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Vorceehde

@aé Wert, weldes idh biermit dem Publifum dbers
gebe, weidit feiner gangen Tendeny nad) von den bis
jest befannt gemwordenen Gdyriften 1ber die Kodhfunft
febr wefentlidh ab. Der alten herfdmmlidhen, (Sbliden
Gitte folgend, jedes literarifche Produft mit einer BVor:
vede ju eroffnen, benuge i) die meinige, um auf die
vorgiglichften BVerfdiedenbeiten oder Unterfdyeidungs:
Mertinale aufmerffam ju maden., Dem in den mei:
ften Anleitungen bemerfoare Mangel an Nadyweifun:
gen iiber die Bebarfequantitdten der JIngrediensien,
babe id) dadurd) zu begegnen gefudyt, daf idh) in diefer
Bezichung ein beftimmtes Softem zu 10 bis 12 Per:
fonen mit dem materielen Giebalt ju eincr Siiffel,
nad) Berliner Maaf und Gewidyt, feftgefest habes wo:
durd) es forobl cinem jeden Kunftfenner als aud) Di-
lettanten leidht wird, bei einer Mehr= oder Minderzabl
von Perfonen, cine Steigerung oder Berringerung des
Jngrediengien - Bedarfsquantums  eintreten  3u  laffen.
Chen fo widtig und mislich {dien mir eine groeite, reit



iv

grofere Abrweidung von den vorbandenen Kodhbiidhern
dadurd), Taf idh den fir die Kodfunft dargebotenen
Crycugniffen, eine eigene wiffen{daftlihe Betracdhtung
widmete, und dem Werfe eine naturgefhichtliche Be-
bandlung, foroohl der animalifdhen alg vegetabilifden
bicher geborigen Produkte Deifiigte, welde, nad) ihroer
Berwandtfdaft und nad) der Reihefolge zu ciner wohl:
geordneten Zafel gehorenden Speifen, in befonders ge:
vegelten Abfdnitten und Abtheilungen aufgefiihet, und
bei dem Anfange cines jeden Abfdhnittes, in ciner all-
gemeinen Ueberfidit mit ciner erlduternden Crfldrung
der Benennungen, als BVorbereitung vorausgefdhidt ift.
Hicdurd) wird nidt allein der nidht genug wiffenfdaft-
lidh ausgebildete Koch, die lernbegierige Hausfrau und die
erfabrene Kochin, fondern audy cin jedes fih der Kochs
funft widmende Individuum in den Stand gefest, die
innern materiellen Veftandtheile, die aufern Cigenfdaf:
ten und die Gejtalt, die cigenthimliche Lebensweife,
vas WVaterland, den Charafter und die ridhtige Ge-
braudyszeit eines jeden fitr die Kiude benusbaren Pro:
duftes genan fennen gu lernen,  Ueberdem wird duvd
diefe foftematijh cingetheilte Ordnung, binfidtlid ei-
nes, alle Gerichte umfafjenden Univerfal - Kiichen;ettels,
die in den meiften tber die Kodfunft er{dienen Wer:
fen entbaltene Menge von jufammengeftelten Kidyen:
getteln tberflirffig,

Die durd) meine friibern, fowohl privatdienftliden
alg gegenwdrtigen Konigl. Dienflverhdltniffe (feit 1818)
berbeigefitbrte Reifen in Deutfhland, Franfreidh wad
Stalien, verbunden mit ciniger Velcfenbeit und ciner
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dreifigjdbrigen Praxis, ‘gaben mir die Mittel an die
Hand, diefe fitr die Kodfunft HiDft werthvollen Mit-
theilungen und Crlauterungen dem Werle ecinjuverlei:
ben, Ferner ift Den Klagen iiber irrige oder munde:
ftens verfeblte Anwendung der franzdfifhen Kunftwdrs
ter, Dei Anfertigung franzdfifdher Kichenzettel dadurd
abgebolfen, dafi Dei einer jeden Opeife, der deutjden
WBenennung aud) die frangdjifdhe Hinsugefilat worden
ift. Bei der, an tednifdhen Ausdriiden der Kodfunft
febr armen deutfchen Spradye, war die denutfche Ueber-
fesung oft mit viclen @dwierigleiten verfripft und
nidt immer durdyaus ausfibhrbar, dabher {dien ¢, um
nidht unverftdndlidh zu werden, nothwendig die urs
fpriinglihen Provingialismen oder fremde Kunfhwdrter
beizubehalten,

Um die Gemeinmisigleit diefes Werkes fo viel als
moglih 3u fteigern, ift es nidt allein fite Ddie reiche
vornehme ZTafel und grofe Hofpaltungen, fondern aud
fite die Befiser von Reftaurationen und Gafthdufern
und fiir die Haushaltungen aller Stande gefdyrichen,
wie Dies die Dirgerlidh begeihneten Geridpte jeden Abe
{dnittes gnr Gemiige boweifeny demuddft aber aud,
um die Woblfeilheit des Werfes, in Wergleid) feines
grofen Umfanges, ju begweden, ift die miglidfte Ge-
Drdngtheit und Kiirge, jedod) in allgemein verftandlider
©prade, beobadytet, und endlidy jede Wiederholung,
durd) Hinweifung auf dic Namens= und Gefdledhts:
vevwandten = Yrtifel, vermicden worden,

Jerner diirfte Dem Bude nod) dadurd) eine viel:
fadere Braud)barteit erwadfen, daf ¢ cine Menge
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mislider Anweifungen ju Bercitungen aller Arten Fa=
ftenfpeifen mittheilt; vobei auf die in diefer Begiehung
von der fatholifhen Kirche ganzlid) abweidyenden Kegelnn
der griechijhen Religion Riudfidt genommen ift. Cben
fo durdy die bei den dDarauf Bejug bhabenden Ab|chnit=
ten und deren Abtheilungen aufgefiibrten Angaben jur
Maftung und Sudtung des zabhmen Gefliigels und
der Anfertigung des Péfel: und Raudyleifhes, aller
Arten Wiirfte und was fonft ju birgerlihen Haushals
tungen gebort, woriber das Inbalts=BVerjeihnif des
erften und Ddie bicbei abgedrudte Ucberfidht des fpdter

erfheinenden gweiten und dritten BVandes, die ndthige
Mittheilung giebt.

Ungeadytung die Befprechung 1iber die a[fgemcine
Kidyenarbeiten, Handgriffe, Borfidtemaagregeln, die
vorhergehende Borbereitungen, nidht in befonderen Ab=
fhnitten ihre ©telle gefunden Hat, fo find diefe widhti-
gen Gegenftande dennody, wie fidy gebithret, nidht au-
fer Adt geblicben, fondern Ddiefelben in den Juberei:
tungs: Artifeln, fo wie ein grofer Theil der am mei:
ften gebraudylidhen KidensUtenfilien gelegentlidy ange:
aeben und erfldrt worden,

Nadh diefen Crdrterungen wird e8 dem geneigten
Lefer Deutlidy werden, daf vorliegendes Lehrbudy Feine
Gammlung planfofer Recepte entbalt, daf es vielmehr
in feiner Tendeny weiter gebt, und Ddafjelbe, wie idh
glaube mir fhmeicheln ju dirfen, als ein fiderer Fuih-
rer in demt gefammten Gebiete der Kodfunft, fiie den
Kunftbenner {owobl als fitv jeden arngebhenden Worftand
ciner Kidye und jede Hausfrau, betrachtet werden fann.
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Wobl den Drang fiiblend, dodh mic nidht aus:
dauernde Kraft genug jutrauend, war id) lange un:
fbliffig, ob id durd) ein neues, vielleicht inbaltreidhes
Werk, cine der Kodfunft rirdige Beleudytung aufftel
len folite, bis endlidh vielfeitige Aufforderungen midy
Deftunmten, alle mir von den Kéniglihen Dienftverhdlt-
niffen 1brig bleibende Seit ununterbroden daju anjzu:
wenden, Ddiefem Drange ju gemiigen.  Obne Anftand
wage ih ju bebaupten, Daf, wenn gleid) die Kodyfunft
Durdy die jesigen Jeitverbaltniffe an Adhtung cingebifit
bat, dod) binfidhtlih ibhrer Bedeutfambeit, ihres vielfer=
tig ausgebreiteten Wirfungstreifes und ihrer in die Na-
tur= Cryeugniffe umfaffend eingreifenden Thatigkeit, Feiner
andern feinen SKunft nadyftebt, und wenn fie durd)
Achtung und Werth{ddsung angeregt, in der Augbil:
dung fortgefdritten wdre, fie mebr BVerchrer, Freunde
und Liebbaber behalten haben wiirde, als fic gegenwdr=
tig, mindeftens in Deut{dhland, aufsuroeifen hat, Frdgt
mein Lebrbucdh) ur Wiederaufnahme und jum Foct=
fhreiten Der Kodhfunft etwas bei, fo ift fein voryiglid)-
fter Swed erveiht! und id erlaube mir {dlicflidh die
Srage: warum foll in den Seiten wie die unfrigen,
wo fo viel fitr die BWerfeinerung geiftiger und genuiths
lider, oft eingebildeter Giemiffe gefdyicht, warum, fo
frage id), follte der Giefdhmadsiinn verurtheilt fein,
ftets unbeadytet bintenan gefest zu werden? Und die-
fer Ginn ift ift es nidt allen, der in der Kunft der
Kude Nabrung findet, aud der Gerudysfinn findet in
ibren Produftionen Befriedigung, und vor Aldem nodh
das Auge an demjenigen, was i) dic Plaftit der Kod)-
funft nennen mddte, Audy wir Kodhinftler laffen Der
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Phantafie freien Lauf, aber ibre Gebilde finden cinen
fdnelen Untergang, baben fie einmal das Auge ers
gdst, dann gewinnt der Gaumen die Oberhand, und
pléslidhe Vernidtung ift ibr Loos, — Mddyte nidyt
e¢in dbnlides Sdidjal den Lehren werden, welde idh
in dem vorflehenden Vudye aufgeftellt habe,

Um Jreethiimer gu vermeiden, wird der geneigte

Lefer gebeten, auf nadftehend angegebene Drudfepler
3u adyten,

Der Verfaffer.
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erften Baudes,

€inleitung,

@(nfad;e Fleifdbribe. Grofe Fleifdhbrife. Grand - Bouillon.
Ginfadje DHubner= ober Puterbrihe. Boullon de volaille.
Rraftoribe. Copsommé. . .
Kraftoribe von ﬁebmmt; Consomme de volanlle .
Otfunbbdtcbtubc. Empotage. . .
Braune Fleifcdhbribe. Rindfleifdhius, Jus do boenf

Blonde Kalbfleifd)jus. Blond de veau. . . o . N
©piegel s Gallert. Aspic. e e e e e
Fild - Spiegeds Ballert, Aspic maigre. . . R o .
Wildprettiud. Jns de gibier. . . . . o
Zafetboullon, Tafdyenbouillon. Glace de viandes. « o
Haftenbribe. Bowllon maigre. . . . . .
Haftenbribe gu Saucen. Boaillon mangre pour les sauces. .
Wurgelbrihe. Boullon de racines. o o« . o« .
Goftenjus.  Foftenbraunsbribs, Jus maigre. . ., .

Gaften s Braife. Braise maigre.
Gleildy s Braife. 3wifdyen glihenden .ﬁobun gc[cbmort h 1a Braue
Gefdmort Gallertflefd). a la Daube. . . . .

leifdeffeny Flafdftand, GSrund. Fond. . N .

Werfdhiedene Farce: (Fulfel), KIdge und Nubdelarten 3u
Cuppen and Heinen Ragoutd anwendbar. Farce, Que-
velles et ouilles pour potages et petits ragouts.

Ginfade Katbfleifdyfarce, Farce sunple de veaa. .

Srduter - = Kalbfleifdfarce. Farce de veau aux fines- herbes.
Gobdiveaufiilifel. Godiveau. . .
Bifd)farce oder Falfel. - Farce de poxuon 4 quenellu. .
Dithnerfarce oder Folfet. Farce de volalle. o .
Berlovenes Puin. Poulet perdu. o « o+ o
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Knddeln. Knefs. Quenelles. .
Gcbactene Fifdyftrudeln. Quenelles fntes en peuts losanges.
Fiidnoceln.  Quenelles de poisson (Nogues).
Hubnernodcln  Quenelles de volaille (Nogues).
Kalbflafdytidfe. Quenelles de veau. .
Ausgeftodyene Ealbﬂufd;ﬂbic. Pain de veau. .
©Semmelfldfe. Quenelles a la mie de pain. .
Gerubhrte Nodeln, Quenelles de farine. (Nogues)
S&dwimmnodeln. Quenelles en pite de choux. (Nogues)
Sdywimméldfe, Quenelles en pite de choux dressé,
BRegtidfe  Quenelles au riz. . . .
Gricstldfe. Quenelles a la sémouille. .
sRarttidfe. Quenelles & la mdelle dressé.
MRarténodeln. Quenelle 3 la moelle. (hogues)
Gagotidfe. Quenelles au sagou. . .
Frantifche Kidfe. Quenelles i la Francom o
WBoigtldndifde Kidfe. Quenelles 2 la Saxonne.
BdrmPidfe, Quenelles 2 la levure. . . o
©peditofe. Quenelles au lard. . . .
Grdtoffeltidfe. Quenelles aux pommes de terres, .
Gine andere Art Crdtoffelflofe. Quenelles aux pommes de terre
d’une autic maniére. . . .
Budywaizenqruptiofe. Qumellcs an blé-sarazin. .
Sdywadentidfe. Quenelles au manne, ou grane de l’ologne
Satobincefldfe, Cierfldfe. Jacobuns.
Kacobing von Mandeln, Jacobins aux amandes.
Sacobing von Piftagien. Jacobins aux pistaches.
Sacobiné von Maronen. Jacobins aux marrons.
Krebstldfe. Quenelles & I'écrevisse diessé. .
Gefullte Krebénafen oder RNumpfe. Kcrevisses 1arCIses. -
Krebsftrudeln gur Suppe. Quenelles d'écrevisses en pems losanges.
SKrevbdnocteln, Quenclles d’éerevisses.

o o * o o

.
.
.
.
.
.

e 6 o o o ® ® o o
® 6 0 ¢ 0 0 0 0 0 ® O 0 0 0 0 0 0 0 0

© 0 o 0 0 0 o 0 0 o o

o o o4 o
e o o o
. @ e 0 0 0 o . o

Krevsdbutter. Beurre d'cerevisses. . o o . . .
Krebdmatte.  Appareille d° écrevisses. . S o o .
Gefdmttene Nudeln  Nouilles coupés. . . .
Gehadte TNudeln, Ciergerftel. Nouilles hnchces. . . .
Jropfs oder engelaufene Nudeln. Nouilles en grappes. « o
Jartarennudeln, Tartareins. . . . . . . .
Widflafdtidpe. Quenelles de gibier. . . . . .
Profitvoli8. Prositroles. o . . . . R B .
$Rarienbad., Dunftbad. Bain - marie. .
Blandyiren, in Waffer fieifen, briten, weif mad)m. Blnncher. o
Weape Medhlidwige. Wafmehl. Koux blanc. . . .
WBraune Mehlfdpwige, Braunmehl, Roux briin. e o o
spavee, Purée. . . . o B . . . .

Ginige Kudyen: Utenfilien, deren Namen in diefem Lehr-
budye vorfommen.

Anridytcloffel, Cailler a ragoiit. . o .
Sddpfldffel. Fuutelle. Cuiller 3 potage.

Sdaum:=, Lolz > und andeve Ldffel, aud smbcteuu.
WBratenldffel, . . .
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Dampfleflel. Marmite 3 vapeurs.
Durdyftreidyefied, Farcefieb, Grand tanm.
Zortenpfanne. Four de campagne. . .
Mafdyinen. Wannen. Machine Braisiére.
Platfond. PMolle. Kaften., Platfond.
Brat- ober Springs Cafferole. Sauteuse.
Rofte. Gril. . . . . .
Reffel.  Batterie. . . o .
SBatterie, Batteric. o
Sdwungleffel. ed;nnlcﬂ'd. Poéle. .
NAusftediir.  Emporte-piéces, .
©pidnadeln. Lardoires, aiguilles & plquer.
Sdylagedrathbefen. Sdylageholzbefen. Ruthe. &
pour le blanc d'oeuf. .
Sturzformen. Gylinderformen, zimba!fotmtn. Mouleu ronds,
en Cyhndre et en Timbal. . . o o o
Sprige. Wurftfprige, Seringue 2 boudm . e e e
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Gebadtene Semmelfruften gur Suppe. Croutons pour potages.
Mitonnirtbrod. Mitonnage. . o . .« e .

.
Suppentrduter. Herbages pour la soupe. . . . .
Parmefantruften gur Suppe. Croutons au Parmesan. . .
Bindungémittel von Cern, Liaison. . . . . o
Witrgung. Aflaifonnement. Assaisonnement. e e

L Abfdynite. L Abtheilung.

Gupypen. Potages.

Durdygefdlagene Dtaronenfuppe. Potage 1 la purée de marrons.
Guppe auf Gdrtnerart. Potage i la jardiniére. . o
Kdniginfuppe. Potage 3 la Reine. o+ . o
Kaiferinfuppe. Potage 2 I'impératrice. . o
Krebsfuppe.  Potage a la Bisque d'écrevisses. .
SQulienfuppe. Potage a la Julienne.
Durdgefdlagene Wurjelnfuppe. Potage Y la Crer.
Milord Marfdallfuppe. Potage 3 la Milord -Maréchal.
Marfdallfuppe. Potage & la Maréchal . .
Durdygefdhlagene griine @rbfcnfuppe. Potage Al purée d
pois verts. .
Durdygefdylagene mcbbubnufuppc Potage a la pllree de perdnx.
Caucrtoblfuppe, Ruffifdye Suppe. Potage & la Rumenne. .
DBrinncefuppe. Potage a la Brunroise. .
Durdjgefdylagene Modrribenfuppe. Potage ala pnreo de carottes.
Krammetgodgelfuppe. Potage a la purée de grives.

.
.
.
.
.
*

infenfuppe, Potage 1 la purée de lentilles.

Burgerhdye Linfenfuppe. Potage de lentilles i la bourgeoue

Birgeshihe Linfenfuppe fie demeve Klaflen.  Potage de lentille
02 paysanne. . . . . 4 . e e e

Lerdenfuppe.  Potage i la Purée des alouettes. . : .
BWadrtelmfuppe. Potage a la Purée des cailles, o . .
Guppe von fauren Gurken, Hotrodfuppe. Potroc, PO
Pemmeride Suppe. Potage 3 la Pommeranie, R N .
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Deutfdre Suppe. Potage a lallenunde .
SBurgeriudhe deutfdye Guppc Potage A lallemande boulgemse
Wape fliefende Suppe. P’otage au coulis blanc.
Irodene Crbfenfuppe. Potage Faubonne. .
mutgetltd;c Grbfenfuppe. Potage Faubonne 2 Ia l;ourgem;e .
Sleinbirgerhdye (Stbfenfuppt. Potage Faubonne a la petit bour-
geoise. . . .
Stubhngsfuppe. Potage prmtamer.
Klare Kraftbrihenady s.mund)ncr Act, Potage consommc a laMumch.
€auctampferfuppe.  Potage a la pmée d'oseille.
©pamifdjs Suppe. Potage a I'espagnole. .
Rlare Kraftbruhe mit nctlotncm Hubn. Consommé au poulet perdu.
Holfteinifde Suppe. Potage a la Holstein, .
Poimfde Suppe. Potage a la Polonaise. .
Waife !Ruben[uwe. Potage a la purée de navets. . .
Resfuppe auf blurgerhide Art. Potage au riz 2 la bourgeoise.
Kraftorihe mit SJacobwnerfldfdyen. Consommé au jacobins.
Stahenifde .ﬁraftbru()c. Consommé 2 'italienne. o . o
Pafenfuppe. Potage a la purée de licvre. . . .
!Bllbprtttfuppt Potnge au gibter. . . . o .
Rraftbrahe mit wndianifden Bogelneftern. Consommé i I'indienne.
Garbdinatfuppe, Pota.ge a la Cardinal. . . . . .
Gondefuppe. Potage a la Condé. . . .
MWerpe Bohnenfuppe. Potage 2 la purée de pois secs et blancs.
WBiicgerlide weife Bohnenfuppe. Potage de pois secs & la hour-

- . )

.

