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VORREDE

Obgleich die Kochkunst in den neueren Zeiten auch von einigen erfah-
renen Minnern in diesem Fache bearbeitet worden ist, so habe ich
es dennoch nicht, besonders von meinen Freunden und dem Herrn
Verleger aufgemuntert, fiir iberflissig gehalten, diesen nicht unwichti-
gen Teil der Okonomie, der in den meisten dariiber verfassten Schriften
noch so viele Mingel trigt, nach meiner mehr denn dreifligjahrigen
Erfahrung in den Stunden meiner Mufle griindlich zu bearbeiten.
Unter der groflen Anzahl von Schriften tiber die Kochkunst, die uns,
seit mehr denn einem halben Jahrhundert von Kéchen, Kéchinnen und
Liebhabern dieser Kunst dargereicht worden sind, fehlt es immer noch
an einem eigentlichen Lehrbuche in diesem Fache, woraus sich der
junge Koch, oder eine bereits geiibte K6chin bei vorkommenden zwei-
felhaften Fillen Rats erholen kann; und von diesem Geschichtspunkte
bin ich bei der Anfertigung meines Kochbuchs ausgegangen, wonach
ich es auch giitigst zu beurteilen bitte. Allein nicht nur der Mann vom
Fach, sondern auch jeder Ungetibte, der nur wenigstens mit den ganz
einfachen Anfangsgriinden dieser Kunst vertraut ist, wird sich darin
orientieren, iberhaupt Rats erholen kénnen, da ich eine jede Sache so
deutlich als méglich beschrieben, und auch, wo es sich tun lief3, das
Verhiltnis genau angegeben habe. Ich kann daher dieses Werk, mit der
vollen Uberzeugung der Brauchbarkeit, den Frauen und Friulein des
gebildeten Standes empfehlen.

Das ganze Werk umfasst 2 Teile. Der erste enthalt: die Zubereitung
der Suppen, Gemiise, Saucen, Fleischspeisen etc., und der zweite: die
Eier-, Mehl- und andren leichten Speisen, wie auch Gelees, Gebacke-
nes, Konfitiiren etc. Damit der junge Koch, der bei diesem Werke
besonders beriicksichtiget worden ist, nichts vermisse, was in sein Fach
schligt, so habe ich dem ersten Teile mehrere Kiichenzettel angehingt,
weil auch das Ordnen der Speisen auf einer Tafel in der gegenwirtigen
Zeit, wo so sehr auf Zierlichkeit und Anstand gesehen wird, ein nicht
unwichtiger Gegenstand ist. Ubrigens schmeichle ich mir, dass der in
diesem Fache Erfahrene nicht nur meinen Plan bei der Einrichtung
dieses Kochbuches billigen, sondern auch mit der ganzen Ausfihrung
zufrieden sein wird.

Berlin, im April 1819.
C. W. Sametzky
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I. ABSCHNITT

1. BOUILLON ZU MACHEN. Zu einer guten Bouillon gehéren ein der-
bes Stiick Rind- und Kalbfleisch, alte Hithner, ein gutes Stiick magern
Schinken, und dann Wurzeln aller Art. Die Bereitung geschieht auf fol-
gende Weise: Man reinige oder wasche blof3 das Rindfleisch, wissere
es aber vorher nicht erst stundenlang ein, wodurch dem Fleische zu
viele Krifte entzogen werden; tue es dann in ein passendes, mit kal-
tem Wasser angefiilltes Geschirr, damit sich das Fleisch darin gehorig
bewegen kann, und setze es ans Feuer. Man schiaume es hier rein aus
und tue, nach Verhiltnis der Grofie, eine Handvoll Salz hinzu. Wenn
nun die Bouillon auf diese Weise eine Stunde langsam gekocht hat, so
tue man die Hithner, welche reinlich zubereitet sein miissen, — wie bei
den, beim Federvieh vorkommenden Speisen nachgewiesen werden
wird — dazu, so auch das Kalbfleisch, welches vom Blatte oder Halse
sein kann, und hochstens ein Pfund derben Schinken. Wenn nun die
ganze Fleischmasse wiederum ins Kochen gebracht, und abermals
abgeschiumt worden ist, dann tue man das Wurzelwerk, als: Sellerie,
Mohrriiben, Petersilienwurzeln und Borré', gut gereinigt und gewa-
schen, hinzu, auch einige Lorbeerblitter und einige Korner englischen
Gewtirzes. Hat diese Bouillon drei bis vier Stunden unter gehoriger
Vorsicht, bei gelindem Feuer gekocht, so lasse man sie durch ein feines
Haarsieb, oder durch eine Serviette laufen, damit weder Fett noch sons-
tige Unreinigkeiten darin bleiben und sie zu allen in der Kochkunst vor-
kommenden Speisen, als: Suppen, Gemiisen, Frikassees und Ragouts
gebraucht werden kann.

2. Jus zu MmAacHEN. Hierzu gehoren: ein gutes Stiick derbes Rind-
und Kalbfleisch, etwas Rindstalg, Wurzeln und Zwiebeln. Die
Zusammensetzung geschieht wie folgt: Man nehme eine nicht zu
sehr verzinnte Kasserolle, die die Grofle hat, dass man darin so viel
Jus machen kann, als in einer Suppe und einer oder zwei Saucen
hinreichend ist. Man schneide das Rindstalg klein und streut es auf
den Boden der Kasserolle; hierauf lege man zuerst die in Scheiben

1 Anmerkung des Verlags: Eventuell ist Porree gemeint.



geschnittenen Wurzeln, dann das Rindfleisch, ebenfalls in Scheiben
einer halben Handbreit geschnitten, und darauf das Kalbfleisch;
verdecke es gehorig mit einem anpassenden Deckel und lasse es auf
einem nicht zu starken Feuer langsam braten, damit die Dampfe des
Fleisches sich auf dem Boden festsetzen und eine hochbraune Glasur
bilden konnen. Ist dieses geschehen, ohne dass das Fleisch einen sen-
gerichten oder bitteren Brandgeschmack angenommen hat, so fille
man kaltes Wasser darauf und lasse es loskochen. Ist die braune Glasur
von dem Boden der Kasserolle abgegangen, dann giefle man diese Jus
in einen Topf oder in eine andere gut verzinnte Kasserolle und lasse
nun das Fleisch vollkommen gar kochen, damit man dessen Kraft und
Saft erhilt. Das gehorige Abschaumen, beim langsamen Kochen, ist ein
Haupterfordernis, um eine gute Jus hervorzubringen. Wenn man diese
braune Bouillon oder Jus, nachdem sie ausgekocht worden, ebenfalls
durch eine Serviette hat laufen lassen, so besitzt man zu allen belie-
bigen braunen Speisen, als: Suppen, Gemiisen und Saucen, auch zu
einem jeden Ragout die Hauptsache.

3.DIEZUBEREITUNGDERBEIDEN HAUPT-SAUCEN, COULIS GENANNT.
Die Zubereitung der beiden Hauptsaucen, des braunen und weiflen
Coulis, geschieht auf folgende Weise: Man nehme zu zwei Saucen
und einem Ragout — auf 12 Personen — %4 Staude Sellerie, zwei nicht
zu grofle Mohrriiben, eine halbe Petersilienwurzel — alles vorher gut
abgeputzt und gewaschen - 72 Pfund magern Schinken, mit den vor-
her erwihnten Wurzeln in Wiirfel geschnitten, 4 Schalotten oder eine
Zwiebel, etwas Gewtirz, als 6 Stiick Nelken, 6 bis 8 K6rner englischen
Gewlirzes, ebenso viel ganzen Pfeffer und zwei Lorbeerblitter. Diese
Ingredienzen lasse man, besonders wenn das Coulis weify werden soll,
in einer Kasserolle mit %2 Pfund Butter iiber einem langesamen Feuer
braten oder schwitzen. Sind die Wurzeln halb gar, so tue man 75 Metze
feines Weizenmehl dazu und lasse es noch mit dem Ubrigen gehen.
Dann fiille man von der Bouillon Nr. 1 auf, und riihre sie iiber dem
Feuer langsam los, bis das Coulis im Kochen ist; man lasse es nun eine
halbe Stunde langsam kochen, damit kein Fett in der Sauce bleibt, weil
sie sonst nicht klar werden wiirde. Soll das Coulis braun werden, so
nimmt man statt der Bouillon Nr. 1 von der Jus Nr. 2 und lasse blof3
die oben angefiihrten Ingredienzen braunlich in der Butter schwitzen,
auch selbst das Mehl etwas braun werden. Ist das Coulis ausgekocht
und rein, so lasse man es durch ein Haarsieb in eine tiefe Schiissel und
ziehe es mit einem Anrichtel6ffel bis es zur Hilfte kalt geworden, 6fters
auf, damit es keine zu dicke Haut setzt, wodurch zu viel verloren gehen
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wiirde, weil man diese nicht unter eine gute Sauce nehmen kann.
Besitzt man diese beiden Haupt-Saucen oder Coulis, so hat man das
Fundament aller Fleischsaucen der ganzen Kochkunst.



