,
und um fie andy auffer der Jabresjeit (Sommer) fitr den ;_\m::]dnncc%m
viht gany aufyugeben, madt man fie nodh verfdytedentficdh ein, von wel-
dien bie in weithalfiqen, favfen Slafden mittelft ves Dampfbaded ein-
gemaciten bie Beften find, und von benen wieder die fchwargen Periguenrs
Zritffeln oben an fehen. Vel Den v Schmals oder Butter eingemaditen
Tritffen dringt ein grofier- Theil thris wevthvolfen Stoffes in das Fett,
aber wevthlod find die in Scheiben gefdhuittenen, aufgetrodneton.  Die
(ﬂlL\ Dey I:

i

tfchen Eriffeln evgiebt fidh durdy ven Gierudy und bie Be-
taftung; ffe follen su threr Grdfie verbdltnifimafig fdwer, feft nnb: ftart
awn,-.mn[a buftend fein. — Die BVorbereftung der Tritfeln befteht darin,

bafi man fie eine furge 3eit in Wafer thut; damit die erdigen Theile
etoad evweiden und fich (Bfen; ift dies erveicht, fo bitcftet man fie mit
einer fiharfen Biirfte fo lange, bid alle diefe Theile entfernt find und die
Sdale gany fdwary, tlar und rvein ausfieht und fddlt fie nad Umftin-
ben ganj diinn ab,

f?riiffclu ald SHoréd ocuvre. Su defer fiberaus thftlichen
Sveife bleiben die Tritffeln bidweilen gany und unqgefhdlt, theils fdalt
man fie und 1L‘1u ivet fie in gany dice Scyeiben, fodht fie in einem gut

3 verfd({efenden und t‘crfnb..ucn Giefdhive mit einigen mit Gewiivynef-
fen gefp

ibten Jwiebeln, cinem Vouguet von Bafilicum und Zhymian,
efiwvasd Wurgelwerf und Burgunder, WMedot, Champagner oder Rbeimvein,

nadhvem bie Txiifeln nodh mit Swvédvlatien gedectt find, efwa eine balbe

big gwei Stunden, fo bafi dic Briihe beinabe gang einfodit. Die gangen

el vichtet man mit Beigabe von frifcher Butte v, in einer gebriches

nen Servictte, die fidigen und gefdhalten aber in einem blofen Zafel-

bt o |

gefchivr an; biefe [efsteven fodht man audh ohne afle weitere Wiirgung
und nuy mit dem Wein und etwas Fleifdgrund.  Der juriicEbleibende
€aft biefer Horsvocuvre itffeln als fj.uf.lrw einer Eaure betradytet,
fiberbictet an Woblgefdhmad einen jevweven Stoff.

Eriiffelbutter, Hievyu werden die Schalen und alfer YAbfall
Beim Abrunden per Triiffeln genommen; alfed wird fein gerieben ober
geftofien und mit eben fo viel al§ Triiffeln oder mebr oder mem}or ret=
nem Spe oder Butter vermiftht und durdh ein Sied gefividien. Gie it
ein trefflicher olﬂap an Pafteten- und andern Favcen.

Triiffelfarce. & QLeberfarce ]

|

"
=t =

Triifrelbaj t‘h €. &. Triiffelrag

Friifrelpajtete. S Paftetenbereitung und Neracs, Straghurs

{n'-vwr and Foulonfer ‘l‘-lfru*-

r:zrreir.lquut Iriifielfance. STriifielha 1 ehé

: r Ay~
" e gebirt als Gx off eine gute weie oder braune Sayce

. Ju
je nad

i'
Doy BVeftimmung t\ r;'n-.n oder anvern.  Ju dem Ragout over der Saure
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torven bie Trifeln bid- obex vitnn{djeibig, rundlich odev eckig feinj man
i_'d_)n\ii;t fie in Butter oder fdmort  fie in guter Fleifdhbrithe nnd etwas
Ig—[ei‘fc_i),unna and Butter; vermifht fie mit der Sauce wnd (At fie mit
piefer nach Wmftdnden etwad durdyprdzeln pdev focht -aud) wobl bie Tritfs
Fefn pon Anfarg davin. Die Triffelmenge untexfdeivet pas Magout
won der mweniger Tiffelir enthaltenden Sauce. Fu dem Hafché Hackt
man bie Tritfeln fein vver gudbligh und fo wie gwifden dem Ragout und
der Sauce, ein Unterfdied ftattfindet, o it pied auch wifden Hafdé
aud wiediv Hafhé der Fall; bald ift e ot und enthalt mehy Tvitffeln
und wentger Satice, pald iff o8 umgetehrt, und eben fo ift e6 audy wie
paé Ragout und die Sauce bafd weif, bald brauw.  Ju allen muf die
& aitce - Eviftia  mnd - woblfdhmedend fein, mit NRhetnmvein eingefoht und
sy wenig mit Citronenfaft abgefcharft werden.