. . »

geoise. . . . . . . . . . .
Grdtoffelfuppe. Pothge au pommes de terres. o . . B
Sdrwdtfde Brodfuppe. Potage 2 la Souabe. . . .
Grangbdfifde Swiebetfuppe. Potage garbure aux oiynons. .
Readfuppe mit Sgubnern Pota«t au 11z et au poulets .

Graupenfuppe mit Hibnern. Potagc 4 I'orge mondé aux poulets
Kraftbrabe mit italientfdien Nudeln. Consommé aux vermicelles.
Kraftbrihe mit Sternnudeln, Consommé aun vermicelles étoilés.
Kraftorube mit Frgurennudeln. Corsommé aux pites d'ltale.

Polnifde Rotherubenfuppe. Barfd). Barche a la Polonarse. .
Durdygefdlagene Reidfuppe. Potage 2 la puree de riz. . .
Sobhlfuppe. Potage au choux. . . o .
Suppe mit gefdymttenen Nudeln. Potage au nou|lles. . o

Guppe mit gehadtten Nubdeln. Potage au noullles hachés.
Guppe mit e(ngclaufmen ober ztopfnubdn. Potage aux nouilles
en grappes. . . . .
Guppe mut %abcnnubdn. l’otage au‘ petlts vermicelles. .
Slare Suppe mit Fadennudeln. Potage clair aux petits verinicelles.
Rlare Suppe mit Jartavennudeln. Potage clawr aux Tartareins.
Klare Suppe mit Sago. Potage clair au sagou. . N .
Werbundene Suppe mit Sago. Potage liée au sagou. .
Suppe mit Gagobldfen. Potage aux Quenelles de Sagou. .
Klare Suppe mit @mmoﬁen. Potage clair au Quenelles 3 la
Semoule. B . . . .
Berbunbene Suppe mxt Gjms Potage liée a la Semoule. .
Guppe mut gerfabrnen Nudetn, Potage aux noullles caillées.
Bouquetfuppe, Potage a la Fouquet. . o . D .
Windforfuppes Potage a la Windsor. . o
Windfovfuppe auf anbdere Art, Potage ala Windsor d'une autre
manl(—leo - . . . . . . . 3 .
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Stalinifdye Oelfuppe. Oglio A I'ltalienne. . «
Gefundbeitéfuppe. Potage de santé. . . . .
Frangdfifhe Vingerfuppe. Potage bourgeoise i la Francaise,
Deutfdye Virgerfuppe, Potage bourgeoise a I'allemande.
Durdgefchlagene Brodfuppe auf Pringeffin Wilhelm Act. Pannad
a la Princesse Guillaume. . . . . . .
Ginfade durdygefdlagene Brodfuppe. Potage A la pannade.
Frantifde Brodfuppe. Pannade a la Franconie. . ‘o
Graupen - Seim. Créme d’orge mondé. . o
Brodelfuppe. Potage au pain coupé. o« e .
Krduterfuppe mit BVrod. Potage au pain et anx herbes.
Cdte SdulbErdtenfuppe. Potage en tortue. . . e
Unedjte oder falidhe Sdilberdtenfuppe. Potage en fausse tortue.
Braune fliefende Suppe. Potage Coalis briin. . o .
Kdmginfuppe mit Mandeln, Polage & la Reine aux amandes.

)
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I Abfdnitt. I Abtheilung.
Fifd) - ober Faftenfuppen. Obft:, Wein-, Biev:, Mildy-

und Wafferfuppen. Potages maigies, Soupes aux fraits,
an vin, & la bierre, au lait et a Peau,

Werbunbene Faftenfuppe. Potage coulis maigre. . .
Klare Faftenfuppe. Juhenne maigre. . . . . .
Rlare Stdr- oder Sterlettfupye. Potage a Iesterlet. . .
Berbuudene braune Stexlettfiuppe. Potage ceulis briin A I'esterlet.
Werbundene weafe Steclettiuppe. Potage coulis blanc a l'esterlet.
Frofdfuppe. Potage aux grenouilles. . .
Gteinbuttfuppe. Potage au turbot. « e . .
Aufternfuppe. Potage aux huitres. . . . .
SRufdyelfuppe. Potage aux moules, . . . .
Baften Krebsfuppe. Potage maigre 2 la Bisque d'écrevisses.
Graupen : Sefm mit Rofinen. Potage a la créme d'orge mondé
aux raisins. . . . . . . . .
Reisfuppe mit Rofinen. Potage au riz et aux raisins.
Dafergriagfuppe, Potage i la créme de gruan d’avoine,
Swicbelmildfuppe Potage 2 la Bugie. . . .
Mildfuppe mit Reig. Potage au lat et an riz. .
Mldfuppe mit Gried. Soupe au lait et & la semoule. .
Mildfuppe mit engclaufenen Nudeln, Potage au lait et au
nouilles en grappes. . . . . . . . .
!Jlil‘)‘d;fuppc mit Sdyneetldfen. Potage an lait aux Quenelles
la neige. . . . . . - . . -
Mildfuppe mit Grige, allen Arten Nubdeln, Bermicellen oder itas
lienifdyen RNudein, und allen Arten Sdwaden. Soupe au lait
A toutes sortes de mouilles, gruaux, vermicelles et mannes.
MWeinfuppe mit Sago. Potage au vin et au sagou.

> . .
Jacobmer Weinfuppe. Soupe au vin i la Jacobins. + . .
Polnifdyer Thee. Thé & la Polonaise. ¢ . . . .
Yagebuttenfuppe. Potage au gratte - culs. . . . .
Kir(denfuppe. Potage aux cerises. e e e e e
Trodene Kirfdenfuppe, Potage aux cerises séchées. o e
Aepfelfuppe, Potage aux pommes. . .+ .« o o .
Rothe Birnenfuppe. Potage rouge aux pors. .« .«
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Seite
BWeife Birnenfappe Potage blanc awx poirs. . o e . 67
Pflaumenfuppe. Potage anx prunes. . . . . . -
Zrodene Pflaumenfuppe  Potage aux prunes séchées. o . —
SBicrfuppe mit Sago, Potage 2 la bierre et aa sagon. . 68
Bierfuppe, Potage A la hierre. . . . B o . —
Bucgerlide Bicrfuppe. Soupe a la bierre h 1a bourgeoise, . —
Beaunbiccfuppe mit Kammel. Soupe 3 la bierre brine. . -
Bérgerlide Beaunbierfuppe. Soupe A la bierre briine A la bour-
geoise. . B - . . . - - . . ~—
8Barmbier, Chaud-d'ean 2 la bierre. . o ¢ o o 69
@thocolabenfuppe. Potage au chocolat. . P T . -_—
%:ﬂ:tc MRehls oder unedite Ghocoladenfuppe. Soupe au roux
rin. . . - . ) . . - . . . -
Ginfade Teblfuppe. Soupe 2 la farine. . .« o o . —_
&Karbisfuppe. Soupe au citroulle. . . . . . . -
Kusbisfuppe mit Budywaigengritge. Soupe au citrouille et an
blé - sarrasin. . . . . . . . B . —_
Budywaizengrdpfuppe. Soupe au blé - sarrasin. « e e 70

L A6fdhnitt. 1L Abtheilung.
Kaltefhalen von Fridhten. Kalte Mild.

Phicfiy Kaltefdale. .
Rir(d) - Kaltefchale. . . . .
Apfelfinen - Kaltefdyale. o :
Raltefdyale von Apricofen. . . .
Grdbeer s Rattefdale. . . . .
Ananas s Kaltefhale mit Champagner.
Kaltefdhale von Ananas und Pfirfiden.
Himbeer - Kaltefdale. . .
Sobannisbeer = Kaltefdjale. . . . .
KRaltefdhale von weaifen Johannisbeeren, . .
Melonen - Kaltefdale. . . .
Aepfel - Kaltefdale. . . .
Kaltefdygle von Luitten. . .
Kaltefdhale von Verberigen. R
8Bicr - Kaltefdyale auf Pringeffin Act.
@ewddnliche Bier - Kaltefdjate, .
Birgerlide Biex - Kaltefdpale.
Gitvonen = Kaltefchale ( @imonabde ).
Ralte Mild) mit Sdneetidfen.
Kalte Vanillenmildy. . .
Kalte Mild) mit Rets.
Ralte Mild) mit Sago.
RKalte Jacodbinermild). .
Kalte Orangeblithmildy.
Kalte Maradquinmild.
Kalte Mandelmild), .
KRalte Fliederblathmild).
Kalte Sdneemild. .
Ralte Piftazienmildy. .

.
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I. Ab{dnitt,
Saucent.  Beiguiffe. Junfen. Sauces,

Ginfadye braune flifende Sauce. Coulis brim, gramde sance. .
&'Bﬂic flicfende Gauce.  Coulis blanc. e e

nifdre ©auce. Sance Espagndle. . . R .
Staunc taliemfde Sance, Sauce Italienne romsse. . .
SBraune italienifdie Sauce guf andere Art. Sauce Italienne rouue

@oldb= ober Liebesdpfel - Sauce. Sauce Tomate. .
Sabhnen = oder Rahm: Sauce. Sauce i la Bechimelle. .
Gine andere Sahnens oder Rabm = Sauce. Sauce a 1a Bechimelle

d'une autre mamre, . . . . . .
Gehadte Krduter- auce, Sance lnc]uc. . . . . .
Durdygefdlagene @!)ampignonezGauce Sauce a la purée de

d'une autie maniére . . . . . .
Sammet - Sauce.  Sauce véloutée, . . ..
Gffeng = Sauce. Suauce lssence. . . .
Wearge italiemfde Sauee. Sauce lahe ne blanohe . . .
©dyilbErdten - €auce. Sauce en tortue. . . .

Champignons. . . . . . .
Sdyennrerfter - Saure. sauce A la matie d'lidtel. . . .
@ebobene Triffeln - Sauce. Sance au Supréine. e
Lionefer = Sauce.  Sauce a la Lionaise. . . . . .
Weifie Swicbetn - Sauce. Sauce i la Soubst . . .
Braune 3wicteln: Sauce nad) fpamider Art. Sauce Espagnile

aux oignans. . . .
Weifie mabtgﬂc.@autt. Sauce l.awvotf- bunche, . .
Griine Ravigote: Sauce. Sance R :mrvote verte. . .

Ralte Ravigote - Sauce. Sauce anxgote froide.
Bldtterige Peterfilien - Sauce. Sauce a la Pliche,
Robert-Sauce. Sauce 2 la Robert. .

mmer - Saace. Sauce au homard

aierifde Sauce. Sauce i 1a Bavaioise. . .
Rlare Cftragon: Sauce. Saunce clair 2 I'estragon.
Bauerampfer s Sauce.  Sauce & la parée d'oseille.
Ryebs - Gauce. Sauce au beurre d'écrevisse. .
Pitante Sauce. Sauce piquante. .
MWildbprett - Sauce. Sauce 2 la purde de "lbl(.l‘

eterfilien s Sauce, Saunce aux racines de persil.

vetonner - Sauce. Sauce i 1a Brétonne. .
Weifie oder verbundene Gftragon=Sauce. Sauce liée & 'estragon
Mayonnaifen - Gauce. Sauce Mayonnaise.
Gine anbdere Art Maponnaifen s Sauce. Sauce \layonnalse d une

e ® o 6 o ¢ o o ., @ o o
e o o o @ o © o o o 6 o4 o o

autre manicie. . . . . . . . . .
Remoladen - Sauce. Sauce remolade. . . . . .
Hollandiide Sauce. Sauce Hollandaise. . .
Solldnbifde Ravigote » Sauce. Sance Hollandaise ravigote.
Reftauvant - Sauce. Sauce 1cstaurant. . . .

Pervigueur Irhffeln s Sauce. Sauce 2 la l’ermneux. .

Brhmifde over gehadkte Jriffeln» Sance. Sauce au hachée do
Trufles. . . . . .

Kdnigin - Sauce. Sauce 3 Ia Reine. . .

@ebacte Champignons-Sauce. Sauce an hachée de ch'tmpngnona.

Deutfdye Sauce. Sauce i l'allemande. o e e

Seite
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Gtodfifd) - Bauce. Saunce i la bonne morfe. . ., .
Deutfdye Stodfifd)s Sauce. Sauce bonne morfie 2 I'allemande.
Arme Manns Sauce. Sauce Pauvre-homme. . . .
Getacdene Peterfiliens Sauce.  Sauce i la Rhé, .
Ruffifde Sauce.. Sauce i la Russienne. . . .
SButter -Sauce. Sance an beurre lié, .
fRontpellicr- Sauce. Sauce an beurre Montpelher. .
Pommerangen - Sauce. Sauce d'orange (Bigarades).
Provencer s Gauce. Sauce a la Provengale, .
Badjus - Sauce. Sauce bachique.
Gtadjelbeer - Sauce. Sauce aux groseilles vertes.
Sabne: oder Mildy- Gau:t. Sauce A la créme.
Benting s Sauce. Sauce a la Benting. . .
Gnglifdye Sauce. Sauce 4 I'anglaisa. .
$Braune Sardbellen: Sauce. Sauce au benrre danchou rousse,
Merfe SarvellensSauce. Sance au beurre d'anchois blanche,
Burgerhie Gardellen - Sauce. Sauce au beurre d'anchois 2 la
bourgeose. . . . . . . . .
Burgerhidye boudnbnfd;e @auce. Sauce hollandoise 2 la bour-
geoise. . . . . . . . .
Gauce nad) Pring ‘Iﬂbud;t "Sauce a la Prince Albrecht. . .
SMectlenburger Sauce. Sauce 3 la Meklembourg. .
Gewdhnlidge burgerhidge Sauce. Sauce ordinaire i la bourgeonse.

® o 0 o o g 0 0 0 »
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Reapolitamfde Sauce. Sauce a la Napolitaine,
Gumberland - Sauce. Sauce a la Cumberland. .
$Hagebutten - Sauce. Sauce au gratte-culs. .
Zartaren : Sauce. Sauce a la Tartare. .
Moftrid) - Sauce nad) Benting. Sauce de moutarde Ala Benting.
©panifdye Faften - Sauce. Sauce maigre a I'Hspagndle. .
Kudenmeifter Faften - Sauce. Sauce maigre 3 la maitre dhdtel.
Ronigin - Faften - Sauce. Sauce maigre a la Rewne. . . .
Klare Faften » Sauce. Sauce maigre a la Rbé. .. .
Werfe Faften - Sauce. Sauce maigre blanche. . .

Weife Sardellen - Faften - Sauce, Sauce maigre auvx enchois

e - Sauce.  Sauce an vin. . . . .
SRaronen - Sauce. Sauce a la purée de Marrons. . .
©agos Sauce. Sauce au sagou. . . . . .
Kirfd) - Sauce, Sauce aux cerises. . . . . .
Srmbeer - Sauce.  Sauce aux framboises. R . .
Pflaumen: Sauce. Saunce aux prunes . . . .

. .

blanche. .
fBraune eatbcucn Gaﬁcnseaua. Sance maigre aux enchoil
rousse. .
Gauce 3u ipapuuctcn (m 9apm ctngcfd;!agencn Oerid;tcn) Saace
aux papillotes. .

©auce zu tleinen Spiefdyen (@mcbtcn, b(e auf !mnt @pitﬁdm gu
jtedt werden). Sauce aux hatelettes. o R . .

Grune Gauce. Sauce verte. .

©auce gu- tlenen weifen Ragouts, Sance pour des petitl ra-
goits blancs. . . . . . .

@auce zu Heinen braunen magom. Sauce pour des petits ra-
goiits briins. . . . . . .

Kanifye Sauce. Sauoe Kari. . . .

Pfeffer s Sauce. Sauce Poivrade. .

fkarls @auce. Sauce a la Marle.

o« o o e
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Gnglifde Bredes Sauce. Brede-Sauce, .
©pargel- Gauce. Sauce aux asperges. .
SMecrrettig - Sauce.  Sauce aa raifort. .
Ghalottenjud. Jus aux echalots. . .
Ginfadye Jus. Jus simple.
Bratenjus.  Pfannenjus, Jus 2 la lechefnte. .
Behandlung der Iriffeln. Préparation des trufles. .
Behandlung der Champignons (Dreifdyling, Heiderling) und anbmt
Pilzarten. Préparation des Champignons. .
Beraitung de8 Soja (Champignondeffen). La preparatlon du SOJl.
Mufferons. TRouceronsd (mmﬁltng) Mousserons. .
Wordyeln. Moniles. . . . . . .
Gmince: Sauce. Sauce Emincé. . .
Gngliidyer Ket-djop. Ketchop. Ketsoup. .
Jraubeneffig. Verjus. . .
Heine Krduter jum qubemabun. Fines- herbes sechées.
Ausbactefett. Ausbactebutter. Fritare. . . .
©Ganct : Menehouldbmafle. Saint - Ménehoild.
Ganct - Mcntboulb mit Krduter. Saint - Menehoﬁld aux fines

.
.
.
.
.
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herbes. . . . . . . .
MWeifie Fettbriibe. " Blanc. . . .
Ausbodyung. Pocle. . A

eifie Fettovipe mit Wein. erepois.
SKurze Bripe. Court-Bouillon.
Bege. Marinade. Marinade. .
Getodyte Marinade. Berge. Marinade cuit
@aljwafier. Eau de sel. . .
©arbdellenbutter. Beurre d° anchois. . .
Rriffelbutter. Beurre de trufles.!
Gbampignonsbutter. Beurre de champlgnons.
©pinatmatte. Verd d’epinards. .
Alttermefi. Alkerme. Couleur rouge.
Meberzogenes Sdymelz. Glace. Glace,
©Gemmelbrei. Pannade. . RN
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III. Ab{dnitt,
Kleine Ragouts ald Beigiffe, Tunfen. Petits ragodts

pour Accompagnement. .
Balpicon. Fein: Ragout. Salpicon. .

Etmragout (Salpicon) mit Krdutern. Salpncon aux ﬁnes-herbes.
urgerides Fewmragout. Ragoiit in 3 la Bourgeoise. .

Gehobenes Feinragout (Salptcon). Salpicon aux gourmands.
Berwdbites Salpicon. Salpicon exquis. . . .
Hafdyee von Wildprett (Sehdce). Hachée au g1bler. .
Zruffet - Nagout. Ragoiit aux trufles. . .

ahnetdmmen : Feinragout. h'\gout aux crétes de coq.
capolitamfdyes Ragout. Ragoit 2 la Napolitaine, . .
erigeur = Trdffelnragout. Ragout 2 la Perigeux. .
talienifdyes :{ruﬁtlnragout R'\"out aux trufles a lltahenne.
©Gddyfifdyes Zraffelnragout, Ragout aux trufles 2 la Saxonne.
eifes Truffeinragout. Ragoit blanc aux truflel. . . .

Jungiug Kodytuntt. I. b

.
.
.
.
.
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Dauphiné Triffeinragout. Ragoiit aux trufles & la Dauphiné.
SRatrofenragaut. Ragout a la Matelotte, . . . . .

Ghampignonsragout. Ragout aux champignons. . .
SBrauned Champignonsragout. Ragoiit briin aux ch'unplgnons.

SMordyclnragout. Bagoiit anx morilles. . . .
SBraunes Movdyelnragout. Ragoit brin aux monllel. . .
Braunes Mordyelnhajdee. I{achee briin aux morilles. . .
fBeifed Dajdjee von Mordjeln. Hachée blanc aux morilles. .
Auftesnragout. Ragoit aux hnitres. . . . .

