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Jabavan, —  Sanbder.

3.

Babapan., S, Chaudearn,

Bauder. Sander. Sandbarsd. Bon affen Fifden bder
fitflen ®ewdffer gebiibrt {hm, wegen feiner ausgeseidneten Cigenfdhaften,
ber erfte Plas., Sein weifies, blatteriges, zarted und wolhlfhmedendes
Fleifdh ift nicht allein jeder Beveitung fahig, fondern giebt audh die befte
Favce; fa es mbdhte fhwerlid) ein Fifdh gefunven werden, der alle diefe
Lugenden in einem folden Grade in {id) veveinigt, als ber Janber; des-
Galb wird er audh der Fafan der fifien Gewdffer genannt, wie eé bie
Steinbutte ald folder der Meere ift. Der Umftand, daf man diefen
Fifch einfalzen und fo mehrere Woden anf der Eisqrube qut erbalten,
ober ifn eindfdern, und bann als Stodfifd subereitet, auftifchen
fann, fpricht nody mebr ju feinem Vortheil, (&, unten.) Man fangt
ibn in ben ndrdliden Gewiffern son dreivievtel bis funfzehn Pfund
{hwer, aud wobl nod)y grdfier, dodh Nefern ihn nidt alle Gewdifer von
gleiher Giite; befonders fdhmadhaft find die ans der Havel, der Sprees
Ober und den Landfeen der WMarf Branvenbury, Pommerns zc, mit fan=
bigem Grunbe. — 3Ju den gewdhnlichen Leblingsfpeifen von Jander
vechnet man aud die, wo der Fifdh aus Waffer und Saly abgefotten und
bann mit jever beliebigen Sance anfgetifdht wird, von welden Aufterns
ober Mufdyelfance oder ein foldhes Ragout, ferner vie ddhte und die g
wobnlide hollindijdhe Sauce, die hollindifdhe Sauerampfer~ over Peter-
filienfauce, bie Krebsfance oder dbag Krebsvagout, Mojiridy- over Kapern-,
Rrinter-, Sardellen=, Beloutéefauce, oder braune Butter und Moftridy
am meiften an ber Tagedordbnung find. Der Fifd) wird bierju gany oder
in Sdheiben over in Stirde gefchnitten ober als Filets behandelt, und
mit Kavtoffeln in jeder Form belegt oder e8 werden diefe dabei gegeben.
Gebr angefehen ift der Jander in Filets oder gritenlofe Stide gefdnit-
ten oder al8 grdtenfofe Halften und dann in einem flachen, breiten Ge-
fdhive mit Dutter, Citronenfaft, Saly und etwas Fliffigheit von Waffer,
Fifdh= ober Fleifhbribe gahr gemadht und mit jenen Sancen aufgegeben.
Ferner ift er in feder Form im Ofen gefdymorf, gebraten ober gebacen
mit und ofne Panivung, oder mit Vutter und Peterfilie, oder nadh Art
bed Dedhtes auf peutfdhe Art gefotten u, f. w. febr willfommen. Ghen
fo it er fdon wegen feiner wenigen Griten ein fhasbares Propuft 3u
Dlanquetted, - cinen und fleinen Ragouts, Croquettes, Coquilfen- und
Bederfpeifen, ju Popiettes, Schiffelfifd und Sohiiflelpaftete, Bolg= au-
vent, a8 Filets: n Papiertifiden und Papiliotes, ju Fifdeotelettes, allfen
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Janber, 515

vten Wiirften, in allen erdenflichen Formen natiivlidh ober in Betleis
bungen als Suppenbeilage, endlich) ald wirvtlider Suppenfif) und die
gany fleinen alg trefflider Brat- oder BVadfifd u. {. w. fets an einem
witrbigen Plag.  Nody treten verfdiedene feine Speifen von diefem
Fifd auf,

Bander, Cambridge. An ecinem Fifd) von mindeftend drei
Pfund, dev unter forgfaltiger BVorbereitung unter ben Kiemendedfeln aus-
genommen worden, fo baf der Baudy gefdloffen bleibt, maght man auf
Beiven Seiten gegen den Niicfen bin von 3wei su jwei Fingexbreiten in die
Haut Cinfdnitte und trennt von jever Seite biefer Cinfdhnitte die Haut
etwad (08, ofne fie fedodh) ginglich vom Fifdh abjufdneiven. Jn die da-
burd) entftanbene Spalte flveidht man unter Buriic{dieben ber Haut eine
mit Sardellenbutter gewiivyte, vedyt weifie Fifdfarce, fo daf dadurdy glatte,
gewdlbte und eben fo breite Erhofungen entfteben als die Grundfliche
ver Haut betrigt, beftedt die weifen Favceerhofungen wedhfelfeitiq mit
Hleingn, Halbrunden, glatten oder fageformig gesdbuten, fhwaryen Triif-
fel«, grimen GCornichons- und orvangefarbigen Mohrribenfdheibhen und
halben Krebsidhwdangen dergeftalt, baf die verzierten Erhdhungen gegen
bie Grundfldche der grauen Haut Hiibfd) gefallig abftechen. Der fo vers
sierte Jifd wird auf bem Baudh) legend mit etwasd gehdrig gefalzener
Briihe, Dutter, Citvonenfaft, etwad Wein im Ofen freffend gahr ge-
macht, wenn man guvor nod) die erhhten Stellen mit Spectideibdhen
gedectt pat, um fie vor bem Favben ju fdhiigen, fofort nad) vem Anvich-
ten in gleidher Lage mit ovevzierien Popietted ober dergleidhen grofen
RKuefs gavnivt und mit Kvduter- oder Sardellenfauce aufgetifdht.

Banderfiletd, cinfade. ©, Filets. Man madt fie, wenn
fie gehbrig mit Saly durdyzogen find, mit Butter, feinen Krdutern, Ei-
tronenfaft und etwad TWein gaby, rvidhtet fie franiformig ax, iiberzieht fie
mit Krduter ober Sardelfenfauce und garnict fie mit Croutons, Flovons
oder fleimen, vunben RKartoffeln oder man vidtet die Filets in einer mit
einem feinen Teigrand befringten Scpiiffel oder in einer jhdn bordbirten
Sdiiffel an.

";ﬂllbttfi[t‘té, favcivte., Diefe find febr Deliebt, Man
fdhneivet an bex Seite der biibid proportwmrt und nidht ju Flein ge-
fehnittenen Filets eine Syalte, ftreidht in biefe efwas feine Farce, die
mit feinem, gefdwitten Rrdutern, Sardellenbutter und etwas Parmefan=
fife gewiirgt worben, madt bie Filetd wie bie cinfaden gahr und ridy-
tet fie aud) fo am,

Fandergratin. Mit denfelben Filets und derfelben Farce wie
oben, bearbeitet man diefe Speife nady Borfdhrift des Gratinartifels,
fibericht fie mit derfelben Sauce unb umfringt fie mit berfelben Garnis
tur. &. Gratin.

,Sallbct ﬂJtununna!ft‘. Hiegu gehiven Eleine flacdhe, propore
33 *
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516 Banber,

tionivte Fifefs, die mit el und Citronenfaft gabr gemadst, und twenn
fie falt find, in Del wnd frangofifhem Eftragoneffig marinirt werden.
Die Mayonnaifenfauce beveitet man nach Borfdyrift mit Fi{hbriibe und
gallertfabigem weifien Stand sber Adpic und jicht durd) biefe die mavis
nivten Fifchfilets, fo daf die Sance einige Mefferviifen dick varauf fiten
bleibt, ridhtet fie Hub{h marfivt an mnd umfrangt fie mit Asviccroutons,
wenn man eine einfade Mayonnaife auftifdhen will, bei welder Hisweis
fen aud) bie Fifdfilets jur Hatfte mit qritver und weifer Mayonnaife
itbergogen inb bann wedyfelfeitig je ein weiffed und ein griineg angeridy=
fet werden,  Die veryierte Mavommaife (ft binfidhtlich der Anrichte- und
Beryierungsmethode wefentlihen Modififationen unterworfen, wie ed bei
Mayonnaife und Verzierung aefagt ift. Dag Belegen ver Fijdhs
filets mit farbigen Stoffen nadydem fie ourdy weifie oder griine Mayon-
naifenfauce gejogen fiud, und dag bierauf folgende wiederholte Begiefen
mit Dalb erfaltetem Aspic, 6ié fie einen Spiegel befommen Haben, ift
febr angefeben; man ridtet fie im Rrany an, giebt in die Mitte bie
Gauce und auferbald Asviccrontons.  Aud ift vie Jandermayonnaife in
fleinen Stitden oder gany Fleinen Bilets, ferner als falte Blanquette 2c.
in die Mitte eines verzierten Aspicrandes angerichtet, eine Gibide falte
Speife, wozu man den ASpic in einer Cylinverform mit {hmalem Rand,
beren Boden man mit Heinen farbigen Wodellen ausgefegt Hat, gallern
Tagt und ihn fofort ausftilpt, und beinabe eben folche Anfpritdhe auf ein
bitbfched Aeuflere madht diefe Speife, wenn man fie in einer glatten
Stitviform, deren Boven ebenfalls suvor mit Adpic audgegofjen und vers
aevt worden, galfern [Aft und ausitilpt ober fie einfadh anridytet, und dann
mit rethen Srebsfchwdingen, Halb barten, verjierten und iiberfpiegelten
Cierbalften, Ribigeiern, Dliven,: Eleinen weifen Jwiebeln ¢, bitbjdy cors
reft und elegant garnivt u. f. w. S. Mayonnaife wnd Berzierung.

