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Vorrede.

ä^as Werk, welches ich hiermit dem Publikum über­
gebe, weicht seiner ganzen Tendenz nach von den bis 
seht bekannt gewordenen Schriften über die Kochkunst 
sehr wesentlich ab. Der alten herkömmlichen, löblichen 
Sitte folgend, jedes literarische Produkt mit einer Vor­
rede zu eröffnen, benutze ich die meinige, um auf die 
vorzüglichsten Verschiedenheiten oder Unterscheidungs- 
Merkmale aufmerksam zu machen. Dem in den mei­
sten Anleitungen bemerkbare Mangel an Nachweisun­
gen über die Bedarssquantitaten der Ingredienzien, 
habe ich dadurch zu begegnen gesucht, daß ich in dieser 
Beziehung ein bestimmtes System zu 10 bis 12 Per­
sonen mit dem materiellen Gehalt zu einer Schüffel, 
nach Berliner Maaß und Gewicht, festgesetzt habe; wo­
durch es sowohl einem jeden Kunstkenner als auch Di­
lettanten leicht wird, bei einer Mehr- oder Minderzahl 
von Personen, eine Steigerung oder Verringerung des 
Ingredienzien - Bedarfsquantums eintreten zu lassen. 
Eben so wichtig und nützlich schien mir eine zweite, weit
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größere Abweichung von den vorhandenen Kochbüchern 
dadurch, daß ich den für die Kochkunst dargebotenen 
Erzeugnissen, eine eigene wissenschaftliche Betrachtung 
widmete, und dem Werke eine naturgeschichtliche Be­
handlung, sowohl der animalischen als vegetabilischen 
hieher gehörigen Produkte beifügte, welche, nach ihrer 
Verwandtschaft und nach der Reihefolge zu einer wohl­
geordneten Tafel gehörenden Speisen, in besonders ge­
regelten Abschnitten und Abtheilungen aufgeführt, und 
bei dem Anfange eines jeden Abschnittes, in einer all­
gemeinen Uebersicht mit einer erläuternden Erklärung 
der Benennungen, als Vorbereitung vorausgeschickt ist. 
Hiedurch wird nicht allein der »licht genug wissenschaft­
lich ausgebildete Koch, die lernbegierige Hausfrau und die 
erfahrene Köchin, so»»dern auch ein jedes sich der Koch­
kunst widmende Individuum in den Stand gesetzt, die 
innern materiellen Bestandtheile, die äußern Eigenschaf­
ten und die Gestalt, die eigenthümliche Lebensweise, 
das Vaterland, den Charakter und die richtige Ge­
brauchszeit eines jeden für die Küche benutzbaren Pro­
duktes genau kennen zu lernen. Ueberdem wird durch 
diese systematisch eingetheilte Ordnung, hinsichtlich ei­
nes, alle Gerichte umfassenden Universal-Küchenzettels, 
die in den meisten über die Kochkunst erschienen Wer­
ken enthaltene Menge von zusammengestellten Küchen­
zetteln überflüssig.

Die durch meine frühern, sowohl privatdienstlichen 
als gegenwärtigen König!. Dienstverhältnisse (seit 1818) 
herbeigeführte Reisen in Deutschland, Frankreich imb 
Italien, verbunden mit einiger Belesenheit und einer



dreißigjährigen Praxis, 'gaben mir die Mittel an die 
Hand, diese für die Kochkunst höchst werthvollen Mit­
theilungen und Erläuterungen dem Werke einzuverlei­
ben. Ferner ist den Klagen über irrige oder minde­
stens verfehlte Anwendung der französischen Kunstwör­
ter, bei Anfertigung stanzösischer Küchenzettel dadurch 

abgeholfen, daß bei einer jeden Speise, der deutschen 
Benennung auch die französische hinzugefügt worden 
ist. Bei der, an technischen Ausdrücken der Kochkunst 
sehr armen deutschen Sprache, war die deutsche Ueber- 
setzung oft mit vielen Schwierigkeiten verknüpft und 

nicht immer durchaus ausführbar, daher schien es, um 
nicht unverständlich zu werden, nothwendig die ur­
sprünglichen Provinzialismen oder fremde Kunstwörter 
beizubehalten.

Um die Gemeinnützigkeit dieses Werkes so viel als 

möglich zu steigern, ist es nicht allein für die reiche 

vornehme Tafel und große Hofhaltungen, sondern auch 
für die Besitzer von Restaurationen und Gasthäusern 
und für die Haushaltungen aller Stände geschrieben, 
wie dies die bürgerlich bezeichneten Gerichte jeden Ab­
schnittes znr Genüge beweisen; demnächst aber auch, 
um die Wohlfeilheit des Werkes, in Vergleich seines 
großen Umfanges, zu bezwecken, ist die möglichste Ge­
drängtheit und Kürze, jedoch in allgemein verständlicher 
Sprache, beobachtet, und endlich jede Wiederholung, 
durch Hinweisung auf die Namens- und Geschlechts- 
Verwandten-Artikel, vermieden worden.

Ferner dürfte dem Buche noch dadurch eilte viel­
fachere Brauchbarkeit erwachsen, daß es eine Menge
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nützlicher Anweisungen zu Bereitungen aller Arten Fa­
stenspeisen mittheilt; wobei auf die in dieser Beziehung 
von der katholischen Kirche gänzlich abweichenden Regeln 
der griechischen Religion Rücksicht genommen ist. Eben 
so durch die bei den darauf Bezug habenden Abschnit­
ten und deren Abtheilungen aufgeführten Angaben zur 
Mästung und Züchtung des zahmen Geflügels und 
der Anfertigung des Pökel- und Rauchfleisches, aller 
Arten Würste und was sonst zu bürgerlichen Haushal­
tungen gehört, worüber das Inhalts-Verzeichniß des 
ersten und die hiebei abgedruckte Uebersicht des spater 
erscheinenden zweiten und dritten Bandes, die nöthige 
Mittheilung giebt.

Ungeachtung die Besprechung über die allgemeine 
Küchenarbeiten, Handgriffe, Vorsichtsmaaßregeln, die 
vorhergehende Vorbereitungen, nicht in besonderen Ab­
schnitten ihre Stelle gefunden hat, so sind diese wichti­
gen Gegenstände dennoch, wie sich gebührt, nicht au­
ßer Acht geblieben, sondern dieselben in den Zuberei­
tungs-Artikeln, so wie ein großer Theil der am mei­
sten gebräuchlichen Küchen-Utensilien gelegentlich ange­
geben und erklärt worden.

Nach diesen Erörterungen wird es dem geneigten 
Leser deutlich werden, daß vorliegendes Lehrbuch keine 
Sammlung planloser Recepte enthält, daß es vielmehr 
in seiner Tendenz weiter geht, und daffelbe, wie ich 
glaube mir schmeicheln zu dürfen, als ein sicherer Füh­
rer in dem gestimmten Gebiete der Kochkunst, für den 
Kunstkenner sowohl als fite jeden angehenden Vorstand 
einer Küche und jede Hausfrau, betrachtet werden kann.
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Wohl den Drang fühlend, doch mir nicht aus­
dauernde Kraft genug zutrauend, war ich lange un­
schlüssig, ob ich durch ein neues, vielleicht inhaltreiches 
Werk, eine der Kochkunst würdige Beleuchtung aufstel­
len sollte, bis endlich vielseitige Aufforderungen mich 
bestimmten, alle mir von den Königlichen DienstverhalL- 
niffen übrig bleibende Zeit ununterbrochen dazu anzu­
wenden, diesem Drange zu genügen. Ohne Anstand 
wage ich zu behaupten, daß, wenn gleich die Kochkunst 
durch die jetzigen Zeitverhältnisie an Achtung eingebüßt 
hat, doch hinsichtlich ihrer Bedeutsamkeit, ihres vielsek- 
tig ausgebreiteten Wirkungskreises und ihrer in die Na­
tur- Erzeugnisse umfassend eingreifenden Thätigkeit, keiner 
andern feinen Kunst nachsteht, und wenn sie durch 
Achtung und Werthschätzung angeregt, in der Ausbil­
dung fortgeschritten wäre, sie mehr Verehrer, Freunde 
und Liebhaber behalten haben würde, als sie gegenwär­
tig, mindestens in Deutschland, aufzuweisen hat. Tragt 
mein Lehrbuch zur Wiederaufnahme und zum Fort­
schreiten der Kochkunst etwas bei, so ist sein vorzüglich­
ster Zweck erreicht! und ich erlaube mir schließlich die 
Frage: warum soll in den Zeiten wie die unsrigen, 
wo so viel für die Verfeinerung geistiger und gemüth­
licher, oft eingebildeter Genüsse geschieht, warum, so 
frage ich, sollte der Geschmackssinn vcrurtheilt sein, 
stets unbeachtet hintenan gesetzt zu werden? Und die­
ser Sinn ist ist es nicht allem, der in der Kunst der 
Küche Nahrung findet, auch der Geruchssinn findet in 
ihren Produktionen Befriedigung, und vor Allem noch 
das Auge an demjenigen, was ich die Plastik der Koch­
kunst nennen möchte. Auch wir Kochkunstler lassen der
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Phantasie freien kauf, aber ihre Gebilde finden einen 
schnellen Untergang, haben sie einmal das Auge er­
götzt, dann gewinnt der Gaumen die Oberhand, und 
plötzliche Vernichtung ist ihr Loos. — Möchte nicht 
ein ähnliches Schicksal den Lehren werden, welche ich 
in dem vorstehenden Buche aufgestellt habe.

Um Irrthümer zu vermeiden, wird der geneigte 
Leser gebeten, auf nachstehend angegebene Druckfehler 
zu achten.

Der Verfasser.
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Aepfelsuppe. Potage aux pommes.....................................
Klothe Dirnen suppe. Potage rouge aux poirs. . . 19
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Weißt Birnensappe Potage blanc aex poirs. . . .
Pflaumensuppe. Potage anx prnnes. . . ♦ ♦
Lrockene Pflaumensuppe Potage aux prunes s6chees. . 
Biersuppe mit Sago. Potage h la bierre et an sagon.
Biersuppe. Potage k la bierre.................................................
Bürgerliche Biersuppe. Soupe a la bierre a la bourgeoise. 
Brauabirrsuppe mit Kümmel. Soupe k la bierre brune. . 
Bürgerliche Braunbiersuppe. Soupe k la bierre brune k la bour

geoise...........................................................................
Warmbier. Cliaud - d’eau ä la bierre. . , • •
Choeoladenfuppe. Potage au cliocolat ♦ . % •
Geröstete Mehl- oder unechte Chocoladensuppe. .Soupe au roux

brftn................................................................................ .
Einfache Mehlsuppe. Soupe k la farine..................................
Kürbissuppe. Soupe au citrouille............................................
Kürbissuppe mit Buchwaitzenarütze. Soupe au citrouille et au

ble-sarrasm. . .......................................................
Buchwaizengrützsuppe. Soupe au blc-sarrasin.
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I. Abschnitt. HL Abtheilung.

Kalteschalen von Früchten. Kalte Milch.

Pfirfich Kalteschale............................................................................
Kirsch-Kalteschale.............................................................................
Apfelsinen -Kalteschale...........................................................
Kalteschale von Aprikosen................................................................
Lrdbeer - Kalteschale.........................................................................
Ananas-Kalteschale mit Champagner. .
Kalteschale von Ananas und Pstrstchcn. ....
Himbeer-Kalteschale. .......
ZohanniSbeer-Kalteschale. .................................................
Kalteschale von weißen Johannisbeeren. ....
Melonen - Kalteschale.........................................................................
Aepfel - Kalteschale.............................................................................
Kalteschale von Quitten...................................................................
Kalteschale von Berberitzen..................................................
Bier-Kalteschale auf Prinzessin Art.............................................
Gewöhnliche Bier-Kalteschale..................................................
Bürgerliche Bier - Kalteschale. . . . %
Citronen - Kalteschale (Limonade)..................................................
Kalte Milch mit Schneeklößen........................................................
Kalte Banillenmilch...........................................................................
Kalte Milch mit Reis...........................................................
Kalte Milch mit Sago.....................................................................
Kalte Jacobinermilch.........................................................................
Kalte Orangeblüthmilch....................................................................
Kalte MaraSquinmilch......................................................................
Kalte Mandelmilch............................................................................
Kalte xUederblüthmllch.....................................................................
Kalte Schneemilch..............................................................................
Kalte Pistazienmilch....................................................... .........
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II. Abschnitt.
Saucen. Beigüsse. Tunken. Saure».

Einfache braune fließende Sauce. Coulis brftn, grrande sance.
Weiße fließende Sauce. Coulis Liane...................................
Spanische Sauce. Sauce Espagndie. .... 
Braune -italienische Sance. Sauce Italienne rou&se. .
Braune itolienifdje Sauce auf andere Art. Sauce ItMienne roesse

d’iine autie ....................................................................
Sammet-Sauce. Sauce veloutee.........................................
Essenz - Sauce. Smirv Kssence..................................
Weiße itnltemfdjc CfllUit Sauce llnlirnnr* bhnehe. . 
Schildkröten - Sauce. Sauce en toi tue. .... 
Gold- ober Liebesäpfel - Sauce. Sauce Tomate.
Sahnen- oder Rahm-Sauce. Sauce H la Bfch.’umtdle.
Eine andere Sahnen, oder Rahm-Sauce. Sauce u 1a Becltämelle 

d'vine autre m.um ie. ......
Gehackte Kräuter-Sauce. Sauce liachvc.............................
Durchgeschlagene Champignons-Sauce. Sauce a la purde de

Champignons..........................................................
Küchenmeister - Saure. Sauce a la maitie d’hcttH.
Gehobene Trüffeln - Sauce. Sauce au Supreme.
Livneser-Sauce. Sauce ä la Lionaitc.................................
Weiße Zwiebeln - Sauce. Sauce a la Sou hist 
Braune Zwiebeln-Sauce nach spanischer Art. Sauce Espagnol

aux oignems..........................................................
Weiße Ravigote-Sauce. Sauce Ravigote Lutnche.
Grüne Ravigote-Sauce. Sance Ka\igote verte.
Kalte Ravigote - Sauce. Sauce Ravigote fronte.
Blätterige Petersilien - Sauce. Sauce a la Fluche.
Robert-Sauce. Sauce ä la Robert ....

Summer-Sauce. Sauce au homard ....
aierifche Sauce. Sauce h, la Bavaioise.............................

Klare Estragon-Sauce. Sance clair a Vestragon. • .
Sauerampfer - Sauce. Sance ä la poree doseille.
Krebs - Sauce. Sauce au beorre d’dcrevisse. . . •
Pikante Sauce. Sauce piqnante..................................
Wildprett-Sauce. Sauce h la poree de gibicr.
Petersilien - Sauce. Sance anx meines de persil.
Dretonner-Sauce. Sauce ä la Kretonne. . .
Weiße oder verbundene Estragon-Sauce. Sauce lidea Vestragon 
Mayonnaisen - Sauce. Sauce Mayonnaise.
Eine andere Art Mayonnaisen - Sauce. Sauce Mayonnaise d’une

autre mamcie.................................................................
Rtmoladen - Sauce. Sauce remolade. ....
Hölländssche Sauce. Sauce Hollandaise...............................
Holländische Ravigote - Sauce. Sauce Hollandaise ravigote. 
Restaurant - Sauce. Sauce lestaurant .... 
PerigueUx Trüffeln-Sauce. Sauce a la Fengueux.
Böhmische oder gehackte Trüffeln - Sance. Sauce au hach de dt

Trustes...................................................................
Königin-Sauce. Sauce h la Keine.....................................
Gehackte Champignons-Sauce. Sauce au hachde de Champignon» 
Deutsche Sauce. Sauce ä fallemandc..................................
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Stockfisch - Sauce. Sauce a la Lonne morste...................................
Deutsche Stockfisch - Sauce. Sauce Lonne morste L lallemande. 
Arme Mann-Sauce. Sauce Paurre - Lomme. .
Gebackene Petersilien - Sauce. Sauce ä la Rhe.
Russische Sauce.. Sauce k la Russienne.................................
Butter-Sauce. Sauce au Leurre lie. .... 
Montpellier - Sauce. Sauce au Leurre Montpellier. . 
Pommeranzen - Sauce. Sauce d’orange (Bigarades). .
Proveneer- Sauce. Sauce ä la Provenqale. • . .
BachuS-Sauce. Sauce bachique..............................................
Stachelbeer - Sauce. Sauce aux groseilles vertes. . .
Sahne- oder Milch-Sauce. Sauce k la crdme. . .
Dentmg-Sauce. Sauce ä lä Renting......................................
Englische Sauce. Sauce k fanglaise. .
Braune Sardellen-Sauce. Sauce au Leurre d’anchois rousse. 
Weiße Sardellen - Sauce. Sauce au Leurre d’anchois blanche. 
Bürgerliche Sardellen - Sauce. Sauce au Leurre d’anchois a la

