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10 v, WUlgemeine Vorberertungsregein

A. Atigemeine Porbereitunggregein.

1. Giniges itber dic SKodygeidjivre.

G& ift 3var befannt genug, dah man bei fupfernen fodyge-
idhirren die aqrohte Vorfidht anwenden muf, damit bie barin ge:
fochten Speifen der Gejundheit nidht nachteilig terden; dennod)
fdeint e8 mir feineswens iiberfliiffig, meinen jungen Anfan-
gerinnen einigesd daviiber mitzutetlen.

Qodaeidirre von Supfer und Meffing miifien jofort nady je
dem Gebraud) gereinigt und getrodnet veroen: man fodie fedoch
Feine ©peifen ober BVeftandteile derfelben darin, welde Sauren
entbalten, weil diefe den giftigen Griinfpan leidht entwideln, vor
atiglidy bann, wenn die Speifen nidht jogleidh nach bem Kodyen
Beraudqenomuen werden. Audy Fleijdiuppen echalten darin einen
etinag Jcharfen, unangenehmen Gejdmad, dad Feine berfelben
aebt unbedingt verloren. Das Paupterfordernisd ift eine guie
Verzinnung ded Kupfergefdires, dad von Jeit zu Seit zu gejce-
hen hat: welde Ausdgabe fich aber durd) jorgfaltige Behandlung
besfelbent und durdy lingere Haltbarfeit wieder ausgleidt. Die
cinmalige Anfdaffung, obiwohl tewerer, ald andere anfdeinend
angenbliflid) billigere Sodageidirre, madt fid) jedenfalls begablt.
9m wenigiten diirften jid die eben beliebten Emaillegefdirre
(Soditopfe, Schopf- und Sdhaumldffel ujmw.) ausd Sparjamfeits-
riidfichten eignen, bdie gefundbeitlidh oftmald fhabdlid) find und
ht die Daltbarfeit ded unvermiiftlichen SKupfergejdyirrd
Ebenjogut  wie Kupfergeidirr ift Alumintume oder
[+ oder nidelplattierted Gefdiiry. Kodtopfe von Eijen (worin
jedodh aud) feine Speifen, am ivenigften fauerliche, iiber Nadht
bingeftellt werden bdiirfen), daneben eifenglafierte, blecherne, bung-
l-.'!H'.‘l; m‘:t‘l oberlandifde irbene SHodigerate find borauziehen, tweil
ﬁlc ::'.L‘lm‘--.‘n darin den reinjten Gejdhmad erbalten. Audy fei bhier
per eifernen Topfe mit Hermetijdem Verfdlug ermahnt, relde
voraiglidh gu allen Sdmorbraten zu empfehlen finbd: filr Roaft-
beef und Ralbd8braten fdeinen fie fid) weniger au etgnen.

: _Jur Aufbewabrung iibrig aebliebener Speifen nehme man
t:'»lL:;l. :'B”._%h.h.l D'L?[‘.l' qut l_‘.iﬂ;"iq:'ivl tr'_b__vl_w {.'*.’iz‘ilr[1ir1'v, pn bie
ajur ved (dledten irdenen Gefdhired qiftige Teile enthalt.

Nid
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A, Yllgemeine Lovbereitungéreqeln, 11
2. Jrbene Topie bauerfhafter zu maden.

Die oberlandijden irdenen Kodgeidhirre gerdmen fich durdh
groBere Dauerhaftigfeit aus, man erfennt jie an ibrer rauben
Mugenjeite. Je leidhter fie find und je beller beim Imichlagen
ver Ton, defto beffer ift thre Qualitat. m iibrigen jind die
bunglaver Gerdte jegt eingebiivgert und bejonderd die mit einem
Rand verjeben zum Sfoden eingevichtet und dauerhaft. Wo
joldie nidht 3u baben jein modten und man fidh mit unedtem
@efchirr ausbelfen muf, da jude man basfelbe ju verjtarfen. S
vem Jwed wajdie man die Topfe vor dem Gebraudh falt aus,
jege jie mit faltemn Wajfer 12 Stunden in ein Gefip mit TRaf
jer, Iajfe fie darnacy 12 Stunden in der Luft trodnen und be
ftreide jie pon auBen vingdum mit einer Spedidwarte.

NAudy darf man alle irdenen Kodgejdirre in der erjten Beit
ped ®ebrauchd nicht auf ftarfesd FKewer jeben, was iiberhaupt jo
viel ald moglich verntieden werben muf, wenn man auf lingeren
Glebraud) au rednen wiinjdt.

3. Rewe eiferne Topje audzufodien, aud) vojtige Topfe 3u ceinigen.

Pan wajdt den ju rveinigenden Topf aus, fiillt ibn bis
mit fochenbem Wajjer an, welded bhinein genteffen wird, el
b an einen Drf, wobin feine ®inder fommen und wo nidi
paran gejtofien wird, und giet, auf 1146 Liter Waijer 15 Grammn
Bitriol-Schwefeljdure gerechnet, die beftimmic Quantitdt lang
jamt daviiber Hin. Nady Furzer Beit wird dad Waijer zu fieden
anfangen und mebrere Stunden Foden. Nadhdem diesd aejcheben,
wird e8 Derausgegofien, doch muf Had Bieh davor Detvabrt blei
ben. @er Topf wird dann mit Sand und Ajde tiidhtiq gejdenert,
vein ausdgewajden, ausgetrodnet und danach 3u wiederholten
Plalen inwendig mit einer Spedidiarte beftrichen. Died Verfal
ren macdht die Topfe nidht nur jebr vein, jondern audy zugleicd
alatt und glingend und bewirft ein weiked Rochen der Speifen.
Da8 gum erften Male darin Gefodite, waz gejdhilte Kartoffeln
jein fonnen, werde fitra Vieh beitimmt.

on dbnlidher Weife erveicht man audy jeinen Qwed  durdh
Unwendung von Alaun. Der Tobf wird gleihfalld mit Waffer
gefullt und auf etiva 3 Qiter dedfelben ein SHid Alaun von der
Giroge einer Wallnuf — ed Fommt nidht jo genan auf das Ber
baltnid an — Binein geworfen, anis Feuer geftellt, einiqe Stun
ven gefocht und {ibrigens wie oben verfabhren.

oben

4. Grfennungsseiden bes alten Gefliigels.
Beim Anfauf des Geflitgeld ijt e notwendig, mit den Dert-
malen befannt au fein, an weldhen man junged bon altem Gle-
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fliigel unterjcheivet. Nlte Hithner und Tauben, die war den
Suppen und Saucen mehr Kraft ald junge geben, aur Hleijd-
jpeife aber ungeniepbar find, exfennt man an einem gedrungene-
ren, ftarferen Sorperbau, harteren Brujtinoden, einer fproderen,
dideren, jogenannten Hiibnerhaut, etivasd ftumpferen, abgenubien
Rlauven, Ganfe und Cnten an jtarferen Fugballen, Ddiderer
Sdypimmbaut und harten Sdmnabeln, Puter an ihren roten
Beinen und den ftarferen jhwammigten Fletjdlappen auf dem
Stopfe und unter bder Keble.

Nad diefen Crfennungszeiden Akt fidh beim Anfauf aud
bas wilde Geflitgel einigermaien beurteilen. 206 e3 frijch 1ft, mup
man bauptiadlich durch den Gerudy feftjtellen.

Man fann wildes Geflitgel vom Augenblid an, da ed qe-
fhoffen ift, am Serbjit in den Febern falt und [uftrg hangend,
mebrere Tage aufbewabren; dod) mup ed jogleid), naddem o8
gejhojjen ift, ausgeweidet werden. Zit langes Aufbeivabhren nad)
vornehmer Sitte madt es aber efelbaft.

Nud) febe man beim Anfauf ded zabmen Gefliigeld darauf
recdht Tetted au faufen, e3 ift died wenigitend 14 ded Preijed mebr
vert, joivie es diberbaupt feine Criparuma ift, {dhlechtes FHletjch,
weil Dilliger, au Faufen.

5, Jn welden Monaten dnd Gefliigel am beften it und von der
Derviditung desdfelben zum Soden und Braten,

i folgenden Monaten ift dad Gefliigel am bejten: Puter
pom September big gum Degember: Ginfe von Mitte ded DEto-
ber bis Mitte JFanuar; Kapaune in den Wintermonaten: Hiibhner
in ber Beit, wo fie nidht legen, iibrigend gebraudt man jie dasd
ganze Jabr bindurdy: Habnden (Riiden) tmmer, tvenn man fie
baben Fann,

Jead) per Art des Geflitgeld mup dasfelbe ein oder mebrere
Tage vor dem Gebraud) gejdladitet werden: man rvidte jich dabei
nad) folgender Angabe: [Junge Hiibhner, Hahnden
(Siiden) und Tauben muf man wenigitens am Abend vore
ber, alte Qiihner, Rapaune und Enten Tag und Nadt,
PButer 2und Ganje 3—4 Tage binleqen. Sollte man jedoch
genotigt fein, dad Gefliigel bald nady dem Abichladten gebran-
den zu miiffen, jo gebe man demielben 10 Weinuten vor dem
5_111111L'Ejlc|1 1 CRloffel voll fharfen Eifig ein, wodurd das xletich
piel milder mwird.
~ Ylled Federvieh, weldied man zum Braten und au braunem
Ragout beftimmt bat, wird joaleid nad dem Abjdhlachten, wil-
ur_m es nod) warm ift, troden gerupft, mn muf u‘l'tL‘£~-l!£‘{]11ﬁ('{llI
gejdheberr, damit die Saut nicht reift. Die Gdnfe mwerden ge-
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rupft, nachdem vorber bdie Fittiche im eriten Gelent abgedrebt
und die grobijten Federn vom Sdiwang guriidgeleat worden finbd:
auj der Brujt werden voverft jedodh) nur die oberjten Federn
iegaenommen, dantit die darunter figenden Daumen bejonders
gepflildt und aufbeiwvabrt werden fonnen. Danach wird dad Fe-
derbiel) gefengt, mdem man eine fleine Hand voll Stroh auf dem
Herde angiindet, man fann aucdhy Spiritusfeuer, ober eine asd
flamme beriwenden, doch [eidet in beiden Syallen der Gejchmard,
wobei dasjelbe von allen Seifen iiber der Flamme hin und bHer
beegt wird; dodh) jebe man zu, daB e3 nidht von derjelben ge-
jdiwarat werde. Z3um Sengen bdes feineren Gefliigeld nehme
man Papier, weil ed dadurd) nidht im geringften von feiner Weike
perfiert. ®anfe und Enten werden nadh dem Sengen mit war-
mem Kleienivajjer oder etiwas Vrehl und Waijjer abgerieben und
pie 1o daran jiken gebliebenen Stoppeln mittelft eined fpiten
Pieffers berausdgezogen. il man Geflitgel Iangere Jeit frifch
erbalten, darf man ed nady dem usweiden nidht wajden, wie
aud) alled andere Fleijch, weldhed zur Aufbervabrimg beftimmrt
tit. Ganje werden deshald aud) nidht vorber ausgerweidet, Gewa-
jhen joll dag @efliigel wobl unmittelbar vpor dem jeweiligen
jofortigen Gebrauch werden. Dag iibrige it weiter unten nad-
sijehen.