II. ABSCHNITT

VON DER ZUBEREITUNG DES FEDERVIEHS
VOR DEM GEBRAUCH

4. VoM ABBRUHEN DER HUHNER UND TAUBEN. Man kann vorausset-
zen, dass derjenige, der in der Kochkunst etwas leisten will, auch einige
Vorkenntnis haben wird, daher konnten wir hier manches nur fliich-
tig berithren; da aber dieses Werk fiir einen jeden sein soll, also auch
fir Anfinger; so ist es auch billig die kleinsten, ja unbedeutendsten
Gegenstiande hier anzufithren. Man schlachte ein Huhn nicht eher, als
bis es zum Abbriithen bereitet werden soll. Gleich nach dem Ausleben
tauche man das Huhn in kaltes Wasser, damit es bis auf die Haut
durchnisst werde, lege es dann auf eine Schiissel oder in eine Wanne
und giefle kochendes Wasser, welches schon vor dem Schlachten
besorgt und worin etwas Asche und Salz getan worden, darauf, rithre
es mit einem holzernen Loffel rasch herum und versuche so schnell als
moglich ob die Federn leicht losgehen. Ist dies der Fall, so giefle man
sogleich kaltes Wasser hinzu, damit es nicht mehr brithe. Man reinige
nun das Huhn und lege es in kaltes Wasser, so wird es weif3 und sauber
zum Gebrauch sein. Viele, die Erfahrung in der Kochkunst zu besit-
zen vorgeben, sagen, dass ein Huhn, oder iiberhaupt das Federvieh,
erst einige Stunden in kaltem Wasser liegen miisse, ehe es von den
Federn entblofit werden konne, allein hier irren sie, denn die Federn
sterben ab, wodurch die Bearbeitung des Huhns nur schwieriger wird.
Ist das Huhn von allen Federn, auf die oben angegebene Weise, gerei-
nigt, so trockne man dasselbe sorgfiltig ab, lege es auf einen reinen
Kichentisch, oder auf ein Kiichenbrett, schneide es am Hinterhals mit
dem Messer auf, 16se den Kropf und die Gurgel leicht heraus, mache
auch mit einem Finger durch diese Offnung das ganze Eingeweide
im Herumdrehen los und 6ffne dann beim Steif3 das Huhn, um den
Magen, die Geddrme und die Leber herauszunehmen. Man wasche
nun das Huhn in einer reinen, mit reinem Wasser angefiillten Wanne
aus, driicke die Brust zu beiden Seiten, beim Fliigel, mit einem Messer
ein, damit sie schon rund hervortrete, und schneide die Beine ab. Am
Kopf wird der Unterteil des Schnabels abgeschnitten, die Augen aus-



genommen und dann die von Galle gereinigte Leber und der ausge-
schnittene Magen zwischen die Fliigel geklemmt. Die auf diese Weise
zubereiteten Hithner kann man zu Ragouts, Frikassees und Suppen
gebrauchen. Die Zubereitung der Tauben ist derjenigen der Hithner
ganz gleich. Die Fasanen, Rebhiihner, Kapaune, Calecutischen Hihne,
(Truthihne, Puter) Ginse und Enten, so wie auch das kleine Gefliigel,
als: Schnepfen, Krammetsvogel, Lerchen etc. werden trocken gerupft,
wobei aber Vorsicht zu empfehlen ist, damit das Gefliigel beim Rupfen
nicht zerrissen werde.

5.VONDERZUBEREITUNG DER CALECUTEN UND KAPAUNE. Den Puten
haue man beim Schlachten den Kopf ab, lasse sie gehorig ausbluten und
rupfe sie; man nehme sich aber bei der zuletzt genannten Beschiftigung
in Acht, dass sie nicht zerrissen werden. Dieses Geschift nimmt man
gern, wenn es sein kann, besonders im Winter, mehrere Tage vor dem
Gebrauch vor. Sobald der Puter von allen Federn und Stoppeln gut
gereinigt worden, so senge man ihn iiber hochflammenden Kohlen und
in Ermanglung derselben tiber angeziindetem Makulaturpapier oder
Stroh, jedoch so, damit die Haut nicht zu steif werde. Hierauf 6fine man
am Hinterhals durch einen linglichen Schnitt die Haut, 16se den Kropf
sauber heraus, und schneide dann an der rechten Seite der Keule ein
Loch, um den Magen und die Geddrme herauszunehmen. Man weiche
ihn hierauf einige Mal in lauwarmen Wasser, besonders mit Salz und
Mehl, trockne ihn mit einer Serviette, damit er recht sauber werde, gut
ab, und breche ihm mit einem starkem Messer die Brust von beiden
Seiten ein, jedoch so, dass die Knochen darin bleiben. Wenn die Brust
recht herausgehoben, iiberhaupt der Puter ein gutes Ansehen erhalten
soll, so stecke man durch die geh6rig zurtickgeschobenen Keulen einen
Speiler. Die Kapaune werden ebenso behandelt.

6.VONDER ZUBEREITUNG DER GANSE UND ENTEN. Die Ginse werden
auf vielfache Weise geschlachtet. Die meisten Hausfrauen schlachten
sie durch einen Messerstich am Hinterkopf, weil sie so besser ausblu-
ten sollen; wir wollen es daher einem jeden iiberlassen, wie er seine
Gans schlachten will, wenn es nur gehorig geschieht, damit sie gut aus-
blutet. Nach dem Schlachten rupfe man gleich die Gans und bewahre
sie mehrere Tage auf. Bei kalter Witterung kann man sie 14 Tage hin-
gen lassen. Beim Gebrauch senge man sie erst sauber ab, und nehme
sie auf folgende Weise aus: Man mache, wie oben beim Puter angezeigt
worden, einen Schnitt am Hinterhals, 16se die Haut ab und ziehe aus
dem Schlund den langen Darm und binde etwas Bindfaden vor, damit



keine Unreinigkeiten eindringen. Hieraus mache man beim Steif3
einen Schnitt, durch welchen die sogenannte Schiirze gehoben wer-
den kann, und nehme den Magen, die Leber und die Gedarme heraus.
Man wasche und trockne nun die Gans, wie bei Nr. 5 angezeigt worden,
auch kann man ihr ebenfalls mit einem Speiler durch die Keulen mehr
Ansehen geben. Von der Zubereitung, als vom Fiillen etc., s. unten.
Auf dieselbe Weise behandelt man auch die Enten. Ubrigens muss der
Magen und die Leber gut gereinigt und das Fett von den Diarmen und
Liesen, nach vorhergegangener Auswisserung, langsam ausgelassen
werden, welches am besten mit Apfeln oder Zwiebeln geschieht. Von
dem Magen und Hals dieses Gefliigels wird Schwarzsauer gemacht,
welches weiter unten, unter den Ragouts beschrieben werden wird.

7. DIE ZUBEREITUNG DER FASANEN UND REBHUHNER. Der Fasan
wird gerupft, jedoch nur bis an den Kopf, dann rein gestoppelt und
gesengt. Den Kropf nehme man, wie bei Nr. S angezeigt worden, her-
aus, mache unten eine nicht zu grole Offnung, sodass der Magen und
die Geddrme nur mit Mithe herausgenommen werden kénnen, wasche
ihn, lasse ihn aber nicht zu lange im Wasser, weil der Fasan sonst sein
schones Fumet? verliert, auch hart wird. Man breche nun die Brust ein
wenig ein, wie in Nr. 4 angegeben worden, und stecke die Keulen mit
einem Speiler fest. Auf gleiche Weise macht man es auch mit den Reb-,
Birk- und Haselhiihnern, letztere werden jedoch gebriiht, wie bei Nr. 4
angezeigt worden.

8. DIE ZUBEREITUNG DER KRAMMETSVOGEL UND LERCHEN. Man
rupfe die Krammetsvogel und reinige sie gehorig von allen Federn;
dann reifle man von dem Kopf die Haut herunter, auch den Unterteil
des Schnabels hinweg und nehme die Augen heran. Die Beine lege man
von der inwendigen Seite nach dem Riicken, stecke ein Knie durch das
andere und so das Kreuzknie durch die Augen des bei den Fliigeln her-
abgebogenen Kopfes, wodurch der Krammetsvogel ein sehr schones
Ansehen erhilt. Die Lerchen werden auf gleiche Weise behandelt, nur
schneide man Kopf und Fifle ab.

9.D1E ZUBEREITUNG DER WALDSCHNEPFEN UND BEKASSINEN. Man
rupfe die Waldschnepfe, sdubere sie gehérig von allen Federn und senge

2 Anmerkung des Verlages: Fumet ist ein angenommener Ausdruck einer Kochkunst, der
nicht das Verderbt sein des Wildes anzeigen soll, sondern den Wohlgeschmack, der von

seiner Asung herkommt.
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sie. Dann ziehe man die Kopfhaut herunter, werfe auch den Unterteil
des Schnabels und die Gurgel hinweg, und nehme die Schnepfe aus.
Diese Gegenstinde werden, aufler dem Magen, nicht weggeworfen.
Der lange Schnabel vertritt die Stelle des Speilers, der durch die Keulen
gestochen wird, und die Gedarme und Leber werden gehackt und mit
etwas Butter auf geréstetem Brote verbraucht, wie weiter unten noch
naher beschrieben werden wird.

10. D1E ZUBEREITUNG DER TRAPPEN UND PrauEeN. Hier kann nur
die Rede von jungen Trappen und Pfauen sein, welche gerupft und
wie bei Nr. 5 ausgenommen werden miissen. Man kann sie bei kalter
Witterung in einer guten Marinade 8 bis 10 Tage liegen lassen. Sie wer-
den zu Pasteten und zu Braten gebraucht.
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I1I. ABSCHNITT

VON DER ZUBEREITUNG KLEINER, BEI DER KOCHKUNST
HAUFIG VORKOMMENDER GEGENSTANDE

11. VoM BLANCHIEREN DER FLEISCHE. Will man ein Frikassee von
Kalbsbrust machen, so wasche man erst die Kalbsbrust in kaltem
Wasser rein ab, und lasse sie mit Wasser beim Feuer lauwarm zie-
hen, damit sie recht weify werde. Dann stelle man sie wieder bis zum
Kochen in reines Wasser und schiume es, wenn man will, ganz aus.
Hierauf tue man das Fleisch in kaltes Wasser und trockne es, nach dem
Erkalten, mit einer Kiichenserviette ab. Auf diese Weise verfahrt man
auch mit Hithnern zu der oben erwihnten Speise. Will man indessen
junge Hithner oder Ballons, welche unten niher beschrieben werden
sollen, zum Spicken stets machen, so geschieht solches nachdem der
Gegenstand seine Gestalt erhalten hat, blofy mittels des kochenden
Wassers, damit die Haut nur steif werde.

