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Sauren . Gemüse . Garnmmgen,

Salate ,, »d Eompate.

Warme  Saucen . ")
Spanische Sauce.

Fleischabfälle , vorzüglich von Kälbernem , zu Scheiben geschnittene
Wurzeln und Speck , dünstet man ab ; svenn es Farbe hat , staubt man Mehl
daran und vergießt es mit etwas gutem Wein (vorzüglich Madeira ) und
Brühe , die man noch durch Anskochen von Bratenresten , Gerippen von Wild¬

geflügel , alten Tauben , Hasen u . dgl . verbessern kann . Es muß anfangs sehr-
dünn sein , damit mehr Fleischkraft dazu kommt , und wird nach dem Seihen

güh cingesotten , wobei man Fett und Schaum abschöpft . Dann gibt man
Limoniensnft dazu . . Diese Sauce muß sich durch schöne goldbraune Farbe
und kräftigem Fleischgeschmack auszeichnen.

Knoblauch - Sauce.
In gelbbraune Einbrenn von 2 Eßlöffel Schweinschmalz gibt man

einige Zehen Knoblauch sein geschnitten und zerdrückt , vergießt es gleich mit
Suppe (da der Knoblauch sonst bitter macht ) , läßt cs gut vcrsiedcn und
pnssirt die Sauce vor dem Anrichten-

Oder:  Man bereitet kräftige braune Sauce (Seite 26 ) und mischt
beim Anrichten etwas Knoblauchbutter (Seite 40 ) bei.

Zwiebel - Sauce.
In Butter , Bratensett oder Schweiuschmalz läßt man etwas Zucker

zergehen und gibt , sobald er Farbe hat , ziemlich viel geringelte Zwiebel dazu.
Sobald diese braun wird , nimmt 'man sie heraus , staubt Mehl in das Fett,

') Soß ausgesprochen.
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läßt es gelbbraun werden und vergießt es mit Suppe und etwas Wein,
Essig oder Limoniensast , dann kocht man die Zwiebel wieder mit , und pasiirt

^ >ie Sauce vor dem Anrichten.

Schalotten - Sauce.
Man bereitet sie wie obige Zwiebelsauce , mit Zucker und Limoniensast.

Oder:  Man kocht mit ein paar Löffel voll guten Weinessig einige

in vier Theile geschnittene Schalotten und ein Lorbeerblatt , bis der Essig
sich ganz versotten hat , worauf man diese Schalotten mit brauner kräftiger
Sauce auskocht , und diese dann passirt.

Pseffer- Sauce.
Ein halben Kaffeelöffel voll Pfefferkörner kocht man mit ein Paal-

Löffel voll Weinessig , einigen Schalotten und einem Lorbeerblatte bis der

Essig eingeht , gibt dies; nebst etwas rothcm Wein zu dünn vergossener kräf¬
tiger brauner Sauce , läßt sie zur gehörigen Dicke einsiedcn , woraus man sie
passirt und etwas Limonieusast beimischt.

Warme Senf - Sauce (8aai;« RokvrL) .
Zu Zwiebelsauce mit Zucker und Wein bereitet , gibt man Bratensast,

Limonienschalen , einige Körner Pfeffer und Nengewürz , etwas Lorbeerlaub,

läßt sie gut verkochen , dann mischt man 1 Löffel französischen Sens , Sardel¬

lenbutter und Limoniensaft dazu und passirt es , worauf es nicht mehr
kochen darf.

Branue Wurzel- Sauce (8rruev lüvirl) .
Man gibt in ein Cnsseroll Speckschnitteln oder Nindsfett , ziemlich

viele zu Scheiben geschnittene Zwiebel , dann gelbe Rüben , Sellerie , Petersilien-

wurze ! und Porre und dünstet die Wurzeln ab . Dann staubt man etwas
Zucker und ein paar Löffel Mehl dazu , läßt es braun werden und vergießt
es mit kräftiger Suppe . Nun läßt man die Sauce mit Pfeffer , Neugewürz,

etwas Ingwer , ein paar Gewürznelken , Limonienschalen , Thymian und ein
Lorbeerblatt , etwas Essig und rothem Wein eine Stunde kochen . Daun

passirt man sie und gibt Limoniensaft dazu.

Wildpret - Saucen.
Wurzeln und Gewürze , welche man mit der Beize gekocht hat , dünstet

man mit Speck , bis jene gelb geworden und alle wässerige Feuchtigkeit
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verdampft ist , dann staubt mau so viel Mehl daran , als das Fett befeuchtet,

und läßt es bei fleißigem Aufrühren braun werden , woraus man es mit
siedender Beize oder mit Suppe und Limonieusaft vergießt , und wenn es
gut verkocht ist, durch ein Sieb streicht . Man gibt noch Saft vom BratelE

oder Dünsten des Wildes dazu oder gibt die Sauce über das Fleisch.
Mits  a u r e m R a h m . Zn obiger Sauce mischt man einige Löffel

voll sauren Nahm Und kocht sie noch ^ Stunde , kann auch Limonienschalen

und Kapern dazu geben.
Mit W a ch h o l d er b e e r en . Man dünstet Zwiebel und gelbe

Rüben mit Speckschnittchen , bis sie Farbe haben , staubt sie dann und läßt

das Mehl braun werden , vergießt es mit brauner Suppe , in welcher man
etwas von Wildpret ausgekocht hat und gibt Limoniensast , etwas rothen
Wein , Pomeranzen und Limonienschalen , Pfefferkörner und einige Wachhol¬
derbeeren dazu , verkocht sie gut und treibt sie durch ein Sieb . Man gibt sie
vorzüglich zu Wildschwein - , Gemsen - oder Nehfleisch , Krammetsvögeln od . dgl.

M it Trüffeln und M adeira.  Zu Sauce von gedünsteten Wur¬

zeln , Gewürzen und brauner Suppe bereitet , gibt man Madeira , Trüffel¬

schalen und Fleischessenz von dem Wilde , zu welchem die Sauce gegeben
wird , läßt sie gut verkochen und paffirt sie . Zu allem Wildpret , Hasenkuchen
n . dgl.

Salmi - Sauce.

, Die Fleischreste von Wildgeflügel schabt man von den Beinen , schnei¬
det und stoßt sie , nebst etwas gebackener Semmel , und dünstet dies mit Zwie¬
bel oder Schalotten im Bratenfette und staubt etwas Mehl daran . Indessen

kocht man die gestoßenen Beine mit Suppe , seiht diese durch ein feines Sieb
zu dem Gedünsteten , und würzt es mit etwas Pfeffer und Limonienschalen,
und verbessert den Geschmack durch rothen Wein und sauren Rahm und
Limoniensaft.

Kapern - Sauce.
In einer Sauce von Zwiebel oder Schalotten ohne Zucker bereitet,

läßt man 2 Löffel voll Kapern und etwas Limonienschalen mitkochen , und

nachdem sie passirt ist , gibt man sauren Rahm , Bratensaft von Wild und
2 Löffel voll ganze Kapern hinein.

Oder:  Man macht eine dunkle Sauce , zu der man 'Kapern und .
sauren Rahm gibt.
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Oliven - Sauce.
In braune Sauce mit Saft von gedünstetem Fleische bereitet , gibt

man sein geschnittene Oliven , Kapern , Sardellen und etwas Pfeffer.

Milz - Sauce.
In gelbe Einbrenn von Brösel und Mehl gibt man Zwiebel und Pe¬

tersilie und die ansgestreifte , fein geschnittene Kalbsmilz , dünstet es ab , läßt
es mit Suppe , Essig und saurem Rahm verkochen , würzt es mit Pfeffer,
und passirt es . Odcr:  Zu Sauce wie bei Braungedünstetem gibt man die
ausgestreifte passirte Milz , sauren Rahm , Limonienschalen und Pfeffer , und
passirt sie vor dem Anrichten.

Bohnen - Sauce.
In gelbe Einbrenn mit Zwiebel gibt man die weich gekochten Bohnen.

Suppe und Essig und passirt sie.

Erdäpfel - Saucen.
M it Petersilie.  In lichte Butter -Sauce gibt man Petersilie und

die zu kleinen Würfeln geschnittenen neuen Erdäpfel.
Mit Paradiesäpfel.  Man dünstet einige kleine Paradiesäpfel

mit Butter und einem Stücke Zwiebel ab , staubt und vergießt sie dann , mischt

zerdrückte Erdäpfel dazu und passirt die Sauce . ,
Gesäuert.  Man läßt Zwiebel in gelber Einbrenn anlaufen , ver¬

gießt sie mit Suppe , gibt die Erdäpfel zerdrückt dazu und säuert sie mit
Essig und passirt sie.

MitSardellen und Rahm.  Man läßt Zwiebel oder Schalot¬

ten in Bratenfett anlaufen , gibt die gekochten Erdäpfel gerieben , zerdrückte
Sardellen , Suppe und Bratensett und 1 Löffel voll sauren Rahm dazu.

Gurken- Saucen.
Von fri s ch en G ur ke n . Die geschälten Gurken in dünne Schei¬

ben geschnitten , werden stark gesalzen und zu gedeckt bei Seite gestellt . Nach
1/4 Stunde drückt man sie aus , gibt sie in gelbe Einbrenn zu angelaufenem
Knoblauch , läßt sie eine Weile dünsten , dann gießt man sie mit Suppe auf,
säuert sie mit Essig und gibt ein paar Löffel voll sauren Rahm dazu . Oder
man würzt sie mit Pfeffer anstatt Knoblauch.

Von eingelegten kleinen und von Salz - Gurken.
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Man schneidet diesenudelartig oder zu dünnen Scheiben , läßt Mehl in Schmalz

gelb anlausen , dünstet die Gurken damit , dann verrührt man die nöthige
Suppe und sauren Rahn : und läßt sie gut verkochen.

. Schnittlauch - Sauce.
In semmelfarbe Einbrenn von 1 Löffel Schweinschmalz gibt man eine

Handvoll geschnittenen Schnittlauch , und wenn er etwas abgedünstet ist,
gießt man Suppe daran , und läßt die Sauce noch gut verkochen.

Petersilien - Sauce.
Zu einem Eßlöffel voll Bratensast oder frischer Butter gibt man den

Saft einer halben Limonie , ein Paar Eßlöffel voll kräftige braune Suppe

oder aufgelöste Glace und fein geschnittene Petersilie , läßt es aufkochen und

gibt cs zu Coteletten.

Dill - Sauce.

Das feine grüne Dillkraut wird von den Stengeln gezupft , sein ge¬
schnitten , in lichte Sauce gegeben , welche man mit ein Paar Löffel voll sau¬

rem Nahm gut verkocht.

Sauerampfer - Sauce.
Die gewaschenen Blätter von Garten - oder wildein Sauerampfer,

vier von beiden genlischt , gibt man in heißes Schmalz oder zerlassene
Butter , dünstet sie weich und gibt etwas Suppe nach , damit sie die Farbe
nicht verlieren . Diese läßt mau verdampfen , woraus man ein Paar Löffel
voll Mehl daran staubt , mit dem man sie fein verricht , ehe man die nölhige

Suppe dazu gibt . Man mischt daun einigeLöffel voll sauren Rahm bei . und
läßt die Sauce noch gut verkochen.

Kräuter - Saucen.

Nr . I - Man macht eine kräftige , lichte Sauce und läßt sie gut ver¬
kochen. Dann wird Vertrau : ( Estragon ) , Kerbelkraut und Petersilie einen
Augenblick in Salzwasser gesotten , abgeseiht , fein geschnitten oder passirt,
mit Butter gemischt , und kurz vor dem Anrichten in die Sauce gegeben.

Nr . II . Man schneidet Schalotten , Knoblauch , Petersilie , Bertram,
Kerbelkraut , Sauerampfer , Schnittlauch recht fein , kocht dies mit halb

Suppe , halb Wein und Pfeffer dicklich ein , und gibt kurz vor dem Anrichten
einen Löffel Oel und Limoniensaft dazu.
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Legirte Kräuter - Sauce (n la msrtre ä ' Kötel ) .

Petersilie , Kerbelkraut und Estragon (Bertram ) , fein geschnitten von
jedem einen Kaffeelöffel voll , kocht man mit Wasser einmal auf , schüttet es
auf ein feines Sieb , dann kaltes Wasser darüber , und mischt dann die ab¬

getropften Kräuter mit einem Stückchen Butter . Zugleich wird lichte kräftige
Sauce gekocht , geseiht und kurz vor dem Anrichten mit 1 Dotter legirt,
worauf man die Kräuterbutter , etwas Sardellenbutter und Limoniensaft bei¬

mischt . Man gibt sie zu Geflügel , zu Fischen u . s. w.

Butter - Sauce (a In innitre ä ' kölei ) .
Zu Buttersauce (Seite 25 ) , mit Pfeffer und Muscatnuß gewürzt , mischt

man kurz vor dem Anrichten ein Stück Kräuterbutter und etwas Limoniensaft.

Saure Kräuter - Sauce (8rmcv rrniSvle ) .
Zu kräftiger lichter Sauce gibt man ein wenig Essig , welchen man

mit Schalotten und Pfefferkörnern kurz eingekocht hat , und wenn sie verkocht
und pafsirt ist , beim Anrichten blanschirte und passirte Kräuter , daß die

Sauce davon schön grün ist und kräftig säuerlich schmeckt.

Schwamm - Saucen.
Bon getrockneten Pilzen  u . dgl . Die mit warmem Wasser

gewaschenen Schwämme schneidet man fein und gibt sie in dünne lichte
Sauce mit Petersilie , pfeffert sie ganz wenig und kocht sie weich . Man kann

etwas sauren Rahm dazu geben und die Sauce vor dem Anrichten passiren.
Bon in Essig eingekochten kleinen Pilzen oder  Cham¬

pignons.  In lichte Einbrenn gibt man die dünnblättcrig geschnittenen
Schwämme , dünstet sie eine Weile , vergießt sie dann mit Suppe und läßt
die Sauce gut verkochen.

Bonfrisch enCH ampi gnons,  Pilzen , Morcheln u . s. w.
Man schneidet die gereinigten gewaschenen Schwämme dünnblätterig , dün¬

stet sie mit Butter und Petersilie in einem irdenen oder gut emaillirten Geschirre
bis sie weich sind , worauf man sie staubt , mit Suppe vergießt , salzt und

gut verkochen läßt . Man kann etwas Pfeffer und Rahm dazu geben oder

etwas Limoniensaft , besonders bei Champignons.
Vonganz kleinen Champignons , Morcheln  u . s. w.

Man dünstet sie mit Butter , Zwiebelscheiben , Salz , Pfeffer und etwas Suppe,
und kocht sie mit passirter spanischer Sauce auf.

Prato , süddeutsche Küche . S. Ausl. 3
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Oder:  Man dünstet sie mit Butter und Petersilie und gibt sie in
lichte Sauce mit etwas Rahm und Muscatblüthe verkocht . Zu Fischen dün¬

stet man ein Stück Fisch mit Butter und Erbsenbrühe , pafsirt dich dann

und gibt Rahm , etwas Sardellenbutter und die gedünsteten Schwämme dazu.
Bon Champignons - Abfällen.  In dünn vergossener kräfti¬

ger lichter Sauce kocht man die Schalen von Champignons aus , (die man

zu einer anderen Speise verwendet oder in Essig eingekocht hat ) worauf man
sie seiht.

Bon gehackten Ch ampignons.  Ungefähr 10 Champignons

werden geschält , mit Butter und Limoniensaft gedünstet , dann fein gehackt
und in lichte passirte Sauce gegeben , in welcher man die Schalen ausge¬

kocht hat und säuert sie etwas mit Limoniensaft.
Mit Champignons - Essenz . (Laues vslouts .) Man

bereitet kräftige lichte Sauce und gibt so viel Essenz dazu , daß die Sauce
davon kräftig schmeckt.

Trüffel - Saucen.
Nr . I . Mi t P etersilie.  Geschälte , fein blätterig geschnittene Trüf¬

feln dünstet man mit Butter , Schalotten , Petersilie , etwas Salz und Pfeffer
ab , staubt sie und gibt gute Suppe (oder Fleischessenz) dazu.

Nr . II . M it ro th em W ein.  Man dünstet sie zu Scheiben geschnit¬
ten , mit rothen Wein und ganz wenig Knoblauch und kocht sie mit spanischer
Sauce aus.

Nr . III . Bon Trüsfelschalen.  Die Schalen und Abfälle von

Trüffeln , welche man Zum Spicken u . s. w . verwendet hat , kocht man mit
spanischer Sauce aus und passirt sie.

Nr . IV . M itMadeira. (^ 1a saiut Narsau .) Man kocht die
Abfälle mit dünn vergossener spanischer Sauce , seiht sie dann und gibt mit

Madeira gekochte nudelig geschnittene Trüffeln . Die Trüffeln können auch

gehackt oder blätterig geschnitten mit Butter und Flcischessenz gedünstet , zu
der mit Madeira bereiteten spanischen Sauce gegeben werden.

Nr . V . LegirteTrüsfel - Sauce. (Laues au 8upi ' srus .) In lich¬

ter Sauce (Seiten 26 ) mit Saft von gedünstetem Geflügel dünn vergossen,
kocht man Trüffel - und Champignons - Abfälle 1/2 Stunde aus , schöpft

Fett und Schaum ab und passirt sie . Beim Anrichten mischt man Limonien¬
saft , etwas Krebsbutter und einen Dotter dazu , rührt noch bis der Dotter
verkocht ist und servirt sie gleich.
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Ragout - Saucen.
In lichte Sauce gibt man mit Butter , Petersilie und Schalotten ge¬

dünstete Champignons , übersottenes , klein würfelig geschnittenes Brieß , Hah¬
nenkämme , Erbsen , Krebsschweife und läßt es gut verkochen.

Dunkle Ragout - Sauce (ä 1 ' Orleans . In lichtbraune dünne

Sauce mit Essenz von Geflügeldünsten oder Kalbfleisch bereitet , gibt man,

alles klein würfelig geschnitten , 1 mit weißem Wein (Madeira ) gekochte

Trüffel , 3 mit Butter und Limoniensaft gedünstete Champignons , das halbe
Weiße von einem hartgekochten Ei , ein Stück rothe , gekochte Zunge , eine
kleine , gesottene dunkelgelbe Rübe , und eine Pfeffergurke und kocht es mit
der Sauce auf.

Krebs - Sauce.
In kräftige lichte oder Butter -Sauce mischt man kurz vor dem An¬

richten Krebsbutter , das würfelig geschnittene Fleisch der Schweifchen und
Scheeren , und würzt sie mit Limoniensaft und weißem Pfeffer.

Sardellen - Saucen.
Nr . I . In schöne dunkle Einbrenn von 1 Löffel voll Schweinschmalz

gibt man 2 Sardellen nur gereinigt und halbirt , vergießt die Sauce mit
Suppe und läßt sie gut verkochen , damit man die Sardellen beim Passiren
ganz zerdrücken kann . Oder man gibt 3 Sardellen würfelig geschnitten oder

etwas Sardellenbutter kurz vor dem Anrichten in kräftige braune Sauce.
Nr . II . Man gibt in semmelfarbe Einbrenn Sardellen , Schalotten und

Petersilie , vergießt es mit Brühe und gibt nach dem Passiren sauren Rahm
und Limoniensaft dazu.

Austern - Saucen.
Nr . I . Auf die rein gewaschenen Austern (zu 1 Kapaun ungefähr

20 Stück ) gibt man warmen Wein und löst sie aus , sobald sie ausspringen.

Zugleich läßt man in heißer Butter ein paar Löffel Mehl anlaufen , dann

fein geschnittene Schalotten und Petersilie , vergießt es mit kräftiger Suppe
und den Wein von den Austern , gibt fein geschnittene Limonienschalen dazu,
läßt die Sauce verkochen und die Austern damit aufsieden.

Nr . II . Ein Stück Fisch wird mit Sardellenbutter , etwas saurem

Rahm und Erbsenbrühe weich gedünstet , dann passirt , dann gibt man Austern

mit Butter oder Oel und Limoniensaft angelaufen , dazu.
8 *
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Muschel - Saucen.
Die rein gewaschenen kleinen Muscheln werden in warmen Wein ge¬

legt , und wenn sie aufgesprungen sind , bricht man die leere halbe Schale
weg . Nun macht man eine lichte Sauce , in der man Petersilie und Scha-
lotten anlaufen läßt , gibt Sardellenbutter , Limoniensast und Schalen und

die Muscheln mit ihrem Wein dazu , und kocht sie damit auf.
Oder:  Mit etwas Butter und Limoniensaft läßt man 50 Muscheln

mit ihrem Wasser anlausen , und gibt sie um Kapaun oder dgl.
Oder man bereitet sie wie die Ausiernsauce mit gedünstetem, passir-

ten Fisch.
Falsche Muschel - Sauce.

Man läßt in gelber Einbrenn mit Brösel , Zwiebel , Petersilie und

Sardellen anlaufen , pergießt es mit Suppe und gibt Wein und Limonien-

schalen dazu.
Dotter - Saucen.

Nr . I . Häring oder Sardellen bei 2 Loth mit 1 hartgesottenen Dotter
gestoßen , gibt man in gelbe Einbrcnn , vergießt sie mit guter Suppe , gibt
etwas Limoniensaft dazu , und passirt die Sauce , wenn sie verkocht ist.

Nr . II . Man stoßt einige gebackene Semmelstücke , 2 Sardellen , einen
hartgesottenen Dotter , kocht dies mit dem Safte von gedünstetem Geflügel

auf , gibt Limoniensaft dazu , und passirt es.
Nr . III . Einen Eßlöffel Mehl und ein Stückchen Butter zerdrückt man

zusammen , schneidet 1 Schalotte , Petersilie , 1 Löffel Kapern recht fein , mischt
dies sowie gestoßenes Lorbeerblatt und Fischsuppe dazu , läßt es aufkochen,

passirt es und gibt kurz vor dem Anrichten 2 hartgesottene Dotter , mit etwas
Limoniensaft fein verrührt , dazu.

Nr . IV . Man verrührt 2 Eßlöffel Kräuterbutter , 1 Löffel französischen

Senf , 3 passirte Dotter , Salz , Limoniensaft und Fischsud und läßt es bei
beständigem Ausgießeu besser heiß werden , wonach man es gleich anrichtet.