Sander, Parmefaner. NMan {dneidet den Fifh aus ven
Griten und, ofne die Hant abyunchmen, in einen Jofl grofie Wikefel,
Taft biefe, wenn e$ etwa jwei Piund oder mebr Fifd) gewefen, in zebn
big 3wolf Loth Butter, mit €alz und Citronenfaft gabr werden, und
bann auf einem Siebe abtropfen, {dhwist in dem abgetropften Saft drei
bis fiinf feinfdeibige Swiebeln weidh, fhwist junddft piermit fedhs big
fieben CHloffel Mehl und Fodt Gierson mit einem Duart Sabne oder
guter Mild) eine vedt pide Sauce, vermifdt fle beif mit drei Giern
und fireidgt fie durd. Dann giebt man nody einige Eier und Civotter,
ein paar Handevoll Parmefantife, efwas Pieffer und den Fifdh daju,
und bacft bie Speife in einer Tafelcaffershle over Randfdbitffel, nadpem
man fie oben mit Parmefantife und Butter gebedt bat, etwa drejvierte(
Etunden, fo dafi fie fich oben fhon farse,

Sanderpopicttes. Dies ift eine febr angefefene f_—:‘q;'ieifr, be-
fonberd die veryierten Sanberpopiettes, und wemn fie mit einer bitbfdhen
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Garnitur aufgetragen oder in einer hHitbfdy bordirten Schiiffel angerichtet
worden.  Jn vie Mitte der flachlicgend oder aufgeftellt frangartig ans
gevichteten Popiettes, Tommi eine Fifdblanquette ober ein foldhes Ragout
mit Krebéfauce over efn Krebsragout u. {. w. (S, Popicttes und Po-
piettes, Fifd=.)

Qander ald Stodfifd. Soll der Jander in Crmangelung von
wirtlichem Stoctfifd) diefen vevtreten, fo with er hieryu eingedfdhert;
boch mufp man nur grofien Jander Ddazu nebmen, Man fpaltet ibu,
fdyneivet den Ridgrat aus, und aus jeder Seite bie Vaudygrditen, falzt
fie febr mafig, veibt fie mit gefiebter, budhener Afche unbd ein wenig un-
aeldfhtem Kalf ein, Deftrent-fie nod) damit, Tegt fie mit ven Fleifdfeiten
jufammen, fo daf die Daut auferbald fommt, fdlagt fie in ein Tud
und [t fie etwa adt Tage unter einer leidyten Preffe Hegen. Bill
wan den Fifdh aldvann jubevetten, fo wifdt man ihn gut ab, [dueivet
fbn aud ber Haut und in hitbfhe Sticfe, laft diefe eine Furge eit in
Waifer teben und fodyt und behandelt ben Fifdy fofort wie den wirkli-
den Stodfijdy und tifdt thn audy eben fo auf. &, Stodiifd.

Jander, iibergogener. (a la St. Ménehould.) Hiergu nimmt
man cbenfalld nur gratenfofen Fifdh, entweder Hitbfdhe Portionsftice obexr
gange Dalften, iberzieht fie nady vem hinveidhenden Einfalzen mit einer
PBrei= oder St. Menehoulvmaffe (f. Breimaffe), und verfolgt das weitere
Berfahren, wie es bei »Ueberzogene Fifden fleht.

Faunderfuppe. . Fifh, Ruffifde Fifd- und Sterletfuppe.

RBeifig. Diefer Heine Vogel wird jur Herbftyeit fehr fett, wo man
ifn big an Den Kobf gerupft und zwifden einen gefpaltenen Stab ges
flemmt, bin und wieder auf den Marft bringt. TMan bratet ibn nad
vt per Lerchen mit gevicbener Semmel, auf welde Art ex febr gut {dhmedt.

Berfabrene Nudelu, Auf ein Ei und ein Civotter vier Ef-
16ffel geviebene Semmel, vier Efloffel Mildy, etwad Saly und Musfa~
tenuuf. Die gut durcheinander geriihrte Maffe fchitttet man in die o
denbe, Fraftige und wohlfdmedende Fleifdbritbe, ohue barin ju vithren;
siebt man bie Suppe fpdater auf, fo bilven fidy davon tleine Grdupdyen
and die Supve exfdheint gany flar, bie dadurch nody mebr gewinnt, wenn
man die Bouillon efwas gefirbt Hat.

Ferfabrene Suppe. o Heifit die mit vorftehend angegebenen
Rudeln bereitete Suppe.

Berfoden. S, Berfoden, '

Berlegen. Hierunter verfleft man bag Aughauten und Jerglice
pern ves AQifoprets. 8 erfolgt died auf die Urt, daf suerft unten von
pen Dinterlaufen big yum Aufbruch Hin innerpald die Haut gmfgt{r[;nits
ten und biefe mittelft Hand und Meffer von dem Schenfel abgeldf, paffelbe
Berfabren mit vem andern Scyenfel wiederholt, dann ein dhnliches Auf.
fdneiven und AOHHfen der Haut mit ben Bovverlaufen vorgenommen,
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Berfdueiven. —  Simmer.

biefe von ber Bruft abgetrennt und fofort bdie ganje Haut iiber Hald 1nd
Riicen abgeftreift wird. Bei vem SHwargwilopret ift diefe Procedur
wegen beg Fetted und ber diden Haut fdhwierig, benn, wenn man beim
iibrigen Wilbpret die Haut griftentbeils abftreifen famn, fo muf man
fie hier swifdhen Fett und Haut forgfaltia mit einem Meffer abtvennen.
Das Jerglicbern vereinigt fich mit dem Jerlegen oder folgt diefem Ju=
nddit; e8 ift infofern abweidhend, weil bei ben grofieren Thieren bie
Sdyentel im Wirbel abgeldft, bei den Feineren aber fiber bem Krenz ab-
gefdhlagen wevden, wodurd) bei den erfteren, aufier dem Nitcken vber Bim-
mer nod) ein Ruthen= vder BlumenftitE entftehi. Nady dem Ablofen der
Blatter {hlagt man die Bruft glatt vom Simmer ab und trennt auf
gleiche Weife en Hals vom legterem und den Kopf vom Hals; es vers
ftebt fich, daf e8 von gany gvofem Wildpret jwei vder mebrere Rircen-
friidfe giebt.

Jerfdhneiden. Heifit fo vicl ald dag Schneiden nadh unbeftimms
ten Formen, bag Jergliedern oder Jerftiickeln grofier oder griferer Ror-
per, ober wenn grofere Fleifh- oder Fifdhftiicfe in einen unregelmafigen,
Eleinen uftand verfest werden. Von dem Jeridneiven, Sdneis
ben und Jufdneiden wirde alfo erfteres bdie wenigfte und Tehteres
bie meifte Aufmerffambeit exforbern. S. Bufdneiven.

Jicge. Diefes Hinfibtlicy feiner Mildh und wegen der geringen
Mittel su feiner Unterbaltung it niglidhe Dausthier, bifvet jebody
Beinen feftftehenten Sdladtfleifhartifel und Hat in viefer Besiebung fiir
bie Riihe, insbefonbere fiir bie feinere Riihe weiter feinen Werth, Dag
Sleifd ift weidlidy und unfhmackhaft und muf, wenn ed den nidht vers
wihnten Ganmen einigermafen juginglih gemadht werden foll, wor ber
Bubereitung alé Braten oder gefdhmort eine entforedende Marinade oder
Deize bejteben. Jndef muf mande Jiege, und wenn aud erft, nadhbem
fie thre Mildyfpenden cingeftellt und feine fungen Thiere fiir bie Hauge
wirthjdaft mebr Hergiebt auf die Sdladytbant und fofort in die Riiche
ber niederen Stinbe wandern, vod) find es insbefondere bie jungen 3ies
genr, welde von biefen Stanven gebraten werven. Shmadhaft ift die
Jiegenmilch und der davon beveitete Kife.

Biegenbart, S. KRovallenfdwamm,

Jiemer. Diefer Vogel gehort jum Srammetévogel - oder Droffel-
gefdhlecht; ev it olivenbraun und grofier alg der gewdhnliche Kramumets-
vogel, €r bildet oft wabhrend beg Spitherbftes und Winters einen 4ros
fren Danbdelsziweig, Wo eine beveutende WMenge viefer Voge! im Hary und
Shwargmald gefangen Wird; er nimmt alédbann einen febr wiirdigen
Plag als Braten ein und fheilt dibrigens audy alfe Behaudlungs = und
Dereitungdarten ves gewdhmlihen Krammetsvogels.