12. VoM BLANCHIEREN DER GARTENGEWACHSE. Der Salat wird
zum Farcieren gut nachgesehen und gewaschen, damit zwischen den
Blittern keine Wiirmer bleiben; dann mehrere Mal in kochendes
Wasser getaucht, damit er seine Steifheit verliert; dann wieder durch
kaltes Wasser gezogen, damit der Sand und die Unreinigkeiten, die sich
zwischen den Blittern anzusetzen pflegen, ganzlich hinweggespiilt wer-
den. Der weitere Gebrauch desselben wird bei den Gemiisen vorkom-
men. Auf dhnliche Weise behandelt man auch den Spinat, nur muss
er in vollem Wasser gar kochen, auch kann man etwas Salz ins Wasser
werfen, wodurch er die lebhafte griine Farbe behilt. Beim Blanchieren
wird er nicht verdeckt. Mit Wiirse- und Weiffkohl macht man es ebenso.

13. MORCHELN ZU REINIGEN. Die Morchel ist eine Frucht, welche
man eigentlich ganz aus der Kochkunst verbannen sollte; da es jedoch
sehr viele Liebhaber dieser Speise gibt, so ist bei ihrem Gebrauch die
grofite Vorsicht zu empfehlen. Die Morcheln miissen unten am Stiele
gut abgeschnitten, in allen Teilen gehorig nachgesehen, damit in den
Falten keine Wiirmer bleiben und mit lauwarmen Wasser, durch sanfte
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Berithrung mit den Hinden, gewaschen werden. Letzteres wiederhole
man mehrere Male, damit der Sand aus den Falten herausgehe. Will
man die Morcheln zum Trocknen zubereiten, so nimmt man gewohn-
lich die nicht zu groflen und schwarzen, schneidet die Wurzeln ab,
untersucht die Falten, ob sich keine Wiirmer darin befinden, zieht sie
dann auf Zwirn und hingt sie an die Luft zum Trocknen. Wenn sie
recht trocken sind, lege man sie in Glaser und binde Papier iiber die
Offnung, so werden sie sich gut erhalten und keine Mieten bekommen.

14. ANWEISUNG ZUM GEBRAUCH DER KRAUTER. Krauter werdenin der
Kochkunst hiufig gebraucht. Zur Suppe nimmt man Kerbel, Portulak
und Estragon; zum Salat, Pimpinelle, Trittmadame, Loffelkraut,
Schnittlauch, die Bliite von Spanischer Kresse und Estragon; zu den
Saucen: Estragon, Schnittlauch und Basilikum; zu den Wiirsten:
Thymian und Majoran, auch etwas Pfefferkraut; zu den Gemiisen:
Petersilie und Pfefferkraut.

15. SARDELLENBUTTER. Man nehme Sardellen, reinige sie im Wasser,
damit das Seesalz etc., womit sie bedeckt sind, heruntergehe, wissere
sie aber nicht erst stundenlang, wodurch sie ihren eigentlichen und
angenehmen Geschmack verlieren, ein, entbléf3e sie von ihren Griten,
auch von den feinsten, und hacke sie mit einem Messer ganz klein. Man
nehme zu drei Stiick Sardellen 2 Lot frische Butter und arbeite diese
Gegenstande tiichtig durcheinander, damit eine gehorige Verbindung
stattfindet; dann streiche man diese Butter durch ein Haarsieb und
man kann sie zu jedem Gebrauch benutzen.

16. FRITTURE ODER BACKBUTIER. Da man in der Kochkunst so man-
che seine Sachen bereitet, welche durch die Frittiire gemacht auch
wohl benannt werden, so wollen wir ihre Bereitung hier erkliren. Man
nehme mehrere Pfunde Butter und lasse sie iber einem gleichférmi-
gen kleinen Feuer zergehen, oder auskochen, nur gebe man Acht, dass
sie nicht braun werde, sondern die Farbe eines guten Ols bekomme. Ist
sie so klar und rein geworden, dann lasse man sie, entfernt vom Feuer,
ruhig sieben, damit sich ein jeder Teil gehorig absondere. Hierauf
nehme man mit einem Schaumléftel die sich dariiber gesetzte Haut
sanft ab und klire die Butter von dem Bodensatze, der grofitenteils in
Salz besteht, ab, und man hat die reine Frittiire oder Backbutter.

17. ZUR SAHNE GERUHRTE BUTTER. Man nennt sie auch abgetriebene
Butter und gebraucht sie zu Kuchen, Kléflen, Nockeln etc. Man nehme
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gute Butter, wasche sie in Wasser aus, oder will man dieses nicht, so lasse
man sie zergehen, tue sie in eine Schiissel oder Reibenapf (Reibeasch),
rithre sie mit einer hoélzernen Keule, bei weniger Butter mit einem
holzernen Léftel, so lange, bis sie weifl und leicht wie Sahne wird. Die
Anwendung derselben wird unten niher beschrieben werden.

18. WerssMEHL. Die Quantitit wollen wir hier unbestimmt lassen,
weil hier blof8 von der Anfertigung, nicht aber vom Gebrauch die Rede
sein soll. Man nehme Butter und lasse sie auslaufen, das heif3t: die
Butter muss auf dem Feuer so lange bleiben, bis sie in die Hohe steigt.
Sobald als dieser Zeitpunkt eintritt, den man nicht versiumen darf, tue
man, nach dem Verhiltnis der Quantitit, ein oder mehrere Loffel sei-
nes Weizenmehl hinzu, rithre es so lange, bis das Mehl ebenfalls auf-
steigt und nehme dann das nun fertige Weifimehl vom Feuer.

19. BRAUNMEHL. Man bereite dieses Mehl, wie in der vorhergehenden
Nummer angezeigt worden, nur mit dem Unterschied, dass die Butter
braun sein muss. Auch rithre man das Mehl tiichtig mit einem hoélzer-
nen Loffel, damit es ein angenehmes Braun erhilt. Hier ist noch zu
bemerken, dass die Butter nicht schwarz werden darf, weil sie dadurch
nicht nur leicht eine Bitterkeit annimmt, sondern auch den Speisen, zu
welchen das Mehl gebraucht wird, ein schlechtes Ansehen gibt.

20. RoTjus oHNE FLEIsCH. Man soll oft in der Geschwindigkeit eine
braune Suppe, Sauce oder auch ein braunes Ragout machen, wo alles
dazu bereitet ist und nur die Jus fehlt; aus dieser Verlegenheit reif3t man
sich, wenn man einige Lot Zucker zerst6f3t, und solchen auf einen nicht
zu sehr verzinnten Kasserollendeckel schiittet, diesen auf ein gelindes
Kohlefeuer setzt und den Zucker darin hochbraun brennen lasst. Man
lasse nun diesen Karamell mit Wasser loskochen und bewahre sie in
einem Glase oder Topfe auf, so wird man immer eine Rotjus haben.

21. VoM EINWEICHEN ODER ABREIBEN DER MUNDBROTE, ODER DER
SEMMEL. Dieses kommt héufig bei Farcierungen vor. Man reibe die
Semmel, oder das Mundbrot von allen Seiten ab, jedoch so, dass dieses
Weifibrot nicht gedriickt werde, weil man es 6fters ganz gebraucht. Soll
es eingeweicht werden, so schneide man es in Scheiben und lege diese
in Milch oder Wasser, welches unten beim Gebrauch niher bestimmt
werden wird. Beim Gebrauch driickt man das Brot aus, damit es ganz
trocken ist.
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22. VERLORENE EIER ZU MACHEN. Man setze eine halb mit Wasser
angefiillte Kasserolle zum Feuer und tue ein wenig Salz und einen
Essloftel voll Weinessig hinzu. Kocht das Wasser, so schlage man,
jedoch etwas schnell, ein Ei nach dem andern in das Wasser, doch so,
dass sie sich nicht beriihren. Wenn sich die Eier, welche recht frisch sein
miissen, gehorig gebildet haben, hebe man sie mit einem Schaumléffel
stiickweile heraus, lege sie in kaltes Wasser und putze sie rundherum
von allem Abgang ab, so kann man sie auf mancherlei Art, wie unten
noch niher beschrieben werden wird, gebrauchen.

23. KREBSBUTTER. Man nehme 1 Schock Krebse, auch nach Belieben
mehr oder weniger, koche sie, nachdem sie vorher rein gewaschen
worden, in Wasser ohne Salz, weil das Salz hart und der Butter schad-
lich wird. Sobald die Krebse kalt geworden, schneide man sie aus, d.h.
man nehme den Schwanz aus der Schale, werfe den weiflen inneren
Kérper weg; so dass man blof die roten Schalen und Fifle bekommt,
stof3e diese und wenn sie gehorig fein sind, so nehme man auf 1 Schock
Krebse 1 Pfd. Butter, stofle es gut durcheinander, damit es einem Teige
dhnlich wird, und lasse es in einer Kasserolle oder in einem Tiegel auf
gelindem Feuer résten. Will man die Krebsbutter zur Suppe oder zu
Frikassees haben, so setze man sie mit Bouillon auf, im entgegenge-
setzten Fall nur mit Wasser, lasse es langsam klar kochen und gief3e
die fertige Butter durch ein Haarsieb in ein reines Gefif, gleichviel ob
Teller oder Schiissel. Die zuriickgebliebene Bouillon kann verbraucht,
das Wasser aber zu nichts gebraucht werden.