Braunes @urfcntagout. Ragoiit hidin aux concombres. . .
$Bucgerlidyes (Surfmragout. Ragoiit aux concombies 2 la Boar-
geolge. . . . . . .
BWerpes Gut!em‘agout Ragou‘nt blanc aux concombres.
Mufdyelnragout. Ragout aux moiiles.
SRufferonsdrageut. Ragou‘n aux mousserons. .
Gemifdytes Raqout. Ragoirt-mélé, . . . .
Ragout von Spargelfppen und Crbfen. Ragoiit d'asperges au

.
.
. . . .
.

.

o o o o @

petit pois. .

©ellerievagout. Ragolt aux celeri. . .

Krcbéragout.  Ragoilt aux écrevisses. . . .
Kapernragout. Ragoiit aux capres. . . . .
Rndergaumenragout. Ragoiit de palais de- boei. . .
SMaronentagout. Ragoit aux marrons. . . . . .
Gdnfeleberragout. Ragoiit aux toles gras. . . . .
®dnfezungencagout. Ragoiit aux langues d'oie. . . .
Olivenragout. Ragoiit d'olives. . . . . . .
Rofinenvagout. Ragoiit aux raisins. . . . . .
Bretonner Ragout.  Ragont & la Brétonne. e e e
Peterfilienourgelnragout. Rugoiit au racines de persil. . .

Gornidyonsragout (ﬂnne Pfeffergurten). Ragoint aux cormchons.
Kapernvayout nady Wrener Art. Ragoiit aux capres A la Yienne.
Kalbvs - Amourettenragout. Ragoit d&" amour ettes. : . .
RKagout von fleinen Jwredeln.  Ragoiit aun petits oignons. .
Ragout von weifen Bohnen. Ragoit aux harnicots blancs. .
©pargelragout. Ragont aux asperges. . . . . .
Mazedonierragout. Ragout & la Macedome. . . . .
SKatbsmildyragout. I(agout au ris de veau. . . .
Wapes financelled RNagout. Ragoiit blanc & la I'm..\mu_re .
fBraunes financielled Rageut. Ragoiit brin 2 la Financiere, .
Financelles Faftenvagout. Ragout maigre & la Finanqiére. .
gaﬂen:magebomertagout Ragoiit maigre 2 la ‘\Incedome. .
raun s Magedonterragout. Ragoit biim a la Maqedome. .
Apiavagout (gefchdite, engemadyte Guréen), Ragoit 2 l'azia.
Joulouferragout. Ragoit ala Toulouse. . . . . .
Fenragout von Fifh. Salpicon de poisson. . . . .
Sdpiderdtenragout. Ragoit en toitue. . . .
Artifdyoctenbodenragout.  Ragoit aux culs d 1rt1c|nut.s. . .
Werfie - Bohnenragout n&d; fpanifdyer Act. Ragoiit & I'Espagnole
aux haricots. . . . . . .
finfenragout. Ragoiit anx Ientllle= . . . . . .
§lagelragout. Ragoiit aux allerons. . . . . . .
Wydprettragout.  Ragoint an gihier . . . . e
Wildragout auf Mectlenburger Avt. Rogoiit de gibrer a la Mek-
lembourg. . . . . .
Karden. @pamfd;eé aarboraqout. Cardi.  Ragont aux car-
dons d’Espagne. .

. . - - . . . -
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®odiveaufiUfelragout. Ragoiit an godivean. .

Weapes Kardenragout. Ragout au cardons d’Fspagne h. la sauce
blanche. . . .

DHopfenragout. Ravout aus houblons. .

Hummerragoat. Ragout aox homard. .

Radieferragout. Ragoit aux radis. . .

Stadjelbecrragout, Ragoit aux grosellis. .

.

.
.
.
.
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IV. Abfdnitt,

Seite

Sduffelversierung. Garnivung. Garnitores, Bordares

de Plats.

Lebernegdyen (Crepinetten). Crepinettes des foies. . . .
Bergerte weife Negdyen. Crepmettes a la Reine., . . .

St‘tbstdnn Crepinettes & I'écrevisses. . . .
@efulite Moprruben ald @arnitung. Carottes farqm pour gar-
nitures, . . . . . .

Sefilite Gurlen. Concombres farqxs
Grofie Knefs. Knddeln alg @atmtung Grandes- Quenclles pom-
garmtur. . . .
Weryierte Knefd. Quenelles garms . .
Gefullte 3mwiebeln. Gres-oignons farcis.  + .
Glacirte 3mwiebeln. Gros-oignons glacés. . .
Glacirte Artifhodenbdden. Culs d'artichauts glacées.
Weife Artifdjoctenddden. Culs d’artichauts au blanc.
Ghampignons, Steinpilze als @arnuung. Cllamplgnons , Monﬂe—
rons pour garnitur. . . . .
Qriffeln al8 Garmrung. Trufles pour garmtur ...
Pannixte Gemmeltruften (Croutons). Crouatons pannées. . .
Unpannicte Semmeltcuften. Croutons. R
Aufgefegter Kruften- (Sroutons) Rand. Croutons en balustrade
Gewdbnlihe Tegfeuften. Croutons en pite. . .
®cfdrbte Teigbruften (Croutons). Croutons en pite colorees. .
Geflodytener Tergrand. DBordures en pite tressée. .
Gcflodtencr gefdrbter Tergrand. Bordure en pite colorée tressée.
Wergierter Tergrand. Bordure en pite decorée. . . .
Ausgeftodyener Teigrand. Borduie em coupe-pite. .
®efdrbter ausgeftodyener Torgrand. Bordure en coupe-pite coloré
@ewdpnliider Ieigrand. Bordure sumple en pate. .
@wne andere Art gmbt)nhd;ct zetgranb. Bordure simple ‘dune

.

.
-
.
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e o o o o

autre maniere. . . . . .
Butterteigbruften (Eloune) “Florons. . e
Aufgefegte Buttertergbruften. Ilorons en balustrade. .

Rrufpeln. Groquetten al3 Garmtur. Croquettes pour garmtur.
®renading von Kalbdmutd). Gienadins des nis de veau. . .
Gebacdtene Sardellen. Anchois fiits pour garnitur. . .
Gebacener Blumenfohl. Choux fleurs frits. . . . .
Gebactene Artifdjockenbdden. Culs d'artichauts fits. . . .
®cbacdtene Auftern ald Garnitur.  Huatres frts. .
Gcebacene Krebdnafen als Garnitur. Loqunlles des éerevisses
farcis. . . .

Gebactene Stinte als Ganitur. hperlans frits. o
ly »
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@Bebadene Mufdyeln ald Garnitur. Modlles frits, .
SRaronen ald Garnitur. Marrons pour garnitur, .
Gracovié von Fifdy ald Garnitur. Cracovis de poisson,
Bertorene Grer al$ Garmtur.  Oeufs pochées. . .
Minuten - Crer al8 Garnitur. Oeufs 2 la minute. .
Werzierte Minuten - Grer.  Oenfs 2 la minute decorées. .
KMane 3wicbeln ald8 Garnitur. Petits-oignons pour garnitur.
Gebadene Kalbsamouretten. Amourettes de veau frits, .
Gefilite Semmelfruften. Crontons faiqis. .
Gine andere Art geflllte Kruften. Croutons farcxs d'nne autre
maniere. . . .
Ginfadye @cmmellruften (ﬁtoutonc) Croutons slmples. . .
©Gpargeltdpfe a!3 Garnitung. Pointes d’asperges pour garnitur.
RKrevsfdywdnge ald Garnirung. Queus d'écrevisses. . .
Ausgebactene Deringe alé Garnitur, Harenge frits pour garmtur.
@ubactene Frofdyteulen als Garmivung.  Grenouilles frits pour

o« o o o o

e o o o o o e o @

gaimitur. . . . . . .
@ebactene sJtefitautnn als @armtur Pigeonneaux frits. .
&uhm: = Goteletten al8 Gatnitur. Cotelettes de poulets. .
oupuer - Fuletd (Bruftftice) ald Garnitur. Filets des poulets.
Hubnir - Ballond als Garmtur. Ballons des poulets. . e

Gefullte Flugel ald Garmrung.  Ailerons farcis pour garniture.
Gebacdener Farce (Fullfel) ald Sarnirung Farce frit pour garmture.
Kredfe ald Garmtur, Ecrévisses pour garniture.
Kiciner gefullter Kopffallat ald Garmtur. Laitues pommees far-
cis ur garmture. . .
Kieine .&tuﬁcbm alé ®arnitur. Crustades pour garmture.
Reasteuften. Croutons au riz . . . .
Afpic= Groutons (@pugelgau«t) als Garmtung Croutons d'aspic
pour garniture. . . . . . . .

V. Abfduitt,
Anferordentliche, auBergerdhnliche Schitffeln (E(emc Bor:
geridyte). Hors d’oeuvre, .

RKleine Spiehdyen im gemifdyten Ragout. Hitelets au ragoiit mélé.
Goquillenfdyaten mit funem Fifdragout. Coquiltes. . . .

Faften: Goquillen.  Coquilles maigres. . . . . .

Fudyelieu s Becher.  Gobelets & la Richelieu. .

Marterbredfe in (Soqunllenfd)aun Kcievisses m:utmseea en co—
quilles. . . . . . .

Krevd - Bedyer. Gohelets aux écrevisses. . . . .

Spanifdye Bedyer. Pots (l’l‘]spagne. . . . . . .
Souloufer Bedjer. Gobelets a la Toulouse, . .
RKdmgin: Bedyer. Gobelets 2 la Remne. .

Kdnigin s Bedyer von Fifd). Gobelets de poxsson 3 Ia Reme. .
Reis - Bedyer.  Gobelets an niz. .
Ories - Bedyer. Gobelets a la semonle . . .
Juchidjer Wargen - Bedjer.  Gobelets au blé de turqule. .
Amourctten: Bedyer.  Gobelets anx amourettes. . . .
Bedyer nady italiemfdyer Art. C(obelets i I'ltalienne. . .
Ridgeliewwicfte. Boudins a la Ruchelieu, . . . . .

148
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Ragoutwhefte. Boudins an ragoit. . .
8arpf¢uwﬁrfl'¢. Boudins au carpe. .
30ubm‘outﬂc. Boudins au saudre. . .
Rehwurfte. Boudins au chevreuil. . .
Wanfeleberirfie. Boudins aux foies gras,
Krebdmicfte. Boudins aux écrevisses. .
Kapaunenwiirfte. Boudins de volaille. .
Widfdywein -Blutwicfte. Beudins de sanglier au san,
Weife Wildfdywanswurft. Boudin blanc au sanglier.
Rewdolicfte. Boudins au riz. . . . .
Sdivtrdtenwitrfte. Boudin en tortue au sang. .
Wefe Scilderotenwirfte. Boudin blanc au tortue,
KRalvsbrdgenwiicfte. Boudins au cervelles de veau.
Srangdfifdre Andouillen. Andouilles i la Francaise. .
Rotbe franzdfifhe Andowllen. Andoulles 2 la Francaise au sang.
Andouillen von Kalbdgetrdfe. Andouilles au frase de veau. .
Gefullte Kalbs- oder ﬁammSobrcn Orellles de veau au dag-
neau farcis. . . . . . . .
SKruspeln (@toquetttn) Croquettes .. . . .
Kruépeln (Croquetten) von Kalbsbraten. Croquettes de veau. .
Kruspeln (Groquetten) von Fifd. Croquettes de poisson.
Krudpeln (Groquetten) von uappenicbesn. Croquettes anx foies

8-

.
.
.
.

.
.
.

.
.
.

.
.
.
.

L

de lottes. . . .
Bildpretttsuspeln ((§roqu¢mn) Croquettes aa gxbxer. . .
Kalbsbaldyeetruspeln. Croquettes au hachis de veau. . .

Lammelhafdyectruspeln. Croqnettes au hachis de mouton.
Eeberlruspeln (Groquetten). Croquettes de foies. .
Ralbsbrdgentrudpeln ( Groquetten). Croquettes aux cervelles
de veau. . . . . .
!Rctm'uapcln (Gtoqucmn) Lmquettes au nz.
G(i?ute Kalbs - oder Eammcfuit Pieds de vean ou dagneau
argis. . . . . . . . . .
Grobowis. Cracovis. .
G:a!owu von Reidmehl oder burcbgeﬂnd;encc smc. Cracom a la
purée de riz. . . . . .
Grafowis von Ladys. Cracovns au saumon. . . . .
Qrafowis von 3ander. Cracovis de poisson. . .
Gratorwis von Rindergaumen. Cracovis au palais de boeuf. .
@cebadene Kalbsbrdgen (Gelirne’. Cervelles de vean en friture.
Ghebactene fonnenfarbige Kidylewn. Petits peulets frits au Soleil.
Gebadene Kidylein nad) Wiener Art. Petits poulets 2 la Vien-
noise. . . e
Wiener Sadbdbne(. Petlts Poulets frits a la Vienne. . .
Gebacene Kudylein auf Horly Art. Petits Poulets 2 la Horly.
WGebakene Tdubdyen. Pigeonne aux frits, . . . . e
Gebacene Frofdteuten. Grenoulles frts. . . . .
Frdfde mit Kedutern. Grenouilles i la pou‘llette- .
Gebratene Auftern in ihren Sdalen. Huitres dans ses coqmlles.
@cebratene Auftern m Coquillenfdialen. Huitres en coquilles.

Mufdetn im Ofen. Moiles au four. . . . . .
Gcbacene Auftern. Huatres ints. . . . . . .
@cbadene Wufdeln. Modles fruts. . . .

Gdynecen im Ofen.  Kscargots an four (Lxmacons)
@ine andere Art @dynecden im Df(u Escargots au four une
autre manicre. . . . . . . . .
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Gdneden auf hollindifde Art. HFscargots 2 la Ilollandoise,
Kalbétepf in Tafen oder Vedyer. Tétes de veau en petits pots.
Katbgbragen auf Billeror Art. Cervelles de vean a la Villeroi,
Qunae Huhner auf Billevoi Art. Poulets a la Villeroi. . .
Gefallte Bammérippen (Soteletten). Cotelettes d‘agneau en sur-
prise. . .
Banterftuce auf Billeroi Art. Filets de polsson a la Villeroi.
Fifdftace nad) italiemfcyer Art. Filets de poisson a I'ltalienne.
Macaront in Coquillenfdjalen. Macaroni en coquilles. . .
Bermicelli i Coquillenfdyaten.  Vermicelll en coquilles. N
PMacarom auf neapolitanifdpe Art. Vacaront 3 la Napolitaine. .
Junge Tauben auf Villevoi Art. Pigeonneaux a la Villeroi. .
Katbemild) auf Willeror Art. Ris de vean a la Villeroi. . .
adsftucde m Kdftden. Kilets de Saumon en petits caisses. .
3anberftade in Kdftden. Filets de Sandre en petits caisses.
Barfdie- ober Karpfenfticte in Edﬂd;en Filets de perches ou
Catpes en petits caisses. . . .
Ralvgmild) in Kdftden. Ris de veau en petlts caisses. .
Kalvodmild) in Kéftden mit Trdffeln. Ris de veau en petlts cais-
ses aux trufles. . . .
Champignons in Kdftden. Chamlngnons en petlts caisses.
Lamme - Goteletten nady St. Menchould. Cotelettes dngneau!ﬁla
St. Ménehoinld. .
Hammel = oder .Ra!bdmetm auf bem moft Rognons ‘de mouton
on ne veau 2 la brochette.
Hummer auf provencale Art. Homard & la Prov.enqale.
Reebfe auf provencale Art. Kcrevisses i la Piovencale.
RKrabben.  Crevettes. . . .

Krabbenbrdddyen. Canapées des “crevettes. . ..
Sarbellenbrdddyen (Canapecs'. Canapées. . . .
Iraffeln in der Servictte. Fiufles en serviette. .

e e o o o o o o

Auftern auf holldntifdye Art. Lluitres a la Hollandoise,
Utbergefdhlagene Tauben. Pigeonneaux a la crapaudine.
Kalbsbrdgenbrdddyen. Cervelics de veau @ la Duchesse.
Sgc:(nqe auf Gtrafburger Art. Ilarcngs i la Strasbourg. .
Gefulite Artifdyodenditen. Culs d° Artichauts en surprise. .
Actifgoctenbdden auf Bawnfde Art. Culs d'artichauts i la Ba-
varoise. .
Artifdoctenbdden auf Rbmgm Art. Culs d‘artichnuts Y la.Relne.
Morgenrothfarbige Artifchotentdden. Culs d'artichants hlau[ore.
Astifdyoctenbdden nady ©t. Smcne!)outb Culs d'artichauts &4 la
St. Menehould. . . . . .
Artifdodenbdden auf promncau Art.  Culs d‘artichauts dla
Provencale. . . . .
Hibner - Coteletten in Spaptuoten (spapucrmdcln) " Cotelettes des
poulets en papillotes.

Putenfligel in Papilioten (‘Dapicmtd‘c!n‘ Ailerons en paplllotel.
fammé - Coteletten in Papilloten (Spapumxdtln\ Cotelettes d’ag-
neau en papillotes. .
Fafanenteulen in Papilloten (wapietmde(n) " Cuisses des Faisans

en papillotes. . . . .
Rebhihnerteulen in ipaputmdc!n. Cuissea des perdrix en pa-
1lotes. . . . .
‘Dut‘c)n!tu(m in S)ap(IIoten (Q)apmmdctn) " Cuisses de dindon
en papillotes. . . . . . . . .

e o e ® o e o o o o o
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Qeringe {n Papicewideln. Harengs en papilletes. . . .
.‘Idubd)cn in Papictwideln. Pigeonneaux en papillotes, . .
RKudlan in Papilloten. Petits Poulets en papillotes.

Frifde ungefalzene Hevinge auf dem Roft.  Harengs frais snr

le pril. . .
Frifdye ungcfalgcne .@mnge gtbraten Harengs frais pannées. .
Frilde ergejalzene Heringe. Harengs frais _pecs. . .

Deringe nady rufjifdyer Art. Harengs pecs a la Russienne.
Omelctten (franzdfifhe Gierfuden) mit Kvdutertn. Omelettes & la
IY1ancaise aux fines - herbes. . .
Omclctten (frang. Gicrbudyen) mit Nieren, Omelettes anx rognons.
Omeletten ( frani. Gierfudjen) mit Trdffeln. Omelettes aux trufles.
Ginfadye Omeletten. Omelettes simples a la Francage. .
Omeletten mit Spet (franz. Giertudyen). Omelettes au lard.
Omeletten mit Ladyd. Omelettes au saumon. .
Omeletten mit Rinderzunge. Omelettes au langue de boeuf
Omelctten mit Sdyinfen. Omelettes au jambon. . .
Omeletten mit Mordyeln. Omelettes aux morilles. . .
Omeletten mit Ehampignons. Omelettes aux champignons.
Omelctten mit Sauerampfer. Omelettes a Poselle. . .
Omeletten mit Spinat.  Omelettes aux épinaxds. . s
Grine Omeletten. Omelettes verdes. .
Ribreter mut mraunf@mctgct ober @d)(agmurft Oeufs broml—
lées au cervelat. . . . .
Riyreier mit Ladys. Oeufs - broulllees au saumon. .
Ritrerer mit Krduteen. Oeufs - brouillees aux fines - herbes. .
!Rut)tmt mit Trufeln. Ocufs - brouillées aux trufles. . .
Ripreier mit Badlingen. Oeunfs - broutllées aun harengs saurets.
Gamar. Caviar. . . . . . . .
Gaviar mit thtoﬁelmtblblmp. Caviar aux blinys & la fécule
des pomes de teme. . .
Gaviar mit Barmbliny, Caviar aux bhnys ?n la levure .
Ramequind (Rameting). Ramequins en petits caisses (Ramecam)
Gine andere Art Ramequind. Ramequing d’une autre manitre
(Ramecams) . . . . . . . . .
Fondus. Fondus. . . . .
Framdfifde Fondus. Fondus 2 la Francalsc. « e e e
Jatmufen. Talmouses. . . . .
Rleine Paftetdren mt ea(plcon Petits vole-au—venta au salpicon.
Mazatinen Pajtetdyen. Petits pités & la Mazarine, . . .