Qimmer, So wird ber Rirden bes fHoben, niederen unp Sdhwary=
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Fimmt. — Simmirshrden, 519

FimmtErdange,

Pfund fliffiger Butter |
alépann einen Galben 3oll did ausrollt, davon vier Joll fange und an-
perthald 3oll breite Streifen fihneidet, Diefe gut aufgehen 1aft, fie mit
Giern beftreicht, mit Juder, gebackten Manbeln wud Bimmt beftreut und
fie in mifiger Hite badt.

Qimumtrohrden. Cin Halbes Pfund Suder, ein Pfund Mehi,
fehs Loth Butter, jwei Eier, wei Gigelbe und ein Halbes Loth Dimmt
yoerden mit fo viel IMilh eingeviifet, daf e8 eine {dhwerfliffige IRaffe

wilbpreid genannt; ed ift Defanntlich bder vorjiiglidhfte und gefddsitefte
Theil am gangen Lilopret.

Fimmt, Dicfed iibevaus angenehme Sewiiry erhalien toir von efnem
auf ver Infel Ceylon in Oftindien wadyfenden Baume, der wohl andevthalb
Fuf dict und gwanyig bis dreifig Fup hody wird. Ein {onberbarer Baum,
ber dag, wodurdy er fich fo febr empfiedlt, nidht, wie andere Gewddfe,
sur Sdau, fonbern in fih verfdiloffen frdgt. Die Vliithe viedht wicder~
(i) und auch die Fvudt ift nur fix die BVogel geniefibar., Die dufiere
Rinde ped Baumes ift graw und faft gany gerudy= und gefdymactios, auch
ber gweiten fehlt die simmtartize Cigenfdaft und nuv erft vie dritte, feis
ere JMinde fiefert den gewiivgreichften, diinufdaligen Jimmt, Man ge-
braudyt hn pulverifivt und gany und mur der erfiere wird genoffen, bder
{eptere aber in Fliffigeit oder bei den Speifen felbft ausgefocht. Db~
gleich e bag Sieden mefr vertrdgt, ald die viel feinere Vanille, fo ver
fiext audy er durch ein 3u langes Kochen, ingbefondere empfiehlt fich ber
Simmt an Mildhfpeifen und BDadwerfen,

Gier und 3wei Dotter, ein Pfund feines Mehl und ein Halbes Loth pul-
wevifivter 3immt.  Sucder und Gier werden mit einer Drathruthe 3u efner
picken Mafie gejdlagen, und es wird alsbann der Jimmt und dag Mebl
parunter gerithrt. Dann wird die Maffe mit einem CEHHFel auf ein
mit Spedt beftrihenes Backbled) gefest, mit bem Mittelfinger ju runden
DHiunfdyen gedreht und mit demfelben, aber in chwas Mehl getaudhien
Finger ju runden Kringen geformt. Nachbem man fie etwa cine Stunve
pat ftehen (affen, bact man fie in gany mdfiger Hige.
simmifnchen, Die Maffe und Bereitung iff gany biefelbe, wie
wovjteht, nuv unterbleibt bie lete Procedur, fo daf man flatt der RKrdnge
fleine runde Kuden, nady Art per Anisfuden Herftellt, Die Maije fann
man audy von der Hilfte der Buihaten bereiten.

QimmtEuden aruderer Art, Hieryu rifet man etiwa ein
Ouart Mild mit hinceidhender Bivme und efwas Wep! Flar nud
[afit e8 an einem lauwarmen Drt aufgehen, thut junddft {ehs Cier, ein
piertel Pfund Suder, ein halbes Loth Jimmd, abgeriebene Citronenfdaler
ehivas Mustatenuuf und fo viel Viehl dagu, paf ed ein Yofer, gut ju
pandhabender Teig wird, ben man unter 3ufefien von einem piertel

Auf ein Pfuud Sucer fieben Eier oder fechs

o lange fdlagt, bis er grofie Blafen wirft, ibn
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Jimmirdhrdeneijen. —— Budptung,

wirb. Dann werben von diefer Ma fie in einent 3immtrsbrehencifen auf Kof-
len- ober flammendem &euer nady Avt der Waffeln ditnne Blatter gebats
Fenn und diefe fchnell um eine efwa anverthalb 3ol frarfe Walse gerollt,
Dan giebt die Kudhen fo oder mit gefdlagener Sahue ovder fiillt fie furg
vor dem Speifen damit.

Jimmtrdbhrdeneifen. Eg beftebt wie bag Waffeleifen aug
awei bierecigen oder runben, aber gany fladen Sdeiben, die innerfalb
eine gany fein vertiefte Jeidynung Gaben; audh bie mitfelft eines Sdar-
nieres iibers Kveu; Taufenden Stiele find wie die des TWaffeleifend.

Jimmtfchuitte. Man bereitet fie von Butterteig, der 3u eini-
gen Meflerviicfen dicf ausgerollt und in swei Platten gefdinitten ird;
bie eine biefer Teigplatten befireidpt man mit einer dicfen Mandelcreme
und dect die andere dariiber, fibrt mit dem JRollholy Teicht variiber Gin,
fdneidet dason finfoiertel Iofl breite wup britichald 3oll lange Stiicke,
beftreicht fie mit weidem Giweiffchnee, befirent fie mit Suder, befprigt
fie mit Waffer und backt fie in ftarfer Hige ju fdhon gelbbrauner Sarbe,

JGimmtwaffelu. Sn ein baltes Pfund 3u Sabne geviihrie Buyt-
ter nady und nach vier Gier, ywei Dotter und ein balbes Pfund Juder,
bann 3wanzig Loth Mebl und ein balbes Loth Iimmt, Nacdhdem bie
Maffe gut geriifrt ift, okt man davon in ¢inem Jimmiwafeleifen, nad
Art ber Barmwaffeln, die Kudben uud budert fie mit Sucker und Jimmt
ein, Aud) fann man ein Halbes Pfund Butter, dreiadytel Pfund Suder,
ein halbes Pfund Mehl und ein Loth Jimmt Daju nehmen,

Jimmtwaffeleiyen. Es gt biefelbe Confiruftion wic bag
3immtrofrdjeneifen, nur ift e8 etwas tiefer gefnitten und entfdhicven
xund; ed Hdlt alfo hinfidtlich der Bertiefungen die Mittelftrafie jwifchen
Dem immtrdhrdien- und dbem gewdhnlichen WafTeleifen,

Qimmtyucfer. Hiersu ot man den Jimmt juerft mit etwag
3uder, bamit er recht fein wird, fiigt nad und nadh mehr Sucer bingu,
fo Daff man auf ein Loth Jimmt etwa adyt, big 3wdIf Loth Judder nimmt.
Man gebraudt ven Jimmtzucter jum Cinpudern der Rudyen, Beftreuen
bes Reigbreies, vieler anderer Mildh= und Meblfpeifen.

Binnerne Scdhraubenflajde. S. Sdraubenflaide.

Bubereiten. Qubercitung. Ju vidyten., Burid-
tung. Daf vag Jubereiten ober die 3ubereitung, das Buridhten oder
bie Juridhtung fich pex Borbereitung anfdliefen mitffe (. Borbereitung),
liegt in ber Ratur der Saghe, Die Borbereitung bringt die efibaren,y
roben Naturfioffe big jur ubereitung, durd) viefe erft werden fie gemein-
fdhaftlicy ju bdiefer ober jener Speife vevarbeitet und su derjenigen Ver-
mifdhung gebradht, durd) weldhe eben ber Woblgefdhmad ver Speifen fer-
oorgebt. Die Jubereitung iff alfo gewiffermafien der Inbeqrif afles
Kodiend im ausgedehuteften Sinne ves Worts,

Sudtung, S. Kappen und Maftung. Bon unferm Haudgefliigel
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find bie Puter am fhwierigften su erjiehen, weil deren Jungen fefr em-
pfindlich find, und eine Menge von ihuen nodh fm 3avten Alter dem Ein=
fluf einer fdfechten, naffen Witterung unterliegt, deshald nimmt man
ben Lege-Truthibnern oft ihre Eler weq, vertaufdt fie aegen Entencier
und [aft fie von bem Truthuhn ausbriiten, dag den Vetrug nidyt eher
gewabr wird, bis dbic Jungen ing Waffer gefen. Mebr vertragen don
bei der Judhptung die Haushitbnergefdhledyter, wenn nidyt ein Theil bex
fmerslichen Operation bes Kappend und Poulardivens unterliegt, Bon
ben Waffervbgeln bed DHausgefliigels vertragen bdie jungen Enten wiel
mebr, alg bie fungen Gdnfe. 2Wenn man die jungen Ginfe forgfiltig
mit Rovnern, Wurgeln und andern Pilangenftoffen fiittert, o graben ba-
gegen die viel gefrafiigeren jungen Euten bald mit ihren fpatenformigen
Sdndbeln alle Mordfte und Pfiigen auf und freffen alddann, wie big
Edweine, alles was ihnen vorfommt. Ueber bie pollftindige Bucht uny
TWartung ves8 Gefliigels fehe man vDOctonomifd) - Beterinarifdye Hefte von
J30f. Riem, Leipzig bei Vof u. Comp.«