24. LEsoN voN E1erN®. Man schlage einige Eier aus und mache das
Eiweif3, wenn sie frisch und gut sind, sorgfiltig von dem Dotter ab,
rithre es mit einem Loffel voll Wasser auf einem Enklar ohne Mehl,
es sei denn, die Sauce oder Suppe wire zu diinne und man wollte
nicht so viele Eier auf die Sache verwenden, und giefe es durch ein
Haarsieb. Viele nehmen zwar, der Erinnerung wegen, die ganzen Eier
zu diesem Leson, dieses taugt nicht nur nichts, sondern ist auch keine
Ersparung, weil nur jede Sache dadurch rau und unansehnlich wird.
Man gebraucht dieses Leson zu sehr vielen Sachen, die weiter unten
angegeben werden.

3 Anmerkung des Verlags: Leson, welches von Liaison herkommit, ist ein angenommenes

Wort in der Kochkunst, welches die Verbindung einer Sauce oder Speise durch Eier anzeigt.
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25. EIWEISS ZU SCHNEE SCHLAGEN. Man nehme reines Eiweif3, tue es
auf eine recht reine Schiissel, oder in einen vom Fette befreiten reinen
Topf, schlage es so lange mit einem Schneebesen und in Ermanglung
desselben, mit einem Span von einem Haarsiebe, den man gabelartig
schneidet, tiichtig von einer Seite, bis es trocken und dem Schnee ganz
ahnlich ist. Es darf sich kein Gelbes unter dem Eiweif§ befinden, weil
sonst die Arbeit, um Schnee zu bekommen, vergebens sein wiirde.

26. CROUTONS, ODER SEMMEL IN BUTTER GEBRATEN. Man gebraucht
die Croutons zur Verzierung der Ragouts auf den Schiisseln, nach zu
den Suppen. Man nehme Mundbrot oder Semmel, schneide oder
reibe die Kruste ab, schneide dann das Mundbrot gleich einem hal-
ben Monde, oder einem Hahnenkamme aus, lasse Butter, welche
auswaschen ist, auslaufen und gebe ihnen von beiden Seiten eine hell-
braune Farbe. Die Semmel wird zu einem dhnlichen Gebrauch wiirflig
geschnitten und in Butter gebraten. Man riihre sie fortwahrend, damit
sie nicht auf einer Seite verbrennt. Auf diese Weise kann man mehrere
Figuren zum beliebigen Gebrauch ausschneiden und r6sten.

27. SPECK UND BOLLEN zU ROSTEN. Der Speck wird fein wiirfelig
geschnitten und auf kleinem Feuer ausgebraten, damit er nicht braun
werde. Man giefle das Ausgebratene durch einen Schaumléftel, tue
in dieses Schmalz die Zwiebeln, welche vorher gleichfalls in Wiirfel
geschnitten worden, und lasse sie, ohne braun zu werden, nur schwit-
zen. Man tue nun den gebratenen Speck wieder hinzu, so wird dieser
kraus und die Zwiebeln nicht verbrannt sein.

28. BRAUNES MEHL OHNE BUITER zZU MACHEN. Man nehme eine
Pfanne, welche sehr rein und vom Fette ganz entblof3t sein muss, tue
Weizenmehl hinein und lasse es auf geringem Feuer unter fortwih-
rendem Umriihren, eine braune Farbe annehmen. Dieses trockene
Mehl ist besonders zu Milchsuppen, auf die Art der Schokolade, zu
gebrauchen.

29. Vom ABSCHWITZEN. Dieses kommt 6fters bei jungem Gemiise vor
als: Spargel, Mohrriiben, Erbsen etc., auch bei abgeriebener Farce. Man
nehme ein Stiickchen Butter und lasse den abblanchierten Spargel gut
zugedeckt, oder die griinen Erbsen, griinen Bohnen etc., so auch das
Kalbfleisch, oder die Hithner mit Champignons, dimpfen oder schwit-
zen. Das Nihere hieriiber weiter unten.
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30. REIS ZU REINIGEN. Man tue den Reis in kaltes Wasser und lasse ihn
am Feuer ein wenig ausziehen. Man quirle ihn dann mit einem Quirl;
dieses wiederhohle man zwei- bis dreimal, so wird er das Saure verlie-
ren und sehr weifl werden. Hierauf blanchiere und verlese man ihn, so
kann man ihn zu allen Speisen gebrauchen.

31. SaGo zu REINIGEN. Man behandle den Sago, wie oben beim Reis
angegeben worden, nur ist hier noch mehr Sorgfalt zu empfehlen, weil
der Sago gewohnlich dumpfig ist und dieserhalb auch 6fters mit war-
men Wasser gewaschen werden muss, welches man so lange fortsetzt,
bis die weifle Haut rein abgeht; dann lasse man ihn in Wasser klar
kochen und nehme ihn zu jedem beliebigen Gebrauch.

32.DAs BLANCHIEREN DER MANDELN UND P1sTazieN. Die Mandeln
werden mit Wasser aufgesetzt. Sobald sie autkochen wollen, ziehe man
die Schalen ab und lege die Mandeln in kaltes Wasser. Man trockne sie
dann, wenn das Abschilen geschehen ist, auf einem leinenen Tuch ab.
Die Pistazien werden auf dieselbe Weise behandelt.

33. ROSINEN zU REINIGEN. Die grofien Rosinen werden erst mit kal-
tem Wasser mehrere Male, ohne dass sie abgerieben worden, abgewa-
schen und dann verlesen; hierauf lasse man sie in kochendem Wasser
ein wenig ziehen und wasche sie dann ab. Wenn man sie nun auf einem
gelinden Feuer schwitzen ldsst, so werden sie nicht nur recht grof3
werden, sondern ihre Zuckerteile sich auch mehr entwickeln. Bei vie-
len Speisen, besonders bei den Kuchen werden die Kerne herausge-
hoben. Bei den Korinthen oder kleinen Rosinen hat man noch mehr
Vorsicht in der Behandlung nétig. Sie miissen besonders durch ofte-
res Waschen und fleifliges Nachsehen gereinigt werden, damit keine
Steine oder Haare sich darin befinden. Sie werden auch auf gelindem
Feuer gedamptft.
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IV. ABSCHNIIT

VON DER ZUBEREITUNG DER FARCE, DER NUDELN
UND DER KLOSSE

34. FARCE ZUBEREITEN. Ob es gleich vielerlei Farce gibt, so kann
man doch nur vier Hauptfarce annehmen, als: Fisch-, Hithner-, Kalb-
und Leberfarce. Wenn man Fischfarce es sei nun von Hecht, Zander,
Karpfen oder Lachs, machen will, so nehme man, z.B. auf 3 Pfund
Zander, Y2 Pfund Rinosmark oder Nierentalg, auch kann man statt des-
selben 15 Pfund gute Butter nehmen, 3 Mundbrote und 6 Stiick Eier.
Man schlachte den Fisch, befreie ihn von den Griten, schile die Haut
rein ab und schneide ihn vor der Hand wiirfelig. Hierauf hacke man
ihn mit einem Wiegemesser so fein als Schmal, tue das Gehackte auf
einen Teller und setze es bei Seite. Jetzt hacke man gleichfalls das von
aller Unreinigkeit gesduberte Mark oder Talg ganz fein; nehme die drei
Mundbrote, reibe sie ab, schneide sie in Scheiben und weiche diese in
Milch ein; haben sie sich in der Milch ganz aufgel6st, so tue man sie
in eine kleine Kasserolle oder in einen Tiegel, riihre sie mit 4 oder 5
ganzen Eiern gut durch, werfe zwei fein gehackte Schalotten, etwas
Muskatennuss oder Muskatenblumen, ein wenig Salz, und wenn das
Talg zu der ganzen Masse berechnet ist, auch 4 Lot Butter hinzu und
rithre das Ganze tiber Feuer so lange, bis dass es sich selbst l6set. Wenn
es kalt geworden, so rithre man unter die Masse, die in einen Reibenapf
getan worden, mit einer Kelle noch das sechste Ej, so erhilt man eine
gute zu verschiedenen Sachen brauchbare Farce. Will man sehen ob
die Farce eine hinreichende Bindekraft besitzt, so mache man einen
Klof3, wie eine Walnuss grof}, und lege ihn in kochendes Wasser; ist die-
ser zu fest, so ist er nicht fett genug, man darf dann nur noch ein wenig
Sahne oder Milch hinzugief3en. Auf diese beschriebene Art werden alle
Fischfarce gemacht.

35. HUHNER-FARCE. Man nehme ein altes, ein paar Tage vor dem
Gebrauch geschlachtetes, Huhn, 16se die Haut ab, schneide die Filets
heraus und lasse das Fleisch ganz fein hacken. Zu dieser Farce nimmt
man besonders Rindsmark, auf ein Huhn ungefihr %4 Pfund Mark. Man
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lasse nun ebenfalls von vier Eiern und zwei Mundbroten eine Panade
oder Riihrei machen, tue die in Nr. 34 erwihnten Ingredienzen, als
Schalotten, Muskatenblumen und Salz, in eben der Quantitit hinzu,
und arbeite nun das Ganze auf die Weise durch, wie es in der vorher-
gehenden Nummer angezeigt worden. Das Hithnergerippe wird zur
Suppe gebraucht. Die Farce von Fasanen und Rebhithnern werden
ebenso gemacht.

