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Stire. Karpfen. Griinblinge. Schelfifche. Aale. Golds
fifde. Sdalthiere. :

Gemi e

Wie im legten Monath : Treibhaus » Sparge! u. {. w.
Dbk

Wie im fe@ten SMonathe, Schlehen ausgenom:neﬁ.

IIL.

T Crtldrung.
ciniger - frember Wirter weldhe nody einer ndheven
- Beftimmung bebiivfen mddten.

 Affiette. Darunter verfteht man eine Art Schiiffel,
bie etrad tiefer und grdfer ald ein gewdhnlidyer Teller ift,

und worin man Salat, Objt, Cingemachtesd w. dgl. auftragh |

Blanc-Manger (fage: Blant- Mangfcheh) ift eine
nad) gewdhnlidyer Avt gubereitete Gelde, bie man aber von
newem, mit gefchdlten und Elein geftofenen Manbeln und
efwad Mild) vermifdht, in einer Cafferolle Bochen [dft. Man
wifrgt 8 aud) mit ganger Muscatenbliithe, Limonienfdyalen
und Buder, und fireicht dann das genug Gefodyte durd et
Haarfieb.

Blandiren (fage: Blangfdhiven), unter diefem Wors
te verfieht man: Das Hacken ved Fleifdymwerfes , s fey jobr
wed oder wilded, in grofe oder Eleine Stficke, die man hets

" nady burdy eine odey ey Stunden in reinem BWaffer auswifs
fert, wobey man dag Waffer ein Paar Maht wedfeln muf.
ird das Fleifdy zum Kocdhen gebraudyt, o (At man ff
mit Ealtem 2Waffer beym Feuer etwas erftarven. Grofe EH
e 166t man audy wobl auffochen, allein Eleine, die ju &
caffée’s gehbren, darf man nicht auffochen laffen, weil fit

fonft 3u viel Kraft verlieren wiivden; man 4t fie daher M
ecftarren, und, legt fie bann in falted Wafjer. Die grofer
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Stficke wifcht man mit einem faubern Fudye ab, bdie Fleinen
miiffen gleichfalld gut gepupt werden. Man blandhivt aud
weefchiedene Gartengemwddyfe zu befonderen Surichtungen, und

fibecbriihet fie vorher einmabl im heifen Waffer.

Bouillon (fage: Builjon), ift eine Frdftige Briihe
ober: Suppe, weldhe man zu den Geridyten gieft, damit fie
befto frdftiger werden und einen, angenchmern Gefdymad er-
halten. Man bereitet fie verfdyieden, aber voraliglidy ift diefe
Yut gebrdaudylich: Man [&Ft ein guted Stid Rindfleifdy , ein
Pagr Marffnodhen, aud) alte Hitbner, Kalbfleifh u. dgl.,

alle gehorig gewafden, hinldnglid) gefalzen, und mitMus:

tatenblumen , Pfeffer, Ingwer und Limonienfhalen gewiivst,
beym Feuer jufammen Eochen, feibet die Briihe jum beliebi-
gen Gebrauche weq, weldes bder Unterfdhied jwifdhen bder
Bouillon und den Goulis iff, weil man bey dem leptern dasd
§leifch in der Briihe gerriihrt und fie dann durdy ein Haar-

fieb freicht. Man nimmt die Vouillon audy gum FribftacE,

tnd gib¢ fie al8 eine Stdrfung und Labung den Kranken.
dudy pflegt man von Wurzeln und Krdutern, und an Faft-
tagen von Fifchen und quten Wurzeln mit Hitlfe der Erbfens
fuppe eine Bouillon ju madyen. ;
Braife (fage: Brafe), ift eine dberaus angenehm fdyme.
tende Rraftfuppe, die auf folgende Art bereitet wird: Man
ludyt eine Gafferolle , in welde der Kapaun, oder die Aente,
ober bie Kalbsbruft, die man ju einer Braife nehmen will,
fenan pafit. Dann belegt man den Boben dev Gafferolle mit
in Gdyeiben gejdhnittenen Spect, beftrenet diefen mit einem
guten Theil durdygehacftem RMierenfeti, gibt Lorberbldtter,
Bafilicum , Rosmarin, Thymian und andeve beliebige Krdu-
fer, ganze Swicheln, ein wenig ganzen Pfeffer, cinige gan-
it Nelfen, ein Paar Stiicke Ingwer und das ndthige Saly
Sjit, legt dann dag StiicE, welches man guvichten will,
oben barauf, fest die bedecfte Gafferolle auf einen nicdrigen
@rﬂ)fuﬁ, macht Darunter ein gelindbes Koplenfeuer, damit
@ langfam mit Hiilfe des Fettes feine eigene Vrhihe madhe,

, OBt, voenn biefe ju wenig feyn follte, ein wenig Fleifd-

Wibe, und fehie audh diefe, ein wenig Waffer daran, und
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[GBt e8 gahr werden. Aud) fann man nady Belicben eine Sov |

fie baran madyen.

