130

Das geidllige Hnrichten
der Speiien. h /
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1 l ,Die Pocfie der KochFunit” hat eine auf dem ®Bebiet der Haus-
B *\ wirtfdaft befannte Scriftitellerin etrmal mit Recht das biibjche An-
‘ vichten der verfchiedenen Speifen genannt.  E€s it ein ernjthaft 3u
betradhtendes Spriichlein, das befagt: ,Soll fich AHunge, Gawmen
laben, will das Auge auch was haben!” denn die mit nody fo grofier
Sovgfalt bereitete Speife verliert an Wert, bietet fie dem Auge Feinen
annutigen Anblick, wnd das sinfachite @ericht erfcheint uns ver-
locfend, wenn fein Juferes uns aefchmactoll versievt entgegenlad)t.
Durdh den Ausputs der Gerichte Fann man dem immer beftehen
bleibenden materiellen Chavatter der AUlablzeiten gewiffermafien ein
g ) Fitnftlerifch wirfendes Geprige verleiben. Deshalb follte fowohl am

v/ taglichen Samilientifd), wie auch an der Sejttafel dem Anrichten der
. Speifen eine ganz befondere Aufmertfambeit gefchentt werden.

Bei der Wabhl der Ausfdymiicfung muf man fets die Eigenart der Speife
beriictfichtigen und danadh die pafjenden Sadhen 3um Auspuiy nehmen; diefe follen
dem Gericht nicht dbnlidy oder gar gleichartig fem, aber aud nicht den Eigengefdymact
bes Dauptgerichts verdecten; man famn s als eine immer jutreffende Regel anfehen,
dafp man i weidhlichen @erichten Friftig fchmectende, 3u pifanten Dingen 3art
jehmectende Sachen wdblen mug.

BVei den Suppen ift die Favbe der Suppe, wie die At ihrer Herftellung
ausfchlaggebend fiir die Wahl der Einlagen Dicfe Einlagen follen jlets sterlich
geformt und biibfdh ausgejchnitten fein. Die HIdfcdhen formt man mit jwei
benetsten Teeldffeln gleichmdfpig eivund, farbt mandhe von ihnen audh nody rofa oder
griim oder béctt fie in Vadtfetl aus. lle yur Suppe geveichten Scdynittdyen muf
man gleidhmipig jdmeiden, fdjeiterhaufenmdfig anvichten und mit Peterfilie umgeben;
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®emiife, werden reifig oder ecdig mit dem Buntjdyneidemeffer gefchnitten oder
nodh hitbfdher mit Fleinen Ausftechformen, die man billig in gréferen Haushalts-
gefchaften Faufen Fann, su Sternchen, Kleebldttern und devgleichen ausgeitochen, grofiere
®emiife fann man audy in Schlangenjorm ausbobren.