Holländer- Sauce.
Einen Kaffeelöffel voll Mehl sprudelt man mit etwas kaltem Wasser

and 5 Dottern ab . gibt dies in ein Casseroll zu 4 Loth zu Stückchen ge¬
schnittener Butter und etwas weißem Pfeffer , und rührtnach und nach ungefähr

ein Seidel Fischsud dazu , rührt es auf mäßiger Hitze bis es aufstoßen
will , gibt noch etwas Butter dazu , und zuletzt etwas Limoniensaft und

Bertram - Essig.



117

Fricaffee.
Nr . I . Den Saft von mit Wurzeln und Butter gedünstetem Geflügel

oder Fischen seiht man , sprudelt 1 Eßlöffel Mehl mit saurem Rahm , vier

Dottern , Limoniensaft und der Brühe ab , dann auf dem Feuer fort , bis es

dick und schaumig wird , und gibt es gleich um oder über Geflügel oder

Fisch . Man kann nebst Salz etwas Muscatblüthe oder Pfeffer dazu geben.
Nr . II . Lichte Sauce , mit dem Safte von gedünstetem Kalbfleisch oder

Geflügel bereitet , wird ausgekühlt , vor dem Anrichten mit Dottern und Li¬

moniensaft aus dem Feuer abgesprudelt und dick über oder um das Fleisch
gegeben.

Französische Sauce.
Bier Eßlöffel sauren Nahm , 2 frische Dotter , 4 Loth Sardellenbutter,

1 Kaffeelöffel voll Mehl , etwas zerdrückten Knoblauch , gestoßenen Thymian
und Limoniensaft glatt verrührt , sprudelt man mit Fleisch - oder Fisch¬
brühe auf dem Feuer , bis es dicklich wird , und gibt es schnell über Geflügel
oder Fisch.

Rahm - Saucen.
Nr . I . Man läßt 2 Löffel voll Brösel in Butter anlausen , gibt 3 Sar-

dellen , nudelartig geschnitten , 4 Löffel sauren Rahm , Limoniensaft und
Schalen oder Essig und etwas Suppe dazu.

Nr . II . Man zerdrückt 2 Sardellen mir Butter , mischt 1 Eßlöffel voll

Mehl , 2 Löffel sauren Rahm , in Butter angelaufene Petersilie und Scha-
. lotten dazu , verrührt es mit heißer Fleisch - oder Fischbrühe und läßt es

aufkochen . Statt Petersilie und Schalotten kann man auch Knoblauch
nehmen.

Limonien - Saucen.
Nr . I . Gelbe Einbrenn vergießt man mit brauner Suppe , und gibt

Limoniensaft und sein geschnittene Schalen hinein.
Nr . II . Man läßt in Bratenfett Petersilie und Brösel anlausen und

gibt Suppe , Braten - Sauce und Limonienschalen dazu.

Pomeranzen - Saucen.
Nr . I . Man läßt Zucker in Rindschmalz gelb werden , dann Brösel

anlaufen , gibt Wein , Pomeranzensaft und an der Schale abgeriebenen Zucker

dazu , läßt es gut verkochen und passirt es.
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Nr . II . Die gelbe Schale von einer bittern Pomeranze wird fein ab¬

genommen , klein schiftelig geschnitten und in Wasser gekocht. Dann gibt man
sie mit 1/4  Seidel rothem Wein , Pomeranzen - und Limoniensaft und Cayenne¬
pfeffer in braune Sauce mit Saft von gedünstetem Fleische und mit etwas
Zucker bereites

Brot -Sauce.

In heißem Schmalze läßt man Zucker gelb werden , dann Brösel von

Roggen - Brot darin anlausen , kocht es mit rothem Wein , Zimmt , Gewürz-
nelken , Limonienschalen auf , und passirt die Sauce vor dem Anrichten.

Möhren- oder gelbe Rüben - Sauce.
Geriebene gelbe Rüben dünstet man mit Zuckrr und Butter , staubt sie

dann , vergießt sie mit Suppe und passirt die Sauce.

Paradiesapfel - Saucen.
Von frischen Paradiesäpfeln.  Mehrere recht reife Paradies-

äpsel bricht man auseinander , nimmt den Samen mit dem wässerigen Saft
heraus , dünstet sie weich , gibt sie in lichte Einbrenn , vergießt diese mitSuppe,

zuckert die Sauce ziemlich stark , läßt sie gut verkochen und passirt sie . Die
Sauce muß schön roth salsenartig aussehen.

Oder man gibt zum Dünsten der Paradiesäpfel etwas Butterem
Stück Zwiebel und einige Pfefferkörner und zum Vergießen der Sauce auch
etwas weißen Wein.

Bon eingelegtenParadiesäpsel.  Man gibt in lichte Ein¬
brenn einige in Essig eingelegte Paradiesäpfel , ein paar Löffel voll Salse,
vergießt es dann mit Suppe und verkocht es gut vor dem Passiren.

MitPfefser.  Man gibt wie oben mit Butter gedünstete Paradies¬
äpfel in Pfeffersauce (Seite 109 ) und kocht sie damit auf.

Hagebutten - *) Sauce.
Man läßt in heißer Butter einen Löffel voll Mehl anlaufen , vergießt

es mit Wasser und Wein verdünnter Hagebutten -Salse zu einer schön rothen
Sauce , und gibt sie zu Wildpret.

* ) In Oesterreich und Steiermark Hetschcpetsch und Hctschen genannt.
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Weichsel - Same.
Man kann sie von Weichselsalse wie obige Sauce bereiten , oder man

läßt Brösel nebst Mehl in Butter anlaufen , vergießt es mit dem Safte von

Dunstweichseln , würzt es mit Limonienschalen , läßt es gut verkochen und
pafsirt es.

Oder:  Man vergießt eine Buttereinbrenn mit Suppe , gibt mit
Wein gekochte frische Weichseln , Limonienzucker und einige Gewürznelken

dazu , läßt es gut kochen und passirt es.

Preisselbeer - Sauce.
In heißer Butter läßt man etwas Mehl anlaufen , gibt einige Löffel

voll Preisselbeeren , sowol die mit eigenem Saft , als die mit Essig bereiteten
und etwas Wasser und Wein dazu.

Ribisel- Same.
Man läßt ein paar Löffel voll Brösel in heißer Butter anlaufen , gibt

rothen Wein , etwas Wasser , 3 Löffel voll unpassirt eingesottene Ribisel

(Johannisbeeren ) , Zimmt und Gewürznelken dazu und kocht es eine Weile.

Weinbeer - Same.
In einem Eßlöffel Schmalz läßt man Zucker und Brösel anlaufen,

gibt ein paar Löffel Salse (von blauen Beeren bereitet ) , Zimmt , Limonien¬

schalen , Gewürznelken und ^ Seidel rothen Wein dazu . Oder man nimmt
abgezupstc Beeren von frischen blauen Trauben und neuem Wein.

Polnische Saucen.
Nr . I . Zu in Butter oder Schmalz gelb gerösteten Bröseln gibt man

Wein , Wasser , Salse von unpassirten Ribiseln . Rosinen , Korinthen und Li¬

monienschalen und läßt es gut verkochen.
Nr . II . Gcstiftelte Mandeln , Rosinen , Korinthen , Zucker , Zimmt , Ge¬

würznelken kocht man mit ^ Seidel Wein bis die Rosinen anschwellcn.
Nun läßt man 1 Loth Butter heiß werden , gibt so viel Mehl hinein , als
davon feucht wird und wenn es angelaufen , gießt man es mit dem Gesotte¬
nen an und kann auch etwas Limoniensast beimischen.

Meerrettig oder Kren - Sauce.
Kräftige lichte Sauce wird mit saurem Rahm ausgekocht , dann mit

geriebenem und darnach fein geschnittenen Kren und etwas Bertram - Essig

gemischt und angerichtet.
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Semmel - Kren.

Semmelbrösel in Abschöpf - oder Bratenfett angelaufen , läßt man

mit Suppe und etwas Essig recht gut verkochen und 'mischt kurz vor dem
Anrichten geriebenen Kren und sauren Rahm darunter.

Oder:  Man reibt von 1 Semmel die Rinde weg , schneidet sie fein¬
blätterig , gibt kalte Suppe , etwas Essig , ganz wenig Safran dazu , sprudelt
es während des Berkochens recht fein ab und mischt vor dem Anrichten den
Kren dazu.

Knoblauch - Kren . *)
In Fett läßt man Brösel anlaufen , gibt , wenn sie gelblich sind , fein

geschnittenen Knoblauch , Suppe , etwas Essig und Safran dazu und läßt es
gut verkochen.

Sardellen - Kren.

Man läßt Brösel in Bratenfett anlaufen , gibt Suppe , sauren Rahm,

etwas Safran und 2 zerdrückte Sardellen dazu , kocht es gut und sprudelt
es sein ab . Oder man kocht die Semmel nur mit fetter Suppe und gibt die
Sardellen später dazu.

Mandel - Kren.

In heißer Butter oder in Gansfett läßt man 1 Löffel Mehl anlaufen,
gießt abgekochte Milch dazu , bis es die Dicke eines Kindskoches bekommt,
dann mischt man 4 Loth abgezogene , gestoßene Mandeln und etwas Zucker

und Limonienschalen darunter und vor dem Anrichten geriebenen Kren.

Halte Saucen.

Meerrettig oder Kren.

Essig - Kren.  Von einer rein abgeschabten Krenwurzel wird so viel
gerieben , als man braucht und mit Essig , Salz und Zucker nach Geschmack

gemischt , daß es saftig aber nicht zu dünn ist. Um dem Meerrettig die zu

*) Diese Saucen haben den Namen „Kren " , obwol keiner dazu kommt , bloß weil
sie einer Krensauce ähnlich bereitet sind.
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große Schärfe zu benehmen, kann man vorher heiße Suppe darüber geben
und diese dann wegseihen.

Aepfel - Kren.  Man dünstet ein paar Taft - oder Borstorfer - (Ma-
schanzker) Aepfel mit ihrer Schale , treibt sie durch ein Sieb und mischt
dieses Aepselmark mit Zucker , Himbeeressig und Kren, den man nach dem
Reiben noch sein schneidet . Von Aepseln und Kren nimmt man ungefähr
gleich viel. Gewöhnlich werden die Aepfel roh gerieben, was nicht so fein,
aber erfrischender ist, mit Himbeer- oder anderem Essig , Kren und Zucker
abgemacht.

Pomeranzen - Kren.  Der Saft von 1 Limonie und 2 Pome¬
ranzen , ab geriebener Zucker von 1 Pomeranze , Wein und Kren wird gut
gemischt . Auch kann man Aepselmark dazu nehmen.

Eier - Kren.  Einen hartgesottenen Dotter stoßt man , verrührt ihn
recht sein mit Essig und gibt Salz und geriebenen Kren dazu.

Erdäpfel - Sauce.
Einige gesottene Erdäpfeln werden gerieben, mit 1 zerdrückten Sar¬

delle oder Häringsmilch , Schalotten oder Zwiebel, Salz , Essig und Oel fein
abgerührt und mit länglich geschnittenen Sardellen oder Schnittlauch oder
Pfeffer bestreut. Man kann auch einen hartgesottenen gestoßenen Dotter
dazu mischen.

Bohnen - Sauce.
Passirte Sardellen und weich gekochte ebenfalls durch ein Sieb ge¬

strichene weiße Bohnen verrührt man recht fein und dick mit Essig und Oel.
Man kann gestoßene Schalotten vor dem Passiren dazu geben , oder die
Sauce mit Schnittlauch bestreuen.

Vielfarbige Sauce.
Man siedet in Salzwasser , jedes besonders, grüne Bohnenscholen,

Karfiolstengel, Erdäpfel , gelbe und rothe Rüben , schneidet Alles nach dem
Erkalten sein würfelig , mischt es zusammen und macht es mit Essig und
Del mit einem gestoßenen Dotter verrührt ab.

Mandel - Sauce.
3 Hände voll abgezogene Mandeln stoßt man so sein als möglich,

mischt sie mit Tafelöl , gutem Essig , etwas zerdrücktem Knoblauch und Salz,
und treibt es durch ein Sieb . Die Sauce muß ganz fein und wie ein Kinds-
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koch in der Dicke sein . Man gibt sie um kaltes , ausgeschnittenes Kalbs - oder
Kapaun -Fleisch.

Oder:  Zu einer Handvoll mit etwas Zucker gestoßenen Mandeln,

6 hartgesottenen Dottern , gibt man etwas Schnittlauch und Petersilie.

Eier - Saucen.
Nr . I . Mit Schnittlauch . 3 hartgesottene Dotter stoßt man , ver¬

rührt damit 4 Eßlöffel voll Oel , treibt es durch ein Sieb und mischt Essig,
Schnittlauch und das feingehackte Weiße von den Eiern dazu.

Nr . II . Mit Sard ellen.  Man stoßt 3 hartgesottene Dotter und
3 Sardellen und verreibt dieses im Mörser mit Essig , dann rührt man es

mit 3 Löffel Oel und Essig nach Geschmack zu einer dicklichen Sauce.
Man kann auch Petersilie , Knoblauch und Pfeffer dazu geben.

Frikassee- Sauce.
4 Lössel voll Aspic , 3 rohe Dotter , 4 gestoßene Sardellen , Limonien-

säst und Essig schlägt man im Becken aus der Gluth bis es dicklich wird,

dann stellt man es weg und mischt Salz , Pfeffer und 3 Löffel Oel dazu
und sprudelt bis es kalt ist, wobei man es auch in Wasser oder Eis stellt.

Kalte Oel - Sauce
Man stellt eine Schüssel in Eis und wenn sie recht kalt geworden,

rührt man darin mit einem Kochlöffel erst Dotter ^ dann Aspie , Oel und

Essig oder besser Limoniensaft , kaffeelöffelweise nach und nach dazu , bis die
Sauce dick und schaumig ist, worauf man , ehe sie zu fest wird , Fisch - oder
Fleischstücke eintaucht oder damit überzieht . Man gibt sie dann auf ein Sieb
gelegt oder mit der Schüssel aus das Eis , damit sie fester wird . Um
Mayonnaise zu streichen , taucht man das Messer in kaltes Wasser . Man

kann sie auch zwischen verschiedenfärbiger Aspic in Formen sülzen und
geschnitten zum Zieren verwenden.

Weiße Mayonnaise.  Man nimmt dazu 2 recht blaße frische

Dotter , rührt sie wie oben angegeben , mit etwas Salz , weißem Pfeffer,

8 Loth Oel , 1/2  Seidel lichter Aspic , von 1 Limonie den Saft und zuletzt
1 Kaffeelöffel voll kaltem Wasser (was sie noch weißer und zarter macht ) .

Gelbe.  Wird ebenso bereitet , aber 4 bis 6 dunkle Dotter und auch

dunklere Aspie und kein Wasser dazu genommen.

Mit Krautern (a , la raviKote ) . Die Saueekräuter (Seite 41)
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und etwas Spinat blanchirt , gestoßen und paffjrt , rührt man mit obigen Be¬
standteilen zu dicker Mayonnaise.

Mit Sardellen.  Man nimmt 4 pässirte Sardellen zu den
Bestandtheilen der weißen oder gelben Mayonnaise.

Von hartgesottenen Dottern.  3 hartgesottene Dotter und
3 Sardellen werden gestoßen und passirt mit ^ Seidel Aspic , 4 Loth Oel
und von 1 Limonie den Saft auf Eis gut gerührt.

Grüne Butter - Sauce (Leurre äv Alonlpellivr ) .
Eine Art Mayonnaise.

Blanschirte fein geschnittene Kräuter stoßt man mit 1 Löffel voll Ka¬
pern , 3 hartgesottenen Dottern , 5 Sardellen , gibt dann nach und nach
8 Loth Butter und 4 Loth Oel dazu und verrührt es dann mit etwas
Bertram - Essig , und stellt die Sauce bis zum Gebrauche in Eis oder
kaltes Wasser.

Kalte Wildgeslügel -Sauce (OkauLi'viä ) statt Mayonnaise.
Abfälle , Reste , Gerippe von Wildgeflügel stoßt man fein und kocht

sie mit gutem Wein (Ocsterreicher , Rheinwein u . dgl .) , etwas brauner Suppe,

einigen Schalotten und einem Lorbeerblatte , nimmt das Fett genau ab , und
seiht diese Essenz durch eine Serviette . Dann gibt man 1 Seidel spanische
Sauce dazu , kocht die Essenz damit ein , verdünnt sie dann mit ^ Seidel

Aspic , gibt Limoniensaft und etwas Glace dazu und rührt die Sauce auf
Eis gut ab , daß sie crsmartig wird . Sie muß schön lichtbraun sein und

pikant schmecken. Man taucht dann die Stücke von Wildgeflügel oder Reh

ein , läßt sie über Eis gestellt sülzen . Der Rest wird in die Schüssel gegeben.

Wenn sie gestockt ist, legt man das Fleisch darauf und ziert . es mit Aspic
(und Trüffeln ) .

Wildpret - Sauce.
Reste von Hasen - oder Rehbraten schneidet und stoßt man fein , mit

2 hartgesottenen Dottern , Schalotten , 2 Sardellen , 1 Löffel voll sein ge¬
schnittenen Kapern , gibt dabei etwas Essig dazu und passirt es . Man ver¬
rührt es dann mit Essig , Oel , Salz und Pfeffer zu einer dicklichen Sauce.

Kräuter - Saucen.

Nr . I . Schalotten , Bertram , Schnittlauch , Sauerampfer , Petersilie
und Kerbelkraut schneidet und stoßt man fein , passirt diese Kräutrr , sowie
hartgesottene Dotter und treibt damit Essig , Oel , Salz und Pfeffer ab . Zur
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Milderung des Geschmackes kann man ein Paar Biscuiten in Wasser ge¬
taucht mitstoßen.

Nr . II . In 3 Loth zerlassene Butter rührt man 2 Löffel voll Mehl,

gießt es mit Braisesaft an , gibt 1 Löffel Aspic , 1 Löffel Bertram - Essig dazu

und kocht es bis zur Dicke eines Kindskoches ein . Ausgekühlt verrührt man
es mit 4 frischen Dottern , gibt die mit Essig gekochten , fein geschnittenen
Sauce - Kräuter (Seite 41 ) ungefähr 2 Löffel voll dazu und rührt es

1/2 Stunde auf dem Eise , worauf man 4 Eßlöffel voll Oel , Essig und Salz
nach Geschmack dazu mischt und ^ Stunde vor dem Anrichten das Fleisch

damit überzieht.

Kapern - Saucen.
Nr . I . Man stoßt 4 Sardellen , eine Handvoll Kapern , 2 hartge¬

sottene Dotter , jedes allein , dann miteinander , gibt dieses in ein Cafferoll
mit 6 Löffel voll Oel gemischt , läßt es aufsieden und verrührt so viel Essig
damit , daß es so dick wie ein Kindskoch bleibt.

Nr . II . Man rührt s/2 Seidel Oel und 3 Sardellen so lange auf der

Gluth bis die Sardellen zergangen sind , dann gibt man sein geschnittene
Petersilie , Knoblauch und eine Handvoll Kapern , sowie von 2 Limonien
den Saft und ebenso viel Essig dazu , läßt es nun einmal aufsieden , gibt es
warm über das warme Fleisch und stellt es an einen kalten Ort , bis man
es braucht.

Nr . III . Eine Handvoll Kapern , ebenso viel Kerbelkraut oder Peter¬
silie abgebrüht , schneidet und stoßt man , verreibt dies im Mörser mit 8 ge-
stoßenen Sardellen , 8 hartgesottenen Dottern , Oel und Bertram - Essig , daß
es eine dicke Sauce bleibt und treibt sie durch ein Sieb.

Nr . IV . Man treibt 3 rohe Dotter auf dem Eise ab , gibt 3 passirte

Sardellen , 2 Löffel voll fein geschnittene Kapern , Salz , Pfeffer und tropfen¬
weise 1/2  Seidel Oel , 2 Löffel Aspic und Bertram - Essig dazu.

Senf.
Ob gewöhnlicher oder ob Kräuter - oder Sardellen -Senf , wird der¬

selbe , wenn er nicht schon in einem zierlichen Gefäße ist , mit welchem man
ihn aufstellen kann , in die eigene Senfschale mit Deckel und Glaslöffel gege¬
ben , und soll besonders bei frischem Schweinfleische und Rindsbraten nicht
fehlen.

Mit Limoniensaft.  Zu Kremser oder anderem scharfen Sens
mischt man Zucker und Limoniensaft nach Geschmack.



125

la äiadle . Man mischt gleich viel Senf und Zucker , verdünnt es

mit rothem Weine und gibt Limoniensaft und einige Tropfen Oel dazu.

Kalte Senf-Saucen (Laueesrvmvlaäes Lrviiles) .
Nr . I . Mit Kapern. (Laues lartare .) Man passirt 4  hartge¬

sottene Dotter , gibt 1 Kaffeelöffel voll fein geschnittene Kapern , 1 Eßlöffel

voll passirte Kräuter , 1 Löffel passirte Sardellen , 3 Löffel französischen Senf,
etwas Pfeffer und Salz dazu , und rührt es aus Eis mit 8 Loth Oel,

^/z Seidel zerlassener kalter Aspic , und dem nöthigen Estragon - Essig zu einer
feinen salbigen Sauce.

Nr . II . MitKräutern. (Hemolacke verte ) Man siedet Kerbel¬
kraut , Kresse, Petersilie , Pimpinelle , Estragon (Bertram ) , kleine Zwiebeln,

Spinat und Schnittlauch V4 Stunde in vielem gesalzenen Wasser , schüttet
die Kräuter auf ein Sieb , kaltes Wasser darüber , und streicht sie dann

durch das Sieb . Man nimmt davon so viel zu 4 Löffel voll französischem
Senf , Essig und Oel , Salz und Pfeffer , daß die Sauce schön grün und
schmackhaft ist.

Nr . III . MitDottern. (Hemolaäe luäleuue .) 5 hartgesottene
passirte Dotter rührt man mit 5 Löffel Oel , welche man nach und nach dazu
gibt , 2 Löffel Kräutersenf , 1 Kaffeelöffel Zucker , Salz , etwas spanischen
Pfeffer und 1 Kaffeelöffel aufgelösten indischen Safran und ^ Glas Estra¬
gon - Essig , und stellt sie gut verrührt auf Eis.

Nr . IV . Englische Sauce.  Zu 2 Löffel französischem Senf
nimmt man 4 hartgesottene Dotter , 3 Sardellen , etwas Petersilie und Scha¬
lotten gestoßen und passirt , dann den Saft einer Limonie , 1 Löffel voll

Zucker , Salz , Pfeffer , 4 Löffel Oel und den nöthigen Essig , und rührt es
auf Eis zu einer zarten Sauce.