Gftouffave (gemdhnlidy Stoffade), ift eine Speife aus
Tauben, Kapaunen, Kalbd: odber Lammfleifd) u. dgl., wels
dhes man; wenn es vorher geflopft und gefalzen wurbde, mit
Mehl oder Gries beftrent, in brdunlidy gemadyter Butter
ober Spect roftet, und dbann in Fleifhbriihe langfam Fodyen
(6Bt , wobey man gewdhnlid) verfdhiedened Gemiiv, Wein,
Limonienfdyalen und einige gute Keduter mit auffieden laft,

Farvce (gewdhnlidy Fafdy), ift ein feined Gehdct von tos
hem Fleifdy, mit welchem ausgenommene Tauben, junge Hiih:
ner, famms: und Kdlberbriiffe, Jnbdiane, Kalba{dlegel,
ausgefhnittene Krauthdupte, Kobleabi und anbdere Knollew
qewddyfe, wie aud) mandyerley Jugemiife , angefiilit rerden.
Man pflegt e6 audy oft mit Mildy, Spinat, Epern, grine
Peterfilie, Muscatenblumen, feinen RKrdutern und anderen
Sewiiry ju vesmifchen.

Fricanbeasy (fage: Fritangdobhs), find von den

Goteletten, weldye gefdynittene Rippenfiticke find, dadurd |
unter{dhieben, baf man fie aus dem Kalbsfchlegel theild grof, -
theils Elein fdymneidet. Jhre Jubereitung ift vorne angege

ben worben.

Die gewdhnlich sum Garniren des Jugemiifes gebrauden
Fleinen Fricandeaur, bereitet man am beflen , vwenn man fie

fpicEt, dann auf fleinen Speilen an einen Spief bindet, und
jie bavan braten [dfit.

]
Y

Fricafféeift cine Speife von Elein gefdinittenem Ralbs

fleify , Hlihnern, Tauben, Hirfdohren, Frifden . gl
die man mit Gewiirg und Krdutern dbadmpft und gleichfam braten
1dpt, und fie mit einer Gyers oder Limonien-Sofe anvidytels

Glace (fage: Glap), ift ein Fury cingefocyter Fleifdy
faft , mit weldhem man andbern jugeridyteten Fleifchfificten el
nen Glang gibt, und fie badurdy mebr fedftig madt. €8 witd
auf folgende Avt bereitet: Man [4Ft 3 Pfund in Eleinett
Stitde gefdynittenes Rindfleifdy, (L Pfund Kalbfleifch, eingé
RKalbafiife, 2 Pfund magern Shinfen, jerhackte Praftigt
RKnochen, und waé fonft nody fiir Beinwert vom Geflist
etwa da ift, mit Keenfaft und allerley Flein gefchnittenth
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Wurzelroer? unb Jwiebel auf dem Boben einee Gafferolle efs
wad brdunlich yerden , gieft bann hinldnglidy Laffer dars
auf, und [&ft €8 in der bedecEten Cafjerolle bey fiinf Stun-
ben fangfam fieden, feibet e8 Dann in eine Elcinere Gafferolle,
(6t bas Lete durd) ein Sieb ablaufen, damit Feine Splitter -
yon ben Knodhen hineinfommen, fiedet ¢& dann bis auf eine
falbe Mafi ein, und bewahrt e8 an einem Eiihlen Drte in ¢iz
nem dagu paffenden Gefdjirre von Porzelan oder Steingut
jum alimdbligen Gebraudhe auf. In grofen Kiidyen mup Diefe
Glage beftdndig gu oben erwdbntem Gebraudye vorhanben
fipn, auch werden die Suppen Frdftiger, wenn man ein
Gtiiechen dbavon hinein gibt, '

Auch bey der BVickerey hat man eine Glage, die jum
Ueberziehen der Torten odev andern Badwerfes gehrt, und
bie man aud einem BWierting mit Eyweif und ein wenig Ro-
fonwaffer, geftofienen 3ucker, madht, inbem man den Bucker
jur Syrupédice einfochen lift, Man befiveidht dann mit dies
fir Glace bas uvor ein wenig abgebiihlte Badwer?, und
dGt fie in einem nicht zu heifien Ofen ober in einer Torten.