¢ ® ¥ o ¢ 4 o 0 0

Gleidpattetden. Petits pdtés au godinean. . . . .
Sdmwenfdye Paftetdien. Detits pités & la Suedoise. . . .
Bedjerpaftetdien. Petits patés en gobelets. . . . .
Knlttetpaftetdhen. Petits patés en cornets. . . . .

Aufternpaftetdyen. Petits pdtés aux huitres.
Gine anbere Art Iumtnpaﬂctd;cn Petits pdtes aux huitres d' une
autre maniére.
HAufternpaftetdyen imr ﬁagout Pems pﬂ.tt.s aux hmtres en ragoﬂt.
Klcine Poftetden nad Facft Pudier. Petits pités 4 la Prince
Packler. . . .
Kleine drefficte Qaﬂddnn. Petlts péten dressees. . . .
Gpamfde Paftetden. Petits pdtés a lbpagndle.
med;upaftctdm von miichen Jeig. Petuts pAtes en gobeleu en
pite brise. . . R . .
Jratpaftctd;cn. Petits pltes d& angmlle. . . . e
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Gieite
Gannelong. Cannelons. . . . 208
Polnifde Paftetdyen. Petits pétes a la Polonnanse. . . . —
Martspaftetdien. Petits patés a la moélle. . . . . 209
fevdyenpaftetdien. Petits patés aux aloucttes, . . . . 210
Krammetdodgctpafietdien. Petits pités aux grives. . . . 211
Ortolanenpaftetdien. Petits pités aux ortolans. . . . -
Wadytelpaftetdyen. Petits p&us aun cailles. . . —_—
fBecaffinenpaftetdjen. Petits pités aux becassines (becasseaux) —
Paftetden nad) birgerlidyer Art. Petits pités a la Bourgeoise. 212
fBurgeriidye s})aitetcl)en auf anbdere Art. Petits pités 2 la Bour-

geoise d'une autre maniere . . —_
Grdtoffelnpaftetdyen. Petits patés an pommes de terres . 213
Grdtoffelnpaftetdien im Dfen Petits pités de pommes de ter—

res au four. . . -
Romamfde Paftetchen. " Petits P ités 1 la romane. . . 214
Martertrebdpaftetdien. Petits pités aun écrevisses martinsées. —
Srebdpaftetdien. Petits pités aux écievisses. . . -
Gine andere Art Rrebspaftetdien.  Petuts pités aux éerevisses

d'une autre mameére. . . . 215
Kleine Paftetden nad)y Nouel. l’euts p.ltés h la Non‘:el. . . —
Raviolid. Raviolis. . . . . . . —
Gaucifies in Cannelons. Saucisses en cannelons. . . 216
Ruffifde Pirotly. Piroques 2 la Russienne. . . . _

Deutfdye Preokty. Plroques 1 I'Allemande. . . 217
Riffoles. Rissoles. . . . . . —_
Flald - Kulibad, Kulibak an viande. . . . —_
Eid - Kulibad. Kulibak au poisson, . . . . 218
Xlene Kruftaden. Petrts Cioustades. . . . —
Guaftallaer Kruftaden. Petits croustades a Ta guastalla . . 219
Kleine Kruftaden von Fifd). Petits croustades au poisson. . —
Kleme Kruftaden von Salpicon. Petits croustades au salpicon. —_
Kleine Kruftaden mit Hafdee. Petits croustades au hachis. . —
Kleine Kruftaden von Kredbfen. Petits croustades aux écrevisses. —
emnp((;en nad) St. SJuml)oulb Mouflerons a la St. Ménehoiild.

(2 la Bordelaise). . . . . . . 220
Kruten. Croutes. . . . . -
Ghampignons = Kruten. Croute aux champlgnons . . —_
Franzdfifhe Kruten. Croutes aux champignons & la Pran(;alse 221
ZIchffeln : Kruten. Croiites aux trufles. . . . . . -_
MMordyeln » Kruten. Croiites aux morilles. . . . . —
Steinpilzen s Kruten.  Croiites aux mouflerons. . . . . -
SRinuten - Grer mit Jus. Oeufs & la minute an Jus. . . —
LBerlorne Cier mit Jus. Oenfs pochées au Jus. . . -
@egeier mit Champignons. Oeufs au mrroir i la purée de cham—

plgnons. . -
Gegeier mit S{tuﬂ'z(n Ocufs au mironr an haclus de tluﬂes. . 223
Gegeier mit Mordyeln. Oeufs au miroir au haclns de moulles.

Qier mit Sabnen - Sauce. Oeufs i la tripe. . . . . -
Gefullte Gier. Oeufs fargis. . s . . . -
Ribwgeier. Oeufs de vanneau, . . . . . 224

LBeclorne Cier mit Confomme (@raftbrube) Oeufs pochées au
consommé, . . . . -
Minuten s Gier mit @on[ommt. Oeufs ala mmnte au consommé. -
Gebacene Seegungen. Soles pannées et frites. . . o
@cbactene Seegungen auf italienifdye Avt. Soles frits J.lltalu.nnc. 220



XXXv

Gecqungen auf Horly s Art. Filets de soles A la Horly. .
©Geeftinte auf italienifdye Art. Eperlans de mer & ['Italienne.
Pannirte Seeftinte. Eperlans de mer pannées. . .
@cbactene Mardnen. Marain frits. . . . .
Gebadene Kaulbarfde, Petits perches frits. o

Gebadene Kaulbarfdye in der Marinabde. Pents percllel frits en

B B BB B8 |§|1§§

marinade. .

Srifde ungefalzene .ﬁmmgz "mit Semolade, Harengs frits & la
remolade. .

Gerdudjerte Flundern mit mcmolabe. leandes rumees 2 la re-
molade. . R

Frifde Flundern gebadtn. Limandes fraiches frits.
Webadene Sardellen. Anchois frits. o . .
Gdwarreiterl. Sdlbeling. Salvelin saorets.
Povefen von tadd. Poveses de saumon. . .
Povefen von Hevingen. Poveses de harengs. .
Povefen von Sardellen, Poveses aux anchois. .
Povefen mit Krdutexn. Poveses aux fines - herbes.
Deringsbrddden. Canapés aux harengs. o
CLadysfpicfdyen. Hatelets de saumon. o .
AalfpreBdyen. Hatelets d’anguille.
Bitets (ftarte Fadenfticte) auf Conftantin Art. Fxlets a la Constantin.
Gebadene Grindlinge (Dieergrundel). Goujon frits. . .
Grandlinge in Papilloten (Paprermicdteln). Goujons en paplllotea.
©Gtolger Heinrih. Fier Henrt.
Gdyweinefife nady St. smcm()ou(b. Pieds de cochon A la St.
Ménehould. .
Sdywencfife in mcgd)cn. Pieds de cochon en crepmettes. .
Gdywenefufe nady burgcrhd)tt Art. Pieds de cochon a la bonne
temme. .
Sdmmerzungen In Spapnllotm. Lan"ues & agneau en paplllotes.
Sdmmergungen in Negdyen. Langues d’agneau en crepinettes. o
Sdmmergungenfpicfden, Langues d’agneau en hatelets. o o
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VL Abfdnitt.

Wedfel{diffeln. Grofe Stide. Relevés. Grosses piéces.

L Abtheilung. Ods. RNind. DBoeif. . . .
Rinder{dwanjftic in der Braife. Culotte de boedf A la braise.
!Rlnbcrbruft mit Gtoﬁgtmufc Poitrine de boeif aux gros-

legiimes. . . . IS .
mlnbltfd)morﬂe(fd) Boedf & la méde. .

!R(nt{lct Coteletten auf Wiener Act, Cotelettes de boehf 2 la
ienne.
Rinber = Goteletten auf suffi fd;e Zttt. "Cotelettes de hoetf 3 la

Russienne. . . . . . .
Rinder - Coteletten auf ttalumfd;e x:z. Cotelettes de boelf 2

I'ltalienne.

Rinber - Gotcletten mit Snatro[mtagout. Cotelettes de boeif 3 la

matelotte. .

Rinbder - Ceteletten auf burgcthd;c Xtt. Cotelettes de boeuf ila

BOUI‘QCOISC . . . . . . . . . .
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Fnderyorfdyenvippenftat auf frangdfifhe Art. Kntrecdte de bou-f

a la Francaise. . o . .
Gnglifcyer SRinderbraten om ep es Roaslbeef . . .
Risturbratin tim Ofen.  Roastbeef an four. . . R R
Suntcrfilet ( Mirbe -, Lendendbraten) geddmpft. Tilet de boeif

a Vctouffade. . . . . . . . .
Rinderfilet mut SRabdeira. Filet de boehf au vin de Madére. .
Runderfilet am Spief. Filet de boeif 2 la broche. . R .
Runderfilct nad) Godard Filet de boeif a la Godard. o
sfunderfilet auf Marfdall Art. Filet de hoeif 2 la Maiéchal.
Sunderfilet auf birgerhidhe Art. Filet de boeinf 2 la Boumgeoise,
Gefalltie Rinderfilet.  Filet de boeit farci. . . .

Beeffteats. Beelsteak. . . . e o
Gnglifdhe Becffteaks. neefstcaks R l \nghxse . . . .
@Garlgbader Gulla‘dyflarfdy. Gullasch & la Carlshad. . . .
Ungarifd Gullafdflafd). C(ullasch & la Hongue . .
Polmfd) Ragout von Stmbcrfx(ct. Ragoiuit a la Polonaise :m filet

de hoeit., .
Pring Albredyt Gd;morﬂufd; Culotte de boenf a la Pnnce Allnecht.
FRundeefdmorfleifd) nady Militare Art, Boeiit ala mdde au mihtaire.
Kudflafd) auf ncapoutamfd;e Art.  Culotte de boeif a la Na-
pohtaine, . . . B D
mlnberl’cbmotf[ufd) auf pteuﬁifd)e Itt Culotte de boeiit a la
Puussienne. . . . B .
Rinderbruft mit Speterfuenmurm. Pommc de boeif aux racines
de persil. . . . . . . .
Rinderdruft nad) St. mencboulb. Poitrine de boenf a la St.

Ménehonld. . o . .
Rundflafd) nad Brard. Alloyou dla \mr«] . . .
Deutjdpe Rinderfdyweife. Queues de hoeit 2 lAllmmnde .

Runderidhwerfe mit Matrofenragout. Queues de boeit 4 la matelotte.
Ruinder{dymwerfe in Hofdepot.  Queunes de boeil en hochepdt. .
Rinder{dyweife mit Cifeng - Sauce. Queues de boenf i I'essence.
Rindertlops. Escalopes de hoedt, . . . .
Pannirte Rindertlops. HKscalopes de boeiif pann(,es .
Rinderzunge auf polnifde Art Langne de hoeit a la Polonaxse
Rindergunge mit Hafdyee ~Sauce, Lannue de boenf au Sauce-
hachée. . .
Parmefaner mnbctgungc. L'mgne de hoeuf aun parmesan. .
Birgeshdies Sdmorflefd. Boeif 2 la mdde 3 la Bonrgeoise.
Arglander Pdtelfleifd). Piece de boeif a 1'Arglandre. .
Pdtelrinderdruft mit durdigefdlagenen Crbfen. Poitrine de boeuf

sale 3 la purée de pois.
S)b!drmbctbtuﬂ mit Sauerlosl, Poitrine de boe\‘nf & la choux-
crouite. .

Hamburger !Raud)flu[d; Pnece de boeuf a la Hambonrg. .
Malthefer Rindfleifd). Culotte de boeif 3 la Maltha. . o

I Ab6theil. Kalb. Veau. . . . . . R
Kalbsteule mit Scd;amdheaucc. Cuissdt de veau A la bé-

chamélle. . . . . . . o B .
Geddmpfte .Ralbc!cu(c Cuissdt de veau i I'étouflade. . R
Kalbsteule auf baiexifde Art. Cuissét de veau a la Bavaroise,
Gefullte Kalbseule, Cuissdt de veau fargi, o« o« o o
Kalbsteule mit Movdyiln, Cuissdt de veau aux morilles. .



XXVIX

Kalbsteule mit Nufferons. Cuissdt de veau aux mousserons.
Biwgerliy gefdymorte Kalbsleule, Cuissdt de vean i la Bourgeoisé.
Kalbsteule tn der Marinade, Coissdt de veau en marinade. o
Kalbsteule nad) Mectlenburger Art, Cuissdt de vean d la Mek-
lembourg. . . . . B . . .
Fritandeaus von Ralbs!eu(c. Fricandeaux de veau. . . .
Fritanbeaus von Kalb mut Ghampignons s Plree. Fricandeaux

3 la purée de champignons. . . . .
Jritandeaus mut Sauerampferpiree. Fricandeaux ala puree
doseille.

Fritandaus mit Skord)elnf)afdm. Fncandeanx au haclns de monlles.
@efalite Fritandeaus. Fricandeaax fargis.
Katbsteulenfchnitte auf burgtrhd;e Aet. T roncons de veau Ala

Bourgcoise. . . .
Kalbsnievenftucd mit Sabnc. Longe de veau 4 la créme. .
SRavinirtes Kalbsnwevenftid. Longe de veau en marinade. .
Ketbsmerenftid nad) Soudife. Longe de veau i la Soubise. .

Burgerlidhes Kalbénierenftict, Longe de veau a la Bourgeoise.

Kdnmgsberger Klops von Ralbfleifd). Escalopes 2 la Komgsberg.
Stalienifdye .R‘lopd. Escalopes a I'ltalienne. . . .
KalbfleifdElops mit Sardellen. Escalopes aux anchons. . .
RKatbsnuf nad) Hausfrauen Art, Noix de veau i la bonne femme.
Gefpitte Kalbdnuf am Spief. Noix de veau a la broche.

Kalbdnuf nad) Gerard Noix 2 la Gérard. . . . .
Gefpicttes Kalbé-Carvee. Carrée de veau piqué. . .
Geddmpftes Kalbs-Carrce, Carrée de veau a lctouirade. o
Kalbs - Coteletten. Cotelettes de veau. . . . . .
Gefullte Kalbgbruft. Poitrine de veau fargi. . .

Gefilite Kalbsbruft nad) Maildnder Art, Poitrine de veau farci
A la Milanaise. . .

@tfuﬂte Kalbsbruft auf baxmfd;e 1(tt. Poitrine de veau fargi
a la Bavaroise. . o . S

Katbsbruft im Ofen. I’onnne de veau au fonr.

SKalbsbruft mit Matrofentagout. Poitrine de veau 2 la matelotte.

Gefdymorte birgerlide Kalbsbruft. Poitrine de veau a la Bour-
geoise,

Rolbcbruﬂ mit bl&ttmgu’ ‘pmzr tie. Poitrine de veau Al pluche.

Kalbsbruft in balber ITrauer, Poitrine de veau en demi- deuil.

Ballons von Ralbcbldmtn. Epaules de veau en ballons. o
Kalbsballons mit griiner oder weifer atamgote. Ballons de veau
a la ravigote blanche et verte. . B

Kalbstopf nady bcutfcbct Art. Této de \eau a lAIlemande. ..

Ramtopf auf bargerlidhe Art. Téte de veau 2 la Bourgeoise.

Geflllter Kalbstopf. Téte de vean farci. . N .
RKalbsbopf mit Krdutern, Téte de vean aunx ﬁnes herbes. o
Kalbstopf auf neapolitanifdye Avt, Téte de veaun a la Napolitaine.
Kalostopf auf Sdildérdten Art. Téte de veau en tortue. .

@ewdhnlidy bereiteter Kalbstopf. Téte de veau a la paysanne,
Geddmpfte Kalbsleber auf burgerlihe Art. Foie de veau a la

Bourgeoise. N
Geddmpfte Jx‘albs(ebn nad; ital(m(fdm Art. Foie de vean A
I'ltalienne. . . B N

Kalbsleber am Gpitﬁ Fone de veau h la broche. . . .
I Abtheil. Hammel (Sddps). Mouton. . e
SHammelieule nady Soubife, Gigot de mouton a la Soubise. .
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Sammelbeule in Ridenfangel. Gigot de mouton en haricét. .
Dammelleule nady MWildbprett Art, Gigot de mouton en chevreuil.
Gefdmorte Hammelteule Gigot de mouton a L'étoutfade. .
SBallonsartige Hammelteule. Gigot de mouton en ballons. .
Gewdynliy geldymorte Hammelteule. (ugot de mouton étouffé
a l'ordinaire . .
Hammelfeule nady ftolzem .@nnnd) Gmot a la her Henn. .
Bayonnefer Hammelteule. Gigot de mouton i la Bayonnaise. .
Hammel - Garree (Radenftit) atd Wedyfelfdiffel. Selle de mou-
ton pour relevé. . . . .
Pannirtes Hammels Garree (mudcnftud). Selle de mouton pannée.
Hammel - Carbonade. Carbonades de mouton.
Hammel - Carrce al8 Beeffteal. Carrée de mouton en Beefsteak.
Hammel - Garvee nady St. Menehould, Carrés de mouton a la

St. Ménehould, . o .
Hammelbeiifte auf dem §Roﬂ’ Po:t.me de mouton gnllees. .
Hammeidbrifte mit Reid. Poitrine de mouton au mnez. .
Gerdftete Hammelbrifte auf enghfde Art, Poitrine de mouton

a I'Anglaise. . . .

Qammclbruﬂe mit .ﬁape:n. Pmtrme de mnuton aux capres. .
Hammelbldtter in Ballons. Epaule de mouton en ballons. .
Hammelballons auf italienifdye Acrt, Ballons de mouton a I'lta-

lienne. . . . . o . o . . o

IV. A6theil. Lamm. Agneam. . . . . .,

Dintere Lammbdifte als Wedyfelfdyiffel. Cuisses d'agneau pour
relevé.

Sammeleulen mit ‘magebomm-agout. Cmsses d agneau M la\iarcdome.

Pintere Lammsbdifte in der Marinade, Cuisses d'agneau en ma-

rinade.
Bordere eammabdlfte im cptgramm Moitié de devant &' agneau
A l'épigramme. .

Wordere Lammsbdifte mit !!Ratrofzntagout. Moiué de demnt d'ag-

neau A la mitelotte. . . . . N . .
Sammstdpfe. Tétes d’agneaux. o .
Cammsétdpfe auf deutfde Art, Tétes d agneaux h lallemande. .
Gefulte Cammstdpfc. Téte d'agneaun farcis. o .
Lammétdpfe mit feinen Krdatern. Tétes d’agnean aun lmcs hcrbes.
Lammsé s Fritandelle, Fricandelle da«neau. o . . e

V. Avtheil. Sdywein. Cochon. Pore. . . .

Bereitungsart des Sdyinten. Manitre de préparer le jambon. .
SBercitung bed Sdinten auf englifdge Art, Préparation du jam-
bon i la maniére anglaise. . . . . .
Getoditer Schinten. Jambon cuit. . .
Sdunten in Wein glacivt, Jambon au vin glage.
©djinten in Burgunder. Jambon A la Bourgogne.
@dyinten nad) fpanifder Art, Jambon a I‘Espagndle.
Gdyinten fm Ofen. Jambon aa four.
©@dyinten nady weftphdlifder Ast. Jambon a la “es(phalle.
@©djinten nady burgtrbd)et Art  Jambon i la Bourgeoise.
Gdyinten nady Furt Paclier. Jambon a la Prince Pucklers
Frifde Sdweineteule. Cuisse de cochon a I'étouffade. .
Wildprettarthige Sdweineteule. Cuisse de cochon au sangler.

