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Garnieren des Fleijdyes

Die Garnituren der Sleijdjpeifen find je nad) deren Subereitungsart
fehr verjdjiedenartig. Gekodtes Sleijd) kann mit f[doner Peterjilie,
gerjdnittenem, in Butter oder Sleijdbriihe gediinjtetem Wurjelwerk, wie
gelben Riiben und Sellerie, oder mit gedampjten Harfoffeln garmiert
werden. Gebratenes Sleijd dagegen versiert man mit angemadyier
Brunnenkrejje, Bratkartofjelden, glajierten 3wiebeln oder Hajtanien. Bis
weilen nimmt man aud) Wurjeln, wie Kohlrabi, grofe gelbe Riiben, Sel-
lerie ujw., {dalt fie mit einem gejadhten Mejfer ju jdhoner Sorm oder [tidt
mit einer Ausjtedform Sternden und andere Siguren aus, Rodyt hierauj
jede Murjelart bejonders in Salzwaffer weidy, diinjtet fie dann in Butter
mit etwas Bratenertrakt und Suder und ordnet jie gejdmadevoll an Sen
tran|djierten Braten. Bei Sdleaeljtiiken wird das Bein mit einer Papier
manjdjette gejdymiidzt, die man aus cinem [dmalen, mehrfad) sujammens
gelegten feinen Papier verfertigt. NMan madt mit einer Sdiere 1'/; cm
tiefe, fehr jdmale Einjdnitte, damit das Papier jdhon gekrdufelt wird;
dann rollt man es 3u einer NManjdette auf, klebt fie sujammen und jtedt
jie an das Sdylegelbein.

Bum Garnieren von Ge fliigel vermendet man hiufig filberne Spiep-
dien, an die man ein Strdufdien Peterfilic mit untergelegter Sitronen-
jdjeibe oder Papiermanjdjette, Triiffeln, Krebje, sierlidy ausgejdnittenes
Wurjelwerk unbd dergleidien ftect. Um das Spiefdren befejtigen 3u konnen,
[dneidet man aus altbadenem Brot ein fingerlanges, pyramidenformiges
Stiidkidjen Reraus, bakt es in Sdmal;, klebt es mit einem Teigden aus
Eiweif und Mehl auf die leere Sleijdyplatte, ftellt fie in den Warmofen
oder nidit verjdloffenen Bratofen, damit das Angeklebte trodknet, und
fteckt hernad) den garnierten SpieR in dem Brot fejt; das trandierte Be-
fliigel legt man nad) der Mitte 3u erhiht, fo daf das Brot nidyt mehr fidts
bar ift, jdon geordnet auf die Platte. '

§leijdragout.Platten oder -Sdjiifjeln werden am Rande mit den
fon Gfters ermdfnten Croutons (fiehe S. 32), Sleijd=Srikafjee dagegen
meiftens mit einem Rand aus didkgekoditem Reis eingejaft.

Um den Sifdyen ein wohlgefilliges Ausfehen 3u geben, garmiert
man fie mit Ridfidt auf die Art ihrer Subereitung auf dreierlei Weije,
und 3war werden geddmpfte Sijde einfady mit Sitronenrddden und
Peterfilie garniert. Bei gejottenen und gebadenen Sijden wird dos
Garnieren der fiir den Sifd) bejtimmten Platte fdon vor dem Anridyten
vorgenommen. Man fdyneidet hiersu eine mittelgrope Effiggurke in Rade
dien, ebenfo Sdeiben von roten Riiben in Rleine verjdobene Dievedkden;
nun ftidt man mit einer kleinen Ausjtediform jedes Gurkenridden —
fowie jedes Riibenjtiikdien in der Mitte aus, feht das Ausgeftodene )
ber Gurke in bie entfiandene Ciike des roten Diereckdjens finein

oy
BadenWiirttemberg



BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Fifdye 117

und umgekehrt wird das Ausgejtodene der roten Riibe in das ausgejtodyene
(Gurkenvdddien eingedriidat; ferner [dneidet man Ejjiggurken in Rleine
Sider, Sitronenjdeiben in vier Teile, Peterjilie in kleine Sweigden und
ordnet alles, nady den Sarben abwedyjelnd, auj den Rand Oer Platte.
Der §ijd) wird mit Sitronenjdnien und Peterjilie garniert.

Kalte, mit Manonnaifje oder Sleifdgelee vermijdte Sijd-
geridite vergiert man nady Belieben mit hartgeRodyten Eierftiickdyen, auf-
gerollten Sardellenjireifen, Salathersden, Sdadergurken, Kapern, Radies-
dyen, Triiffeln, Hrebs|dwingen und gehaditem Sleijdigelee oder mit einem
Sditjjelrand aus Sleijdygelee (Jiehe Sulzen).

Fijde

DBorbemerfung

Die Sijde werden 3uer(t abgejdyuppt, indem man fie mit einem Miejfer
pom Sdiwange aus nady dem Hopfe hin [dhabt. Dann [dligt man den Leib
vor]idtig auf, damit die Galle nidt verleht werde und den Sijd) bitter
madye, und nimmt ihn aus. Die 3dhe Haut am Riickgrat innen wird abge-
jogen und das Odarunter geronnene Blut weggekragt. Wenn die Augen
und Ofren herausgenommen [ind, wird der §ijd) in mehreren Wajfern
gewajden und vor dem Hodjen eine Stunde lang eingejalzen.

Soll ein Sijd) vor jeiner Subereitung ausgegratet werden, fo jdneidet
man ihn nady dem Ausnehmen mit einem [dyarfen, fpikigen iejfer auf
beiden Seiten des Riidgrates vom Xopf bis 3um Sdwanj tief ein, [tidyt
hierauf das Neffer vom Baud) aus didyt am Hopfe durd) und fihrt in dem
vorher gemadyten Einjdnitt, am Riidkgrat entlang, nady dem Sdywansze,
und trennt das Sleijd) auf diefe Weife ab. Auf der anderen Seite madyt
man es ebenfo, jdneidet die Baudygriten behutjam heraus, legt die §ijd)-
hilften mit der Sdyuppenfeite auf den Tifd), faht fie beim Sdywanze und
trennt mit jdyrdg gehaltenem Nleffer die Haut nom Sleijdy ab.

Dient der §ijd) als Rauptgeridyt, Jo redynet man ¥z bis % Pjund auf
jede Perjon; bei Diners mit mefhreren Gdngen dagegen Y4 oder 1 Pfund.

Fijdjud

3u einem grofien Sijdy redynet man 3 Liter Wajfer, 1 Liter leidyten
Weifwein und 1 Liter Efjig. Diefe Sliifjigkeiten gibt man in den §ijd-
kefjel mit folgenden Sutaten: ein Strdufden Peterfilie oder einige Peter-
jilienwiirzelden, 2 Eploffel Salz, 2 Ralbierte gelbe Riiben, 2 Swiebeln,
1 Lorbeerblatt, 2 Gewilrznelken, 1 Teeldffel Pfefferhorner und einige
Sitronenjdeibdjen. Dies [eht man aufs Seuer und laft es 12 Stunde lang
kodjen, damit der Ge[dmack der Gewiirze [id) der Briihe ved)t mitteilen
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