Das jur Suppe oder jum Frifajjee bejtimmte Federvieh wird
jogleic) nad) dem Abidlachten, damit e8 vedit weify bleibe, 14
Stunde in faltes Walfer geworfer. Hierauf fagt man es an den
Siigen, jdyiittelt es ab, balt ez einige Minuten in heies Wafjer
und, jollten fich die Federn nidht gut bevausdziehen lajfen, fo mwie-
verholt man legteres nod) einmal; jedod) mup man bei jungem
Glefliigel das Waijfer nidht zu Heik nebmen, weil jonit die Haut
abreift. Dann rupft man e8 bebutiom und weidet 8 auf fol
aende eije ausd:

Butern und Kapaunen jblagt man vor dem Aus-
werden den Bruftfnoden ein, indem man fie mit dem NRiiden
auf ein Tuch legt und ein ujommengefaltetes Tudy, damit die
Daut nicht verlest werde, iiber die Brujt dectt und mit einem
Slopfholy den Bruftfnoden vorfichtiq einfdldat: man verfdabrt
bann dbamit wie bei allem anderen Gefliigel.

-

Yent jungen Habhnden bdriidt man mit dem Daumen
ven Brujttnoden ein, wo man ihn dann intvendig gani Deguem
Derausnebmen fann. &3 dient died dazu, dem Geflitgel ein jdho
neves Anfeben zu geben.

: .:'n'nrl'u‘rx'm jhneidet man dem borftehend errwdbnten Gefliigel
die Fitke im exjten Gelenf ab, jticht NHugen und Obren mit einem
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ipigen Meffer aus, siebt die Haut vom Kamm und die horn:
artige Saut vom Sdnabel, reifit die Bunge aus, madt zwijden
Sals und Shigel einen fleinen Sdnitt, greift mit dem LBorder
finger Dinein und jieht den Srobf nebjt der Gurgel Dheraus.
Dann madt man unten am Baud) einen Querjdmitt, qreift mit
aivei Fingern, damit die Sifnunag nicht eiter veige und die
®alle nicht verlest werde, binein, und nimmt dad Eingeweide
famt dem Serablut behutiam bheraus, jdhneidet die Fettdriife ab,
foie audy die Stelle, o der Darm endet. Die ®alle 1oicd nun
porfichtia von Der Qeber entfernt, der Magen, wo die oeie Daut
jidh aeiat, aufgejchnitten und bdieje abgegogen. Darvauf wird das
®efliigel inwendig und aufen gehorig gewajden wnd gejpilt,
cine BViertelftunde ausgewaijert, abgetrodnet, in ein Tudy qe-
idelt und in eine Schitfjel gelegt, weil ed durd) den Einflup
ber Quft jeine PWeife verliert. Will man ed3 nun zuridten, jo
wird 8 nod) einmal leidt abgewajden und je nady der Art des
®efliigels aufgebogen. Qeber, Herz und Piagen iwerden, wenn
man folde nicht aum Fiillen benugen will, in den Leib geleat,
ba fie dort mweniger [eicht austrodnen.

Tem Nufbiegen aber gebt dad Fiillen voran, weldes ae
wobnlidy nur bei zabmem Gejlitgel angetwenbdet wird und bei
allem, aufer bei @anfen und Enten, auf folgende LWeife gejcheht:
Pan areift mit dem BVorberfinger beim Haldjdmnitt hinein, judt
die Haut iiber der Brujt von derfelben zu I8jen und die Offnung
it ertpeitern, ftedt ein Stiidden Brotrinde in die offene Gurgel
jtelle, Fiillt die beftiminte Favce Dinein und ndbt die Haut wieder
fammen.

a) Der Puter wird auf folgende Weife aufgebogen: Die bei
ven Hlitael drebt man nad) dem Hopfe hin herum, dag fie flad
auf dem Riicen liegen, jdhiebt die Beine in den Tuerjdnitt hinein
und durd) die zweite Offnung hinausd, dann [egt man denjelben
auf ven Riiden, dreht den Kopf Herum und ftidit thn mit einem
Speil (ein Ddiinnes, rundes, zugeipiptes Stiiddien Holy) feit,
damit er eine gute Haltung befomme, dbody fei man dabei bvor
lichtrg, damit die Brujt durd) die Speil nidit verlest werde. Dar-
anf dritdt man die Beine nad) dem Kobfe hHin nieder, wodurd) bdie
'Jhll;_l_ bervortritt, und fhidt dann einen Spetl durd) die fKeulen,
umt fie feft angujdliepen. Bulekt wird bder Ruter gejpictt, oder
es werden Spedicheiben auf die Brujt gebunden.

b) ubner, Kapaune, Habhnden und Tauben
mevroen ebenjo vorbereitet, dann biegt man bei den brei erfteren
den Stopf am HRiiden Der, und legt ithn unter einen [liigel nad)
be1 Brujt b, Die Hithbner werden nicht aefpidt, Sapaune und
Lauben nady Belieben gefiillt und gejpidt.
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Man fann nut Kapaunen, Habnden und Tauben aud
folgende Weife verfabren, wodurdy fie ein vedt jdoned Anjeben
erbalten. ©ie Beine twerden in den Leib hineingejchoben, indem
man die Haut bon allen Seiten durdh Hin- und Herjdieben los-
sumadien judht. €2 mufy dann aber bhinten die Offnung aum
Musnehmen durd) einen fleinen Scdnitt der Lange nady gemadt
und bdiefelbe wieder zugendbt, oder ivie nadftebend aefant, ver-
fabren terden.

¢) Bum usnehmen der Ganje madt man gewovhnlid
einen Sdnitt der Lange nady in den Leib, welder nad) dem HKitl- fd
len ipieder zugendht wird. Man fann inded den Sdnitt auf :
joldre TWeife madien, dafy die Gdjte alauben miijjen, da nidht die
geringjte Verlebung zu bemerfen ift, man bHabe veraefien, bHie
Gand audzunebmen. Bu dem Bived wivh der Scdhnitt dicht am
Steif ber quer gemacht, body nidht grofer ald eben notiwendig ift,
um gefdyidt dag Eingeweide Heraudnehnien zu fonnen, roobei die
Darmoffnung nidt verlept werden bdarf, bda folde iiber bden
Steiginodien aezoaen ird. Dad Ausnehinen der and erforder
einige Vorjicht und qefdhieht tvie folat: Beim Heraudziehen de
Spetferohre am Halfe fudt man mit dem Finger den Jnball
obent jo biel ald moglih zu Iofen, greift dbann mit der redhten
Sand unten in den Querjdhnitt Hinein, zteht zuerit dad Einge
weibe nad) und nad) berausd, fait dbann den Magen und brinat ihn
bi& por die Offnung; da derfelbe aber nicht mit der Hand durd ]
aubringen ift, jo mif bdie linfe Hand, auf der Brujt liegend, nad-
fdhiebett, fo dak man die Spike ded Magend faffen und ihn He
audziehen fann. Denmmadft wird erft das Fett herausgeholt,
ad jedoch nur jtitdroeife an erveidien ift.

Nadydem die Gand gereinigt, fdhneidet man Kopf und Hals,
foinie aud) bie Veine im erften Gelent wea, Hout die Fliiael wei
Ninger breit bom Qorper ab und gebraudt foldes, famt Leber,
Yunge, Herg und Magen zum Ganfeflein (Ragont). Die Gans
inird dann gut gewafdien, gefpitlt, eine Stunbde gewaffert und
eintae Tage aufberwabhrt. Dasd Fiillen fann nady Gefallen beim
®ebraud) ober Taged vorher gejdehen, mwie e& bet der Buberei-
tung bemerft worden ijt.

Nady dem FKiillen wird nun die neben dem Juerfdnitt be-
findlidhle Darmdffnung iiber den Steiffnoden gejogen und fol-
thet auriidgebogen, vobei e8 dann Hes Bundhens nidyt Debarf.
Sollte aber durd) Unvorfidhtigleit die Haut etiwad eingeriffen
fein, jo mufy folche mit einem feinen Jaden ivieder ufammen-
gefiigt twerben.

Die Gand mufy wenigitens 2—3 Tage vor dem Gebraud
gefdilachtet und borgeridhtet fein. n ftrenger Ralte fannm man
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iie 9—3 Ypdien an der Luft bangend aujbewabren aber nuht
gefrieren Iaffen; bod) ift fjie einige Tage nad) dem Abjchladiten _
am wohlidmedenditen. Tasd Blut zum &anjeflein fajt unents
pehrlich, erbalt ficdh mit reidlidy Cijig bermijdit, offen und falt |
itefend, bei falter MWitterung 8 Tage. :

d) GEnten werden wie Ganje behandelt, die Halshaut wurd
suritdgejcdhoben, dex Salé abgejdnitten und bie Haut in die Dff
nung aedriidt; aud) mitunter nad) Angabe gefitllt.

¢) Zafjanen, Rebhiihner und BVivthithner. JIn
ginigen Nt‘g]tuhUﬂ (@Rt man, wm das TWild zu bezeichnen, beim
Rupfen desjelben, bejonders bet erfteren, einige Federn auf dem
Stopfe fien, die man beim Fubereiten mit Papier subindet. i
Tiife werden nidit wie bei anderem Gefliigel abgejdinitten, jon-
dern nur die Sporen abgebauen und die obere Haut von dens
jelben abgegogen, naddem man fie borber in heiges TWaffer ge:
halten bat. Die Spiken der Flitgel werden abgejdnitten, Leber
und Magen nidt benupt, die Flitgel wie bei anderem Gefliigel
nach dem fopfe Dhin wmaebogen, die Veine im weiten Gelend
pon unten jo gedreht, daf die Fiife nad) dem Kopfe hin geridytet
find. Dann wird ein diinnesd, rundeg, jugejpities Stiidden Holj
birdy die Sdhentel geftoden.