Nr . V . Mit Erdäpfel. 2 mittelgroße gekochte Erdäpfel stoßt
man , sowie 4 hartgesottene Dotter , und rührt dies auf Eis mit 6 Loth

Oel , 2 frischen Dottern , 3 Löffel französischem Senf und von 2 Limonien
den Saft.

Wachholder- Sauce.
Man schneidet Zwiebel oder Schalotten fein und stoßt damit 2 hart¬

gesottene Dotter . 10  Wachholderbeeren und etwas Limonienzucker recht fein.

Dann mischt man dies mit Essig , Oel und dem Safte von einer Limonie,
und wenn man will , ein paar Löffel Senf.
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Sardellen - Saucen.
Nr . I . Man rührt 8 Loth Sardellen gereinigt , gestoßen und passirt,

mit dem Safte von 2 Limonien , und gibt nach und nach 8 Loth Oel dazu.
Nr . H . Knoblauch und Petersilie mit 4 Loth Sardellen geschnitten , ge¬

stoßen und passirt gibt man in 8 Loth heißgemachtes Oel , dann von 3 Li¬

monien den Saft dazu , schüttet es heiß über das warm ausgeschnittene Fleisch
und läßt es kalt werden.

Nr . III . Zu 8 Loth passirten Sardellen und 2 rohen Dottern in Eis

oder Wasser gestellt rührt man nach und nach 12 Loth Oel , von 4Limonien
den Saft und Essig , so viel es erfordert , bis es eine feine , aber dickliche
Sauce ist.

Häring - Same.
Die ausgewaschene Milch von einem Häring läßt man ein paar Tage

in Essig mit Zwiebel und Pfeffer liegen , treibt sie mit Oel und 3 gestoßenen
hartgesottenen Dottern , etwas Essig und Pfeffer ab . Man kann auch ein
paar Löffel voll französischen Senf und fein geschnittene Kapern und Oliven
dazu geben.

Oder:  Man stoßt die Milch von einem ausgewaschenen Häring mit
3 hartgesottenen Dottern , ein paar Schalotten und einem geriebenen

Maschanzker -Apfel , passirt es und treibt es mit Essig , Oel und Pfeffer ab
und gibt es zu kaltem Wildpret.

Kaviar - Sauce.
Hartgekochte Dotter werden gestoßen , passirt und mit Kaviar , Essig

und Oel ab gerührt.

Essig - Gurken.
Sowol die kleinen , als die verschiedenen andern zu Stücken geschnit¬

tenen Gurken , gibt man , sowie sie in den Gläsern sind , in die Sauceschale,
ohne etwas von ihren Beigaben.

Salz - Gurken.
Diese werden geschäht, der Länge nach in vier Theile geschnitten , aus

einen Teller gelegt , zu gesottenem oder gebratenem Rindfleische gegeben.
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Bohnenschoten in Essig.
Wenn man von den nudelig oder schiftelig geschnittenenSchoten , aus

dem Einsiedglase in die Sauceschale gegeben , schüttet man etwas Essig und
Del darüber und kann sie mit Pfeffer oder gehackten Schalotten und Petersilie
bestreuen.

Spargel in Essig.
Aus dem Glase genommen , so viel man braucht , schneidet ihn schief

ab in fingerbreite Scheibchen und gibt Essig und Oel , mit einem passirten
Dotter verrührt , darüber.

Melirte eingemachte Gemüse und Kixeä-kickles. *)
Wenn man von den einen oder den andern servirt , sucht man von

jeder Gattung Früchte herauszunehmen und gibt bei letzteren von ihren Senf
darüber oder man gibt sie mit dem Glase zu Tische.

Eremoneser Sens - Früchte.
Werden gemischt , wie man sie in den Fäßchen findet, mit etwas vom

Senfzucker auf einen kleinen Teller gegeben und sowol zu Rindfleisch als zu
Braten ausgestellt.

Preiselbeeren.
Sowol von den im eigenen Safte , als von den mit Essig bereiteten

Beeren , gibt man in eine Sauceschale und servirt sie zu Rindfleisch , Zunge
oder Wildpret.

Gemüse.
Einfach eingebrannte Gemüse.

Die Gemüse werden jedes in seiner Art gereinigt , dann gewaschen
und mit gesalzenem Wasser weich gesotten (Seite 37 ) , abgeseiht in lichte
Einbrenn gegeben , damit abgedünstet , bis sich die Feuchtigkeit verloren hat
und mit Suppe vergossen gut verrührt uud verkocht . Sie sollen weder sup-

') Siche Vorrathskarmner.
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pig noch zu trocken sein , wenn man sie anrichtet und durch die Einbrenn nur
verbunden werden . Wenn man Knoblauch in die Einbrenn gibt , muß gleich
das Gemüse dazu kommen , damit er nicht bitter macht.

Spinat.  Bon den Stengeln gezupft und gewaschen wird er mit
vielem gesalzenen Wasser gekocht damit er grün bleibt , abgeseiht , mit kaltem
Wasser überschüttet , dann passirt oder mit dem Wiegemesser sein zusammen¬
geschnitten . Man läßt nun Mehl in heißem Schmalze anlaufen , gibt sein
geschnittene Knoblauch und den Spinat dazu , vergießt ihn mit Suppe und
würzt ihn mit Pfeffer . Er darf nicht mehr lange kochen, da er die Farbe
verändert und das Schmalz sich gerne absondert . An Fasttagen vergießt

man ihn mit Milch anstatt Suppe , wodurch er auch schöner grün wird . Als
Beleg dazu besonders beliebt sind gebackene Fleischsachen , Pafesen , an Fast¬
tagen Eierspeise , Ochsenaugen , Schnitten.

Portulack  wird wie der Spinat bereitet.

Bocksbart.  Man schneidet die zähen Spitzen weg , siedet ihn mit
Salzwasser , übergießt ihn nach dem Abseihen mit kaltem , drückt ihn aus und
schneidet nur mit dem Messer einigemal durch , worauf man ihn in lichte
Einbrenn mit Knoblauch gibt und mit Suppe verkocht.

Salat.  Der lange Schluß - oder Bundsalat ist zum Kochen am
besten . Die Blätter werden vor dem Waschen gut untersucht . Wenn er weich

gekocht ist, schneidet man ihn nur ein wenig und gibt ihn in lichte Einbrenn
mit Knoblauch oder Petersilie , oder kann auch gedünstete Erbsen dar¬
unter mischen.

Wintersalat (Endivie)  wird nach dem Kochen in Salzwasser
ausgewaschen , um die Bitterkeit zu entfernen , dann fein geschnitten in lichter
Einbrenn abgedünstet und mit Suppe vergossen . Oder man gibt ihn in die
Butter , staubt ihn daun , nimmt zum Vergießen nebst der Suppe etwas heißes
Obers , gibt Salz , etwas Zucker und Muscatnuß dazu und läßt ihn gut
verkochen.

Kohl  wird nachdem man gewaschene Blätter zusammen gedreht hat,
grobnudelig geschnitten , wobei die Stengel nach der Länge liegend abge-
schnitten werden , vor dem Sieden mit heißem Wasser übcrbrüht und dieses

weggeschüttet , wenn er etwas zusammengegangen ist. In der Einbrenn läßt
man Knoblauch anlaufen und gibt zuletzt Pfeffer dazu.

Kops kraut  wird , wie Kohl bereitet , jedoch nicht gepfeffert , dafür

beim Sieden Kümmel dazu gegeben , auch kann man etwas sauren Rahm
beimischen.

Sauerkraut  wird mit wenig Wasser gekocht, dieses kann sich gegen
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Ende ganz einsieden . Dann gibt man es in lichte Einbrenn und rührt es

mit der zweispitzigen Gabel auf . Man muß weniger Mehl und mehr Fett
dazu nehmen , als bei gleicher Quantität von anderen Gemüsen . An Fast¬
tagen wird es mit Rindschmalz und Zwiebel eingebrannt.

Oder:  Man kocht es mit Wasser , Speck und gerösteter Zwiebel , läßt
Mehl in gehacktem heißen Speck anlausen und rührt es mit einer Gabel

dazu . Es ist auch gut einige roh geschälte zu Stücken geschnittene Erdäpfel
oder frisches Schweinfleisch mitzukochen.

Gurken.  Feinblätterig geschnitten , gut eingesalzen und ausgedrückt,
gibt man sie in gelbe Einbrenn mit Knoblauch , dünstet sie eine Weile ab,

vergießt sie mit Suppe und Essig , und mischt sauren Rahm dazu.

Kohlrabi.  Die mürben Blätter werden von den Stengeln gestreift,
zusammengedreht und nudclartig geschnitten , die Rüben geschält und blät¬

terig , würfelig oder länglich geschnitten . Dann läßt man in Schweinschmnlz
Zwiebel , Petersilie und Mehl anlaufen , gibt die gekochten Rüben mit dem

Sude dazu , und wenn sie etwas abgedünstet sind , die noch nöthige Suppe.
Die besonders gekochten Blätter seiht man ab , überschüttet sie mit kaltem

Wasser und kann sie zu den Rüben mischen oder besonders einbrennen und
mit den Rüben abwechselnd anrichten.

WeißeRüben süßgekocht.  Sie werden dazu würfelig oder-
blätterig geschnitten mit Kümmel gesotten und in lichte Einbrenn gegeben.

Gesäuerte.  Will man Rüben wie saure bereiten , so schneidet man

sie aus der Zahnscharbe (Rübenhachcl ) nudelig , gibt Kümmel , Salz und Essig
dazu , und läßt sie zugedeckt auf dem warmen Herde 1 Stunde stehen , dann'
kocht man sie mit Wasser , läßt es eingehen , rührt sie mit der Fleischgabel in
lichte Einbrenn und vergießt sie mit Suppe.

Saure Rüben  müssen in einem irdenen oder gut emaillirten Ge¬

schirre gekocht werden , in eisernen werden sie schwärzlich . Dann gibt man
sie in lichte Einbrenn.

Gemüse in Butter- Sance.
Die Buttersauce , (wie Seite 25 ) bereitet , kann man zu Spargel und

Karfiol , nebst Suppe mit dem Wasser , worin er gekocht wurde , vergießen und
sie mit Petersilie aufkochen oder mit weißem Pfeffer oder mit Limoniensaft

würzen , oder man kann etwas recht guten sauren Rahm oder einen Dotter
beimischen.

Karfiol . Wenn man ihn von allen Flecken und Blättchen gereinigt
und die Haut an den Stengeln abgezogen hat , wird er gesotten, wobei mau

Prato, süddeutsche Küche. S. Aufl. 0



130

ihn in ein Tuch binden und in das Salzwasser (in welches man auch etwas

Butter gibt ) hängen kann , damit die Rosen ganz bleiben . Beim Anrichten
stellt man diese so schön wie möglich in der Mitte aus und gibt etwas But¬
tersauce herum , oder besonders dazu.

Spargel.  Die Stämme werden von den schuppenähnlichen Blätt¬
chen leicht abgeschabt und abgebrochen , soweit sie holzig sind . Nun bindet
man den Spargel locker zusammen und legt ihn in ein Casseroll , groß genug,
daß die Köpfe nicht abgestoßen werden . Wenn er mit gut gesalzenem Wasser
weich gekocht ist , wozu er ungefähr '/z Stunde braucht , wird er aufgebunden
in die Schüssel gelegt und etwas Buttersauce darüber gegeben.

Salat.  Der sogenannte „ Spargelsalat " wird in lange Stücke wie
Spargelstämme abgeschnitten , in gesalzenem Wasser gekocht und in Butter¬

sauce gegeben.
Bocksbart.  Mit gesalzenem Wasser gesotten schneidet man ihn

einmal ab und kocht ihn mit etwas Buttersauce auf.

Sprossenkohl.  Dieser wird nicht zu weich in stark gesalzenem
Wasser gesotten , mit kaltem Wasser überschüttet , und wenn er auf dem Siebe
etwas nbgetrocknet ist , in Buttersauce gegeben , die man dann kurz einsicden
läßt , besonders wenn er als Fleischgarnirung verwendet wird.

Bohnen - Sch oten.  Nachdem man die Fäden an beiden Seiten

abgezogen , schneidet man die Schoten nach der Länge einmal auseinander,
dann zu daumenbreiten Stückchen oder nadelig oder über quer dünn ab , kocht
sie wie die Erbsen - Schoten oder in stark gesalzenem Wasser gäh weich und
gibt sie in Buttersauce mit Petersilie.

Erbseu - Sch oten  kocht man mit wenig Suppe oder mit Wasser,

Butter , Zucker und Salz , und dünstet sie mit diesem Safte in Buttersauce
mit Petersilie und mit etwas Pfeffer gewürzt , auf.

Erbsen  siedet man in Salzwasser und gibt sie abgeseiht in Butter¬

sauce mit grüner Petersilie , daß sie uon derselben aber nur gebunden sind,
zuckert sie ein wenig und läßt sie gut verkochen.

Pflückerbsen.  Dünne grüne Spargelstämme bricht man zu

erbsengroßen Stückchen , kocht sie mit gesalzenem Wasser und gibt sie mit

diesem zu Bnttersauce mit Petersilie und ein wenig Zucker.
S ch w a rzwurzel (srck -ällK oder Skorzonere ) . Diese im Herbst

und Winter genießbare , sehr gesunde Wurzel wird behutsam abgeschabt , um sie

von ihrer schwarzen Haut zu befreien , zu daumenbreiten Stückchen abge-
schnittcn und gleich in Wasser mit Essig oder Limonieusaft und etwas Mehl
gemischt , gelegt , bis man mit allen fertig ist . Daun wäscht man sie in rci°
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uem Wasser aus und dünstet sie mit etwas Suppe , Salz , Limoniensaft und
Butter in einem zugedeckten Casserolle . Wenn sie weich genug sind , gibt
man sie in eine kurze Buttersauce mit dem Safte vom Dünsten gemischt.

Gedünstete Gemüse.
Erbsen (vorzüglich die kleinen Zuckererbsen ) werden mit Butter-

Petersilie , Zucker , Salz und etwas Suppe weich gedünstet , dann mit Mehl
gestaubt noch eine Weile abgedünstet , worauf man Suppe dazu gibt und
sie noch gut verkochen läßt . Es ist gut , auch etwas heißes Obers beizumischen

und ganz wenig Muscatblüthe . Die mit Zucker getrockneten grünen Erbsen
muß man vorher über Nacht in laues Wasser geben , damit sie anschwellen.

Pflück er bsen.  das ist in kleine Stückchen abgeschnittene zarte

grüne Spargelstämme oder Bohnen - Schoten überkocht man in Salzwasser
und dünstet sie wie die andern Erbsen.

Erbsen - Schoten.  Die Spitzen schneidet man weg und zieht dabei
den am Rande befindlichen Faden ab . Man dünstet sie mit Butter , Peter-

stlien - Suppe und etwas Zucker zugedeckt weich , staubt sie dann mit Mehl und
vergießt sie mit Suppe oder gibt Buttersauce dazu.

Bohnen - Schote  n . Grüne unausgewachsene Bohnen -Schoten vor¬

züglich von der Schwert -Zwergbohne schneidet man schief ab , größere und die
gelbe Wachsbohne entweder nudelig oder schiftelig , nachdem man die Spitzen

abgeschnitten und die zähen Fäden an den Rändern weggezogen hat . Man
überkocht sie dann in Salzwasser und dünstet sie mit Butter oder Schmalz
und Petersilie , bis der Saft , welcher ihnen entquillt verdampft ist , worauf

man sie anrichtet oder staubt und mit Suppe vergießt . Man kann auch

Pfeffer und ganz wenig Saturei dazu geben.
Hopfensprossen,  auch vom wildwachsenden , die im Frühjahre

aus den Wurzeln kommenden Triebe , bereitet man ivie die Bohnen - Schoten.

- Salat  wird gereinigt übersotten und in vier Theile oder sein geschnit¬
ten mit Butter abgedünstet und mit etwas lichter Sauce aufgekocht.

K o h l - W ü r st ch e n . Halbirte Kohlköpfe kocht man in Salzwasser,
legt dann die Blätter auseinander , schneidet die Rippen davon weg und rollt

sie zu Würstchen , welche man mit Salz und Pfeffer bestreut , bei Oberhitze

mit Butter oder Brntenfctt oder Speckschnitzcheu und Zwiebelscheibcn braun
dünstet , dann mit etwas lichter Sauce aufkocht und als Garnirung verwendet.

Braun - und Blau - Kohl.  Die ausgesuchten Blätter werden

von den Nippen gestreift , gewaschen , mit vielem gesalzenen Wasser gekocht,
mit kaltem übergossen und . ansgcdrückt sein geschnitten . Dann läßt man -sein

9 *
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geschnittene Zwiebeln mit Butter gelb werden , dünstet den Kohl damit ab,
staubt ihn und vergießt ihn mit Suppe . Man gibt gebratene glasirte Kasta-
nien und Bratwürste als Garnirnng , oder gebratene Kastanien in den Kohl.

K r a u t . Ein paar kleine feste Köpfe halbirt man , schneidet die Hälf¬
ten wieder auseinander in 3 oder 4 Theile , nimmt die Stücke Nom Strunke

davon weg und kocht das Kraut mit gesalzenem Wasser eine Weile , worauf
man das Wasser abschüttet und kaltes darauf gibt . Abgetropst legt man

diese Stückein heißes Bratenfett in ein Casseroll dicht nebeneinander und dün¬
stet cs weich , worauf man etwas lichte Sauce , Bratensaft und Kümmel dazu

gibt , und es zugedeckt noch eine Weile auf mäßiger Hitze kocht.
Rothes oder blaues Kraut.  Einen Kopf , von den äußeren

Blättern gereinigt , halbirt man und schneidet oder hobelt ihn fein nudelig.
Dann schneidet man Speck und Zwiebel so sein wie möglich , läßt dies gelb

werden , gibt das gewaschene Kraut , Salz , etwas Zucker , Essig und rothen
Wein dazn und dünstet es weich. Dann wird es nur wenig gestaubt , mit
Suppe vergossen und mit gebratenen Kastanien und Bratwürsten , oder
Schweins - , Schöpsen - oder Kalbs - Coteletten oder Hnscnschnitzchen garnirt.

Neugesäuertes Kraut.  Das sehr fein und langnudelig ge¬
schnittene Kraut läßt man mit Salz , Kümmel und Essig gemischt , 1 Stunde

zugedeckt stehen , gibt es dann in heißes Schmalz , dünstet es weich , staubt
nicht zu viel Mehl daran und vergießt es mit Suppe , auch kann inan , be¬

sonders an Fasttagen , sauren Rahm beimischen.
Braunged ünstet  wird es , indem man Zucker in das heiße Schmalz

gibt , und wenn er gelb geworden , das Kraut , welches man offen dünstet,
und erst wenn es Farbe hat salzt , mit etwas Essig säuert , dann staubt und

mit Suppe vergießt . Als Beleg ist sowol etwas Gebackenes , als Hammel-
nnd vorzüglich frisches und geräuchertes Schweinfleisch beliebt.

Sauerkraut  gibt man in heißes Schmalz , und wenn der Saft

eingeht , etwas Suppe dazu , rührt es fleißig aus , damit es sich nicht nnlegt,
und deckt es zu , bis es weich ist , woraus es gestaubt wird . Nachdem es mit
Suppe vergossen ist , muß man cs noch gut verkochen.

Mit Schweinsleisch und Erdäpfel.  Man dünstet frisches

Schweinfleisch zu Stückchen geschnitten mit dem Kraut , staubt es wenig und

servirt abgeschmalzene Erdäpfel dazu.
Zum Braund ünsten  gibt man Zucker in das Schmalz , oder

besser nur Speck und Zwiebel , und dünstet es bei stärkerer Hitze offen , rührt

es aber fleißig auf , damit es sich nicht anbrennt . Wird es am Boden braun.
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so gibt man etwas Suppe darauf , verrührtes gut , und wenn es genug
Farbe hat , staubt man es und läßt es , mitSuppe vergossen , noch gutkochen.

Wenn man Wachteln , Kapaun oder Fasan dazu gibt , läßt man diese
gebraten eine Weile mit dem fertigen (ohne Zucker ) gedünsteten Kraute
kochen und gibt vom Bratensnfte dazu oder dünstet es mit dem Bratenfette,
wenn man nur Reste damit geben will.

Weiße Rüben.  Man gibt sie würfelig geschnitten oder klein aus¬
gestochen in heißes Schmalz , salzt sie , dünstet sie mit etwas Suppe und
Zucker weich , dann werden sie gestaubt und mit Suppe vergossen , der man
auch etwas heißes Obers beimischen kann.

-Mit Schöpsenfleisch.  Die gewaschenen Rüben schneidet man

länglich viereckig , Schöpsenfleisch zu kleinen Stückchen , salzt dieses ein , gibt
es dann schichtenweise mit den Rüben in ein Casseroll , öfters etwas Suppe
dazu und dünstet es mürbe . Dann läßt man Mehl in Fett anlaufen , ver¬
gießt es mit Suppe , schüttet es darüber und läßt es gut verkochen.

B r a u nged  ü n st e t . Man läßt dazu den Zucker im Schmalze schäu¬
men , gibt die würfeligen Rüben dazu , dünstet sie offen schön braun und
mürbe , gibt etwas Suppe dazu , wenn sie trocken werden , woraus man sie
salzt , staubt und schön gebräunt mit Suppe vergießt.

Möhren oder gelbeR  ü b c n werden abgeschabt , gewaschen , in
zweifingerbreite Stücke , diese in messcrrückendicke Blättchen , dann nudelig
geschnitten , mit Butter oder Schweinschmalz , Zucker , Salz und ein wenig
Brühe gedünstet , und wenn sie weich sind , gestaubt und vergösse « .

Oder:  Man bohrt die großen dunkelgelben Rüben mit einer kleinen
Löffelform zu erbsennrtigen Kugeln , und dünstet sie ebenso zu Garnirung.
Die kleinen , ganz jungen Möhren schabt man nur ab , kann auch ein paar
Blättchen von Kraut daran lassen und bereitet sie ebenso.

Kohlrabi , weiß ged  ü n st c t . Geschält und gewaschen , schneidet

man sie etwas länglich viereckig , gibt sie mit Petersilie und fein geschnittener
Zwiebel in Butter oder Schweinschmalz , etwas Suppe und Salz dazu und
dünstet sie zngedeckt weich , wobei man fleißig Suppe nachgibt . Dann werden
sie gestaubt mit Suppe vergossen . Braunged  ü n st e t werden sie wie
die Rüben.