@ e o o 0 o
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XXIX

@efdymorte Sdweineleule nad) biirgerlidger Art. Cuisse de co-
chon étouffé 4 la Bourgeoise. . . o .

g)bmfd)m(miwu nad) italienifdyer Art. Cuiue de cochon salé
a U'ltalienne.

Pdeetidyweineteue nada butgetnd;tc Xtt. Cmue de cochon salé
a la Bourgeoise.

Edyweine - Carree nady Gamgm: Itt Can-é da cochon a la

Gerdftete Sdyweinedruft. Poitrine de cochon gnlle.
Sdyweinedlatt. Epaule de cochon. .
Rlopd von Sdyweineblatt mit Krdutern, E-calopen de cochon

Gascogne, . o o . . .
Pannirtes Sweine: (§attu Carré de cochon panné. ., .
Sdyweine - Carbonaden. Carbonade de cochon. . . .
©dweinebruft. Portrine de coclion. . ¢« o

. L]

aux fines- herbes. . . . . .
Klops von Sdyweineblatt mit Sltuffcln. Escalopes de cochon
aux trufles. . o . .
Gefallter Gd)umndopf Tete de cochon farqn. N .

Sdyweinetopf ale Wedfelfdyiffel. Teéte de cochon pour relevé.
VI Abtheil. Spanfectel als ﬂBcd)felfd)t'tiTe(. Cochon

de lait pour releve. . o . R
@efulites Spanferbel, Cochon de lmt farcl. e e o s

VI Abtheil. Clenthier. Clen. Elan, o e .

Gritanbeaus von Glenthier. Fricandeaux d'elan. . . .
Gefdymorte Glennuf. Noix d'elan en boeif 3 la mdde. .
@eddmpfte Glennuf. Noix d'elan a U'étouflade. .

Gilet von Clenciden mit Madeiva. Filets d’elan au vin de Madére.
Glenmucbebraten. Filets mignon d'elan.

Marinivtes Filet von Clentdten, Filet d'elan manne.

Glengiemerftud, Cimier d'elan. . N . .

Klops von Glenblatt. Escalopes d'elan. .

Glenblatt, Dalg, Bruft, Epaule, cou et pont.nne delan.
G(mmat! Ndelle d’elan. o o . .

VIL Abtheil. RNothhirfdy. Cerf. o e e+ e

Rothhirfdyteule im gangen Stdd. Cuisse de cerf en grosse pidce.

@efdymorte Rothbhirfdteule Cuisse de cerf a I'étouffade. .

Fritandeaud von Rothpic(d). Fricandeaux da cerf. . .

@efullte Rothbirfdfritandeaus. Fricandeaux du cerf fargi. .

Birgerlidy gefdymorte RothhefdyPeule. Cuisse de cerf a la Bour-
geoise.

Dirfdyzimmer ober mudcn[tut! als !Bed;l’clf(bﬁml. Cimier on filet
de cerf pour relevé. . .
Hic[dricdenfitet nady Billard. Fllet de cerf Ala Vlllard . .
‘ptcmontmt Dwefdyfiletd. Filets de cerf a la Piemontaise. .
Gefullte Dir{dfilets. Filet de cert farci. . o . .
Klops von Rothbicfdiblatt. Escalopes d‘epaule de cerf N .
Uebergogene Rothyirfd) - Getalopen. Lscalopes de cerf 3 la St.

e © o @ o o
e o 0 0 0 o
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Ménehoild. B B .
Rothtrefdbruft und .bau. Poxtnne et cou de cerf . . e

IX. A6theil. Dammbirfd), Daim, . . . .
Reuftictes Dammbivfdsimmer, Filet de daim panné. . e
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Dammbir(driden nad) englifdyer Art. Filet de daim & I'anglaise.
Damminrfdyructen nad) Dewig. Filet de daim 4 la Dewitz. .
Dammbirfdyrudenfticten nad) Carlsbader Art. Filet de daim & la
Catlsbad. . . . . . . . o
Dammbicfdricden am Gpnﬁ Filet de dawm & la broche. R
Gritandeaus von Dammiefd)feule. I'ricandeaus de dann.
Gefdmorte Dammincfdybeute. Cuisse de daum en hoenfa la mdde
Geddmpfte Dammbirfdyteule. Cuisse de daim étoutlé. N R
Gstalopen von Dammincidyblattern, Escalopes de daim. . .
Fritandelle von Dammbwe{dbldttern. Fricandelle d’epoule de daim.

Garbonaden von Dammbirfd). Carbonades de daim. .
Dammbefdybruft und Hals ald Ragout, Poitrine et cou de da.lm
pour ragoflt. . . . . . . . . .

X. Abtheil. Neh. Chevrewi. . ., , .

Sepricten nady Maildnder Art, Filet de chevreuil 2 la Milanaise.
Rebracen im Ofen.  Filet de chevreml au four. .

Marinirte Revriacenfilets. Filet de chevreuil en marmade .
Gondé Rehgimmer. Filet de chevreul 2 1a Condé. . . .
Gefulite Rebteule. Cuisse de chevreul farql o . o .
Provencale Repteule. Cuisse de chevreunl a la Pro‘enqale .
Burgerlid) geddmpfte Repleule, Cuisse de chevrewl i la Bour-

geoise.

Klops von mcbb!dttern auf franabl' fd;z I(rt. Eséalo;»és de‘ che:
vreuil 3 la Francaise. . . . R . .
XI. A6theil. Gemfe. Chamois. . . . .

Gritanbeaus von Gemsteule. Fricandeanx de chamois. . .
provencale Gemsbeule. Cuisse de chamois i la Provengale. .
@eddmpfte Gemsteule. Cuisse de chamors etouité., .
Gemsricten fm Ofen. Filet de chamois au four. o .
Marimrete Bemsricenfilets. INlets de chamois en marinade.
Gemsructen am Spicf. Filet de chamois a 1a broche. .
Gemsbldtrer. Epaules de chamois, o . .
@emsbruft und pald  Poitrine de cou de clnmoxs . .

XL Abthetl. TWildes Sdhwvcin,  Sanglier. . .

hid{deinefdjinten mit Burgunder. Jambon de sanglier au vin
de Bourgogne. . . . .

Widfdywetnefdyinen nad) butgerhd;et Zrt Jamhon de sanglier
a la Bourgeoise. .

!!Babfd)m;{ncfd;mlen auf fpan(fd)c Xtt. Jambon de sannher 3 I'Es-
agndle

!Bug(d;mmefd)m!en in btt lefe Jambon de san{;lier ala braise.

Wildfdmweinefdpnten auf englifde Art. Jambon de sangher a

¢« o @ o

I'Anglaise. .
Gedadener !Bilbfd)meinefd;mlm. Jambon de sangher en pnte
#MRarinirte Wild{dyweineteule. Cuisse de sanghier en marinade.
MWilbfdyrweineteule am &piecf. Cuisse de sangher 2 la broche.
Gefdymorte Witdfdywerneteyle. Cuisse de sangher en boelif 3 la

mdde. . .
Blrgerticy ﬂngefd)motte ﬂBﬂbfd)metnmult Cuisse de sangher
étoutfé a la Bourgeoise. N

Wibfdweinerucden im Ofen. Fllet de san"her au fom. . .
Reuftivtee Wilv[dhwemeriicken. Kilet de sanglier en croite. .
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WWitdfdweinericden in der Braife. Filet de sanglier & la bruise
Wilofdmweine. Carbonaben. Carbonades de sanglier. . .
Wid{dywenerudenftice ttuﬂtrt Iilcts de sanglier coupés en
croiite. . .
Krufticte %l[bfcbmcmebruft Pommo de sanglier en crohte. .
SlBabfd;mcmebtnﬂ nad) Art der guten Frau. Poitrine de sanglier
a la honne femme. . .
@erditete Wildfdyweinedruft. " Poutrine de sangher gnlle. .
Bildfcywetneblatt, Epaule de sangher. .
Geddmpftes Waild{dyweinedlatt. Kpaule de sangher Ltonﬂ‘e.
BWitdfdyweinehals, Cou de sangher. . . . ' B

XII Abtheil. Frifdling. Marcassin. . . . .

Grifdling mit rotbem Kofl. Marcassin au_choux rouge. . .
Frifdling mit Wildprettpuree, Marcassin & la purée de gibier.

XIV. Abtheil. SHafe. Liévre. . . . .

Deutfdybereiteter Hafe. Liévre a 'Allemande. . . .
Hofe mit Matrofenragout. Liévre au ragout & la matelotte. .
Pafe nady preufifdyer Art. Licvre a la Prussienne, . .
Franzdfifdy bererteter Pafe. Liévre 2 la Irancaise, . . .
Cnglifdy beretteter Hafe. Licvre a I'Anglaise. . . . .
$afe im Lager. Lievre au gite. . . . . .

XV. Abtheil. SKanindyen. Lapin. . . . .

Kanindyen nad) parifer Art. Lapereaux a la Parisienne. . .
fMRarinicte Kanindjen. Lapereaux en marinade. . e
@ceddmpfte Kanindyen. Lapereaux A 1'étouflade. . .
WBargeslid) gefdmorte Kanindyen. Lapins 3 la Bourgeoise.

XVI. Abtheil. Puter. Truthabn. ﬁalcfuuf et Hahn
(Callcuhn). Dindon. Coq d’lode. . ke .'Qb

Puter mit Aufternragout. Dindon aunx huitres.

Puter mit Traffeintagout. Dindon au ragoit de tmﬂes.
Gefillter Puter mit Iruffeln. Dindon farg aux trufies.
Puter auf Gardinal: Art. Dindon 2 la Cardinal. .
Puter auf Perigueur-Art. Dindon A la Péngueux. .
Puter nad) Jouloufer Art. Dindon A la Toulouse. .
Puter mit Gbamptgnonetagout. Dindon au ragoiit de cham-

.

pignons. . . . . . . . .
Puter nady !)J?ontgclas Dindon a la Montgelas. . . .
Finangeller Puter. Dindon a la financicre. . . .
Bhrgerlid) gefdymortiv Puter. Dindon poele ala Bourgeolse.
Gefullter oder entbeter Puter. Dindon désossé. .

Puter mit Dafdyee- Sauce (gehackte .ﬁtdutt:zeauu) Dindon au

sauce hachée. . . . . . . . .

XVIL Abtheil. SKapaun. Chapon. o e e e

Kapaun mit Mufdelnragout. Chapon au ragoiit de moules.
Kapaun nad) St. Stephan. Clapon 2a la St Estephe.

Kapaun mit Reg. Chapon au nz. . . . .
Kapaun auf Marfdall Art. Chapon a la \larcchal . .
Kapaun auf St, Cloud Art. thapon a la St. Clond. .

Kapaun auf Kodnigin Art, Chapen i la Kewne. . .
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Gefuliter Kapaun mit Jrifeln. Chapon farqn aux trufles. .
Kapaun mit Aufiernragout. Chapon an ragoint des huitres. .
Kapaun mit Triffelnragout. Chapon au ragoiit des trufies. .
RKapaun mit Neid nady Hausfrauen Art. Chapon an riz 3 la
bonne femme. .
Kapaun nady burgerlider At Clmpon 2l Bourgeoxse.
Geddmpfter Kapaun. Chapon a la pocle. . R
Sapaun auf Perigueur - Art. Chapon a la Perigueunx.
Kapaun auf enghfde Art. Chapon a I'Anglaise. .

XVIHL A6theil. Pularde, Kaphubn. Hubhn, Pou-
larde. DPoilet. . . . . . . . o

Auf bordeaurer Art bereitete Pularde. Poularde a la Bordeaux.

Ppularde auf celeftiner Avt. Poularde a la Célestine, . .

Spulardbe mit BVermicelli. Poularde aux vermicelles. . . .

Pularde nady baierifdher Art. Poularde i la Bavaroise. .

Pularde mit Blumentohlpuree. Poularde i la puré de choux ﬂeurl.

Pularde mit Sauces Belouté ( Sammet - Sauce ), Poularde 2 la
sauce velouté. . . . .

Pularden mit .bopfenmgout. Poulardes au rngoﬁt de houblon.

Pulacden mit Spargelfpigentagout, Poulardes au ragout des
pointes d'asperges. .

Spularden nad) Mazedbonier Xrt Ponlardes ala ’\hcedome .

Auf blonom:fd)e Art bereitetes Hubn oder s})ula:be Poulet ou
poularde a I'économie. . .

Pularden oder HubHner mit Gtad;dbmtn. Poulardes au poulets
aux ragoit des groseilles, . . . . .

SHipner mit Stadyelbeeren auf butgerud;c Xrt Poulets aux g'ro-
seilles & la boupeoise.

Spularde mit weifier Cftragon: @auce. Poularde a la sauce d estra-
gon hé.

YPularde ober Qubn mit ipcterthcnmurscln Poularde au poulet
anx ragoiit de racines de persil. .

Pularde mit babnt!&mmmtagout Poularde au ragof\t des cré-
tes de coq. .

Pularden obder @ubne: mit (Et)amp(gnonetagout Poulardel an
poulets aux ragoiit des champignons. .

Pularden oder .bubnet mit gemifdytem magout. Poulardea an pon—
lets aux ragoiit mélé. .

Pulacden mit Imfd;ottcnbbbenragout " Poulardes au ragou‘xt de
culs d'rtichauts. . . . . . .

Pularden mit gefulltem .ﬁopffal[at Poulardes au laitues fargis.

Pularden mit Blumentohl. Poulardes aux choux fleurs. . .

Pularden mit weifer Ravigote- Sauce. Poulardes 4 la sauce ra-
vigote blanche. .

Pularben mit griner mamgotc eaucc Poulardes a la sauce ra-
vigote verte. . . . . .

Gntbeinte Pularden. Poulardes désossées. . . .

XIX. Abtheil. Perlhuhpn, Pmtade. . . . .
3crlbubn auf Maildnder Art. Pintade 2 la Milanoise. . .

ecibubn nad)y Marfdall Art. Pintade a la Maréchal . .
Peslbubn mit Mordyelnhafdyee. Pintade au haché de morilles.
Pesthatn mit gebadenem Reig. Pintade au pelod de riz. . .

.
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Perlpubn mit Krdutern. Pintade aux fines-herbes. , .,
Peribubn mit Reis. Pintadeaw riz. . . . .,

XX, A6theil. Sang, Oie. . . . R .

@and auf flamdnder Art. Oie 2 la flamande. . . .
®ané mit Gurben. Ore aux concombres. . . . .
Gané auf Matrofen Art. Oie & Ja matelotte. . . .
®ané nady Metienburger Art. Oe 2 la Meklembourg. .
Gané mit Kobl. Oie an choux. . . . . .
Gnibeinte Gans. Oie désossée. .
Gans mit weifem Bobnenragout, Ona an ngoﬂt de haricdts

ncoaoo

blancs. . . .
Gand mit Sﬂ!aronenpum. Oie 2 Ia pnree den marons. .
@and nady burgerlider Art. Oie A la Bourgeoise., . .
Geftlite junge Gand. Oison fargi. . . e . .

XXI. Abtheil. Cnte. Capard. . . , ,
@efullte Gnte. Canard fargi. . . .
Gnten mit Maronenpuree. Canards A ln pnreo deu marom. .
Gnten mit weafem Riabenragout, Canards an ragaiit de navets.
‘Gnten mit Cardyragout. Canards au ragoﬁt des cardons d'Es-

pagne. . . . -
Gntcn (n .@od;epot Canards en hochepdt. . . .
Gnten mit gefiliten Gurfen. Canards aux concombres farqu. .
Gnten in Ballond. Canards en ballons. . R
Geddmpfte Enten nad butgethd)ct Ast. Canard poélé “a la
Bourgeoise. . . . . . . . .

XXIL Abtheil. Wilde Gand. Oie sauvage. .

Marinirte wilbe Gand. Oie sauvage en mannade. . .
sRilbe @Band am Spief. Ore sanuvage a2 la broche. . .
Gntbeinte wilde Gang. Oie sauvage désossé. .

Bilve Gand nad) englifder Art. Ouse sauvage a lAnglalse.
Wilbe Gand mit Kapexn. Oie sauvage au capres. . .

XXIL Abtheil. Wilde Ente. Canards sauvage. .

Milbe Gnte auf italienifde Art. Canards sauvage a I'ltalienne,
KBilde Gnten mit Orangen. Canards sauvages a l'orange, .
Milde Cnten mit graner Ravigote. Canards sauvages A la ravi-
gote verte. . . . . . . . .
mWilve Enten nady Bard. Canards sauvages & la Viard. . .
Auf Jdger - Art bereitete wilde Cnte. Canards sanvage au
chasseur. . . . . . . . . . .
MRatinitte wide Cnte. Canaird sauvage en marinade. . .

XXIV. Abtheil. Rrappe. Outarde. . . .
rappe nad)y Monteglag. Outarde & la Monteglas.
tappet mit Macaroni. Outarde aux macaroms.
rappe nady englifdyer Art. Outarde i I'Anglaise.
tappe mit Gpargel. Outarde avx asperges. .
vappe nady briffeler Art. Outarde 2 la Bruxelles.
efaliter Trappe. Outarde farq .

rappe nady Perigueux- Art. Outarde i la Pengueux.
rappe mit Auftern. Outaide aux huitres, . .

Sungws Kodytunft. I ¢
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Geite
XXV. Abtheil. Auerbabn, ?Iunbubn. Coq de bruyére,

Poule de bruyeére, . . . . . —_
#Marinivter Auerhabn, Coq de brayldre en marmade- . . 363
Auerhabn nady enghfdier Art. Coq de bruyére a I'Anglaise. 364
Gefiliter Auerpahn. Cog de bruyere farci. . . . . —
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VIL. Ab{dnitt,

Genniife: Garnivungen.  Gemitfe:Beilagen, Garnitares
pour legiimes. . . .
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toit, Fulda et Jauer. .
Séuffﬂd)kn Saucissons. .
Jepliger Sauffisdyen. Saucissons h Ia l‘eplm.
Gerdftete, gebratene Sungen. Langues grillées, sautées. .
Gerdftetes, glacictes Qammelflafd. Grillade de mouton. Mou-

ton glacé. . . . . . . . .
Gefdymorte .bammet!cult. Glaarte Hammelfeule. Grgot de mou-

ton étoutié, glacé. . . . . . .
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Qebadene, gerdftete Kidylein, Tdudbdyen. Petits poulc.ts, pgeon-

neaux frits, grillées. .

DHibner - Coteletten. Cotelettes des ponlets
PdLel- Gang. d'Oie salée.
®dnfeflein. Du petit salee d'oie. . .
Gdunten - Mignonetten. Mignonettes de jambon.
Safenftucte. Licvre coupé.
Gotelctten, Guiboletten und SBr(folcttm oon .@afzn Cotelettes,
gribolettes et brisolettes de litvre.
Gpidgans.: d'Oie fiince.
Rober Sdnben. Jambon crh . . . .
Goteletten, ®riboletten und EBtlfolcttm bon 81{(1) Cotelettes,
gribolettes et brisolettes de poisson. .

.
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Fild - Wirfle. Boudins de polsson. . . . .
Fifdfiade. Filets dg. poisson, . . A .
Pflac - Fifd. Poisson coeilli. . . . . . .
®erdudyerter fad)8. Saumon fimé. . . . . . .
Arme RNitter. Pain perda. . . . . . . .
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Gier. Oeufs. . . . . . . . . . .
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Erifandelle. Fricandelles. . . . . . . . .
Ausgebactene Stinte. Eperlans frits. . . . . .
Kaldaunen. Gras - double. . . . . . . .
VII. Ab{dnitt,
Gemife. Legimes., . . . . .