) Sdnepfen und Befaffinen werden ebeno vor-
bercitet, jebodh nicht audgeweidet, mit Ausnabme von Pagen
und Sdilund: beim Aufbicgen wird der Sdmabel in die Brujt
aeftodyen.

o) Rrammetsviogeln Lerdien und Finlfen ftedt
man die un Gelent jo abgejdmittenen Beine, dal dasd Gelent-
fnachelchen Dleibt, freugweife durch die Augenbohlen und nimmt )
eritere nidht aus.

108
1t

b. Bom Spiden,

Das Spiden madit die Braten jaftiger und gibt thnen neben
bet ein guted VAnfehen. Ter Sped zum Spiden mup gejalzen
jein, nody beffer ift ber, welder aualeid) einen Quftraud) erbhalten
hat. Man wablt dbazu ein fefted Stud, legt thn auf ein RKiden
brett, fJdmetdet ithn mit einem jdharfen Mejfer jagend, mnicht
oritdend, von beliebiger Menge 3 Finger breit von der Sdhwarte
ab, tetlt thn m diinne Sdeiben, [egt dieje alatt aufeinander
und jdneidet davon, der Breite nady, diinne gleidinagige Strei
fer,  Ytun ftedt man mit der linfen SHand ein Speditreifden

i die Spidnadel, sieht e3 mat der rvedten jo weit durd das ; P
vletjd), bak es an beiden Seiten einen Finger breit herausjtebt, &
pasd aiveite Stretfden unmittelbar baneben, und fabrt jo fort, v

bid man eine gleidmagige Neihe Speditreifen, bdie eine arade
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Qinie bilden, durdigezogen Hat. Dann fangt man nebenan iwie
ser eine neie Meibe an. So madt man Det Hafen, welde fein
gejpidt werben follen, 3u hetbent Seiten ded Riidgrats der Lange
nach Derunter 2 Meiben, alfo 4 im gangen; fiir gewdhnlid) find 2
finveichend. Bei anbderen Wildbraten, jowie bei Geflitgel, ge-
ifieht das Spiden auf gleidhe Weije. Die Spidnadeln, die man
in Saushaltungen, wo viel gejpidt witd, gern von berjdjiedener
Geofe nimmt, wn fein und aewdhnlich fpiden gu fonnen, miifjen
pont Dieffing oder Stabl, redht alatt, rumd und hody genug gqe
ipalten jein und nady jedem Gebrandh aeveinigt an ihren Out
aebradit weroen.

7. Bom Auslofen der Kuoden ded Gefliigels.

Diea aeidieht meiftens danm, wenn man dasdjelbe zu emer
Seleefdhi :ih‘l beftinumt hat, bei Puter und Gans in Gelee aelnohu=
lich, dodh andy bei anberm Gefliigel. Wenn bas ®eflitgel nad
Nr. 5 rein gerupft und gejengt worbden ift, madt man mit etnem
icharfen Mefer der Linge nach iiber den Ritdent, didht an betden
Spitert bea Rildaratfnodiens ber, einen Sdnitt und frennt t nad
beiben Seiten bigd zur Bruft das Fleijd rein bom Snodiengeripbe
ab, wobei man bie Haut nidt verlegen parf, und nimmt bad Ge-
rippe jamt dem CGingeweide BHeraud. Audy fann man aus pen
Fliigeln und Beinen die Knoden [Hjen und joldpe mit den Sel):
nen Derausichen: dod) gefdyieht died jeltener. Gewdhnlid) toird
bas entbeinte Geflitgel gefiillt; died mufp jebr gleidhmakia qe-
ichehen, damit dasfelbe eine jchone, geolbte mﬂm erhalte. Dar:
nady wird die Hant zugenabt und lmm Inaabe eine Geleejdhiti-
fel darausd bereitet. udh fann man ed jo gefiillt in einer Braife
(iiche A Nr. 61) qar machen und mit einer Kraftiauce mit Cham-
pianong, Qapern, Triiffeln oder Auitern anridten, audy ald Bra
tent geben.

8. Grillieren.

Gs befteht dag Grillieren davin, dak man gefodited, iibrig
geblichenes {leijch jeder Art, alfo aud) Seflitgel, in pajjenbe
Stiicthen fchneidet, in zeridhlagenes €i, welded man mit ehwasd
Waffer vermijdery Fann, wmivendet, mit gejtofenem Biviebad
oder geriebenem LWeikbrot beftrent und in einer offenen SPiante,
orin Butter mit qutem Fett gang beip gemadyt ift, an beiden
Seiten dunfelgeld brat. And) fann man das Fleifd) nad) bemert-
ter Borridhtung auf dem NRojt braten, indem mit einer jauberen
'ﬁpuhvt‘ oder Binjel qurhnm[;cm Rutter oder autesd reines OI bon
Beit au Beit iibergeftridien wird.

DavididSdneiber, Kodbud,

[ )
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9, Farce von Wild ober Sdiwvcinefleijd zu Pafteten.

4 Teile TRildD obne Haut und Sebnen oder 6 Teile mageres
Sdeinefleiich wird mit 1 Teil frijden Sped redit fein gehadt,
donn aibt man binzu: Bitronenjdale, Sdalotten, Eftragon und
fapern, alled fein gebhadt, etivad in faltem Waffer audgedriidtesd
MWeifbrot, Salz, einige Eidotter und dad 3u Sdaum gefdlagene
Eiweils. Aled bdied wird aut untereinander gerithrt und nad
Porfdirift benukt.

10. Farce von Rindileifd.

15 Bfund magered Rindfletfdh und 65 Gr. Sped, in Erman
aelung Nierenfett, werden recht fein qehadt, Salz, Bitronenjdale,
etmad Muafatblitte, ein SHidden aefchmolzene, agelbbraun getwor-
bene Butter, 656 Gir. in faltem Walfer eingemeidhted und audge-
britfted MWeikbrot und 2 EGier, dad Weike s3u Schaum gejdblagen,
hingugeqeben. Died alled wird aut untereinander aeriithrt und
ald Farce benukgt.

11. Farce von Kalbfleifd) 31 Suppen: und Rogoutflbiden.

1o Rfund Kalbfleifdh wird mit 30 Gr. Marf- oder Nierens
fett fein geladt, 65 r. zerriibrie Butter, Musfat, abaefdaltes,
in faltem Waffer eingeweidted und ftart audqebdriicttes TWeikbrot
nebft 2 Eiern; dbad Weike su Sdhaum gefdlagen, Hinzugeaehen
und alled gut untereinanbder geriihrt.

12a. Farce vorr Semmel jum Fitllen von 3wolf Tauben oder einer
Nalbsbruft.

Man rithet 65 Gr. Butter weidh, qibt 3 Gidotter, Mustat:
blute oder Jitronenjdale, Salz, 34 Bfund geriebenesd TWeifbrot
uph baé ju Sdaum gefdlagene Cimeif dazu. Gin Drittel
ptefer Portion, mit etivasd fein gebadter Veterfilie permifdit, reicht
bin, 4 Tauben au fiillen. Audy fann man Hers und Yeber, fein
aehadt, dazu nehmen,

12b. Farce von Sdweinefleifd.

PMan ftogt im Morfer ein von Baut und Sebnen befreited
Schweinsfilet ober fonftiges febnenfreied Stiid Sdymeinefletid
(1 Rilo) mit 1 ober 2 nach Belicben in Butter gefdimiiten Bivies
beln recht fein, ftofst 250 Gr. ungerdudberten Sped, 100 ®r. But-
ter, 250 ®r. geriebene Semmel, 2 Gipr 1 Sardelle, Salz und
Pfeffer dagu und paffiert dbasd ganze durd) ein Drabtiich oder aro
bed Haarfieb. '
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13. Farvce von Maubeln. Portion fitr einen Buter.

80 Gr. weid) geriitbrte Butter, 3 Eidotter, Wusfatblute,
eine Tajie voll Mandeln mit etivad Wajfer nady A Nr. 48 femn
geftoBen, 2 Taffen voll wenigjtens emen Tag altes geriebenes
PWeigbrot und etwas gute Sabne werden jtart geritbrt, bann
wird der Schawm von 2 Giern leidit durdygemijdht.

Weifie .'\'h‘ufﬂ.lriil]c s weigem Ragout.

B einem Ragout fiir 12 Perjonen pimmt man 3 PViund
mageres, in fleine Stiide L:L'ul‘mtiunv' Rindbflerjch, feut es mit :
Waijfer bededt aufs Feuer, jddaumt vu gut aud und gibt umh’uta
hingu: Lo Selleriefnolle, 1 Mihre, { Reterjilieniourael, 2 Biie- =
beln, alled in Stiide gejdnitten, fein Salz, und ldpt es zugededt
9 Stunden ausfochen. Dann giegt man die Briihe durd) ein
Saariieb, lapt folde rubig fteben, giept jie fpdter vom Hodenjab
ab und entfernt das Fett, ehe man jie gum Pagout vermwendet,

15, Braune Krajtbrihe su braunem Rogout.

Jiir 12 Perfonen nimmt man 14 Pfund in Scheiben ge
idnittenen Sped, legt ibn in einen wei fodenden eijernen Topf,
darauf 14 Pfund rohen Schinfen oder Daueriurit uno 2 Pfund
.‘Ium‘u[mdm, feidead in Sdeiben gefdhnitten, nebjt 2 Jiwiebeln,
9 Qorbeerblatter, einer Wobre, einer halben Selleriefnolle, einet
Peberfiliemourzel, gangem Gewiirz, jo aud), enn nan Abfall
_ bon perjchiedenem roben Fleifch Dat, e3 Fann dad jdylechtefte jein,
r ot dody nichtd vom Sopfe, mweil die Britbe jonjt nidht Flar wiirde.
Died alles fest man auf aelinded Feuer und lapt es gugededt

Stunde langjam braten, wobei ed gut ift, wenn es, obhne je
boch au bremmnen, jich am Topfe braun anjebt. it dies gefce
ben, jo gibt man einen ®uf tochendes Wajfer hinzu und pieder
holt dies, fobald das Fleifeh fich angejest hat, mehrere MWal. Yiach
dem 3 braun genug ijt, giept man fo piel fodjenpes SWafier
bingu, ald man Brithe zum Einfochen mitgerednet baben mug,
und [Gaft e8 gugededt an einer Seite langjam foden. Dad Sals
fommt nidt in die Briibe, jondern ing Ragout. Jit das Fleijd)
nadh BVerlauf von 1—2 Stunden gut ausgefocht, jo aiet man bie
Briihe durch ein Haariied und entfernt Fett und Bodenjab.

16, Wordieln su Fleifdhiveifen und Saucen vorzubeveitem.