36. KALBFLEISCH-FARCE. Man nehme 3 Pfund derbes Kalbfleisch aus
der Keule oder dem Blatte, 1 Pfund Speck oder Nieren-Rindstalg, 6
Eier, 4 Schalotten, Petersilie, Estragon, Gewtiirze und 3 Mundbrote.
Das Fleisch reinige man sorgfiltig von der Haut und den Sehnen und
lasse es, wie in Nr. 35 beschrieben worden, klein hacken; so auch das
Rindstalg, die Kriuter und die Schalotten. Man mache nun von Eiern
und Milchbroten eine Panade, wie schon oben angegeben worden, tue
das Fleisch, die Kriuter, die Schalotten, das Gewtirz, als 3 Nelken, 6
Pfefferkorner, 6 Korner englischen Gewtirzes, etwas Muskatennuss,
alles zerstoflen, und Salz hinzu, arbeite es tiichtig durch, so ist die Farce
wohlschmeckend und zu vielen Speisen zu gebrauchen.

37. KALBFLEISCH-FARCE AUF EINE ANDRE ART. Man nehme 3 Pfund
derbes Kalbfleisch und 3% Pfund Speck, schneide das Kalbfleisch,
nachdem es vorher von der Haut etc. befreit worden, in Wiirfel und so
auch den Speck, oder Talg, wenn man nicht ersteren verziehen sollte.
Man lasse nun das Fleisch und den Speck tiber Feuer, mit Schalotten,
Krautern, Gewiirzen und Salz, wie in Nr. 36 angefiihrt worden, halb
gar werden, hebe dann mit einem Schaumloffel diese Ingredienzen
heraus und hacke sie fein. Man rithre nun die Jus mit 6 Eiern und 3
Mundbroten, die vorher, wie in Nr. 34 angezeigt, aufgeweicht worden,
auf dem Feuer zu einer Panade oder einem Riihrei. Wenn man das
Ganze gut durcharbeitet, so erhilt man eine ganz vorziigliche Farce zu
warmen Pasteten oder Gratins.

38. HASEN- ODER REH-FARCE. Sobald der Hase gestreift ist, schneidet
man aus den Keulen und dem Blatte das derbe Fleisch, reinige es von
allen Sehnen und hacke es mit 34 Pfund fetten Speck — man nehme hier
keinen Talg, wie in Nr. 36. — Dann nehme man 4 Eier, 2 Mundbrote,
etwas von den in Nr. 36 beschriebenen Krautern und Gewlirzen, ein
wenig Sardellenbutter, deren Bereitung, s. Nr. 15, und den Saft einer
halben Zitrone, so wird man eine sehr schmackhafte Farce bekommen.
Der Riicken von dem Hasen wird gespickt und gebraten, oder mit
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Kriutern, Zitronen, Champignons und ein wenig Ol mariniert. Man
kann gleich von dieser Farce und dem Hasen eine Pastete machen.

39. KrREBS-FARCE. Das Verhiltnis ist: zu einem halben Schock Krebse,
% Pfund Butter, 3 Michbrote, 8 Eier, 2 Quart Sahne etc. Man koche
die Krebse in Wasser ab und nehme, wenn sie kalt sind, das Fleisch aus
den Schwinzen und Scheren, so auch die Leber sehr sauber heraus. Von
den Krebsschalen mache man Butter, wie in Nr. 23 angegeben worden,
das Fleisch hacke man aber sehr fein. Die Semmel reibe man vorher
etwas ab, schneide sie in Scheiben, lasse sie erst in der Sahne weichen
und dann mit derselben aufkochen. Sobald es vom Feuer genommen
worden, tue man etwas fein gehackte Schalotten und 6 Eier hinzu, setze
es wieder aufs Feuer und riihre es zu einer steifen Panade. Man tue nun
etwas Muskatennuss oder Muskatenblumen, ein wenig Orangenschale,
oder in Ermanglung derselben Zitronenschale, auf Zucker abgerieben,
die Butter von ungefihr einer Sardelle, das Krebsfleisch und etwas Salz
in die Masse und rithre es mit der Krebsbutter und zwei rohen Eiern
gut durch, so erhilt man eine Farce die oft vorkommen wird.

40. LEBER-FARCE. Die Kalbsleber wird gut ausrapiert?, das heif3t: sie
wirdinlange diinne Stiicke geschnitten und mit dem Messer abgeschabt.
Ist die Leber ausrapiert, so hacke man sie mit dem Wiegemesser, damit
sie recht fein werde. Zu einer Leber gehoren Y2 Pfund fetten Speck,
welcher gleichfalls fein ausrapiert werden muss, 2 Mundbrote, 4 Eier, 4
Stiick Nelken, etwas Pfeffer, zwei in Butter geschwitzte Zwiebeln und
ein wenig Salz. Man macht hier vorher keine Panade, sondern arbeitet
das Ganze in einem Reibenapf tiichtig untereinander, so erhilt man
eine gute Leber-Farce. Die Farce von Ginseleber wird ebenso gemacht,
nur muss sie fetter sein.

41. KLOSSE ZUR JussupPE. Auf sechs Personen nehme man ¥4 Pfund
frische Butter, rithre sie mit einem hélzernen Loffel zur Sahne, schlage
ein Ei dazu, auch schiitte man einen Essloffel voll feines Weizenmehl
hinein und fahre mit dem Rithren so lange fort bis ungefihr 4
Eier und 4 Loffel voll Mehl darein sind; dann tue man noch etwas
Muskatenblumen oder Muskatennuss und Salz dazu, so sind sie fer-
tig. Die Butter hierzu muss gut ausgewaschen sein und in einer kleinen
Schiissel etwas lauwarm gemacht werden, damit sie sich bald auflost.
Wenn man diese Klof3e, ihrer Giite halber, versuchen will, so darf man

4 Da der Ausdruck rapieren oft vorkommen wird, so bitte ich solchen zu bemerken.
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nur einen kleinen Klof3 in kochendes Wasser legen und ihn dann ver-
suchen, ob er weich und schmackhaft ist. Wenn die Masse zu fest ist, so
darf man nur das Weifle von einem Ei zu Schnee schlagen oder auch,
der Kiirze der Zeit wegen, einen kleinen Léftel voll Milch nehmen.

42.MARKKLOSSE. Man nehme, auf 8 Personen, ¥4 Pfund frische Butter,
rithrt sie, wie in Nr. 41 gesagt worden, zur Sahne und schlage nach und
noch das Gelbe von acht Eiern dazu; ferner tue man noch hinein: %
Pfund feines Mehl, fir 1 Groschen geriebenes Mundbrot, ¥4 Pfund fein
in Wiirfel geschnittenes Rindsmark, etwas Muskatenblumen, ein wenig
auf Zucker abgeriebene Zitronenschale, und wer Liebhaber von Kise
ist, Y4 Pfund geriebenen Parmesankise. Zuletzt tue man den Schnee,
von dem oben zuriickgebliebenen Eiweif3, auf die in Nr. 25 beschrie-
bene Weise bereitet, hinzu, so bekommt man sehr schone Markklof3e.

43. SEMMELKLOSSE. Man nehme V4 Pfund frische Butter, riihre sie zur
Sahne, wie in Nr. 41, schlage nach und nach 4 Eier dazu; dann tue man
noch fiir 1%2 Groschen fein geriebenes Milchbrot, etwas auf Zucker
abgeriebene Zitronenschale und Muskatenblumen hinzu, drehe von
diesem Teige kleine Kl6fle und lasse sie in kochendem Wasser, kurz
vor dem Anrichten der Suppe, gut werden. Warum man Klo83e lieber in
Wasser als in Bouillon kocht, geschieht aus der Ursache, weil ein jeder
Klof3 leichter und schéner im Wasser gekocht wird, sich mehr aufloset
und die Suppe dadurch nicht unansehnlich wird.

44. ABGEBRANNTE ODER SCHWIMMKLOSSE. Man rithre 2 Eier mit 4
Eierschalen voll Milch, eben so viel Mehl und einer gleichen Quantitt
frischer Butter, welche vorher zergangen ist, in einer Kasserolle oder
einem Tiegel iiber Feuer tiichtig durcheinander, bis es sich gehorig
auflost. Nachdem es kalt geworden, schlage man nach und nach 3
Stiick Eier hinein, tue etwas Muskatenblumen und einen Teeloffel voll
Zucker noch hinzu, streiche dann diese Masse auf einen Teller, steche
sie mit einem silbernen Loffel zu Kloen ab und lasse diese in kochen-
dem Wasser abkochen, tue sie aber gleich aus dem Wasser in die Suppe.

45. AUSGESTOCHENE EIERKLOSSE, AU BAIN MARIE. Man rithre 6
Eier und 6 Eierschalen voll Bouillon tiichtig durcheinander, tue ein
wenig Muskatennuss und Salz dazu, schiitte das Ganze in ein dazu
passendes Geschirr, welches gut verdeckt werben muss, damit kein
Wasser eindringen kann, und setze dieses in ein anderes mit siedendem
Wasser angefiilltes Gefafl welches kochend erhalten werden muss. Ist
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die Masse trocken, so kann man sie, wenn die Suppe angerichtet ist,
mit einem kleinen Loffel zu Klof3en abstechen und in die Terrine tun.
Diese Klo3e haben das Gute, dass sie nicht hart werden. Man kann sie
auch mit Milch machen, und sie zu Milch- und Schokoladen Suppen,
zur kalten Milch etc. gebrauchen.

46. SCHNEEKLOSSE. In einer guten Haushaltung sucht man alles
anzuwenden. So nehme man vom aufgehobenen Eiweif3 und schlage es
nach Nr. 25 zu Schnee; nehme dann Kraftmehl und Zucker, ungefihr
auf 1 Ei einen Teeloffel voll Kraft- oder Kartoffelmehl und V2 Teeloffel
gestoflenen Zucker, und mische es mit dem Schnee zu einer festen
Masse. Man koche die abgestochenen Kléf3e in Milch und gebraucht
sie zur kalten Milch, oder zu Suppen. Statt des Mehls kann man sich
auch der geriebenen Schokolade bedienen; auch kann man etwas
Vanille zur Verdnderung darunter nehmen.