A. .Rot)latten.

1. A6theil. Weifohl. Choux blanc, ...

Weiflodl s Roletten (S oulletten). Choux blancs en roulettes.
Weifitodl - Rolletten mit Kummel. Roulettes de choux blancs a
cumin. .
Gefullte Roblroucttcn. Roulettes de chou'( blancs farqls. .
Garbdanapaler Bombe. Bombe 3 la Sardanapale. . .
Weptoh! mit Saphne. Choux blanes a la créme. . .
Bawrtfd) Kraut (Koblfallat). Choux a la Baviere. . .
Waptotl auf bitrgerlige Art. Choun blanes 2 la Bourgeoise.
Flamdnder Wuftohl. Choux blancs a la Flamande, .
Gebatener Kobdifallat. Choux a la Baviere au four. .
Gauertohl auf deutfhe Art. Choux-croiite a I'Allemande.
Sauertohl auf italienifde Art. Choux - croite a I'ltalienne.
Sauertohl auf frangdfifde Art. Choux-croite a la Franqaiae.
%aﬂcn-@auctlot)l Choux - croiite en maigre. .
Auf burgerliche Art berciteter Sauerfohl. Choux- croute h la

Bourgeoise. . . . . . . . .
II, Abtheil. Wirfingtohl. %clfd)fol)l (©aboper) Chou
de Savoye ou choun - 1irisés. . R .

Wirfinglohlvolletten auf deutfdye Art. (‘hom-frxses a lAllemande.
Granat von Wirfingohl. Choux -fi1sés en granat. . . .
Gefalite Wicfingtohlroletten. Choux-frisés en roulettes fargis.
Wirfingtohl nady burgeshidher Art. Chour-frisés 3 la Bour-
geoise. . . . . . . .
Rofentolhl mit (Eﬁ'tng Choux de bruxelles a l'essence. .
Rofentodl mit weifer Sauce. Choux de bruxelles & la sauce

blanche. . . . . . . . . .

III. Abtheil. Nothtohl. Choux-rouges. . . .

Sefdymorter yother Kobl. Choux -10uges étouffés. .
Rother Kobhl auf flamdnder Art. Choux -rouges A la ilamande.
Gcbadencr rother Kopl. Clhooa-rouges au foir. . . .
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IV. Abtheil. Grinfobl. Braunfohl. Choux-verds. .
@rilner Kobl nady frangdfi [d;et Art. Choux-verds 3 la Fran-
Gaise. .

@riuner Kohl mtt bammel Ralbaunm. Chonx verds au gm
double de mouton. .
BGebadter griner Kohl. Cloux- verds llaches . . . .
Sproffenfoyl. Choun - montans. . .
Burgerhidyer gruner Kobl. Choux -verds i la Bourgeolse. .

V. Abtheil. Blumentohl. Carviol. Choufleurs. .
fBlumentobl (Sarviol) im Ofen. Choufleurs an foiir.

Wlumenfohl mit WButter - Sauce (Carviol). Chouflenrs an beurre hé.
SBlumenfohl mit Holldndifdjer €auce. Choufleurs a la Hollandoise.

Geftodter Blumenfosl. Choufleurs a la poiilette. . .
Blumentohl mit Sahnen - Gauce. Choufleur 2 la créme. .
Blumentobl mit Jus. Chouflenrs an jus. . .

fBlumentohlplree (durdhgefdhlagener). Puré de chouﬂenrs
WBlumenlohlpiree it Sabne. Puré de choufleurs 2 la créme.

YL Abtheil. Broceoli (Epargeltohl). Brocceoli, .
Broceoli nad) floventiner Art. Broccoli A la Florence. . .
Broccoli mit weifer Sauce. Broccoli au couls hlane, . .

Qtaliemfdyer Faften: Broccoli. Broccolr a V'ltalienne en maigre.
Brocteltohl. Broccohifohl mit dider Butter. Choux-broccolis au
beurre lLié. .

WBroccolifoh! auf mghfdn Irt Cl.mnx.broc.cohs .h lA.ngIm;e. .

Broceolitohl auf frangdfifde Art. Choux-broccolis a la Franqaue.

Broceolifobl mut Btd;amelleseaucc Choux -broccolis a la Bé-
chamélle. .

. . . .

YIL Abtheil. @«fof)l. SJIcthol)l Crambe maritime.
(Choux - maritime). . . . . . . .
Meevtodl mit dicer Butter. Crambe maritime av beurre Lié, .

Meertohl mit holldnhifdyer Sauce. Crambe mantime a la Hol-
landoise

Meerfohl mit nmier eauce Cra.mbc .mant.ime ;n coulis blanc.
MMeertobl auf englifde Art. Crambe maritime a I'Anglaise. .

VIL Abtheil. SKablrabi. Chou-raves. . . .

RKobhlrabi nady deutfdyer Art. Choux-raves i I'Allemande. .
Koblrabi nad) englifdher Art. Choux-raves a I'Anglaise.
@eflllite Kohlrabi. Choux -raves fargis. . . .
ﬁurgcrhd; , obder alé Sgausmannc!oﬂ bereitete Roblrab( Choux -
raves 2 la Bourgeoise. . .

IX. Ab6theil. SKoblribe. Choux - navets. . . .

SBraun gefdmorte Kohlriiben. Choun - navets 2 la sauce - briine.
Koblriben nad) enghfdyer Art. Choux -navets 2 I'Anglaise. .
Kopleuben auf frangbfxl’dyc Art. Choux-navets a la Francaise.

WBurgerlid) beratete Kohlriben. Choux - navets a la Bourgeoise.

B Wurzelarten

X, Abtheil. Mobhrrabe. Mohre Carotte. . e
Geftaubte junge Mobrriben. Caroﬂos poclées. .
Qunge Mobrraben anf Lionefer Art. Carottes a la Llonalse. .
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Gewbbnlidy gefottene MRobrrdben. Carottes A lordinaire. . .
Beinfadig gefdnittene Robrriben (Filets). Filets des carottes. .
imobtrubcn und Sdyoten. Carottes au petits pois. . . .
Mobrriben und Gpargel. Carottes aux asperges. . .
wlobtrubtn und Spargel auf frangdfifdye Art. Carottes et uper-

ges & la Francaise, . . . . . . . .

XL Abtheil. Weife Ribe, Navet. , ., .

fBraune Ruben. Navets au brin. e e s e
Weafe Ruben nad)y Kdnigin Art. Navets A 1a Reine,
Gefdymorte weife Raben. Navets au roux. . .
BWeife Ruben mit Fid). Navets au poisson. . B
Faften - Weieruben. Navets au maigre. .

Weaife Niaben mit Kaldaunen. Navets an gras- double. .
Wafe Nibden mit Gdnfetlein. Navets av petits salées d'oie.
Burgetlid) gefottene weife Niben. Navets a la Bourgeoise.

XIL Abtheil. Paftinat. Pafternat, Panais. .

@cftaudbte junge Paftinal. Panais au persil. . .
Gewdbnlid) gefottene Paftinat. Panas A la Bonrgeoue. .
@efdymorte Paftinal. Panais poélés. .
Burgerhd) gefottene Paftinal. Panais a la Bourgeouo. .

XHL Abtheil. Sellcrie. Céleri cultivé, e e

Sellerie ald Gemife. Céleri pour legéme. e e e
©ellerie auf frangdfifdper Avt. Céleri 3 la Francaise. . .
@cllerie mit dicter Butter - Sauce, Céleri an beurre lié. . .
©ecllerie auf Holdndifdye Art. Céleri & la Hollandoise. N

XIV. Abtheil. Spargel. Asperge. . . .

@Gtangenfpargel. Asperges en bottes. e e e e .
Bred): oder Sdynittfpargel. Asperges coupés. . .
Bred)fpargel nad) frangdfifdyer Act. Asperges 3 la Frnqa.ue. .

PIEIEL 1 & B B8 8N g

Grbfenfdrmiger Spargel. Asperges aux petits pois.

©pargel und tleine Grbfen, Asperges mélés aux petits pou.

Grbfenfdrmige Spavgel mit med;odtnbbbcn Asperges aux ar-
tichauts. . . . . . .

Faftenfpargel. Asperges en mmgre . e e e e e

XV. Abtheil. Sudermurgel. Chervis. Ragioe sucrée.
Sucdterwurgeln alé Gemife. Chervis, Ragines sacrées pour légume.

Suderwurgeln mit Jus. Chervis au jus, . .
Sucterourgeln mit Holldndifdyer Sauce. Chervis a la Hollaldolse.

XVI. Abtheil. ed)maqmut,el @cor;onemur;el. Scor-
zonére. - . . 0 .
Gdywargwurgeln mit boudnb(fd)et Gaute Soononére A la Hol-
landoise.
Sdwarzwurgeln auf f:angbft[d;e Aet. Scorzonére i la Franqaue.
aften : Sdywargwurzeln. Scorzonére en maigre. . . .

XVII. Abtheil, .@afermurgel (‘Bocfcbart) Cercifix.
Salciﬁx . Y . .

Paferwurgzeln mit spcmr lfe. Cercxtu au pcrnl . e e
aferwurgeln auf enghifge Art. Cercitis a I'Anglaise. . .

[
13

473

473



L1t

XVIIL Abtheil. Peterfilienroursel.  Persil. .

@eftaubte junge Peterfilienwurgel. Persil poélé, .
@ewdonlidy gefottene Peterfilienwurzeln. Persil 2 la Bourgeoue.

XIX, Abtheil. Meervettig,. Raifort. . . .
AX. A6theil. @rbarttfd)od'e. @rbbtme. @rbapfel To-

pinambour. . . « e e

@efcttens Crdartifdgoden. Topmambour cults. .

Grbartifdoden nady feanzdfifdyer Art. Topinambour a la Franqaue.
Auf cine andese Art. Sar unc auntre maniére . . . .
@tbratene Crbastifdodems Topinambour i la pocle. . . .

XXI Abtheil. Credtoffel.  SKartofel. Credapfel. Knols
[en. Grunds oder Krummbirne. Pomme de terre. .

Gredtoffeln nady preufifder Art. Pommes de terr~s A la Prus-
sienne. . - . . . .
Kartoffcin nady .Rud)tnmnfht Zm Pomimes de terres 2 la mai-
tie 'hdtel. . . . . . .
Kartoffeln nady mabtmt Xtt Pommes de terres 2 la Baaden.
Kactoffcln nady Stracburger Art. Pommes de terres i la Stras-
bourg. . . . . . . . . .
Kartoffeln mit Scd;amd!c Pommes de terres a la héchamelle.
Kartoffeln auf englifhe Art. Pommes de terres a I'Anglaise, .
Gauwe Kartoffein. Pommes de terres a la paysanne. . .
Rartoffein mit Sahne. Pommes de terres & la créimne. . .
Pfannen s Kartoffeln. Pommee de terres poélées.
Kartoffeln nady italienifdyer Art. Pommes det erres A ¥ ltahenne.
@cbratene Kartoffeln. Pommes de terres frits. . .
Kartoffelh nady @emilaffo. Pommes de terres a la Semdasuo
Burgerhdie Peterfilen Kartoffeln. Pommes de terres a la Bour-
geoise. . . . . . . .
Rartoffein nady mductm Krt Pommes de terres 3 la payaanne
@lacirte Kartoffeln. Pommes de terres glacées. .
®ericbene Kartoffeln (gequetfdhte Kartoffeln). Pommes de terres
écrasées. . . . .
Rartoffele Pluree (\Rartoﬁelbrﬂ) Pomnmes de terres en pnrée. .
Kartoffelbrei nad) RNoftiz. Pommes de terres a la Nostiz.
Geformter Kartoffelbrei. Purée de pommes de terres moulée.
a‘attoﬁ'lzln nad) holldndifder Art. Pommel de terres & la Hol-
landorse. . . . o . .

Pataten. %ahtal. Patatea . . e e e .

XXIIL Abtheil. SHopfen. Houblon. . . o
Hopfen in weifer Sauce. Houblon A la sauce blanche. . .
opfen in brauner Sauce. Houblon 3 la sance brine. .

XXHL Abtheil. Rettig und Radies. Raifort. Radnes.
eif - und draungefdmerte Radies. Radies au blanc et au roux.

XXIV. Abtheil. motbe Ribe. %eetc (rotbet MNangold).
Bette - rave. . R . R

Hothe Ribe alé Gemitfe nady polnifcbct Itt. Bette-mves pour
legime a la Polonaise. . .
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XLl

C. 3wiebelarten.

XXV. Abtheil. Laudy. Porrce. Porreau. ..
Gememe 3wiebel. Oignon, . . .
Gbalotte, EKchalotte. . . . . .
Roccambolle. Rocendolle. Rocambole. .
Knoblaud). Ail. .

D. ;Ertfd)c @u(fenfrud)te.
}\\\ld thbctl (Srune Bohnen. ‘Dbaﬁolen. Haricot
ver

©d)neides ober Gd;mttbobnm auf bcutfd)z 2(:(. Haricdts verts
a 'Allemande. N
@rine Bopnen mit Krdutern. Haricdts verts A la poulette. .
Grane Bobnen auf fpamfde Art. Haricots verts a I'Espagndle.
Grune Vobnen auf frangdfifde Art. Haricdts vertsala Franqanse.
Grane Bohnen mit Sabnen - Sauce. Haricots verts a la créme.
ﬁaﬂen ®rancbobnen, Haricdts verts en maigre.
®riine Bodnen auf englifche Aet. Haricéts verts a lAnglaue.

o o o °
« o o o

Bredybobner. Haricots verts & I'Allemande. . . . :
Irodene griune WVohnen, Haricdts verts sechés, . o .
Gefalzene grine Bobnen. Haricdts verts salés. . .
XXVIL Abtheil. Grofe Bohne. Saubobne, éumpf:
bohne. Kcéve de marais. . .

Saubohuen nad) Kudpenmerfter Art. Feéves de maras a la mai-
tre «’hétel.

Saubohnen nady frangbfx[d)cr Xrt Iré uc.s de marais a l.x Franqauo.

©aubohnen mit Sabne. I°¢ves de marais 2 la ciéme. . .

Gaubobhnen auf englifde Art. Féves de marais 3 I'Anglaise .

Blrgerlid) gefodyte Saubohnen. Iéves de marais a la Bourgeoise.

N\VHL Abtheel. Grane Crbfe. Pois verd. . .

Grine Grbfen auf deutfdhe Art. Pois verds i I'Allemande. .
Grine Crbfen nad) frangdfifdher Art. Pois verds ala anq:use.

®rune Crbfen=Piree. Pois verds A la pirée. . .
Jroctene grane Grbfen. Pois verds sechés. . . . .
Blafden: Cebfen. Pois verds en bouteilles. . . . .
Franzdftide Budfens Grbfen. Pois verds en boites. . .

E. Trodene Hulfcnfrudte
XXIX. Abtheil. wodfene Crbfe. Pois sec. . .
(Durdygefdlagene) Pliree von gelben Erbfen. Pois secs & la piirée,
Graue Crdfen nad) preupifder Art. Pois gris & la Prussienne.
XXX. 2‘ b tb eil. anfc. Lentille. - . . . .

tinfen nad) fpanifdher Art. Lentilles a I'Espagodle. . . o
einfen - Plree (durdygefblagene). Purée de lentilles. . . .
WBirgertd) bereitete Linfen. Lentille a la Bourgeoise. . .

XXXI Ab6theil. Troden Vobhne. Haricot sec. . .

Bieife mobmn auf Sudenmefter Avt. Haricdts blancs 3 la mai-
tre d'hdtel. . . . . .

Faften wape Bobnen., Ilancdts hlancs au mam-e.

e Bobnen nad) fpanifder Ast. Hamcdts blancs hlEspagnMe
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XLLV

F. Diftelarten

XXXII. A6theil. Cardy. Kardone (fpanifche Artis
fdyodc). Cardon d’Espagne. . . . . .
Gardy auf fpanifde Art. Cardons d'Espagne _pour legitme, .
Garbdy in weafer Sauce. Cardons d’ Fspagne a la sauce blanche.
Gardy mit BedjamellesSauce. Cardons d’Espagne a la bécl.amelle.
@ratinirter Gardy. Cardons d’Espagne gratiné. . . .

XXXHL Abtheil. Artifdoce. Artichaut. ., .,
Actifdoten mit Sauce. Artichauts 2 la sauce. . . .
Artifdhocten mut Krdutern. Artichauts i la barigoule. . .
Arufdoden mit grinen Erbfen. Artichauts aux pois verds.
Artifdocden i Cebfenform.  Artichauts aux petits pors. .
Actifdoden nad) ftaliemfdher Art. Artichauts a Iltahenne, .

XXXIV. AGthetl. Ruben:KLarden Mangoldfticle. Car-
des - poirees, . . . .

BRiben:Rarden (Mangoldftiele) mit Gauu Cardes-pom,es a la sauce.
RNuben-Karden mit Parmefan. Cardes - poirées au parnesan. .

G. Blattarten.

XXXV. A6theil. Cndivic. Endive. Chicoree. . .
Geftaudte Endivien. Endive 2 I'Allemande. .
Gnbdivien mit Kapaunbedften. hndwe aux filets de chapon. .
Gnbwien mit Sabne. KEndive & la créme. . . .
Gnbdiowen nad) englifdher Art. KEndive a lAnglalse .

XXXVL dAotheil. SKopffallat. Lattid). Laitues pommées.
@ceftaudbter Kopffallat. Laitues pommees A I'Allemaude. . .
Gcfullter .ﬁopffauat Laitues pomnmées fargis. .
Kopffallat mit grinen Crbfen. Laitues pominées au pois verds.

XXXVIL Abtheil. Spinat. Epinard. . . .
©pinat nady deutfdyer Art. Epinards 3 I'Allemande. . .
©pinat nady enguifdyer Art. Epinards 2 I'Angluse. . . .
Faftens ©pnat.  Epinards au maigre . . . . .
Gpinat mit Sabne. Epinards a la crune . .
©pinat nad) burgerlider Art. Kpinards a la Bourgeonse. .

XXXVIL Abtheil. Portulaf. Pourpier. . . .
Geftaubter Portulal. Pourpier i I'Allemande. . . . .
Portulat nady englifdyer Ast. Pourpier A I'Anglaise. . .

XXXIX, Abtheil. VBrunncnfrefle. Cresson de fontaine.

Cresson aquatique. . . . . . . .
Brunnentrefie al8 Gemife. Cresson de fontaine pour legiime. .

XL. A6theil. Sauerampfer. Oseille cultivée. . .
Gauerampfer nad) deutfdyer Art. Oseille 3 I'Allemande. . .
@auerampfer nmut Cffenz. Oseilles 2 'essence. . . . .
Gaucrampfer s Paree. Purée dosnille. . . . .

XLL X6theil, Gartens Melde. Arroche cultivée, .

@artensMelde auf bitvgerliche Art. Arroche cultivée i la Bourgeoise.
Geanfdytes Krduters@emitfe. Herbages en leghme. « .«
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XLV

G. Gurlfenacrten

XLIL Abtheil. Gurte, Gemeine Kufumer. Concombre,

Weifed Gurlen- Gemhfe. Concombres pour legime au blanc. .

Brauned Gucfen: Gemiufe. Concombres poar legiime au roux.

Birgerlides Gurken s Otmﬁfc Concombres pour legiime a la
Bourgeoise. . . . . . . . . .

XLIL Abtheil. Qiemeiner Kurbis, Potiron. Citrouille,
YLIV. X6theil. ndifder Kirbis. iBaﬁ'cuRt‘lrbw. Gi-

romon. (Potiron indien). . . .

Sndifder Kucdis nady frangdfifdyer Art. Gu-omon a la Francaise.
Sndifdyer Kirbis mit Sabhnen-Sauce. Glromon a la créme, .
Sadifdyer Kasdis ald Purece. Giromon en purée i la créme.

XLV. Abtheil. Pommerangentirbis. Melongene (veges
tabilifdyes Marf. Aubergine. Mélongéne, . .

Melongenen nady Biard. Aubergines A la Vlard. . .

SRelongenen nad) frangdfifder Avt. Aubergines i la Franqaue

H GSdwammarten. Pilzarten.
XLVL Abtheil. Mordyelgemife. Morilles pour legime.
VBurgerlides Mordyelgemiife. Morilles pour legiine 3 la Bourgeoise.
XLVIL Abtheil. @tcmptlp@iemufc Moiflerons pour
legiime. . . . . .
l. S bftarten.