~ Bon frifdien WMordeln jdneidet man bdie fandigen Stiele ab,
wajdt die Porcheln und briibt fie mit fodendem Waffer gebdrig
ab, bamit fie biegjam werden und nidt breden, jdmneidbet jie in

i
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Sthide, wajdit jie jo oft in rveidhlidhem Wajjer, b13 alled Sanbdige
entfernt ift. Darauf werden fie audgedriictt, in Butter gefchmort,
mit Bouillon nadygefitllt und darin gar gefodyt. _

Oie trodenen Morvcheln tverden mit faltem Walfer aufs
euer gefet und 1 Stunde gefocht: dann jdiittet nman jie auj
e Steb, jdneidet dad Sandige ab und die Movdheln in einige
Stiiche. Diefe twerden dann zum gweitenmale aufgefocht, heraus-
genommen und folange mit Wajjer zwifdien den Handen gerie-
ben, ;18 fid)y bagfelbe nicht mebr triibt. Hievauf wird wie bei fri-
ichen Mordheln verfabren.

17. Tritfjeln desqleidien vorzubereiten,

Diejelben werden gang diinn gejdyilt, nady Belieben wiirfelig
oder in Scheiben gejdnitten, in Butter geddmpit, mit etivad Wein
oder Madeira gehoben, aur betreffenden Speife (Raagout) oder
Sauce geaeben.

18. Ehampignons desaleidien.

Bon dem oberen Teile und dem Stiele der frifdhen Ghant-
pignons giebt man die Haut ab, nimmt die unter dem Wilze
jigenden Blattden, Lamellen genannt, weq und fpiilt jie mit fal-
temt Wajjer ab. Dann fest man diefelben mit etiwaz Butter und
etivas Jitronenjajt auf gelindes grerer, (At jie zugededt in der
eigenen Briibe gar werden und aibt fie mit diejer Briihe ins
orifajjee.

Die getroctneten Champignons mup man 1 Stunde im Waj
jer einmweidben; find e8 braune und jollen jiie A emer yveiBen
Speife gebraudt werden, jo mufy man jie vorber abfochen, damit
0as braunlide Wajfer herauszieht, dann driickt man diejelben qud
und behanbelt fie wie die friiden Briesdden.

19. Kalbsbriesdien zu Noagout, Frifajjees ober jelbjtandigem
Seri dyt.

Die Brieslein wdjjert man einige Stunden und jest fie al3-
oann mit faltem Waffer iiber jchwaches JFeuer bis fajt wm §to
den, giegt das Waifer ab und jekt fie nodymalsd mit faltem $Waj-
ler volljtandig ab. Hernady befreit man fie bon den Hauten und
Sehnen und dampit fie in einer Bratje mit etivad Jitronenfaft
vedt weid). Mun {dhneidet man diejelben st einer entipredienden
Speife in Sceiben oder Wiirfel oder jerviert diefelben als felb
ftandiges Gericht mit Sparael Erbien, Reiz ui.

an der Sranfentiiche oper fiir Genefende und

: e i smber finb
e threr ‘-,’l'll'[]il"t‘['l\h]lI]Tl‘hl‘k‘!t wegern ieht 1

empreblen, nur fodit
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man bdiejelben in letdht gejalzener Flenydbrithe, um fjie in die
ol Supbe oder als Hajdiee zu verwenden.

20, Sypargel defgleidien.
Man jdneidet die Kobje 4 Bentimeter lang ab und fodt fie
Ly Stunde tm Frifaijee.

21. Bijtazien desgleidhen.

Pan et dieje mit faltem Wafjer aufs Feuer, lagt jie zum
Sodien fommen, ziehbt die Haut ab und wirft fie in faltes Waffer,
worin man fie bid zum Gebraudy liegen [akt, Sie miijjen
1o Stunde im Ragout foden.

22, Muftern zu dvesgleidien.
Nadydpem die Aujtern ausd ihren Schalen geftoden und in
oo cine fleine fafferole mit der eigenen Flitffigfeit getan twurbden,
betrdufelt man jie mit Zitvonenfaft und lagt jie iiber gelindem
Feuer bei twerden, aber ja nidt fochen, damit jie nicht hart wer-
dern und den Gejchmadt verlierem. AlZdann Gt man fie auj
e einem Sieb abtropfen, entfernt bie Birte und verwendet jie it
i ver eingefodhten Britbe zu beliebigen Geridyten.

23. Gefiillte Krebsnajen desgleidjen.

Die Strebje werden in wallendem fodenden TWajfer mit Salz
und etwad CGijig gefodht. Dann bricht man die Sdhivange von
bent Sopfen, madt dag Snwendige Hevaus und fillt jie mit der
Farce Nr. 10, man fann aud) etwas junge, fein gebadte *Peter-
jilie Dingufitgen. Sie werden 14 Stunde im Frifajjee gefocht,
oder audy wobl gebraten, und mit den Krebdjdivanzen erft beim
ue Unridhten Hineingegeben. Aud) Fann man die Favce Nr, 12
bineinfiillen: fo aud) die Vlajfe, von der man Sdjvammiloge N
Ne. 9—11 madit. Dann aber [ait man folde in fochendem
Waifer mit Salz qar foden.

24, Srcbs-Butter deagleidjen.

G3 erden etiva 20 Stitd Srebje mit todhendem Wajfer
ohne Saly aufd Feuer gefest und 5 Minuten qefocht. Dann
nimmt man dad Fleijch aud den Sdalen herausd, madt alle Fa-
jern und dad Gehirn beraus, wdajdt und jtoit dann jamitlide
Sdialen mit 200 Gr. BVutter tm VMovfer nidt gang fein, jest
jie aufé Feuer und vitbrt fie awmweilen durd), bid8 die Wajje rot
wird und 3u fteigen anfangt. Dann aiegt man 34 Liter Wajfer
oagu, [agt ed einige Beit langjam fodien und qibt €5 durd) ein
Haarfieb in eine tiefe Sdhiiffel. MWenn es gany Talt geworben,
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fann man die vote BVutter abnehmen und verwenden. Das Iaj-
fer, welded den @ejdmad der Krebje angenommen bat, fann
aur Suppe gebraucht werden, bejonderd mwenn man jtatt Wajfer
Bouillon gu den Krebjen giept. Die KrebIjdhoange qibt man in
bie Suppe oder zum Frifajjee.

25. Sajtanien zu verjdjicbenem Gebraud.

TWiinjcht man diefelben sum Ragout anguwenden, fo entferne
man mit einem Wejjer die auBere braune Sdiale, Tode dbie Ka-
jtanien in fodhendem Wajjer jo lange, b1d man die braune Haut
gleidypoie die der Mandeln abziehen fann, und wajde fie dann
mit faltem Waffer. AlSdann laffe man jie in einem weigfoden-
ven ZTopfden mit etiwad Wajfer, Butter und einem Stidden
Suder, feft jugededt, in furzer Briitbe gar jdymoren. Die Kafta
nien tperden algdann iweil, weid und nidt brodelia. Man qibt
jie beim nvidhten ind Ragout.

Kajtanien zum $obl werden auj gleiche TWeife aubereitet
Pan fann fie vor dem Anvichten durdymijchen oder, da fie nidi
jeder liebt, in einem Sdyifjeldien dazu geben.

Saftanien jum Deffert oder zum Tee und Butterbrot wer
pen, nadydem ein Kreuz darin gejchnitten, mit Saly — zu jedem
Bfunbve eine fleine Hand voll in einem Raffeebrenner oder
Topfe unter baufigem Sdiitteln oder Rithren jo lange gerditet,
bis fie iverd) getvorben find, was nad) 14—34 Stimde der Fall
[ein i,

Beim Anriditen werden die Kaftanien fdnell in einem gro-
ben Tude abgerteben und zuaededt gang heik sur Tafel aebradt.

26. Savdellen jum Butterbrot anyuridyten.

Plan jpule pon den ,_;-.HhL‘l]l‘H oas EL]H in faltem ‘lf\ﬂl-it”.' ab
fie in frijhed Waffer, worin man jogleidh, obne fie au ioaj-
jern, mit den Fingern die fleinen Sduppen und Flogiedern auf
vem Miiden wegnimmt, reife jie al8danm, am Sdwans fajfend,
1!1_',:wi Dalften und entferne dad Riidgrat und die am Sdyvany
Defindlichen Flofien. Dann lege man Jie aum Ablanfen auf eine
E-}hﬂii_vl und vidte jie gierlich geordnet an, indem man die Sali.
ten jhragwinfelig aufeinander legt, aud) nadh BVeliehen mit fere

nem O und etivad Weineffiq iibergiekt.

Leqe

27. Savdellen-Butter ju Butterbritdien nad) der Suppe, um

Nadtiyd) und jum mulntur_fh, aud) zum BWiiczen verjdiebener
Snucen,

e Sarhelles ey : - -
e Saroellen werden, wie boritehend bemerft worden, ai

reunigt und mit eimem jauberen Tellertudie abgetrodnet, I3
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sann nimmt man 1 Pfund derfelben ju einem Viunde guter,
il frifdher Butter, weldhe man geborig ausdgeivajden und jo lange
qefnetet haben mufp, big feine Paifertropfen mehr hervortreten,
feat bie Sardellen und Butter auf ein faubered Brett und Hakt
eritere mit der Butter mbglichit fein; werben diefelben allein ge-
hadt, fo erbalten jie einen tranigen @efdmad und eine unan-
febnliche Farbe. Nadpem fjtreidht man pie Butter durdh em
Saarfies und fest bad Haden ber auritdgebliebenen Teile fo
[ange fort, bid alles purdygerieben ift. Danad) legt man die
Sarbellen-Butter zierlidh auf ein Tellerdhen und qibt gerojtete
Semmelicheiben dazu. (G5 wird diefelbe neben ibhrem Haupt-
awed aud) sugleich dbagn angetandt, Saucen, Frifaljees und Ha-
f goutsd einen Sardellen-Gejdmad 3u aeben.)

in gt m die Sardellen-Butter Woden und WMonate lang aufan
beipabren, dritdt man fie in ein fehr jauberes Steintopiden, [eqt
eint baffendes Stiid Papier davauf, bebedt es einen Finger bid
mit Qiidhenialy und ftellt es offen an einen falten Ort.

28, Broune Butter.

Die BVutter fept man in einem eifernen Topi auf gelintbes
Fener und vithrt diefelbe o lanae, bid fie braun gefvorden tit;
erjt aergebt fie, bann fdangt fie an ju fteigen und wird almabhlid
bren.