Rothe R ü b e n (R ohne  n) . Man schält sie , schneidet sie mit der
Zahnscharbe , dünstet sie mitSalz , Kümmel , Essig und Schmalz weich , staubt
sie dann und vergießt sie mit Suppe.

Gemis chte Rüb  en . Gelbe , weiße und rothe Rüben und Kohlrabi
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schön ausgestochen dünstet man mit Schmalz und Zwiebel und läßt sie mit
etwas lichter Sauce aufkochen.

Gurken werden geschält , nach der Länge in 4 Theile geschnitten

diese in daumenbreite Stücke und etwas abgerundet , mit Mutter , Zucker , Salz
und weißem Pfeffer gedünstet , wenn sie etwas Farbe haben , mit Essig und
ein wenig Sauce aufgekocht . Zum Garniren Non Schöpsenfleisch , Rinds-
braten u . s . w.

Erd art i s ch o cken (Topinambur ) . Geschält und würfelig geschnit¬
ten , dünstet man mit Fett wie Kohlrabi und staubt und vergießt sie ebenso.

Zuch etti und and ere grüne Kürbiss e,  geschält und auf der
Znhnscharbe uudelig geschnitten , salzt man und läßt sie ein paar Stunden
stehen . Dann gibt man sie in heißes Schmalz , dünstet sie offen nur wenig
ab , gibt Essig und Kümmel dazu , und damit sie nicht verrührt werden , macht
man die lichte Sauce besonders und mischt sie dazu.

Busbohven (Saubohnen ) . Die aus den Schoten gelösten frischen

großen Bohnen gibt man in heißes Wasser und läßt sie so lauge darin , bis
man ihre dicke Haut abziehcn kann . Nun dünstet man sie mit Butter , etwas
Zucker , Salz und Suppe , und gibt , wenn sie weich sind , etwas lichte Sauce
dazu , und kocht sic damit auf.

Card onen * ) . Die dicken weißlich - gelben Rippen werden in finger¬
lange gleiche Stücke geschnitten , nachdem man die Stacheln weggeschnitten
und die grünen und hohlen Stämme beseitigt hat , und in vielem Salzwasser
mit Essig so lange gekocht, bis sich die faserige Haut abstrciscn läßt , die man
mit grobem Salz und einem Tuche davon abreibt , worauf man die Stücke
in frisches Wasser legt . Dann werden sie an beiden Enden schön zugeschnit-
ten und in Suppe mit Limonicnsast weich gedünstet . Man kann sie , mit

spanischer Sauce übergossen , anrichten , und mit etwas Fleisch garniren-
oder mit Buttersauce ausgcdünstet , sie selbst als Garnirung verwenden.

Ohne Stauben gedunstete Gemüse . (Ans französische Art .)
Kohl , Kraut und Salat.  Kleine Köpfe werden in Suppe ge¬

kocht , dann der Länge nach in 4 Theile geschnitten oder die Blätter zu
Würstchen gedreht , mit Speckschnittcn , Zwiebel , etwas Suppe und Braten¬
saft abgcdünstet und nochmals auseinander geschnitten und als Garni¬

rung gegeben.

* ) Ein noch wenig bei uns gezogenes, derÄrtischockeverwandtes Gewächs, welches
nur im Winter zu genießen ist.
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Sprossen , gereinigt und mit Salzwasser überkocht , werden mit
Butter gedünstet.

Kohlrabi.  Man schneidet sie länglich , überkocht sie nur wenig , gibt
sie in heißes Schmalz zu angelaufener Zwiebel und Petersilie und dünstet sie

weich aber nicht braun , daher man etwas Suppe dazu gibt.
Goldrüben  in Suppe überkocht , schneidet oder sticht man zu schö¬

nen Formen und dünstet sie mit Butter und Glacesast braun.

Weiße Rüben,  körbchen - oder becherförmig geschnitten und so viel
als möglich ausgchöhlt , stellt man in ein seichtes Casseroll und überkocht

sie mit Suppe , woraus man sie mit Butter , Zucker , Salz und Brühe fertig
dünstet . Sie werden dann mit gedünsteten Erbsen und erbsensörmigen gelben
Rüben ausgefüllt und mit den Farben wechselnd als Fleischgarnirung auf
die Schüssel gestellt.

Rüben jeder Gattung  kann man klein , aber in ihrer natür¬
lichen Form oder olivcn - oder erbsensörmig schneiden oder ausstechen und in
Salzwasser übersatten , mit Butter , Zucker , Salz und etwas Brühe dünsten,
daß sie ihre Farbe behalten.

Artischocken. (Fondi .) Man legt die nusgeschälten und blanschir-
ten Böden in ein stark mit Butter ansgestrichenes Casseroll , bestreut sie mit

Salz , Pfeffer , Petersilie und Brösel mit ganz wenig fein zerdrückten Knob¬
lauch gemischt , deckt das Geschirr zu und dämpft sie bei mäßiger Hitze im
Rohre ungefähr 2 Stunden lang . Wenn kein Saft mehr ist , gibt man etwas
Suppe dazu . Jungen Artischocken schneidet man die Spitzen ab , blanschirt
sie , drückt die Blätter auseinander , und gibt Salz , Pfeffer und Butter oder
gutes Oel mit dem Safte von zerdrücktem Knoblauch darauf , dünstet sie zu-
gedeckt und gibt gegen Ende Brösel darüber . -

Erdartischocken. (Falsche Fondi .) Von großen Knollen schneidet
man kleinfingerdicke Scheiben , rundet diese unten etwas ab , höhlt sie auf
der oberen Fläche aus , damit sie den Artischockcnböden ähnlich schein

bestreut und dünstet sie eben so , doch sind sie frisch ansgegrnben in höchstens
1/2  Stunde weich.

Melanzani. (Kleine blaue Kürbisse .) Sie werden mit der Schale

zu Würfel geschnitten , gesalzen und leicht eingeschwert . Nach 2 Stunden
wäscht man sie aus , läßt sie auf einem Siebe absinken und dünstet sie mit

Butter oder Oel und mit Pfeffer bestreut , und gibt dann einige Paradies¬
äpfel mit Sellerie und Zwiebel (zu Stücken geschnitten ) gedünstet und
passirt dazu.

Kastanien  kocht man so lange , bis man ihnen auch die innere
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Haut abziehen kann , dann werden sie mit Butter , Zucker , Salz , Pfeffer und

ganz wenig kräftiger Fleischsuppe gedämpft , daß sie wie glasirt erscheinen.
Schalotten und kleine weiße Zwiebeln  werden geschält

und mit Butter und etwas Suppe und Essig gedünstet , bis sie weich sind.

Z w i eb els ch ei b en . Die geschältenZwiebeln (besonders weiße) schnei¬

det man zu Scheiben , läßt sie mit Butter und Salz gelb werden , und ver¬
wendet sie zum Bestreuen , oder gibt daun etwas Rind - oder Schöpsenbrühe,
Kümmel und etwas Essig dazu und dünstet sie damit auf.

Oder:  Man dreht sie in Mehl , bäckt sie in Schmalz und dünstet sie

mit Essig , Zucker , Bratensaft , Suppe , Salz und Pfeffer auf.

Abgeschmalzene Gemüse.
Salat.  Schluß - oder Spargel - Salat wird in 2 oder 4 Theile ge¬

schnitten , in einem Casserolle mit Salzwasscr gesotten , aus der Schüssel mit

gelb gerösteten Bröseln bestreut und mit heißer Butter abgeschmalzen.
Spargel.  Wenn er gesotten und aufgebunden in die Schüssel ge¬

legt ist , bestreut man ihn mit angelaufeucn Bröseln und gießt heiße Butter
darüber . Manche geben einige Tropfen Limouiensaft dazu.

Karfiol  wird in Salzwasser mit Butter gekocht , schön auf die
Schüssel gerichtet , mit Brösel bestreut und gewöhnliche oder Sardellen¬
butter heiß darüber gegeben . Damit Blumenkohl wie eine große Rose aus¬
sieht , kann man denselben in eine Halbkugelform entlegen , leicht Nieder¬

drücken , dann stürzen . Man übergießt ihn nur mit Butter und gibt ein
Belege herum oder streut geriebenen Parmesan -Käse darauf und läßt diesen

im Ofen schmelzen , worauf mau ihn mit Butter begossen , servirt.
Br ocoli  werden wie Karfiol bereitet.

Erbsen. (Auf englische Art .) Sie werden in Salzwasser ungefähr
Stunde gekocht, abgeseiht , angerichtet und ein Stück frische Butter daraus

gegeben , welche durch die Hitze schmilzt und sich den Erbsen mittheilt.
B ohne  n s ch o .t e n . Die kleinen zarten Schoten schneidet man an

den Spitzen ab , kocht sie in gesalzenem Wasser , gibt sie abgeseiht in ein
Stielcasseroll zu in Butter nngelaufencr Petersilie , schüttelt sie auf und rich¬
tet sic an . Oder man gibt nur ein Stück Butter dazu und läßt ihn schmel¬

zen . Größere Schoten , besonders die gelben Wachsbohnen , bestreut man mit
vielen angelausenen Bröseln und gibt das Fett darüber.

Artis  ch 0 cken . Man schneidet mit einer Scheere die Spitzen von

den Blättern weg , überbrüht sie mit Wasser , nimmt das innere Rauhe und
Faserige heraus , legt sie in kaltes Wasser , dann in siedendes gesalzenes mit
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Butter und Limoniensaft und kocht die großen beinahe 2 Stunden , die klei¬

nen weniger , bis sich ein Blatt herausziehen läßt , legt sie aus die Schüssel
und schmalzt sie mit heißer Butter oder gutem Oele ab.

Gebratene Gemüse.
Artischockenböden.  Man bestreicht die Fondis mit Oel , bestreut

sie mit Salz und Pfeffer und bratet sie auf einem mit Oel bestrichenen
Roste über Gluth.

Z u ch e t t i. Wenn sie ganz reis und gelb sind , schält man sie , thut
die Kerne weg und schneidet das Fleisch in 1 ^ Zoll breite Stücke . Man

legt diese nebeneinander in ein Casseroll , deckt es ' zu und bratet sie im Rohre

in ihrem eigenen Safte . Dann werden sie wie Erdäpfel mit Butter gegessen.

Gebackene Gemüse.
Artischocken.  Man dünstet die etwas ausgehöhlten Böden mit

Suppe und Limoniensast und läßt sie auskühlen . Dann fühlt man je zwei
und zwei mit legirtcm Ragout non Geflügelfleisch , Zungen und Champig¬
nons zusammen , läßt es kalt werden , dreht sie in Mehl , darauf in Ei und
Brösel und bäckt sie in Schmalz.

Karfiol.  Die eigroßen nicht zu weich gekochten Karfiolrosen dreht
man in legirte lichte Sauce , dann in Brösel , darauf in Ei und Brösel und

bäckt sie in Schmalz . Ausgerichtet gibt man in die Mitte eine schöne abge-
schmalzene Rose und am Rande herum gebackene grüne Petersilie.

Schwarzwurzel.  Die nach dem Abschaben in mit Mehl und

Essig gemischtes Wasser gegebenen Wurzeln schneidet man in hnlbfingerlange
Stückchen , spaltet die dickeren in 2 oder 4 Theile und legt sie dann auf ein
Tuch zum Abtropsen . Nun werden sie mit Suppe , Butter , Limoniensast,

Salz und Zucker gedünstet , dann taucht man sie einzeln in Bierteig (Seite 51)
oder dreht sie in Ei und Brösel mit Mehl gemischt und bäckt sie in Schmalz.

Man gibt sie mit Salz bestreut als Gemüse oder zu Eingemachtem , oder als
Fleischgarnirung.

Gemischte Gemüse. (Ans französische Art.)
Man muß dazu die grünen Gemüse in gesalzenem Wasser kochen,

dann in heiße Butter oder eine kurze Buttersauce geben , Cnrdonen , Arti¬
schockenböden , Schwarzwurzel und Champignons mit Butter , Suppe und
Limoniensaft weiß dünsten ; die gelben und weißen Rüben , Kohlrabi und

Zwiebel mit Butter , Zucker und wenig Brühe braun dünsten . Bohnen-
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schoten schneidet man dazu schistelig , Spargel zu kleinen Stückchen , Arti¬
schockenböden und Cardonen würfelig , Karfiol zertheilt man , die Wurzeln
werden rund oder oval ausgebohrt , Bufbohnen (Saubohnen ) nach dem
Kochen aus den Schoten gelöst.

Zusammengeben kann man z . B > im Frühjahre:  Pflückerbsen,

Spargelspitzen , gelbe Rüben , Karfiol und Champignons . Im Sommer
gelbe Rüben , kleine Zwiebel , Kohlrabi , Saubohnen , grüne Bohnenschoten,
Karfiol , Artischockenböden , weiße Rüben . Im Winter  gelbe und weiße

Rüben , Schwarzwurzel oder Sellerie , Sprossenkohl , Champignons und
Cardonen , Kohlrabi , Schalotten u . s . ttu

1a jaräiniei '6 * ) (auf Gärtnerin Art ) nennt man die Garnirung
mit mehrerlei Gemüsen , wenn man jede Gattung für sich in Farbe und
Form so natürlich als möglich bereitet und häuschenweise um das Fleisch gibt.

Ickaeeäoino * * ) nennt man eine Mischung wie oben bereiteter Ge¬
müse , welche man noch mit etwas Buttersauce übergießt und aufschüttelt,

dann schichtenweise in Formen gefüllt und mit Fleisch unterlegt , verwendet.

Oder:  Ragout - KIaeelloino , welches man zu Garnirung von Fleischstücke nud
Fischen verwendet , und mit kräftiger lichter Sauce , an Fasttagen mitFasten-
beschamel bindet , und wozu man nur die neuen noch zarten Gemüsegattungen
verwenden soll . Zu solchem Ragout von weißen und gelben Rüben , Kastanien,
Zwiebeln und kleinen Champignons kann man auch eine Bratwurst roh sin-
gerdick unterbinden und sie mit Suppe gekocht oder gebraten an diesen
Stellen abschneiden und diese kleinen Kugeln , nachdem man die Haut abge¬

zogen nebst dem Genannten mit spanischer Sauce binden.
Ollkli-treuZes * * * ) sind sarcirte , mit Fleisch gefüllte , gestürzte Gemüse,

welche sowol als Speise nach dem Rindfleische gegeben werden , als in kleinen
becherartigen Formen gemacht zu Garnirung verwendbar sind.

Bei diesen wird die mit Butter bestrichene Form mit ebenfalls ge¬

schmiertem Papiere am Boden und an der Seitenwand ausgefüttert , dann
mit gedünsteten Wurzeln , meist säulenförmig oder zu Blättchen geschnitten,
in 2 oder mehr Farben zierlich ausgelegt ; der Boden aber mit kleinen

Schwämmen , Schalotten , Karfiolröschen u . dgl . Dann , wenn die Wurzeln

gegen innen mit Ei bestrichen sind , gibt man eine fingerdicke Schichte Farce
von gebratenem Fleische , und in den leeren Raum zwischen diesem dick

* ) 1s. Schardinicr ausgesprochen.
* * ) Maßcdoau ausgesprochen.

* * *) Cchartrvs ausgesprochen.
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gehaltenes Ragout oder größere Fleischstücke non zahmem oder Wildgeflügel
mit Gemüse oder Salmi abwechselnd , oder kleine Schnitzchen Brieße , Würst¬
chen, Zungen , Geräuchertes , bei Letzterem wird vorzüglich gedünstetesSauer¬
kraut inzwischen gegeben . Zuletzt kommt wieder fingerdick Farce »und ein
Blatt Papier , worauf es 1 Stunde in Dunst gesotten wird . In kleinen
Formen so bereitet und mit Ragout gefüllt, ^ Stunde . Als Speise für
sich , ziert man den Rand der Schüssel mit Sprossenkohl , Karfiolröschen u . dgl.

Zum Auslegen der Seitenwand kann man gelbe und weiße Rüben,
Kohlrabi , Pastinak, Schwarzwurzel , Cardonen , Artischockenböden , alles ohne
stauben gedünstet, gebrauchen ; zum Belegen des Bodens Trüffeln als Scheib¬
chen oder Ringe , schiftelig geschnittene Bohnenschoten, Karfiolröschen, Spar¬
gelköpfe , kleine Champignons und Schalotten verwenden. Wenn der Boden
belegt ist , gibt man Farce darauf, aber nicht ganz an den Rand , wo man
dann eine Reihe der Wurzelsäulchen aufstellt und wieder mit Farce befestigt.
Man kann die Reihen übereinander mit den Farben und der Richtung wech¬
seln lassen , oder es damenbrettartig in zwei Farben, die eine aufstehend, die
andere von liegenden Wurzelstücken machen. So oft eine Reihe mit Ei und
Farce bestrichen ist , muß auch das Fleisch in die Mitte so hoch gegeben wer¬
den , damit nichts einstürzen kann. Oder:  Man belegt den Boden mit Kar¬
fiol und Zungen , die Seitenwand mit Spargelstücken , die Köpfe gegen den
Boden des Models gerichtet. Dann wird mit einer Farce die Seitenwnnd
und mit gekochtem Salate der Boden bedeckt. Das Innere füllt man mit
Fleisch und Gemüse abwechselnd , siedet es in Dunst und wenn es gestürzt
ist , zieht man behutsam das Papier ab.

Schön dunkelgelbe Rüben und Pastinak schabt man ab und kocht sie
in Suppe weich , dann schneidet maü sie nach der Länge zu dünnen gleichen
Stücken und legt damit einen glatten nnsgeschmierten Model am Boden
und der Scitenwand gelb und weiß abwechselnd halb übereinander ans.
Man überstreicht sie ringsherum mit Ei und mit einer Farce von Schwein¬
fleisch (wie Bratwurstfülle) , gibt eine Lage gedünstete gelbe Rüben (nndel-
artig geschnitten ) , daraus Schinken oder Zunge , wieder Farce und gelbe Rüben,
bäckt es 1 Stunde , dann seiht man das Fett herab und stürzt es vorsichtig.

Im Neifmodcl gemacht, kann man solche Chartrenscn gestürzt in der
Mitte mit Gemüse füllen und die Höhe mit Fleischstücken belegen , z . B.
aus Erbsen gespickte Brießchen und geräucherte Zunge , wie Hahnenkämme
geschnitten zusammcnlaufend eingesteckt, oder auf gekochtem Salat u . dgl.
Geflügelbrüstchen und Bratwurst.
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Gefüllte und sarcirte Gemüse.
Sp inat - Würst ch en . Wie gewöhnlich bereiteten Spinat streicht

man auf Frittaten , schneidet jede in vier Theile und rollt sie zu Würstchen,
die man schön gleich schneidet , auf eine Schüssel legt , etwas sauren Rahm
darüber schüttet und in das Rohr stellt . Dann werden sie als Fleischgarni-

rung gegeben.
G efü llt er S alat.  Kopf - oder Schlußsalat wird nicht zu weich

gekocht. Dann streicht man zwischen die Blätter eine gute Farce von gebra¬
tenem Kalbfleisch , Hühnerleber , Beinmark , etwas in Milch geweichter Sem¬

mel , Dottern , Salz , Pfeffer und saurem Rahm , gibt ihm seine vorige Gestalt,
und dünstet ihn auf Speck gelegt mit etwas Suppe ab . Man schneidet ihn
dann in 2 oder 4 Theile , und gibt ihn als Fleischgarnirung oder mit etwas
Buttersance aufgekocht , als Gemüse . Oder ebenso 2 Blätter etwas überein-
einandergelegt mit Farce bestrichen , zu Würstchen gedreht.

Gefüllter Kohl.  Kleine Kohlköpse übersiedet man , schneidet den

Strunk oder Stengel aus , streicht auf jedes Blatt rohe Kalbsfarce mit
Brntwurstfülle gemischt , gibt ihnen wieder ihre Form und umwindet sie
mit Fäden . Auf Speck und Zwiebel in ein Cafferoll gelegt , dünstet man sie
im Rohre bräunlich , dann schneidet man jeden Kops in 4 Theile , legt sie in
etwas Buttersance und läßt sie noch eine Weile dünsten.

Kohl st rüde  l . Man breitet die gesottenen Kohlblätter auf einer Ser¬

viette aus und schneidet die Stengeln vorher weg . Dann treibt man But¬
ter mit Dottern ab , mischt sein geschnittenes Kalbfleisch und den Schnee dazu,
streicht es dünn auf,  streut Schinkcnflcisch darüber , oder mischt würfelig

geschnittene Zunge zur Farce , rollt es strudclartig zusammen , bindet es in
das Tuch , siedet es in Salzwasser oder Suppe , und gibt es zu Stücken geschnit¬
ten als Fleischgarnirung.

G e stü rzter  K o h l . Man legt einen mit Butter ausgeschmierten
Model mit Kohlblättern aus , gibt würfelig geschnittenes Schinkcnfleisch,

einige Löffel Nahm , und etwas Brösel daraus , dann wieder Kohlblütter und
so fort bis der Model voll ist , zuletzt Nahm , Butter und Brösel , dann wird

es gebacken und gestürzt.
Kohl w ürst  ch en mit Käs cs  ü l l e . Während die Kohlblätter aus¬

kühlen , treibt man 1 Loth Butter mit 2 Eier ab , gibt 1 Handvoll mit
Obers befeuchteter Brösel und ebenso viel geriebenen Parmesan -Käse dazu;

streicht auf jedes Kohlblatt einen Eßlöffel davon , rollt sie zu kleinen Würst¬
chen, schneidet die Enden etwas ab , legt sie in ein Cafferoll auf Speck und
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Zwiebelscheiben oder Butter und braune Suppe , und läßt sie auf allen Sei¬
ten bräunlich werden.

Gefüllter Krautkopf.  Man macht eine Fülle , indem man

fein zusammengeschnittenes Kraut dünstet , und wenn es weich ist 1 Pfund
rohes , fein gehacktes Schweinfleisch , Salz , Muscatnuß , Limonienschalen und
3 Eier dazu gibt . Damit bestreicht man abgebrühte Krantblätter und drückt
zuerst die kleinsten zusammen , dann immer größere rund herum , bis der
Krautkopf eine gewöhnliche Größe erreicht hat , worauf man ihn noch mit

Blättern umgibt , mit Bindfaden übers Kreuz befestigt und mit Butter und
Suppe bräunlich dünstet.