XLVIL Abtheil. Bornehm bercitetes %adobﬂ Fruits

sechés pour legime, . .
Gewdbnlid) bereiteted Bactobft.  Fruits sechea pour legumo A Ia
Bourgeoise. . . .

€dywary - Sauer. Fruits seches an sang .

XLIX, A6thcil. Grine Birne. Pore verd. . .

Grine Blrmn al8 Gemife. Poires verds pour legime. . .
Gemifdyte grine Birnen. Poires verds mélés. .

L. Abtheil. 9Marone. SYtalienifdye Raﬂame. Maron
SMavonengemiife. Marons pour leghime. . . .
K Berfdi ebenarttge.
LI Abtheil. Crmengtes Gemitfe (Hofdhepot). Hochepot.

Birgerlid) gemengtes Gemife. Hochepdt a la Bourgeolse .
Shartreufe (Schartreufe). Chartreuse. . . . .
Kaifergemife. Legime 2 I'empereur. . . . . .
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Ueberfidt
des
3weiten PBandes

1. Xbfdnitt. Cingangfpeifen. Feine Fleifdgeridte. Entrées.

II. Abfdynitt, Bwrfdenfdiiffeln von Fifdyen im zerfdnittenen Juftande,
Plats d’entremets des | oisson.

NI Abfdnitt. Kalte Sperfen, beftebend: in Falten Pafteten, Rolladen,
Sulgen, Wurften, Pdtel- und Raudyfleifd) - Bereitung u. {0 W, Plats
d’entremets froides.

1IV. Abfdynitt. AlUgemeine Abbandlung dber die verfdhtedenen Bratmes
thodben, Uceber bad WBraten insbefondere, Ueber die verfdjicdenartigen
Braten felbft. Plats des rdts.

V. Abfdynitt D 3ufammenftellung der Sallate. De la sallade.

VI Abfdynitt. Mehifpeifen, Puddingd und gewdhniidye Mild)fperfen, des
ren fo verfdiedenartiger Ebharafter und wetumfaffende Sufammens
fegungdart, n Abtherlungen fyftematifdy geordnet und zufammengeftellt,
Plats d’etremets en patisserie.

ViI. Xbfdnitt. D verfdicdenartigften Gelee’s, Cremen und Flommeris
Gelées, Crémes et I'lommen.s.

VIII. Xbfdynitt. Gompoten von Frudyten in mannidfaden Geftalten und
Ghacatter. Compotes des fruits.

HUeberfidt
bes
dritten Bandes.

I, Abfdynitt. AlUgemeine Ueberficht der verfdyiedenen Vacdtmethoden, der
sum Bacten ndthigen Muttel und Admeffen der BVadhige. Ucber die
Jubsraiturg dex Tcigarten und Badwerte felbft. Patisserie. Gateanx.

1. Abfdhynitt. Ueber die Anfertigung ded Gefrornem, Glaces. Fro-
nages glacées et moulés.

HL Xb6fdynitt. Dad Ginmaden der Frudite, alles Avten Gonfebten und
Marmcladen, GClaffification der Sucterlduterung. Othice.

IV. Xb6fdynitt. Da3 Cinmaden aller nidyt zum Confett gehdrenden Ge=
genftdnde. Oeconomie domestique.

V. Abfdynitt. Berfdyuedene Getrdnle, audy die Subereitung des Kaffee,
Zhee und Ghocolade. Objects lquides Cafflé, The et Chocolat en
boisson.

VI. Xb{dynitt. Ueber bie Tafelordnung und die Anfertigung ber Kidyens
ober Speifegetteln, it Racdfidyt auf dfe, bef den vorfdyedenen Japres:
aciten, bargebotenen Kudjenprodubte, Maniére pour regler les menus
en diverses saisons.



Drudfebhlenr

Gceite 20 3eile 15 von oben ftatt Wobdend lied Sicdens.
— 27 — 3. 0. flatt V. [, VI. Abfdynitt,
— 928 — 24 v. o. ftatt berausbraten I. heraustreten.
— 65 — 6 v.u, flatt */, I, 1/, Pfund.
- 67 — 20v o, flatt Cine [ drewiertel.
- 68 — 209, 0 flatt 11/, I. 1 Pfo. Suder,
— 88 — 10 v. o. ftatt 4 [. 2 Ralbsflufe
— 202 — 20 v, u. ftatt 11/, I. 1 Pfo. Mehl.
— 202 — 1 v. u, ftatt dreimal {. nody dbreimal,
— 209 — 2 v, o ftatt 2 [. 3 bié 4 GHldfeln voll,
— 214 — 2.0, flatt 1 [. '/, Pfd. Mebl, und

ftatt 4 b8 5 [. 3 bis 4 Crerdotter,
— 371 — 1 0.0 ift bas8 Wort Baud) wegzulafien.
— 410 — 19 v. o. ftatt feblen die 1. bei dben Kleinern fehlen gurceilen die
— 411 — 1 ». 0. 1ft bas Wort (Blafe) wegzuftrerchen,
— 459 «— 11 v, o. ftatt Kohlradi . Kohlriben.







Cinleitung

Cinfadye Fleifhbriihe. Grofe Fleifdhbribe, Grand-

Bouillon.

%on ciner guten Fleifchbriabe Hangt unbedingt die Ausfibhrung eis
nee guten Nuttags - oder Abendtafel (Diner und Souper) und gany
befonders die Subcrcitung Friftiger fchmadhafier Suppen, fowobl als
dergleidhen Saucen, ab.  Um nun dicfen Jwect ju erreidhen, ift jus
vdrderft ndthig, daf man jur Bereitung ver Flefdybriihe, fo viel als
irgend die Umftande geftatten, mdht ju alt oder lange gefdyladytetes,
fondern recht gutes Odyfenileifd) nelne. Madkiidytlid) der angurocndens
den Flafdtheledes Odyjen, haben allerdings die hinteren Biertel fdyon
wegen der weniger darin enthaltenen Snodyenthedle und bvefonders
dbas fogenannte Sdhwaftud den BVoyyug. Gewdbnlid) wird diefer
Weil ju Yafelftiicden genommen und alédann nur ber gewiffen Fallen
in der grofen Flefcdhbrihe theilmerfe gefodit (defen ndbhere Bemerfung
VI. Abfcdynuee, Artikel: Rndflefd) angeaeben ft). Dag die ndthye
QOuantitdt fowoebl, alg die gute Fleyd)Orithe von der Quantitde
und Qualitdt des Fleydyes bedingt wird, oft mit Beftimmehert ans
sunchmen ; tod) cin genaucs Maaf oder Gemdyt der Fleifdybrihe und
des Flofdyes 1elbft, su etnem firr ene beftunmee Anzabhl von Perfos
nen gu bereitenden Neittags oder Abendeffen gang pofitiv anzugeben,
Bleibt in der Art cine fhmoicrige Aufgabe, weil diwsd fowohl von den
dabei ju Dercitenden perjen felbft, alé von der mehr oder weniger
fteengen Ocfonomie der Haushaltung abhdngig und nicht jederseit dex
©an angenommen werden fann, daf auf ane jede Perfon 1 Pfund
Sleidy gerechnet wird, erftlid wal ber enem ju bereitenden Nittagss
oder Abendeffen alle taber abfallende pafende Flefdabgdnge jue
Glefchbrabhe benusst und grociterns well ber ciner geringern Anzabh!
daran thalnchmender Perfonen Ofters cine Stetgerung  diefed Artis
fel8, hingegen O¢i ciner Mebrzahl derfelben cine Verminderung vers
anfagt wird.  Um nach unfeem aufgeftelten Bedarfequantum : Sys
ftem cine veine, slemlidy frifrige Subftang von obngefabr 7 bis 8 BVers
liner Quart ju erhalten, braud)t man 10 0 12 Pfund NRundflefd),
2 Pfo. Kalbfefch und 1 altes Huhn, dag Flefd) wird nodthigenfallé
gewafdien und tut dem gubereiteten Hubn n cnem dasg Fleydyvolus
tnen und die daju befummee Flaffigtert vollfommen aufachmenden
fupfernen und verjinnten hobhen Kefjel oder Topf mat ohngefdpr 9 bis
10 Quart faltem 2Waffer ané Feucr gebradht.  Als Haupterforderntf
ur Crjielung cmer tlaven Fledbrihe, wird deaum Antodyen durdy
Dugweben von ctiwas faltemn Wajfer, dev fid) dadurd) vollfommen ¢nt:
1

Sungus Kodyfunft. 1.



2

widelnde Edhavin rein abgenommen, demnddHt 2 durdbgefibnittene
Mobreaben, 2 qleide Peterfilienmurseln, /> Sellerie und 2 Porree
und bedingungémwerfc 2 Cfloffel voll Saly daran gegeben und fofort
an cncm gelinden §eucr von der Seate 5 big 6 Stunden ununters
brodhen gefocht. Wenn im Qaufe der Jat cin o farfes BVerdams
pfen der Brihe crfolat, wird dwd durd) ctwas befes Wafler ers
fest, dad an teor Seite gebildete Fett abaenomnen, und wenn die
FledyOrube nad der angegebenen Jeit fraftig und fchimadhaft ers
fchaint, durd) eine recht tewn aervajdiene Eerviette oder Haartud) ges
gefien. §m Fall des juriifgetlicoene Flevdy nidht anderveitia bes
nuit werden foll, wird ¢8 nod)y cinmal aber nue wemger Fhifngfert
cinige Etunden gefoddt und eine Nadybrithe oder jweite Boullon
daven geicaen, welde j3u Tafthenbowllon (glace) berutet, auch u
allenn Auten glaurten Saden benupt weeden fann,  Nod) bleibt ju
bemerfen, 2aB das bei den Berettungen ter Flefbbriiben, befonders
in den nicdern Haughaltungen Gblidhe Auswaifern des Fleifched, wos
durd) dbemfelben die beften afte entyogen werden, gu vermeiden ift.

Cufadye Hiibuer= oder Puterbnibe. Bouillon de volaille.

Auf Nei Sk fanber guberettete alte Habner oder 1 Puter gieht
man 4 0ig 5 Quart Waffer, Laft ded qut ausgeibdunt nut gang wes
nig €al;, emem Stk Sellerie, cben o Peterithiemnel, WMobrrinbe
und Porrce 5 Stunden ven der Sette langfam Eodyen, wober 1 et
Sldffigbert emnfocbt und archit tie Hudnerbrihe nady dicfer et durd)
eine Servictte. Tas Flufd)y Fann noch anderivertiy benuist werden.

Kraftbritpe,  Consommé.

Die Kraftoribe (Consommé) ift vorsuglid) in denjenigen grofien
Haufern gebrduchlich, wo die feinere hohere Kodfunft ausgefiibrt,
und wo fic ju allen Arten feinen Suppen, flaren und andeven Saus
cen mat mehr oder wentger ugichnung in ter Bereitung angewens
det wird. — Um cne gute Conformme ju bereten, bratet man ein
emd SHSammelflafd von 4 618 5 Piv., an aleidyes Stk Kalbilefch,
2 alte Hubner, 2 alte Nebhibner oder 1 Fafan am Sgieh ein Vicrs
theil gar, thut fammthche Flefcharten i cin gut versinntes Gefibire
mit 11/, Pfd. magerm Sdunten, fallt dieg mit 8 Qrt. lerdyter Flerfd)-
bridbe auf, giebt cine mit 3 Nelfen gefpicfte Jroebel, und wenn die
einfadye Fleifdybriabe mdyt genuy Wurselgefdhmadt geben follte, nody
von jedem der vier vorhin begerchneten Suppenwurieln can Stdddyen
daran und lift dicd 4 bis 5 Stunden febr langfam fodyen, nimmt
demnadyft das an der Scite gebildete Fett rein ab, damit der Cons
fommé alg cine recht flare fdymadhafte Kraftoribe erfdyeint, welde,
wenn 1 Ort. Fluffigfet gleicdhzeitig darin eingefodyt ift, fofort durdy
eine rein gewafdyene Serviette gegoffen wird.  BVon den Umftdnden
bedingt, fann die Veratungsart der Kraftbrihe audy ohne die Proce:
dur deé Anbratens am Spick nut dem beften Crfolg und gwar auf
die Art aqusgefiihrt werden, dag man ftatt deffen das Fleifdy in dems
Gefbyire, worin der Confommé acfodyt werden foll, vorfidtia anbraten
oder gelb amfdymoren [46t, und fofort mit Fleifdybrabhe auffile. Aud
madit man die Kraftordbhe obhne diefe Berfahrungémethode und fult
das daju beftimmte Fleifd) gleidy mit cinfadyer Bouitlon auf,



RKraftbrihe von Federvich. Consommé de volaille.

Die Bereitungéart bleibt fidh mit der vorigen in fofern gleidy,
alg ftatt des Hammels und Kalbflerfches 3u den 2 alten Hibnern
nod)’ 2 dergleschen andere oder 1 Puter hinjugefigt, mwelde ans
gcbraten ober ohne diefe Procedur mit leidyter Fletfchbrithe gefodyt
werden. Diefer Confomme egnet §id) vorgiiglidy gu allen Arten tas
ren Kraftfuppen, aud) ju Piirec oder feinen burd:ed;d)lagcnen Suppen.
Kraftoriihe von Wilvgefligel wird cben fo bereitet,

Gefundbeitsbriibe. Bouillon de santé.

Dret Pfund Rindfleifd und 3 Pfd. Kalbfleifd werden in dide
Sdiciben gefchnitten und mit etroad Nindertalg geddmpft, fo daf das
Sleifdy gan; crftaret und furggeddmpft aber nidyt braun geworden ift,
sunadft wird nody ein altes Hubn und cinige Tauben dazu_getham,
alédann alles mit 5 O.uart Waffer aufgefiilit, mit etwas Sals bes
Teat und nachdem e8 flar gefd)dumt, mit einer Sceibe TRobrriibe,
Peterfilienroursel, Sellerie, Porree, cinem Bouquet von etrwas Selleries
Fraut, cinem paar Jweigen Peterfilie, Kdrbel, Portulat und Sauerams
pfer 4 Stunden langfam gefodht. Nady Berlauf diefer Jeit feibet
man die Brithe durd) cin Haartud) oder Serviette.

Guppenbriipe.  Empotage.

Wicr Pfund Rindfeifd), drei Pfd. Salbfleifch werden mit 2 als
ten Huhnern und ener grogen Schetbe magern Sdyinten flein ges
fdylagen und mit allen Arten Suppenwurselnfticfen, 2 Jwiedeln geords
net, bierauf in cinem breiten Gefdhire mut 1 Quart fetter einfadyer
Fleifdbribe ti8 gur glace, d. §. bis alle Fliffigteit verfchroundven ift,
fury gedampft, alsdann mit 4 O.uart Fleifdybrihe und 4 Ort. Wafs
fer angefillt und 4 Stunden mit Aufmertfameeit von der Sate langs
fam gefodyt, daf das Fetr jur gehdrigen Sett abgenomumen wird.
Dic Suppenbrithe muf von flarer deller Weinfarbe fein.

Braune Fleifhrihe, Rindfleifdjus, Jus de boeuf.

3n cinem nidt ju neu verginnten Gefdyirr, thut man 2 Hindes
voll tlein gefdynittenen Rindertalg mit decimal fo viel in feine Sdyels
ben gefchmittenen Swicheln und ciner Weobhrritbe jufammengemengt; auf
diefe legt man 4 ti8 5 Pfo. in dife Sceiben gefdynittenes mageres
derbes Nundfleifd), nebft 1 Pfo. mageren Sdyinten, 146t dies auf ein
ganj gelindes Koblenfeuer fo lange fhwisen (2 618 3 Stunden), bis
¢8 am DBoden des Gefdyirrs gang braun angefest bat, was jes
dody durchaus nidyt fengeridy oder gebramnt fein darf, dics wird das
durdy verbutet, daf man fets cin gleiymdBiges gelindes Feuer ju
erhalten fudyt.  €obald der Lemertte Girad des Braunwerdens ers
reiht ift, thut man 2 Pfd. Kalbfleifch, alle Abgdnge von TWild oder
jabmem Gefldgel, aud) Abgdnge von am Spief gebratenen Fleifd
(Bratentnodyen) daran, fullt e mit 5 bi 6 Quart Waffer auf, und
lagt e8, nachdem e rein ansgefdpdume, mit einer Sdeibe magern
©dvinten, 1 Mobrriibe, 1f> Sellerie, 1 Peterfilienwoursel, 1 Porree unt
4 ) ficinen weifen Ruden, 3 Stunden !angf:::t fodyen. Oic
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Yué wird nad) diefer 3cit ebenfalls rein vom Fett gefchicden, durd)
cine €ervlctte gegoflen und dasd Fleifch, wie ber der cinfadyen Fleifdy-
brithe bemerft worden, nodh cinmal cufgefullt und cine 3weite oder
Nadyjus davon gefodyt. Tiefe braune Jus muwd jur Bereitung al:
ler Arten Suppen und Saucen, aud) jur Farbung aller mdghdyen
braunen Scrdyte denugpt.

WBlonde Kalbfleifhjus. Blond de veau.

Hiegn nimnt man 5 6i8 6 Pid. derbed Kalbfleiflch, 11/, P.
magern Sdyinfen, nebft allen TWulds oder SahmsGeflugelabgdngen, die
bei Bereitung von Speifen oder von fdhyon gebratenem Federsich tibrig
aeblicben find, belegt cine ftarke breite Cafferole mit dunnen Speds
fdhetben, die aber von dem fogenannten Yuftfpedt fetn miaffen (um feis
nen rduderigen Gefdymad in der Blondjus ju veranlafien), auf dies
fen cin el i Sdyerben gefdynittene Swicbeln, etiwvas Mobrriiben,
©elleric, Peterfiliemvursel und Porvee, und juleht die Kalbfefdys
fdyetben, dics wurd sufammen auf anem fehr gelinden Feucr gelbbraun
gefdywipt und nut 4 68 5 Dt Waffer aufgefiillt; wenn fic gut
auégefdhdumt ift, (46t man dic Blondjus 3 Stunden fadyte fodien,
nimmt das Fett von derjelben rain ab und gicht fie durdy cine reine
Servictte,  €ic roird bet Beretung von allen Arten Saucen benupt,

©picgelzGallert.  Aspic.