Das, was man in Butter zu braunen witnfdt, muk erit,
nadbemn diefelbe braun gemadit ift, hineingetan werden, wetl es
fonft feine jchone Farbung erhdlt; dod) fet man dabet adtfam,
baf Fein Brenzlidier Gejdhmad entitebt.

29, Abaeflarte oder Sdymelzbutter, hauptiadiid) fiir Butteraedad.

Die Butter, worin man Badwerf ausbaden will, mug ge-
veinigt fein: ift died nidht gefcheben, fo wird diefelbe, weun Dod
au badende Dineingeleat wird, jdhdumig und [auft itber. Sie wird
daber in eimemt nidht zu Fleinen eifernen Topfe auf fdhmades
Yeuer gefet und gelinde gefodit, bi3 fie Hell und flar gemworbden,
wobet man auf 2 Stunden redmen fann. Der Schaum, mwelder
nicht abgenommen wird, 3iebt fidy nacdh dem Bobden hin, o er
f 3 fidhy mit den Salsteilen verbinbet. Wenn man dad Koden der
itain Butter nicht mebr hort, fo hat fie den Deftimmien vad erreidht.

Man ftellt den Topf vom Feuer und fiillt die flare Butter in
o woblgereinigte Steintopfe, dod) darf nidit bas geringite vom Bo-
benjaly bazu fommen. @ang erfaltet legt man ein Papier dar-
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iber, einen Finager did Saly darauf und bewabrt fjre offen fte-
hend an einem falten Iuftigen Orte.

Anmerl Solde Shmelzbutter pibt bem in Fett zu fodendem Ge-
ad bden feinjten ®ejdhmad und it zum Kodien und VUnsjtreidhen
ber Formen unvergleichlid.

It

30, Peterfilien-Butter.
Man it Sdmelzbutter zum fochen fonumen, rvithrt einen
auten Teil fein gebactter Peterfilie durd) und Dbewabrt fie fiir
pen Winter auf.

31, Mitbol jum Kudjengebrand) audzuglihen.

Lim dem ©le jeinen ranzigen Gejchmad au benehmen, qlithe
man e3 auf folgende Weife ausd: man jege dad Ol in einem nidt
fleinen eifernen Tobfe aufd Feuer und wirft, wenn ed fodend
hei geworden, eine Mohre oder Bwiebel, in Ermangelung eine
mit etivad Wajfer angefeuditete Sdvarzbrotrinde Hinein und
laffe ed nody 10 Minuten auf vem Feuer. Dann jtelle man den
Topf auf einen Spiiljtein und jprenge mit der nal gemachten
Hand etivas falted Waffer Hhinein und wiederhole died 2—3 Mal,
e3 entiidelt fich dann bei denmt entftebenden Braujen ein ftarfer
Ferud). Nachdvem das Ol abaekiiblt ift, fiillle man ed in die dbasu be:
jflimmte Flajdie. Hierbei fei daran erinnert, finder davon ju
halten.

32. ilber die Amwendung der englijen Sauce.

Die englijdhe Sauce dient dogu, Ragoutd und braune SKraft-
jawcen fraftiger und geiviicgreidier 3u macdhen: iedodh ift hierbei
eie fehr fparfame Ynivendung zu empfehlen, da etivad au biel
.m Speife berbirbt. Pan wende fie, wenn die Sauce focht, tee
[offelivetfe an. -

33. Grteaft von Champianons (Retdyup).

Unter den grobern Sorten der Champiagnons, telde au
Ertraft angewendet werden, it der Agaricus deliciosus ber befte
Wean nimmt ihn jedodh fo frifdh und feit ald msalidh und benut
joiwohl den Hut alsd den Strunt. Lon beiden :,'[u_'lﬂ man die Haul
ab, a'm‘H‘r_]![ pie unter dem Hute befindliden jHwammigen Teile
bon den fejten, und jdmeidet das jhmugige Gnde ded Stengeld
meq. _§1111|1 mmmt man gu 4 Pjund Champignons, welde nady
vem Wiegen gefpiilt und jum Ablaufen auf einen Durdidlag ges
legt werden, %4 Rfund abgejdiilte und Elein gefdmnittene ;Ed'ul;at‘
ten, Inapp Y, PRfund Salz, 15 Gr. arob guifhﬁenus Geiir, be
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itehend aud 2 Teilen Nelfenpieffer, 1 Teil PBfeffer, Y Tetl el
fen, ferner 12 Qorbeerbldtter, eine Hand voll Dragon uno Bafjili-
fum, 3u aleidhen Teilen flein gejdmitten. Died affes [egt man
[ageniveis in einen fteinernen opf und lagt es 2—4 Tage jteben.
Dann driict man die Champignond mit der Hand rein aus, lagt
bent Saft langjam durd) ein jehr reines ausgebriibtes Tuch lau-
fon, fett denjelben auf's Fewer und ligt ihn langjam wie Sirup
- einfodien. 3n Flajden gefiillt und verforft halt jid) diejer Crtrall
lange und dient dagu Fleiidhipeifen und Saucen einen fraftigen
und angenehmen Gejdymad zu geben; dod) dary man ibn, iweil
et febr ftarE ijt, nur teeloffelweije anmenden.

Sn neuever Jeit find fertige, jog. enalijde Saucen i Han-
del. toeldie in jedem beffeven Feinfojtladen erhaltlich find. Darun
ter ift die Worceftersfire-, Harvey- und Andovis-Sopa-Sauce 1.
a. m. die bervorragenditen. WuBerdem 3dble idy Dievzu Ddie
Magai und dbnlide fertige Saucenpraparate von verjchicdenen
Tiemen und Venennung. Aber alle diefe Jutaten jollen ant e
arogten Borfidht angerwandt werden, da fjie bet mverniinftiget
Bermendung den Gefdmad zu jebr verandern und beemnflujien
und ebenjo zu Verdauungaftorungen fiihren fonnen. Ber Jadyge-
: mager YMmwendbung hingegen find fjie appetifveizend und  be-
fommlich.

3a. Feiner Gewiiry-Grteatt an Nagouts.

Die Gerne pon 60 Stitd reifen Wallnitfien leat man eintge
MWinuten in Geikes Waffer, reibt mit einem Tude die Haut ab,
troctnet diefelben und legt jie mit folgenden Gewiirgen fGiditen
weife in einen jteinernen Topf: 156 Gr. Diusfatbliite, Nellen,
Snoblaud), Jngiver, 30 Gr. gelben Senjjamen, alles fein gejtoiien,
bent SEnoblaud) zeridhnitten, 1 WPrife gangen, weifen Piejfer, efne [
Stange geriebenen Meervettig, eine Hand boll Salz, 6 Xov '
beerbldtter: dann fodit man 1,5 Riter gquten Weinefjia und gieft
ibn darvauf. Grfaltet bindet man den Topf au, jest ihn an  Ddie
Quft, filllt nad Verlauf von 2—3 Wodhen von diefem gewiirzrei-
ten Saft fleine Slajden, verforft fie und giegt nodymals ge
fodhiten und falt getwordenen Efiig nad), der nodh ivieder fraftin
genng wird.. Pan nimmt von diefem Ertraft su einem Ragout
jitr 6 Perfonen 2 Teelvffel ooll ftatt aller anderen Wiirge.

34b. Gemijdites Gewitrs,
86 eifen, 8 Gir. jdhiwarzen Pfeffer, 16 Gr. Mustatnug,
e 8 @r. Biment, Lorbeerblatter (niht zu alt), getrodneter
I hymian, Maioran, Bafilitum, etivad Snoblaud), Pan jtogt alles
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sujomumen im Morjer, fiebt ed fein durd) und Debt e8 m gut ber-
ichlojfener Biidjje, Flajde oder Glad auf. PMan berivendet e 3u
Satce, ober gebadtem Fleijd.

39, Dragon-Efjig.

Xrijdy abgepfliifte Dragonblatter gibt man ungewajden in
eine Flajche, fitllt fie mit gutem LWeinejfig und lagt fie fejt ber
forft 14 Tage in dber Sonne ftehen. Diefer Effig gibt dbem Sa-
lat einen angenehmen Gejcdhymad. 1lm 1hn zu Ragoutd zu benupen,
fliige man au dem Dragon eine Hand boll Sdalotten, einige Lor-
beerbldtter, gangen Pfeffer, Nelfen und Nelfenpfeffer. — Jm Mo
nat uni und Auquit ift der Dragon hiergu am beften.

36. Gingefodite Svauter, Jujas an Saucen.

Eine Zafje voll feingehadter Sdyalotten vder Jwiebeln, etivad
Reterfilte, Dragon, Thymian, Bajilifum, JBitronenjdale und
I big8 2 Qorbeerbldtter werben mit 60 Gr. Butter auf's Feuer
gefebt und jo lange geriifrt, bid die Butter flar bervorfommt;
braun darf jie midyt werden. JIn einem offenen Glafe fann man
jie 14 Tage aufbewahren.

37, Srvauter-Pulver an Ragouts.
4 Teile Dragon und Bajilifum, 1 Teil Rosmarin und Sal-
ber erden getrodnet, geftogen, durdygejiebt und in eimem bers
idloffenen Giefaf aufbewabrt.

38. Stidjen-Pieffer,

Pian nebme von folgenden Gewiirgen gleide Teile: von Pief:
fer, Nelfenpfeffer, Bimt, Muskatnuf etwa 15 Gr,, bdazu 2 Gr.
gngmer nebjt 10 big 20 Stiid Nelfen, ftoke dies alles redit fein,
mijche e8 gut und bewabre 3 in einem verfdhlofienen Glafe, um
jur Zeit damit braune Subpen, Ragouts und Saucen au wiiczen.

39. Senf 3u madjen,
; Zenfjamen, brauner und gelber 3u gleichen Teilen, wich auf
einer ganj fein gejtellten Raffeemiihle gemablen oder in einem
El_fl‘_oru':' jo fein al3 moglidy geftogen und durdy ein feined Sieb
gefiebt. Bon dem alfo gewonnenen feinen Senfmebl nebme man
auf 14 "_1‘~=u|m 65 Gr. Juder, feuchte, mit Fodendem Iveiken
grangiein, in Crmangelung mit fodendem LWeineffig an; reibe
es o Stunde mit einer Reibfeule oder mit einem bhdlzernen Lof-
fel, lajfe es darnady sum volligen Musquillen 1 Stunde augebedt
jteben, rithre. dann fo viel TWein oder Gffig bingu, als notig ut,
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und betvabre den Senf in einem fejt verjdlofjenen ®laje ober
jteinernen Topfe.
40, Glace (Fleifderteatt) jum Fleijd alacieren,

¢/, Bouillon, */,, Bratenbriitbe und =/, Qiter Bratenjob
ohme Sal3 wird 3 Sirup eingefodt, wahrend joldes autmeilen
umgeritbrt werben muf. Beim Inrichternt wird 8 twarm iiber
Xifdh odber ein Stitd heiy gemadytes, angejdmittenes FHleijd) ae-
fteichen, eldies wicder algd emn Ganged Fur Tafel gebracht iver-
ben foll.