' ffanne nur antrodnen. BWill man aber etwad ganj weip fiber-
. jiehen, ‘voryfiglidy, wenn e8 wie Manbdels ober Bidquit.Tors

fen, einen hohen Stand hat, fo riibhrt man feinen purchges
flebten Sucker in Fleinen Hénden voll nadh und nacdy jum
Sdnee von 2 big 3 Gyerflaren, damit 8 eine dicke Maffe
Witd, und nidyts ablduft, wenn man den Rand der Torte

* damit beftveicht, fondern feft fisen bleibt, worauf man dann

o

bamit die Borte fiberall befteeidyt. Man gibt diefer Glage jese
aucy ihren deutfchen Nahmen und nennet fie Eis, Audh
pflegt man nody u fagens man glagitvt eine Sadhe, wenn
man 3. B, fiber die mit Juer beftreuten Fricandeaur mit eis

- ner gllihenden Schaufel fahrt, um ihnen dadurd) einen Glang

i geben,

Grilliven (fage: Griligiver), beift: auf dem Hoft
abbraten. Grillade, ift etwad auf dem Rofte Abgebrates
ned, weldhed geroShulich mit dem Ueberbleibfeln ¢ines Bra-
fng gefchieht , ‘die man dann mit einer Sofie suridstet.

Padé, Hadyis (fage: Hafchih) ift eine Elein gehadte
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Fleifds odber Fifdyfpeife, weldhe man in Butter dampft; fi
dann wiirat, und mit einer guten Briihe verfieht

Hodepot (fage: Hofdhepoo, gewdhntidy Hofpot), iff |
cin gebadted Rindfleifd) mit Kaftanien, dod) verfteht man

unter diefem Worte audy allerley gemifchte Gemiife.

Jus (fage: Gdyiih), ift bey den franzsfifhen KBchen eie
gentlid) eine jede Briihe, die fich aus den Speifen Fochen vder |

braten [4ft, befonders aber werden unter diefemiZorte von
ibnen foldye verftanden, die aus Rindfleifcy, Hibhnern, Tau
“ben u, dgl., weldye zuvor mit Butter oder Speck nebft guten
Krdutern und WurzelwerE ddmpfen miiffen, und dann gefodyt
werden. Audy von Fifchen fann man fie auf die nahmlide
Art bereiten.

- Zegiven heift eine Brithe didlicher madjen, weldes

auf dreyerleny Art gefchehen Fann. Grftend, wenn man fic

mit Butter, die man platt gededictt, ein wenig in Mebl ume

gefehrt und indie Briihe gegeben hat, abrithre. Swentens

wenn' man. ein Paar ausgefhlagene und nach Vefchaffenbheit |

ver @peife, mit Obers, Gffig, ober Wein, oder Fleifds

briihe abgequirlte Gperdotter an die Speife viihrt. Drittensd 4 |

]

Eann man {dywarze Briihen mit Blut diclidy machen , indem |

. man dag von Gdnfen, WAenten, Tauben und blutreidyen Fir

e

fchen , al8 Karpfen, Aalen, Sdhleihen u. f. f. aufgehobene “‘{;

Blut mit ein wenig Obers oder Cffig abquirlt, und ef ji-

ben Brithen verwenbdet, wovon mehrere Fille angefiifre rwors

den find.

Marmelade ift ein von allerley Fréichten, alg von
Plirfidyen, Bwetfchfen, Apricofen, Quitten, Kirfhen, Ris
bifel u. f, w, mit Suder und Simmt au einer ftarfen Gallertt
eingefottener Gaft, weldhen man bereitet, wie folgt: Mon
laft beliebige Baume oder Straudifriichte mit Waffer beym
Seuer weidy fieden , treibt dann dag Waffer durdy ein Sieh,
[aft fie in Demfelben trocfen oerden; und nimmt bann vor
vem Eteinobfte bie Kerne heraus. Dann fiedet man eben fo
viel Suder, al8 die Friidyte fchwer find, sur Syrupsdidt
ein, gibt bas Obff dagu, und It ed beym Feuer flehen;
bid ed ju Pochen anfangen will, Dann nimmt man e We§,
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giefit die IMarmelade in 2 bis 3 Finger hohe Schalen, und
- bewahrt fie zum beliebigen Gebraudye. .
Mitonniven, fih im Sude angichen laffen. Diefer
Tugdruck wird noch hier und dain der Bedbeutung gebraudyt,
~ ledentet aber eigentlich) auffodyen laffen. Man verfteht
dief vorgliglidy bey Suppen, bie diber gebdhte Semmeln ans
geridhtet werden, indem man bdie Fleifchbriihe fochend bheif
baviiber fchiitiet; und die bedectte Schiiffel auf eine. Gluths
| fanne ober auf eine heife Afdie ftellt, bamit fid) die Sems
mel vor dem Anridhten -gang anziehe, und nidt halb hart
auf bie Tafel Fomme, :
. Potage ift eine gemifhte Sypeife aus Rinds, Kalbs,
Gdydpfer- , Hiihner u.dgl. Fleifhe, cinem allein oder mehres
- wn mitfammen ober auch aus Fifdhen, die in einer langen
- Briibe mit Reig, Graupen, verfhicdenen Krdutern - und
" Burzeln gefocht hat, audy mit mandyerley Gemwiirzen’, Maus
i {ad)en, Gyern; Knddeln, Fricandeaur verbeffert ift, und
 immer guerft aufgetragen wird. Hierju {ind eigene mit 2 Hens
Beln und cinem Deckel verfehene aus Kupfer getriebene und
d lﬂ}qinnte Wannen, die aber unten etwas runder find, bes
| fflmmt. Dody ift der Gebraudy der Potage jest fhon iemlidy
it “_bﬂefommen, nurcerh@lt ev fich nody in Frankreid), wo man
wfm Stiict Fleifch in feiner Buriihe mitunter gefdhnittenen Sems
! Melfpalten in einer Sdhiiffel qugleidh anvicdhtet, unbd verfdies
. bene Rrduter und Wiirzelwer? davin mitfodyen [dft, wihrend
e -die WBriihe nur allein ald Vorgericht auftragen , dod)
aber bie Potagen durc) Beyfiigung von Hiihnern u. dgl. nads
fahmen fuchen.