Gestürztes Kraut.  Als Bombe . Man legt einen Kuppelmodel
mit Speck , dann mit blanschirten in Suppe gekochten , dann auseinander

gelegten Krautblättern aus , streicht Kalbsfarce von gekochtem Fleische ein,
gibt wieder Blätter , Farce und nochmals Blätter und füllt den leeren Raum
mit Stücken Non Wildgeflügel und Salmi voll ; dann wird es mit Blättern,

Farce und Speck bedeckt in Dunst gesotten , gestürzt und nach Beseitigung
des Speckes mit Bratwürstchen garnirt.

Oder:  Man drückt einen übersottenen Krautkopf aus und dünstet

ihn zugedeckt in einem Cnsseroll mit Speck , Schinken , Kalbfleisch , Brieß oder
Euter , Zwiebel und fetter Suppe weich , und läßt den Saft ganz eingehen.
Ausgekühlt nimmt man mehr als die Hälfte des Krautes und überschneidet
es ein wenig . Das übrige Kraut sowie das mitgedünstete Fleisch wird

fein zusammeugeschnitten , mit einer ausgestreiften rohen Bratwurst , Salz
und 2 Dottern zu Farce gemacht . In einen am Boden mit Speck ausgeleg¬

ten Model gibt man daun gesottenes Kaiserfleisch oder Zunge , zu schönen
kleinen Stücken geschnitten , darauf eine Lage Non dem grob geschnittenen Kraut,
dann Farce , so fort bis der Model voll ist , streut Brösel darauf , bäckt es

1/4 Stunde und stürzt es . Man kann es ohne anslegen mit Schinken , zu
Stücken geschnitten , als Fleischgarnirung geben.

Krautwürstchen gebacken.  Von obiger Farce kann man als
Würstchen in Oblaten wickeln , sie in Ei und Brösel drehen und in Schmalz
backen.

Im Netze . In Stücke von Schweins - oder Kalbsnetz dreht man
etwas von obiger Krautsarce und legt sie als kleine runde Laibchen auf das
Blech , die offene Seite zum Boden , bestreicht die Oberfläche mit Butter,

welche man mit 1 Dotter abgetrieben , und bäckt sie gäh.
Mit Rahm und Brösel.  Bon einem halbirten gesottenen

Krautkopf legt man die Blätter auseinander , und wenn sie ausgekühlt find,
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bestreicht man sie mit einer Farce von rohem Kalb - und Schweinfleische,

Eingerührtem , geweichter Semmel . Pfeffer . Salz , rollt sie zu Würstchen , die
man in ein Cafferoll legt , etwas Butter , Nahm und Brösel darauf gibt
und bäckt.

Von in Köpfen eingesäuertem Kraut.  Man macht eine

Fülle non rohem , fein gehacktem Schweinfleifche , Zwiebel , Paprika und rohem
Reis , gibt davon ein paar Löffel voll auf jedes Blatt , rollt sie zu Würstchen
und drückt die Enden ein , damit von der Fülle nichts heraus kann . Man

legt sie in ein Cafferoll , schüttet Krnutwaffer daraus , daß sie damit bedeckt
sind , kocht sie zugedeckt 1 Stunde und gibt gegen Ende sauren Rahm oder
eine kurze lichte Sauce mit Rahm und etwas Safran dazu.

Gestürztes Sauerkraut mit Wildpret.  Sauerkraut wird
weiß gedünstet , gebratenes Wildpret zu dünnen , gleichen Stücken geschnitten
und ein Model über Speckschnitten damit ausgelegt . Die Abfälle werden

fein zusammengeschnitten , mit Dottern und Nahm gemischt und mit Kraut
abwechselnd in den Model gegeben . Mit Speck oben bedeckt, wird es gebacken,

dann gestürzt.
Mit Fischfarce.  Das mit Nindschmalz gedünstete und mit Fasten¬

suppe vergossene Sauerkraut unterlegt man im Model mit Fischfarce , und
bäckt es eine Weile . Von geräuchertem Fisch zieht man die Haut ab , schneidet
ihn fein , läßt Brösel in Butter anlausen und gibt den Fisch und sauren

Rahm dazu.
Mit Roge  n . Man dünstet einen Karpfenrogen mit Butter , läßt

ihn auskühlen , sprudelt s/z Seidel sauren Rahm und 1 Ei ab . und mischt

es zusammen . Einen ausgeschmierten Model legt man dann mit Fischstücken,
Petersiliensträußchen und zu Scheiben geschnittenen harten Eiern aus , und
füllt ihn mit gedünstetem Kraut und Rogen abwechselnd voll , zuletzt gibt man
Brösel und Butter darauf und siedet es in Dunst.

Ro g cnkraut mit Belege.  Man mischt den gedünsteten Rogen
mit saurem Rahm zum Kraut , und gibt eine Eierspeise und gebackene Frösch¬
ten len darauf.

Farcirter Karfiol.  Den gekochten Blumenkohl legt man aus
eine mit Butter bestrichene Schüssel oder auf Speck , streicht eine Kalbsfarce
(Nr . II . Seite 28 ) darüber , und bäckt es im Ofen.

Karfiol mitSchinken. -Den gesottenen klein zertheiltcn Karfiol
gibt man in eine mit Butter ausgestrichene Schüssel , streut fein geschnittenen
Schinken darüber und wechselt so in Schichten . Daun sprudelt man /̂ - Sei¬

del sauren Rahm mit 3 Dottern ab , schüttet es darüber , bestreut cs mit
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Parmesan -Käse , schmalzt es mit Butter und bäckt es V4 Stunde bei mäßi¬

ger Hitze.
Facirtes Gemüse als Melone.  Zu einem Abtriebe von

1 Loth Butter und 2 Eiern mischt man eine Handvoll mit Obers befeuch¬

teter Brösel , gebratenes Kalbfleisch fein geschnitten und gestoßen , kleinwür¬
felig geschnittenes Beinmark , grüne Erbsen , Krcbsfleisch und Salz . Der
Meloumodel wird mit langen Speckschnitten ausgelegt , darauf Krebsschweif-
chen und auf diese Spargel , in der Länge des Models . Mit dem Abge-

rührten vollgefüllt , wird es 1 Stunde gebacken . Wenn es gestürzt ist , nimmt
man den Speck weg.

Gefüllte Kohlrabi.  Von mittelgroßen schon runden Kohlrabi

(größere kann man halbirt aushöhlen ) schneidet man das Herz als Deckel
herab , nachdem man sie geschält hat , höhlt sie dann mit einem Apfellösferl

oder kleinen Messer aus , so viel man kann , ohne sie zu brechen und siedet
sie in flachem Geschirre mit Salzwasser oder Suppe nicht zu weich . Einzeln
heraus gefaßt füllt man sie mit Schweins - oder Kalbshachis oder Ragout,
gibt die Deckel darauf , stellt sie in ein Casseröll mit etwas Buttersauce und
läßt sie eine Weile kochen. Man kann sie so in die Schüssel als Gemüse

geben , oder als Fleischgarnirung oder als Belege auf wie gewöhnlich gekochte
Kohlrabi.

Gefüllte Gurken.  Schöne frische Gurken werden geschält und
nachdem man ihnen ein Ende abgeschnitten , nimmt man die Kerne heraus
und salzt sie . Man füllt dafür Farce von Kalbfleisch Nr . I . (Seite 28 ) ein,
bestreicht es am Ende mit Ei , gibt das Abgeschnittene von der Gurke daran,
dünstet sie aus Speck gelegt , mit Suppe weich , und kocht sie mit kurzer
gesäuerter Sauce und saurem Rahm auf , dann schneidet man sie zu Schei¬
ben und gibt sie als Fleischgarnirung.

G esül l te Z u ch etti.  Man schneidet sie zu Stücken , höhlt sie aus
und füllt sie wie Kohlrabi und dünstet sie.

Gefüll t e Artisch 0 cken  m it Ch amp  i g n 0 ns . Sie werden
nm Boden sehr rein abgedrcht , dann nimmt man die innersten Blätter sammt

den Bärten aus und stutzt die mittleren ab . In Salzwasser mir Limonien-
saft überkocht , läßt man sie in kaltem Wasser auskühlen , und umgekehrt auf

einem Tuche absinkeu . Man füllt nun Champignons mit Schalotten und
Petersilie in Butter angelaufen und Brösel dazu gemischt ein , und bindet
die Blätter darüber zusammen . Aus Speck und Zwiebel in ein Casseröll
gelegt und etwas Brühe dazu gegeben , dünstet man sie , mit Butter bestri-
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chenein Papier bedeckt, und faßt fleißig den Saft darüber , welchen man
beim Anrichten durch ein Sieb darauf schüttet und den Faden ablöst.

MitRagout.  Man kocht sie wie zu dem Abgeschmalzenen , füllt

sie mit Ragout und gibt sie um Erbsen.
Mit Farce.  Man streicht aus jedes Blatt und in die Mitte , eine

mit Dottern legirte Farce , gibt etwas Bnttersauce darüber und dünstet sie
damit 1/2 Stunde.

Gefüllte Artischockenböden.  Man nimmt alle Blätter

weg und füllt die Böden mit einer Geflügelfarce mit den seinen Kräutern
bereitet , streicht sie gehäuft auf , gibt Butter und Brösel darüber und dün¬
stet sie wie die erste Art.

Gefüllte Zwiebeln.  Zwiebeln von mittlerer Größe schält man,

schneidet eine Platte ab , und höhlt sie mit einem kleinen Messer aus . Dann
füllt man Farce non Kalb - , Wild - oder Schöpsen -Braten ein , stellt sie in ein
Casseroll , in welchen ! man sie bei Oberhitze mit Butter , Zucker , Salz , Pfeffer,
etwas brauner Suppe und Essig dünstet und braun werden läßt.

Pttree's.
Bon Erdäpfeln.  Man schält die rohen Erdäpfel , gibt sie in einen

Topf und so Niel Wasser darauf , daß sie bedeckt sind und salzt es . Man
darf sie nicht zu früh kochen , damit sie gerade zur Zeit des Anrichtens abge¬
rührt werden . Wenn die Erdäpfel weich sind , zerdrückt man sie mit einem

großen Kochlöffel recht fein und gibt dabei ein Stück Butter dazu . Man
richtet sie so an oder rührt einige Eßlöffel voll Obers dazu oder man
schmalzt über die angerichteten paffirten Erdäpfel recht viele in Butter
geröstete , geringelte Zwiebeln.

Kaltes Püree von Erdäpfeln.  Dazu werden sie ebenso ge¬
kocht, dann passirt und mit Essig , Oel , Salz und weißem Pfeffer abgemacht.
Um es roth zu färben , nimmt man Himbeer - Essig und Nohnensaft.

Bon frischen Erbsen.  Weich gekochte oder gedünstete große
Erbsen streicht man durch ein Sieb , gibt dieses Mark in heiße Butter , ver¬

rührt es fein und mischt das nöthige Salz und etwas Zucker dazu , wenn

sie zu dick werden , etwas Suppe.
Von dürren Erbsen.  Man kocht sie weich (Seite 37 ) , treibt sie

durch ein Sieb , läßt in Butter oder Schweinschmalz geringelte Zwiebeln gelb
werden , nimmt diese heraus , ehe man das Erbsenmark in das Fett gibt,
richtet sie an und kann sie mit den Zwiebeln bestreuen.
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VonBohnen (Fisolen ) wird es ebenso bereitet oder das Passirte

nur mit Butter und Zwiebeln oder gerösteten Bröseln abgeschmalzen.
Von Linsen  bereitet man es wie das von Erbsen oder mischt auch

ein paar Löffel voll sauren Nahm dazu.
Bon Zwiebeln.  Einige große geschälte Zwiebel schneidet man

zu Scheiben , dünstet sie mit Butter weich , passirt sie , bindet dieses Mark

mit etwas brauner Sauce und gibt nach Geschmack Salz und Pfeffer dazu.
Bon gelben Rüben.  Sie werden abgeschabt zu Scheiben ge¬

schnitten , mit Butter , Zwiebel und manchmal etwas Suppe weich gedünstet,
passirt mit etwas Beschäme ! oder lichter Sauce und Fleischessenz gebunden
und mit Salz , Pfeffer und etivas Zucker gewürzt.

Von Cardonen.  Die geschälten , zu Stücken geschnittenen dicken
Rippen kocht man mit Suppe weich , treibt sie durch ein Sieb und bindet
dieses Mark mit Fleischbeschamel.

Bon S auerampser.  Der gewaschene Sauerampfer wird gekocht
passirt , mit Butter gedünstet , wenig gestaubt und mit wenig Suppe verkocht.
Dann gibt man etwas sauren Rahm dazu oder rührt beim Anrichten ein
Stück Butter darunter.

Von Champignons.  Diese werden geschält fein geschnitten , mit
Butter und Suppe weich gedünstet und schnell passirt . Dann stellt man sie

wieder auf , staubt etwas Mehl daran , gibt sauren Rahm , und wenn dieser

etwas verkocht ist , die nöthige Suppe , sowie Salz und Pfeffer dazu.
Von Trüffeln.  Man schält diese , schneidet sie fein , dünstet sie mit

Suppe weich , worauf man sie passirt und mit etwas brauner , mit rothem
Weine bereiteter Sauce bindet.

Schwämme.
Gedünstet . Pilze  werden gereinigt , dünnblätterig geschnitten,

gewaschen , gesalzen und nach einiger Zeit ausgedrückt . Man dünstet sie zu¬
gedeckt mit Butter oder Schmalz und grüner Petersilie weich , staubt sie mit
etwas Mehl , verrührt Suppe und sauren Rahm damit und pfeffert sie.
Doch kann man sie auch ohne Stauben bereiten , in welchem Falle man

sauren Rahm und Pfeffer dazu gibt , wenn sic weich gedünstet sind . M o r-
cheln (Mnuracheu ) . Schneidet man blätterig , salzt sie etivas und dün¬
stet sie mit Butter und Zwiebel , nimmt diese daun heraus und gibt braune

Sauce mit Limouiensast dazu oder bereitet sie wie obige . Cham¬
pignon  s . Während dem Schälen gibt man die abgezogenen Schwämme
in Wasser mit Essig und Salz , damit sie weiß bleiben , schneidet sie blätte-

Prato , süddeutsche Küche. S Aust . 10
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rig und dünstet sie auf starker Hitze mit Butter und einer ganzen Zwiebel,
bis der Saft beinahe ganz eingekocht ist. Man gibt dann lichte Butterein-
brenn mit Petersilie , sowie Pfeffer , Salz und Limonicnsaft oder sauren

Rahm dazu . Trüffeln  werden geschält , fein blätterig geschnitten , mit
Butter , Petersilie , Schalotten , Salz , Pfeffer und etwas Suppe zugedeckt

weich gedünstet . Dann kann man sie etwas stauben und mit kräftiger Brühe

Nom gedünsteten Fleische vergießen oder mit etwas spanischer Sauce auskochen.
Als Hachis.  Die rein gewaschenen und blanschirten Schwämme,

besonders Morcheln , werden fein geschnitten , mit Butter , Petersilie und

Schalotten gedünstet , dann gestaubt und vergossen und mit Salz , Pfeffer

und saurem Nahm gut verkocht.
Gefüllt . Trüffeln  werden gewaschen , Vz Stunde mit ro-

them Weine gekocht , dann schneidet man einen Deckel ab und höhlt sie

ans , füllt sie mit saftigem Hachis von Wildgeflügel , deckt die abgeschnitte-
nen Scheiben darauf und stellt sie , mit Papier bedeckt bis zum Gebrauche,

in das kühle Rohr . Das Herausgenommene verwendet man zu einer ande¬
ren Speise . Champignons.  Die Hüte werden geschält , so viel als

möglich , ohne sie zu brechen , ausgehöhlt , dann mit Butter und Limoniensaft
recht weiß gedünstet . Das Herausgenommene wird fein geschnitten mit Pe¬
tersilie und Schalotten in diese Butter gegeben , und wenn es abgcdüustet ist,

zn Geflügelfarce von Bratenresten gemischt und in die Schwämme gefüllt.
Den Rest gibt man in eine ausgeschmierte Schüssel , setzt die Schwämme
darauf , deckt sie mit einem mit Butter bestrichenen Papiere zu und stellt sie
auf einem mit Asche bedeckten Bleche in das Rohr . Man kann sie als Gar-

nirung oder als Assiette verwenden . Morcheln  bricht man die Stiele
aus und gibt diese sein geschnitten und gedünstet zu einer Kalbsfarce , mit
der man die gedünsteten Hüte füllt , welche man in einer Schüssel in die
mit sauren Nahm gemischte Farce stellt und bäckt.

Gebraten.  Die gereinigten -ganzen Schwämme , Morcheln , Brät-

linge oder andere , dünstet man mit Butter und Petersilie , steckt sie an einen
Bogelspieß und bratet sie , mit Butter begossen und Brösel bestreut , auf
allen Seiten schön braun.

In der Montur.  Gewaschene ganze Trüffeln legt man in ein
Casseroll auf Speck und Zwiebelscheiben , gibt Suppe , rothen Wein , Salz

und Gewürz dazu , kocht sie zugedeckt weich , dann werden sie nbgetrocknet
als Garnirnng verwendet , oder zwischen eine Serviette gelegt servirt und

etwas von ihrem Sude beigegeben.
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Hülsenfrüchte.
Ab g es ch m a lz en . Man kocht sie wie Seite 37 angegeben mit wenig

Wasser unter fleißigem Ausschütteln zugedeckt weich. Erbsen  schüttet man
abgeseiht aus die Schüssel , bestreut sie mit Brösel und gibt heißes Schmalz,
in welchem man Zwiebel gelb werden lieh , darüber . Als Beleg eignet sich
vorzüglich gepöckcltes oder geräuchertesSchweinfleisch , Zunge oder gebratene
Würste . Böhmische Erbsen  werden meist gesotten aus die Schüssel
gegeben und heiße Butter darüber geschmolzen , oder man schmalzt Speck-
grammeln und das Fett über Brösel und belegt sie mit weich gekochtem
Selchfleisch . Bohnen (Fisolen)  schmalzt man wie die Erbsen ab oder
gibt auch etwas Essig dazu oder man gibt ein Stück Butter in ein Casseroll
nebst fein geschnittener Petersilie, Salz , Pfeffer, etwas Essig und den heißen
Bohnen, schüttelt diese damit über dein Feuer auf, bis die Butter zergangen
ist , und richtet sie gleich an . Linsen  gibt man gesotten und abgeseiht auf
die Schüssel und heiße Butter oder Schweinschmalzmit gelb gerösteter Zwie¬
bel darüber.

Eingebrannt . Erbsen gibt man weich gekocht mit ihrem
Sude in lichte Einbrenn . Bohnen  in lichte Einbrenn mit Petersilie oder
in gelbe , worin man Zwiebel anlaufen ließ , und säuert letztere mit Essig.
Linsen  gibt man in gelbe Einbrenn mit angelaufener Zwiebel , etlvas
Essig , Thymian und vergießt sie an Fleischtagcn mit Nindsuppe , sonst mit
ihren : Sude.

Erdäpfel.
Mit Butter.  Die Erdäpfel werden mit ihrer Schale (Montur)

oder geschält , oder schon vor dem Kochen geschält , zwischen eine zierlich ge¬
faltete Serviette in die Schüssel gelegt und frische oder Sardellen -Butter,
gibt man schön geformt, aus einen Teller dazu.

Abgeschmalzen mit Zwiebel.  Nachdem man den Erdäpfeln
die Haut nbgekrazt hat , kocht man sie mit Salz und Kümmel und läßt das
Wasser einkochen . Dann gibt man sie halbirt ans die Schüssel und gelb
geröstete , geringelte Zwiebel mit heißer Butter oder Schwcinschmalz darüber.
Der Kümmel muß eingebunden mitgekocht werden.

Mit Butter aus englische Art. Zu Fleisch - oder Fischgar-
nirung kocht man recht kleine, roh geschälte Erdäpfel mit Salzwasser und
übergießt sie mit heißer Butter.

Mit Petersilie.  Kleine Erdäpfel gekocht und geschält oder grö-
10*
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ßere würfelig geschnitten gibt man nebst fein geschnittener Petersilie in zer-
lassene Butter , läßt sie anlaufen und verwendet sie gleich als Garnirung.

^ 1a maitro ä 'kotol . In heiße Butter gibtman gehackte kleine Zwie¬

beln , dann fein geschnittene Petersilie , Salz und Pfeffer und die gekochten
blätterig geschnittenen Erdäpfel , und läßt sie bei fleißigem Ausschütteln

heiß werden.
Geröstet.  Nicht zu weich gesottene , nußgroße oder Mandel -Erd¬

äpfel gibt man in heißes Schmalz oder Bratenfett und röstet sie schön braun.
Oder:  Man schneidet gesottene Erdäpfel zu Scheiben , läßt gerin¬

gelte Zwiebel in Fett gelb werden und röstet sie damit wie einen Schmarn.
Gute mehlige Erdäpfel kann man anstatt schneiden , zerdrücken und so in

Fett schön braun werden lassen.
Oder:  Roh geschälte Erdäpfel schneidet man nicht zu dünn in

Scheiben , gibt sie gesalzen in heißes Schweinschmalz oder Butter und läßt

sie zugedeckt ans dem Herde in ihrem eigenen Saft dünsten , auf diese Art
sind sie in Vj Stunde ausgekocht , und wie andere geröstete Erdäpfel . Ebenso

kleine runde zu Garnirung , die jedoch etwas länger brauchen und bei einem
Braten in die Pfanne gegeben werden können.

Gebacken.  Roh gewaschene Erdäpfel schält und wäscht man , schnei¬

det sie zu dünnen Scheiben , bestreut sie mit Mehl und bäckt sie in Schmalz.

Eingebrannt.  Man macht eine gelbbraune Sauce  mit

angelaufener Ziviebel , mit Suppe und Essig vergossen , läßt Thymian und
Lorbeerlaub mitkochen , schüttet sie durch ein Sieb und gibt die heißen , blät¬

terig geschnittenen Erdäpfel hinein . Oder man gibt sie würfelig geschnitten
in lichte Buttersauce  mit grüner Petersilie , oder man dünstet einige

frische oder in Essig eingelegte Paradiesäpfel,  gibt sie dann passirt zu
lichter Sauce , verkocht sie damit und mischt blätterig oder würfelig geschnit¬

tene Erdäpfel dazu.
Mit Rahm und  Selch fl ei  sch . Gesottene , in Scheiben ge¬

schnittene Erdäpfel gibt man in eine mit Butter ausgeschmierte Schüssel,
daraus sauren Rahm , mit fein geschnittenem Schinkenfleische , oder Zunge,

abgesprudelt , wieder eine Lage Erdäpfel und einige Stückchen Butter und
Brösel und bäckt sie im Rohre.