41, Buder zu Inutern.

Man taudt den Buder in faltes Waffer, lagt ihn in einem
Topfdien, am beften bon Meffing, itber Feuer sergefen  unbd
ichdumt benfelben jo lange, bis er Elar geworben ift. Will man thn
fbnell und voraitalih flar Haben, fo gebe man ein gefdylagenes
Eiweily hinein, weldes den Schaum in fih aufnimmt.

42. Bramnen Suppen, Ragouts und Saucen eine fdone Facbung
ait geben.

30 Gr. Buder werden in einem fupfernen Qafferolden auf's
Fewer gefest und beftandig gerithrt, bid er dunfelbraun gemwor-
den ift: dann giekt man fohnell */, Qiter Waffer dasu, immt den
Quder bom Neuer, viihrt ibn nod) eine Peile und betahrt den
felben in einem zugeforften Glaje um Farben auf. Mt einem
Yeeldifel voll farht man 2/, Kiter {don gelb; inded fann man fich
mit einiqgen Qornden Cidorien fehr aut audhelfen. Aucdh qibt
eine Bwiebel, weldie in der Ajde braun gebraten, abgeidhalt unp
nad dem Abichaumen der Suppe hineingetan iwird, derfelben eine
jchione Sraftfarbe.

43. Nusbadeteiq mit Hefe in Sdmelzbutter ju baden.

1/, Rfund feines Wiebl wird mit einer Tajfe voll laitwar
et Tein, Bier oder Mildh, 2 Eidottern nnd etivas Salz aer-
vitbrt und 80 Gr. sergangene Butter, 2 zu Schanm gejchlapgene
Eiweis und 1 Qoffel dide ober 15 Gr. trodene mit Pl  npe
vitbrte $efe hinzuaefiiat. Die Maffe muf jo dicd fein, dap fie an
dem Sineingetauchten hanagen bleibt. Pan lakt diefelbe aufqe
Ben. taudit das Vejtimmte hinein und legt ed dann fdhmell in das
Fodende Scdmals, wihrend man e eimmal untdrebt nnd fchon gelb
iwerden [ait.

AnmerE Nusbadelein ift eine did eingerithrte
und Yushaden berjdicdenen Objted und Fleifdes. Man fann,
. Fleifehipeifen pebraudi, einen Exloffel  PRuam

Malie aum Eintawden

fenn  nich

davan geben.
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44, Nusbadeteiq von Giern.

/s Qiter frifche Mild) werden mit 1/, Pfund feinem Wiehl
I Eibottern und etwas Saly zerriibrt, bann dad  bon diefen

Ciern 3u Sdoaum gefdhlagene Weike nebit einem ERIGTFel  Rum

patunter gemijcht, dpag Beftimmte hineingetunft und in fodender

Shmelzbutter ober Sdhmaly gebaden.

15. Nusbadeteia von Rein,

/5 Qiter Wein, 30 Gv, Butter, 30 G, Suder werden heify ge
madyt, 90 Gr. Mehl davin anf dem Feuer abaeriihrt, etivas abge-
Hiblt, der fteife Sdnee von 4 Giern nady und nad) dbarunter qe-
mifdyt, bas Veftimmie biermit dic beftridhen und in Sdymelzbut-
ter oder Sdpnalz gebaden.

46. Giweify 3u fdlagen.

Lt vecht fteifen Sdhaum au befornmnen, von dem dag Geraten
mander Badioerfe febr abbingt, nehme man redit frijhes Ei-
weif, lafie aber ja nidyt das geringfte bon den Dottern pazu fome

men. Wit einem lofen SdhHneebeien obder einer Sabel fdhlant man

es an etnem Eiblen Orte oder in magiger Bugluft auf einer fla-"

den Sdiffel von Bled) oder Binn, immer von einer Seite un-
anfhorlich und qgleidmagig, bis der Shawm fo did unbd fteif ift,
oap man ihn umvenden fann. weldes eine Beit von 10 big 15
Minuten erfordert. Ghipas Sitvonenjaft, jogleidy in8 Gheik
getropfelt, befordert dag Steifiverden jebr. Man darf den Shaum,
nadem et aejdilagen ijt, Feinen Augenblid fteben [affen, da er
anoernfalld wafferig wicd,

Sit der Sdiaum u SIokden auf WMild)- ober Bierfuppen be-
ftimmt, jo jdlage man aeriebenen Juder darunter.

17, Mandeln 3u reiben.

Hm beim Gebraud) der Mandeln fids nidht mit dem eitran
bertdett Stogen gu befajfen und wiel beffer

ot feinen Siwed zu errei-
then, 1ft die Mandelreibe it empfehlen.

18, MWandeln 3u ftofren.

Tie Mandeln werden in einen Lopf qgelegt, worin fie, mit
fodhendbem PWajjer itbergofien, eine fleine MWeile liegen bleiben.
Sann gieft man dagd Waffer ab. driidft die Mandeln aus  bden
braunen Sdialen, wajdt fie ab und jtofst fie in Fleinen Partien in
ctnem Morfer nrit etivad Waffer oder Eieif; oder Arvaf, je nad
oent e8 in den Rezepten vorgeidirieben iit. Troden geftogen mer-
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dent die Mandeln dlig. Wird man bein Stopen unterbrodien, jo
ik man jedenfalls aur BVermeidung ded Gritnfpand vorber bdie
Mandeln beraudnehmen und den Morjer, che er wieder gebrandt
wird, ausivajden.

49. Butter jdaumig zu rithren.

N0t die BVutter ftarf gejalzen, fo mup man jie vorher ansmwa
iden und in Falter Nabreszeit am bHeifen Ofen oder anf fochen-
e TWaifer ehivas weid rerden lafien (Fafige Butter aber lang-
jam jehmelzen und abaiefen), dann riihrt man diefelbe mit etnem
holzgernen Loffel jdhawmig.

20, IMehl 3u jdwiten.

Man [akt einen Stidh Butter in einem eijernen Topfe fo
then, gibt einen LWoffel Mehl hinein und riihrt ed fo lange, bis ed
fraus wird und fidy hebt. €8 muf gar fein, aber nur gelblidy ver-
bert. FWajfer ober Wouillon, wag bhingugeriithrt wicd, mup fo-
dend fein. Soll daz geidiitte Wehl zu Fleijdiubpen, Hafen
pieffer, Ragout oder Frifaifee gebraud)t iwerden, jo fanmm man
jolches, wenn ed vom Feuer Fommt, nad dem Ausjdawmen bes
Xleilched, obie e2 erft au servitbren, i der fochenden Speife jdhiit-
fen, da 8 fid) durdy [angered $tochen vollig auflojt.

51, Mehl braun zu madyen.

Wean vitbrt ein reidlidhes Stid Butter in ewnemnr  etjernen
Topfe big aum Braumwverden, gibt Mehl hingu und rithrt es fort
imabrend, big dazjelbe ecine jhone braunlidhe Farbe erbalten bHat.
Brenalich darf es aber fo nidht werden.

fuch fann man dazd Webl zu cinigen Speifen, 3. B. ju einer
brownen MWehliuppe, zu Ragoutd von Wild u. dal. ohne Butter
braun macdhen und fiir vorfommende Falle aufbewabren, Das
Wiehl wird alddann in einem eifernen Topfden anfs Feuer ge
jtellt, und nadbem e2 beify geworden, fortiwvabrend bid zum Braun
werden geriihrt.

52. Hefe su waffern.

Die flitfiige Hefe wicd mit Waffer durdgeriibet und  drd)
ein Sieb geaoffen, damit alles Unreine zuciidbleibe. Hat fie fidy
aefentt, jo aqiet man das braune TWaffer davon ab und frijdes
pavauf und rithrt jie nodimal®, wodurd) fie dbas Bittere verliert
und etk wird. PMan fann jie einige Tage aufbetvabren, wenn
man taglidy dad Wajfer wedielt, obne fie twieder duvdpuriibren;
beim @ebraud) giet man das Wafier davon ab. Die Wirkjamn
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Foit Der Sefe [dRt fich dadburd) erproben, daf man ein ienig bon
perfelben in heifes Wafjer fallen [aft, fteigh fie, jo fann Gebraud)
davon acmacht werben, andernfallé hat fie ibre Kraft berloren.

Um andh trodene Sefe reinjdmedender zu maden, lege man
fie iiber Nadt in falted Waffer, ftelle fie an ecinen falten Ort
imd qieke vor dem Gebraud) dad Waffer davon ab.

Ein reidlicdher GRloFfel poll Hefe erftever vt ijt in  ihrer
Wirfung aleich trodener Hefe. Hierher gehort andy die jeht meiijt
in ®ebraud) genommene Preghefe. Ber Veniibung derfelben red:-
net man auf 1 Kilo Mebl, je nadpem man mebhr oder tweniger
Putter zn dem betreffenden GHebad vervendet, H0—60 Gramm.

Flitifige Bierhefe redmet man aufé jelbe Quantum Miehl
3—4 Egloffel voll, dody ift ed nbtig, fie wie im vorbergehenben
Nbfak zu bebanbdeln.

53. Semmel 3u braten fur Suppen und Klofe.

Man febt Butter aufs Feuer, lagt fie qelb werden, gibt dann
pad in Wiirfel, Stretfchen oder Figuren gefdinittene Weikbrof
hinein und badt jolde2 jolanae, bid e8 aelb aemworbden ift.

5. Sorinthen u reinigen.

Naddem Steine und qrofere Stiele herausgejudt find, atbt
man jie m em Sieb, ftellt died in eine tiefe Schiifiel mit faltem
TWaffer und reibt die Kovinthen zwifdien den Handen. Die flei-
nen Stielden werden baburd) bon denfelben entfernt und teilen
fidh bem TWaffer mit; dodh mufy died einige Mal twiederholl
jpernen.