Ragout (fage: Ragup), ift eine gute Briihe, die aus
Bltifdh oder Fifchen mit Gewiirg, Auftern, Sardellen, Limos
itn, Dliven, riiffeln, Mauvadyen, Kapern u. dgl. geFocht
WY, weldye an andere Speifeni, ober auch an diefe Speis
1;" f;lbft gegoffen witd, um ihnen einen hihern Gefhmadt

geben,

Rifolen ift ein Fleined, gefliites Vacdwerf, dem man
nady SBIMEGEhe verfdyiedene Formen gibt, und die als MNebens
Tbeife bient, : _

Rouletten finddiinn gefchnittene Scheibenvon feifdhem
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Fleifdye , bie man mit Favce belegt, mit Gemwfiry befiveut,
sufammen vollt, mit Swivn umwindbet, und auf verfdyiedene

Weife ubereitet. Man bindet die gerodhnlich an diinne, hol.

jerne Speile geftecften an den Vratfpieh, bratet fie unfer
Bfterem Begiefen mit Butter, und frdgt fie gewdhnlidy alg
Rebenfpeife auf.

Sauce (fage: Sof), ift -eine jede Bulihe, bie fber ir:
- gend eine gefodyte Speife angerichtet wird.. g .

Iv.

Fafel=Arrangement.

Obgleidy bdas Hauptgrundgefers bey demfelben fiets bie
allerhddhfte ReintlichEeit, nidht nur in wobhlyuberei:

teten ,; fhmadhaften Speifen und Getrdnfen , fondern aud *

vitEfichtlich bes Tafelgefdyivres, der Servietten und ifchti:
der, aller TWerfzeuge, audy der fibrigen Mobilien und des

Simmers felbft, in weldhem gefpeift wivd , bleibt, fo heifden

bod)  unfere Vorfdritte in der verfeinerten Lebendart, nod
Sievlichfeit, Uebereinftimmung , gefchickte Ausroahl und vid:
tige Folge; man begnfigt fich nicht mebhr, dem Gaumen und
ben Gerudhsorgane, durd)y bie verficdenavtigfen Gendife
und ben Appetit erregende Diifte su fhmeidheln, fondern firebt
audh, dem Auge der gangen Gefellfdhaft eine angenehme Beide

3ut bereiten, unbd zugleich fﬁr dDie beiteve Unterhaltung gined

jeden Gajtes, fo viel e bie dabey nidyt felten ju beobadhfens

ven, gacteven Nidfiditen geftatten, freundlidy Bedadt ¥ |

nehmen.
I grofen Héufern werden eigene Tafeldecfer gehaltens
beren RKitnfte abgelaufht, aber nicyt befdhrieben feyn wollen;

- bag Bredyen der Tifdticher , Falten der Servietren , und aw

dere folche Rleinigheiten, laffen fid)y vom einmahligen Sehes
burdy Nrivat « Berfudhe leidyt erlernen, und dann mit @ efihids
lidhBeit nachabhmen, woh! audy durch eigene Crfindungen el
veitern; bas fyftematifhe Stellen der Aufidhe, und b
vetfdhiedenen Arten jufammengehdrender Schiffeln fite jooe
Sradt, heifdt nur ein etwas eingefibtes Auge und friifere
LBerfudye , um fogleidy feden Mifgriff wabrzunehmen, i
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