Ginen flaven, fraftizen und fdhmadbhaften Spicgel: Gallert (As-
pic) berzuftellen, hangt midht allein von dem daju anjuwendenten Pro:
viftons s Q.uantum oder Juthaten ab, fondern wid audh noch von der
Percitungsart felbft bedingt. Um nun ju cinem frifugen Spicgels
gallert ein beftimmtes §icfibquantum anjugeden, fo redyne man fiets
auf 2 Etic fauber gebribte Kalbsfufe, 1P, Nindilafd) und auf
10 b1 12 Stk derglerchen Fife 1 altes Hubn und 2 Piv. Sdunken,
wenn durd) Flefdy: oder Geflugelabginge von juberciteten Speifen,
befonders von am Spieh gebratenen Flefcharten midyt cine Abrocis
chung bicrin veranfagt wad.  Um cne Hare Subitany ven obnges
fabr 41/, Quart 3u crbalten, mmmt man 10 big 12 Stk fauber

ebriibte Kalogfuife, fie werden in warmem Waffer cimgemal gewas
den, nddyftden der obere Knedyen ab:, und die Kaldsfufie entjwoei
gehauen, mit dem angegebenen Flefchquantum und dem alter: Hubn
in einen hoben Keffel oder Yopf, der die Flafdhymaie und Fluffiate
vollfommen aufnchmen fann, gethan, zunacdt mit 8 big 9 Qure. Wafs
fer aufgefullt, unt auf die Art, wic bet dem Artifel: cinfadye Flefd)s
Brihe angegeben, rein gefdydumt; bicrauf giebt man cine durdyges
fbnittene Mobrritbe, 1 Peterfilicnrouryel, 112 Sellevie, 1 Porree, fedys
@t Jwicoeln, eben fo viel Chalotten, 1 Bouquet von Bafilicum,
Lhimian, Cftragon uud 2 Lorbecrblatter, Cnglifcdygeroniry, Pfeffer und
MNelfen, von jedem 10 big 12 Korner und etwad Saly daran, 4Gt
dies 5 bis 6 Stunden ununterbrodyen fadyte fodyen, und wenn nady
diefer Seit dag Fett ren abgenommen und die Brihe gleichzettig bis
3u gwes Drittheilen eingedampft ift, wiurd fie fofort durd) eine Ser:
viette gegoffen und nothigenfalls nod) etrwas cingefodht, —  Xls
Confiftengmuttel wicd das zmickgeolicoene Flafdy nod) cinmal auss
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gefoht, diefe Austodyung gany fusy eingefotten und mit der exfien
Brithe vermifd)t, wobei jur fideren Ueberjeugung davon ein mwenig
auf Cig cder an einen gany falten Ort cinige 3eit alg Probe ges
ftellt wird. Seigt dicfe die crforderliche Feftigheit, fo 1ft der Jwedt
crrcidht, im entgegengejesten Falle aber wird die Brithe nody Firger
eingcfodit und fofort falt geftellt, bicranf nimmt man mat einem
Qoffel das nod) darauf befindlihe Fett vein ab, oder fhncidet o8
ftuckiveife mittelft eines Meffers ab, voetl died, um den Aspic recht
tlar ju erbalten, jederseit emn Haupterfordermp ift. Nadydem dies fo
wocit erretcht ift, vernmfdht man die unterdeiten fliffig gemadyte Subs
ftany mit § Ouart Rndfefdynsg (Arttk. Rindflefdyus), 3 Ouart
Rhewnwen, §+ Quart franjofiihen Eftragonefiig und dem nody fehs
lenden alje, verbindet dies mit 7 bis 8 Stud ctiwas gefdylagenem
Giermweif und (36t c8 unter immerwdbhrenden Aufiichen auftodyen,
fobald dies crfolgt, wird das Gefdyer auf glihende Afche geftellt,
mit einem gut fhlicenden Deckel auf weldyem e gut ITheil ghis
hende Koblen gethan, verfehen, und fo lange bingeftelt, big fich der
Aspic gufammengeiogen, oder die flare Subdftany fid) von den un:
faubern Thetlen gefdyreden hat. Man a6t den Spicgelgallert entrwes
der durd) emne auf umgcebehrten Stublfiigen gebundene Servictte oder
eincn von Moltong oder dicen Flanell gemadyten Beutel laufen,
ober giefit denfelben, wenn er fid) befondars gut §ufamm¢ngesogen
bat, durd) emnc etwas fejte Sermctte, voenn man namlid)y vorher die
oben fidy geotldete Tedfe behutfam abgenommen hat,

Jifhy Spiegelgallert, Aspic maigre.

Hinfichtlich der Bereitungsart witd dafielbe BVerfahren beobadys
tet, nur oued ftate Kalbesfufe, Haufenblafe, und ftate Fleifd), ale
Arten Fifch angewendet, fo daf ftate cin Kalvsfug 1 Loth Haufens
blafe und auf 1 Pjund Fleijd) 1 Pfund Fifd)y genommen wers
den fann.

Wildprettjus, Jus de gibier.

Diefe Graune Vrithe (Jus) hat in ihrer Bercitung dicfelbe BVers
fabrungsmethode ald dics Obei dem Artifel Rindflefdyjus angefubre
ift, nur dag ftatt Nind - und Kaloffeifch), Wildprett, befonders Hirfd)
und NReh audy Wildgefliigel oder deren Abgange angewandt wird.
Am geagnetfien bhabe ) immer Rotbhefbilerd) gu diefer Jus ges
funden, dody erfordert fie ber dem braun andampfen éne vorsiglidye
Aufmertfamecit, daf dicd auf cinem aclinden febhr glerdhmagigen
Seucr gefhicht und dag der Voden ded Giefdured reuhlidh) mit Fett
verfehen ut, wedd dag Widfleridh fenee Eigenybaft wegen eber fons
gerich werden tann,  2Renn fie vedht rem ausgaefcdhiumt off, arebt man
enge Sdyeiben von allen Arten angefibrten Suppemvmgeln, cn
paar Imuebeln mt 6 Neléen gefpicfe, cimge wearfe Ruben und em
Hem Bouguet von Kordel, Bafileun und Saucrampfer davan, laft
fic dxat Stunden ununterbroden fodyen und gicgt fie durd) cine
reine Servictee.
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Zafelbouillon, Tafdenbouillon, Glace de viandes.

DQic erforderlidye Quantitdt Fleifh 3u einem ridhtigen Plunde
Rafelbouillon beruht auf der Alternative ob gutes oder fdylechies hies
su angewendet wird und ftellt fid)y in dicfer Besichung ein Q.uantun
awifden 15 bis 20 Pfd., nedft einem b1 2 alten Hibnern, heraus.
Wie fchon bemerft worden, gicht das fufd) gefdyladytete Fleifd) hierin
dbie beften NRefultate, man nunmt jederjeit drei vierthele NRinds
und ecin vieethel Kalbfleyd, und anf 16 Pfd. Fleifdh) allemal 1 bi3
2 alte Huahner, Das Flafd) wued entywer gehauen, in encn dazu
pafienten hoben fupfernen und venjinnten Kejfel oder in cinen gros
gen Topf gethan und mit der nothigen Quantitdt Waffer Gu der
angegebenen Flefdhymafle obhngefibr 14 Duart) aufacfille und ges
fodyt. LWie ber der Berautungsdart der anfadben Fledybriihe und
des Spiegelgallerts bemerft worden, muf dic Fleifchbribhe mit ders
felben Aufmerffameteic vein gefchaumt und fobald dics erfolgt ift, 2
Mobhrriiben, 2 Peterfilienvurgeln, 2 Porvee und cine halbe Staude
&ellcrie davan gegeben und, redit langfam von der Seite 6 Stuns
den ununterbrodyen gefodyt; alsdann das Fett der Bowllon wdbs
rend dem Kodyen rein abacnommen und die Flefchbrihe durd) cine
&crviette gegolien werden.  Wenn das Flafd) midyt anderweitiy bes
nugt werden foll, fullt man ¢8 nod) emmal aber mut cince geringes
ren Quantitat Waffer anf und a6t ¢8 nody einige Strnden fodyen,
TWenn e3 die Sert erlaubt, Oleiben beide Flffigkeiten Wi jum ans
dern Tag oder fo lange fteben, W8 fie gang falt geworden find, man
gieft fie alsdann nedymals falt durd) cne Servicte oder feines
b, damit das Fewe gans ren davon gefchieden wird.  Nady defs
fen Crfelg wird die gange Flaffigheit auf cmem ftarfen Feucr bis
3u 3 Quart cingefodt, nody cnmal tn cin pajiendes Gerdirr gegofs
fen, alddanun 3 Stunden ven der Seite gefocht, bis dap aller Edyaum
und Unjauberfeit iederholenthid) daven abgenommen und die Bouls
len gany tlar geworden 1ft, demnadnt auf anem gelinden Keblens
feucr fo fury emgefoteen, big fie gany tleberty und alg an diter Sos
rup afdent; dody hat man fidy hauptfachlich dader in A ju neh:
men, dag die Yafdyenbowmllon midyt einen fengeridyen oder  brennert:
den Gejdymad betdnune und dabher ju der leten Cinfodyung en
Gefdyire mut cinem ftarfen Voden qenominen wid.  Sie wird fos
fort m cine Forme oder Napf gegoflen, und follte die Tafdyenbouls
fon nidyt fury genug cingefod)t fan, fo ftellt man fie npdy in en
Gefag mit fodyentern Waffer und 1At fie n anem mdyt hafen
Ofen, fo dag fen Waffer hinenfodyen fann, ledyt jugededtr 13
€unbde ftehen. Man Oewahrt e Tafdenbowlion an einemn trodke:
nen fablen Ort auf und (ofee fie ber dem Gebraud) mut fodyendem
Wafier auf,  Aud) wud fie ju allen Avten Geridhyten, was in dey
Golge nody oft bewmertt werden wied, gebraudit und i fowobl auf
Newfen als m Srmangelunyg vom frijhen Flefche duperft nishd) ans
pwwenten. Sollte fid) bei cinem langen Aufberoabren cine weaf bes
fdlagene Haut jeigen, was im Sommer bet hegen Tagen erfolgen
fann, fo mwifdht man fie mit emem feudyten Tucdy leidye ab, bis daf
fidy ceft cine harte Rinde gebuldet Hat.
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Saftenbribe. Bouillon maigre.

Su einer fdmadhaften quten Faftenbribe find verfdriedene Fifchs
arten ndthig, und man wablt, wenn c8 in drthdyer Bezichung die
tlmftande geftatten, dasu: Karpfen, Hoedt, Jander, Sdlcie, Barfde,
Aal, Bleie und deraleidben Fifche aus den flifen Gewdjjern mebr.
Gben fo werten aud) Faftendrithen von ecfifdyen Oereitet (1. Aofd).
Artit, Stanbutt:, Stor s oder Sterlettfuppe).  Su einem Bedarfes
quantum von obnaefibr 7 hig 8 Quart guter Fafienbrithe, wiirden
obnaefahr 3 Prv. Hedit, 3 Pd. Sander, 2Pfo. Karpfen und 2 Pfo.
Edlete erforverhid) fen.  Nadodem dicfe Fifche ausgenommen, ges
wafdyen, dte Riemen unter dben Kicmendecfeln befeitigt, und die Fifdye
in @tude gefdbnitten find, werden fie i ewn breites mut einem ftars
fen BVoden verpehened, mit 1y Quart Ocl, cinem Theu! fein gefchnits
tenen 3wiebin, 2 Mobrriiben, 1 Pafinab, 2 Peterfilienrourzeln,
2 Porree und ener halben Staude Sellerie belegtes Gefdyre ftirds
weife cinrangirt und auf cinem gelinden cleidymafirgen Feuer fadyte
gefchwipt, wobei von Jeit ju Jeit unmer chwas Flaffigteit gugegofien
wird. €dyon friher fodit man 1 Mee trodfene gelbe Erbfen mit
8 big 9 Ort. Wajfer redyt bebutfam von der Seite, bis dic Crbfen
gut weid) dod) mdyt entywer getodbt find, giet hicrauf die Britbe
davon flar ab und auf dic unterdefen gefdymisten Fifde, und 146t
dics 11/, Stunden fadyte Ffodyen, woeber die Faftenbribhe fauber ges
fhdumt, nad) diefer Seit vecht flar durch ewne reine Servictte gegofs
fen und fofort ju allen Arten Faftens Suppen benupt wird.

Saftenbrithe ju Saucen,  Bouillon maigre pour
les Sauces.

Drei PO, Hodt und jer Pid. Sander werden mit den ctwa
nbrig geblicbenen Fijdpabgangen auf dic bei dem vorigen Artifel bes
sachnete Weife cingefet und gefdyrotist, mit 4 bie 5 O.uart Waffer
aufgefulle, uud wenn dicé angefodt und ron ausgefdydume ift, mit
ctnem Bouguet von Timan, WVajiluum, 2 Lorbeerbldttern, Korbel,
Peeeefilie, CGhiagon, Sdnuttiaund), ferner eimigen Korncen Sorrander,
Pleffer, TNelben und cngl. Gewiry affatfonnies oder gemtirst, und fos
fort 11/, Stunde gefodht.  Nadbdem dics erfolgt ift, wied die Fa:
ftenbtiibe dunch cine ervicite gegoflen und ju allen Arten Faften s
Saucen angewendet.

Wurielbriihpe.  Bouillon de Racines.

Cine batbe Meise trocens qulve Gibjen, werten mit der binldngs
liden Ouantitat Wailer angerull, und wenn fie fodyen, nut 3 WMobrs
riben, 2 Poterfilicmenrseln, 2 Pajimat, cince halben Staude Sebs
lerie, 2 Porrce, 2 mt 4 Nelbon gefprctten Swicbeln, cinem Bouquet
vont Korbel und Saucrampfer affatfonniet, und wenn dics eimige
&tunden gefobt bat, tund ane Seavwite EHar acgegelien und zu
dben fid) dagu cignenten Faftenwurielfuppen gebraude. Mt bte?ct
Brahe tonnen alle Fajtenbrithen aufaefulir, und mufien alsdbann die
Fifche ohne Wurieln gefchwist werden.
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Saftenjus,  Faftenbraimebriihe. Jus maigre.

Die Faftenjus wird ie die weie Faftenbrithe und zwar nady
dem Werhdltnif der Ouantitit Jus, deren man bedarf, mit dem nothis
gen Quantum Fifd) emmgefesst, jedocdh muf diefe braun fdrwisen, dar
ber man die Vorfidyt brauchen muf, etrvas mebr Ocl unter den cins
gefeten Fifd) 3u aicBen, und daf drefer auf ewmem gleihmagigen ges
hinden Feuer geftellt 1wourd 3 tre Jus wird nut gany flarer Crbfenbrirhe
angefiilit und gefocht. Als Férbung der Faftenjud 3Bt man in eis
ner cifeenen Pfanne an Emd Juder it etiwas Waffer fidy gu eis
nem fdhmarsbrauncn Karamel bilden, welcher mit etwas TWaffer lods
gcfodit und in die Faftenjus genuidyt wird.  Nadydem fie gehorig
auggefocht 1ft, wird fie durd) cine Serviette geflart.

FaftenzVBraije, Braise maigre.

ANit den ctwa vorhandenen Flefbabyingen nunmt man die ges
bdrige Quantitdt Fifdy, 21 das Bedarféquantum Fartenbratfe ndtbig
madyt, lagt diefen mut /s Routeille feines Provencerdl fpwisen und bhicrs
auf mit einigen O.et. Lafier focdben, wenn dies redyt gut ausgefdydumt
ift, gicbt man den erforderlichen Theil der Lejeichneten Suppenwurgelns
fhetben, cinige Swickeln, em gany wenty Jngrocr, Nelfen, etroad
NMustatenblumen, Pheffer, Gewiiry und 12 Bouteille RNpetmoen daran,
4Bt dies gehbrig austodyen, guwit cé demnadyt durh eme Servietee
und braudt ¢ zu allen Arten m der Brafe gar qemaditen und in
der Folge ndber u beseicdhnenden Faftens oder Fifhfperfen.

Sleifch-Braife.  Jwifchen ghihenden Kohlen gefdhmort,
A la Braise.

Der technifche Ausdruct ,,Draisest it juvdrderft dadurd) ju ore
flaren, tag alle Flefdys und Gefligelarten, welde in cnem paffens
den, nidyt grofen, mit cinem qut fiblicfenden Deckel verfehenen Ges
fcner, gwifdyen glibenden Koblen oder 1n cnem gelinden Ofen ges
fodht, fo genannt werden. Dag m der Brafe zu fibmorende Fledy
oder Federvieh, wird mut dem nothigen Sal, 5 s 6 Jwiebeln, cts
nigen Chalotten, 2 Mobrritben, 1 Perfilicmvurycl, /> Staude Selfes
rie, 1 Porrce, Pfeffer, Nelten, engl. Gerwliry, von jedem 6 big 8 Kidrs
ner, nebft cinem Bouguet von Tuman, Bafilwum und 2 Lorbecrblats
teen, nut cincr €dyerbe magern Sdunten, gut nmut Oreiten Spedks
fdyeiben und etncm SPapierblatte gedecft und mut fettee Flefchbrirhe
beinabe diberjtebend angefullt, gefodht, und fofort auf die fpdterhin
naber ju begerdhnende Weife angewendet,

Gefdmortes Gallertfleijh. A la Daube.

Daube ift cin tednifher Auédrud und bedentet fo viel ald ein
Stid Flafd oder jede Geflugelart, weldes auf die vorhin anges
fubrte Wafe getodht mwird, woju aber, dem volumimndfen Jnhalt
des Flefches angemeffen, nod)y 6 bidg 8 Stk gebrihte Kalbsfufe,
an balbes Ouart Rbewns oder anderce Wen, 1z Bouteille Cftragon
und /s BVouteille Weinefiig, einige Citronenfdherben, ¢in wenig Kars
tamom und ONustatenblumen genommen werden.  Gewobnlidy
wid das Fleifd) a la Daube mit der davon entftandencn Brithe,



die rein oom Fett gefchieden und auf die Art wie der Afpic ( Artie.
Afpic) gefldrt worden, falt gegeben. Die hiebei ju beobadytende Bers
fabrungsmethode wird in der Folge ndber angegeben rcrden,

Slefdhefjeny.  Jleifhitand, Grund., Fond.

SHierunter verfteht man eine jede Subftan;, die von allen Arten
Sabmen - und Waldfleifd)ftdcfen, ferner allen Arten Iahmens und
Wildgeflitgel, auf alle moghdye Weife gefdymort, geddmpft, in der
DBraije oder in der Daube gemadyt, oder auf andere Art jubereitet
worden, jurtidgeblicoen ift. Tenn ndmlid) das Stk Fleijd) anges
ricdhtet, wird die juriicfgeblichene Bribe mit ctwas leihter Bridhe
oder Waffer muttelft cines Pinfels lodgefod)t und durdygegoffen, wenn
¢8 gan; falt geworden, bat fid) die Bribe vom Fett gefchieden und
der Fond oder Grund fid) unter daffelbe gebuldet. Cr ift befonders
fdymacthaft und bei den in der Folge ndber ju bejeidynenden Artifeln,
wenn man fid) binfidyts des Saljed in Ayt nimint, mit dem beften
Crfolg anwendbar,

DBerfdiedene Farce- (Fullfe!), Kidfes und

Nudelarten ju Suppen und Fleinen Ragouts

amvendbar, Farce, Quenelles el nouilles
pour Potages et pelits Ragoiits.

Cinfache Kalbflcifhfarce (Frillfel). Farce simple de veaun.

Nach) dem Bedarféquantum des Farces oder Fullfels, (ein Auss
druc, der durd) die Worte ,fillen, ausfirllen, anfullen” ju crfldren
ift), nimmt man mageres derbes Kalbfleifd), am beften aus der Keule,
was angenommen aus 3 big 4 Pfd. beftehen wiirde, hautet und fehs
net dws redht fauber auf die Art aus, dag man das Fleifd) mit dee
Hautfeite auf dern Tifdy legt und nuttelft eines fdharfen Meffers das
rene Fleifh aus Haut und Sehnen fdhabt, weldyes BVerfahren in der
Kunftfpradye ,, rappiren heift, die Hdlfte diefes Flefdes wird mit
eincr Iwiebel in 1/, Pfd. Butter au{ dem Feuer fo lange gefdywist,
08 alle Fluffigkeit davon verfdywunden, bewde Fleifdithele mit cinemn
Wicges oder Schncidemeffer fan gehadft und durd) ein fogenanntesd
Farce oder Durdyftreichficd geftridhen (cin aus Pferdehaar oder feinen
Drath verfertigtes grofes Sieb), von ciner Nundfemmel oder fie
1/, Gr. nidyt 3u frifdy gebacfener Semmel wird die Rinde abgefdydlt
und von der Krume mut 1y Qrt. leidhter Flefdhbrizhe cin fteifer Brei
gefodit (1L Abfchn. Art. Semmeldrer, Panade) und gleidhzeitig /2 Po.
fettee Spect gebackt und durdhgeftridhen, oder ftatt deflen Butter oder
eine glehe O.uantitdt Nindermart gefdhymolzen, der Fettftoff wird
in cinem NReibenapf oder Marmormorfer mit dem durchgeftridyenen
Tleifd) und dem dritten peil des Flefdyvolumens von demn bemertien