47. DEuTscHE KLOssE. Man nehme Y4 Pfund Butter, riihrt sie zur
Sahne, wie in Nr. 41, und schlage nach und nach 4 Stiick Eier hinzu.
Man nehme magern Speck, schneide ihn wiirflig und brate ihn gelb-
braun; dann fiir 1 Gr. Semmel, gleichfalls wiirflig geschnitten und in
Butter gebraten; wenn nun dieses mit einem Schaumléffel heraus-
genommen, sO roste man in dem vorbenannten Fette noch einige
in Wiirfel geschnittene Zwiebeln. Man tue nun alles mit Y5 Metze
Mehl, fir 1 Gr. geriebenen Semmel, etwas Muskatennuss und einen
Tassenkopf voll Milch in die Butter und Eier und rithre es gut durch-
einander. Man kann auch statt des Mehls geriebene Kartoffeln neh-
men, so werden die Kl6fe umso lockerer. Sollte der Teig zu steif sein,
so kann man immer noch etwas Milch dazu nehmen. Man steche die
Klof3e mit einem Loffel, wie in Nr. 44, ab und lasse sie mit etwas Salz in
kochendem Wasser gar werden.

48. DEUTSCHE KLOSSE AUF EINE ANDRE ART. Man nehme Semmel,
weiche sie in Wasser oder Milch ein und driicke sie aus. Dann nehme
man Butter, rithre sie zur Sahne; ferner auf jede Semmel ein Ei, etwas
gestoflene Mandeln, Zimt und Zucker nach Belieben, etwas abgerie-
benen Zitronenzucker und Korinthen. Wenn die Butter und Eier mit
Semmel klar geriihrt worden und der daraus entstandene Teig noch
nicht fest genug ist, so nehme man noch so viel Mehl als nétig ist
hinzu, und tue die mit dem Loftel abgestochenen Kléf3e in kochendes
Wasser und lasse sie langsam kochen. Man gibt zu diesen Kl683en eine
Milchsauce.
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49. LEBERKLOSSE. Die Kalbsleber wird ganz fein ausrapiert, wie in
Nr. 40, und gehackt. Man nehme nun zu 2 Pfund Kalbsleber %2 Pfund
zur Sahne geriihrte Butter, das Gelbe von 6 Eiern, fiir 2 Groschen
geriebene Semmel, etwas Nelken, Muskatennuss, Pfeffer und gehackte
Mandeln, eine in Butter gebratene Zwiebel und einige Korinthen,
wenn man Liebhaber davon sein sollte, und riihre alles zusammen.
Man tue hierzu noch das zu Schnee geschlagene Eiweif3, steche die
Klofle von der Masse mit einem Loffel ab und lasse sie in kochendem
Wasser gar werden. Wenn die Kl6fe zu leicht sein sollten, so kann man
etwas Mehl dazu nehmen. Man gibt ihnen eine Weinsauce.

50. MAJORAN-KLOsSE. Man lasse Semmel in Milch weichen und drii-
cke sie rein aus; dann nehme man %4 Pfund Butter, zu einer Semmel ein
Ei, etwas Salz und getrockneten Majoran, mache mit Milch einen fes-
ten Teig daraus, aus welchem man Kléfe formt, sie in Wasser kochen
lasst und mit einer Sauce voll braunen Bollen und gebratenem Speck
zur Tafel gibt. Sie haben einen angenehmen Geschmack.

51. KARTOFFELKLOSSE. Die Kartoffeln werden mit der Hiille abge-
kocht, nachdem sie kalt geworden, auf einem Reibeisen gerieben. Man
nehme nun % Pfund frische zur Sahne geriihrte Butter, das Gelbe
von acht Eiern, etwas Muskatenblumen und auf Zucker abgeriebene
Zitronenschale, tue so viel von den abgeriebenen Kartoffeln, als zu
einem festen Teige nétig ist, und etwas zu Schnee geschlagenes Eiweif}
dazu, und mache mit der Hand, in welche ein wenig Mehl genom-
men wird, kleine Klofe daraus, welche man in Wasser abkochen lasst.
Diese Klofe sind zur Mehlspeise, Milchsuppen, oder mit einer leichten
Milchcreme zu benutzen.

52. SEMMELFARCE ZU KREBSNASEN. Man nehme Milchbrot, reibe es
fein und rithre es dann tiber Feuer mit 4 Eiern, etwas Butter und einem
Tassenkopf voll Milch zu einer guten Panade oder einem Riihrei ab, tue
etwas Muskatenblumen, abgeriebenen Zitronenzucker und einen Teil
der Krebsschwinze und Lebern fein gehackt dazu, und vermische es
noch mit Sardellenbutter, und zwei Eiern, fille dann mit dieser Masse
die Krebsnasen und lasse sie in einer Tortenpfanne backen.

53. SEMMELFARCE ZUR FULLUNG DER PUTER ODER TAUBEN. Diese
Farce wird wie in Nr. 52, nur mit der Abweichung gemacht, dass man
statt den Krebsfleisches die Lebern fein hackt, auch etwas Mandeln, in
Streifen geschnitten, besonders zum Puter, und ein wenig Schnittlauch
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dazu nimmt und die Kropthaut, wie unten niher beschrieben werden
wird, damit fullt.

54. REISKLOSSE ZUR SUPPE. Der Reis wird gut und rein, wie in Nr. 30
beschrieben worden, besorgt; dann in Milch oder Bouillon zu welcher
Suppe man die Kl6fe bestimmit, steif gekocht. Man nehme nun auf /4
Pfund Reis ¥4 Pfund zur Sahne, Nr. 17, gertihrte Butter, 3 bis 4 Eier,
etwas Muskatenblumen und rithre hierzu den abgekochten Reis, so
dass er kraus bleibt und sein gutes Ansehen behilt. Von dieser Masse
mache man runde Kléf3e und koche sie in Milch oder Bouillon ab. Man
kann diese Klof3e auch mit einer Kirsch - oder Himbeersauce auf die
Tafel geben.

55. GRIESSKLOSSE. Man nehme statt des Reises Grief3, wie in der vor-
hergehenden Nummer angegeben worden; die tibrigen Ingredienzen
hierzu, so wie die Behandlung und der Gebrauch, s. Reiskldfe.

56. SAcokLOssE. Man nehme Sago, reinige ihn, wie in Nr. 31, und
koche ihn in Bouillon, Wein oder Milch. Beim Wein oder der Milch
werfe man ein gutes Stiick Zimt und abgeriebene Zitronenschale hin-
ein, lasse es langsam steif auskochen und tue dann den abgekochten
Sago auf eine Schiissel, worauf er nicht zu diinne auslaufen kann. Nach
dem Erkalten wird er so viel Bindekraft besitzen, dass man ihn mit
einem Loffel in jede beliebige Form bringen und zur Suppe gebrauchen
kann. Zu diesen Kloflen gehort eine recht kriftige Bouillon-Suppe;
wenn sie zu Wein- oder Milchsuppen gebraucht werden, miissen diese
recht stf sein.

57. BARMKLOSSE. Man nehme %4 Metze feines Mehl, tue es in eine
Schiissel, mache in der Mitte desselben eine Vertiefung, tue darin drei
Eier, einen Tassenkopf gute Birme, etwas Muskatennuss, ein wenig
abgeriebenen Zitronenzucker, 2 Lot ausgeschmolzene Butter und
etwas Milch, mache daraus einen festen Teig und aus diesem runde,
jedoch nicht zu grofie Klof3e. Man bestreue nun eine Schiissel oder ein
reines Kiichenbrett mit Mehl, tue die Klof3e, etwas entfernt von ein-
ander, damit sie nicht zusammen laufen, darauf und stelle sie an einen
warmen Ort. Haben sie hier ihre Hohe erreicht, so lasse man sie in
siedendem Wasser gar kochen. In der Schiissel reiffe man die Klof3e
oben mit einer Gabel auf und giefle geriebene in Butter braun gerdstete
Semmel, so heif3, wie sie vom Feuer kommt, dariiber.
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58. KLOSSE VON WEISSEM KASE. Man rithre Y% Pfund Butter zur
Sahne, wie in Nr. 17, nehme 4 Stiick Eier und den gut ausgedriickten
Kise, welcher vorher mit den Eiern so fein, als die Butter gerieben
worden, fiir 1 Groschen geriebenes Mundbrot, etwas Zitronenzucker,
einen Essloffel voll Mehl, und wenn man ein grofler Freund von Kise
sein sollte, auch noch % Pfund geriebenen Parmesankise dazu, mische
es zusammen, steche dann Klof3e von dieser Masse mit einem Loffel ab
und lasse sie nicht zu lange in siedendem Wasser liegen. Man kann tiber
diese Kl6f3e eine nicht zu starke und zu siifle Milchsauce geben.

59. MANDELKLOSSE. Man bereite einen Teig, wie in Nr. 44, tue noch
das Gelbe von 3 Eiern, fein gestoflene Mandeln, etwas Zucker und 3
bis 4 Stiick bittere Makronen dazu, rithre es tiichtig durcheinander,
setze dann noch etwas zu Schnee geschlagenes Eiweif3 zu und lasse die
aus dieser Masse bereiteten Kl6fe in Milch kochen. Man gebraucht
sie zu Milch- und Mehlspeisen; auch kann man eine aus Milch- und
Krebsbutter bereitete Eiersauce dariiber geben.

60. NUDELN zU MACHEN. Man nehme Mehl, ein oder zwei Eier, Salz
und Muskatennuss, mache davon einen sehr festen Teig, schneide ihn
in mehrere Stiicke, rolle ihn dann so diinne als moglich, streue zwischen
jedes glatt gerollte Blatt etwas Mehl und schneide lange Streifen davon.
Man lege nun mehrere von diesen Streifen ibereinander, schneide sie
vor der Hand fein und lege sie auf einem Brette zum Trocknen ausein-
ander. Man hat dann auf mehrere Mal Nudeln.

