VL. Abjchnitt.

Pon ven Favecen,

Nunmehr gelangen twiv 3u einenm Abjdhnitt, Dder von jehr
qrofent Jutereje ift, nachdem bei den meiften Nagouts und Pa-
jteten cie qute Favce die Hauptjache ift und aug emer jolden

~

am erjten Dad Talent des Kocdhed oder der Kochin zu evfennen ift.

Sreinte franzdfifdie Javce.

Weies Kalbfleijeh wird in Stiicte gejdnitten, weimal durd)
bie [leijchmajchine gedreht und in einvem Mirfer jehr fein ge-
ftofien. Hievauf weicht man Sentmel einige Minuten n frijchent
Waijer etn, dritct fie qut aus, und nadhdem man ein Stitct Neart,
ein Stitf Butter und einige Dotter zugegeben, wird dag Gemijd)
pafjict, nebft dem nbthigen Salz, Pieffer, einigen Dottern und
ein wenig Sdhlagobers in einen Weidling gegeben, mit einem
weifen, mit Butter bejtvichenen Papier Fugedect und big zum
Gebraud) faltgejtellt.

Semmelpanaoe.

Man veibt beildnfig 4 Semmeln ab, gibt fie m Theile
gejchnitten nebjt emigen fein gejchnittenent Champignons und etwasd
guter Suppe in eime Cofferole und vithrt jie gqut ab, jedbod)
auf nicht ju grofer Hive, gebe nun einen Loffel dicer iweiper
Sauce und ein wenig guter Vouillon davan und treibe dag Gange




44 VI, A6idnitt.

jo Tlange ‘ab, bi3 es fich von der Gafjerole [6jt, gebe jchlieRlid)
nod) awet Dotter zu und ftelle es falt.

Gefliigelfarce.

i Bon Hithuern oder jonitigem ®efliigel werden die befferen
| weiBen Fletichtheile von den Beimen ausgeldjt, einigemale durc
: bie Fleifdhmajchine getricben oder in Crmanghmg  deven qut
| getlopft und fachivt, wobei man aber s adyten hat, daf das

Sletjch weif Dleibt, weldjes mut im Niorjer qut gejtofen wicd ;
k eft enig von  diefer Panade nebft einem Stitd Butter wnd

emigen Dottern witd Hierauf purd) ein Haarfiedb pajfivt und die
bafjivte Favce nebft dem usthigen Sals und ein wenig weifem
Pleffer i einen Weidling gegeben. Dieje Favce wird befonders
g Gelatine, jedod) auch fonft beliebig verwendet,

Jarce vour Wildgefligel und Aeh.

Werden ebenfo befhandelt, mu fommen jtatt Der Panade je
ein wenig qut eingefodhte Glace und Gewiiry dasi.

2affirfe ANindsfarce.

Rindfletjc) wird zweimal i der Sleijchmajchine gebreft,
fobamt @emmeln abgerieben, und gwar auf 3 Y, Piund (2 Kilo)
Sleijdh 3 Stitd, in frijem Waffer eingeweidt und qut aus-
gedriidt, dieje und das Fleijdh) nebft 2 gangen Ciern utd 4 Dottern,
eitem Stitd Mart wund cinem Stirek Butter i einen Miorjer
fein gejtofen, paifict und etwas Calz und Pheffer zugegeben.

Strebisfarce.

Die Srebje werden gefocht, nebit einer Semmel, einem
Stitf  Krvebsbutter, 3 Dottern, Salz, Muscatnuf und  ehvas
Bejchamel fein geftofen und pajfirt.  Die

Force von Humuern und Crevetfen

witd ebenfo gemacht.

o direetdes 1 z
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Oufe Jarce von Windfleifd.

Frijges Rindfleijch und ein Stird fettes Schieinefleiich,
3-8, auf 3 Bfund (1 Kilo 70 Defa) Rindfleijch) 1 Phund (56 Defa)
Schweinefleijc), werden in der Fleijdhmajcdhine sweimal gedreht und
bie Favce nebft Salz, etwad Pfeffer und Gewiiry n einen Leib-
ling gegeben; Ddann weicht man 3 abgeriebene Semmteln in
frijchem Wajjer ein, dritckt fie qut aud und gibt fie zur Favce;
fegners hadt man Rinbsmarf vecht flein zujommen und gibt e3
auf die Senmmel; endlic) jdhneidet man einige Champignons zu-
jammen, [aBt fie n Butter anlaufen, und nadpdem man nod
fem gejchnittene gritne Peterfilie sugegeben, jhiittet man jie jo iiber
bag Marf, daB diejed wohl etivad evwdrmt wird, jedod) dasd
letfeh von dem HeiBen nichts verfpiivt.  Indem man jGliehlid
nod) 4 Dotter und 2 gange Cier in den Weidling gibt und min
Alles gut abgemijcht Dat, ftellt man e3 bis jum Gebraudye jo-
fort md Eis.

