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Crhldrung einiger Sremdwdrter
und Fadyausbdriicke

Absichen, Eine Tunke oder Suppe mit Eigelb, das mit efwas ntild), Rafm, Ralter
Sleijdbrithe oder Waffer verviifrt worden ijt, vermijdjen.

Afpik. Ein jduerlidies Sleijdygelee oder Suls.

fifiette. Kleinerer Teller oder Sale von Porzellan, auf denen man Hompott ober
Salat anridjtet.

Aufsichen. Eine Miehijpeife im Ofen obder in einer Hafferolle auf Hoflenfeuer
unter einem mit Hoflen belegten Dediel Badien.

Bihen, Sdnitten von Brot, MMildbrot oder Wedten auf einem auf Kohlen gea
jtellten Roft ober auf der Rerdplatte gelblid) braun rdjten.

Beije mennt man den mit Gewiirzen abgekhodyten oder rofen Effig mit Swiebeln,
Gewiirgen, Corbeerblittern ufw., oder aud) ein Gemijd) von Sitronenjaft, ®I,
feinen Hrdutern und Gewiirjen, in das man Sleijd) oder Sijdye fiir Riirjere
oder [dngere Seit legt, um fie aufjubemafren oder ifren Gejdmad: 3u vers
befjern.

Binden. Eine Tunke mit MeRl oder Eigelb didklid) madjen.

Blandjieren. Gemife, ®bjt, Sleifd), Reis ujw. in Heifem Waffer einige Seit aufs
Rodjen.

BlanRette (Blanquette). Weifes Sleijdgeridyt, feine Sleijdyjpeijen in Tunke.

Braife. Ein Rrdftiger Sud; man vermendet ifn jum Sertigmadjen von Sleifd), Ges
fliigel und 3u Tunken,

Brodeljpargel. Griine, diinne, gefdjofjene Spargel.

@arré. Rippenitiidz, Bruft von Kalb, Rammel ufw.

@hampignon. Gin efbarer weifer Pil3, ver auf Wiefen, in Grasgdrten und
Laubwildern widyjt. MMan kauft ihn entweder frijdy oder getrodinet ader aud)
in Biidjjen eingemadyt.

Codenilletinktur. Diefes um Sirben von Gelees, Cremes und Glafuren gebriudy
lidje Miittel ift in den Apotheken und Drogerien 3u haben,

Qonfituren, CGingemadyte Sriidyte, aud) Sudiergebid.

Qroquettes nennt man in Sdmalz gebadiene $leijds oder Hartoffelmiitjtdien oder
Hldfe.

Qroutons. Brotjdynitten, aud) Sdjeiben von Wedien, Nlild)brot oder Buiterteig von
verjdjiedenen Sormen, in Sdymaly gebadien, die man jur Garnitur von Speifen
ober in Suppen vermendet.

Dimpfen, Eine Speife in einem jugedediten Gefife mit Buiter und etwas Sleijdpe
briilhe Rodjen.

Dreffieren. Gefliigel mit Madel und Bindfaden in eine [ddne Sorm bringen,

Dilnften {. Dampfen.

Durditreiben. Etmas mit einem Golsdrilder durd) ein Sieb ftreiden,
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Entjetten. Das Sett, das wikrend des Kodjens der Speifen auf die Oberflade fritt,
abnehmen.

@scaloppes. Seingejdnittene und jugeftuite Sleijdyplittden, die mit verjdyicdenen
Sutaten gebraten merden.

@jtragon. Ein wohlriedhendes, in den Girten wadjendes Kraut, deffen Blitiden
sur Wiirzung von Speifen ober Ejjigen vermenbdet werden.

Karce. Eine Sujommenjefung von Sleijdy mit Giern, Medken und Gewiirs, die jur
Silllung verjdjiedener Sleijdarien permendet wird; aund) ein feiner Klofteig,

ilets. Scmal gejdnittene Streifdjen von Sleijd), Gemilfe, Wurzeln ujo.