Lourgeoise.........................................................................................
Bürgerliche holländische Sauce. Sauce hollandoise k la bour­

geoise. ...........
Sauce nach Prinz Albrecht. Sauce a la Prince Albrecht. . .
Mecklenburger Sauce. Sauce k la MeklemLourg. . . .
Gewöhnliche bürgerliche Sauce. Sauce ordmaire k la bourgeoise.
Wem - Sauce. Sauce an vin...............................................................
Maronen-Sauce. Sauce a la puree de Marrons.
Sago - Sauce. Sauce au sagou...............................................
Kirsch - Sauce. Sauce aux cerises...............................................
Hnnbeer - Sauce. Sauce aux framLoises. .
Pflaumen - Sauce. Sauce aux prunes. . • . .
Neapolitanische Sauce. Sauce a la Napolitaine. •
Sumberland-Sauce. Sauce a la Cumberland.................................
Hagebutten - Sauce. Sauce au gratte-culs. .
Lartaren - Sauce. Sauce a la Tartare..............................................
Mostrich - Sauce nach Bentmg. Sauce de moutarde a la Renting. 
Spanische Fasten - Sauce. Sauce maigre a VKspagnöIe. 
Küchenmeister Fasten - Sauce. Sauce maigre a la maitre d'hötel. 
Königin - Fasten - Sauce. Sauce maigre a la Keine. .
Klare Fasten - Sauce. Sauce maigre k la Rhe.
Weiße Fasten-Sauce. Sauce maigre blanche..................................
Weiße Sardellen - Fasten - Sauce. Sauce maigre aux enchoia

blanche...................................................................................
Braune Sardellen - Fasten - Sauce. Sauce maigre aux enchoia

rousse................................................................................................
Sauce zu Papilloten (in Papier eingeschlagenen Gerichten). Sauce

aux papillotes................................................................ .
Sauce zu kleinen Spießchen (Gerichten, die auf kleme Spießchm ge­

steckt werden). Sauce aux hatelettea. . • . . %
Grüne Sauce. Sauce verte................................................................
Sauce zu kleinen weißen Ragouts. Sauce pour des petita ra­

gest ts blancs..........................................................................
Sauce zu kleinen braunen Ragout-. Sauce pour des petita ra-

gostts ...............................................................................................
Karische Sauce. Sauce Kari..............................................................
Pfeffer-Sauce. Sauce Poivrade...............................................
Marl-Sauce. Sauce a la Marie......................................................
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Englische Brede - Sauce. Brede - Sauce......................................
Spargel-Sauce. Sauce aux asperges.......................................
Meerrettig-Sauce. Sauce au raifort .
ChalolteniuS. Jus aux echalots..................................................
Einfache JuS. Jus simple.................................................
BrateniuS. Pfannenius. Jos ä la lechefrite. . . .
Behandlung der Trüffeln. Preparation des trufles. . 
Behandlung der Champignons (Dreischling, Heiderling) und anderer 

Pilzarten. Preparation des Champignons.
Bereitung de- Soja (Champignon-essenz). La preparation du Soja 
Musseron-. Mouceron- (Reußling). Mousserons.
Morcheln. Monlles. . .........................................................
Emmce- Sauce. Sauce Emince........................................
Englischer Ket-chop. Ketchop. Ketsoup....................................
Lraubenessig. Verjus. ...........................................................
Feine Kräuter zum Aufbewahren. Fines-herbes sechees.
LuSbackefett. AuSbackebutter. Fritüre........................................
Sanct - Menehouldmasse. Saint-Mcnehould.
Sankt-Menehould mit Kräuter. Saint - Menehotild aux fines

herbes........................................................... .........
Weiße Fettbrühe. Blanc.................................................................
Luskochung. Poele. ........
Weiße Fettdrühe mit Wein. Mirepois. ....
Kurze Brühe. Court-Bouillon. .....
DSeitze. Marinade. Marinade. . . . . .
Gekochte Marinade. Deitze. Marinade cnite. .
Salzwasser. Eau de sei. ,......................................................... *
Sardellenbutter. Beurre cfanchois. ..... 
Trüffelbutter. Beurre de trufles.: .....
Champignon-butter. Beurre de Champignons.
Gpinatmatte. Verd d'epinards. .....
Lltkermeß. Alkerme. Couleur rouge. .... 
UeberzogeneS Schmelz. Glace. Glace. .... 
Semmelbrri. Pannade....................................................................
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III. Abschnitt.
Kleine Ragouts als Beigüsse, Tunken. Petita ragodls

pour Accompagnement. . .
Salpkcon. Fein-Ragout. Salnicon...................................................... 109

Eemragout (Salplcon) mit Kräutern. Salpicon aux fines-herbes. 110 
bürgerliche- Femragout. Ragout lin a la Bourgeoise. . . —

Gehobene- Feinragout (Salpicon). Salpicon aux gourmands. • —
Gewählte- Salpicon. Salpicon cxquis. ..... 111
Haschee von Wildprett (Gehäcke). Haclice au gibier. . . —
Trüffel-Ragout. Ragout aux trufles. ..... 112
Lahnekämmen - Femragout. Ragout aux cretcs de coq. . . —
Neapolitanisches Ragout. Ragout a la Napolitame. ... —
Perigeux - Trüffelnragout. Ragout a la Pengeux. . . ♦ 113
Italienisches Trüffelnragout. Ragout aux trufles a Vltalienne. . —
Sächsische- Trüffelnragout. Ragout aux trufles a la Saxonne. —
Weiße- Trüffelnragout. Ragout blanc aux trufles« ... —

Iungiu- Kochkunst. I. V
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Dauphine Tr^ffelnragout. Ragout aux tnifles ä la Dauphine. 
Matrosenragaut. Ragout a la Matelotte. . . .
LhampignonSragout. Ragout aux Champignons.
Braunes ChampignonSragout. Ragout brun aux Champignons.
Morchclnragovt. Ragout aux monlles..........................................
Braunes Morchelnraqout. Ragout brun aux monlles.
BrauneS Morchelnhaschee. Hachee brun aux monlles.
Weißes Haschee von Morcheln. Hachee blanc aux morilles.
Austernragvut. Ragout aux hnitres...............................................
BrauneS Gurkenragout. Ragout hiun aux concombres. 
Bürgerliches Gurkenragout. Ragout aux concombies h la Rour 

geoige. .........
Weißes Gurkenragout. Ragout blanc aux concombres. 
Muschelnragout. Ragout aux moules. ....
Mufferonsragout. Ragout aux mousserons. ...
Gemischtes Ragout. Ragout-mele...................................................
Ragout von Spargelspetzen und Erbsen. Ragout d’asperges a 

petit pois....................................................................................
Sellerieragout. Ragout aux celeri........................................
Krebsragout. Ragofit aux ecrevisses.
Kapernragout. Ragout aux capres.......................................
Rmdergaumenragout. Ragout de palais de-boeuf.
Maronenraqout. Ragout aux marrons.
Gänseleberragout. Ragout aux loies gras.
Gänsezungenragout. Ragout aux langues d’oie.
Ollvenragout. Ragout d’olives. .... 
Rosinenragout. Ragout aux raisins.
Dretonner Ragout. Ragout a la Kretonne. 
^)etersilrenwurzelnragout. Kugout au meines de persil. 
Eornichonöragout (kleine Pfeffergurken). Ragout aux cormchon 
Kapernragout nach Wiener Art. Ragout aux capres ä laVienn 
KalbS - Amourettenraqout. Ragout d’amouicttes.
Ragout von kleinen Zwiebeln. Ragout aux petits oignons.
Ragout von weißen Lohnen. Ragout aux hancots blancs. 
Spargelragout. Ragout aux asperges. .... 
Mazedonierragout. Ragout a la Macedome.
Kalbsmilchraqout. Ragout au ns de >eau. . .
WerßeS stnancielleS Ragout. Ragout blanc a la Finanuure. 
Braunes stnancielleS Ragout. Ragout brun a la Finanziere. 
FinanctelleS Fastenragout. Ragout maigre a la Finanziere.
Fasten - Mazedonierragout Ragout maigre a la Macedome. 
Braun - Mazedomerragout. Ragout biun a la jMacedoine. 
Aziaragout (geschälte, eingemachte Gurken). Ragout a l'azia.
Toulouserragout. Ragout la Toulouse................................
Femragout von Fisch. Salpicon de poisson.
Schildkrötenragout. Ragout en toi tue.....................................
Artischockenbödenragout. Ragoftt aux culs d’artichauts.
Weiße - Bohnenragout n^ch spanischer Art. Ragout a f Espagnole 

aux hancots. .......
Linsenragout. Ragout aux lentillec...........................................................
Flügelragout. Ragout aux ailterons. .
W^dpeettragout. Ragout au gihmr . . . . . «
Wildragout auf Mecklenburger Art. Rogout de gibier a la Mek- 

lembourg. ........
Karden. Spanisches Kardyragout. Cardi. Ragout aux car- 

dons d'Kspagne..........................................................  . . .
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Godiveaufüllselragout. Ragout au godireau.....................................
Weiße- Kardmragout. Ragout au cardons d’Espagne ä la eance

blanche..................................................................................
Hopfenragout. Ragout aus hoablons. .
Hummerragout. Ragout aux homard......................................
Radieserragout. Ragout aux radis.....................................................
Stachelbeerragout. Ragout aux grosellis..........................................
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IV. Abschnitt.
Schüsselverzierung. Garnirung. Garoitnres, Bordares 

de Fiats.
Lebernetzchen (Crepinetten). Crepinettes des foies.
Verzierte weiße Netzchen. Crepi nettes a la Reine. . . .
KrebSnrtzchen. Crepinettes h. l’ecrevisses..........................................
Gefüllte Mohrrüben al- Garnirung. Carottes farqis pour gar-

ni tu res. ..................................................................................
Gefüllte Gurken. Concombres far^is......................................
Große KnefS. Knödeln als Garnirung. Grandes- Quenelles pour

garnitur....................................................................................
Verzierte KnefS. Quenelles garnis.....................................................
Gefüllte Zwiebeln. Gros-oignons farcis.............................................
Glaeirte Zwiebeln. Gros-oignons glaces...........................................
Glacirte Artischockenböden. Culs d'artichauts glacees.
Weiße Arlischockenböden. Culs d'artichauts au blanc. 
Champignon-, Steinpilze al- Garnirung. Champignons, Moufle-

rons pour garnitur.................................................................
Trüffeln al- Garmrung. Trufles pour garnitur.
Pannirle Semmelkrusten (Crouton-). Croutons pannees. 
Unpannirte Semmelkrusten. Croutons. ..... 
Aufgesetzter Krusten - (Croutons) Rand. Croutons en balustrade.
Gewöhnliche Letgkrusten. Croutons en pate....................................
Gefärbte Teigkrusten (Croutons). Croutons en yite colorees. 
Geflochtener Teigrand. Bordures en päte tressee.
Geflochtener gefärbter Teigrand. Bordure en pate coloree tressee. 
Verzierter Tetgrand. Bordüre en pate decoree.
AuSgestochener Teigrand. Borduie en coupe-pdte.
Gefärbter au-gestochener Tetgrand. Bordure en coupe-pdte colorö. 
Gewöhnlicher Teigrand. Bordüre simple en pate.
Eme andere Art gewöhnlicher Tetgrand. Bordüre simple d’une

autre manierc................................................................. .........
Dutterteigkrusten tFloronS). Florons. •
Aufgesetzte Butterteiqkrusten. Florons en balustrade.
Kruspeln. Croquetten als Garnitur. Croquettes pour garnitur. 
Grenadms von KalbSmtlch. Gienadms des ris de veau.
Gebackene Sardellen. Anchois fnts pour garnitur. . . .
Gebackener Blumenkohl. Chotix (leurs tnts. .... 
Gebackene Artischockenböden. Culs d'artichauts fnts. .
Gebackene Austern als Garnitur, lluitres frits. . . .
Gebackene KrebSnafen als Garnitur. Coquilles des ecrevisses

farcis..................................................................................................
Gebackene Stinte als Garnitur. Kperlans frits.
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Sette
Gebackene Muscheln als Garnitur. Moules frits. . . . 140
Maronen als Garnitur. Marrons pour garnitur. . —
Cracovis von Fisch alS Garnitur. Cracovis de poissoiu . . —
Verlorene Eier als Garmtur. Oeufs pochees..................................141
Minutm-Eier alS Garnitur. Oeufs a la Minute. ... —
Verzierte Minuten - (Sur. Oeufs h. la Minute decorees. . . —
ÄUmc Zwiebeln alS Garnitur. Petits-oignons pour gamitur. . 142
Gebackene KalbSamouretten. Amourettes de veau frits. . . —
Gefüllte Semmelkrusten. Croutons iaicis. . . . . —
Eine andere Art gefüllte Krusten. Croutons farcis d’une autre

maniere. ............................................................................................ —
Einfache Semmelkrusten (Croutons). Croutons simples. . . 143
Spargeltöpfe als Garnirung. Pointes d'asperges pour garnitur. — 
Krebsschwänze alS Garnirung. Queus d’ecrevisses. ... —
Ausqebackene Hermge als Garnitur. Harenge frits pour garnitur. — 
Gebackene Froschkeulen als Garnirung. Grenouilles frits pour

gamitur............................................................................................144
Gebackene Nesttauben alS Garnitur. Pigeonneaux frits. . . —
Hübner - Coteletten als Garnitur. Cotelettes de poulets. . —
Hühner-Filets (Bruststücke) als Garnitur. Filets des poulets. 145
Hühner - Ballons als Garnitur. Ballons des poulets. . . —
Gefüllte Flügel alS Garnirung. Ailerons larcis pour gamiture. —
Gebackener Farce (Füllsel) alS Garnirung Farce fnt pour gamiture. 146
Krebse alS Garnitur. Ecrcvisses pour gamiture. ... —
Kleiner gefüllter Kopffallat als Garnitur. Laitues pommees far­

cis pour gamiture.................................................................
Kleine Krustaden Garnitur. Crustades pour gamiture. . 147
RerSkrusten. Croutons au riz.................................................................—
Afpie-EroutonS (Spiegelgallert) als Garnirung. Croutons d’aspic

pour gamiture........................................................................................... —

V. Abschnitt.
Außerordentliche, außergewöhnliche Schüsseln (kleine Vor-

genchte). Hors d’oeuvre. . . . 148
Kleine Spießchen im gemischten Ragout. HAtelets au ragout ineie. 149
Eoquillenschalen mit frmem Fischragout. Coquilles. ... —
Fasten - Coquillen. Coc|iiilles maigres......................................160
Richelieu - Becher. Gobelets ä la Richelieu. .... —
Marterkrcbse in Eoquillenschalen. Kcievisses maitinsees en co-

quilles.........................................   . 15t
KrebS - Becher. Gobelets aux ecrevisses. .... —
Spanische Becher. Pots d’Kspagne................................................... —
Loulouser Becher. Gobelets a la Toulouse..................................... 152
Kömgin-Decher. Gobelets a la Reine.............................................—
Königin - Becher von Fisch. Gobelets de poisson a la Reine. . 158
ReiS - Becher. Gobelets au riz. ............................................. —
Gries - Decher. Gobelets a la semoule.............................................
Türkischer Warzen - Becher. Gobelets au ble de turquie. . —
Amourcttrn - Decher. (Gobelets au\ amourettes. . . 154
Becher nach italienischer Art. Gobelets a l'ftahenne. . . —
Richelieuwürste. Roudtns ä la Richelieu. ..... 155
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Ragoutwürste. Boudins an ragofit......................................
Karpfenwürste. Boudins au carpe. .
Janderwürste. Boudins au saudre............................................
Rehwürste. Boudins au chevreuil............................................
Gänsrleberwürste. Boudins aux foies gras.
KrebSwürste. Boudins aux ecrevisses. .
Kapaunenwürste. Boudins de volaille. .
Wddschwein-Blutwürste. Boudins de sanglier au sang.
Weiße Wildschwemswurst. Boudin Liane au sanglier.
ReiSwürste. Boudins au riz. ......
Schildtrötenwürste. Boudin en tortue au sang.
Weiße Schildtrötenwürste. Boudin Liane au tortue. .
KalbSbrägenwürste. Boudins au cervelles de veau.
Französische Andouillen. Andouilles a la Franchise. .
Rothe französische Andouillen. Andouilles ä la Franqaise au sän 
Andouillen von Kalb-gekröse. Andouilles au fraise de veau., 
Gefüllte Kalbs- oder LammSohren. Oreilles de veau au d'ag

neau farcis. _................................................................
KruSpeln (Croquetten). Croquettes............................................
KruSpeln (Croquetten) von Kalbsbraten. Croquettes de veau. 
KruSpeln (Croquetten) von Fisch. Croquettes de poisson. 
KruSpeln (Croquetten) von Quappenlebern. Croquettes aux foies

de lottes. . .......................................................
WildprettkruSpeln (Croquetten). Croquettes aa gibier* 
KalbShascherkruSpeln. Croquettes au liachis de veau. 
HammelhascheekruSpeln. Croquettes au liachis de mouton. 
LeberkruSpeln (Croquetten). Croquettes de foies. 
KalbSbrägentruSpeln lCroquetten). Croquettes aux cervelles

de veau. .........................................................................
NerStruSpeln (Croquetten). Cioquettes au riz. .
Gefüllte Kalbs - oder LammSfüße. Pieds de veau ou d’agnea

farqis........................................... ........
CrakowiS. Cracovis. ...............................................................
CrakowiS von ReiSmehl oder durchgestrichener Reis. Cracovis ä

puree de riz.................................................................
CroaowiS von LachS. Cracovis au saumon.
CrakowiS von Zander. Cracovis de poisson.
CrakowiS von Rmdergauwen. Cracovis au palais de Loeuf. 
Gebackene KalbSbrägen (Gehirne. Cenelles de veau en friture 
Gebackene sonnenfarbige Küchlem. Petits poulets frits au Soleil 
Gebackene Küchlein nach Wiener Art. Petits poulets ä la Vien

noise........................................................................................
Wiener Backhähnel. Petits Poulets frits a la Vienne.. . 
Gebackene Küchlein auf Horly Art. Petits Poulets a la Horly. 
Gebackene Täubchen. Pigeonne aux frits. .
Gebackene Froschkeulen. Grenouilles frits..................................
Frösche mit Kräutern. Grenouilles ä la poulette.
Gebratene Austern in ihren Schalen. Huitres da ns ses coquilles. 
Gebratene Austern m Coqmllenfchalcn. Huitres en coquilles. 
Muscheln im Ofen. Moides au four. .
Gebackene Austern. Huitres ints..............................................
Gebackene Muscheln. Moides frits...............................................
Schnecken im Ofen. Kscargots an four (Limacons).
Cine andere Art Schnecken im Ofen. Escargots au four d’une 

autre maniure......................................................................... *
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Sette
Schnecken auf holländische Art. Kecargots h la Ilollandoise. . 175
Kalbskopf in Tassen oder Becher. 1 ctes de veau en petita pots. —
Kalbsbrägen auf Villeroi Art. Cervelles de veaa ä la Villeroi. 176
Junge Hühner auf Villeroi Art. Poulets a la \ illeroi. . . —
Gefüllte Lammsrippen (Coteletten). Cotelettes d’agneau en sur-

prise.........................................................................................  177
Aanderstücke auf Villeroi Art. Fllets de poisson a la Villeroi. 178
Fischstücke nach italienischer Art. Filets de poisson ä fltalienne. 179 
Macarom in Coqmllenschalcn. Macaroni en coquilles. . . —
Dermicclli m Coquillenschalen. VeimicelU en coquilles. . . —
Macarom auf neapolitanische Art. Macarom 5 la Napolitaine. . 180
3unge Tauben auf Villeroi Art. Pigeonneaux a la Villeroi. . —
Kalbsmilch auf Villeroi Art. Ris de veau ä la Villeroi. . . 181
Lachsstücke m Kästchen. Filets de Saumon en pctits caisses. . —
Zandcrstücke tn Kästchen. Filets de Sandre en petits caisses. 182
Barsche - oder Karpfenstucke in Kästchen. Filets de perches ou

cai i>es en petits caisses................................................................. —
Kalbsmilch in Kästchen. Ris de veau en petits caisses. . . —
KalbSmilch in Kästchen mit Trüffeln. Ris de >eau en petits cais­

ses aux trufies........................................................................................... —
Champignons in Kästchen. Cliampignons en petits caisses. . 183
Lamms - Coteletten nach St. Menehould. Cotelettes d’agneau la