61. KAISER-GERSTELN zZU MACHEN. Man mache denselben Teig,
wie in Nr. 60, statt ihn aber auszurollen, zerreibe man ihn auf einem
Reibeisen. Man kann den Teig auch mit dem Wiegemesser hacken. Die
Nudeln behalten den Vorzug vor diesem Fabrikat.

62. FLECKEN ODER NUDELN. Man nehme von dem Teig Nr. 60, rolle
ihn fein aus, schneide ihn in Blatter mit einem Backrad und forme ihn
dann zu halben Monden, Sternen etc.

63.SAFRAN-NUDELN. Man nehme Mehlund schlage ein oder zwei Eier
in dasselbe; lasse Safran in Milch ausziehen, tue dieses Ausgezogene
dazu, mache aus dem Ganzen einen Teig, wie in Nr. 60, und gebe ihm
eine jede beliebige Form. Am liebsten macht man davon Fleckchen,
wie Nr. 62, und kocht sie in Bouillon oder Milch. Man kann von diesen
Nudeln auch mit Kise Mehlspeise machen.
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770. OcHSENZUNGEN. Die besten Ochsenzungen sind die nur gebo-
tener-, nicht die gerducherten, weil die lehrten nicht nur hart und tro-
cken sind, sondern auch rauchig schmecken. Die dicke Haut muss
gut abgeputzt, dann die Zunge in nicht zu feine Scheiben, oder Stiicke
geschnitten, angerichtet und mit Petersilie garniert werden.

771. ROHEN SCHINKEN. Hierzu ist die Nuss des Schinkens am besten.
Man schneide sie aus der Schwarte und dem Rauchigen, lasse nicht zu
viel Fett darauf, in nicht zu groflen Scheiben geschnitten, mit einem
Messer glatt gestrichen, angerichtet und mit Petersilie garniert.

772. ABGEKOCHTEN SCHINKEN IN SCHEIBEN. Man nehme von der
Nuss, weil der Schinken da am kiirzesten und blumenartig ist. Man
putze das Fett und alles Unansehnliche gut ab, schneide ihn nicht zu
fein, angerichtet und mit Petersilie garniert.

773. RouLADE voN RinD. Die Roulade von Rind wird nach Nr. 237
gemacht, und wenn sie kalt geworden und gepresst ist, so fein wie
Ochsenzunge ausgeschnitten.

774. BRAUNSCHWEIGER WURST. Man mache erst die Haut von der
Waurst ab, dann geschnitten, angerichtet und mit Petersilie garniert.

775. KAVIAR MIT GEROSTETEM BroT. Wenn der Kaviar aus einem
Teller angerichtet worden, so wird er mit in Achtel geschnittener
Zitrone und gerdsteten Semmelscheiben garniert.

776. GEPRESSTER SCHWEINSKOPF. Wenn man den Schweinskopf in
einer Marinade gut gekocht, alle Knochen herausgemacht und gepresst
hat, so kann man ihn, ausgeschnitten, zu Gemiisen geben; er ist noch
feiner als gekochter Schinken.

777. RoOULADE VON GANS. Die Roulade muss nach Nr. 354 gemacht,
oder auch mit Streifen Ochsenzunge, Speck, Pfeffergurken und hart-
gekochten Eiern gut rolliert, in eine Serviette gebunden und in einer
Brise gekocht werden. Man presse sie tiichtig, wenn sie halb kalt
geworden. Diese Roulade wird in Scheiben geschnitten und bei den
feinsten Gemiisen statt Fleisch gegeben. Auf diese Weise macht man
sie auch von Enten.
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Kohlrabi a1’ Anglaise.........cccooevuunnervirnnnenns 63

Komplott
von Melonen
von Apfeln au Gelee.........cccwvvveerreeeerreennnns
von Apfelsinen
von Aprikosen
von Birnen

von Erdbeeren
von frischen Pflaumen........cccoeveerverrnrnnne
von gebackenen Kirschen
von Glaskirschen

von Himbeeren

von Johannisbeeren

von Katharinenpflaumen
von Orangen
von Pfirsichen
von Preiselbeeren........ocvvuinecriirinnenninns

von Priinellen

von sauren Kirschen ..

von Stachelbeeren
Kopf- und Krautersalat.......cc....cooevvvvrnc
Koteletts

ala Carolat

ala Darmingack ..........ceeeenneevvvvnsssnsnennnnens
ala Moscovite

en Beefsteaks

en Caisse au Ragout
en Surprise
Glace
Koteletts Sautée
Koteletts von Aal.......... .
Koteletts von Fasanen mit Triiffeln........ 117




Koteletts von Hammelfleisch .................... 85
Koteletts von Puten .......cc.cceeeeererereerennnnes 97
Krammetsvigel- und Lerchenzubereitung..10
Kriuter, Anweisung zum Gebrauch......... 13
Krautsalat 229
Krebsbutter 15
Krebscoulis 28,40
Krebse

ala Creme 184

ala Provencale
ala Tartare en Coquille ..........oooovisseen, 134
au Restaurant

mit griinen Erbsen

naturels a la Francaise...
Krebs-Farce
Krebs-Pains a la Creme .......cc.cevuerveerennnne
Krebssauce
Krebssuppe ala Cardinale..........ccccceuevuunece
Krepinets von Kilbergekrose

Kroketten von Fasanen und Triiffeln .... 135
Kroketten von Kalbermilch, frit............. 145
Lachs

ala Conty 182

alaDessau 181

ala Provencale 182

en court Bouillon ........ccceeveeeerecervenreeninnes 181
Lammbraten 218
Lammkoteletts

en Papillotes 89

frite 90
Lammskopfe au Ragout.......ccooevvvuvuencnnes 91
Lammslebern a1"Espagnole...........cccoouee.. 90

Lammszungen en Caisses..
Leber auf eine andere Art......cc.coveveerunnnee
Leber-Farce
Leberklofle
Leberkuchen
Leson von Eiern

Linsen a1"Espagnole .....cccoo.ccccenerrversnnnnnn.
Linsensuppe
Magonaise von Rebhithnern................... 120
Mailinder Milch- oder Marasquin-Sauce...37
Majoran-KloBe 23
Makkaroni

ala Bechamel

naturels a I 'Ttalienne........coccoevveereerereennene 192
Mandelklo8e 25
Mandeln und Pistazien blanchieren......... 17
Marinierter Hammelbraten.

Markklole 21
Marter-Krebse a1 Italienne..................... 134
Matelote

von Kilbermilch 79

von Karpfen, Aal und Krebsen.............. 171
Meerrettich mit ESSig ....vvvummncrevissnnnnnns 37
Meerrettich-Sauce mit Sahne..................... 37
Mehlsuppe, leicht 44
Milchsuppe

mit Kaisergersteln ....cooeeevvvcieenneerrrvvrrnnnns 45

mit Reis 45

mit Vanille 44

von Mandeln 45

Miroton von Gries
mit Blanquette von Kapaunen
mit Frikassee von Kalbsbriisten ..

Morcheln zu reinigen ........occveereevnerrenen.
Mostrich-Sauce
Murinen en court Bouillon ...................

Muscheln

au four 212

mit der Schale 186
Muscheln-Sauce 32
Neunaugen-Salat........ccooeeeevverennerrersrnnnnn. 231
Nudeln zu machen 25
Nudelsuppe 43
Ochsenzungen 233
Olivensauce 29
Omeletts von Kalbsnieren.........cc.ccoeevuene 84
Pain von Hasen 200
Pain von Lebern 200
Pain von Rebhiihnern 4 la Frangipane

au bain Marie 131
Pains a la Russe 153

Pastete
von Aal mit Kapernsauce.........ccccccevuevuene
von Escalops von Kalbfleisch...
von Fischen mit Krebssauce

von Hasen mit Mousseron-Sauce.......... 196
von Heringen
von Hithnern, Morcheln und Krebsen...196
von Stockfisch a la Creme.......ovvevrveerenne 197
ala Baraquille
ala Conty von Schnepfen
von Ginselebern a la Reine..
von Lerchen, dressiert
Pein von Kalbfleisch
Péré blanc von Zwiebeln........cc.coooeereerrennnees

Pére
von gelben Erbsen




von griinen Erbsen...
von Kartoffeln a la Creme....
von Kastanien
von Sauerampfer.
von weiflen RUben .....oc.eevevvrevnnrenerennns
von Zwiebeln

Perlgraupensuppe mit Kalbfleisch........... 43
Perrouks von Kilbermilch ... 149

Pistazien und Mandeln blanchieren......... 17
Pockelgans 110
Pofesen von gerduchertem Lachs ......... 193

46
Potage en allemand mit Markcroutons....42
Poulpetons von Reis
mit Ragout mélé
mit Ragout von Tauben ...
Profiterols au Ragout....cc..cccceueunrvvvnennn.

Polnischer Tee

Profiterols 193
Puten mit einem feinen Ragout ................ 98
Quappen
ala Bourgeoise 175
mit einer Specksauce.........cooovvvurinerrirrnnnee 175
Quappenlebern en Ragout........cccccccuuueee 176
Ragout fin
al’Empereur 131
in Bechern 154
in Zitronen oder Apfelsinen................... 154
Ragout Royale 146
Ragout von Gans.........c..eeeeueeervveenevenirnnes 108
Ragout von Hammelfleisch mit Kapern..88
Ragout von Hasen oder Reh................... 128
Ragout von Hirsch.......ccooueevvvvveenennerrrrnnnne 125
Ragout von Kilberzungen........cccccccoueevuuee. 84
Ragout von Kalbsbraten
Ragout von Karpfen ...
Ragout von Muscheln.....
Ragout von wilden Enten..........cccoeuevvvveee 128

Ragout von Zander
ala Bechamel
auf eine andere Art.....coooeererrereesisnrnnens

und Krebsen zu kleinen Pasteten ...