Bucfer. E3 giebt ywei Urfen: den Rohryuder und den Frudhts
ober Traubenjuder. Der Nohryuder finbet fih am baufigften im
Juderrohr, aber auch {n Ahornbaumen, Runfelviiben, Sedilfropy, Mobr-
vitben, Juderwurgeln, Paftinal u. {. w. Er wird in den Juderficdereien
burd) Cinfodjen bed Juderfaftes mit einem gevingen Sufats ‘von Kafe
und dag Kidven mittelft Ochfenblut sc. a8 eine fryftallifivte Maife ges
wonnen, Jft er bis jum Kryftalifationspuntt eingedampft, fo (Eft man
ibn in thonernen Hutformen erfalten und vitfhrt thn bfters um, damit die
regelmdfiige Kvypftallifation serhindert und eine tormige, fryftallinifdy grups
pirte Maffe bewirft werde. — Der Frudytsuder wird aus alfen fitfen
Friichten, Trauben zc. gewonnen; er ift weniger angenebm {iifi, als ber
Robrjuder, aud) weniger aufloslichy. Mildyzucer finvet fich nur in dex
Wildy, er ift von {dhwad-fiufem, fadem Gefhmad. Ma nnaguder
aud dem Saft der Mannaefde ift glingend, angenchm, aber fdywad) fiif,
Der Wurzelzuder aus den Wurgeln bes E1ifholzes bat einen wideps
fid fifen Gefdmad. — Bei der Jubereitung, insbefondere der Ba.
werfe, diberhaupt bei dem bauswirthfdaftliden Gebraud) wird fidy ver
feine 3uder, NRaffinade over feiner Melis, immer am vortheilhafteften
bewdfren. Der hobere Preis wird dburdy den befferen Gebalt und tie
ftarfere Siifigteit anfgewogen, ja viele Speifen, worunter befonders Bad-
werle, werden fogar durd). grauen, fdledten Jucer vervovben; mithin ift
ex bierzu, fowie ju dem Cinmadyen pey Fritdyte nicht braudibar,

Jucerbacfer. Dies hat diefelbe Beveutung wie Conditor, Cone
fiffeur, Canbditor u. {. 1w, .

uderbicferei. Die Anftalt, wo alle Arten feine Jucker » unp
andere Badwerte bereitet, alle Arten Friichte auf die verfdievenfte Weife
eingemacyt, allerlei Gefrorencs und Getvinte, Kudhens und Tafelauffage,
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viele Sorten Sucferivert ic. angefertigt, ferner bie verjdicdenartigften Y-
quenre mittelft Deftillation und Jnfufion hergeftellt werden u. f. w,
Durd) diefen Gefchiftdgang unterfdheivet fich dvie Juderbdderei von
der gewohnlidhen Sudenbaderei, weil fier nur einfache und ge-
wohnlidie Badwerke, meiftentheils Bavmgebace, ubereitet werden.

Buderbogen. Man bereitet eine Maffe wie ju Jimmifuchen,
aber ohne Bimmt undb dafiix mit vier Loth fliffiger Butter, fiveicht fie
einige Mefferviicfen bik auf fange, ovale Stide Oblate, bacdt fie fehr
beputfam und biegt fie eben fo vorfidhtig itber einen walzenformigen Ge-
genftand in halbe Bogen. Sollte die Maffe ju falt werden und die Kus
dhen zerbredien wollen, fo muf man fie eiven AugenblicF wieder in den
Ofen ftellen.

Buderbrejeln. & Bregeln, Jucfers.

Bucerbrotdhen. S. Bonbons.

Budercollatidhen. Jn ein halbed Pfund ju Sahune geviihrie
Dutter rithre man von finf u fiinf Minuten jwei ESier, bdrei bis vier
Dotter und ein Halbes Pfund Juder, fo baf man immer ein & und
einen CHOFel Juder bagu thut, fiige die abgericbene Schale einer Ci-
trone und juleft dreiviertel Pfund feined Mebl hingu, febe in jollbreiten
Jwifenvdumen mit einem GHBFel Fleine vunde Haufden auf ein mit
DButter oder Spect beftvichenes Vackblech, lege auf jedes Hanfden zwei
Balbe PDiandeln mit den Spilen nach innerhalb, beftreue die Hiufden mit
Juder und bace fie bebutfam in einem nicht ju beifen Bacdofen,

Buckerditten, Man vithrt von finf Ciern, fo viel Juder als
fitnf Cier wiegen uud eben fo viel Mehl und ywei Loth fliffiger Butter
eine Maffe ein, ftreicht fie su Fleinen, lAnglidh-runden Platten auf einem
mit Butter beftridhenen BVadbledh diinn audeinanver, bacdi fie in einem
mifig beiffen Ofen, fdhneidet fie vom Vlech und dreht fie {ehmell ju Flei-
nen Diiten, die man mit gefdlagener Sabhne oder Confeft fillen und fie
felbitftandig auftijen ober ungefiilit] yur Garnivung] grofier Kuden ge-
braudhen Fann.

Budererbie. Juckerichote. &. Crbie, griine.

Qucfer, farbiger. &. Streuzucer.

Sucer, Gerudy-. S. Citronen-, Frudts, Orangenblitth-, Oran«
gen=, Rofen=, VWaniffe- und Simmizuder. Aud durdy das Pulverifiven
pon Anid und andern fornigen, wiirsigen Stoffen und durd) das behut-
fame Ueberfprifen von feinen, woblriehenden Cijengen, auf die Avt, wie
man den farbigen Stveu- und Grobyuder gewinnt, Gt fih Ge-
rudzucer Herftellen. (&. Streuguder.)

Qucergefpinnit. S. Sultane,

Buecferglace. Fuferglajuren. &. Glajuren,

Bucergrade. Durd bdie Mannichfaltigleit von fliffigem Juder,
welder bei der Beveitung von Badwerfen, befonders ju Kudenaufiisen,
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udergefpinnft, einigen Gefrovenen, Cinmaden der Friidte u. f. w.
nothwendig ift, bat die BVadfunft die Claffififation diefes Jucters nad
Graben geordnet und jedem diefer Grade einen cigenen Namen gegeben,
Das Kodhen des Juckers gefdhieht in einem Sucferlofel (f. Loffel, Jut-
fer-) und probivt man den fodhenden Juder mit den Fingern, fo miiffen
piefe allemal vorfer in faltes Waffer getaudht werben, bevor man damit
in ben Bucfer fabrt, weil man fih fonft verbrennt.

Fuekergrad B (Breitlauf- oder Lappenzucfer.)
Gr 3eigt fich, wenn dev Flave Juderfud fo lange gefodht wird, bis er fich
an bem bineingetaudpten und wieder hHevausgehobenen Lffel dinn aug-
einanver breitet nnd der abgefallene Tropfen breit audeinander liuft.

Qucergrad EHo (Fadengucker.) Cr erfolgt, wenn bei
fortgefestem Kodpen Ded Buderd ber mittelft Cintaudensd des Daumens
und Jeigefingerd gewonnene Lropfen bei dem Auseinandermacher’ ber
Finger fih alé ein Hleiner Faden zeigt, der beim Suriicfiichen einen Fei-
nen Tropfen bilbet.

Budergrad HEE. (Perlzuder.) Cr geigt fidy, wenn erbei
perfelben Fingerprobe fich mebr ausvehut nuud mebhr fyinnt, und bei dem
Yudeinandergehen fidy ein, einer Perle gleichender Tropfen bildet.

Budergrad BV. (Flug: oder Blafenzucer.) Die
fer exmittelt fidh, wenn man durd) die Lodjer eined Hineingetaudyten und
wieder herausgehobenen Loffels BIAfL und e eigen fich algdann auf ber
andern Seite ded Liffeld leineve ober grofere Blafen.

Fuckergrad Vo (Sugeljucter.) Diefer wird dadurdy be-
merflidhy, wenn man ein Stiicden Holy in faltes Waffer taudt, el
pamit in den Fodenden Jucker uud wiever juviid ing falte Waffer fihrt,
und ver bavan fifenbleibende Suder fih gu einer Kugel drehen lift.

Jucdergrad VE. (Brudzuder.) Cr witd durd) fortge-
fetites Rodhen fehr bald evveicht, und erweifit fich, wenn bei vovfehender
Probe der an pem Stibden angefepite Jucer gerbricht.

Bucergrad VAL, (Caramelzucder.) Cin nod etwas
weiter fortgefeftes Koden ergiebt endblich diefen Hodften Grad, wo bei
ver bemerften Probe der Suder fradend gerbricgt. Hat der Suder beim
Rodyen einmal diefen Grab evveidyt, fo geht er febr Teidht jum Farben
itber, und um died 3u verbiiten, muf man den Sncerloffel einen Augens
Blick in faltes Waffer fesen.

