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Erklaͤrung der Kunſt⸗Ausdruͤcke ,
die in der Kuͤche üblich ſind .

A. r iſt eine Art Gallerte worin verſchiedene Arten kaltes Fleiſch ,
auch Fiſche und Krebſe ſervirt werden .

Blanchiren ; beym Gemüße iſt blanchiren , wenn man es im ſieden⸗
den Waſſer abkocht und im kalten hernach abkühlet . Eben ſo blanchirt
man viele Arten Fleiſch , damit man beſſer die obere Haut ablöſen
kann , wie z. B. bey Rücklein , Augen , Kalbsköpfen und Füßen ; auch
gibt es viele Fiſche die man blanchirt um ſie vom Schleim zu reini⸗

gen , wie z. B. Schleyen , Ruffolken ꝛc. dieſes heißt man limoniren .
Blanquette , iſt ein Ragout , von übriggebliebenem gebraterem Kalb⸗

oder Lammfleiſch , oder von Geflügel .
Braiſe , iſt eine gewiſſe Brühe in der man Ragouts oder ſonſt Spei⸗

ßen des erſten Gangs kocht . Man kann ſie noch zu vielen Speißen
anwenden . In der Sommerhitze muß man ſehr acht geben daß ſie
nicht ſauer wird .

Consommé , iſt eine Kraftbrühe .
Coulis , iſt eine Hauptſauce , die von verdämpftem Kalbfleiſch gezogen ,

und die man zu allen andern kleinen Saucen brauchen kann .

Daube , iſt Fleiſch aller Art , Wildpret oder Geflügel , das man ent⸗
weder verdämpft , oder kalt mit Gallerte aufträgt .

Doriren , heißt in der Patisserie , das Gebäcke mit verklopftem Eyer⸗

weiß und Waſſer beſtreichen , damit es einen Glanz bekömmt .

Dreſſiren , heißt das Geflügel ſo zurüſten , wie man es zum erſten

Gang braucht : es wird auf verſchiedene Arten dreſſirt ; wenn man

es braten will , ſo muß es ſtärker blanchirt oder geſengt , und dann

geſpickt oder mit Speckbarden belegt werden . Auch heißt es : mit

Symetrie und Ordnung auf die Platte anrichten .
Emincé , iſt Kalb⸗ oder Lammfleiſch , oder Geflügel⸗Brüſtlein , die man

dünn ſchneidet .
Entrée , eine Platte erſten Gangs .
Entremets , eine Platte des zweiten Gangs .
Etamine , iſt ein weißes wollenes Beuteltuch , wie die Müller es

brauchen , um das Mehl zu reinigen . In der Küche dient es um

allerley Creme durchzutreiben , oder Saueen ſchön hell zu machen ;

oder auch alle Arten Purée , wie z. B. weiße und gelbe Rüben ,

Zwiebeln , Sauerampfer , Erbſen , u. ſ. w. durchzutreiben .
Fines herbes , ſind fein gehackte Schalotten , Peterſtlien ,

und grüne Zwiebeln .



Flambiren , heißt den Pflaum vom Geflügel auf einem ſtarken
Kohlenfeuer leicht ſengen , damit man die Stupfeln gut heraus⸗
ziehen kann .

Gelée , iſt eine kräftige Brühe oder Gallerte , die man entweder kalt
oder warm gebrauchen kann .

Glaciren , heißt geſpickte Ragouts , wie z. B. Fricandeau , geſpickte
Rücklein u. ſ. w. mit einer guten hellen Gallerte , die man faſt
leimartig einkochen läßt , beſtreichen . In der Pätisserie heißt es auch
mit ſtark eingekochtem Syrup beſtreichen .

Grosses pièces , ſind die großen Stücke mit denen man die Suppe aus⸗
hebt , wie z. B. Aloxau , Rostbœuk , aller Arten große Fiſche , oder

große Gemüße⸗Platten , die man gut garnirt ; oder im zweyten Gang
große Braten , kalte Paſteten , Daubes , oder auch Galantines .

Hors - d' œuνvres , iſt das was man gewöhnlich zum Nindfleiſch ſervirt , als :
Butter , Senf , Rettig , rothe Rüben , Meerrettig , Melonen , Sar⸗
dellen , geräucherten Lachs , ꝛc. Auch gibt es warme , wie z. B. kleine
Paſtetchen , Würſte , Hammels⸗Nieren , ꝛe.

Liaison , iſt ein Mittel welches man anwendet um weiße Saucen und
beſonders Fricassée dicker zu machen ; man nimmt dazu 2 oder mehr
Eyerdotter , verrührt ſie mit etwas Rahm , Jus und ein wenig Eſſig
oder Citronen⸗Saft .

Limoniren , ( ſtehe Blanchiren ) .
Panniren , heißt mit geriebenen Broſaamen beſtreuen , daß man es

hernach entweder auf dem Roſt braten oder backen kann .

Paſſiren , heißt eine Sauce durch ein Tamis oder Etamine ſchütten ,
oder Fleiſch in heißer Butter etwas verdämpfen laſſen .

Plafond , ein glattes Torten⸗Becken .

Poéle , iſt eine Braiſe ( ſiehe Braiſe ) auch wird ſie ſo angewandt .
Ravigotte , beſteht aus Eſtragon , Pimpernell , Körbelkraut , etwas grünen

Zwiebeln oder Schnittlauch .
Relevée , iſt die große Platte womit man die Suppe aufhebt .
Sautoire , iſt eine flache Caſſerole auf welcher man klein geſchnittene Geflü⸗

gel⸗Brüſtlein oder auch Kalbfleiſch und Kalbsleber ſchnell zubereiten kann .

Speckbarde , iſt ein breites , ganz dünn geſchnittenes Stückchen
Spickſpeck , das man auf Geflügel oder Wildpret bindet .

DTamis , iſt ein Haarſieb , durch welches man die Brühe ſiebt ; auch

hat man ſeidene ; dann gibt es noch gröbere , durch die man das Hammel⸗

und Kalbfleiſch , oder auch Fiſchfleiſch durchtreibt : dieſe nennt man
Tamis à Quenelles .

Troufſiren , heißt dem Geflügel eine artige und angenehme Form

geben , und es zum braten zubereiten .
Velouté , iſt die Haupt⸗Sauce der weißen , wie das Coulis unter den

braunen .
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