Dic Fleinen Eingangsgeridhte verlangen eine gany bejonders Ditbfche
Dersierung und ein peinlich genaues Anrichten. Hleine Pajtetchen und Hrufteln
(Croquettes) werden auf sierlich gefalteter Serviette angervichtet und mit einem Straug
ausgebadferer  Peterfilie versiert. Die vielfach Deliebten ATufdhelgervidte
garniert man je nady ihrev Sufammenjetung mit Eiervierteln, gerditeten Brotftifichen,
Eleinen Pilzen, Mliven, betvdufelt fie vielfach audy muw it Hrebebutter, oder beffreud
fie mit geviebenem Parmefantdfe und glafiert fie mit glithender Schaufel. Lon den
falten Eingangsaericdhten legt man aufgebrodhene Aufierit auf eine gebrodhene Serviette
und garniert fie mit ausgezactten Sitvonenvierteln; Caviar wird auf einer
®lasfchale angerichtet, die mdglichit auf eine aefdhloffene Schiifjel mit Eis geftellt
werden foll; in reichen Verhiltnifjen wird ev fogar direft in cinem Eisbloct ferviert.
Man nimmt dazu einen Blod Hunileis, fellt in die Ulitte eine viumde LKonfervenbiichfe
mit fochendem MWajjer, durch die man eine geniigend grofie runde Ofjmmng in dem
Eis einfchmilst, in weldhe der Haviar auf paifender Sdhiiffel gejtellt wird. Tan reidht
gerdftete Vrotfcheiben, Swiebel, Sitronenjcheiben, Wafferfafes und frifdhe Butter
nebenber. B ummer, der am bejien efwa 14 Kilo fdwer genommen wird, jeteilt
man in Stiicke und legt ibn jur urfpriinglichen “Sornt wieder jufammen. Er wird
auf eier Unterlage griien Salats angerichtet und wifchen die Scheeren Hifronen:
adytel gelegt. Dier foldjer Hunumer geben eine hiibfche Schiifjel, wenn man fie devart
auf rechtectiger Platte anvichtet, dafs die Schidnze in der ATitte sufammengtofen und
die Hapfe an die vier Ecten formen.  Kleinere Dummer lehnt man aufrecht frans:
férmig wm einen aus Brot gefdhnittenen Socel, den man mit Salatbldttern bedectt.
® [§i]cdhe Fann man in der glatt gedffneten Dofe anrichien, oder aus diefer heraus-
nebmen, in beiden §dllen nmuf man aber das ML, weldyes fich tiber diefen Fijchen
befindet, abgiefien, da es leidht ranjig fhymectt und durch frifdhes O erfesen, audh
ftreut man gern einige Hapern und Perlzwiebeln iiber die Sifche.  Lapt nman die Sifdhe
in der Dofe, fellt man die lelstere in eine Hrepp-Papierhiille, die Linglich oder rund, je
nadh der Sorm der BViichfe gefchnitten wird. tan jhneidet fie am Rande einige
Sentimeter ein und fraufelt fie. Diefen gefraufelten Rand biegt man fo weif herunter,
dafs ein gans fdymaler Streifen der Sifdybiichie fichtbar bleibt und das Papier nicht mit
Sem Jnbalt der BViidhfe in Veriihrung Fonumt. Die verhiillfe Dofe flellt man auf
eine flache Schale und legt eine Fleine Honjeftgabel und cin {chaufelfdrmiges 2Niefjerchen,
beides 3um Herausnehmen der meijt fehr fejigepactten Sifche beftimmt, daneben. LTinund
man die Fifdhe aus den Dofen, fo muf dies vorficdhtia aefchehen, damit fie nicht
serbrechen; fie werden dann didht nebeneinander gelegt; mur Thunfifd) muf in
feine Scheiben gefdmitten werden. Nian garniert die Schiifieln mit gewiegten, harten
Eiern, ausgeftochenen Pfeffergurkenfcheiben und Perlywicbeln. Sarvdellen leat
man gitferartig iiber eine duvd) einen umgeehrten Celler erhdbte Schiiffel und fidllt
die Jwifdyenrdwme mit gewiegten Hrdautern, Eigelb, Kapern und Perlzwiebeln; obder
man legt fie in die Titte dev Schitfjel dicht nebeneinander, vollt aber einige auf,
carniert diefe Franzirmig hevum und vergiert die litte der Sarbdellencollen abwed)-
felnd mit einer Eier-, Rofenviiben- oder Pfeffergurtenfcheibe.