Fucer, Grob-. &, Streuzuder,

Fuckerjiis. Gebrannter Juder. Man [ift etwad Jul-
ter mit etwad TWaffer in einem, am beften unverzinnten, fupfernen Ge-
fif fo fange auf f{hwadem Feuer fochen, bis er fih dunfelbraun, ja big
gum glangenden Scdhwary gefivbt Hat, wibhrend man mit eciner Fleinen
Relle odber holzernem Stab gulefit vavin herum rithrt, Tocht ihn dann yn.
gefdumt mit Waffer pom Gefdhive Tog, damit er nicht verbrennt und gieft
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ibn in eine Flafdhe. Gin ju viel gebramnter oder verbrannter Buder
bat nidt aflein einen branftigen Gefdmad, ondern firbt audy nidpt;
inbeff bleibt aud) bei dem treffendften Grab bes Brennens immer ein ef-
wag widerlichy bitterer Gefdmac juricE und man darf deshalb fiets nur
febr wenig i die ju fdrbende Speife nebmen. Die auf ridtigen Prins
sipien bafirte, vornehme Kitde Dbedient fih nur beg Fleifdjiis und ed
wird von ihr ber Gebraud) des Juderfiis veradytet und fireng verpont.

Guderfrange. Auf ein halbes Pfund Suder vier Gier, fedhs
Loth Butter und jwangig Loth Vebl.  Jucer und Ciex fd(agt man uns
ter nad)y und nady erfolgenbem Jugiefien ver flitffigen Butter ju einex
didjdaumigen Mafle, wiirgt fie mit Vanille, Orangen- oder Citronens
fhale und mifcht as MeHl bazu, vollt fie mittelft feinem Juder ju Flei-
nen Walzen, breht davon fleine Kringe und backt fie in mafiger Hifse.
Man fann biefes Fleine Bachwert vor dem Cinfegen nod mit vothem
oder griinem DHageljuder (. H.) bejtrenen, befonders, wenn man es jur
Glarnivung grofer Kudhen brauchen will; aud bereitet man vie Bucker-
trdnge von Linger Tortenteig. (S. Linger Bregeln.)

Qucerlduternung. Um den Suder vedt far 3t befommen,
wird ev dfterd gefldvt oder geldutert, woju man auf {edes Pfund Juder
etwa die Halfte eined Ciweifies mit ein wenig Waffer etwas {haumig
fhlagt, mit einem viertel Duart MWaffer vermifdt und mit dem Hein
gefhlagenen Jucker auf dem Feuer fo lange aufyieht, bis er Foden will,
ihn fofort mit etwas faltem Waffer- abfdrect und fo lange von der
Seite foden Lafit, bis aller Shaum ausgefohyt und befeitigt ift. Man
giet ben Erpftallffaven Judfer junddit burdy pen Jipfel einer veinen
naffen Serviette oder durch ein Haartud).

Buderlifrel. S, Loffel, Suder=,

Judernaije. Jucderteig. Die grofte MannidfaltidFeit
berr{dyt unftveitig in der Judermaffe oder dem Juderteig und dies be-
fouvers in jemen Produften, die daraus fervor geben, weil der Sucder
alg JIngredieny die meifte Mobification juldft, obne von feiner ecigen-
fdaftliden Lieblidy- oder Sifiigeit yu verlieren. Dodh bildet nidht alle-
mal er 3uder das feftitehende Hauptingredieny; dfters theilen der Jus
tritt vou Mefl, Rraft- oder Karfofelmehl gleidhe Nedyte mit thm: audy
find Gier von mehr ober minderer Bedeutung und bei einigen Maffen aud
Butter nothwendig, Die aus Judderteiy Hervorgehenden Gebide gebbren
mit einigen Ausnabmen der feinen Jucferbidere an. Anfer ben vers
fdievenen Eleinen Kuden, bie nady vem Alphabet der Budbftabe » S
enthilt, vedmet man aud) alle Arten DBidquitd, bdie Anistudeu und die
aus verfelben Maffe, aber mit verfdiedenen auderen Gewiryen hergeftell-
ten Gebdde, bie vorflehenden und nadfolgendven Jucerbicereien, ferner
bie teinen Gebide, deren Grundftoff Rénigsglace iit, iberbaupt aflles
udevwert) wenn 6 audh) etwa aus Tragant oder Hartem Juderteig bes
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ftebt 2c. und oviele’ anbeve alphabetarifth angegebene Fleine Rueen bajit.
Alle haben dibrigend bad Lorredyt allgemein ju gefallen. Die Sucers
maffe bedingt den feinfen Jucfer und dag trodenfte, feinfte Mebl,

Bucernudeln. Diefe bereitet man von Gidottern, ju fedem
Dotter cinen CHlHFel voll gang feinen Juder und fo viel gany feineg
Mehl; daf o8 ein glatter fefter Tefg wird. Bon dem ditnn ausgeroliten
Teig fdmeivet man die Nudeln mehr ober weniger fein (f. Nudeln),
backt fie ju fdoner Farbe aus und giebt fie mit einer Wein- phey Milcy«
creme auf, BWon den Fudernudeln Tift fih andy eine Mehifpeife nadh
NArt ber gcmi}bil[id}tn Nubdeln I;rrﬁcf[m.

Fucferniiffe. Cit Pfund Juder wird mit drei big vier Ciweif
und etwas Citronenfaft gt ciner diden, weiffen Subftan; geriiprt (R5-
nigéglace), mit etwad praparivtem Gummi- Tragant vermifdht, vann in
pret Theile gefdieden, von welden der eine mit Kermesfaft voth, ver ans
bere mit Spinatmatte griin gefrbt wird, devdritteaber feine weifie natirlidye
Forbe bebdlt. DMan fept hieroon etwa Hafelnufgrofie Hanfden auf Paypier,
1&gt fie in einem verfiihlten Dfen, in dber RNibhre pver dem LWarmfpinde
frofen werden und befeitigt das Papier.

Buckerfdhnitte. €8 werden wdlf Loth Suder, adyt Loth fein
gevicbene Mandeln, vier Cier, vier Cigelbe, ein Anridyteldffel voll guis
ten Rum, unter nad) und nad) erfolgendem Jugicfen von Jwilf Loth
fliiffiger Bautter in einem Neibenapf geriihrt oder in einem Topf gefdyla-
gen, und zulept mit ywdlf Loth gany feinem Mehl vermifht, dann auf
einem mit Butter beftridhenen Bocdbled) dimn augeinander gefivichen, mit
gany feinem Buder beftdubt, gelb-braun gebacfen und in e Finger
breite, mebhr al8 fingerlange Stiicke gefdnitten. Die SBuder{dnitte ex
fcheinen felten tn diefer einfadyen Subereitung, man findet fie faft immer
mit irgend cinem feinen Gewiivy, 3 B. mit ~Banille, Orangenfchale,
Orangenbliithe, Citronat, Chocolade, Anid, Jimmt u devgl. modificivt,
weldes fe nad feiner Befhaffenleit fein wiirflich ober pulverifivt unter
weifien, rothen ober grinen Streugucer gemifdht und vor dem Ginfegen
ober Baden dber den Teig geftreut wird.

Buderidhote. FJudererbie. S, Crbfe, griine.

Fuckerfirauben. Hieru wird ein falbes Pfund Mehl und ein
balbes Pfund Juder mit Eiweif ju einer fdwerfliiffigen Maffe einges
vithvt, welde man durdy eine tridhterartige Fovrm mit drei oder vier Lo-
dern (1. Txidter) in heifes Badfett, in mehreven Abfipen, fedesmal
auf einer andern Stelle, tvopfen [aft, ed ju fdpner Farbe backt und mit
Buder einpudert. M man bied Badwert jur Garnivung groferer
RKudyen benuggen, fo biegt man es nady Umftdnden nody warm dber eine
Walze Frumm, oder dridt ed in eine fleine, fraufe Form aus.

Juckertavtelettesd. Mit vinn ausdgeroltem Telg, wie folder
bei den Linger Bregeln aufgefihrt ift, legt man Fleine flade Tavte
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lettedformen (f. 2.) ans, belegt ben Teig ju etwa ywei Duend Ruden
bi8 auf cinen fleinen Ranum am RNande mit einer Maffe von fehs Loth
Dlandeln, worunter einige bittere, fechs  Loth Jucker, abgericbener Citro-
nenfdale, jwei Eiern, gwei Dottern und jwei Loth Butter in erhabener
Form, flechtet von dem Tely ein fleines Gitter darviiber, bact die Kuden
in nidht Ju fhwader Hige und befiveut fie mit Juder, oder glacict fie
leicgt mit einer Ciweifiglace. Statt der Mandelmafe fillt man diefe
Kudyen auch) mit Confeft.

Buderteig. ©. Judermaffe.