St. Muneliould. . 184
Hammel- ober KalbSmeren auf dem Rost. Rognons de mouton

on ne veau a la brocliette. ....... —
Hummer auf provencale Art. llomard a la Provencale. . . —
Krebse auf provencale Art. Kcrevisses a la Piovencale. . . 185
Krabben. Credites...........................................................  —
Krabbenbrödchen. Canapdes des crevettes. . ... . —
Sardellknbrödchen (CanapecS'. Canapecs.................................................... —
Trüffeln in der Serviette, Ti alles en serviette. . . . 186
Austern auf holländische Art. llmtres a la Ilollandoise. . . —
Uebergeschlagene Tauben. Pigeonncaux a la ciapaudine. . 187
KalbSbrägenbrödchen. Cervelles de veau a la Duchesse. . • —
Heringe auf Straßburger Art. ILirengs u la Strasbourg. . . —
Gefüllte Artischockenböden. Culs d’Artichauts en surprise. . 188
Artischockenböden auf Bairische Art. Culs d'aitichauts a la Ba- —

varoise. . ....................................................... ......... 189
Artischockenböden auf Königin Art. Culs d'artichauts a la Reine. —
Morgenrothfarbige Artischockenböden. Culs d’artichants b. l'aurore. 190
Artrschockenböden nach St. Menehould. Culs d’artichauts a la

St. Menehould............................................................................................—*
Artischockenböden auf provencale Art. Culs d’artichauts ä la

Proveneale................................................................................................... —
Hühner-Coteletten in Papilloten (Papierwickeln). Cotelettes des

poulets en papillotes. .........................................................................191
Putenflügel in Papilloten (Papierwickeln). Ailerons en papillotes. —
Lamms-Coteletten in Papilloten (Papierwickeln). Cotelettes d’ag-

neau en papillotes.........................................................  192
Fasanenkeulen in Papilloten (Papierwickeln). Cuisscs des Faisans

en papillotes............................................... .........
Rebhühnerkeulen in Papierwickeln. Cuisses des perdrix en pa­

pillotes. .........................................................................  193
Putenkeulen in Papilloten (Papierwickeln). Cuisses de dindon

on papillotes. . . . . .... w
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Heringe so Papierwickeln. Harengs en papilletes.
Täubchen in Papierwtckeln. Pigeonncaax en papillotes. . .
Küchlein in Papilloten. Petits Poulets en papillotes. . .
Frische ungesalzene Heringe auf dem Rost. Harengs frais stir 

le ^ril. ...........
Frische ungesalzene Heringe gebraten. Harengs frais pannees. 
Frische eiugesalzene Heringe. Haiengs frais pecs.
Hermge nach russischer Art. Harengs pecs a la Russienne. 
Omeletten (französische Eierkuchen) mit Kräutern. Omelettes ä la 

Kiancaise atix fines-herbes. .
Omeletten (franz. Eierkuchen) mit Nieren. Omelettes anx rognons. 
Omeletten t franz. Eierkuchen) mit Trüffeln. Omelettes anx trufles. 
Einfache Omeletten. Omelettes simples a la Fran^aise. • .
Omeletten mit Speck (franz. Eierkuchen). Omelettes au lard.
Omeletten mit Lachs. Omelettes au saumon......................................
Omeletten mit Rinderzunge. Omelettes au langue de boeuf.
Omeletten mit Schinken. Omelettes au jambon. .
Omeletten mit Morcheln. Omelettes aux inorilles. . * .
Omeletten mit Champignon-. Omelettes aux Champignons. » 
Omeletten mit Sauerampfer. Omelettes ä l'oseille. . . .
Omeletten mit Spinat. Omelettes aux Ipinards. . . »
Grüne Omeletten. Omelettes verdes. . . . .
Rühreier mit Braunschweiger- oder Schlagwurst. Oeufs -brouil­

lees au cervelat............................................................. ......... .
Rühreier mit Lach-. Oeufs-brouillees au saumon.
Rühreier mit Kräutern. Oeufs-brouillees aux fines-herbes. . 
Rühreier mit Trüffeln. Oeufs - brouillees aux trufles. • .
Rühreier mit Bücklingen. Oeufs - brouillees aux harengs saurets.
Caviar. Caviai..........................................................................
Caviar mit Erdtoffelmeblbliny. Caviar aux bhn}s a la fecule

des pomwies de tone. . .......
Caviar mit Darmblmn. Caviar aux blinys h la levure. 
Ramequm- (Ramekins). Ramequins en petits caisses (Ramecain). 
Eine andere Art Ramequins. Ramequins d’une autre maniöre

(Kamecains). .............................................. ......... . .
FondüS. Fondus................................................................. .........
Französische Fondü-. Fondus ä la Francaisc..................................
Tatmusen. Talmouses. . . . . . . .
Kleine Pastetchen mit Salpicoa. Petits vole-au-vents au salpicon. 
Mazarmm Pastetchen. Petits pates ä la Mazarine. . 
Fteischpastetchen. Petits pdtes au godneau. .... 
Schwedische Pastetchen. Petits pates a la Suedoise. • . •
Becherpaftctchen. Petits pdtes en gobelets. .
Knüttekpastetchen. Petits pätes en cornets. . . • *
Austernpastetchen. Petits pdtes aux huitres. • . . »
Eine andere Art Austernpastetchen. Petits pätes aux huitres d’une

autre maniere...........................................................................
Austernpastetchen int- Ragout. Petits pites aux huitres en ragoht 
Kleine Pastetchen nach Fürst Pückler. Petits pdtes a la Pnnce

Puckler............................................... .........
Kleine dressirle Pastetchen. Petits pätes dressees.
Spanische Pastetchen. Petits p&tes ä VEpagndle. . • »
Bechrrpastetchen von mürben Teig. Petits pätes en gobelets en

pdte brise.....................................................  . . • ♦
Aalpastetchen. Petits pätes d’anguille......................................
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CannelonS. Cannelons..........................................................................
Polnische Pasteichen. Petits pätes a 1a Polonnaise.
Mart-pastetchen. Petits pätes a la moelle. ....
Lerchmpaftetchen. Petits pätes aux alouettes....................................
Krammetsvögclpastetchen. Petits pätes aux grives. 
Ortolanenpastetchen. Petits pätes aux ortolans.
Wachtelpastetchen. Petits pätes aux cailles. .... 
Decassinenpastetchen. Petits pätes aux becassines (becasseaux). 
Pastetchen nach bürgerlicher Art. Petits pates ä la Bourgeoise. 
Bürgerliche Pastetchen auf andere Art. Petits pates ä la Bour­

geoise cl’une autre maniere ..............................................
Erdtoffelnpastetchen. Petits pates au pommes de terres. 
Erdtoffelnpastetchen im Ofen. Petits pätes de pommes de ter­

res au lotir. ..........
Romanische Pastetchen. Petits pätes a la romaine. 
Marterkreb-pastetchen. Petits pätes aux ecievisses martinsees.
Krebspastetchen. Petits pätes aux ecievisses...................................
Eine andere Art Krebspastetchen. Petits pätes aux ccrevisses

il’une autre maniere........................................................................
Kleine Pastetchen nach Nouel. Petits pätes ä la Nouel.
RavivliS. Raviolis.................................................................................
SauciffeS in CannelonS. Saucisses en cannelons.
Russische Pirokky. Piroques ä la Kussiennv....................................
Deutsche Pirokky. Piroques ä f Allemande. ....
RiffoleS. Kissoles..................................................................................
Fleisch - Kuliback. Kulibak au \iande......................................
Fisch - Kuliback. Kulibak au poisson......................................
Kleine Krustaden. Petits Cioustadcs.....................................
Guastallaer Krustaden. Petits croustades ä la guastalla. . 
Kleine Krustaden von Fisch. Petits croustades au poisson.
Kleine Krustaden von Salpicon. Petits croustades au salpicon. 
Kleine Krustaden mit Haschee. Petits croustades au liaclus.
Kleine Krustaden von Krebsen. Petits croustades aux ecrevisses. 
Steinpilzen nach St. Menehould. Moufierons ä la St. Menehould.

(ä la Bordelaise).............................................................................
Kruten. Croutes..........................................................................
Champignon- - Kruten. Croute aux Champignons.
Französische Kruten. Croutes aux Champignons ä la Franqaise.
Lrüffeln - Kruten. Croutes aux trufles.............................................
Morcheln-Kruten. Croutes aux monlles. .
Steinpilzen - Kruten. Croutes aux mouiierons.................................
Minuten - Eier mit IuS. Oeufs ä la Minute au Jus.
Verlorne Eier mit IuS. Oeufs pochees au Jus.
Setzeier mit Champignon-. Oeufs au miroir ä la puree de Cham­

pignons. ..................................................................................
Setzeier mit Trüffeln. Oeufs au miroir an liachis de tiufles. 
Setzeier mit Morcheln. Oeufs au miroir au liachis de mouilles,
Eier mit Sahnen - Sauce. Oeufs ä la tnpe....................................
Gefüllte Eier. Oeufs farqis........................................................
Kibitzeier. Oeufs de vanneau.............................................................
Verlorne Eier mit Consomme (Kraftbrühe). Oeufs pochees au 

consomme.
Minuten - Eier mit Consomme. Oeufs a la minnte au consomme. 
Gebackene Seezungen. Soles pannees et fntes.
Gebackene Seezungen auf italienische Art. Soles fnts ä Vltahennc.
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«eite
Seezungen auf Horly-Art. Filets de soles i la Horiy. . • 225
«erstinte auf Italienische Art. Eperlans de mer a l’Italienne. . —
Pannirte Seestinte. Eperlans de mer pann&s. • • • —
Gebackene Maränen. Marain frits. ...... 226
Gebackene Kaulbarsche. Petits perches frits................................... —
Gebackene Kaulbarsche in der Marinade. Petits perches frits en

marinade. .......... *“
Frische ungesalzene Heringe mit Remolade. Harengs frits h la

remolade. .......... _
Geräucherte Flundern mit Remolade. Limandes fumees h, la re­

molade. ................................................................................................ 227
Frische Flundern gebacken. Limandes fraiches frits. ... —
Gebackene Sardellen. Ancliois frits................................... ......... . —
«chwarzreiterl. Sälbeling. Salvelin sanrets. . . • ♦ —
Povesen von LachS. Poveses de saumon. ..... —
Povesen von Heringen. Poveses de harengs......................................228
Povesen von Sardellen. Poveses aux anchois. .... —
Povesen mit Kräutern. Poveses aux fines - herbes. ... —
HeringSbrtdchen. Canapes aux harengs. ♦ • . • • —
LachSspießchen. Hatelets de saumon. • • • • • 229
Aalspießchen. Hatelets d’anguille. • • ♦ • • # • —
FiletS l starke Fadenstückr) auf Konstantin Art. Filets a la Constantin. — 
Gebackene Gründlinge (Meergrundel). Goujon frits. . . • 230
Gründlinge in Papilloten (Papierwickeln). Goujons en papillotes. —
Stolzer Heinrich. Fier Henri.............................................................—
Schweinesüße nach St. Menehould. Pieds de cochon k la St.

Menehould. . • . . • « ♦ « . 231
Schwewefüße in Netzchen. Pieds de cochon en crepinettes. . —
Schwemefüße nach bürgerlicher Art. Pieds de cochon a la bonne

temme. ..♦♦«..♦♦. ~*
Lämmerzungen in Papilloten. Langues d’agneau en papillotes. 232 
Lämmerzungen in Netzchen. Langues d’agneau en crepinettes. • —
Lämmerzungenspießchen. Langues d’agneau en hatelets. • ♦ —

VI. Abschnitt.
Wechselschüsseln. Große Stücke. Relevds. Grosses pidces. 333
I. Abtheilung. Ochs. Rind. Boeuf. . . . 234

Rinderschwanzstück in der Draise. Culotte de boetif i la braise. —
Rinderbrust mit Großgemüse. Poitrine de boeuf aux gros-

legumes.....................................................................................................  235
Rinderschmorfleisch. Soests a la mdde..........................................................236
Rinder - Coteletten auf Wiener Art. Cotelettes de boeftf k la

Vienne. ................................................................................................237
Rinder - Coteletten auf russische Art. Cotelettes de boeuf a la

Russienne.......................................................................... ......... . —-
Rinder - Coteletten auf italienische Art. Cotelettes de boeuf k

l’ltalienne. .................................................................................  238
Rinder - Coteletten mit Matrosenragout. Cotelettes de boeuf a la

matelotte. ............................................................................................  —
Rinder - Coteletten auf bürgerliche Art. Cotelettes de boeuf a la

Bourgeoise. ......... —
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Rmderzwischenrippenftück auf französische Art. Fntierdte de bovvf 
a la Francaise. .......

Englischer Rinderbraten am Spreß. Roastbeef.
Riud^rdraUn tm Ofen. Roastbeef an fotir. . . . .
Rinderfilet ^ Mürbe -, Lendenbraten) gedämpft. Filet de boeuf 

a rctouffade. . . ......
Rmoersilet mit Madeira. Filet de boeuf au >in de Madcre. . 
Rinderfilet am Spreß. Filet de boeuf ä la broche. . . .
Rinderfilet nach Godard Filet de boeuf a la Godard. • * 
Rinderfilet auf Marschall Art. Filet de boeuf a la Maiechal. . 
Rinderfilet auf bürgerliche Art. Filet de boeuf a la Bouigeoise. 
Gefülltes Rindn silct. Filet de boei'if farci. . . . .
Beefsteaks. üvelsteak. . . .'...................................
Englische Beefsteaks. Beefsteaks a l'Anglaise. . . .
Carlsbader (#u(Iafd)fhtfd>i. (.ullascb a la Carlsbad. . . .
Ungarisch GuUaschfleisch. (»ullascli a la Hongne.
Polnisch Ragout von Rinderfilet. Ragout a la Polonaise au filet 

de boeuf. . . .......
Prinz Albrecht Schmorfleisch. Cnlotte de boeuf a la Prince Albiecbt. 
Rmdirschmorfleisch nach Militair Art. Boeuf a la mode au militaire. 
Rindfleisch auf neapolitanische Art. Culotte de boeuf ä la M- 

politaiiie. ... ......
Rinderschmorfleisch auf preußische Art. Culotte de boeuf a la

Pnissienne................................................................................
Rinderbrust mit Petersilienwurzel. Poitnne de boeuf aux meines

de persil. ♦ . ...........................................................
Rinderbrust nach St. Menehould. Poitnne de boeuf ä la St.

Menehould. ........................................................................................
Rindfleisch nach Starb. Alloyou a la Viard. .... 
Deutsche Rinderschweife. Queues de boeuf h VAllemnndc. . 
Rinderschweife mit Matrosenragout. Queues de boeuf a la matelotte. 
Rinderschweife in Hoschepot. Queues de boeuf en hnrhepdt. • 
Rlnderschwerfe mit Essenz - Sauce. Queues de boeuf a Vessence.
RmderklopS. Escalopes de boeuf................................................ .
Pannirte Rinderklops. Escalopes de boeuf pannees. • .
Rinderzunge auf polnische Art Langue de boeuf a la Polonaise. 
Rinderzunge mit Haschee-^auce. Langue de boeuf au Sauce- 

bacbee. .........
Parmesaner Rinderzunge. Langne de boeuf au parmesan. . 
Bürgerliches Schmorfleisch. Boeuf a la mdde a la Bourgeoise. 
Arglander Pökelfleisch. Piece de boeuf a VArglandre. . •
Pökrlrinderbruft mit durchgeschlagenen Erbsen. Poitnne de boeuf

sale ä la puree de pois. ...........................................................
Pökelrinderbruft mit Sauerkohl. Poitrine de boeuf h la choux - 

evoute. ...... «...
Hamburger Rauchfleisch. Piece de boeuf a la Hambonrg. ♦ 
Maltheser Rindfleisch. Culotte de boeuf ä la Maltha. . .