Triifrelwurit. &. Wurj, Leber- unb @urftbevettung.

Teuthbabn. Trutbubu. S Puter,

Turbaw. Diefe febr anfprechende Speife macht, wenn fie mit Ges
fmad wwd Talent hevgeftelit wird, Anfpriiche auf cinen audqeseidhneten
Sang in der Neife der Entréed: Man bexeifet fie won ber weifieften
- oder Hithnerfavce oder einem ved)t weiff gebalferten Reisbrel, (S.
Seigeaffernle.) Bon dem einen ober bew anbeven Stoff fest wan auf
per auferfien @runbdfldche etner bie Hipe aushaltenven Schitffel, fo daff
ter Rand: berfelben: frel bleibt, einen etwa swei unb einen Halben Joll
fohen, unten jiwifden einen und einen halben 6is gwei Soll breiten, et=
wad gewbdibten, gleidhmafigen Rand nach Art vex Reiseaffevole aufy be
fegt ibn fn fdrdy laufenden Streifen mit jedesmaligen fingerbreitew
Jwifdeniumen wechieljeitig mit eben fo breiten Steifen quer gefpicter
vofer Hithnerbrifdhen, grin gefarber Favee oder Cornidons, eben fols
der Streifen Vofelvinderzunge oder ganzen [redsihwangen, o vafi fidh
alies glatt und fo vereinigt, dap vie Jwifdhenviume gany egal und fdhavf
abweichen und eben fo gleihmifiig die Streifen hevvorvtveten uno alle in
fchrager Nidptung big iber bie 85(bung des Kranged hineinlaufen. Die
Sperfladhe der 2Widlbung belegt man mit fleinen Hiibjhen Dovelfen von
fdwarjen Triiffeln, dedl das Gange mit diinnen Spedplatien, i@t ed
in= uid anfiexhald mut {teifen Papierrindern und [aft e8, gut gebect,
chwa drefvicvtel Stunden im Ofen in Wafferddmpfen ftehen.  Nady Ent=
Fornung bes Sweded uud Papiers. beftreicht man die gafr gewvrdenen
Gefifiaelbyifihen febr sorfidhtia, bamit nichts auf bie weifen Swifchen-
viume fommt, mit Fleifdglace, fillt, ofune mit den anvern Streifen et-
wag vorgunehmen, 1w den mittleren Raum ein Touloufer Ragont, ein
ywoeifies vder vothes feined Ragout, eine gemijdie Depecée ober Blan-
quette oder ein Hafcdhé von zabmem osder wilvem Geflitgel sc. und fept
alg Attvibut vedht {n die Diitte eine mit einem Haphnefamm gepfropjte
gvofie Tritffel, oder ein mit Tritffein gefpidtes Stid Kalbsmild), poer
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geftaltet mit vier Gt brefectiq und foigy yugefchnitienen Hithnerbritftdhen
und ben Halbeirfelformiy gebogemen vier Filetd=mignond nebft einem
Gtitddien Kalbsmild) ein Ritterfreus u, . w. Weil bei dem Reisturban
bie feftere. Reidmajfe dag ftreifige Belegen {dywierig madht, fo bepflanyt
man ben NReidrand in gleiher Nidtung vedht gefdymadooll mit Eeinen
farbigen Movellen von Reigmaffe.

Turban-Compote, € witd von Neig und Friihten Herges
ftellt und e8 muf ver Neis wie sum Malthefer Compote (f. Reiscoms
pote) behandelt werden; e bleibt auch bier, wie bort, bie trefende, we-
ber 3u fefte nodh 3n weiche Subftany ves RNeifies insbefonvere widytig,
wie dies dibvigens bei allen Compoten, die in ibren Combinationen aug
geformtem Reis befiehen, nothwendig ift.  Hat man eine paffende Tur-
banform, fo fann man den Reis in folcher modelliven, wo nidht, fo dref
firt’ man ibn in etwa jwei und einen balben bis drei Joll Hoher und
einen und einen Halben Joll breiter, etwas abgerunbeter Form, giebt bie-
fer mit einem vazu paffenben Jnftrunient die vem Turban eigenen, {dhrig
laufenden Gonturen und Yegt diefe in ibren Bertiefungen mit frifihen
farbigen Friichten odber Confelt aus, fillt in die Mitte efn Compote von
didicheibigen Aepfeln pder voth und weif gefodjten Birnen, ober vrdvnet
mit diefem ober jenem Confeft, 3. B. Glasticiden, Neineclauden, fdwar.
gt Kividhen und Apricofen ein itbihes Viered, oder bewertftelligt dies
mit weifen Aepfeln, votbhen Bivnen, gelben Melonen und griinen Pilau-
men und verjiert ed nod) hin und wiever mit Angelifa oder in Juder
eingemachten griinen Bobnen, fo vafi varaus ein fidy felbft empfehlendes
fehones Ganges pervorgelt,

Turbanform. Man Hat e von Rupfer ober ftarvfem, weifem
Cifentled), Die {dhragen Vertiefungen oder Contuven ber Form find bei
einigen iiber die gange Form bis yu dem in der Mitte befindlichen Rofhr
Taufend, oder theilen fich auf der DHalfte der Form und laufen von da
wieder viicfwdrts, fo dafi beide cine gleidhe retrograde Richtung haben, Man ge-
braudgt diefe Formen ju Napfuchen, Sitfter und andern Kudben und die
Heineren, fharf ausgegrigten yum Modeliiren turbanartiger Gebilve.