Bucderteiqg, barter, &, Croquantteiq, Bei diefer Hinweifung
wird der glitige Yefer auf den dortigen Drudfehler aufmerfiom gemadt,
indem bei ber BVorfdrift des Croquantteiges ver Jufas des Ciweifes un=
exwdifnt qeblieben. PMan fiige alfo ju einem balben Pfund Pubdergucfer
breivievtel Pfund gany feinem, ober jur Hilfte Kraft- und jur Halfte
Weizenmehl und jwei Loth Butter nodh fo viel Ciweif hingu, daf dadurd
ein fefter, glatter Teig entfteht u. f. w.

Juderwaifer. Auf ein Tuart frifded Brunnenwaffer fedhs bis
adt Yoth ucer ober etwad mefr oder weniger Juder, je nadidem man
¢S {itf 3u haben winfdht. Man frinft es in der Megel falt und nur
bei Unpdfliyleiten und Teihten Krantheiten wird e8 nadh Umfdnden Heif
genoffen.

Jucderwert. Hiersn vednet man allerlei Dragée, Plabden,
Marfellen, Paftillage und andere Jucker- und Bruftfidelden, iberjogene
und gebrannte WMandeln, diberjogene, iiberglafete und bereifte Friichte,
iberjogenen €almus und alfexlei bergleiden tornige Stoffe, Buderniffe,
Mandel= und Gerftenftangensucter, Bonbons, Conferven u. f. w.

Incferwurzel. Sie befieht aus mehreven, etwa fingerdicken; wune
gleich Tanglidyen, viibenartigen, unformlichen Knollen, bie oberhall mit
einander vermadyfen find, und bie ein derbes, miirbes und leidht jexbredh-
Tiches, weifies Fleifh von f{itf - aromatifhem Gefdhmad und Gerndy a-
ben. Wegen diefer Cigenfdaft evfreut fih vie Suderwurgel feiner be-
fondbers grofien Frequeny im Kiihenwefen; man nimmt fie als Suppen.
wurgel, unter ben Wurjelfalat, oder als Beftandibeil einiger Gemiifefpeifen,
aber DOt felten als felbtftandiges Geridht. TRill man die Sucerwur-
sefn auf bie TeBte Art auftifden, fo blandhire man fie nach dem fauberen
Pupen und Jufiuden, fhwise fie in Dutter und etwas Fleifchbrithe ab,
nehme fich aber vor dem Juweidhwerden und dem Jerfallen in Adt, was
febr Bald gefdehen Fann, veveinige fie mit ctwad weifier Sauce, etwas
gebactter unb gefdwipter Peterfilie, und verbinde fie mit einigen Eigel-
ben; Cotelettes feglicher Avt, glacivtes ober gerbtetes Gefligel paft am
beften dagu.  Auch bact man die Juderwurseln, wozu fie nad) bem Ab-
fhwigen, in Del und Citronenfaft mavinivt, in Ciern und Semmel ums
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gewenbet, ober in einen Audbaceteig getandyt, in Backbutter audgebacten
und alg Garnitur gu Fleifd oder Fifdy geqeben werden.

Fuuge. BVon biefer ift die der Schladhithiere ein beanfyruditer Av-
tifel und vou allen diefen wieder die Ochfenzunge, bLefonders bie qepd.
felte, die gefdhdbtefte. Die Jungen der Schlachtihiere werden frifdy afs
verfdyicdene, felbftftdndige Speifen mit frgend einer Sauce, entiveber na-
tiiclich over in Fettbrithe gefotten ober iiberyogen unbd gebadfen, ferner alg
Gratin, Bederfoeife, als Nagout u. f. w. bearbeitet gern aufgetragen,
aud) dienen fie mehreven Gemiifen, frifd) ober gepdfelt, afa Deilage oder
Garnitur, bifden im erfleren Juftande Beftandiheile von feinen Ragouts,
werden im TeBteren, befonders bie Rinderyunge, sur Berjiering und Jum
Belegen warmer und falter, feiner Speifen, und Tegtere, fowie bie
Sdweingunge sur Beveitunug von Wiirften gebrandht, wie es die Sihladyts
thievartifel tn alphabetarifher Drdnung nadyweifen. Weniger beadhtet
ift bie Junge bes Wilbpretd; weil man fie felten gleidh nach ver Todbtung
bes Thievs ausfdhneidet, fo ift fie bei dem Jerlegen bdes TBilbprets ntei-
ftens verdorben, woju fie mehr als bie dbrigen Fleifdtheile geeignet ift,
fndeff find frifhe RNeh-, Hivfh- und Wits{chweinszungen natiielich ober
fiberyogen wit irgend efner pifanten Sauce, obder als Ragout bereitet,
eine willfommene Gpeife. - Bei den Fifhen und anderen efibaven, Falt-
blittigen Thicven ift bie Junge, befonders bei den Fleineren, ein ju un.
bebentender Beffandtheil um alg felbftftandige Speife aufzutreten; von
ben Giifwafferfifhen ift dle Rarpfensunge etwas delifates, und von ben
Seefifhen die bed Delphing vou einiger Beadytung.

Buugengratin. &. Gratin.

Jungenragont., Nad) gefhehener Vorbereitung Focht man bdie
Ralbg-, Hammel-, Lamms- over Shweindzungen, andy Rinddzungen und
Wildbpretsyungen in fdymadhafter Fettbrife ober Braife, fdyneivet fie,
wenn fie falt und ausgepust find, in jollgrofe, unformlide, runde ober
edige, over in einen Halben Joll breite und einen 3ol fange oder in
Tanglidhe ©ig zu fedevfielftaxfe Stiicfe, und befonderd in Yeptere Stiice,
wenn daé Ragout ald Bederfpeife dienen foll, und mifdht fie im ridytis
gen Berhiltnif mit einer trefflichen braunen Sauce, die mit ber abge-
fetteten und eingefodhten Braife, worin die Jungen gefodyt find, gebrdf
tigt und mit Madeiva, Malaga, Rbeinwein ober Medoc eingefodht und
im Gefdmad gehoben und mit Citvonenfaft und etwas Cayennepfeffer
abgefdparft werben. Al Garnitur bed angevidhteten, groferen Jungens
ragoutd paflen Croutons jeglidper Art, &lorongd, Croquettes, Crepinettes,
gebadfene Jungenftiicte, folder Ralbsbrigen u. dergl.

Sungentwurit. S. Warftbereitung und Wurft, Bluts

Junge, Sce-. S. Seejunge.

Jurichtenw. Jurichtung. &. Jubereiten. Subereitung.
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Sufammengefeste Creme. S. Creme.

Juijammenjegen. Fufammenfesung. Die Vercini-
gung oder BVerbindung eingelner Jngrediengien sur Erlangung ciner ges
wifien completten Maffe, viefes over jenes Teiges sc. 3u Kuden, Bad-
werfen, Mehls und vielen andern Speifen u. fi w.

Buias. Jufegen. Die nadtrigliche Brimifdung cined gewif-
fen Gegenftanded oder eingelnen Stoffed jur Hauptmaije oder ver jufam=
men 3u fefenden \.,ulwtanf. Dag Hingufigen derjenigen Ingrediengien,
die den Wohlgefhmad ber Speife vermitteln oder jur Bollendung bdes-
felben, oder iiberbaupt der gangen Speife beitvagen foffen.

Bufchueiden. Jwifden viefom Ausdruc und vem einfahen Sdyneis
ben liche fidh etwa die Parallele giehen, vaf, wenn unter Sdhneiden
affes dasjenige verftanden wird, was regelmdfig oder nad) gewiffen For-
men mittelft eined Meffers oder eines anvern fdarfen Jnficuments voll-
bradyt wird, fo wiirbe daé¢ Sufdneiven, obgleich mit gleichen Infirus
menten, f:!; podh) nur auf vad Sdyneiven nad Leftimmien Muftern nber
eincr vorlicgenden, gegebenen Form begiehen.

Buitugen, Stugen. Nan gebraudyt ben Ausdrud bei }.‘Fian'
jens, Fifthe over Fleifchitoffen, wenn man ndmlid deren mebr ober min
der grofe, mehr oder minder fleine natiirlidhe Rorper durch Befeitigen,
Abfdhneiven over Abrunden gewiffer unanfehnlicher oder Hinverlidher Theile,
bie beabfidhtigte ober paffende Form zu geben fucht. 3. B bei dem
CSdneiven oder Bepupen aller Arten Wargel-, Fleifdh- over Fifdfiice,
der verfdhicdenartigen Filets, der Fleifdytentrons, der Fleijd- und Fifd-
fritanveaux, dev Fleifdy- und Fifdhpopiettes, allerlei Gefligelfticte, KRalbs-
mild u. f. w. Das Jufiugen madht alfo gewiffermafien over infofern
auf die BVedeutung cines Theild ved Dreffivens (f. D.) Anforudh,
ald o8 gemeinfin mittelft Jnftrumente bewerfftelligt, wabrend die Proces
dur ded Dreffirend meijt nur auf Wanipulationen berubt, und durdy ins
bivionelle Gefchicdlichfeit vollbracht mwird.

Buthaten. &, Jugredienjien.