Au den Eingangsgerichten gehdren nod) pikante Scnittdyen, falte §leifdhfalate
und Alayonnaifen, Kiebige und Uldveneier, Leberpaiieten, Radieschen, frifche Seigen
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und Melonen. Die Schnittdyenwerden auf gebrochener Serviette fternfdrmig oder
wenbdeltreppenartig geordnet.  §iiv Salate und Niayonnaifen gibt es viele
Derzierungen, von denen nuy einige, wentg beFannte hier angegeben werden follen.
Mt einem 3uriictbehaltenen Reft Ulayonnaife Famn man diefe 2Art Schiiffeln reizvoll
ausfdymiicten.  2an teilt den Reft, fiirbt die eine Ralfte mit einigen Tropfen Codhenille
vofa und vithrt unfer die andere etwas gut abgefpiilten, mdglichit fein geviebenen
Kaviar. lan fprifst durd) die gang Fleine Mffmung einer {pitsen fejten Diife, in welche
man die gefirbte Ulayonnaife fillt, einfache Lreife oder andere Figuren auf oie
fertig geordnete Schiifjel.  Einfady und hitb{dhy machen fich fdhuppenfdrmia u aller-
hand Formen jujanumengelegte feine Gurtenjcheiben auf 2liayonnaifen, audh Famn man
balbierte Tomaten, ausgehoblte, dice @Gurkenidieiben oder quer durchgefdhnittene, aus:
aehoblte Eier 3u reizvoller Garnierung geftalten, wenn man fie mit den ver{chiedenjten
fein gefchnittenen Rejten in maglichit bunter Sarbenabwedhfelung fiillt. Dieyleifd

falate Pamn man mit Eiervierteln, Efjigpflaumen, BGarnierfirfchen, Gurfen,
Rabdieschen, Oliven, Salzniifjen, Niaictolben, Hapern, Perlzwiebeln, roten Riiben,
Runge, Schlachwwrft, Fleifdiuls, Yleunaugen und vielen anderen Dingen persieven; der
Schdnheitsfimn und die Santafie der Hausfrau finden bier sur Entfaltung einen weiten
Spielvaum.  Aus Radieschen, Dieffevgurken, Sitronen und Miohrritben allein lajjen
fich fcbon febr hiibfche Derzierungen {cdhajfen. Die Radieschen fchmeidet man in Rojen
form. 2lan fdyneidet den Stiel des Radiesdhens fdharf ab, macht dann mif einem
feinen Tefjer an der fpikien Seite des Radieschens filnf bis fedys bis sur Nlitte
reichende Dalbjdymitte und hebt dann die rote Schale leidht ab, dafs fie blattdhulidy in die
Hibe fteht. Der weiffe Alitteltel wird damn etwas abgerundet.  Aus den Fleinen
Dfefferaurten jdmeidet man mit einem ditnmen fdharfen tefjer gany feine Scheiben,
dody o, dafs fie am Stiel alle sufammenbleiben. Nian biegt fie fadherférmig aus-
einander und legt swifdhen jede Scheibe etwas farbige §leifchiuly oder einige Hapern.
Aus den Sitvonen fdmeidet man Scheiben, die man gang [t oder halbiert. In die
Sdale der Scheiben fchneidet man alsdbann mit pitsem Tefjer Fleine Saden, dodh fo,
dafs die Sackenfpitse fiumpf ift und ctwas vom @elb der Schale fteben bleibt. Hleinite
Uiohrriiben fhilt man einfach mit einem Buntjchneidemefier ju vecht gleidhymafiger
®Bejtalt.

Hiebit- und Uidvencier lajen fich bitbfch darbieten; wenn man eine
ardBere, runde Schiiffel mit einer Fleinen Serviette belegt, in die Aitte einen umge-
fliiczten Deffertteller fefst und bhievauf ein Vierglas mit feflem §uf ftell, das einen
lofen Blumenftrauf enthdlt. Schiiffel und Teller bis itber den Sufs des Blajes wird
mit grobem Hodfaly gefiillt. 2Tan ftellt die Eier Freisformig aufrecdht in das Salj
und fleckt hier und da ein Biijchelchen Peterfilic dagwifchen. Auf einer Ertrajdhiifel
Gibt man hiibfdy geformte Butter, die mit einem Hrany Hreffe wmgeben wicd, su den
Hiebit- oder Aidveneiern. e berypaiteten follen nicht in der Terine 3u Tijdy
gegeben werden, fondern entfettet, u 3ierlichen Stiicken ausgeftodyen und auf einer
Sdyiifjel aufgehduft werden. Mian umgibt fie mit gehactter $leifchfuly und reicht
gerditetes Brot dazu. e Leberpajieten mitjjen bis vor dem Anvichten fo Fithl wie
mdalich, am befjten auj Eis fteben.