Siltrieren heit das Durdgiefen ciner Sliiffigkeit durd) Leinwand, Slanell oder
Papier.

§lor, fpanijdier. Eine in den Apotheken Rauflidie rote Sarbe, die, mit Wafjer auss
aekod)t, ur unjdadliden Sirbung perjdjicdener Subereitungen beniift wird.

Somd. Der 3uriidgeblicbene Saft des Bratens.

Sricandeau, Die tief ausgejdnittene, gefpidite und gedimpfte Kalbsjdale, oder
fiberhaupt’ didie Sleijdyjtreifen, die meijtens gefpidit und gedimpft werden.

§rikafjee. Eine Art gediimpftes Sleijd) oder feines Ragout von Kalb- oder Lamms
fleijdy und Gefliigel ufjw. mit einer weifjen Tunke.

Garnieren. Angeridytete Speifen oder aud) den Rand der Platten, worauf fie gelegt
find, auf verjdicdene Weife verzieren.

Gelatine. Ein fehr feiner, aus tierijfjen Subjtanjen Dereiteter £eim, den man in
Blittern von weifier und roter Sarbe erhilt und, in Stiidie 3erjdnitten, mit
etwas MWajjer aujkodt und 3u Gelees und @remes vermendef, um fie ,jum
Stehen” 3u bringen.

Glace und Glajur. EingeRodyte 3us oder Sleijybrithe, aud) ein Guf von Suder,
cingehodyten Sdften ufm. Im Sran3diijden heift das Eis ober (efrorene ebens
falls Glace.

Glafieren. Das Sleifd) mit jeinem ausgekodyten Saft fiberjtreidien oder and) Bad:
werk mit einem Guf iibersiehen.

Gratin, au. Speijen von Sleijd), Sijden und Gemiijen im Ofen fo badien, dah
fie oben eine braunfifie Krujte behommen.

Grillieren. Sleijdmerk anj dem Rojt ilber Feuer braten, nadydem es juvor i jers
lajfener Butter, Eier und Semmelmehl umgekefrt wurbde.

Jardinidre. Mit diejer Benennung bejeidinet man eine Garnitur aus gekodyten Ges
wmiljen, mit der man verjdicdene grofe Sleijdpftiicke, wie: Sdladytbraten, Roajts
beef, Hammelriiken ujw., verjiert.

Jus. Briihe von verjdicdenem Sleijd).

Kalbstendrons, Die fetten Knorpeljtiidie von der Halbsbruit.

Karamel. Der sum 7. Grad eingekodpte Sudier (j. Einkodjen bdes Sudiers). an
verjteht darunter aud) Sudier, den man in einer Planne hellbraun gebrannt hat
und 3u @remes ufm. vermendet. Sernmer begeidnet man damit ein Sarbmittel
fiic braune Tunken, das man erhilt, indem man den Sudier in einer Pjanne
dunkelbraun werden Ikt und mit etwas Heifem Wafjer aujhkodyt.