Sutbaten, wiirsige. S. Wiirzige Juthaten.

Bwieback. Man hat gerdfeten und ungerbfteten, runbden
und langen Jwicbadt; aller wird yur Bereitung von Speifen gebrandf,
poch zu Diefen wieder mebr der ungerdjtete, und der gerdftete mebr ald
Raffee-, Theegebdde ic. benusit, wozu fowohl der runde als der fange
nac) Umftdnden mit einer mit Nofenwaffer fliffiy gevithrien uckerglace
glacirt wird; dody audy jum Ueberfiveuen bei dem Vaden einiger Frudit-
fuchen, 3. B. Prenfijder Pilaumentuden, Apricofenfuchen u. fo w., jqum
Panirven einiger Frucht- und andever Veignets, jur Beveifung von Kalte-
fdhalen, und, in Stitden ald Beigabe ju warmen und falten Milch- und
Dbftfuppen wird der gerdftete, und der ungerdftete mebr ju Meb(fpeifen, ar-
men Rittern Suppen 2¢. angewenbet. — Will man den Jwiebact {elbit bereiten,
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fo nimmt man auf etwa eine halbe Meege Mebl giwei bis drei Eier, acht
Loth Butter, vier Loth Juder, ywei CHbBfel abgetropfte Barme und fo
piel lauwarme Mildh, daf es cin lodever, Teicht biegfamer und 3n Hanvha-
bender Teig witd. Man fdldgt den Teig mit fammtliden Juthaten,
anfier ber Butter, bie man nad) und nady dagu gieft, nadhy BVor{dhrift
pes Bivmteiges an, ober Dereitet ihn mit einem fogenannten Gtellteiq
ober Hefenftitd (f. Hefenftitd). WMan [ift den Teig mit einem Tud
bedectt, Dinfanglich aufgehen, vollt davon lange Waljen, bridyt davon
Gtitde von der Grofie eined Cied ab, drebt fie ju vunden Hiufden, (aft
fie nody einmal aufgehen, beftreicht {fe mit geflavter Butter, backt fie in
mifiger Ofenbifie, {dncivet fie, wenn fie qbgetithlt find, quer durd) und
viftet fie im Ofen gelbbraun. — 3u dem langen Jwicbad geftaltet man
ftatt der Hiufden etwa vier Joll breite, verhiltnifmafig lange Stollen,
fdyneidet fie auf der Dberfliche rund hexum von einem halben 3u einem
balben S0l breit ein und Deftveicht und bact fie wie die vorigen. Vil
man die langen Jwicbact cbften, {o fhueidet man fie in Den Cinfdmitten
durd) und rbftet fie wie bie vunden und follen fie glacivt werben, fo be-
ftreicht man fie mit obiger Glace und trodnet fie ab, und eben fo madt
man e$ auch mit bem jum Glaciven beftimmten runden Jwiebad.

Fiviebac audrer Art. Diefe find fehr zu empfehlen. Eo
“wird ein halbed Pfund Butter fliffig gemadyt, mit jwei Elern, jwei
Dottern, vier LYoth Juder, etwasd abgericbener vder gehacdter Eitronens
fihale, etwad gefiofenem Jimmt, gquter Bdrme und etwa einem halben
Dunart Mildh) vermifcht und fofort mit fo vielem Mehl verbunden, daf
¢¢ vorftehenden Teig evgieht, der nun tichtig gefhlagen und wie fener
bearbeitet wird.

Bwiecbac, Holldndifdher. Ju dem lepten Teig nimmt
man nod) vier Loth Butfer und vier Loth Juder mehr und es werden
pie Swiebact fmmer mit einer Rofenglace glacivt.

Bwicbacd, Sdhiffs-. €. Sdhiffézwiebac.

Bwiebacds-Arme- NRitter. Gie werdben von ungerdftetem,
Tangem 3wicbact bereitet, . Avme Ritter.

Fwicbacdsbeiguets, Die von ungerbfteten, langen Jwicbadt
paffend gefhnittenen Scheiben erweicht man nuv fehr wenig mit Wein
and etwaé feinem Jucer, fiigt fmmer fe jwel und wei mit Apricofers
Himbeer~ obder einer anbern Frudptmavmelade jufammen, wendet fie riu
Giern uud gericbener Semmel oder Jwichacd, badt fie qus und glacirt
fie mit Sucker mittelft ber glithenden Schaufel, : :

Bwiebacddfaltefdale. Man beveitet fie wie die Bierfalfe-
{dale mit Sdhiffszwicbadt, aud) eben fo von Wein, WO nmn:ftntt ves
Biered jur Halfte Wein und gur Hilfte Waffer wnd auf ein Duart

RKaltefhale den Saft von ciner Halben bis gangen @ammgtwt-
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Bwicbaddmeblfpeife. S Meblfpeife von Iwichad, Sdhwei-
aer Brei e,

Fwicbackdmebhlfpeife andrer rt. Man {idfit gerdftes
ten oder ungevdfteten; aber troduen Swiebact fein, untermengt ibn, wenn
¢x etiva brei Obertaffen voll ausmadit, mit feds Ciern, vier Loth fliif-
figer Butter, ywei Loty Citronat, adt Loth Juder, acht Loth Corinthen
unb ven in etwad Juder, Citronenyuder und Rum gemengten, feinen
Gdheiben von einigen Bovsdorfer Aepfeln. Dann [Efit man in einer cfs
waé tiefen Cierfuchen- ober andeven eifernen Pfanne etwa vier Loth
Butter {hmelzen, fdyitttet dic Maffe Hinein, [aft fie auf mifiger Kobh~
Tengluth, gut gugeveckt, 3wdlf big funfzebn Minuten behutiam bacden, be-
Tegt fie oben mit eben fo viel Butter, dreht fie vorficdhtiy um, und wie-
derholt dad BVaden. Naddem man die Meblipeife anf der Schitffel um-
geftiilpt bat, glacict man fie vor dem Auftifhen wie die Beignets.

Fwicbackdfuppe. Sie witd gewdhnlich mit Milch bereitet, die
man mit Simmt oder BVanille wiirgt, mit gerdftetem, geftofenem ober
mit ungevbftetem, geviebenem Jwiebac big jum mafigen Seim foht, fie
binveichend verfift und nady Umftdnden auf ein Duart mit einigen Gie
gelben absieht., Auch beveitet man die Jwicbacdsfuppe um Durdhitveis
dhen nach Avt der Panadenfuppen,

Bwiebel &, Bolle.

Bwiebelfifch. Anf eine Unterlage vou viel fein{heibig gefdinit
tenen, in Butter gelblich abgefhwisten uno ulegt mit etwas Diehl ver-
mifhten Jwiebeln Fommen die einfadhen, natiivlidhen oder gritenlofen,
fauberen Fifdftiicte von Karpfen, Schlei, Aal, Blei, Jander, Hecht ober
anderem Fifdh mit Hinveidendem Saly und etwas feinem Gewiiry und
nachdem died bHig jum leberftefen 3ur Hlfte mit rothem IWein und ur
Diilfte mit Waffer oder Bier und einem Theil Cffig angefiillt ift, Todht
man die Fijde bid jur treffenden Sauce biermit ein und (ift fie gulept
mit etwas geviebenem Pfefferfuchen durdhfodyen.

Bwiebelfleifd. &. Bollenfleifd.

Bwiebelgarbiire. Man vdfet einen Hinveidhenden Theil fein
fheibig gefdnittener 3wicbeln in Butter gelb, {dneivet von Brod, von
weldem bie Glangrinde abgeradpelt ift, mit befondever Anwendung der
Rinde Eleine diinne Scheibchen und {dhichtet biefe nebft den wiebeln auf
eine mit Dutter ansgeftridhene, die Hige vertragende tiefe Schiiffel, benafit
ed mit Fraftiger, guter fetter Fleifdhbriihe und (4Gt e iiber Rohlengluth oderin
einem Dfen von unten uud von oben feicht bacfen oder gratiniven, Wik
vend man einige Wale etwad fette Brihe nadfitfit. Die Jwicbelgars
biive tifht man mit einer fraftigen, Elaven Vouillon, worin aud) etwas
feinfadiged ober ftiictiges Wurzelwert und efwas Wirfingfohl fein Fanm,
als Suppe anf. {
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Bwiebelpiirée. Die reine Jwiebelpiirée ift nidht, wie die Jmwie-
belpiivéefauce eine didfliiffige, fonbern eine ziemlidy compatte, faucenlofe
Maffe, veshalb braudt man fie audy nidt als Beiguf; fondern als Ve
ftandtheil von Speifen, 3. B. ju den Wellingtoner Cotelettes, cinigen
Wiivften 2.3 aud) fanm man mit derfelben eine bervliche Piivéefauce ju-
fammenfesen. Man {dywipe die feinfdeibigen Iwiebeln redit weid), und
wenn die Pitvée weif fein foll, audy weif in Butter mit einigen weifien
Pleffertornern und einigen Stitden. magerem Schinfen, faffe die tweifie mit
€abue und efwad Friftiger Grundbriihe und die braune mit gutem Jiig
burd)~ und Furgtocdyen und ftreiche, nady Entfernung des Edyinfens, alleg,
big auf die Pfefferforner, dbuvch ein Haartud) ober feines Sieb.