II. Abtheil. Kalb. Veau.............................................................
Kalbskeule mit Bechamell - Sauce. Cuissdt de veau ä la bi- 

chamdlle. . .......
Gedämpfte Kalbskeule. Cuissdt de veau b l'etoulsade. . .
Kalbskeule auf baiensche Art. Cuissdt de veau a la Bavaroise.
Gefüllte Kalbskeule. Cuissdt de veau farqi.......................................
Kalbskeule mit Morcheln. Cuissdt de veau aux monlles.
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Kalbskeule mit MufferonS. Cuissöt de veau aux mousserons. 
Bürgerlich geschmorte Kalbskeule. Cuissdt de veau a la Bourgeoise. 
Kalbskeule in der Marinade. Cuissdt de veau en marinade. . 
Kalbskeule nach Mecklenburger Art. Cuissdt de veau ä la Mek-

lembourg. . . . . ........................................
FrikandetUiS von Kalbskeule. Fricandeaux de veau. . ♦ •
Frikandeaus von Kalb mit Champignons • Püree. Fricandeaux 

a la puree de Champignons. ......
Frikandeaus mit Sauerampferpüree. Fricandeaux ä la puree

d'oseille..................................................................... . .
FrikandauS mit Morchelnhaschee. Fricandeaux au hachis de morilles. 
Gefüllte Frikandeaus. Fricandeaux farqis. • . ♦ ♦
Kalbskeulenschnitte auf bürgerliche Art. Troncons de veau 5 la

Bourgeoise..................................................
Kalb-nierenstück mit Sahne. Longe de veau h la creme. . 
MarinirteS Kalb-nierenstück. Longe de veau en marinade. 
Kclbsmcrenstück nach Soubise. Longe de veau a la Soubise. . 
Bürgerliches KalbSmerenstück. Longe de \eau a la Bourgeoise. 
KömgSberger Klops von Kalbfleisch. Escalopes a la Königsberg. 
Italienische KlopS. Escalopes a Vltalienne. . ♦ •
Kalbfleischklops mit Sardellen. Escalopes aux anchois. . 
Kalbsnuß nach Hausfrauen Art. Noix de veau a la bonne femme. 
Gespickte KalbSnuß am Spieß. Noix de veau a la bröche. .
KalbSnuß nach Gerard Noix a la Gerard. . ♦ • •
Gespicktes Kalbs-Carree. Carree de veau pique. . . .
Gedämpftes Kalbs - Carrce. Carrce de veau a Vctouifade. •
Kalbs-Coteletten. Cotelettes de veau........................................ ..........
Gefüllte Kalbsbrust. Poitrine de veau farqi. . . • *•
Gefüllte Kalbsbrust nach Mailänder Art. Poitrine de veau farci

h. la Milanaise..............................................  • * . ♦
Gefüllte Kalbsbrust auf baicrische Art. Poitrine de veau farqi

ä la Bavaroise......................................................................................
Kalbsbrust im Ofen. Poitrine de veau au four. . .
Kalbsbrust mit Matrosenragout. Poitrine de veau h la matelotte. 
Geschmorte bürgerliche Kalbsbrust. Poitrine de veau a la Bour­

geoise. .........................................................................................
Kalbsbrust mit blätteriger Petersilie. Poitrine de veau h la pluche. 
Kalbsbrust in halber Trauer. Poitrine de veau en demi- deuil. 
Ballons von Kalbsblättern. Epaules de veau en ballons. . 
Kalbsballons mit grüner oder weißer Ravigote. Ballons de veau 

h la ravigote blanche et verte. ......
KalbSkopf nach deutscher Art. Tete de veau a VAllemande. • 
KalbSkopf auf bürgerliche Art. Täte de veau h la Bourgeoise. 
Gefüllter Kalbskopf. Tete de veau farci. . . .
KalbSkopf mit Kräutern. Tete de veau aux lines - herbes. . 
KalbSkopf auf neapolitanische Art. Tete de veau a la Napolitaine. 
KalbSkopf auf Schildkröten Art. Tete de veau en tortue. . 
Gewöhnlich bereiteter KalbSkopf. Tete de veau a la paysanne. 
Gedämpfte Kalbsleber auf bürgerliche Art. Foie de veau a la

Bourgeoise................................................... ......... . .
Gedämpfte Kalbsleber nach italienischer Art. Foie de veau h

Vltalienne. ........................................................................................
Kalbsleber am Spieß. Foie de veau h la broche. . • .

III. Ab theil. Hammel (Schöps). Mouton.
Hammelkeule nach Soubise. Gigot de mouton ä la Soubise. .
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Hammelkeule in Rübenfanzel. Gigot de monton en haricöt. 
Hammelkeule nach Wildprrtt Art. Gigot de inouton en chevreuiL 
Geschmorte Hammelkeule Gigot de mouton a Vetouffade. 
Ballon-artige Hammelkeule. Gigot de mouton en ballons. 
GewöhnUch geschmorte Hammelkeule. Gigot de mouton etooffe

ä l'ordinaire...............................................................................
Hammelkeule nach stolzem Heinrich. Gigot a la her Henri. . 
Bayonneser Hammelkeule. Gigot de mouton a la Bayonnaise. • 
Hammel - Carree (Rückenstück) alS Wechselschüssel. Seile de mou­

ton pour rcle\ ................................................................. .........
PavnirteS Hammel- Earree (Rückenstück). Seile de mouton pannee. 
Hammel - Carbonade. Carbonades de mouton. . . .
Hammel - Carrce als Beefsteak. Carree de mouton en Beefsteak. 
Hammel - Earree nach St. Menehould. Carres de mouton a la

St. Menehould. ..............................................................................
Hammelbrüste auf dem Rost. Poit.ine de inouton gnllees. 
Hammelbrüste mit Reis. Poitnne de mouton au ru. . .
Geröstete Hammelbrüste auf englische Art. Poitrme de mouton

b l'Anglaise......................................... .........
Hammelbrüste mit Kapern. Poitrine de mouton aux capres. 
Hammelblätter in Ballons. Kpaule de mouton en ballons. • 
Hammrlballou« auf italienische Art. Ballons de mouton a Vlta- 

lienne.........................................................................................
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IV. Abtheil. Lamm. Agneau.................................................
Hintere Lammhälste al- Wechselschüssel. Cuisses d’agneau pour 

relevö.
Lamm-keulen mit Mazedouierragout. Cuisses d'agneau a laWarcdome. 
Hintere Lamm-hälfte in der Marinade. Cuisses d'agneau en Ma­

rinade.
Vordere Lamm-hälfte im Epigramm. Moitie de devant d'agneau

ä Vepigramme......................................................................................
Vordere Lamm-hälfte mit Matrosenragout. Moitie de doant d'ag­

neau ä la mdtelotte............................................... .........
Lamm-köpfe. Tdtea d'agneaux. ♦........................................
Lamm-köpfe auf deutsche Art. Tites d'agneaux k l'allemande. • 
Gefüllte Lamm-köpfe. Tete d'agneaux farcis. . . . .
Lamm-köpfe mit feinen Kräutern. Tdtes d'agneau aux hncs-herbes. 
Lamm- * Frikandelle. Fricandelle d’agneau.........................................

V. Abtheil. Schwein. Cocbon. Pore. . . .
Bereitungsart des Schinken. Manifcre de preparer le jambon. . 
Bereitung det Schinken auf mglische Art. Prcparation du jam­

bon £ la mantere anglaise................................................................
Gekochter Schinken. Jambon cuit..........................................................
Schinken in Wein glaeirt. Jambon au vin gla^e. . . •
Schinken in Burgunder. Jambon k la Bourgogne. • • .
Schinken nach spanischer Art. Jambon a VKspagndle. •
Schinken im Ofen. Jambon au four........................................
Schinken nach westphälischer Art. Jambon a la Westpbahe. • 
Schinken nach bürgerlicher Art Jambon b la Bourgeoise. ♦ 
Schinken nach Fürst Pückler. Jambon ä la Pnnce Puckler. • 
Frische Schweinekeule. Cuisse de cocbon ä Vetouffade. • • 
Wildprettarttge Schweinekeule. Cuisse de cocbon au sanglier. •
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Geschmorte Schweinekeule nach bürgerlicher Art. Coisse de co­
chon etuufle a la Bourgeoise. •

Pökelschweinekeule nach italienischer Art. Cuisse de coclion sale 
ä l’Italienne. ......

Pökelschweinekeule nach bürgerlicher Art. Coisse de cochon sale
a la Bourgeoise. .....................................................................

Schweine-Carree nach GaSeognrr Art. Carrd de cochon ä la 
Gascogne. . ......

PannirteS Schweine - Carree. Carre de coclion pann£. ♦ ♦
Schweine - Carbonaden. Carbonade de cochon. . . .
Schweinebrust. Poitrine de coclion......................................................
Geröstete Schweinebrust. Poitrine de cochon grille. • .
Schweiyeblatt. Eyaule de cochon........................................................
Klops von Schweineblatt mit Kräutern. Escalopes de cochon 

aux fines-herbes. . ......
Klops von Schweineblatt mit Trüffeln. Escalopes de cochon

aux trufles...................................................................... .........
Gefüllter Schweinekopf. Tete de cochon farqi. ♦ 
Schweinrkopf als Wechselschüffel. Tete de cochon poor releve.

VI. Abtheil. Spanferkel als Wechselschüffel. Cochon
de lait pour releve. ......

Gefüllte- Spanferkel. Coclion de lait farci. t • . •
VII. Abtheil. Elenthier. Elen. Elan.

Frikandeaus von Clenthier. Fricandeaux d’elan. . . .
Geschmorte Elennuß. Noix d’elan en boeuf a la müde. . 
Gedämpfte Elennuß. Noix d’elan a l’etouitade. . .
Filet von Elenrücken mit Madeira. Filets d’elan an vin de Mad£re. 
Elenmürbebraten. Filets mignon d’elan. . ♦ . . .
Marinirte- Filet von Elenrücken. Filet d’elan marine. . 
Elenziemerstück. Cimier d’elan. . . . . . .
Klops von Elenblatt. Escalopes d’elan...............................................
Elenblatt, Hals, Brust. Epaule, cou et poitrine d’elan. . 
Elenmark. Melle d’elan............................................................

VIII. Abtheil. Rothhirsch. Cers. . . .
Rothhirschkeule im ganzen Stück. Cuisse de cerf en grosse ptece. 
Geschmorte Rothhirschkeule Cuisse de cerf a l’etouffade. . 
FnkandeauS von Rothhirsch. Fricandeaux da cerf. . , .
Gefüllte Rothhirschfrikandeaus. Fricandeaux du cerf far$i. . 
Bürgerlich geschmorte Rothhirschkeule. Cuisse de cerf ä la Bour­

geoise. .........
Hirschzimmer oder Rückenstück als Wechselschüffel. Cimier ou filet

de cerf your releve............................................................................
Hlrschrückenfilet nach Billarb. Filet de cerf h la Villard. . ,
Piemontesrr HirschfiletS. Filets de cerf a la Piemontaise. . 
Gefüllte HirschstletS. Filet de cerl farci. .....
Klops von Rothhirschblatt. Escalopes d' epaule de cerf. • .
Ueberzogene Rothhirsch - ESkalopen. Escalopes de cerf ä la St.

Menehould. .........
Rothhirschbrust und Hals. Poitrine et cou de cerf. . . •

IX. Abtheil. Dammhirsch. Daim........................................
KrustirteS Dammhirschzimmer. Filet de daiin pannc. . ♦
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Dammhirschrücken nach englischer fltrt. Filet de daim a Panglaisc. 
Dammhirschrückcn nach Dewitz. Filet de daim a la Dewitz. 
Dammhirschrückenstücken nach Carl-bader Art. Filet de daim ä la 

t„ at Isbad. ♦ * . . * . » . . .
Dammhirfchrücken am Spieß. Filet de dann a la breche. .
FritandeauS von Dammhtrschkeule. Fncandeaus de dann. .
Geschmorte Dammhtrschkeule. Cuisse de dann en hoeuf ä la möde. 
Gedämpfte Dammhirschkeule. Cuisse de daim etoulfe. ♦ .
ESkaloprn von Dammhtrschblättern. Kscalopes de daim. . ♦
Frikandelle von Dammhirschblättern. Fricandelle d’epoule de daim. 
Carbonaden von Dammhirsch. Carbonades de daim. . .
Dammhtrschbrust und Hals al< Ragout. Poitrme et coa de daim 

pour ragout. •

X. Abtheil. Reh. Chevreuil...................................................
Rehrücken nach Mailänder Art. Filet de chevreuil h la Milanaise. 
Rehrücken im Ofen. Filet de chetreiul au four. . . .
Marinirte RehrückenftletS. Filet de chevreuil en marmade. • 
Conde Rehzimmer. Filet de chevreuil ä la Conde. . . .
Gefüllte Rehkeule. Cuisse de chevreuil sartji. . . . .
Proveneale Rehkeule. Cuisse de chevreuil a la Pro>en<;ale. . 
Bürgerlich gedämpfte Rehkeule. Cuisse de chevreuil a la Bour­

geoise. ..........
KlopS von Rehblättern auf französische Art. Kscalopes de che- 

\reuil a la Fram,aise...............................................................  .

XI. Abtheil. Gemse. Chamois. .
FrikandeauS von Gemskeule. Fricandeaux de chamois. . •
Provencale GemSkeule. Cuisse de chamois h la Pro ventrale.
Gedämpfte Gemskeule. Cuisse de chamois etou.le. • . •
GemSrücken im Ofen. Filet de cliamois au four. ♦ .
Marunrte GemSrückcnftlets. Filets de chamois en marinade. 
GemSrücken am Spieß. Fibt de chamois a la bröche. . ♦
GemSblätter. Epaules de chamois. .................................................
GemSbrust und HalS Poitrme de cou de chamois. . •

XII. Ab theil. Wildes Schwein. Snnglier.
Wtldschweineschinken mit Burgunder. Jambon de sanglier au vin

de Bourgogne......................................................................................
Dildschwetneschinkcn nach bürgerlicher Art. Jambon de sanglier

ä la Bourgeoise...................................................................................
Wildschwein eschinken auf spanische Art. Jambon de sanglier a VEs- 

pagnöle. ..........
Wildschweineschinken in der Braise. Jambon de sanglier a la braise. 
Wildschweineschmten auf englische Art. Jambon de sanglier a

VAnglaise...............................................................................................
Gebackener Wildfchweineschinken. Jambon de sanglier en pate. . 
Marinirte Wildschweiuekeule. Cuisse de sanglier en marinade. . 
Wildschweinekeule am Spieß. Cuisse de sanglier a la broche. . 
Geschmorte Wildschweinekeule. Cuisse de sanglier en boeuf ä la 

möde. ...........
Bürgerlich eingeschmorte Wüdschweinekeule. Cuisse de sanglier

etoutfe a la Bourgeoise................................................. '
DÜdschwrinerücken im Ofen. Filet de sanglier au fum. 
Krustirttr Wüdschwemerücken. Filet de sanglier en cruute.
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Wildschircinrrücken in der SBroise. Filet de sanglier a ia bruise 
Wildschweine. Karbonaten. Carbonades de sanglier. . 
Wildschweinerückenstücke krustrrt. Filets de sanglier roupes en

crofite.......................................................................................
Krustirte Wildschwemebrust. Poitimo de sanglier en crofite. 
Wildschwemebrnst nach Art der guten Frau. Poitrine de sanglier

ä la hon ne femme........................................................
Geröstete Wildschweinebrust. Poitrine de sanglier grille. .
Wildschwemeblatt. Epaule de sanglier......................................
Gedämpftes Wildschwemedlatt. Epaule de sanglier etonfle. 
Wildschwrinehals. Cou de sanglier. . . • r •

Xlls. Abtheil. Frischling. Marcassin. .
Frischling mit rothem Kohl. Marcassin au choux rouge. . 
Frischling mit Wtldprrttpüree. Marcassin a la puree de gibier.

XIV. Abtheil. Hase. Lie> re........................................
Deutschbereiteter Hase. Lievre a VAllemande.
Hase mit Matrosenragout. Lievre au ragout a la matclotte. 
Hase nach preußischer Art. Lievre ä la Prussienne.
Französisch bereiteter Hase. Lievre ä la Frantaise. •
Englisch bereiteter Hase. Lievre ä fAnglaise.
Hase im Lager. Lievre au gite.....................................

XV. Abtheil. Kaninchen. Lapin.
Kaninchen nach pariser Art. Lapereaux a la Parisienne. • 
Marinirte Kaninchen. Lapereaux en marmade.
Gedämpfte Kaninchen. Lapereaux ä Vetouilade. . .
Bürgerlich geschmorte Kaninchen. Lapins ä la Bourgeoise.
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XVI. Abtheil. Puter. Truthahn. Kalekutischer Hahn
(Callcuhn). Dindon. Coq d’lnde........................................

Puter mit Austernragout. Dindon aux huitres. . .
Puter mit Trüffelnraqout. Dmdon au ragout de trufles. • 
Gefüllter Puter mit Trüffeln. Dindon farqi aux trufles. •
Puter auf Cardinal- Art. Dindon ä la Cardinal. ... 
Puter auf Perigueux-Art. Dindon ä la Pengueux. • •
Puter nach Toulouser Art. Dmdon ä la Toulouse.
Puter mit Champignonsragout. Dindon au ragout de Cham­

pignons. ..................................................................................
Puter nach Montgclas. Dindon a la Montgelas. . .
Finanzieller Puter. Dindon a la iinancicre. .... 
Bürgerlich geschmorter Puter. Dindon poele ä la Bourgeoise. . 
Gefüllter oder entbrmter Puter. Dindon desosse.
Puter mit Haschee-Sauce (gehackte Kräuter-Sauce). Dindon au 

sauce liachee..........................................................................