3. Meid ju rveinigen und ju blandjieren (absubrithen).

Man judt die bitlfigen Korner Heraus, reibt den Reid tm
Maffer zwifden den Sanden, giekt ibn ab, jekt ihn mit Faltem
Wafjer aufa Feuer und jdiittet ihn vor dem Koden auf ein Siebh.
Diefe Bebhandlunag ift befonders pann notig, wenn man bdben Reisd
yit franfen- ober 3u Mildipeifen benuken will, da er dann alle
Saure, die er mandmal enthalt und melde die Mild) sum Ge-
rinnen brinat, verliert,

26, Gditen Sago su reinigen.

as llnretne wird beraugaefudit, der Saqo gewajden, mit
faltem Waffer aufsd Feuer gefekt, und naddemt er mwarm aemors

oen, auf ein Sieb gefdhiittet; died nody einmal wieberholt, ift er

suit Gebraudy fertiq.

[ ® 3
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57. Sdywarzwurgeln zu veimigem.
Man rithre einen Eloffel Viehl mit IWajjer an und werfe
jebes eingelne gut geveinigte, 5 Btm. lang gefdmittene Stiid
binein und Iafje e davin bis zum Gebraudy liegen. Die Wur-
jeln werden dann auf bdiefe Weife Elar gewajden und bleiben ganj

eif.

H8. Wurzelwerf und Peterfilie zu Fleijdjuppen und anberen
©peifen vorgubereiten.

Gelleriefnollen werden gewajden, gejchalt, in 4—8 Teile ge-
jdnitten, die Derzblatter bleiben daram.

Reterfilienourzeln werden gewajdien, geidabt, der Linge
nad) durdgefdhnitter, und wenn jie febr did find, freugieife ge-
ipalten. Beided nimmt man zu Rindfletfchiuppen, legtere nur gu
Hithner. und Kalbfleijd)juppen.

Peterfilienblitter. Diefelben werben abgejpiilt, bon den gro-
weren Stielen abgefdnitten, gang fejt zujammengefait und auj
dem SKiichenbrettdhen mit einem jdharfen Meffer jo fein ald moglid)
gefdnitten, wobei die Spigen desd erjien Scnitls untergejdoben
werden. Bei einiger Nbung fann man auf diefe LWeije die Peter-
jilie fo fein jdineiden, dag Dad Haden eripart werden fann. Bis
dabin aber ift nad) bem Sdmeiden dasdjelbe jdmell ausdzufithren.

59. Bom Abrithren der Suppen, Saucen und Frifafjeed mit Cievn.
Das Abriitbren gejdieht erjt dann, wenn die Speije gar und
der Topf bom Feuer genomien ift, und gwoar auf folgende Weife:
Zapll Man zerriihrt die Eidotter, die jedod) gang frifd) fein miiffen, mit
wenig faltem Wajjer, WMild), jiigem oder jaurem HRabhm, gibt
etiond pon der fodenben Briihe dazu, und jo nad) und nady mebhr,
iwdbrend man bdbie Gidotter bejtandig viihrt, dbann gibt man Jie
b3 i unter jtetem Umviihren au der fochend beiBen Speife.
60. Bom Blandicven (abbriihen).

Das Blandyieren gejdieht DHauptiadlich bei Salbfleifdh wund
Glefliigel, weldhes au weiken Jrifafjees bejtimmt iff. Dad Fleifeh
wird mit Faltem TWajfer aufs Feuer gefet, (vor bem Stodhen),
weil e fonjt au febr an RKraft verlieven iviirde, abgegoffen und
einige Whinuten in faltes Wafjer gelegt. Darvauf wird ed abge-
trodfnet und auf verjdiedene Weife benukt,

61. Gine gute Braife (Dampjbriihe) su madpen,

S AT O Bk e R e S

Sie bient dazu, veridiedene Fleijharten, als Kalb- und
Sammelfleifd), fowie aud) Tauben, Hahnden und Enten darin
gar au maden und ibnen einen angenehmen Gejdymad ju geben.
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©z gebdrt dagn eine Kajjerole mit emnem ihliegenoen Dedel, fe
nad der Grope der Portion des Fleijdes. Dian belegt den Boden
perielben mit Spedjdeiben, jtreut grob gebadtes Mievenfett
pavitber und folgende Geiviirze und Krduter davauf: gangen
Rieffer, Nelfen, ein paar Stitde Jnger, ganze Sdalotten obder
bicfe Biviebeljcheiben, Ejteragon, einige Lorbeerblatter, eine gelbe
Mobhrritbe und Peterfilientourzel; wasd man daven nidt hat, fann
wegbleiben.  Auf dieje wird das bejtimumte Fleifdh, weldes mit
Sala eingerieben ijt, geleat, fejt sugededt, langjam gar gedbampft,
enn ed notig ift, mit Bouillon nadgefiillt, angeridhtet, mit einer
Fraft:, Sapern-, Triiffel- oder Sardellenfauce iibergofien, mwozu
nan den Sag der Braife benubt.

Man fann jidh aud) eine Braijfe auf Vorrat bereiten; indem
und fein gefcdhnittenes Fett (am bejten Nierenfett) nimmt, robhen
Sped oder Sdyinfen, aller vt Wurzelwerf, Biviebeln, INelfen,
Prefrer, Lorbeer und i eine Kaijerole tut, jdmort e3 etivad an

und Ikt es mit 2 Liter quter Bouillon ungefabr 2 Stunden fo-

dhen, alsdann jeiht man bdie Briibe durdh und verwendet fie bei
Stalbfletidhgeriditen, ber Hithnern mit etiwasd Weikwein, ber Rind-
flerjchy und Wildbbret miit Rotwein und etwasd Bitronenjaft.

62. Borgiglides Ganjejett u beveiten, was fid) lange frijd) halt.

Das Fett wird 24 Stunden in Waijer geleat, wabrend man
legteres 3—4 Mal wedielt. Dann wird ed zeridnitten, mit etivasd
E_'al‘-, aufs Feuer geftellt und langjom ausgejdmiolzen, wobei e8
oftmals wmgeriihrt iwerden mup. Jjt ¢8 gang flar und find
vie @rieben (ausgebratene Fettwiivfel) blakaelb, fo lagt man es
ourd) den Durdyidlag in einen jteinernen Topf flieen und jtellt ed
8 Tage bin. Alsdann nimmt man dad Jett Heraus, Akt den Vo-
denja und die Gelee guriid und jest e8 wieder mit einigen ge-
jhalten jauren, in vier Teile gejdnittenen Ipfeln aufs Feuer,
lapt L"-:~_E'IL1[II'11 fodien, big fie weid) find, giekt das Fett nodhmald
?;'.-u'ui:- etnen femen Durdyidlag in den Topf, bindet ibn andern
Lages mit *Papier au, durdticht e8 mit einer Nadel und bewahrt
0ad Fett 1 Seller auf.

63.- Odifen- ober Rindénievenfett vorzitalid) suzubereiten.

_ “u'_ fejter Das Nierenfett, defto beifer und reidhaltiaer. Das
1vlhcl1.;-.nr'- in einige Stiicfe gejdnitten, mit reidlich 1's'if-.'£:vm Waj-
1 ht-.-._v,arm I;umct'\;n Tage bingejtellt, wabrend das TWafjer einmal
:\v‘u:mh%a'li !L!Il‘f.‘:. ;-.!t[ln irh h.'l-.‘lﬁ\‘if fein gebadt und mit enia
Wil — au einem Pfunde ein fleine Taife — und einem Tee-
[offel Salz auf gelindern Yewer jo lange offen gefocht, big dad
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&ett pang flar erfdeint, welded alddann nidt des ‘hjiebens
bedarf, fondern ohne iveiteres in ein Steintopfden gefiillt ird.

Da jeded Fett zum Kiidengebraudy frifd) am beften ijt, fo
iirbe fitr einen fleinen Haushalt zur Beit ein Pfund genug

64. Sped ausbraten.

la)

b eg qucd) jdeinen modte, ald fonne dad Ausbraten bded
Speds Dhier fiiplid) wegbletben, jo findet man 3 doch gar au oft
nangelhaft ausgefiihrt.

e dider und fefter, “-(‘i'iﬁ bejjer eignet fich der Sped zum
Nusbraten. Pan lege dad St auf ein Kiidhenbrett, jdhneide mit
etnem e Miefjer egale Sdjetben davon ab, lege diefe auf ein
ander, jchneide fie in feine &t , foffe fie aufammen und
teile fie in fleine e Wiivfel. Diefe lege man in ein eifernes
Zopfdhen oder in eine Fleine jaubere Pfanne, feke jie auf ein ma
Biges Feuer und lajje die Spediiirfel bei diterem Umriithren gelb
und bartlich braten, wo man dann ]’iw“' 1jt, dafy das Fett webder
berdbampft, nod) das Buriidg
annimmt, wie das andernfalls

tebene einen bremalichen Gejchmacl
auf rajdhem Feuer unbermeidlid

ift,
65, Gute Butter zu madjen.,
Man forge dafitr, dad Vieh gejund und die WMilda
recht fauber zu erbalten, bemwabre bdie Mild) an einem [uftigen
Drte auf und nehme, nacdhdem fie 2 Tage nidht langer — ge
jftanden, dic Sahne ab. Dasz Buttern lafie man tm Sommer an
einem fiithlen Ort gejdeben, die Mildh _l:;;_".'-r'"r'[-'r aud der Bufter

fneten, ebe Waffer dagu fommt, und bdann bdiefelbe jo oft mit
tedht faltem Brunnenmwafjer wajden, bid das Wafjer, relches
geaoffen nitd, ganz flar ift.

Die Butter sum Cinmachen mup nidt su idmwad aefalzen und
biz gum nddijten Tage bingeftellt werden, wo fie ieder qut
purdhgefnetet und in einem gans reinen, am beften in einem ftei
nernen Lopfe, welder mit etivad naggemadtem Salz audaerieben
ift (weil dann die Butter nidit am Lopfe flebt), meift eingemacdht
wird, Dann lege man ein leinenes, gut ausgewaidenes Tud dar
auf, verfebe den '20-;11 gehorig mit Uapofel und ftelle thn unbes
vedt, bamit die Butter der LQuft ausdgefest ift, in den Keller.

66, Bom Verbefiern alt gewordener Butter.

Sollte die Mildh nicht qebirig audgewajdhen fein, welded die
baufigite Mrjache jdhlechter Vutter ift, fo tut man gut, diejelbe
nochmals zu wafden und mit etwad jdharfem tweifen Efjig durd
Dabivis-Sdneiber, Modbud.
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511!‘119&‘;1 per aber mwieder gut beraudgearbeitet iverden muf.
Dann wird die Butter nadygefalzen, in qut gereinigte Tipfe fejt
eingefnetet. Um fie nody mehr zu verbeffern, ift e qut, 4—6
Siighol3ftangen in jeben Topf bis auf den Grund aut ftogern. Nadh
Rerlauf von einigen Wodhen verden diefe den ranzigen Gejchmad
der Butter einigermafen aufgenommen baben.

