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Criflavung der Kunfi-Yusdride,
dic in Dev Kache ublich find.

Aspic. iff cine vt Gallecte worin verfchiedene Arten Faltes Fleifch,
auch Fifche umd Krebie fervirt merben.

Blandhyiven; beom Gemiifie 1 blanchiven , wenn man e§ im fiedens
ven Waffer abfocht und im Ealten heenady abiblet. Eben fo blandyict
man vicle Avten Fleifd), damit man beffer die obere Haut ablofen
fann, wie 3. B. bey Nidlein, Yuaen , Kalbstopfen und Fifen; aud
ibt ¢35 viele Fifche die man blanchirt um fie vom Schleim jut reinis
gen, wic 3. B. Schlenen, Ruffolfen ¢, diefes beifit man Hmoniven.

Blanguette, iff cin Magout, von ibriggeblichenem gebraterem Salb=
ober Lammfleifch » oder von Gefligel.

Braife, iff cine genwiffe Briibe in der man Ragouts oder fonft Spei-
fien bes cvffen Gangs focht. an fann fie nod) su vielen Speifien
amvenden. Sn der Sommerbibe muf man febr adyt geben Daf fie
nicht famer wird.

Consommé , iff cine Kraftbriibe.

Coulis , iff eine Houvtfauce, die von verddmpftem Kalbfeifd) gesogen,
und die man su allen andern fleinen Saucen braudyen fann.

Daube, it Fleifch aller Avt, Wiloprer oder Gefliigel , das man ent=
reder veedampft, oder Falt mit Gallerte auftragt.

Doviven, beifit in der Patisserie, dag Gebdcde mit verflopftem Eyer=
weiff und Waffer beffreichen, damit es einen Glansy befomme.

Dreffiven, beifit das Gefligel fo suviifien , wic man ed jum erffen
Gang braucht ; ¢35 wivd auf verfdhyiedene Arten dreffivt; wenn man
¢s braten will, fo mufi es fdvfer blanchive oder gefengt, und donn
geipidt ober mit Spedbardert belegt werden. Audy heift ¢s5: mit

_ Guymetrie und Ordnung anf die Platte anvichten. !

Emincé , ijt £alb - oder Lammfeifch, oder Gefliigel-Briifilein, die man
dinnm fdyneidet.

Enteée , cine Platte evflen Gangs.

Entremets, eine Platte des sweiten Gangs.

Etamine, iff cin mweifies wollenes Beuteltuch , mie die Miiller 5
brauchen , um das Mebl ju veinigen. Jn ber Kiiche dient ¢ um
allerley Créme durchiutreiben, obder Saucen fchon bel su machen ;
oder quch alle Urten Burée, wie 5 B. weife und gelbe Riber,

Bwicbeln, Saucrampfer, Crbfen, u. f. w. duvdjzutreiben.

Fines herbes , find fein gebadte Schalotten , Peterfilien, Shnittloudh

und grine Jwiebeln, ;
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Flambiven, beift den PHanm vom Gefliiael auf cinem fFarfen
ftoblenfeucr leicht fengenm, damit man die Stupfeln gut herauss
siehen tann.

Gelée, iff cine frdftige Brithe odey Gallevte, die man entwebder falt
ober warm gebrauchen Fann.

Glaciven, beifit gefpidte Magouts , wie 3. B, Fricandeau, gefpidte
Ridlein w. f. w. mik einer guten hellen Gallerte, die man faf
Leimartig einfochen (aft, befiveichen. Sn dev Patisserie Peifit ¢8 auch
mit ffarf eingefochtem Syrup bejiveichen.

Grosses picees, find die grofen Gride mit denen mon bie Suppe auss
hebt, wie 5. V. Aloyvau, RostbeuF, aller Arten grofie Fifdye, oder
grofie Gemiific-Blatten, die man gut garnict; oder tm greenten Gang
qeofie Braten, falte Parteren, Daubes, oder auch Galantines.

Hors-d'eeuvres , {ff das mas man gewobhnlich sum RindFeifch fexvivt, als:
Butrer, Senf, Rettin, vothe Nitben, Meervettig, Melonen, Sar-
dellen » gevduchevten Lachs, 16, Auch gibt s warme , wie 5. B. tleine
Bafterchen , Wivjte , Hammels-Nieren, .

Liaison , iff cin SMictel welches man anwendet um weife Saucen und
befonbers Fricassée dider ju machen; mow nimmt dagu 2 pder mebr
Eyerdotter, vervibrt fic mit ckwas RNabm, Jus und cin wenig Effig
oder Citronen-Saft,

Limoniven, (iche Blanchiven),

Pannirven, beift mit gevichenen Brofaamen beffrewen, daf man ¢s
Pernach entivoeder auf dem MRoft braten oder baden tannm.

Baffiven, beift cine Sauce durdy cin Tamis oder Etamine fdyiitten,

oder Fleifch in beifer Butter etwas vexdimpfen Iaffen,

Plafond, ein glattes Tovien-Beden.

Poéle, iff cine Braife (fiche Braife) , auch wird fie fo angewandt,

Ravigotte, beffeht aus €ivagon, Pimpernel , Kovbelfraut, etras griinen
Bwicheln oder Sdhnittlauch.

Relevée, ift die grofie Platte womit man die Suppe aufbebt.

Sautoive, it ¢ine flache Cafferole auf welcher man tlein gefchnitrene Seflis-
gel-Brifileinoder audyFalbfeifch undEalbsleber fhnell gubeteiten fann.

Spedbarde, if ein breites, gang diian gefdhnittenes Stiddyen
Spidiped, vas man auf Geflitgel oder MWildprer bindet.

Tamis, ift cin Haovfied, durch welches man die Briihe fiebt; aud
Bat man feidene; dann gibt es noch arobeve, duvch die man das Hammel-
und Kalbficifch, oder auch Fifchfleifch durchtreibt: diefe nennt man
Tamis @ Quenelles.

Trouffiven, beifit dem Gefliigel eine artige und angenchme Form
aebest, und ¢s sum Lraten jubereiten,

Velonté, it dic Daupt-Sauce dey weifien , wic das Coulis unter den

braunemn.
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