XVII. Abtheil. Kapaun. Chapon. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Kapaun mit Muschelnrageut. Chapon au ragout de moules. 
Kapaun nach St. Stephan. Chapon a la St. Kstephe.
Kapaun mit Reis. Chapon au nz.....................................................
Kapaun auf Marfchall Art. Chapon ä la Mareciial. . .
Kapaun auf St. Cloud Art. Chapon a'la Sl Cloud.
Kapaun aus Königin Art. Chapon a la Keine.
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Seite
Gefüllter Kapaun mit Trüffeln. Chapon sarci aux trufles. . 336
Kapaun mit Ausiernragout. Chapon au ragout des huitres. . —-
Kapaun mtt Lrüffelnragout. Chapon au ragout des trufles. .
Kapaun mit Reis nach Hau-frauen Art. Chapon an riz k la

bonne femme. ......... —
Kapaun nach bürgerlicher Art. Chapon ä la Bourgeoise. . . 337
Gedämpfter Kapaun. Chapon a la poele. . . . . —
Kapaun auf Perigueux-Art. Chapon a la Perigueux. • . —
Kapaun auf englische Art. Chapon a VAnglaise. .

XVIII. Abtheil. Pularde. Kaphuhn. Huhn. Pou­
larde. Poulet................................................................... ..........

Auf bordeaurer Art bereitete Pularde. Poularde a la Bordeaux. 
Pularde auf celestincr Art. Poularde a la Celestine. . •
Pularde mit Dermicelli. Poularde aux vermicelles. . . •
Pularde nach baienscher Art. Poularde a la Bavaroise. . .
Pularde mit Dlumenkohlpüree. Poularde a la pure de choux tieurs*
Pularde mit Sauce -Veloute (Sammet-Sauce). Poularde ä la

sauce veloute..................................... .........
Pularden mit Hopfenragout. Poulardes au ragout de houblon. 
Pulardrn mit Spargelspitzenragout. Poulardes au ragout des

pol ntes d’asperges................................................................
Pularden nach Mazedonier Art. Poulardes a la Macedoine. • 
Auf ökonomische Art bereitetes Huhn oder Pularde. Poulet ou

poularde a feconoime. ......................................................
Pularden oder Hühner mit Stachelbeeren. Poulardes au poulets 

aux ragout des groseilles. ... ....
Hühner mit Stachelbeeren auf bürgerliche Art. Poulets aux gro­

seilles h la bomgeoise........................................................
Pularde mit weißer Estragon-Sauce. Poularde a la sauce d’estra-

gon lie..................................................................................
Pularde oder Huhn mit Peterstlienwurzeln. Poularde au poulet

anx ragout de racines de persil......................................... .........
Pularde mit Hahnekämmenragout. Poularde au ragoht des ers­

tes de coq.......................................................................................
Pularden oder Hühner mit Champignonsragout. Poulardes an

poulets aux ragout des Champignons..........................................
Pularden oder Hühner mit gemischtem Ragout. Poulardes an pou­

lets aux ragout inele.....................................................................
Pularden mit Artischockenbödenragout. Poulardes au ragout de

culs d'rtichauts. ........................................................................
Pularden mit gefülltem Kopfsallat. Poulardes au laitues farqis. 
Pularden mit Blumenkohl. Poulardes aux choux tieurs. . 
Pularden mit weißer Ravigote-Sauce. Poulardes k la sauce ra-

vigote blanche.................................................................................
Pularden mit grüner Ravigote-Sauce. Poulardes a la sauce ra­

vigote verte. ........................................................................
Entbeinte Pularden. Poulardes desossees. ....

XIX. Abtheil. Perlhuhn. Pmtade......................................
Perlhuhn auf Mailänder Art. Pintade a la Milanoise. .
Perlhuhn nach Marschall Art. Pintade a la MarechaL 
Perlhuhn mit Morchelnhaschre. Pintade au Lache de morilles. 
Perlhuhn mit gebackenem Reis. Pintade au pelou de riz. .
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Perlhuhn mit Kräutern. Pintade aux fincs-herbes. . 
Perlhuhn mit ReiS. Pintade aa riz.....................................

XX. Abtheil. Gans. Oie.......................................
GanS auf flamünder Art. Oie ä la tiamande. .
GanS mit Gurken. Oie aux concorobres.................................
GanS auf Matrosen Art. Oie a la matelotte. . .
GanS nach Mecklenburger Art. Oie ä la Meklembonrg.
GanS mit Kohl. Oie an choux.....................................
Enlbeinte GanS. Oie desossee. ....................................
GanS mit weißem Bohnenragout. Oie an ragoftt de baricd

blancs. • • .......................................................
GanS mit Maronenpüree. Oie a la poree des marons. • 
GanS nach bürgerlicher Art. Oie ä la Bourgeoise.
Gefüllte junge GanS. Oison far^i............................................

XXI. Abtheil. Ente. Canard.................................
Gefüllte Ente. Canard farqi. ......
Enten mit Maronenpüree. Canard» ä la puree des marons. 
Enten mit weißem Rübenragout. Canards au ragaüt de navets. 
Enten mit Cardyragout. Canards au ragout des cardons d’E

pagne. ........................................................................
Enten in Hochepot. Canards en hochepdt.
Enten mit gefüllten Gurken. Canards aux concombres farqis.
Enten in DallonS. Canards en ballons...................................
Gedämpfte Enten nach bürgerlicher Art. Canard poele ä 

Bourgeoise.................................................................

XXII. Abtheil. Wilde Gans. Oie sau vage.
Marinirte wilde GanS. Oie sauvage en mannade.
Wilde GanS am Spieß. Oie sauvage a la broche.
Entbeinte wilde Gans. Oie sauvage desosse.
Wilde GanS nach englischer Art. Oie sauvage a fAnglaise. 
Wilde GanS mit Kapern. Oie sauvage au capres.
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XXIII. Abtheil. Wilde Ente. Canards sauvage.
Wilde Ente auf italienische Art. Canards sauvage ä l'Italienne. 
Wilde Enten mit Orangen. Canards sän vages a f orange.
Wilde Enten mit grüner Ravigote. Canards sauvages ä la ravi

goto verte. ...............................................................
Wilde Enten nach Starb. Canards sauvages a la Viard. .
Auf Jäger - Art bereitete wilde Ente. Canards sauvage au

cbasseur................................................................................
Marinirte wilde Ente. Canaid sauvage en mannade.

XXIV. Abtheil. Trappe. Outarde. .
Trappe nach MonteglaS. Outarde ä la Monteglas.
Trappe mit Macaroni. Outarde aux macaroms.
Trappe nach englischer Art. Outarde ä fAnglaise. .
Trappe mit Spargel. Outarde aux asperges.
Trappe nach brüffeler Art. Outarde a la Bruxelles. .
Gefüllter Trappe. Outarde sar<;i..............................................
trappe nach Pengueur-Art. Outarde a la Perigueux, 
trappe mit Lustern. Outaide aux buitres.
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XXV. Abtkeil. Auerhahn. Auerhuhn. Coq de bruy^re.
Pou|e de hru) ere. ,......................................... ..........

Marinirter Auerhahn. Coq de broyöre en marinade#
Auerhahn nach englischer Art. Coq de bruyere a VAnglaise. 
Gefüllter Auerhahn. Coq de bruyere sarci.......................................

XXVI. Abtheil. Birkhahn. Birkhuhn. Coq de bois. 
Foule de bois. ........

Birkhahn am Spieß alS Wechsrlfchüssel. Coq de bois \ la broche
pour relev e ........................................................

Birkhahn nach schottischer Art. Coq de bois ä sticosse.
Marimrter Birkhahn. Coq de bois marine.....................................
Gefüllter Birkhahn. Coq de bois sarci.............................................
Birkhahn nach englischer Art. Coq de bois & VAnglaise. .

XXVII. Abtheil. Fasan. Faisan..........................................
Fasan mft Sauerkohl alö Wechselschüssel. Faisan an choitx * 

croute pour relove. ........
Draisirter Fasan. Faisan ä la braise. • • . . ,
Fasanen mit rothem Kohl. Faisan au clmu-rouge. . . .
Fasan mit Linsenpürce. Faisan a la pure de lentilles. . .
Fasan mit WUdprcttpüree. Faisan a la pure de gibier.
Fasan mit gefüllten spanischen Zwiebeln. Faisan aux oignons Es- 

pagnoles tarn. .........
Fasan nach Penqueux-Art. Faisan h la Perigueux.
Fasan nach Montealas. baisan ä la Monteg las.

XXVIII. Abtkeil. Lander. Sandbarsch. Sandre.
Zander mit holländischer Ravigote. Sandre a la ravigote Hollan-

doise.....................................................^.........................................
Zander mit holländischer Sauce. Sandre a la Hollandoise. . 
Zander mit Bentmg- Sauce. Sandre a la Benting,
Zander mit Austern. Sandre aux huitres. ....
Zander mit Muscheln. Sandre aux inoules. .... 
Zander mit Veloute - (Sammet) Sauce. Sandre a la sauce veloute.
Zander mit klarer Butter. Sandre au beurre..................................
Zander mit Butler und Mostrich. Sandre au beurre et inoutarde.
Zander tm Ofen. Sandre au lour................................................
Zander auf Cardinal-Art. Sandre k la Cardinal.
Zander auf bürgerliche Art. Sandre ä la Bourgeoise.

XXIX. Abtheil. Karpfen. Carpe. . . .
Verzierter Karpfen. Carpe h la cbambor. ....
Gefüllter Karp/en. Carpe farqi...............................................
Karpfen auf Matrosenart im ganzen Stück. Carpe k la matelotte

en grosse picce.......................................................................
Gerösteter Karpfen. Carpe gnlle.......................................................
Karpfen in kurzer Brühe. Carpe an court-bouillon. .
Blauer Karpfen als Wrchfelschüffel Carpe au bleu pour relewe. 
Einfacher Karpfen im Ofen. Carpe au four....................................

XXX. Abthcil. Hecht. Brechet. ....
Hecht nach deutscher Art. Brechet k V Allemande.
Gespickter Fastenhecht. Brechet pique en maigre. ♦
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Delphinhecht. Brechet a la dauphin...................................................—
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XXXI. Abtheil. Aal. Anguille. . —
Spieß-Aal. Anguille ä la breche............................................ ......... —
Ueberzogener Aal. Anguille a la 8t. MenehoMd. • < . 383
Weißgesottener Aal im ganzen Stück. Anguille cuit au Klane pour

releve...........................................................................................................—
Großer Aal auf Matrosen - Art. Grande anguille a la matelotte. 384 
Aal auf französische Art. Anguille ä la Fran^aise. ... —
Gerösteter Aal. Anguille grille. ...........................................  385
Gekochter Aal. Anguille au court- bouilloo.................................................. —■
Bürgerlich gesottener Aal im ganzen Stück. Anguille k la Bour­

geoise. . . . . ...... —
XXXII. Abtheil. Wels. Glanis. . 386
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WelSmittelstück im Ofen. Glanis au four. .... —

XXXIII. Abtheil. Blei. Brassen. Brome. . . 389
Blei auf dem Rost. Breine sur le gnl. ..... —
Gebratener Blei. Breme panne. ....................................................... —
Bürgerlich gesottener Blei im ganzen Stück. Breme ä la Bour­

geoise pour releve. ........ —*
Deutsch gesottener Blei. Breme a f Allemande.........................................390

XXXIV. Abtheil. Lachsforelle. Truite saumone. . —
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XXXV. Abtheil. Madui - Maräne. Große Maräne.
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XXXVII. Abtheil. Steinbutte. Turbot. .
Gesottene Steinbutte. Turbot au court -bouillon.
Steinbutte mit klarer Butter. Turbot au beurre.
Slembutte mit brauner Butter und Mostrich. Turbot au beurr 

et moutarclv. ........
Stembutte mit Austern. Turbo) aux buitres.
Steinbutte nach französischer Art. Turbot a la Francaise. 
©tcinbutte nach englischer Art. Turbot h. VAnglaise.
Schüssel - Stembutte. Turbot sur le plat...............................
Pannirte Steinbutte. Turbot pannee. ....

397
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XXXVIII. Abtheil. Kabeljau. CabiUaud. —
Gesottener Kabeljau. CabiUaud au court - bouillon. . . . 401
Kabeljau mit brauner Butter und Mostrich. CabiUaud au beurre

et moutarde. ......... —
Kabeljau mit klarer Butter. CabiUaud au beurre. ... —
Kabeljau mit Becharnelle- Sauce. CabiUaud a la bechamelle. . —
Kabeljau mit Küchenmeister - Sauce. CabiUaud a la inaitre d’hdtel. 402
Kabeljau nach englischer Art. CabiUaud a VAnglaise. . . —

XXXIX. Abtheil. Laberdan (frisch gesalzener Kabeljau 
CabiUaud salv................................................................

Laberdan nach provencaler Art. CabiUaud sale ?i la Proveneale 
Laberdan mit dicker Butter. CabiUaud salv au beurre liv. 
Laberdan mit guter Stockfisch-Sauce. CabiUaud sale a la saue

bonne nioiiie. .
Laberdan mit brauner Butter und Mostrich, 

beurre nmr....................................

XL. Abtbeil. Sckcllfisct). Kgrehn.

CabiUaud sale

Schellfisch mit Carlet - Sauce. Kgrelm a la sauce carlet. . 
Schellfisch mit holländischer Sauce. Kgrelm a la Ilollandoise. 
Schellfisch mit klarer Butter. Kgrelm au beune clair. . 
Schellfisch mit Austern. Kgrelm aux hiuties.

XLI. Abthetl. Dorsch. McrlucJie.
Dorsch mit Kräutern. Merluche aux fines- herbes. 
Geröstete Dorsche. Merluches sur le gril.
Dorsche in kurzer Brühe. Merluches au court-bouillon. 
Gefüllte Dorsche. Merluches sarcis. .... 
Schüssel-Dorsch. Merluches sur le plat.

XLII. Abtheil. Hausen. Grand esturgeon.
Haufen als Dechselschüssel. Grand esturgeon pour releve. 
Gesottene Hausm. Grand esturgeon au court-bouilloa.

403
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XLlli. Abtheil. Stör. Estnrgeon.
Stör auf russische Art. Estnrgeon b la Kassien ne. .
Stör im Ofen. Estnrgeon an four..........................................
Stör am Spieß. Estnrgeon b la broche.................................
Stör in kurzer Brühe. Estnrgeon au court-bouillon. 
Gesottener Stör nach itrlienischer Art. Estnrgeon ä Htalienne.

XLIV. Hb theil* Sterlet. Esteriet.
Sterlet auf russische Art. Esteriet a la Russienne.
Sterlet in kurzer Brühe. Esteriet an court-bouillon.
Sterlet mit Haschee - Sauce. Esteriet ä la sauce bachee. . 
Sterlet auf polnische Art. Esteriet b la Polonaise. . .

XLV. Abtheil. Alse. Maiftsch. Alose. .
Alse auf dem Rost. Alose sur Je gril......................................
Gekochte Alse. Alose cuit. ^..............................................
Gebackene Alse. Alose panee......................................................
Bürgerlich gesottene Alse. Alose b la Bourgeoise.

XLVJ. Abtheil. Spigula. Spigula, .
Spigula mit Austern. Spigula aux ragout des bnitres.
Spigula mit Muscheln. Spigula anx ragout des monles. . 
Spigula auf neapolitanische Art. Spigula ä la Napolitaine. 
Spigula im Ofen. Spigula au four................................. .........

XLYH. Abtheil. Lamprete. Lamproie.
Gebratene Lamprete. Lamproie ä la broche.
Lamprete auf dem Rost. Lamproie sur le gril.
Lamprete auf Matrosen-Art. Lamproie a la matelotte.
Gesottene Lamprete. Lamproie au court - bouillon.

XLV1II. Abthell. Meeraal. Anguille de mer (Congrc)
Meeraal mit Robert-Sauce. Anguille de mer b la sauce Robert 
Meeraal in kurzer Brühe. Anguille de mer au court-bouillon. 
Meeraal auf der Schüssel. Anguille de mer sur le plat.

XLIX. Abtheil. Thunfisch. Tlioo. .
Thunfisch nach provenerr Art. Thon a la Provence.
Gefüllte Thunfischstücke. Thon fan;i. .... 
Thunftschstückrn im Ofen. Thon au four. ....

XLIX. Abtheil. Roche. Raie.....................................
Stachel-Roche nach Pariser Art. Raie bouclee a la Parisienne. 
Stachel - Roche mit brauner Butter. Raie bouclee au beurre noir 
Glatt-Roche auf AmienS-Art. Haie douce a l'Amiens.
Glatt-Roche mit Carlet-Sauce. Raie douce b la sauce - carlet.

L. Abtheil. Delphin. Summier. Meerschwein. Dauphin.
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Seite
VII. Abschnitt.

Gemüse - Garnirungen. Gemüse - Beilagen. Garoitares
pour legtiines.