Bwicbelpiiréefabnenfance. S. Bedhamelle.

Bwiebelpiiréefance, braume, Man ‘Gwifit cinen guten
Lhetl feinfdyeibige 3wicbeln in Butter vafd) ab, fo daf fie fih gelb-
braun firben, (gt fie mit hinveidhendem Mehl durchihwifen und Focht
biervon mit Fleifhjiis uud wo mbglich qutem Fleifhfond, der Hier vor-
jugdweife an feinem Plap ift, eive dife Sauce, die man fofort durdhs
freicgt und nad) Umftdnden mit etwas Citronenfaft abfdharft, oder fie
naticlich laft. Alle Jwiebelfaucen gewinnen dburdy bag Hingufitgen von
ctwadé magerem Schinfen beim € dywiien der Jwiebeln. Die braune Jiwie-
belfauce pafit ju griinen und weifen Bolnen, Linfen, Karvtoffeln, Ham-
mel- und Schiweineflei{dy, voryiiglih Shweindmiirbebraten, wosu fie die
ndthige Bindung befigen mufi, wenn das Gemiife ober Fleifdh damit ver-
mifdt wird, ober man giebt fie als Beigufi ju gangen Stitden Fleifdh,
wozu fie fliffiger fein muf.

Gwiebelpiiréefance, branne, (Gépaguole.) Wenn bie
Jwiebeln wie vorhin gefdhwift und mit Hinveidyendem Mehl gerditet find
fodht man fie, wie die vorigen, mit Fleifdfiia, Juderfiid, Fleifhfond 2.,
fitgt aber noch fo viel guten Cffig und Juder Hingu, dvaf es eine frif-
tige, aber angenefm fiiff - fduerlihe Sanuce wird, die man fofort durch-
ftreidgt und fie wie die vorfiehenve, oft nod) erwiinfdhter und mit grofe-
vem Grfolg anwenbdet.

Bwiebelpiivéefance, weife. (i la Soubise.) Hiersu wer-
ben bie Jwiebeln auf gany fdhwadem Feuer, vamit fie weif bleiben, fo
lange gefdwist, bi¢ fie weid find, vann werben fie mit fo vielem Diephl
alg e8 bie entfprechende Bindung der Sauce exforvert, nadgefdhwist nnd
mit guter friftiger Fleifchbriibe, wo mdglidy etiwad weiffem Fleifdhfond,
und einem Theil frefflider fiiffer Sahne gefodyt und die Sauce fofort
burdigeftrichen. Aud) die weife Swicbelpiivéefauce, die indef nach Um=-
ftanben bisweilen mit einigen Eigelben abgejogen wivd, muf, wie bie
braune, einer glatten, didfeimigen Subftany gleidhen, die eben aud,
wie diefe, gur BWermifdung oder ald Beiguf dienend, in mebr fiffiger
34%
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ober mefr bicfer Eigenfdaft abweidht. Die Unforderung, weldhe man an
bie weifie Jwiebelpiiréefance hinfidhtlich des Gebraudys madt, geht weis
ter, al8 foldye ber braunen gufteht, denn aufer jenen Gebrauchsweifen
geht fie al8, Beiguf u gefdhmorten Hammelfeulen, dergleidhen Carvés,
gefpictten und duvdygezogencen Cofeletted (a la Soubise), Kalbgfrifandeany,
RKalbsmildy, ganjem Gefliigel oder Fifh und vergleichen Filets 2c. und
wird jur Mifdung verfdievener Fifd= und Pflangenragouts, Gefliigel-,
Fifeh= und Ragoutwiirfen: angewendet.
i Bwiebelfance. 3u den unmaskivien Jwicbelfancen, ober fol-
dhen, wo fich die Swichel in irgend einer Form ofs wefentliher Bejtany-
| theil ciner Eauce geltend madyt, gehdrt die Bollens und Sypedfance,
bie 3wiebeltunte, Nobertfauce, Stodfijdfauce, dic Sance
an gramen oder Preufifjden Crbfen, faueren Karvtoffeln,
| faweren Stinten u f. w. S. Alphabet.
Ji Bwiebelmilchjuppe. S. Bougie.
Bwicbelfuppe. Hieryu miiffen ein hinreidhender Theil, wo mig-
fih weiffe Jwiebeln auf die Halfte gefpalien, vann jede Halfte nach der
Grife dex Jwiebeln jwel= aud) viermal durdygefdhnitten, unv in Butter und
. etwad Elavem Brithenfett behutfam und gelb gerdftet und eben fo fein-
i fpeibige Stitcfe von Mobrriben, Sellerie, Peterfilienwiuryeln nnd Porree
' behandelt werden Nad) dem Abtropfen des Fetted und Vermifden bei-
ver Theife fommt e$ fhidtweife mit feinfdeibigem Brot auf eine die
Hige vertragende, tiefe ShHiffel, wird mit guter Fleifdhbribe iberfilit
und dev Ofens oder Gluthhie fo lange ausgefepst, bis vas Brof, weldyes
bie oberfte Scyicht bilvet, brdunlidhy gratinirt ift, und fofort mit eciner Ha-
ven, guien Fleffeh= over Kvaftbriihe, die mit etwas weifen Ritben und
I8 vfingtohl gefdhwingert worden, aufgegeben. Diefe Suppe ift mit der
4 ginfacpen @avbiive nabe verwandt, *
) Fwiebelfuppe, (Faften.) Naddem ein guter Theil vedht fein
i gefdhnittener Jwiebeln in trefflihern Del gelb gerdjtet worden, fommt
unter augenblidlidem fortgefestem Sdhwigen das ndibige Mebl bdagzu,
und ed wird dies mit guter Faflenbritbe (f. F.), etwas groblidem, weis
fem Bfeffer fuppenfliffig angerithrt, mit etwad Sauerampfer, Korbel und
Bafilicum getodt und nadh Vefeitigung ded ShHaumes und Fettes durd-
gegoffen. I die Suppe mit einem Glafe Madeiva wicder angefodht, fo
stebt man' fie nadh den Fatholifdhen Faften mit Gigelben und fiifger
Sabne ab, ju den griedhijdhen Faften [AGt man die Suppe aber unabges
sogen, madyt fie dafitv aber etwas bindender unb ridtet fie mit wirflid
ooer ftavffabig gefdunitfenent, in Oel gebadenem Mifdhbrot an.
Fwicbelfuppe. (Fiid) Die Bereitung ift fo weit gang dies
felbe, al8 man ftatt Faftenbribe, wirtlidhe Fijdbrithe dazu nimmt und
bie Suppe mit gedadenem WMildbrot oder Fifdhinefs ober Strudeln an-
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vidtet und fiatt fie mit Krdutern ju fochen, die feinblatterigen Suppens
frauter befonberd fodht und fie beim Abjiehen in die Suppe thut. Sps
wobl bie Faften- als die Fifdhswicbelfuppe (aft fid) erfolgreidh ald braune
Supye anferfigen.

Bwiebeljuppe. (Riave.) Man bereitet fie entweder wie die
Sdhwibijde Suppe mit vingfdrmig gefhnittenen, gebadenen Jwie-
beln, odber mit Fleinen weifen Jwicbeln, von welden die eine Hilfte ge-
bacfen und die andere eingefdmort wird. Aufer den Jwiebeln Ffommen
in die tlare Rraftbriibe fleine Stiice von gerbftetem Schwarzbrot, aud
bisweilen nody verfovene Gier. ufer diefen Bwiebelfuppen gehort aud
bie Garbiive, bie Schwdbifhe Suppe und andere in diefe Categorie.
S, Alphabet.

Fwicbeltunfe. 3u diefer Tunfe, die nidht allein unter ten
nicberen Bolfftanden beliebt ift, fondern fogar in der niedvigften Hiitte
su Pellfavtoffeln, trocnen und frifen Hilfenfriichten, Gvige, Hirfe 1.
ihre Anwendung findet, wird ecine nacd) Wmftdnden und hauslichen Mit-
teln fidy vidytende Quantitdt winflidhy oder fiiickiy gefhnittener, magever
pder fetter Sped gelbbraun gebraten und in dem bavon abgetropften
Fett etwa nody einmal fo oiel eben folde 3wiebeln gerditet, die, wenn
fie mit vem Sped vermifht find, und noch ein wenig Mehl dazu gefom-
men ift, mit Cffig und ctwaé Waffer oder Briihe durdygefodyt und als
Funte ober Stippe aufgetifht werben. Nadh) Gefhmad und hauslicher
Gitte fommt bidweilen dajn noch Syrup ober Juder, etwad WMoftridy,
gin wenig geftofiener Kitmme!, auch die Stiicte von fauren Gurfen 2c.
Bwiyhenfpeifen. S. Cunlremets,




Gevrudt bei € Feifter,
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