Mit Sardellen.  Man gibt Sardellen oder Häringstücke und zu

Scheiben geschnittene Eier ans die mit Nahm begossenen Erdäpfel , wechselt
so ab , oben Brösel und Butter und bäckt sie.
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Uildm Garittttingeii zu Misch und Fische».
Erdäpfel - Speisen.

Schmarn mit Schinken . Man treibt 2 Loth Butter mit 2 Eiern

ab , mischt Seidel sauren Rahm , zerdrückte Erdäpfel erkaltet und 16 Loth

fein geschnittenes Schinkcnfleisch dazu und gibt es in heißes Schmalz und
rostet ihn wie andern Schmarn . Zu gekochtem und in eigenem Saft gedün-
steten Rindfleisch zu geben.

Kipserl.  Einige gesottene Erdäpfel werden heiß zerdrückt und aus¬
gekühlt mit in Butter angelausener Zwiebel und Petersilie , 1 Ei , 1 Löffel

sauren Rahm , Salz und so Niel Mehl dazu gemischt , daß man es wie einen
Teig zusammen machen und auf dem bemehlten Brette , etwas flach gedrückt,

zu Halbmonden ausstechen kann . Man legt sie in eine mit Schmalz bestri¬
chene Bratpfanne und röstet sie auf beiden Seiten schön braun.

Laibchen.  Man zerdrückt heiße gekochte Erdäpfel , salzt sie und
formirt ohne irgend eine Beimischung kleine runde Laibchen die man in
Butter oder Schweinschmalz oder Bratenfett auf beiden Seiten braun röstet.

Krapfeln in Schmalz gebacken.  Man stoßt 3 große mehlige
Erdäpfel , 1 Ei , 1 Dotter , Salz und 2 Loth Butter recht fein , und mischt
auf dem Brette so Niel Mehl dazu , daß man Kipserl oder runde Krapserl

formiren kann , die man in Ei und Brösel dreht und in Schmalz bäckt.
Böge  n . Man bröselt 12 Loth Butter mit 12 Loth Mehl ab,

macht dann mit 12 Loth paffirten kalten Erdäpfeln , 2 Dottern und etwas

Salz einen Teig schnell zusammen , treibt ihn mehrmals aus und legt ihn
wieder wie Butterteig übereinander , zuletzt schneidet man fingerbreite Fleck¬
chen ab , die man mit Ei bestreicht und auf den Bogen Mödeln bäckt . Man
kann sie auch mit Butter bestreichen und mit Käse bestreuen.

Kleine Formen.  Man drückt Erdäpfelpüree in die mit Butter
ausgestrichenen kleinen Formen und bäckt es.

Strudel.  Mau treibt 2 Loth Butter mit 2 Dottern und 2 Eß¬

löffel sauren Rahm ab , mischt 4 Eßlöffel voll geriebene kalte Erdäpfel , den

Schnee von 2 Klar und Salz dazu , streicht es auf Strudclteig von ^ Sei¬
del Mehl , den man sehr fein auszieht , und rollt ihn zusammen . Davon
schneidet man dreifingerbreite Stücke ab , die man auf dem bemehlren Bleche
halbübereinander legt , mit Ei bestreicht und im Rohre bäckt . Vom Bleche

und auseinander gelöst gibt man sie um gedünstetes Fleisch.
Pudding.  Man treibt 2 Loth Butter mit 4 Dottern ab , gibt



150

8 Loth geriebene mehlige Erdapfel und 8 Loth fein geschnittene Schinken,

Salz und den Schnee non 3 Klar dazu . Im ausgebröselten Model gebacken,
wird es zu Stucken geschnitten um Fleisch gegeben.

Oder:  Ohne Schinken in einem Model in Dunst gesotten , gestürzt

und geschnitten mit Brösel und Parmesan - Käse bestreut und mit Butter

abgcschmalzen.
Nudel.  Man treibt 6 Loth Butter schaumig ab , dann mit 1 Ei

und 1 Dotter , mischt von gebratenen , warm zerdrückten und ausgekühlten

Erdäpfeln so viel dazu , das; es wie Nockenteig ist , und dann vier Loth Mehl.
Davon macht man klein fingerlange und fingerdicke , an den Enden zugespitzte

Nudeln , kocht sie in Salzwasser und bestreut sie abgeseiht mit gerösteten
Bröseln und schmalzt Butter darüber.

Nocke n . Wie bei den Mehlspeisen angegebener Teig , püreeartig

bereitet , faßt man auf die Schüssel und schmalzt jede Schichte Nockerl mit

Butter und gerösteter Zwiebel ab.
Oder:  Bon Erdäpfel - Püree oder der Fülle zum Strudel legt man

Nocken in heiße Butter und bäckt sie auf beiden Seiten.
Knödel.  Man rührt 6 Dotter anfangs allein , dann mit gerie¬

benen erkalteten Erdäpfeln , daß es ein weicher Teig wird , gibt Salz und so

viel Mehl dazu , daß man Knöderl formiren kann . Sie werden in gesalzenem
Wasser gekocht, abgeseiht , mit Brösel und Parmesan -Käse bestreut und mit

Butter abgcschmalzen.

Reis als Garmrimg.
Gedünst  e t . Der Neis wich mit Butter oder Beinmark , einem

Stücke Zwiebel und Suppe gedünstet , wie der Risotto , und wenn er um das
Fleisch gegeben ist , kann man ihn mit Käse bestreuen.

I n kleine Formen gedrückt . MitKäse.  Man drückt gedün¬
steten , mit Käse gemischten Reis in ^ ausgeschmierte kleine Formen , stellt

sie bis zum Gebrauche in heißes Wasser mit Oberhitze , stürzt sie dann mit
anderer Garnirnng abwechselnd auf die Schüssel und bestreut sie mit Käse.

Mit Krebsbutter.  Man streicht die kleinen Formen mit Krebs¬

butter aus oder dünstet den Reis mit Krebsbutter schön roth.
Mit Schinken oder Salami.  Man streut sie mit Schinken

aus oder mischt würfelige Salami und gedünstete Erbsen unter den Reis.
Mit Champignons.  Mit läßt Schalotten , Petersilie und Cham¬

pignons in Butter anlaufen , dünstet es mit dem Reis und drückt diesen dann

in die' mit Petersilie ausgestreuten Wanneln.
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Als Reif . Den nieder » Reifmodel legt man mit Krebsschweischen,

Morcheln und Spargel oder Karfiol aus , drückt den gedünsteten Reis ein,

stellt ihn in heißem Wasser in das Rohr und gibt , wenn er gestürzt ist,
Fleisch mit kurzer Sauce in die Mitte . Die Form kann man auch wie bei

obigen kleinen mit Schinken ausstrenen oder mit Zunge auslegen , oder
mit Krebsbutter ausschmieren.

In Dunst gesotten.  Den gedünsteten Reis gibt man zu einem
Abtrieb non Krebsbutter mit 2 Eiern , füllt ihn in den ausgeschmierten

Model und siedet ihn in Dunst , wozu man die Form ebenfalls auslegen kann.

Mehlspeisen als Beigabe und Garnmulg.
Nudeln mit Brösel.  Dicke , kurz geschnittene Nudeln werden

in Snlzwasser gesotten , abgeseiht und zu in Butter gelb gerösteten Bröseln
gegeben , damit gemischt und angerichtet oder mit diesen nur oben bestreut

und abgeschmalzen . Besonders gut zu brauugedünstetem Fleisch zu geben.
Mit Petersilie.  Man läßt Petersilie in Bratenfett anlaufen und

gibt die gesottenen Nudeln abgeseiht dazu . Wenn man sie um gedünstetes

Fleisch gibt , kann man sie mit Petersilieblättcrn und Krcbsschweischcu zieren.
In Braisesast.  Man kocht die Nudeln in den Saft non gedün¬

stetem Fleische mit Suppe gemischt ein , läßt diesen gäh vcrsieden und richtet
sie saftig , aber ganz dick als Garniruug um das gedünstete Fleisch au.

Zweckerl.  Von ziemlich dick ausgetriebeuem Nudelteig radelt man
viereckige (kleiusingerbreite ) Fleckchen ab , kocht sie in Snlzwasser und gibt sie
abgeseiht in heißes Aett . Dan sprudelt man einige Löffel voll sauren Rahm

mit sein geschnittenem Schinkenflcische ( 8Loth ) und 1 Ei ab , mischt es unter

die abgedünsteten Nudeln und richtet sie etwas überdünstet , aber noch saftig an.

Nudelkranz.  Nudeln von 2 Dottern kocht man in Salzwasser
seiht sie ab und gibt sie in heiße Butter mit augelauseuer Petersilie , und wenn
sie eine Weile abgedüustet sind , eine Hnndvoll geriebenen Parmesan -Käse

dazu . Man macht davon aus der Schüssel einen Kranz , bestreicht ihn mit
abgesprudeltem Ei und stellt ihn so lange in das Rohr , bis es eine gelbe
Farbe bekommt.

M acaroni mitKäse.  Die überbrühtcn , dann in Salzwasser ge¬

kochten Macaroni gibt man in heiße Butter , läßt die Feuchtigkeit verdampfen,
richtet sie an und bestreut sie mit Parmesan -Käse.

Mit Petersilie.  Man läßt Petersilie in Bratenfett anlaufen,

mischt die Macaroni dazu und richtet sie gleich an.
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Mit S ard el len . Die kleinen Macaroni werden gesotten und zu

Sardellenbutter gegeben und damit aufgeschüttelt bis diese geschmolzen ist.
Mit Schinken.  Man sprudelt sauren Rahm mit fein geschnittenem

Schinkenfleische ab , läßt die Macaroni damit aufdünsten und richtet sie noch

saftig an.
Tarhonya * ) . In Fett läßt man fein geschnittene Petersilie oder

Zwiebel anlnusen , dann gibt man von der größeren Gattung Torhonya dazu
und nach und nach siedendes gesalzenes Wasser wie man Reis dünstet und

wenn es weich gekocht ist, gibt man es als Garnirung um Gulasch oder

anderes gedünstetes Fleisch.
Nockerl gcröste  t . Abgetriebene Nockerl wie für die Suppe bereitet

kocht man in Salzwasser , gibt sie abgeseiht in heißes Schmalz und röstet sie
schön braun.

MitE  i . Beliebig bereitete Nockerl in Salzwasser gekocht, gibt man
in heiße Butter , sprudelt 2 Eier mit ein paar Löffel voll sauren Nahm ab,
schüttet es darüber , mischt es durcheinander und richtet die Nockerl an sobald

das Ei wie Eingerührtes gestockt ist.
Mit Brösel oder Bratenfett.  Man macht « inen weichen

Teig von 1 Ei mit 1 Seidel Milch abgesprudelt und mit ungefähr 1 Sei¬
del Mehl abgeschlagen , gibt ihn auf einen glatten Holztcller und schneidet
davon kleine Nocken mit einem Messer in siedendes gesalzenes Wasser und

schüttet sie gekocht und abgeseiht in das heiße Fett von gedünstetem oder

gebratenem Rindfleische , zu dem man sie als Garnirung verwendet , odermau
schmalzt sie mit Brösel ab.

Erbsennockerl mit Petersilie.  Man treibt 3 Loth Butter
mit 3 Dottern ab , mischt den Schnee der 3 Klar und s/2 Seidel Mehl zu¬

gleich dazu und kocht den Teig durch den Erbsenlöffel in siedendes Wasser
ein . Dann läßt man in Butter Petersilie anlaufen und gibt die Nockerl ab¬

geseiht dazu.
W a s s ersp  a ß en . Zu 2 Seidel Mehl gibt man nach und nach ein

schwaches Seidel gesalzenes Wasser , welches so warne sein muß , daß man
kaum den Finger darin erhalten kann , mischt es damit zu einen ziemlich wei¬
chen Teig und schlägt ihn gut ab . Dann macht man mit einem Löffel , oder

von einem Holzteller herab mit einem Messer ziemlich kleine Nockerl in ge¬
salzenes Wasser und überschüttet sie mit kaltem , wenn man sie gekocht in den

*) Mehlspeise, welche aus Eiern und Mehl bereitet in Ungarn und Siebenbürgen
in Handel kommt.
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Durchschlag gegeben hat . Angerichtet bestreut man sic mit angelausencn
Bröseln oder Gries , oder schüttelt sie damit auf.

Nocken von saurem Rahm.  Man sprudelt 1 Seidel sehr guten
sauren Rahm mit 2 Eiern , Salz und 1 Seidel Weizenmehle ab , legt davon
große Nocken in siedendes Salzwasser ein , gibt sie abgeseiht in heiße Butter,
schüttelt sie auf und stellt sie einige Minuten in das Rohr . Diese müssen

völlig weiß sein , doch kann man auch 6 Eier zu obiger Quantität nehmen.
Pudding von saurem Rahm oder falsche Polenta.

Man sprudelt ^ Seidel sauren Rahm mit 4 Dottern und ^ Seidel Mehl

ab , gibt den Schnee der 4 Klar dazu , füllt es in einen mit Butter ausge¬
strichenen und mit Mehl ausgestaubten Model und siedet es ungefähr

^2  Stunde in Dunst . Gestürzt schneidet man es zu kleinfingerdicken Schnit¬

ten oder zu Stücken , legt sie mit der einen Schnittstäche gegen aufwärts,

streut Brösel oder Parmesan -Käse darüber und schmalzt cs mit Butter ab.
Polenta von  T ür ki s ch w ei  z en - M eh  l . In 1 Maß siedendes

Wasser schüttet man 1 Pfund italienisches Polenta -Mehl *) , salzt es und
sticht mit einem Kochlöffel mitten durch , damit ein Loch ist , durch welches

das Wasser aufkocht und läßt es 10 Minuten sieden , worauf man das Ganze
mit dem Löffel zu einem dicken Koche abrührt . Davon saßt man nun mit

einem Blechlöffel wie große Nockerl auf eine Schüssel , bestreut jede Schichte

mit Käse oder mit ziemlich viel geringelter gerösteter Zwiebel und schmalzt
heiße Butter darüber . Um Polenta zum Schneiden zu machen , gibt man in
1 Maß Wasser etwas mehr als 1 Pfund Mehl , und wenn man es in der
Pfanne über dem Feuer abgerührt hat , bis der Löffel stecken bleibt , nimmtman

die Polenta wie einen Laib auf einen Holzteller und schneidet mit einem Faden
fingerdicke Schnitten daraus , diese legt man auf eine Schüssel oder um das
Fleisch , streut geriebenen Parmesan -Käse darauf und schmalzt sic mit heißer

Butter ab . Ist vorzüglich zu Fleisch mit braunen Saucen , gedünsteter Leber

u . dgl . zu geben.
P o l en ta m i t E rd äp s eln . Man macht sie wie die erstere Art,

nur mit dem Unterschiede , daß man halb Polenta -Mehl , halb Erdäpfel

nimmt , die man gekocht und wann zerdrückt hat.

Knödel ab geschmalzen.  Man macht große böhmische Mehl-
knödel (siehe Mehlspeisen ) oder große Speck -Knödel wie für die Suppe , oder
man treibt Butter mit den Eiern ab , mischt die Semmel blätterig oder klein-

*) Die Polenta -Nocken kann inan auch von türkischem Gries machen , wenn er
ziemlich fein und schön gelb ist.
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würfelig geschnitten mit Milch befeuchtet dazu , dann wenig Mehl , kocht sie

in gesalzenem Wasser ungefähr ^ Stunde , reißt dann jeden mit 2 Gabeln
mitten auseinander , legt sie auf der Schüssel übereinander auf und schmalzt
heiße Butter mit geringelter Zwiebel oder mit angelaufcnen Bröseln darüber.

Vorzüglich zu Fleisch mit braunen Saucen , Gulasch u . dgl.
Gerö  stet . Reste non was immer für Knödeln werden mit Gabeln

zerrissen und mit Butter geröstet.

Butterteig.
Von ausgetriebenem Butterteig sticht man Halbmonde , Ringe oder

runde Krapfeln aus , oder schneidet beliebige Formen und bäckt sie mit

Ei bestrichen.

Krebse und Krebsspeiseu zu Garnirung von Fischen.
Krebsstrud  el . Geschnittene Nudeln non 1 Dotter in Milch gekocht,

mischt man , wenn sie dick genug sind , mit 2 Loth Krebsbutter und nusge¬

kühlt mit 2 gesprudelten Eiern . Dieses streicht man aus 3 etwas übereinan¬
der gelegte Frittaten , streut würfelig geschnittenes Krebsfleisch darüber , rollt
es wie einen Strudel zusammen und dreht diese Wurst in eine mit Butter
bestrichene Serniette und siedet sic in Salzwasser . Ausgewickelt wird sie in
fingerdicke Stücke geschnitten,

Krebswür  st ch e n . Zu einem Abtrieb von 4 Loth Krebsbutter und

2 Eiern mischt man 1 Löffel sauren Rahm , grüne Petersilie , Eingerührtes
von 2 Eiern klein gehackt , fein geschnittenes Fisch - und Krebsfleisch , Salz,
etwas Pfeffer und streicht es aus dünne Frittaten von 1 Ei gemacht , die

man kleiner zerschneidet und Würstchen davon formirt . In die mit Krebs-
butter ausgeschmierte Schüssel gibt man ein paar Eßlöffel sauren Rahm,
darauf die Würstchen und wieder Nahm und Krebsbutter , und läßt den

Rahm im Rohre eindünsten , woraus man sie als Garnirung einzeln heraus¬
nimmt . Ebenso auf dreieckige Fleckchen zu Kipserl gedreht.

Krebs reif.  Man treibt 2 Loth Krebsbutter mit 1 Ei und 1 Dotter

ab , gibt nbgeriebene in Obers geweihte Semmel und sein geschnittenes
Krebsfleisch dazu , füllt es in den mit Krebsbutter ausgeschmierten Rcismodel
und siedet es in Dunst.

Krebshachis inSchalen.  In gleich große ausgewaschene Krebs¬

schalen füllt man das Hachis (wie Seite 31 bereitet ) gehäuft ein.

Crevettes (kleine Seekrebse ) . Werden gekocht, ganz wie sie sind bei
größeren Fischen mit andern Sachen , abwechselnd als Garnirung gegeben,

auf größere Fische sogar hinauf gelegt.
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Krebssch welschen , schön ausgelöst , werden vielfach ihrer Farbe
wegen bei Fischen , Ragouts und andern feinen Gerichten zu Garnirung
verwendet.

Eier und Eierspeisen zu Garnirung.
Von Eierspeisen (siehe diese) eignen sich folgende zu Garnirung von

Rindfleisch und Fischen : Eingerührtes , Eier in Schmalz , ge¬
schnittene Eier , Ochsenaugen , Lutherische Eier , Eier im

Schlafrock , gebackene Würstchen , gefüllte Eier.

Hartgekochte Eier  werden zu Fisch und manchen kalten Fleisch¬
speisen sowol gehackt , als zu Scheiben geschnitten und geviertheilt verwendet.
Um letztere im Kranze als Garnirung aufzustellen , schneidet man das dickere
Ende der ganzen Eier ab , dann dieselben auseinander , und kann sie entwe¬
der mit der Dotter -Seite , oder mit der weißen , oder abwechselnd aneinander

um die Speise reihen . Dann ziert man die Einfassung noch mit rothen

Monnt - Nettigen , oder Salatherzchen , hinter den Eiern aufgestellt oder ein¬
gesteckt, Sardellenstreifen , Karfiol , Kapern oder Aspic u . dgl.

Oder:  Man schneidet die Eier nach der Länge oder Breite ausein¬
ander , hackt die Dotter und füllt sie in das Weiße.

Oder:  Mau schneidet 3 oder 4 Eier nach der Länge auseinander,

und marinirt die weißen Hälften mit Essig , Oel , Salz und Pfeffer . Die
Hälfte der Dotter , 2 Sardellen , Essig , 2 Champignons , 2 Krcbsschweifchen,
schneidet man würfelig , mischt es , und füllt damit das Weiße . Das übrige

der Dotter rührt man mit Essig und Oel , Kräutersenf und Aspic aus Eis zu

einer dicken Sauce , die man auf die Schüssel gibt , um die Eier darauf zu

legen , und gibt inzwischen Fleischsulze oder andere kalte Garnirung.

Fleischspeisen zu Einfassung.
Farce - Reis und kleine Kuchen (siehe diese) werden um

Eingemachtes , Ragout , Gemüse u . dgl . gegeben , die kleinen Kuchen mit Ge¬
müse abwechselnd auch um Rindfleisch.

Ragouts als Garnirung und Unterlage  von gebrate¬

nem und gedünstetem Fleisch , vorzüglich Geflügel , bereitet man von größer

geschnittenen Bestandtheilen als bei Ragouts zum Füllen , richtet aber Alles
ebenso vor , wie Seite 31 angegeben.

Nr . I . In kurze gelbliche , mit Fleischsaft bereitete Sauce mit Limo-

niensaft nur wenig gesäuert , gibt man großwürfelig geschnittenes Brieß und

Geflügelleber , kleine Schwämme , ganze Krebsschweischen und Schalotten,
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Nocken von Geflügelfarce , die man mit Trüffeln spicken kann , Artischocken¬
böden , Karfiol u . dgl.

Nr . II . In kräftige Sauce , wie von Braungedünstetem , gibt man
Fleisch von Tauben , Stückchen von dünnen Bratwürsten , Schalotten , Kasta¬
nien und kleine Essig -Gurken wie Oliven geschnitten.

Nr . III . Zu zolllangen Stückchen geschnittene dicke Macnroni , Schen¬
kelfleisch von Wildgeflügel , Zungen zu länglichen Stückchen und Champig¬
nons bindet man mit spanischer Sauce.

Nr . IV . Mit dicker Paradiesäpsel -Sauce bindet man nudelig ge¬

schnittenes Schenkelfleisch von zahmem Geflügel , kurz abgeschnittene Maca-
roni und Artischockenböden.