Kalbs-Popietten am Spieß. Popiettes de >eaa a 1a breche. 
Glacirte Popietten. Popiettes de veau ä la place.
Pfannen - Popietten. Popiettes de \eau sautee. . •
Geröstete Popietten. Popiettes grtllce.......................................
Kieme gnfanbeaut. Petits tneaudeaux...............................................
Kalbs - Grenadins. Grenadms de veau. . « . . .
Kalbs - Brisolettea. Bnsolettes de veau..............................................
Kalbs - Gribolctten. Gnbolettes de veau.............................................
Coteletten. Cotelettes ........
Gespickte Coteletten. Cotelettes pirpiees.....................................
Dreux- Coteletten. Cotelettes a la Dreux. .... 
Schingara - Coteletten. Cotelettes a la Chmgara.
Gebratene Leber. Foie pannee et saute................................... .........
Gebratene KalbSmilch. Ris de veau panne et saute.
Glaeirte KalbSmilch. Ris de veau glace.............................................
Pökel-Zungen. Langues salees.................................................
Pökel«EiSbem. Cociion sale..................................................................
Schinken. Jambon.....................................................................................
Magerer Speck. Lard maigre...............................................................
Bratwurst. Saucisses....................................................................
Frankfurttr -, Fuldaer-, Jauersche-Wurst. Saucisses de Frank-

io11, Fulda et Jauer............................................................................
SäusstSchen. Saucissons..........................................................................
Teplitzer SäusstSchen. Saucissons ä la Teplitz.
Geröstet«, gebratene Zungen. Langues gnllees, sautees.
Geröstetes, glacirteS Hammelfleisch. Grillade de mouton. Mou­

ton glace. . .........
Geschmorte Hammelkeule. Glactrte Hammelkeule. Grgot de mou­

ton etoiifle, glace. ........
BraistrtrS Rindfleisch. Piece de hoc fit a la braise.
Glactrte Rinderzunge. Languc de boeuf glacee . • .
Pökel. Rindfleisch. Du boeuf sale.........................................................
Boulrtten. Roulettes.....................................................................
RinderklopS. Kscalnpes de hoeut.........................................................
Braunschweiger, auch andere Arten Schlagwurst. Scervelats. 
Geröstete Grflügelstücke. Grillade de volaille. ► . . .
Glacirte Geflügelstücke. X olaille glacee...............................................
Wildgeflügelstücke. Gibier en memhres pour legumes.
Gebackene, geröstete Küchlein, Täubchen. Petits poulets, pigeon-

neaux frits, gnllees.............................................................................
Hühner - Coteletten. Cotelettes des poulets. .
Pökel - GanS. d’Oie salde................................................. .........
Gänseklein. Du petit salee d’oie.................................................
Schinken - Mignonetten. Mignonettes de jambon.
Hasenstücke. Lievre coupe. . ................................................
Coteletten, Grtboletten und Drisolctten von Hasen. Cotelettes,

gnbolettes et bnsolettes de lievre........................................
SpictganS.' d'Oie fuince..........................................................................
Moher Schinken. Jamhon cru .......
Coteletten, Gnboletten und Bnsoletten von Fisch. Cotelettes, 

gnbolettes et bnsolettes de poisson...............................................
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Fisch - Würste. Boodins de pofsson. . 
Fischstücke. Filets d^polsson« • 
Pflück-Fisch. Poisson coeilli. 
Geräucherter Lachs. Säumen fume. 
Arme Ritter. Pain perdu.
Omeletten. Omelettes.
Eier. Oeufs.............................................
Unpannirte Krusten. Croutons dores. 
Croquetten. Croquettee.
Frikandelle. Fncandelles. . 
AuSgebackene Stinte. Eperlans frits. 
Kaldauneu. Gras - double.
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VIII. Abschnitt.

GtNiüse. LegAmes................................................................. 436

A. K o h l a r t e n.
I. Abtheil. Weißkohl. Choux blanc. . . . 437

Weißkohl «Rolltttm (Reulletttn). Choux blancs en roulettes. . —
Weißkohl-Rolletten mit Kümmel. Roulettes de choux blancs au

nimm. .................................................................................................... 438
Gefüllte Kohlrolletten. Roulettes de choux blancs far^is. . . —
Sardanapaler Bombe. Bombe ä la .Sardanapale. . —
Weißkohl Mit Sahne. Choux blancs a la creme. . . . 439
Daierrfch Kraut (Kohlsallat). Choux a la Baviere. ... —
Weißkohl auf bürgerliche Art. Choux blancs a la Bourgeoise. . 440
Flamänder Weißkohl. Choux blancs ä la Flamande. . . —
Gebackener Kohlsallat. Choux ä la Baviere au tour. . . —
Sauerkohl auf deutsche Art. Choux-croute k f Allemande. . 441
Sauerkohl auf italienische Art. Choux - croute a l'ltalienne. . —
Sauerkohl auf franzbsische Art. Choux-croute ä la Franchise. 449
Fasten - Sauerkohl. Choux-croute en maigre............................................—
Auf bürgerliche Art bereiteter Sauerkohl. Choux-croute k la

Bourgeoise................................................................................................ 443
II. Abtheil. Wirsingkohl. Welschkohl (Savoyer). Chou

de Savoye ou choux - inscs. . . . . . —
Wirsingkohlrolletten auf deutsche Art. Chonx-frises a f Allemande. 444
Granat von Wirsingkohl. Choux -fnscs en granat. ... —
Gefüllte Wirsingkohlrolletten. Choux-frises en roulettes far<;is. 445
Wirsingkohl nach bürgerlicher Art. Choux-frises ä la Bour­

geoise...........................................................................................................—
Rosenkohl mit Essenz. Choux de bruxelles a fessence. . . —
Rosenkohl mit weißer Sauce. Choux de bruxelles a la sauce

blanche................................................................. . 446
III. Abthcit. Rothkohl. Choux - rouges. ... —

Geschmorter rother Kohl. Choux -louges ctoufles. ... —
Rother Kohl auf flamänder Art. Choux-rouges k la flamande. 447
Gebackener rother Kohl. Choux - rouges au four. ... —



XL

Geste
IV. Abtheil. Grünkohl. Braunkohl. Choux - verds. . 447

Grüner Kohl nach französischer Art. Choux->erds h la Fran­
chise........................................................................................................ 448

Grüner Kohl mit Hammel - Kaldaunen. Choux-verds au gras
double de mouton.................................................................... —

Gehackter grüner Kohl. Choux - verds liachcs.................................. —
Gproffenkohl. Choux - montans. ........................................................ 449
Bürgerlicher grüner Kohl. Choux-verds a la Bourgeoise. . —

V. Abtheil. Blumenkohl. Carviol. Choufleurs. . —
Blumenkohl (Earviol) im Ofen. Choufleurs au four. . . 450
Blumenkohl mit Butter-Sauce (Carviol). Choufleurs an beurre li6. —
Blumenkohl mit holländischer Sauce. Choufleurs ä la Hollandoise. 451 
Gesiebter Blumenkohl. Choufleurs a la pou leite. ... —
Blumenkohl mit Sahnen - Sauce. Choufleur a la creme. . . —
Blumenkohl mit Jus. Choufleurs au jus. .... —
Dlumenkohlpüree (durchgeschlagener). Pure de choufleurs. . 452
Blumenkohlpüree mit Sahne. Pure de choufleurs ä la creme. • —

VI. Abtheil. Broccoli (Spargelkohl). Broccoli. . —
Broccoli nach florentiner Art. Broccoli h la Florence. . . 453
Broccoli mit weißer Sauce. Broccoli au coulis hlanc. . . —
Italienischer Fasten-Broccoli. Broccoli a VItalienne cn maigre. —
Lrockrlkohl. Broccolikohl mit dicker Butter. Choux-broccolis au

beurre he.........................................................* —
Broccolikohl auf englische Art. Choux - broccolis ä VAnglaise. . 454
Droccolikohl auf französische Art. Chonx-broccolis a la Franchise. — 
Broccolikohl mit Bechamrlle-Sauce. Choux-broccolis a la Be-

chamelle...................................................................................................—
vu. Abtheil. Seekohl. Meerkohl. Crambe maritime.

(Choux - maritime). ....... 455
Meerkohl mit dicker Butter. Crambe maritime an beurre he. . —
Meerkohl mit holländischer Sauce. Crambe maritime a la Hol-

landoise .......... —
Meerkohl mit weißer Sauce. Crambe maritime au coulis hlanc. — 
Meerkohl auf englische Art. Crambe maritime ä VAnglaise. . —

V1U. Abtheil. Kohlrabi. Choux - raves. . . . 456
Kohlrabi nach deutscher Art. Choux-raves a VAIlemande. . —
Kohlrabi nach englischer Art. Choux - raves a VAnglaise. . . —
Gefüllte Kohlrabi. Choux - raves farqis. ..... 457
Bürgerlich, oder als Hausmannskost bereitete Kohlrabi. Choux-

raves ä la Bourgeoise. ....... —
IX. Abtheil. Kohlrübe. Choux - navets. . . . 458

Braun geschmorte Kohlrüben. Choux - navets a la sauce -brftne. —
Kodlrüben nach englischer Art. Choux-navets a VAnglaise. . 459
Kohlrüben auf französische Art. Choux-navets a la Francaise. —
Bürgerlich bereitete Kohlrüben. CIioux - navets ä la Bourgeoise. •—

B. Wurzelarten.

y. Abthcil. Mohrrübe. Möhre Carotte. . • —
Gestaubte lunßt Mohrrüben. Carottos poelees. . • * 460
Junge Mohrrüben ans Lioneser Art. Carotte* a la Lionaise, . —



Ul

Gewöhnlich gesottene Mohrrüben. Carottes k fordinaire. . 
Frinfadig geschnittene Mohrrüben (Filets). Filets des carottes. . 
Mohrrüben und Schoten. Carottes au petita pois. . . .
Mohrrüben und Spargel. Carottes anx asperges.
Mohrrüben und Spargel auf franzöfische Art. Carottes et asper­

ges ä la Franchise................................................................. ........
XI. Abtheil. Weiße Rübe. Navet......................................

©raune Rüben. Navets an brftn........................................................
Weiße Rüben nach Königin Art. Navets k la Reine.
Geschmorte weiße Rüben. Navets au roux. . . .
Weiße Rüben mit Fisch. Navets au poisson....................................
Fasten - Weißerüben. Navets au maigre.............................................
Weiße Rüben mit Kaldaunen. Navets au gras-double.
Weiße Rüben mit Gänseklein. Navets au petits sal4es d’oie. 
Bürgerlich gesottene weiße Rüben. Navets a la Bourgeoise.

XII. Abtheil. Pastinak. Pasternak. Panais. . .
Gestaubte junge Pastinak. Panais au persil......................................
Gewöhnlich gesottene Pastinak. Panais k la Bourgeoise.
Geschmorte Pastinak. Panais polles. .....................................
Bürgerlich gesottene Pastinak. Panais k la Bourgeoise.

XIII. Abtheil. Sellerie. Celeri cultive.
Sellerie att Gemüse. Celeri pour legeme. • . • •
Sellerie auf französischer Art. Celeri k la Franchise. « 
Sellerie mit dicker Butter - Sauce. Celeri au beurre lid. • 
Sellerie auf holländische Art. Celeri a la Hollandoise.

XIV. Abtheil. Spargel. Asperge.......................................
Stangmspargel. Asperges en bottes. . . . . .
Brech- oder Schnittspargel. Asperges coupes..................................
Brechspargel nach französischer Art. Asperges k la Franqaise. • 
Erbsenförmiger Spargel. Asperges aux petits pois.
Spargel und kleine Erbsen. Asperges meles aux petits pois. 
Erbsenförmige Spargel mit Artischockenböden. Asperges aux ar-

tichauts...................................... .........
Fastenspargel. Asperges en maigre....................................................

XV. Abtheil. Zuckerwurzel. Chervis. Racine sucree.
Juckerwurzeln als Gemüse. Chervis. Raines sacrees pour leguine. 
Auckerwurzeln mit Jus. Chervis au jus. . • • • •
Iuckerwurzeln mit holländischer Sauce. Chervis a la Hollaadoise.

XVI. Abtheil. Schwarzwurzel. Scorzonerwurzel. Scor-
zonere. ........

Schwarzwurzeln mit holländischer Sauce. Scorzonfcre k la Hol­
landoise. ..................................................................................

Schwarzwurzeln auf französische Art. Scorzonere k la Franqaise. 
Fastm - Schwarzwurzeln. Scorzonfcre en maigre.

XVII. Abtheil. Hascrwurzel (Dock-bart). Cerclfix.
Salcifix...........................................................................................

Haferwurzela mit Petersilie. Cerciii* au persil.
Haferwurjtla auf englische Art. Cerciiis ä l'Ajiglaise. . .
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XVIII. Abtheil. Petersilienwurzel. Persil.
Gestaubte junge Petersilienwurzel. Persil pocle.
Gewöhnlich gesottme Petersilienwurzrln. Persil b la Bourgeoise.

XIX. Abtheil. Meerrettig. Haisort. .
XX. Abtheil. Erdartischocke. Erdbirne. Erdapfel. To

pinambour. . ...................................................
Gesottene Erdartifchocken. Tepinambour cuits. .
Erdartischocken nach französischer Art. Topinambour a la Franchise 
Auf eine andere Art. Ser unc ant re mattiere 
Gebratene Erdartifchocken^ Topinambour a la poele. .

XXI. Abthcil. Erdtoffel. Kartoffel. Erdapfel. Knol 
Im. Grund, oder Krummbirne. Pomme de terre.

Erdtoffeln nach preußischer Art. Pommes de terr-s b la Prus

Kartoffeln nach Küchenmeister Art. Pommes de terres a la mai
tie d'lidte!................................................................................

Kartoffeln nach Badener Art. Pommes de terres a la Baaden. 
Kartoffeln nach Straeburger Art. Pommes de terres b la Stras­

bourg........................................................................................
Kartoffeln mit Bechamelle. Pommes de terres ä la bechamelle. 
Kartoffeln auf englische Art. Pommes de terres a l’Anglaise. 
Saure Kartoffeln. Pommes de terres a la paysanne.
Kartoffeln mit Sahne. Pommes de terres b la eröine.
Pfannen, Kartoffeln. Pommee de terres poelees.
Kartoffeln nach italienischer Art. Pommes det erres b VItalienne 
Gebratene Kartoffeln. Pommes de terres frits.
Kartoffeln nach Semilasso. Pommes de terres b la Semilasso. 
Bürgerliche Petersilien Kartoffeln. Pommes de terres a la Bour

geoise. ....................................................................................
Kartoffeln nach Bäuerin-Art. Pommes de terres b la paysanne 
Glacirte Kartoffeln. Pommes de terres glacees.
Geriebene Kartoffeln (gequetschte Kartoffeln). Pommes de terres

ecrasees.........................................................................
Kartoffel« Püree (Kartoffelbrei). Pommes de terres en pnree. 
Kartoffelbrei nach Rostiz. Pommes de terres ä la Nostiz. 
Geformter Kartoffelbrei. Püree de pommes de terres moulee. 
Kartoffeln nach holländischer Art. Pommes de terres b la Hol 

landoise. . . ( . . . . . .
Pataten. Patatas. Patates.......................................................

XXII. Abtheil. Hopfen. Houblon. .
Hopfen in weißer Sauce. Houblon b la sauce blanche.
Hopfen in brauner Sauce. Hooblon b la sauce kriuie.

XXIII. Abtheil. Rettig und Radies. Raifort. Radies, 
Weiß - und braungrschmorte Radies. Radies au blaue et au roox.

XXIV. Abthcil. Rothe Rübe. Beete (rother Mangold). 
Bette - rave.......................................................

Rothe Rübe all Gemüse nach polnischer Art. Bette - raves pour 
legürae a la Polonaise........................................................
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C. Zwiebelarten.
XXV. Abtheil. Lauch, Porree. Porreau.

Sememe Zwiebel. Oignon. .......
Ehalotte. Kcbalotte...................................................................................
Roecam bolle. Rockenbolle. Rocambole................................................
Knoblauch. All. .............................................................................

D. Frische Hülsenfrüchte.
XXVI. Abthcil. Grüne Dohnen. Phaseolen. Haricot

verd. .....................................................................................
Schneide- oder Schnittbohnen auf deutsche Art. Haricöts ▼erta 

a l’Alleinande. .........
Grüne Bohnen mit Kräutern. Haricöts verts ä la poMette. 
Grüne Dohnen auf spanische Art. Haricöts \eits a VKspagiiöIe. 
Grüne Bohnen auf französische Art. Hancöts verts a la Fran<;aise. 
Grüne Bohnen mit Sadnen - Sauce. Haricöts verts a la creme. 
Fasten - Grünebohnen. Haricöts verts en inaigre.
Grüne Bohnen auf englische Art. Haricöts verts b VAnglaise. •
Brechbohnen. Haricöts >erts ä VAlleinande.......................................
Trockene grüne Bohnen. Haricöts verts seclies. . .
Gesalzene grüne Bohnen. Haricöts verts sales.

XXVII. Abtheil. Große Bohne. Saubohne. Sumpf,
bobne. Fvve de nurais. ......

Saubohnen nach Küchenmeister Art. Feves de marais a la mai-
tre d'hötel............................................. .........

Saubohnen nach französischer Art. Fe\es de marais a laFran<;ai8e. 
Saubohnen mit Sahne. Feves de marais a la cieme.
Saubohnen auf englische Art. Feves de marais a VAnglaise 
Bürgerlich gekochte Saubohnen. Feves de marais a la Bourgeoise.

XXX lll. Abthe!l. Grüne Erbse. Pois verd.
Grüne Erbsen auf deutsche Art. Pois verds b l'Allemande. 
Grüne Erbsen nach französischer Art. Pois verds a la Franqaise» 
Grüne Erbsen -Püree. Pois verds b la puree. . . •
Trockene grüne Erbsen. Pois verds seches. .... 
Flaschen - Erbsen. Pois verds en bouteilles. . . • •
Französtsche Büchsen-Erbsen. Pois verds en boites.