Tiirbotiere. ©. Gtetnbuttfefjel.

zﬁl‘ﬁfri)e VNojine. Sultanrofine. Diefe vortveffliche
Rofine, welche vie Mitte swifden den Trauben- wnd fleinen RNofinen
balt, ift braunroth und gleidht in der Form und Grife, wenn fie augge:
quollen ift, einer balb ausgewachfenen Stadpelbeere.  Sie ift nidt allein
wegen ihres angenehmen Gefdmacdes, fondern befonders peghalb ju em-
pfeblen, weil fie gany obne Stein ift; es gebitbrt ibr daber in jeder Ve-
sicbung der Preid. Jhre Vorbereitung theilt fie mit ver Corinthe.

Fiirfifcher Waizen. Maia, Spelt. Spel;. Gy
wird {im Drvient und fiidlichen Curova in einer ungebenren Wenge, dodh
audy fm fiidlichen Deutfhland fdon banfig angebant. 9

us ber reifen
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Tutti- Fruti, — Ueberglajete Wemmtrauben, 473

Felvfeudyt und jwar aud der in den gurfenférmigen Speljen vber Kol

. bent figsenden, ungleich vundlichen, gelben Beeven wird ein vortrefflides
Piehl und eben folder Gries bereitet, weldhes beides it verfdhicdenen

| Sypeifen, vornehmlich Badwerfen, indbefondere ju der viel beforodenen
Pofenta (f. P.) mit vielem Crfolg benust wird. Auferdem werden
bie gany fungen Rolbden, wenn fie von der Grife eines FHleinen Fingers,
bie Rbvner nod) weidy wnd milhig find und noch feine Hiilfen angefent
baben, in Eifig cingemacht. Sie werden hiersu auf einem Tudy abge-
vicben, mehreve Tage in leidhied Salzwaffer gefegt und dies einige Male
taglidhy durd) frifdhes Salzwaffer gewechfelt, dann abgetrodnet, in Sal-
wafler einmal aufgefodst und nad)y dem Austiihlen in frifhem Waffer
und pem Abtropfen in Gefaffen geordnet und mit Eifig, worin man Cha-
fotten, einige Vorbeerbldtter, und etwas Musfaterblume Hat ausfocdjen
faffen, diberfiehend angefillt und die Gefife mit Blafe verfdloffen.
Diefe Kolbhen empfehlen fidh oovyugsweife jur Bevgierung falter Spei-
fen, Wuryel-, Sarvelfen- und anderer Salate 1.

Tutti-Fruatti. Mit diefom Ausdruct Geseichnet man einige Safh-
nencreme, befonderd bie von gefdlagener Salue, oder foldyer Gefrornen,
wenn fie mit vec{dhiedenartigen frifhen oder eingemachten Briichten ju=
fammengefetst ober vermifdht find. (S. Creme und Gefrornes.)

1.

MNeberglafete Wpfeljimen. Die Apfelfinen werben fauber
und glatt, fo baf audh bie weife Haut befeitigt wird, gefddrt, in feds
bis adyt Theile gefdmitten und aus diefen fehr behutfam die Rerne fers
aué gemacht, Dann wivd anf ein Pfund folder Apfelfinenfdheiben cin
Pfund Jucer zum Brudh gebodht (f. Sudergrade) und um ben Jucer
treffend warm ju erhalten, dev Juderliffelin heifes Waffer geftellt. Durdy
viefen ucer gieht man die auf eine ftavfe Navel geftectte Apfelfinen-
fbeiben fo lange, big fie einige Mefferviicen dick von Juder fiberyogen
ober fiberglafet find.

Hleberglafete Sirfden. Dic Bereitung wiederholt ficdh auf
diefelbe Weife, wie vorfteht; man nimmi {fhone gelbe Glaskirfchen vder
Weichfeln dagu, fupt den Stiel big jur Hdlfte ab und falt vie Kirfden
an iefem, wenn man fie duvd) ben Jucfer zieht.

' Hleberglafete Wiarronen, &, Marronen, iibevglafete.
fleberglafete IBeintrauben. Hiersu find befonderd gut
gereifte, fdbne Trauben nbdthig; man nimmt jedesmal fedhs big jehn
Beeven an einem Stiele figend dagun und beobadhiet el gleidhed BVerfah-
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