Nr . V . Zu Fastenragout als Fi  sch g a r ni run  g wird

ebenfalls Alles größer geschnitten und mit Sauce , wie das Kleinragout
(Seite .83 ) gebunden . Man nimmt dazuHechten - oder Rutten -Leber , Schild¬
krötenfleisch , Froschkeulen , Nocken von Fischfarce , Krebsschweifchen , Austern

oder Trüffeln und Fleisch von geräuchertem Fisch , besonders Lachs.

Geröstete Semmelschnitten.
Mit Beinmark.  Einen Tag alte Semmeln schneidet man zu

dicken länglichen Vierecken , macht rings um den Rand mit der Spitze eines
scharfen Messers einen Einschnitt , röstet sie in Butter auf beiden Seiten

gelbbraun und nimmt dann das Eingeschnittene wie einen Deckel herab und
höhlt sie etwas ans . Dann kocht man Nindsknochenmark in gesalzener Suppe,

schneidet es in Stücke und legt diese in die Vertiefung der Schnitten.
Mit Hirn.  Man röstet mit Milch nur wenig befeuchtete Semmel-

schnitteu aus einer Seite mit Butter schön gelb , streicht abgedünstetes Hirn
gehäuft aus die nichtgebackene Seite und stellt die Schnitten eine Weile in
das Rohr , damit sie wieder heiß werden.

Mit Milz als falscher Schnepfenkoth.  Man röstet die

Semmelschnitten , ohne sie zu befeuchten , mit Butter . Zugleich dünstet man
ausgestreifte Kalbsmilz in Bratenfett mit angelaufener Zwiebel und Petersilie
und gibt Salz , Pfeffer und sauren Nahm dazu . Es wird aus die Schnitten

gehäuft und heiß um gebratenes Geflügel gegeben.
Mit Schnepfenkoth.  Die Eingeweide und Gedärme von

Schnepfen (Alles außer dem Magen ) schneidet man recht fein zusammen.
Dann läßt man Schalotten oder Zwiebel mit Bratenfett oder mit fein ge¬

hacktem Specke anlaufen , dünstet damit die gehackten Eingeweide ab , gibt
Salz , Pfeffer , Limonienschalen , ganz wenig von Wachholder -Beeren und
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sauren Rahm dazu , und streicht es gut verkocht gehäuft auf die mit Fett

gerösteten Semmelschnitten , stellt sie in das Rohr , damit sie heiß bleiben,
und garnirt damit Geflügel.

Mit Salmi.  Man bereitet Salmi von beliebigem Wildgeflügel
oder von Hasenfleisch , wie Seite 30 angegeben , streicht es gehäuft auf die

gerösteten Semmelschnitten , und gibt sie als Garnirung von Wildgeflügel.
Mit Fischmilch.  Man dünstet Karpfenmilch mit Petersilie und

Butter ab , mischt eine zerdrückte Häringsmilch dazu , und streicht es gehäuft
auf gebackene Semmelschnitten.

Oder man streicht Fischfarce auf , beträufelt sie mit Krebs -Butter und

streut geriebenen Parmesan -Käse darüber . Man legt sie in ein mit Butter
bestrichenes flaches Casseroll und bäckt sie im Ofen schön gelb.

Gesülzte Farce.
Leberfarce (Nr . III . Seite 29 ) mischt man mit Aspic und gibt

sie fingerdick auf ein mit der Sülze bestrichenes Brett , nachdem diese ge¬

stockt ist. Wenn die Farce an einen kühlen Ort gestellt , gesülzt ist , fährt
man mit einem in heißes Wasser getauchten Messer unten durch und sticht

Formen davon aus , die man mit zerlassener Aspic bestreicht und mit ge¬
hackter bestreut.

Oder:  Man dünstet die Gansleber mit Butter und Zwiebel und

stoßt sie nebst 2 hartgesottenen Dottern , Salz und Pfeffer , passirt sie und
mischt etwas Aspic dazu . Dieses streicht man aus dünn in einen seichten

Model gesülzte Aspic , läßt es steif werden , und gibt ebenso viel Aspic
darüber . Gestürzt schneidet man es zu Schisteln , Würfeln u . dgl.

Oder:  Man läßt es wie die ersteren sülzen und legt es geschnitten
mit leeren Zwischenräumen ein , füllt diese mit Sülze aus , und schneidet sie
nach dem Stürzen so , daß sie von allen Seiten gleich dick mit derselben
überzogen sind.

Wildpr etsarce (Nr . IV . Seite 29 ) bereitet man ganz wie obige.
Auch kann man sie desgleichen von zahmem oder Wildgeflügel bereiten , auch
würfelig geschnittene Zungen und Trüffeln unter die Farce mischen , oder

dieses zierlich ausgestochen in die Snlze einlegen , ansulzen , die Farce darüber
streichen , und wenn sie gestürzt ist, ausstechen.

Fleischsulze (Aspic) .
Diese beliebte Garnirung zu kalten Speisen wird sowol in Farben

als Formen immer mannigfaltiger angewendet . Die geklärte Sülze ( Seite 21)
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wird meist in glatte seichte Geschirre gegossen und beim Gebrauche auf ein
Brett oder Papier gestürzt, wo man sie zu beliebigen Formen aussticht oder
schneidet , z . B. als Würfeln , Dreiecke , Schisteln , halbe Rundungen, Kugeln,
die Ulan mit Löffclsorm verschiedener Größe ausbohrt, oder mit zierlichen
Ausstechern aussticht. Die Abfälle kann man fein schneiden , indem man
sie mir dem Messer erst blätterig , dann undelig und sein abschneidet,
wodurch die Sülze klarer erscheint , als wenn man sie mit dem Messer hackt.
Schön ist es mehrere Farben zu verwenden , die man auch in Schichten über¬
einander eingießen kann, und gestürzt ebenso behandeln , sowie Mayonnaise
zwischen denselben sülzen lassen . Auf viereckig geschnittene Stücke von einer
Farbe kann man kleinere von einer andern legen , und auf diese Häuschen
fein geschnittener Sülze von einer dritten Farbe, und sie mit den Ecken an
einander stoßen lassen oder auch mit den Farben wechseln.

Oder:  Man gießt die Sülze in einen schön geformten Neifmodel
stürzt sie und gibt das Fleisch dann in die Mitte.

Oder:  Man legt kleine runde Formen , nachdem sie mit Aspic dünn
ausgesulzt sind , mit eßbaren Gegenständen , gelben und rothen Rüben , Eiern,
Zungen , Trüffeln , Geflügelfleisch u . dgl . klein und zierlich nusgestochen, blu¬
menartig aus und füllt sie mit der Sülze voll.

Oder:  Man füllt die mit Aspic ausgegoffenen Formen mit in
Mayonnaise getauchten Fisch - oder Fleischstückchen und solcher Sauce voll
und bedeckt sie mit Sülze , wenn die Mayonnaise gestockt ist.

Butter.
Zur Garnirung und als Beigabe anderer Speisen muß man die But¬

ter , um sie schön formen zu können , zäh kneten oder stoßen , und sie , wenn
man ihr die beliebige Form gegeben hat , auf Eis , oder über Nacht in kaltem
Wasser , fest werden lassen . Es versteht sich von selbst , daß man recht süße,
fette Butter dazu nehmen soll.

Gewöhnliche, sowie Sardellen-Butter kann, wenn sie wieder recht fest
geworden , durch ein grobes Sieb getrieben werden , wo sie in seinen Nudeln
durchkömmt, und sowol als Häuschen zu Garnirung , als bergartig auf einen
kleinen Teller , als Beigabe für Erdäpfel und anderes gegeben werden kann.

Als Ananas  länglich rund geformt kann man ebenfalls beide Gat¬
tungen in Wasser fest werden lassen , daun schön gleich gestrichen über ein
Weinblatt auf eiuen kleinen Teller stellen , und mit einem, in warmes Wasser
getauchten Kaffeelöffel, rund herum (gegen auswärts immer kleiner ) , schuppen¬
artig anstechen . Man hält dabei den Löffel mit der hohlen Seite gegen aus-
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wärts und muh ihn beim vorsichtigen Herausziehen etwas vordrücken und
immer bei einer neuen Reihe zwischen zwei solchen Schuppen hineinstechen.
Noch mehr Aehnlichkeit mit einer Ananas zu erzielen , steckt man in der Höhe
ein Büschel schmale grüne Blätter ein.

Als Würstchen,  die man durch Sprihen mit verschiedenen Ein¬
sätzen in kaltes Wasser drückt , und beliebig zu Ringen oder anders biegt,
kann man die Butter zum Zieren von Ausgeschnittenem aufmancherlei Weise

verwenden , daraus Körbchen formiren u . dgl . m.
Als Blumen  sormirt man die Butter , nachdem man sie gestoßen,

zu einer Platte gestrichen und auf Eis fest werden lieh . Man kann auch
vorher einen Theil rosa und einen dunkler roth mit Alkermessaft gefärbt , aus

einander drücken . Mit einem in kaltes Wasser getauchten Taschenmesser schabt
man dann die Butter an der Seite dünn ab , und streift dies vom Messer,

daß es sich am unteren Ende zusammenrollt . Mehrere solche Blumen werden

zu einem Strauß oder Kranze zusammengestellt , und grüne Petersilie oder
Pomernnzenblätter dazu verwendet.

Wurzeln , Grünzeug , Früchte zu Garnirnng.
Kren . (Meerrettig .) Wird geschabt , vorzüglich nur zu geräu¬

chertem Fleisch gegeben , wo man ihn se nach Auflegung desselben , im Kranze
oder als Häufchen verwendet . Wenn man von breit geschabtem Kren Häuf¬
chen macht und in die Mitte gehackte Dotter gibt , nehmen sie sich wie Rosen
aus , umsomehr , wenn man einige mit Rohnenessig roth färbt und Sträuß¬

chen grüner Petersilie dazu eintheilt . Mon a t - Retti  g . Rohe zarte Würz-

chen mit etwas von ihren grünen Blättern eignen sich vorzüglich zu Butter-
garnirung und zu ausgeschnittenem , kalten Fleische , wenn man die Wärz¬

chen blätterig eiuschneidet , und mit Petersilie zu Sträußchen zusammenstellt.
Von grünen Sachen  verwendet man nebst kleinen Gurken , Kapern , Oli¬

ven , Rapünzchen , Salatherzchen (mit Essig und Oel abgemacht ) , Sträußchen
oder Blätter grüner Petersilie und zuweilen Pomeranzen -Blätter . Zitro¬
nenscheiben (Limonien ) werden häufig zu Fischen , Wildpret und man¬
chen warmen und kalten Fleischspeisen gegeben.

Fische zu Fisch -Garnirung.
Häringe und Sardellen  werden zur Garnirung von Fischen

meistens , nachdem sie entgrätet und halbirt sind , in Streifen geschnitten , und
diese schneckenförmig zusammen gedreht . Sardinen  aber nur in der Mitte

abgeschnitten , zwischen Eier und andere Garnirungen angebracht.
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Geräucherter Lachs zu Stückchen und dünnen Scheiben ge¬
schnitten , wird der rothen Farbe wegen gerne verwendet . Bei größeren Fischen

werden auch ganz kleine gebackene  Fischchen als Garnirung gegeben . -

S a u r e r S a l a t.
Speck - Salat.

VonKopssalat.  Kleinwürfelig geschnittenen Speck läßt man gelb
werden , nimmt die Grammeln heraus , gibt Essig in das Fett , und wenn
dieser heiß ist , brennt man damit den in 4 Theile geschnittenen Salat ab.

Den Essig schüttet man ein paar Mal herab und wieder heiß gemacht dar¬

über , dann auch die warm gehaltenen Grammeln.
Bon Kraut .,  Zarte Köpfe von weißem oder rothem Kraut schneidet

man fein und langnudelig , läßt es mit Salz und Kümmel bestreut 1 Stunde
stehen , dann dünstet man es mit Fett und Essig eine Weile ab und streut

dann gerösteten Speck darauf . Man servirt es besonders zu Schweinsbraten
und Coteletten.

Kalter Salat von Wurzeln und Gemüsen.
Von roth en Rü  b en (R o h n e n) . Die rothen Rüben werden ge¬

waschen ohne die seinen Wurzeln abzubrechen , damit der rothe Saft beim
sieden nicht ausfließt , gekocht, zu Scheiben geschnitten , in einen irdenen Topf
eingelegt , jede Lage mit Kümmel und Krenscheiben bestreut und so viel Essig

darauf gegeben , daß sie bedeckt sind . Wenn sie wenigstens einen Tag so ge¬
standen , gibt man davon in eine Schale mit etwas Essig und streut geschabten

oder geriebenen Kren darauf . Es ist sehr gut den Essig vorher mit ein paar
Stückchen Zucker zu kochen und erkaltet - darauf zu geben.

Die lichteren Rohnen gibt man auch warm mit Essig und Oel abge¬
macht zu Rindfleisch.

Von Sellerie.  Schöne Wurzeln werden in Salzwasser weich ge¬
kocht, dann in dünne Scheiben geschnitten und mit Essig und Oel abgemacht,

oder roh zu Scheiben geschnitten , mit Essig , Salz und etwas Wasser weich
gedünstet , mit dieser Sauce erkaltet und mit etwas Oel abgemacht . Man

kann sie dann mit grünem Salat und hartgesottenen Eiern zieren.
Von Erdäpfeln.  Gelbe , rothe oder blaue , besonders Kipfel - Erd¬

äpfel , gesotten , zn Scheiben geschnitten , werden mit Salz , Essig und Oel ab-
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gemacht , aber nicht zerrührt . Man kann Pfeffer darauf streuen oder auch
fein geschnittene Schalotten , oder einige Löffel Senf mit dem Essig dazu
mischen . Ohne Senf ist Himbeeressig sehr gut.

Oder:  Gekochte Erdäp .fel werden passirt, , mit Salz , Essig und Oel

verrührt und bergartig aus die Schüssel gegeben . Dann ziert man sie mit
hartgesottenen gehackten Dottern , Kapern , Sardellen , Aal oder anderen ma-
rinirten Fischen und Napunzel -Salat.

Von Linsen.  Nachdem sie mit gesalzenem Wasser weich gekocht
und ausgekühlt sind , gibt man sie abgeseiht in die Schüssel , macht sie mit

Essig und Oel ab und bestreut sie mit sein geschnittener Petersilie , oder ziert
sie mit würfelig geschnittenen Eiern , das Gelbe und Weiße abgesondert , oder

mit Sardellen , Rapunzchetr und halbirten kernweich gekochten Eiern.
Bon Bohnen.  Die weichgekochten abgeseihten Bohnen , am schön¬

sten kleine weiße , werden mit Essig und Oel abgemacht und mit Rapunzel
und länglich geschnittenen Sardellen geziert , oder nur geriebener Kren oder
schwarzer Nettig daraus gestreut.

Bon Bohnensch  o 't e n . Nachdem man die Fäden weggezogen,
werden sie schief in daumenbreite ' Stückchen geschnitten , in Salzwasser weich

gekocht und wenn sie abgeseiht , kalt geworden , mit Essig , Oel , Salz und
Pfeffer und fein geschnittener Petersilie oder Bertram abgemacht.

Bon Karfiol.  Man läßt ihn im Salzwasser , worin er gekocht
wurde , erkalten , legt ihn zierlich auf die Schüssel und schüttet Essig , Oel,
Salz und Pfeffer , mit der hölzernen Gabel dicklich geschlagen , kurz vor dem
Gebrauche darüber . Man kann auch passirte harte Dotter und Petersilie mit¬

rühren , oder kalte Kräutersauce darüber geben , oder den hochaufgerichteten
Karfiol mit Mayonnaise überstreichen und mit Aspic , Sardellen , Oliven und

hartgesottenen Eiern garniren.

Von Spargel.  Dieser wird , so weit er weich ist, zu daumenbreiten
Stückchen geschnitten , in Salzwasser gesotten und wie der Karfiol abgemacht.
Oder man gibt Schalotten , blanschirte und passirte Petersilie dazu und
garnirt den Rand mit Karfiol.

BonHopfen.  Die jungen Triebe bereitet man wie Spargel.

Bon Kohl.  Gelbe zarte Köpfe von Wirsingkohl schneidet man in
6 oder 8 Theile nach der Länge auseinandc ^ kocht ihn in gesalzenem Wasser

weich , überschüttet ihn über dem Durchschlag mit kaltem Wasser und macht

ihn in eine Schüssel gegeben mit Essig , Oel und Pfeffer ab , was man vor¬
her mit einem hartgesottenen Dotter rühren kann.

Kohlrabi.  Zarte Kohlrüben werden geschält , zu Scheiben geschnit-

Prato , süddeutsche Küche. 5 . Aufl . 11
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ten , mit Salzwasser gekocht und ausgekühlt , sodann mit Essig und Oel ab¬

gemacht.
Artischockenböden.  Fondi und falsche Fondi (Erdartischocken¬

werden gesotten , würfelig geschnitten , mit Essig , Oel , Pfeffer und sein ge-
schnittener Petersilie abgemacht.

Zuchetti (grüne Kürbisse ) werden geschält , im Ganzen in Salz¬
wasser gekocht, dann zu Würfeln oder blätterig geschnitten , und mit Essig

und Oel , Salz und Pfeffer abgemacht.
Bon Gurken.  Die Gurken werden geschält , fein blätterig geschnit¬

ten , stark gesalzen und zugedeckt eine Weile bei Seite gestellt . Man schüttet
sie dann in ein Sieb zum Abtropfen , macht sie mit Essig und Oel ab und
bestreut sie mit Pfeffer oder auch mit Kümmel oder sein geschnittenem Knob¬
lauch . Salzgurken  werden geschält , ebenso geschnitten und mit Essig und

Oel abgemacht.
Schwarzer Rettig.  Dieser wird gewaschen zu sehr dünnen Scher-

ben , oder wenn er groß ist , blätterig geschnitten und mit Salz , Pfeffer , Essig

und Oel abgemacht.
Frischer grüner Salat  ver schiedener Gattung wird vor dem

Waschen rein ausgesucht , mit öfters gewechseltem Wasser ausgewaschen , auf
ein Sieb zum Absinken gegeben oder in eine Serviette genommen und aus-

geschlungen . (Nachdem man ihn mit Salz und Oel abgerührt , zeigt es sich,
ob noch Wasser dabei ist, wo man es noch abschütten kann , damit der Essig

nicht geschwächt werde .) Dann soll nach dem Sprichwort : „ Ein Weiser das

Salz , ein Verschwender das Oel , ein Geiziger den Essig geben und ein Narr
ihn tüchtig mischen ." Man soll nur so viel Oel und Essig nehmen , als der

Salat erfordert , um feucht und glänzend zu werden , nicht aber , daß eine
Sauce in der Schüssel steht . Bei grünem Salat ist es immer gut , hartge¬

sottene passirte Dotter mit dem Oel fein abzurühren und dies mit scharfem
Essig zu verdünnen . Oder man rührt 'Oel und Essig mit Salz , Pfeffer,
fein geschnittener Petersilie , Bertram , Schalotten und Schnittlauch und macht

damit den Salat ab , jedenfalls aber kurz vor dem Gebrauche , damit er nicht
welk wird . Bon Kopf - Salat  werden die Herzchen in 4 Theile geschnitten,

und wenn er abgemacht ist, diese oben kranz - oder sternförmig gelegt und
kernweich gekochte Eier geviertheilt , inzwischen gegeben . Endivie  wird der

Länge nach in mehrere Theile zerrissen , dann ebenso abgemacht , und über
Erdäpfel oder Sellerie oder Schwarzwurzel gegeben.

Brunnen - und Garten - Kresse  gilt als besonders gesund und
wird sowol allein mit Essig und Oel , als auch mit Erdäpfel , Sellerie und
Eier gegeben.
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Gemischter Salat.

Grüner Salat , was die Jahreszeit gibt , wird abgemacht , auf Erdäpfel,

Sellerie , Schwarzwurzel , weiße Bohnen , rothe Rüben würfelig , grünen Boh-

nenschoten schiftelig geschnitten , häufchenweise in der Salatschüssel zierlich
angerichtet , mit zu Scheiben geschnittenen hartgesottenen Eiern , in Essig ge¬
kochten Schalotten belegt und mit Essig und Oel , dem man hartgesottene

passirte Dotter , fein geschnittene Sardellen , Salz und Pfeffer beigemischt,
überschüttet.

Wälscher Salat.

Man kochl einige blaue oder rothe Erdäpfel und weiße Bohnen (diese
kann man auch passiren ) , schneidet ein Stück Aalfisch , dem man die Haut

abgezogen , einen gereinigten Häring und eine Pricke zu kleinen Stücken und
wäscht Rapunzel und gekrauste Endivie . Dann mischt man Salz , Essig und
Oel und macht jeden Theil besonders damit ab , gibt sie dann , mit den
Farben schön wechselnd , in die Salatschüssel , den Salat oben vertheilt und

ziert ihn mit hartgesottenen Eiern , Sardellenringen und den Fischstücken.
Oder:  Man gibt von jeder Gattung ein Häufchen an den Rand

der Salatschüssel und in die Mitte grünen Salat mit einem Stern von ge¬
viertheilten Eiern.

Oder:  Auf die Unterlage von Bohnen , Erdäpfeln , Fischen u . s. w . ,

gibt man am Rande regelmäßig wechselnd , Häuschen von Rapünzchen , einen
Löffel voll Caviar , ein halbes Ei mit gehacktem Dotter gefüllt , rothe Aspic

mit einer kleinen Form ansgestochen , und zwischen diesen grellen Farben
halbe Sardinen und in die Mitte grünen Salat und um diesen eine Reihe
von den Salatfischen ( Aal , Pricken , Sardellen u . s. w .) und einige Oel-

Oliven . Essig und Oel gut abgeschlagen , gießt man nur leicht über den
Salat , damit er nicht weich und unansehnlich wird . Statt der rothen Aspie

kann man zwischen brauner und rother eine Schichte Mayonnaise sülzen , und

davon mit einem gekerbten Ausstccher Würfel oder dgl . nusstechen.

Gesülzter Salat.