E. Trockene Hülscnfrüchte.
XXIX. Abthell. Trockene Erbse. Pois sec. 

(Durchgeschlagene) Püree von gelben Erbsen. Pois secs b lapöree. 
Graue Erbsen nach preußischer Art. Pois gris b la Prussienne.

XXX. Abtheil. Linse. Lentille.......................................
Linsen nach spanischer Art. Lentilles a VKspagoöIe. .
Linsen - Püree (durchgeschlagene). Püree de lentilles. .
Bürgerlich bereitete Linsen. Lentille ä la Bourgeoise.

XXXI. Abtheil. Trocken Dohne. Haricot sec. .
Weiße Bohnen auf Küchenmeister Art. Haricöts blancs b la mai-

tre d'hötel........................................ ........ . . .
Fasten weiße Bohnen. Hancöts blancs au maigre.
Weiße Bohnen nach spanischer Art. Hancöts blancs b VEspagnöle
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F, D i st e l a r t e n.
XXXII. Abtheil. Cardy. Kardone (spanische 2rtu

schocke). Cardon d’Espagne..........................................
Gardy auf spanische Art. Cardons d’Espagne pour leg» me. 
Gardy in wnser Sauce. Cardons d’Espagne ä la sauce Manche. 
Gardy mit Bechamelle-Sauce. Cardons d’Espagne a la beclainelle. 
Gratinirtrr Cardy. Cardons d’Espagne gratine.

XXXIII. Abtheil. Artischocke. Artichaut.
Artischocken mit Sauce. Artichauts a la sauce. . .
Artischocken mit Kräutern. Artichauts h la barigoule.
Artischocken mit grünen Erbsen. Artichauts aux pois vcrds. 
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Einleitung

Einfache Fleischbrühe. Große Fleischbrühe. Grand-
Bouillon.

2$on einer guten Fleischbrühe hängt unbedingt die Ausführung «i, 
ner guten Mittags - oder Abendtafel (Diner und Souper) und ganz 
besonders die Zubereitung kräftiger fcbmotffmftcr Suppen, sowohl als 
dergleichen Saucen, ab. Um nun diesen Zweck zu erreichen, ist zu, 
vdrderst nöthig, daß man zur Bereitung der Fleischbrühe, so viel als 
irgend die Ilmstände gestatten, nicht zu alt oder lange geschlachtetes, 
sondern recht gutes Ochsenflersch nehme. Rücksichtlich der anzuwenden, 
den Fleischtherlebes Ochsen, haben allerdings die Hinteren Viertel schon 
wegen der weniger darin enthaltenen Knochentheile und besonders 
das sogenannte Schweifstück den Vorzug. Gewöhnlich wird dieser 
Theil zu Tafelstucken genommen und alsdann nur bei gewissen Fällen 
in der großen Fleischbrühe theilweise gekocht (dessen nähere Bemerkung 
VI. Abschnitt, Artikel: Rindfleisch angegeben ist). Daß die nöthige 
Quantität sowohl, als die gute Fleischbrühe von der Quantität 
und Qualität des Fleisches bedingt wird, ist mit Bestimmtheit an, 
zunehmen; doch ein genaues Maaß oder Gewicht der Fleischbrühe und 
des Fleisches selbst, zu einem für eine bestimmte Anzahl von Perso, 
nen zu bereitenden Mittag, oder Abendessen ganz positiv anzugeben, 
bleibt in der Art eine schwierige Aufgabe, weil dies sowohl von den 
dabei zu bereitenden Speisen selbst, als von der mehr oder weniger 
strengen Oekonomie der Haushaltung abhängig und nicht jederzeit der 
Salz angenommen werden kann, daß auf cme iede Person 1 Pfund 
Fleisch gerechnet wird, erstlich weil bet einem zu bereitenden Mittags, 
oder Abendessen alle dabet abfallende passende Fleischabgänge zur 
Fleischbrühe benutzt und zweitens weil bei einer geringern Anzahl 
daran theilnehmender Personen öfters eine Steigerung dieses Arti, 
kelS, hingegen bei einer Mehrzahl deiselbcn eine Verminderung vcr, 
anlaßt wird. Um nach unserm aufgestellten Bedarssguantum,Sy, 
stem eine reine, ziemlich kräftige Substanz von ohngefähr 7 bis 6 Der, 
liner Quart zu erhalten, braucht man 10 bis 12 Pfund Rindfleisch, 
2 Pfd. Kalbfleisch und 1 alles Huhn, das Fleisch wird nötigenfalls 
gewaschen und mit dem zubereiteten fwbn in einem das Fleischvolu, 
men und die dazu bestimmte Flüssigkeit vollkominen aufnehmenden 
kupfernen und verzinnten hohen Kessel oder Topf nut ohngefäyr 9 bis 
10 Quart kaltem Wasser ans Feuer gebracht. Als Haupterforderntß 
zur Erzielung einer klaren Fleischbrühe, wird beim Ankochen durch 
Zugießen von etwas kaltem Wasser, der sich dadurch vollkommen ent, 
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wickelnde Schaum rein abgenommen, demnächst 2 durchgeschnittene 
Mohrrüben, 2 gleiche Petersil,enwurzeln, J/t Sellerie und 2 Porree 
und bedingungsweise 2 Eßlöffel voll Salz daran gegeben und sofort 
an einem gelinden Feuer von der Seite 5 bis 6 Stunden unnnter, 
brechen gekocht. Wenn im Lause der Zeit ein zu starkes Verdam­
pfen der Brühe erfolgt, wird dies durch etwas Heißes Wasser er­
setzt, das an der Seite gebildete Fett abgenommen, und wenn die 
Fleischbrühe nach der angegebenen Seit kräftig und schmackhaft er, 
scheint, durch eine recht rem gewaschene Serviette oder Haartuch ge, 
gossen. Im Fall das zurückgebliebene Fleisch nicht anderweitig be, 
nutzt werden soll, wird es noch einmal aber nur weniger Flüssigkeit 
einige Stunden gekocht und eine Nachbrühe oder zweite Bouillon 
davon gezogen, welche zu Taschenbouillon ("lace) berufet, auch zu 
allen Alten alaurtcn Sachen benutzt werden kann. Noch bleibt zu 
bemerken, daß das bei den Bereitungen der Fleischbrühen, besonders 
in den niedern Haushaltungen übliche Auswässern des Fleisches, wo, 
durch demselben W besten Säfte entzogen werden, zu vermeiden ist.

Emfache Hübner- oder Puterbrühe. Bouillon de volaiUe.
Ans di ei Stück sauber zubereitete alte Hühner oder 1 Puter gießt 

man 4 bis 5 Quart Wasser, läßt dies gut auogeschaumt mit ganz we, 
nig Salz, einem Stück Sellerie, eben so Peteisilienwuizel, Mohrrübe 
und Porree 5 Stunden von der Seite langsam kochen, wobei 1 Qrt. 
Flüssigkeit einkocht und gießt die Hühnerbrühe nach dieser Zeit durch 
eine Serviette. Das Fleisch kann noch anderweitig benutzt werden.

Kraftbrühe. Consomme.
Die Kraftbrühe (Consomme) ist vorzüglich in denjenigen großen 

Häusern gebräuchlich, wo die feinere höhere Kochkunst ausgeführt, 
und wo sie zu allen Arten feinen Suppen, klaren und anderen Sau, 
cen mit mehr oder weniger Auszeichnung m der Bereitung angcwen, 
dct wird.— Um eine gute Consomme zu bereiten, bratet man ein 
Stück Hammelfleisch von 4 bis 5 Pfd., ein gleiches Stück Kalbfleisch, 
2 alte Hühner, 2 alte Rebhühner oder 1 Fasan am Sgüeß cm Vier- 
theil gar, thut sämmtliche Fleischarten in ein gut verzinntes Geschirr 
mit lVz Pfd. magerm Schinken, füllt dies mit 8 Qrt. leichter Fleisch­
brühe auf, giebt eine mit 3 Nelken gespickte Zwiebel, und wenn die 
einfache Fleischbrühe nicht genug Wurzelgeschmack geben sollte, noch 
von jedem der vier vorhin bezeichneten Süppenwurzeln ein Stückchen 
daran und läßt dies 4 bis 5 Stunden sehr langsam kochen, nimmt 
demnächst das an der Seite gebildete Fett rem ab, damit der Con- 
somm6 als eine recht klare schmackhafte Kraftbrühe erscheint, welche, 
wenn 1 Qrt. Flüssigkeit gleichzeitig darin eingekocht ist, sofort durch 
eine rein gewaschene Serviette gegossen wird. Von den Umständen 
bedingt, kann die Bereitungsart der Kraftbrühe auch ohne die Proce­
dur des Anbratens am Spieß mit dem besten Erfolg und zwar auf 
die Art ausgeführt werden, daß man statt dessen das Fleisch in bet» 
Geschirr, worin der Consomme gemocht werden soll, vorsichtig anbraten 
ober gelb anschmoren läßt, und sofort mit Fleischbrühe auffüllt. Auch 
macht man die Kraftbrühe ohne diese Derfahrungsmethode und füllt 
das dazu bestimmte Fleisch gleich mit einfacher Bouillon auf.
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Kraftbrühe von Federvieh. Consorome de votailfe.
Die Bereitungsart bleibt sich mit der vorigen in sofern gleich, 

als statt des Hammel, und Kalbfleisches zu den 2 alten Hühnern 
noch '2 dergleichen andere oder i Puter hinzugefügt, welche an, 
gebraten oder ohne diese Procedur mit leichter Fleischbrühe gekocht 
werden. Dieser Consommo eignet sich vorzüglich zu allen Arten Ile, 
ren Krastsupprn, auch zu Püree oder feinen durchgeschlagenen Suppen. 
Kraftbrühe von Wildgeflügel wird eben so bereitet.

Gesundheitsbrühe. Bouillon de saute.
Drei Pfund Rindfleisch und 3 Pfd. Kalbfleisch werden in dicke 

Scheiben geschnitten und mit etwas Rindertalg gedämpft, so daß das 
Fleisch ganz erstarrt und kurzgcdämpft aber nicht braun geworden ist, 
zunächst wird noch ein altes Huhn und einige Tauben dazu gethan, 
alsdann alle- mit 5 Quart Wasser aufgefüllt, mit etwas Salz be, 
legt und nachdem es klar geschäumt, mit einer Scheibe Mohrrübe, 
Petersilienwurzcl, Sellerie, Porree, einem Bouquet von etwas Sellerie, 
kraut, einem paar Zweigen Petersilie, Körbel, Portulak und Sauerem» 
pfer 4 Stunden langsam gekocht. Nach Verlauf dieser Zeit seihet 
man die Brühe durch ein Haartuch oder Serviette.

Suppenbrühe. Empotage.
Vier Pfund Rindfleisch, drei Pfd. Kalbfleisch werden mit 2 ei, 

ten Hühnern und einer großen Sckcibe magern Schinken klein ge» 
schlagen und mit allen Arten Suppenwurzelnstücken, 2 Zwiebeln geord» 
net, hierauf in einem breiten Geschirr mit 1 Quart fetter einfacher 
Fleischbrühe bis zur glace, d. h. bis alle Flüssigkeit verschwunden ist, 
kurz gedämpft, alsdann mit 4 Quart Fleischbrühe und 4 Ctrl. Was» 
ser angefüllt und 4 Stunden mit Aufmerksamkeit von der Seite lang» 
fern gekocht, daß das Fett zur gehörigen Zeit abgenommen wird. 
Die Suppenbrühe muß von klarer Heller Weinfarbe sein.
Braune Fleischbrühe. Rindfleischjus. Jus de boeut

In einem nicht zu neu verzinnten Geschirr, thut man 2 Hände» 
voll klein geschnittenen Rindertalg mit dreimal so viel in feine Schel» 
ben geschnittenen Zwiebeln und einer Mohrrübe zusammengemengt; auf 
diese legt man 4 bis 5 Pfd. in dicke Scheiben geschnittenes mageres 
derbes Rindfleisch, nebst 1 Pfd. mageren Schinken, läßt dies auf ein 
ganz gelindes Kohlenfeuer so lange schwitzen (2 bis 3 Stunden), bis 
es am Boden des Geschirrs ganz braun angesetzt hat, was je, 
doch durchaus nicht sengerich oder gebrannt sein bars, die- wird da« 
durch verhütet, daß man stets ein gleichmäßiges gelindes Feuer zu 
erhalten sucht. Sobald der bemerkte Grad des Braunwerdens et» 
reicht ist, thut man 2 Pfd. Kalbfleisch, alle Abgänge von Wild oder 
zahmem Geflügel, auch Abgänge von am Spieß gebratenen Fleisch 
lDratenknochen) daran, füllt es mit 5 bis 6 Quart Wasser auf, und 
läßt es, nachdem es rein ansgeschäumt, mit einer Scheibe magern 
Schinken, 1 Mohrrübe, */i Sellerie, i Petersilienwurzcl, l Porree und 
4 Stück kleinen weißen Rüben, 3 Stunden langsam kochen. Die
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Jus wird nach dieser Zeit ebenfalls rein vom Fett geschieden, durch 
eine Serviette gegossen und das Fleisch, wie bei der einfachen Fleisch­
brühe bemerkt worden, noch einmal aufgefüllt und eine zweite oder 
Nachjus davon gekocht. Diese braune Jus roirb zur Bereitung al­
ler Arten Suppen und Saucen, auch zur Färbung aller migllchen 
braunen Gerichte benutzt.

Blonde Kalbfleischjue. Blond de veau.
Hiezu nimmt man 5 bis 6 Pfd. derbes Kalbfleisch, l*/2 Pfd. 

magern Schinken, nebst allen Wild- oder Zahm-Gefiugelabgängen, die 
bei Bereitung von Speisen oder von schon gebratenem Federvieh übrig 
geblieben sind, belegt eine starke breite Easserole mit dünnen Speck- 
scheiben, die aber von dem sogenannten Luftspeck fein müssen (um kei­
nen räucherigen Geschmack m der Blondjns zu veranlassen), auf die, 
sen ein Theil m Scheiben geschnittene Zwiebeln, etwas Mohrrüben, 
Sellerie, Petersilienwurzel und Porree, und zuletzt die Kalbfleisch­
scheiben, dies wird zusammen auf einem sehr gelinden Feuer gelbbraun 
geschwitzt und mit 4 bis 5 Qrt. Wasser aufgefüllt; wenn sie gut 
ausgeschäumt ist, läßt man die Blondins 3 Stunden sachte kochen, 
nimmt das Fett von derselben rem ab und gießt sie durch eine reme 
Serviette. Sie wird bet Bereitung von allen Arten Saucen benutzt.

Spiegel-Gallert. Aspic.
Einen klaren,kräftigen und schmackhaften Spiegel-Gallert (As­

pic) herzustellen, hangt nicht allem von dem dazu anzuwendenden Pro- 
visions-Quantum oder Zuthaten ab, sondern wird auch noch von der 
Bereitungsart selbst bedingt. Um nun zu einem kräftigen Spiegel­
gallert cm bestimmtes Flelschguantum anzugeben, so rechne man stets 
auf 2 Stück sauber gebrühte Kalbofüße, 1 Pfd. Rindfleisch und auf 
10 bis 12 Stück dergleichen Füße 1 altes Huhn und 2 Pfd. Schinken, 
wenn durch Fleisch- ober Gefiügelabgänge von zubereiteten Speisen, 
besonders von am Spieß gebratenen Fleischaiten nicht eine Abwei, 
chung hierin veranlaßt wud. Um eine klare Substanz von obnge- 
fähr 41/2 Quart zu erhalten, nimmt man 10 bis 12 Stück sauber
?ebrühte Kalbsfüße, sie werden in warmem Wasser einigemal gewa­

hrn, nächstdem der obere Knochen ab-, und die Kalbvfuße entzwei 
gehauen, mit dem angegebenen Flelschguantum und dem alten Huhn 
In einen hohen Kessel oder Topf, der die Fleischmasse und Flüssigkeit 
vollkommen aufnehmen kann, gethan, zunächst mit 8 bis 9 Qrt. Was­
ser aufgefüllt, und auf die Art, wie bei dem Artikel: einfache Fleisch­
brühe angegeben, rem geschäumt; hierauf giebt man eine durchge­
schnittene Mohrrübe, 1 Petersilienwurzel, 72 Sellerie, 1 Porree, sechs 
Stück Zwiebeln, eben so viel Chalotten, 1 Bouquet von Basiltcum, 
Thimian, Estragon uud 2 Lorbeerblätter, Englischgewürz, Pfeffer und 
Nelken, von jedem 10 bis 12 Körner und etwas Salz daran, läßt 
dies 5 bis 6 Stunden ununterbrochen sachte kochen, und wenn nach 
dieser Zeit das Fett rem abgenommen und die Brühe gleichzeitig bis 
zu zwei Drittheilen eingedampft ist, wird sie sofort durch eme Ser­
viette gegossen und nöthigenfalls noch etwas eingekocht. — Als 
Consistcnzmittcl wird das zurückgebliebene Fleisch noch einmal aus-
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gekocht, diese Auskochung ganz kurz eingesotten und mit der ersten 
Brühe vermischt, wobei zur sicheren Ueberzeugung davon ein wenig 
auf Eis oder an einen ganz kalten Ort einige Zeit alS Probe ge, 
stellt wird. Zeigt diese bic erforderliche Festigkeit, so ist der Zweck 
erreicht, im entgegengesetzten Falle aber wird die Brühe noch kürzer 
eingekocht und sofort kalt gestellt, hierauf nimmt man mit einem 
Löffel das noch darauf befindliche Fett rein ab, oder schneidet eS 
stückweise mittelst eines Messers ab, weil dies, um den Aspie recht 
klar zu erhalten, lederzeit ein Haupterforderniß ist. Nachdem dies so 
weit erreicht ist, vermischt man die unterdessen flüssig gemachte Sub, 
stanz mit i Quart Rmdfleiscbius (Artik. Rmdfleischius), 4 Quart 
Rheinwein, i Quart französischen Estragonessig und dem noch feh, 
lenden Salze, verbindet dies mit 7 bis 8 Stuck etwas geschlagenem 
Eierweiß und laßt es unter immerwährenden Aufziehen aufkochen, 
sobald dies erfolgt, wird das Geschirr auf glühende Asche gestellt, 
mit einem gut schließenden Deckel auf welchem ein gut Theil glü, 
hende Kohlen gethan, versehen, und so lange hingestellt, bis sich der 
Aspie zusammengezogen, oder die klare Substanz sich von den un, 
saubern Theilen geschieden hat. Man laßt den Spiegel^allert entwe, 
der durch eine auf umgekehrten Stuhlfüßen gebundene Serviette oder 
einen von Moltong oder dicken Flanell gemachten Deutel laufen, 
oder gießt denselben, wenn er sich besonders gut zusammengezogen 
hat, durch eine etwas feste Serviette, wenn man nämlich vorher die 
oben sich gebildete Decke behutsam abgenommen hat.