B

67. Mofher SdHinfen als Beilage zum Gemitfe, aud) 3um Butterbrot.

Man [dneidet den Sdhinfen am beften mit einem {fcharfen
Mefier in der Mitte durch, jigt bem Hnoden gleidhfalls - durd
und Bingt eine Hilfte vorfidhtig in Papier zugeividelt, damit
Sdmeigfliegen abgebalten werden, an einem falten, aber luftigen
Ort auf. Bom der anderen Halfte jdneibet man glatte, feine
Sdeiben, dodh mup man immer darvauf aditen, daB nidt jdief
gejhnitten tird, Jjondern dad Stid in Drdnung bleibt. Die
Sdieiben legt man auf ein Brett, {dneidet alled Unanfehnliche und
jo piel Fett bavon, daB nur ein fingerbreited  Manddien daran
bleibt, legt fie aterlich auf emen ZTeller und verziert denm Rand der
Sdhiiffel mit einigen Peterfilienbldttden. €38 wird grobgejtoBener
Pfeffer, aud) nad) Belieben Senf, dagu gegeben.

Soll der Sdinfen sum Butterbrot gereicht werden, jo [dhnei-
det man bdie juvor aufeinander gelegten gang diinnen Sdeiben in
febr feine Streifden.

68. Mofher Sdinfen mit Shrdbellen zum Butterbrot,

Pan nimmt roben, in diinne Sdheiben gejdnittenen Sdhin-
fen, ©Sardellen, wie fie zum Butterbrot nadh) A. Nr. 26 vorgeride
tet werden, und jungen Sdnittlaud), hadt und mijdt died alled
redht fein und vidtet e8 mit griinen Blattdhen niedlid) verziert
aum Butterbrot an.

69. Woran frijde Heringe zu erfennen find und vom
Sdineiden und Entqraten derjelben.

orijdhe Heringe en mweder einen Trans Imriy Fifdgerud,
pie Augen liegen nidyt tief und dasz [letjd ift iveif. -

Die erjten Heringe jollen v nidt audgenommen, auch nidt
abgejpiilt werden, i) ftimme inded nidht damit iiberein: abge-
jogen twerden fie jedoch nidht.

fltere Deringe lege man, fe naddem fie mehr oder weniger
jalgig find, 2, 3—6 Stunden an einem Ffalten Orte in gana fal-
tes Waffer, befler aber in fiige Mild); vorber miiffen fie ausge-
nommen uno gut abgewajden fjein. Algdann wird der Hering
auf ein Riidenbrett gelegt, mit einem jdarfen Defier oben an

1
1

i1
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beiden Seiten desd Miidens, vom Kodhf bid sum Sdhivans bin, die
Haut durdgejdnitten, jwobei aber dad Fleijd) unverjehrt bleiben
muf; danad) tird die Haut abgezogen, dod) barf dabei das Fleijdh
nidt im geringjten zerfeht werden. Dann wird ein feined Streif-
chen am Reibe Derunter abgefdnitten, der PHering nodhmald abge-
fpiilt, mit der Hand dad Waffer abgejtreift, auf das abgejpiilte
Siidenbrett geleat und ganz fdirda, nady @efallen febhr fein, ober
fingerdid gefdnitten. JIm erflen Falle wird der Kopf ausein-
anber gebogen, auf die beftimmte Sdhiifjel gejest und die feinen
Sdjeibden, die runde Seite nad) aupen, zu beidben Seiten jdHrdg
paran gelegt, und zwar nad) der NReibenfolge, wie fie gejdhnitten
jind, big ber Schwang den Schluf bildet. So jdhon die Heringe
auf folde Weife gelegt werden fonnen, fo wird man fie dody appe-
titlicher finden, venn iveniger Sunjt dabei angewandt mworben
ift, man wird mid) jhon berfiehen. [m gweiten Fall, naddem
per Hering gang {dhrag in dide Sdeiben gejdnitten ift, wird der-
jelbe jo auf die Sdiiffel geleat, daf er ganz feine vorige Geftalt
wieder einnimmt und nur eine Seite 3u jeben it. €3 Bnnen aei
big drei auf eine Sdhiifjel geleat twerden. Der Rand der Sehiifs
fel mird mit Peterfilienblittden berziert. Eingelne Heringe legt
man aud) wohl auf Deffertteller, wo fie alddbann eine runde Form
erbalten.

Bum Butterbrot werden die Heringe entqritet wie folgt: G2
ird ein Sdnitt am Riidgrat herunter gemadht, der Hering beim
Sdywang durdgeriifen, toobet mit dem Daumen nadigeholfen ier-
vent mug. Dad Fleifd wird alddann in Form der Sardellen
gefdinitten, jdhrdgivinfelig auf ein Tellerdhen geleat und mit fei-
nem Ol and etiwasd Cifig iibergoffen. 1iiberhaupt vertvendbet man
pie Peringe baufig nody ald [utaten au Salaten odber mariniert
diefelben in verfdeidbenen Saucen und endlih bereitet man fie
noch au Rollmopsd auf allerlei Arten.

70. 11ber die riditige Anwendung des Kartoffelmehls.

Co jebr id) dbad Rartoffelmehl gur guten Bubereitung man-
dier Speije fitr unentbebhrlidh balte, jo jebr Habe ih midh bapon
ubergeugt, daf mande durd) unridhtige oder iibertriebene niven-
oung desjelben die Speifen zu Meblfleifter madhen, weshald idh
e8 fiir notig Dalte, iiber den rvichtigen Gebraudy einige Worte au
fagen.

Das Kartoffelmehl dient vorgitglich als Bindungsmittel zu
Straft- und Bratenfaucen, dod dlirfen fie dadurd) nur gebunden,
nidht breitg gemadt werden. erner ift foldheg beim Koden ge
trodneten Objted zu empfeblen, indem zuleht eine fleine obder
gropere Mefferipike mit Faltem Waffer 3u der Objtbriihe geriihrt
3+
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wa §o biel, ald wenn jie ftarfer eingefodht wdre; aud) fann
betm Socdhen ber Gemiife ampenden, in
ift, eine Sleinigfeit mit ettoas

Die Brithe wird dadurd

-

\pitd, et

man dadjelbe mit Nu
bem man, fvenn dad
faltemn Wajjer gerr: t
. und dasd Gemiife jaftiger. Dod) rvate ih allen Unge
iibten, lie eimmal erft mit einer Rleiniafeit zu verjuchen, als
ber Speife au piel Konfiftens zu geben, und jtetd herbei die Mej
jeripie a1t aebrauchen.
Aur Yereitung bder Blancmangers, Sdaumjuppen und
Sdaumja man iedodh Fein Rartoffelmebl, fondern
Sartoffelmebl dad Sdaumen ver-
. joldhe ©peifen gang und gar
mgaers oder jonftigen falten Siikipeifen, ivie
Fruchtfaltidalen verivendet man am bejten i 1
Arrowroot, weldhes mwie Kartoffelmehl b

71. Meismehl zu Mild)ipetjen. ;
Da der JMeid jo haufig etwad Sauerlidhes enthalt, wodurd)
| die Mildy, mit demijelben gefodht, gerinnt alfo bie Spetfe mif
fo tut man Duantitat JReis-
nachen uno 3 subetvabren.
porfommende gelbe Rorner heraus
MWajjer gemwajden und aerieben, diejes ab
Waffer darauf gegeben, der MReisd, jo lange |

wari ift, auf einen Durdiidhlag getan und
ibe man in einem fjauberen

reibe
i einer flachen Sdhuf L

und lajje

pollig

otenen,

mablen

fie in Blei

abier
vabrt werden

1), ber den
AU
Bantlle nad ©e
inem Blanc-
ungefah

und ed ijt «
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tamn 214 Gr. mit Buder fein geftoBen, hinreidhend jein. Man Fann die
geftofene .I:nm]il.‘ Iofe in ein Mullappden binden, damit die
jchmarzen fornden fid) nidt der Speife mitteilen; inded madt e8
nicht2, wenn man jie audy finbdet.

st fpaven notig bat, fann man audy jtatt

i Mo man nidht 3 ae
i, s itogener Vanille ein fleined Stiid in der WMildy ausatehen lajfen.

3. Beadytenswertes iber Sitronen.

e

Da haufig bittere Bitronen in den Handel gebradit tverben,
wird bier aufmerfiam darvauf gemadht, fie por dem Gebraudy zu
perjuchen, was gan bejonderd notwendig ift, wenn Bitronen 3u
{shlv"~. Gremesd und Plancmanaers, jomwie aud) ju Suppen und
®etranfen angemendet werden jollen. Audy perjaume man nidt,
die Bitronen vor dem Gebraudie zu wafden und abgutrodnen
und die Herne jammt der weigen Haut zu entfernen, welde eben-
fall3 einen bitteren Gejdhymad mitteilen

Sum Nufbetwabren widele man die Bitronen in diinnes, ioei-
lege fie an einen falten, Iuftigen Ort.

Um Bitronenjdale sum &ebraudy frifdh zu  erbalten, retbe
man die ganze Bitrone aui Buder ab, jhabe dad Gelbe ded Sufs
fers fein ab und bewabhre diefen Bitronenzud

ched Papier und

fer in einem berfchlof-
fenen Gilaje mit weiter Halsdffnung, wie fie in den Upothefen
3 didlichen Medbifamenten ausdgegeben mwerden.

7. Bom WAmwendben und Aufbewahren der Ubfelfinenidalen.

1t it @2 lapt fidh burdh) Apfelfinenjchalen in manden Fdllen bdie
Bitronenichale erjeten. Site tft befonders zu Kompott eine an
genehme und da beim Genup der Apfeljine die Sdhale wert-
[08 ift — augleid eine wentg foftende LWiirze, felbft dann, wenn
pie Apfeliine, weldhe eine arofe Luantitat Scdhale [iefert, diefers
balb gefauft miirde.

Um fie eine [ange Beit aufzubewabren, fdhale man fie mit
einem fcharfen Mefjer moqlichit fein, jchneidbe fie in feine Streif-
then oder bacte fie moglichit fein, bermenge jfie mit zwet Eilofiel
geriebenem Bucder und betwabre fie in  einem iwoblverftobften
®lafje sum Gebraudy anf. Mit der Beit bildet ficdh ein Buderfaft,
welder die Wiirze der Schale aufgenonumen und daber gani wie
diefe anjumwenden ift: iibrigend fann audy fpdter etivad Bude
hinai t werbden.
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