Die Sülze zu Salat macht man von Wein , Wasser , Essig , Salz , Li-

monienschalen , Lorbeerblättern , etwas Thymian gekocht, mit echterHausenblase
gemischt (bei 1 ^ Seidel Sülze 1 Loth ) und durch eine Serviette geseiht,

und gießt damit einen vorher in Eis gestellten Stufenmodel aus . Wenn
diese dünne Ausgießung fest geworden ist, gibt man nochmals ganz kalte

11 *
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Sülze hinein und dreht den Model nach allen Seiten . Wenn sie wieder ge¬
stockt ist, belegt man z . B . die Mitte unten mit Rapünzchen , eine Stufe mit
Eierscheiben , eine mit Fischstücken , eine mit schön ausgestochenen rochen
Rüben , wieder mit Fischen , befestigt alles mit Sülze (Seite 21 ) , gibt in

die Mitte die übrigen Bestandtheile eines wälschen Salates und füllt die

Zwischenräume mit der Sülze aus.
Oder:  Man treibt 4 hartgesottene passirte Dotter , zwei passirte Erd¬

äpfel , Senf , Essig , Oel und Aspic wie Mayonnaise ab und gießt einen Model
mit der früher beschriebenen Sülze aus . Der Boden wird zierlich belegt und

mit Sülze dünn übergossen , dann gibt man von der Sauce , die man jedes¬
mal stocken läßt , dann schichtenweise Erdäpfelscheiben und von den Salat¬
fischen und gießt den Rand und die Zwischenräume mit der Sülze aus . Ge¬

stürzt garnirt man ihn mit grünem Salat.
Oder:  4 hartgesottene passirte Dotter und 2 gesottene geriebene Erd¬

äpfel treibt man mit Oel gut ab , gibt etwas Senf , Essig und zerlassene

Aspic dazu , und wenn es sein und dick ist , zu Scheiben geschnittene Erd¬
äpfel . Dieses unterlegt man in einem mit klarer Sülze ausgegossenen und
mit Pfeffergurken , Sellerie , Erdäpfel und Rohnen zu gleichen Scheiben ge¬
schnitten in Kränzen ausgelegten Model mit Aalfisch , Sardellen , Häring,
Pricken , läßt es in Eis sülzen und ziert die Schüssel , aus welche man es

stürzt , mit Aspic und grünem Salat.
Als Chartreuse.  Man gießt eine glatte Form mit Aspic aus,

belegt den Boden mit Eiern , Trüffeln , grünen Bohnenschoten u . dgl . , die
Seitenwand aber mit säulenartig ausgestochenen Erdäpfeln , rothen Rüben,

Schwarzwurzel u . dgl . , jedes Stück in die Sülze getaucht und in beliebiger
Zeichnung neben und übereinander dicht ausgelegt . Den mittleren Raum
füllt man mit würfelig geschnittenen Erdäpfeln und Fischen , mit Mayon-

naise gemischt voll und übergießt das Ganze , wenn die Mayonnaise gestockt
ist , mit Sülze.

Als Macedoin.  Man legt einen Reismodel auf der eingegossenen

Sülze zierlich aus , mischt Bohnen und Salatfische mit Mayonnaise , füllt es
ein und übergießt es nach dem Festwerden mit Sülze . Wenn der Reis dann

gestürzt ist, gibt man in die Mitte untereinander gemischt und als Salat

abgemacht : Karfiol , Sprossenkohl , Bohnenschoten , Spargel u . dgl . mehr.

Gesülzter Wätscher Salat in kleinen Formen.
Man stellt kleine Formen oder Pastetenwanneln von drei Finger Höhe

in Eis und gießt ungefähr halbfingerhoch Aspic ein . Wenn diese gesülzt
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ist, wird sie mit hartgesottenen Eiern u . dgl . zierlich ausgelegt und dünn
mit Aspic übergossen . Dann reinigt man 1 Häring , ^ Pfund Aalfisch,
1/2  Pfund Pricken und '/ § Pfund Sardellen , schneidet Alles würfelig und
mischt 4 Loth Kapern dazu . Man füllt damit die Form und gibt darüber
nicht zu dick gerührte Mayonnaise von 2 hartgesottenen Dottern (ohne Sar¬
dellen ) , welche die Fische verbindet , und läßt sie im Eise stocken . Wenn das

Gesülzte auf die Schüssel gestürzt ist , garnirt man es mit gehackter Aspie.

Lüfier SM und Eompole,

Von Pomeranzen.

Diese werden geschält oder sammt ihrer Schale mit einem recht schar¬

fen Messer zu dünnen Scheiben geschnitten , kranz - oder schneckenförmig halb
übereinander in die Schüssel gelegt und mehrmals stark mit Zucker bestreut

Und mit eingesottenen Weichsel » oder dgl . geziert . Die Kerne thut man weg,
wenn die Pomeranzen geschnitten sind.

Oder:  Man schält die Pomeranzen , theilt sie in Spalten , zieht diesen
soviel als möglich die weiße Haut ab , bestreut sie stark mit gestoßenem Zucker
und läßt sie einige Zeit liegen , damit sich Saft bildet , dann richtet man sie
mit einer Gabel zierlich in die Schüssel.

Oder:  Man kocht den Zucker und gibt seinnudelig geschnittene
Pomeranzenschnlen hinein und übergießt damit die Spalten.

Von getrocknetem Obste.
Pfirsich - und Aepf elf palten  kocht man mit Wasser , Wein

und Zucker weich . Gedrückte Birnen  kocht man mit Wasser und

Zucker , daß ein kurzer Saft wird . Hagebutten (Heischen ) wäscht man
gut und kocht sie mit Wasser , Wein und Zucker weich. Bei Weichseln
und Kirschen  kann man Zucker und Zimmt oder Limonienschalen mit¬

kochen. Die geschälten g ed rü ckten Z w et s ch k en mit ausgenommenen

Kernen werden mit Wasser und Zucker gekocht , bis sie weich sind . Ge¬
dörrte Zwetschken.  Man gibt sie recht gut gewaschen in ein Geschirr
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zum Kochen , welches die bestimmte Quantität halb voll macht , schüttet so
viel Wasser daraus , als hineingeht , und kocht sie so lange , bis das Wasser

eingesotten ist und man die Kerne von den Zwetschken leicht auslösen kann.
Manche geben statt der Kerne abgezogene Mandeln . Den ganz kurz emge --
sottencn Saft gibt man beim Anrichten darüber und bestreut sie mit Zucker.
Man kann auch Vanille -Liqueur darüberschütten oder Zucker , Zimmt , Limo-

nienschalen uud Wein mitkochen.

Zwetschken - und Weichsel-Pfeffer oder Mus.
Gedörrte Zwetschken (ungefähr ^ Pfund ) siedet man mit Wasser be¬

deckt weich , seiht sie ab , löst die Kerne aus , schneidet sie sein und gibt das

Geschnittene nebst dem Sude und etwas Wein oder Rum , dann Zimmt,

Gewürznelken und Limonienschalen in ein Easserokl , kocht es dicklich ein und

servirt es zu frischen Zungen , zu Schweinsbraten , geselchtem Rippenfleisch,
sowie zu Knödel , Griesschmarn u . dgl . m . Gedörrte Weichsel » werden ebenso
gekocht und mit gerösteten Bröseln , dem Sude und Gewürzen aufgekocht.

Bon srischem Obste.
' Eine Hauptsache ist , daß man das Wasser mit dem Zucker früher eine

Weile kocht, ehe man das Obst dazu gibt , und wenn dieses weich genug ist,

den Saft besser einsicden läßt.

Schwarzbeeren  kocht man mit etwas Zuckerwasser , faßt sie dann
heraus , kocht den Saft bis er dicklich wird und gibt die Beeren wieder dazu.

Hollunder (schwarzer Holler ) . Die abgezupsten Beeren
dünstet man in ihrem eigenen Safte mit Zucker , Zimmt , Limonienschalen
und genießt sie so , oder kocht würfelige Semmel mit Butter geröstet , oder
1 Löffel Mehl mit kalter Milch abgcsprudclt , eine Weile mit dem Holler

und servirt ihn überkühlt.
Preisselb eeren (Grangen ) . Man kocht sie zugedeckt mit ge¬

stoßenem Zucker in ihrem eigenen Safte ungefähr eine Stunde , und läßt

sie erkalten.
Ribiseln (Johannisbeere  n ) . Große abgczupfte Beeren über¬

kocht man mit sehr wenigZnckerwnsser und läßt sie kalt werden . Dann preßt

man Saft von rohen Beeren ans , rührt ihn mit gestoßenem Zucker , bis die¬

ser zergangen ist , gibt die Beeren dazu in die Compoteschüssel und stellt sie
auf Eis.

Stachelbeeren.  Grüne , nicht zu weiche Beeren gibt man in heißes

Wasser , bis sie in die Höhe steigen , faßt sie mit einem durchlöcherten Löffel
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heraus in gekochtem Zucker (halb so schwer als Beeren und mit Zimmt und

Limonienschalen gesotten ) und läßt sie ohne kochen einige Zeit damit stehen,
dann kann man den Saft noch besser einsieden.

Hagebutten und Weinbeeren.  Halbirt und gut gereinigt

kocht man erstere mit Wasser , Wein und Zucker , letztere abgezupft nur kurz
mit Zuckerwasser . Erkaltet zusammen angerichtet ziert man sie mit .Pistazien
und Limonienschalen.

Zwetschken  werden geschält und ganz oder halbirt mit Zucker-
Wasser gedünstet . Den Saft kann man mit den Schalen kochen bis er röth?

lich ist und kühl dazu geben , und statt des Kernes eine abgezogene Mandel
in jede Zwetschke stecken . Oder man dünstet die ungeschälten halbirt mit
Zuckerwasser und einem Stückchen Zimmt.

Kirschen , Weichseln  u . dgl . gibt man in ansgekühltes Zucker¬
wasser , damit die Haut desselben nicht zerreiße , und kocht sic langsam.

Marillen  gibt man geschält und halbirt in das mit Zucker ge¬
kochte Wasser und dünstet sie nicht zu weich.

Pfirsiche.  Geschält und halbirt reibt man sie mit Limoniensaft an,

damit sie schön weiß bleiben , und kocht sie anfangs in Wasser , dann in ge¬
sponnenem Zucker , zu dem man auch Limonicnsaft und Schalen , oder etwas

Rum oder weißen Wein geben kann.

Aepsel . Gebraten.  Gewaschenen kleinen Taft - oder Maschanzker-
(Borstorfcr ) Aepfeln sticht man das Kernhaus aus , steckt in jeden ein Stück¬
chen Zucker , stellt sie in ein Casseroll und bratet sie , bis sie außen schön braun

und innen weich sind , und gibt sie warm . Oder man dünstet sie geschält,
gibt sie in gebrannten Zucker und auch warm.

Gedünstet.  Damit sie weiß bleiben , legt man die geschälten Aepfel

gleich in frisches Wasser oder reibt sie mit Limoniensaft an . Zum gesottenen
Zucker kann man Limonien - , oder Pomeranzenschalcn geben , oder einen
Löffel doll Marilleusalse damit aufkochen . Die kleinen Aepfel kann man

ganz lassen , nur das Kernhaus nusstechen , größere halbiren , oder , zu gleich
großen Spalten oder Würfeln schneiden . Ungerichtet ziert man sie meistens

mit eingesottenen Früchten und kann sie mit Gelee überlegen.
Oder:  Man besteckt sie mit , in heißem Wasser aufgesprungenen

Pignoli , andere belegt man mit kleinen Blumen non Pistazienblüttern , ein¬
gesottenen Ribiseln u . dgl.

Oder:  Man kocht^ ie rein gewaschenen Schalen non Maschanzkcr-
Aepfeln mit Wasser , seiht dieses klar durch Leinwand , kocht damit den
Zucker , dann die kleinen Aepsel , denen man das Kernhaus ausgestochen hat.



168

Wenn diese herausgenommen sind , wird der Saft noch dicker eingekocht und
kühl über die mit Marillen - oder anderer Salse gefüllten Aepfel gegossen.

Oder:  Würfelig geschnittene Borstorser - Aepsel mit gesponnenem

Zucker gekocht bis sie durchsichtig und weich sind , füllt man auf derCompote-
schüssel in einen Tortenreif und gibt den dicken Saft darauf . Erkaltet nimmt
man den Reif ab , löst ihn aber vorher mit einem Messer los , und ziert die

Oberfläche wie eine Torte , mit Früchten , Pistazien und Gelee.
Oder:  Geschälte ausgestochene Aepfel schneidet man zu Scheiben

und dünstet diese mit Zuckerwasser , kurz nudelig geschnittenen Limonien-

schalen , Korinthen und etwas Rum und richtet sie kranzförmig in der

Schüssel auf.
Oder:  Kleine Taft - oder Reinette -Acpfel werden geschält und schön

gleich geformt , das Kernhaus ausgestochen und mit Zuckerwafser und Limonien-
fast schön weiß gekocht. Ebenso viele zerschneidet man , dünstet und passirt sie

und mischt Marillensalse dazu . Diese gibt man auf die Schüssel , stellt die

ganzen außen herum und gibt in die Mitte dünne Spalten , mit Zucker,
Butter und Marillensalse gedünstet , oder andere Früchte , und servirt sie warm.

Passirt . (Aepfelm and  el .) Die geschälten Aepfel werden zer?
schnitten , mit Wasser gekocht , bis sie sich zerdrücken lassen und durch ein
Sieb passirt . Man mischt Korinthen darunter , richtet sie an , streicht sie

gleich , bestreut sie stark mit grob gestoßenem Zucker und brennt diesen
mit einem glühend gemachten Schmarnschäuserl schön braun . Man gibt sie
warm oder kalt.

Oder:  Man schneidet die geschälten Taft -Aepsel blätterig , und kocht

sie mit Zuckerwasser und Pomeranzensaft , bis sie sich zerdrücken lassen.
Oder:  Man kocht geriebene Maschanzker - Aepfel mit gesponnenem

Zucker und Limoniensaft bis sie sulzig werden , und ziert sie angerichtet mit
Eingesottenem.

Quitten  sollen sehr reis und abgelegen sein . Sie werden gewaschen
gut abgewischt , geschält und zu Spalten geschnitten . Die Schalen kocht man
mit Wasser , welches man durch ein Sieb schüttet und damit den Zucker sie¬

det , wodurch der Saft eine schönere Farbe bekommt . Die Spalten überkocht

man früher , damit das Bittere wegkounut , dann erst in dem Znckerwasser.

bis sie weich sind , was bei 2 Stunden braucht . Die Farbe kann man durch

einige Tropfen Alkermessnft verschönern.

Birnen gedünstet.  Man schält und halbirt sie , schneidet das

Kernhaus ans und legt sie dabei in kaltes Wasser . Reife Birnen werden fast
immer röthlich , diese kocht man zugedeckt und gibt ein Stückchen Vanille
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dazu . Nicht ganz reife reibt man mit Limoniensaft an , deckt sie nicht zu,
kocht Limoniensast und Schalen mit dem Zuckerwasser und läßt sie gäh sieden.

Gebraten.  Saftige , ziemlich weiche Birnen , (vorzüglich Kaiser-

und Mostbirnen ) gibt man geschält und halbirt in heißes Rindschmalz , kehrt
sie erst um , wenn sie aus einer Seite Farbe haben , bratet sie auf beiden Sei¬
ten schön braun und servirt sie warm.

Mit Anis.  Man dreht ebensolche halbirte Birnen in Mehl , gibt

sie in das heiße Schmalz , wenn sie auf beiden Seiten gelb sind , ganzen Anis
und gestoßenen Zucker dazu , und wenn dieser auch Farbe hat , etwas Wein

und Wasser , damit ein kurzer Saft wird.

Kastanien als CompoL.
Man siedet 1 Pfund große Kastanien in gesalzenem Wasser mit

etwas Anis , gibt sie in kaltes , wenn sie weich sind , und schält sie ab . Indessen

kocht man 12 Loth Zucker bis zum Bruch und läßt dann die Kastanien zwei

Minuten damit aufkochen , wobei man sie zudeckt. Ausgekühlt gibt man
sie in die Compotschüfsel und zum Zucker den Saft und etwas Geruch einer
Pomeranze , was man zusammen aufsieden läßt und erkaltet über die Kasta
nien gießt , die man mit Gelee und Pistazien ziert.

Von Dunstobst.
Wenn es weich genug ist , gibt man es mit seinem Safte in die Com-

poteschüfsel , eine Obstgattung allein , oder mehrere zusammen . Meistens ist
es aber gut , jedes Obst allein mit seinem Safte aufkochen zu lassen.

Gemischtes Compot.
Kaiserbirnen , Quitten und Maschanzker - Aepsel , jede Gattung zu

einer andern Form geschnitten oder ausgestochen , dünstet man einzeln , und
gibt sie erkaltet in die Compoteschüssel mit in Zucker eingesottenen Früchten
aller Art , als : Nüssen , Melonenspalten , Essigbceren , Weichseln u . s. w . zu
Blumen oder Arabesken gebildet und die Birnen mit lichter Acpfel -Gcloe,

die Quitten mit rother von Himbeeren , die Aepfel mit hochgelber , (mit

einem Löffel dünn heransgefaßt ) bedeckt. Den Saft des gedünsteten Obstes,
dicklich eingekocht , gibt man zum Boden in die Schüssel , doch darf er die
Formen nicht bedecken oder stören.

Gesülzte Compote.
Aepfel mit rother Sülze.  Zu 10 kleinen Maschanzker - Aepscln,

denen man das Kernhaus aussticht , ungefähr ^ Seidel Zuckerwasser gerech-
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net , werden sie gedünstet und in die Schüssel gelegt . Zu dem Saft gibt man
V2 Loth aufgelöste Hausenblase und so Niel Ribisel - oder Alkermessaft . daß
es eine schöne rothe Farbe bekommt , seiht den Saft durch ein seines Haar¬

sieb und gibt ihn kalt aber noch flüssig zu den Aepseln und läßt sie an einem
kühlen Orte sülzen . In die ausgestochene , an einem Ende mit einem Stücke

Apfel zugestopfte Höhlung kann man Marillensalse füllen.
Gestürzte C 0 mp 0 te mitLiqueur - , Wein - oderPome-

ranzen - Sulze.  Man gibt Banille -Liqueur oder sehr guten Wein , oder

Pomeranzen - und Limonrensaft zum gekochten Zucker , nebst geklärter Hausen-
blase und legt verschiedenes Obst in einen Model in diese Sülze ein.

Oder:  Man sticht die Sülze zu Formen aus , hackt die Reste mit

einem Messer klein , ziert damit den Rand der Schüssel um das zierlich auf¬

gerichtete Obst und belegt es theilweise damit.
Oder:  Man gibt zu geklärtem Zucker nach Geschmack weißen

Rosoglio , läßt ihn einen Sud machen , mischt dann Hausenblnse dazu und
schüttet dies erkaltet über verschiedene in Zucker eingekochte Früchte , als:
Birnen , Melonenfpalten , Nüsse , Weichseln u . s . w . , mischt es mit einem Sil-

berlöffel durcheinander nnd wenn es zu stocken beginnt , füllt man es in einen
Kuppelmodel und stellt es auf Eis.

Gesulzcke Qui tten.  Zu 1 Pfund geschälten , zu Spalten geschnit¬
tenen Quitten nimmt man V? Pfund Zucker , den man mit den Spalten

auf die Schalen und Kern in ein irdenes Geschirr gibt , nebst 2 Seidel Wein
4 Seidel Wasser und Limonienschalen . Wenn die Spalten weich sind,

nimmt man sie auf eiue Schüssel , seiht den Saft , kocht ihn noch besser ein,

verschönert die Farbe mit Alkermessaft , gibt ihn kalt über die Quitten und

ziert sie mit andern Früchten.
Gesülzte Simonien.  Zu 6 Limonien , die man geschält vom

Weißen gereinigt und zu Spalten geschnitten hat , siedet man 16 Loth Zucker

mit ^ Seidel Wasser bis zum Spinnen , dann die Spalten damit bis sie
Glanz haben , worauf man sie aus die Compotefchüsfel faßt , die klein nudelartig
geschnittene Schale mit dem Zucker kocht und damit über die Spalten gießt.

Triett.
Bon Wein.  Zwieback oder gebähte Semmelschnitten legt man in

eine Compotefchüsfel , gibt Stunde vor dem Essen gezuckerten Wein dar¬
auf , damit die Schnitten sich erweichen , und vor dem Aufträgen Zimmt
und Wein , daß etwas davon in der Schüssel sichtbar bleibt . Den Wein kann
man mit Zucker und etwas Wasser kochen, und kalt über die Schnitten geben.
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Bon Himbeeren . Zwieback wird mit Wasser angefeuchtet , davon
eine Lage in die Schüssel gegeben und Himbeersaft (eingesottener ) darüber
geschüttet , darauf wieder Zwieback und Saft . Oder man kocht Zuckerwasser

mit Wein , gibt klaren ausgepreßten Saft von frischen Himbeeren dazu und
läßt ihn nur wenig mitsieden.

Von Erdbeeren.  Von Nundsemmeln reibt man die Rinde weg

und schneidet sie zu halbfingerdicken Schnitten , bestreut diese mit Zucker , bäht

sie , gibt sie in die Schüssel und läßt den Saft von frischen zerdrückten Erd¬
beeren mit Limoniensast gemischt , durch ein Tuch darauf tropfen , was bei
2 Stunden dauert.

Oder:  Man legt in Wasser getauchtes Zwieback in die Schüssel,

gibt Wein , Zucker und ein Stück Zimmt zu den zerdrückten Erdbeeren , läßt
sie aufkochen und seiht den Saft zum Zwieback.

Rindfleisch aus verschiedene Art.

Rindfleisch gesotten.
Die schönsten Tafelstücke sind vom Hinterfuße und dem Schlußstücke

des Ochsens unter verschiedenen Namen : als Schweif - , Schal - , ausgestochenes

Oertel , Scherze ! und andere mehr , dann das Nostbratenstück aus den Rippen
gelöst bei größerem Bcdarfe . Fette saftige Stücke sind : der Deckel , Brust-

kern und Federspih.
Um das Fleisch mürbe zu machen , klopft man es mit einem hölzernen

Hammer , ohne es jedoch zu zerschlagen . — (Ueber das Kochen siehe Suppe .)
Die Dauer des Kochens hängt sowol von der Beschaffenheit und vom län¬
geren oder kürzeren Abliegen des Fleisches und der Größe des Stückes , so¬
wie von der Art des Kochens ab . Geschnitten auf die Schüssel gegeben,

wird es gesalzen und mit etwas Suppe übergoffen , damit es saftig aussieht,
garnirt und mit einer warmen oder kalten Sauce oder beiden , servirt.

Auf französische Art.  Ein schön gleich dickes Stück Rindfleisch
wird geklopft , mit vielen Wurzeln gekocht ( oder gedünstet ) und beim Anrich¬
ten so in die Schüssel gelegt , daß die Fettseite oben ist. Dann bestreicht man
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