Kldren. Triibe, lanwarme Sleijdbrithe durdy Sujaf von Eiweip, das mit eiwas

Briihe zerquirlt ift, unter forigejetem Riifjren aufkodien und dann jugededt
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an der Seite jo lange forthodjen Iajjen, bis lidy das Eiweif 3u weifen Slodien
jujammengejogen hat. — Suder wird ebenfalls mit GEimeif gekldrt (fiehe
Einkodien des Sudiers).
Klare oder Ausbaditeig. Ein Teig, in den man Sleijdyjtiice ufw. Rineintaudyt, ehe
man fie im Sdymalj badt.
Kurshoden. Einkodjen, Gine Sliifjigheit ourd) lingeres Kodjen vermindern, wos
burd) der Rildjtand Briftiger und dider wicd,
feaieren §. Binden.
Leidytriihren. Butter anfaltend jo lange nad) einer Seite Rin viihren, bis fie weif
und jdaumig wird.
Habdeira. Cin feiner fpanifher Wein.
Iaizena. Seines, aus pulverifierter Naisjtivke bereitetes MaismeRl.
Manonnaife. Eine kRalte ®ltunke,
Hiarasdyino, Ein feiner Cikor.
Marinade j. Beize.
Miarinferen. Sleijd, Sijdye in eine Beije legen, |. Beize.
Marmelade. Gin Brei over Mus von gerithrien oder durdygetriebenen, didi eins
geRodyten Sriidyten.
Maronen. Grofe italienijhe Hajtanien.
Hiordjeln. Efbare braune kicine Sdwdmme.
Omeletfen, Gierkudien.
Panieren. Etwas juerjt in Eiern oder jerlajfencr Butter und Rierauf in Wedis
meRl ummwenden.
Papillotes, en. 3n Papier gewidielt.
Parmefanhije. Ein italienijfer Kdfe, der gericben ju mehreren Speifen vers
wenbet wird.
Pajtinak. Ein fiijlidjes, in Girten angebautes Wurzelgewid)s, das 3u Suppen ujw,
verwendet wird.
Pijtezien, Siige Herne einer Baumfrudyt, die aus Perfien, Syrien ujw, u uns
Rommen und den Niandeln gleidyen.
Dikant. Scharf, den Gaumen reizend.
Pitree. Seingehadites, durd) ein Sieb gefriebenes Gemiife, Sleifd) ujw.
Ragout. Sleijfjmerk in einer Tunke.
Roulade. Aufgerolites Sleijdy, Sijdie ujm.
Salmi. Gin Wiirjgericyt von Sedermild, Seldhithnern u. 0gl. in brauner Tunke.
Sardellen. Kleine cingejalzene Seefijde, die jarter find als Reringe.
Quuke. Gine aus verjdjicdenen Bejtandteilen gehodite Briifie, oder audy mur die
Brithe von gebratenem oder gedimpftem Sleijd).
Saucidre. Ein Tunkenapf.
Sauté. Ein Geridht von verjdyiedenen Sleijdjforten, die in feine Sdyeiben gejdynitten,
in Buiter und ®F jdynell gejhmwitt und gar gemad)f werden.
Sdialotten, Hieine fiijlide Swicbeln.




BLB LANDESBIBLIOTHEK

312 Gullirumg einiger Jrembmwirter und Fodjausbrirde

Sddrfen. Eine Tunke u. dgl mit Efjia, Sardellen, Senf ujw. pikanter, fiix den
Gavmen angenehmer maden.

Saladyibraten. Das gebratene Lenbenftiia vom Odjfen.

Sdlegrahm, it dem Scneebefen gefdylagencr fiifer Rafm.

Stand. Die von Hanfenblajen, Gelatine, aud) Sitfen ober Sdymarten ausgekodye,
perdidite Brithe.

Sultaninen, Hlcine Sibeben ofjme Herme.

Sdeumig rihren. Eine Mafje mit cinem Hodyl5ffel oder einer Rilfirmafdjine fo
lange nad einer Seite hin viihrem, bis fie did gewordea ift.

@errine.  Suppennapf.

@ortue heift die SHildhrdte; fomit etwas 3 Is tortue bereiten, diefes fertig madyen,
wie Schildkriten fertig gemadyt werden.

@riifjel. €in efbarer Shwamm, der in IDilbern unter der Erde widyji und von den
Tritffelfunden aufgejpiirt wird. Man permenbet ifm u feinen Tunken,
Pajteten n. dgl

Vol au vent (Fohlpajteten). Eine Pafietenhiille aus Butterteig, die man, naddem
fie gebadien ift, mit cinem Ragout fillt.

Wajferbed (Mariendad, bain marie). Speifen, Tunken, Ragouts in Hafferollen in
cin flades Gejdyire mit kodiendem Waijer fetjen, um fie marm 3u halten, ofne
daf fie gevinnen oder anbrenmen; diefes Derfafren wird audy bei der Pudn

bingbereitung und beim Eindiinjten der Srircte angemwendet,
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