Fisch Spiegelgallert. Aspie maigre.
Hinsichtlich der Bereitungsart roitb dasselbe Verfahren bcobach, 

tet, nur wird stall Kalbcsfüße, Hausenblasc, und statt Fleisch, alle 
Arten Fisch angewendet, so daß statt ein Kalbsfuß 1 Loth Hausen, 
blase und auf l Pfund Fleisch l Pfund Fisch genommen wer, 
den kann.

Wildprettjus. Jus de gibier.
Diese braune Brühe (jus) hat in ihrer Bereitung dieselbe Der, 

fahrungsmcthode als dies bei dem Artikel Rindflcischjus angeführt 
ist, nur daß statt Rindund Kalbfleisch, Wildprctt, besonders Hirsch 
und Reh auch Wildgeflügel oder deren Abgänge angewandt wird. 
Am geeignetsten habe ich immer Rotblurschficisch zu dieser Jus ge, 
funden, doch erfordert sie bei dem braun andämpfen fmc vorzügliche 
Aufmerksamkeit, daß dies auf einem gelinden sehr gleichmäßigen 
Feuer geschieht und daß der Boden des Oxfcbirrd reichlich mit Fett 
versehe» ist, weil das Wildfleisch seiner CruKiiüliaft wegen eher sen, 
gerich werden kann. Wenn sie recht rem ausgkscbäumt ist, giebt man 
einige Scheiben von allen Arten angeführten Suppcnwiuzcln, ein 
paar Zwiebeln mit 6 Nelken gespickt, einige weiße Rüben und ein 
klein Bouguet von Körbel, Basil«cum und Sauerampfer daran, läßt 
sic dre» Stunden ununterbrochen kochen und gießt sie durch eine 
reine Serviette.
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Tafelbouillon. Taschenbouillon. Glace de viandes.

Die erforderliche Quantität Fleisch zu einem richtigen Pfunde 
Tafelbouillon beruht aus der Alternative ob gutes oder schlechtes hie, 
zu angewendet wird und stellt sich in dieser Beziehung ein Quantum 
zwischen 15 bis 20 Pfd., nebst einem bis 2 alten Hühnern, heraus. 
Wie schon bemerkt worden, giebt das frisch geschlachtete Fleisch hierin 
die besten Resultate, man nimmt jederzeit drei viertheile Rind- 
und ein viertheil Kalbfleisch, und auf 16 Pfd. Fleisch allemal 1 bis 
2 alte Hühner. Das Fleisch wird entzwei gehauen, in einen dazu 
passenden hohen kupfernen und verzinnten Kessel oder in einen gro, 
ßen Topf gethan und mit der nöthigen Quantität Wasser (zu der 
angegebenen Fleischmassc ohngefähr 14 Quart) aufgefüllt und ge, 
kocht. Wie bei der Bereitungsart der einfachen Fleischbrühe und 
des Spiegelgallerts bemerkt worden, muß die Fleischbrühe mit der, 
selben Aufmerksamkeit rein geschäumt und sobald dies erfolgt ist, 2 
Mohrrüben, 2 Petersslienwurzeln, 2 Porree und eine halbe Staude 
Sellerie daran gegeben und, recht langsam von der Seite 6 Stun, 
den ununterbrochen gekocht; alsdann das Fett der Bouillon wäh, 
rend dem Kochen rein abgenommen und die Fleischbrühe durch eine 
Serviette gegossen werden. Wenn das Fleisch nicht anderweitig be, 
nutzt werden soll, füllt man cs noch einmal aber mit einer geringe, 
ren Quantität Wasser auf und läßt es noch einige St"nden kochen. 
Wenn es die Zeit erlaubt, bleiben beide Flüssigkeiten bis zum an, 
dern Tag oder so lange steben, bis ftc ganz kalt geworden sind, man 
gießt sie alsdann nochmals kalt durch eine Serviette oder feines 
Sieb, damit das Fett ganz rem davon geschieden wird. Nach des, 
sen Erfolg wird die ganze Flüssigkeit auf einem starken Feuer bis 
zu 3 Quart eingekocht, noch einmal m ein passendes Geschirr gegos, 
sen, alsdann 3 Stunden von der Seite gekocht, bis daß aller Schaum 
und Unsauberkeit wiederholentlich davon abgenommen und die Boml, 
Ion ganz klar geworden ist, demnächst auf einem gelinden Kohlen­
feuer so kurz eingesotten, bis sie ganz kleberig und als ein dicker Sy, 
rup erscheint; doch hat man sich hauptsächlich dabei m Acht zu neh­
men, daß die Taschenbouillon nicht einen sengenchen oder brennen, 
chen Geschmack bekömmt und daher zu der letzten Einkochring cm 
Geschirr mit einem starken Boden genommen wird. Sie wird so, 
fort m eine Forme oder Napf gegossen, und sollte die Taschenbouil, 
Ion nicht kurz genug eingekocht fern, so stellt man sie npch m cm 
Gefäß mit kochendem Wasser und läßt sie m einem nicht heißen 
Ofen, so daß kein Wasser hinemkochen kann, leicht zugedeckt l$ 
Stunde stehen. Man bewahrt die Taschenbouillon an einem trocke, 
nen kühlen Ort auf und löset sie bei dem Gebrauch mit kochendem 
Wasser auf. Auch wird sie zu allen Arten Gerichten, was m der 
Folge noch oft bemerkt werden wird, gebraucht und ist sowohl auf 
Reisen als m Ermangelung vom frischen Fleische äußerst nützlich an, 
zuwenden. Sollte sich bei einem langen Aufbewahren eine weiß be, 
schlagene Haut zeigen, was im Sommer bei heißen Tagen erfolgen 
kann, so wischt man sie mit einem feuchten Tuch leicht ab, bis daß 
sich erst eine harte Rindet gebildet hat.
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Fastenbrühe. Bouillon maigre.
Zu einer schmackhaften guten Fastenbruhe sind verschiedene Fisch, 

arten nöthig, und man wählt, wenn es in örtllcher Beziehung bie 
Umstände gestatten, dazu: Karpfen, Hecht, Zander, Schleie, Barsche, 
Aal, Bleie und dergleichen Fische aus den süßen Gewässern mehr. 
Eben so werden auch Fastenbrüden von Seesischen bereitet (l. Absch. 
Artik. Steinbutt/, Stör, oder Sterlettsuppe). Zu einem Bedarfs, 
quantum von ohngefähr 7 bis 8 Quart guter Fastenbrühe, würden 
ohngefahr 3 Pfd. Hecht, 3 Pfd. Zander, 2 Pfd. Karpfen und 2 Pfd. 
Schleie erforderlich fein. Nachdem diese Fische ausgenommen, ge­
waschen, die Kiemen unter den Kiemendeckeln beseitigt, und die Fische 
in Stücke geschnitten sind, werden sie m ein breites mit einem star­
ken Boden versehenes, mit lf\ Quart Qel, einem Theil fein geschult, 
tcnen Zwiebckn, 2 Mohrrüben, l Pastinak, 2 Petersiltenwurzeln, 
2 Porree und einer halben Staude Sellerie belegtes Geschirr stück, 
weise einrangirt und auf einem gelinden cleichmaß'gen Feuer sachte 
geschwitzt, wobei von Zeit zu Zeit immer etwas Flüssigkeit zugegossen 
wird. Schon früher kocht man 1 Metze trockene gelbe Erbsen mit 
8 bis 9 Qrt. Wasser recht behutsam von der Seite, bis die Erbsen 
gut weich doch nicht entzwei gekocht sind, gießt hierauf die Brühe 
davon klar ab und auf die unterdessen geschwitzten Fische, und läßt 
dies 1 Vi Stunden sachte kochen, wobei die Fastenbrühe sauber ge, 
schäumt, nach dieser Zeit recht klar durch eine reine Serviette gegos, 
fen und sofort zu allen Arten Fasten,Suppen benutzt wird.

Faftenbrühe zu Saucen. Bouillon maigre pour 
les Sauces.

Drei Psd. Hecht und zwei Pfd. Zander werden mit den etwa 
übrig gebliebenen Fischabgäugen auf die bei dem vorigen Artikel be, 
zeichnete Weise eingesetzt und geschwitzt, mit 4 bis 5 Quart Wasser 
aufgefüllt, und wenn dies angekocht und rem auegeschäumt ist, mit 
einem Bouquet von Timian, Basilikum, 2 Lorbeerblättern, Körbel, 
Pet.-rsilie, Estragon, Schnitilauch, ferner einigen Körnern Conander, 
Pfeffer, Nelken und engl. Gewürz assaisonnirt oder gewürzt, und so, 
fort 1 V2 Stunde gekocht. Nachdem dies erfolgt ist, wird die Fa, 
stenbtühe duich eme Servierte gegossen und zu allen Arten Fasten- 
Saucen angewendet.

Wurzelbrühe. Bouillon de Racines.
Eine halbe Metze trockene g.lbc Erbsen, werden mit der hinläng, 

lichen Quantität Wasser angefüllt, und wenn sie kochen, mit 3 Mohr, 
rüben, 2 Petersilienwurzeln, 2 Pasimak, einer halben Staude Set, 
lerie, 2 Porree, 2 m>t 4 NelUn gespickten Zwiebeln, einem Bouquet 
von Körbel und Sanelampfer assaisonnirt, und wenn dies einige 
Stunden gekocht bat, durch eine Servierte klar abgegossen und ;u 
den sich dazu eignenden Fastenwurzelsuppen gebraucht. Mit dieser 
Brühe können alle Fastenbu'chen aufgefüllt, und müssen alsdann die 
Fische ohne Wurzeln geschwitzt werden.



8

Fastenjus. Fastcnbramrcbrühe. Jus maigre.
Die Fastenjus wird wie die weiße Fastenbrühe und zwar nach 

dem Verhältniß der Quantität Jus, deren man bedarf, mit dem nöthi- 
gen Quantum Fisch eingesetzt, jedoch muß diese braun schwitzen, da, 
her man die Vorsicht brauchen muß, etwas mehr Del unter den ein, 
gesetzten Fisch zu gießen, und dieser auf emem gleichmäßigen qe, 
linden Feuer gestellt wird; die Jus wird mit ganz klarer Erbsenbrühe 
angefüllt und gekocht. Als Färbung der Fastcnjus laßt man in ei­
ner eisernen Pfanne cm Stück Zucker mit etwas Wasser steh zu ei, 
nein schwarzbrauncn Karamel bilden, welcher mit etwas Wasser los, 
gekocht und in die Fastenrus gemischt wird. Nachdem sie gehörig 
ausgekocht ist, wird sie durch eine Serviette geklärt.

Fasten-Broist. Braise maigre.
Mit den etwa vorhandenen Fleischabgangen nimmt man die ge, 

hörige Quantität Fisch, die das Bedarfsquantum Fastenbratse nöthig 
macht, läßt diesen mit VrBouteille feines Provemeröl schwitzen und hier, 
auf mit einigen Qrt. Wasser kochen, wenn dies recht gut ausgeschäumt 
ist, giebt man den erforderlichen Theil der bezeichneten Suppenwurzeln, 
scheiben, einige Zwiebeln, cm ganz wenig Ingwer, Nelken, etwa- 
Muskatenblumen, Pfeffer, (Gewürz und 1ji Boute.ttcRyemwem daran, 
läßt dies gehörig auskochen, gießt es demnächst durch eine Serviette 
und braucht es zu allen Arten in der Braise gar gemachten und in 
der Folge näher zu bezeichnenden Fasten- oder Fischspeisen.
Fleisch-Braise. Zwischen glühenden Kohlen geschmort. 

A la Braise.
Der technische Ausdruck „Draise“ ist zuvörderst dadurch zu er, 

klären, daß alle Fleisch, und Geslüqelarten, welche in einem passen, 
den, nicht großen, mit einem gut schließenden Deckel versehenen Ge, 
schirr, zwischen glühenden Kohlen oder m einem gelinden Ösen ge, 
kocht, so genannt werden. Das m der Braise zu schmorende Fleisch 
oder Federvieh, wird mit dem nöthigen Salz, 5 bis 6 Zwiebeln, et, 
nigen CHalotten, 2 Mohrrüben, 1 Persilienwurzcl, J/^ Staude Sette, 
rte, 1 Porree, Pfeffer, Nelken, engl. Gewürz, von jedem 6 bis 8 Kör, 
ner, nebst einem Bouquet von Tmnan, Basiluum und 2 Lorbeerblatt 
tern, mit einer Scheibe magern Schinken, gut mit breiten Speck, 
scheiben und einem Papierblatte gedeckt und mit fetter Fleischbrühe 
beinahe überstehend angefüllt, gekocht, und sofort auf die späterhin 
näher zu bezeichnende Weise angewendet.

Geschmortes Gallertfleisch. A la Daube.
Daube ist ein technischer Ausdruck und bedeutet so viel als ein 

Stück Fleisch oder jede Gefiügelarr, welches auf die vorhin ange, 
führte Weise gekocht wird, wozu aber, dem voluminösen Inhalt 
des Fleisches angemessen, noch 6 bis 8 Stück gebrühte Kalbefüße, 
cm halbes Quart Rhein, oder anderer Wem, ^ Bouteille Estragon 
und V* Bouteille Weinessig, einige Citronenscheiben, ein wenig Kar­
damom und Muskatenblumen genommen werden. Gewöhnlich 
wird das Fleisch « la Daube mit der davon entstandenen Brühe,
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die rein vom Fett geschieden und auf die Art wie der Aft>k (Artkk. 
Aspic) geklärt worden, kalt gegeben. Die hiebei zu beobachtende Der, 
fahrungsmethode wird in der Folge näher angegeben werden.

Flerschessenz. Fleischstand. Grund. Fond.
Hierunter versteht man eine jede Substanz, die von allen Arten 

Zahmen - und Wildfleischstücken, ferner allen Arten Zahmen, und 
Wildgeflügel, auf alle mögliche Weise geschmort, gedämpft, in der 
Braise oder in der Daube gemacht, oder auf andere Art zubereitet 
worden, zurückgeblieben ist. Wenn nämlich das Stück Fleisch äuge, 
richtet, wird die zurückgebliebene Brühe mit etwas leichter Brühe 
oder Wasser mittelst cmes Pinsels losgekocht und durchgegossen, wenn 
ci ganz kalt geworden, har sich die Brühe vom Fett geschieden und 
der Fond oder Grund sich unter dasselbe gebildet. Er ist besonders 
schmackhaft und bei den in der Folge näher zu bezeichnenden Artikeln, 
wenn man sich hinsichts des Salzes in Acht nimmt, mit dem besten 
Erfolg anwendbar.

Verschiedene Farce- (Füllsel), Klöße- und 
Nudelarten zu Suppen und kleinen Ragouts 

anwendbar. Farce, QucneIles et nouilles 
pour Potages et pelits Ragouts.

Einfache Kalbfleischfarce (Füllsel). Farce simple de vean.
Nach dem Bedarfsquantum des Farces oder Füllsels, (ein Aus, 

druck, der durch die Worte „füllen, ausfüllen, anfüllen" zu erklären 
ist), nimmt man mageres derbes Kalbfleisch, am besten aus der Keule, 
was angenommen aus 3 bis 4 Pfd. bestehen würde, häutet und seh, 
net dies recht sauber auf die Art aus, daß man das Fleisch mit der 
Haursertc auf den Tisch legt und Mittelst eines scharfen Messers das 
reine Fleisch aus Haut und Sehnen schabt, welches Verfahren in der 
Kunstsprache „rappircn" heißt, die Hälfte dieses Fleisches wird mit 
einer Zwiebel m Pfd. Butter aus dem Feuer so lange geschwitzt, 
bis alle Flüssigkeit davon verschwunden, beide Fleischtheile mit einem 
Wiege, oder Schneidemesser fein gehackt und durch ein sogenanntes 
Farce oder Durchstreichsieb gestrichen (cm aus Pferdehaar oder feinen 
Drath verfertigtes großes Sieb), von einer Mundsemmel oder für 
2h Er. nicht zu frisch gebackener Semmel wird die Rinde abgeschält 
und von der Krume Mit V* Drt. leichter Fleischbrühe cm steifer Drei 
gekocht (II. Abschn. Art. Semmelbrei, l\made) und gleichzeitig 1/2 Pfd. 
fetter Speck gehackt und durchgestrichen, oder statt dessen Butter oder 
eine gleiche Quantität Rrndermark geschmolzen, der Fettstoff wird 
in einem Reibenapf oder Marmormörscr mit dem durchgestrichenen 
Fleisch und dem dritten Theil des FleischvolumeuS von dem bemerkten