Gewohulide Salbsfarce

wird ebenjo e die Rindbsfarce genmacht.

Sedifenfarce.

Cin Sttt Heht wird ausgelvft, im Movfer mit eier ab-
geviebenen, trt MMildh) geweichten und qut audgedritctten Senumel
nebjt einem Stit Butter, einigen Dottern, etwas Bejchanel,
Salz, Muscatuup und ein wenig Fines-herbes geftofen und

pajiict.
SJarce vom Starpfen, Aal und fonftigen Fifdien

madt man ebenjo.

-

Savce 3u polnifdiem 3rajy.

Brot wird mit Jwiebel gevbftet, gewdhnliche NRindsfavce
vamit gefitllt und Roularden davon gemacht, weldhe nun geditnitet
und mit Kajcha fevvivt werden.
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YI. Ubjchnitt.

Salmy vou Gansleber.

Nean jchneidet veingepuptes Wurzehvert wnd Bwichel bldtteriy,
ikt fie in Butter anlaufen, gibt mm die i ﬂum Stike  qe-
|cnittene. Gansleber hingw, und indem man fie ehwas ferne vom
Seuer langjam vojtet, giefe man ein wenig Suppe zu, worauf
pas ®ange geftofen und pajfict und bdas nothige Saly wnd
Prejfer und ein Stii quter Glace Fugegeben wird.

Salmy von Fafanen und Aebhiihnern.

Sellerie, gelbe Ritben wund  Peterjilie werden vein gepust
und nebft Jwiebel bldtterig gefchnitten und in Butter angelaufen,
dann [6ff man das Fleij) der Fajanen oder Rebhithner von den
Beinei, gibt ¢8 nebft etmigem Gewiirz, cinem Lorbeerblatt 1md
etwas Bafilicwm zu den Wugeln und ditnjtet s mm Fuerft
gut verjchlofien, dann unter oftevem Anfrithren, wobei man, wenn
jid) bie Sdfte jchon verdiinjtet haben, tmmer ein wenig Suppe
nachgibt. Wenn dbag Fleifdh Jchon fehr uwicI) ift, witd e gejtofen
ud durd) ein Sieb pajfivt, worauf ez in einer Gafjerole nebit

cinem StiicE Glace und Nabeiva angerbitet wird.

Salmy vom el

wird ebenjo gemadht wie dag vorhergehende.

Garnaty.

Aus guter Nindsfavee find jehiine  Laibchen 3u machen,
biefe in Suoblaudpwajier ecimzutunten und am Noft 3 braten.
LWerden mit Erdapfelpiivé fervirt.

Salmy von Sduepfen.

Jachdem die Schuepfe vein gepubt und Flammtict wurde,
witd fjie vorfichtiq aufgemacht, wobei dag Cingetweide auf ein
Brett fommt, der Magen aber Juriictbleil nt Enbmm nehnie nan
noc) dogie eimige Chalotten, griine Peterfilie, 5, Champignons, jehr
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wentg  Citvonenjchalen, einige Hithnerleber ober in Crmangling
beren cin Stitcfchen Gansleber, und nadhdem man dag Alles fein
gejchnittert wund paffivt, viftet man es in Vutter ab, gibt jdhlieplich
nocd) einen Gidotter dagu und ftellt e3 falt. Sodaun werden von
ber Semmel {chon geformte Crotons gejchnitten, t Butter gold-
gelb gevdftet, das Salmy aufgeftrichen, jhin drejjivt und n einen
Plajond gegeben, wobei aber Saly und Gewing nicht zu vergejjen
ijt.  Ginige Mimuten vor dem Gebrauche wird e3 wavim  gejtellt
witd 1w die Schnepfe Hevum zievlich gelegt:
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