Ragout-Wiirste von Fischen...........ccc......

Rapunziensalat

Rebhiithner
al’Espagnole 119
ala Braise mit Austern............ccooeseeervvvenns 118
ala Montglas 118
a la Perigord 156
en Aspic 119
en Salmis 118

Rebhithner-Kise 199
Rehkeule en Surprise......cvcccrivinnns 124
Rehwiirste 205
Reis

al’Italienne

ala Reine

Reis zu reinigen
Reisbecher a la Jardiniére, frit................

Reisklofle zur Suppe.........ccovvcvverccirnnnninns
Reissuppe mit einem alten Huhn

Reiswiirste a ' Italienne........ccceeveereernneee.
Rinderbrust a la Braise Glace.....................
Rinderfilets a la Broche......ccoeooererrecrunnnee
Rinder-Schmorstiick a son Jus ....cc.ecvueneee
Rindfleisch
al’Italienne

3 la Russie

mit spanischen Zwiebeln......cccoooevvvvvvvvuneee. 72
Rindsbrust
mit einer Kruste

mit Meerrettich

Rindszunge Glace mit Kapernsauce......... 72
Rindszunge mit Rosinen ..........ccoocccuerenee 73
Rissoles en Salbicon frite..........cccecounee.. 140
Romanische Pasteten

au Ragout

Rosinen zu reinigen
Rosinen-Sauce
Rost-Beef.
Rot- oder Blutwiirste

Rot- und Leberwiirste
von Schweinen
von Kilbergekrésen

Roter Kohl oder Krautsalat...

Roter Wein mit Sago

Roter-Riiben-Salat

Rotjus ohne Fleisch.....ccccoocriineriiennninns

Rotwiirste a la Francaise
Roulade von Aal
Roulade von Gans.........cceeeeereerunnnne

Roulade von Hirschbrust ..........cc.ccoun...
Roulade von Kalbsbrust ........cc.ccoueuunnene.
Roulade von Lamm
Roulade von Puter

Roulade von Rind .....ccovereerecrerrecennne.

Roulade von wildem Schweine.................. 94
Rouladen auf eine andere Art.................... 82
Rouladen von Hammelbriisten Glace .....85

Rouladen von Kalbfleisch ................... 82,83



Rouladen von Karpfen.........ooeevvuunnnn. 170
Rouladen von Lachs au Parmesan.......... 182
Rouladen von Weiflkohl........ccccvvvrrennace. 53
Rouladen von Zander a1a Conty............ 158
Safran-Nudeln 25
Sago- Sauce 33
Sago zu reinigen 17
Sagoklofle 24
Sahn-Sauce mit Dill....c.coooeverrerrerrrrrereenenns 34
Salat a1 Ttalienne von Kilbergehirne.... 231

Salat a la Belle-Vie
Salat 4 la Jardiniére.

Salat von Hiithnern

al’Italienne 226

ala Constantin 106

ala Provencale 227
Salat von Krebsen a1'Italienne............... 231
Salat von Wurzeln a1’ Arlequin............... 228
Salbicon von Fasanen..........cc.coeceevveevenenns 117
Salbicon von Hasen zu kleinen Pasteten127
Salbicon von Kilbermilch..........ccceuveneeee. 79
Salmis von Enten mit Orangen .............. 111
Salmis von Fasanen.........co.coeeesvenee 116, 155
Salmis von Haselhithnern..........cccccou...... 121
Salmis von Krammetsvogeln .................. 122

Salmis von Waldschnepfen
Salmis von wilden Enten .......cccoeceuunnece.
Sardellenbutter
Sardellen-Salat
Sauce 41" Anglaise von Rum

Sauce a1"Espagnole.....cccocvrvuvnneriunnennns
Sauce 2 la Bavaroise von Mandeln............ 35
Sauce Bechamel 30
Sauce auce blanche mit farcierten
Champignons 27
Sauce Claire, oder klare Jus ......cc.coeceueerrunee 30
Sauce Hachée 31
Sauce piquante aux fines herbes............... 31
Sauce ravigotte 29
Sauce remoulade 32
Sauce Robert, oder Zwiebel- Sauce.......... 34
Sauce Russe mit farcierten Oliven............ 30

Sauce verte oder griine Sauce............coeeeees
Sauce von Champignons.............cceeevvueenees
Sauce von Johannisbeer-Gelee
Sauce von MoUSSErons......ccuevvecrsenrsnrinns

Sauce von Orangen
Sauce von rotem Wein und Himbeeren ..35

Sauce von weiflem Wein .........cc.ceoveererrnnnee 35
Sauce zum Blumenkohl ..........cccooeereerunnnee 36
Sauce zum Spargel 37
Saucisgen 209
Sauerampfer 58
Sauerkohl 52
Schalotten-Sauce 34
Schellfische

ala Hollandaise 179

au Parmesan 179

mit Auster-Sauce......
Schildkroten en Coquille..
Schildkroten-Suppe...
Schildkrétenwiirste
Schinken

au vin de Bourgogne

in Scheiben, abgekocht
Schleihe mit Creme-Sauce........coooevunnne. 176
Schminkbohnen
Schnecken au four.........coeeueevcereerecrrennne.
Schneekléle
Schnepfen a la Regio
Schokoladen-Sauce....

Schokoladen-Suppe

Schiisselhecht
Schwarzsauer von Gans ..........cc.cec.eevuennne. 109
Schwarzsauer von Hasenklein................. 128
Schwarzwurzeln 4 la Hollandaise.............. 61
Schweine-Carbonade........ccooeeveiveererennnnee 94
Schweineschinken mit einer Kruste

im Ofen 91
Schweinskopfa la Daube.........cccoevevvvuunnecce 92
Schweins-Mehrbraten .........cccceveeverunnae. 218
Schweizer Bohnen a1'Espagnole.............. 59
Selleriesalat 230
Semmelfarce zu Krebsnasen ..........cc.u...... 23
Semmelfarce zur Fiillung der Puter

oder Tauben 23
Semmelklo8e 21
Soga-Jus von Champignons ... 29
Spanische Pasteten 139
Spargel mit dicker Butter .......c.....coeevvvuners 62
Spargel zum Gemiise ......coocevuerererrnenerrnnnnns 62
Spargelsalat 230
Speck und Bollen zu rosten.........coocccuueenecee 16
Speckbiicklinge, grilliert............ccouevvuueee. 186
Spickgans 232
Spinat zubereiten 57




Spinatwiirste 210
Steinbutten 4 la Hollandaise mit Kapern...178
Stinte a la Hollandaise.........ccccccceveviuunnnee 176
Stockfisch

al’Anglaise 183

ala Hollandaise 183
Siilze 234
Suppe

a la Jardiniére mit KalbfleischkléBen....... 41
ala Milord Maréchal

ala Reine

ala Suedoise

auf Reisen 43
Tauben

ausgebacken 114

al’Espagnole 113

ala Bavaroise 112

ala Crapaudine 112

en Marinade 113

en Matelote 112

en Papillote. 113

mit Reif3 ala Sultane........coceevcerreererrrenenns 113
Timbale

a la Francaise 191

von Reis mit Ragout von Hithnern........ 190
Tranchons von Kalbfleisch Glace. ............ 75

Trappen- und Pfauenzubereitung
Triiffeln

ala Petrigord, frit 143

en Papillote 232
Triiffelsauce 26
Umgekehrte Barsche mit Sauce Ray ..... 167
Umgekehrte wilde Enten.........ccccccounc 129
Verlorene Eier zu machen...........coccevveerennne 15
Verlorenes Huhn a I'Italienne................ 212

Volau Vent au Ragout von Fischen........ 198
Vom Abbriihen der Hithner und Tauben..8

Vom Abschwitzen 16
Vom Blanchieren 12
Vom Einweichen oder Abreiben der
Mundbrote, oder der Semmel............... 14
Von der Zubereitung der Calecuten
und Kapaune 9

Von der Zubereitung der Génse und Enten...9
Waldschnepfen- und Bekassinen-

zubereitung

Warmer Krautsalat

Weifle Austernsuppe
Weifle Bohnen
al’Espagnole

ala Hollandaise 60
Weifle Kapernsauce ........o...oeveeneriuennnns 29
Weifle Riiben

mit Rinderkaldaune .........cccccoeveevrererernnenees 56

mit Schnépeln SS
Weiflkohl a la Creme ......c.evuevveereerrerennennnnne 64
Weifimehl 14
Weiflsauer von Gans oder en Aspic....... 108
Wels

au four mit Auster-Sauce ......co..coevvrrvennr 172

auf dem Rost

en court Bouillon.......

mit grinen Erbsen

mit Kapernsauce

mit Mostrich-Sauce
Wiener Rostbraten
Wilde Enten mit hollindischer Sauce... 128
Wilde Gans 130
Wilde Schweinskeule Glace mit

‘Wachholdersauce.......cc.cceeuerrereererecrennnne 92
‘Wilder Schweinsbraten mit einer Kruste...216
Wilder Schweinskopf........cccoveeeeueeercunnecns 93
Wildes Schweinszimmer au four

mit Hagebuttensauce ..........cccccccuvvervuunne. 93
Wiirste von Kilbergehirne................... 206
Zander

ala Hollandaise 160

en court Bouillon .....c.cecveeeeereenienseenrennns 157

oder in Wasser und Salz gar gekocht..... 157
Zur Sahne geriihrte Butter ........ccooc..oveeeeen. 13