Mo Radieschen, Feigenund Ulelonen das Eingangsgericht bilden
_ nebenbei bemertt ein feltener Fall — werden die Radieschen ciner Fleinen Glas-
fchale mit leinen Eisftitctchen dazwifchen angerichtet und im Hrang mit fleinen
Rabdieschenrofen, die auf griinen Salatbléttchen ruben, umgeben. §rif dheFeigen
legt man auf reingewajdene MWeinbldtter und umgibt fie mit zu feinen Streifen
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gefdmittenem Schinfen und Servelatwurft. Srifche Telonen werden in Scheiben
gefcnitten, swifchen Eisftiiden angerichtet und fleine Schitffeldhen mit Sucker, Pheffer
umd Saly dazu gereicht.

Ganze und zerteilte Fifche bediirfen FPeiner grdfferen Der
sierung.  Bei den gamzen Fifchen geniigh fdhon ein Hrany von Peterfilie und auss
aezactten Sitronenfcheiben, wm die Schitfiel anmutig ju gejtalten, reider fchmuictt man
fie durd) Sufiigen von Eigelb, Hapern, Perlzviebeln, Ataistolben, Eleinen. Gurfen und
dergleichen, wdbrend nur bei grofen SeftlichFeiten eine Dersierung aus eigens juv
®arnierung  bejtimmten Ragouts an Stelle der ecinfachen Ausfcdhmiicung  fritt.
Hleine, ganze Sifche, wie Forellen, Saiblinge, Schleien werden Frumm gebogen
angerichtet, indem man Schwanzende und Hopf sufammenfiigt; fie evhalten nur einen
Ausputs von Peterfilie oder griinen Salatbldttchen. Uusgebactene §ifche werden mur
mit ausgebacfener Peterfilie und ausgeactten Hitronenadyteln garniert.

Brofesleifd i tiidemifjen, wenn fie in ihrer urfpriinglichen Geftalt auf
den Tifech Formumen follen, fehr rajdy jerlegt werden, aud) muf alles sum Aufpub
beftimmte 3ur Hand fein, damit das Gericht nidht Falt jur @afel fommt. Die Wabl
der Versierung richtet fidhy nadh der §leifchforte.

Getodytes Rindfleifd wird vor dem Ausjdymiicten mit etwas Sleifch-
briihe iiberfiillt, damit die Oberfldche nicht trocten evfcheint und in der 2Titte mit einem
Peterfilienftraufchen belegt.  Ulan garniert es m an einer Seife, am pafjenditen
find ANihren, Sellerie, glafierte Swiebeln, Peterfilientartoffeln und Wirfingtobl, will
man Falte Sadyen nehmen, empfehlen fich Uleerrettichlocen; Gurfen, Alivedpictles, Fleine
Effigpilze und Tomaten. Gebratenes Vindfleijd) wie Rindslende oder Roaft-
beef verlangen eine etwas feinere Dersierung. Die erfere wird am hHiibfcheften auf einem
Brotfocel angerichtet und abwechielnd mit roten, gefiillfen Tomaten und Pfeifennudeln
umfringt, aud) wohl mit den verfdyiedenjten Gemiifen wmgeben; 3u Roajtbeef pafien
trefflich ausgebactene Hartoffelbdllchen, auch Fleine Kavtorjelpuijer, griine Bshnden,
AUishren und Blumentohlrdschen.

Hammelfleifd ift am bejten und im Befchmact am paffendiien mit
Teltower-, Ottersberaer- und Herbelviibchen, Ulavonen, gefdymorten Gurten, glafierten
Awiebeln, Tomaten, Hartoffelbrei und Hartoffelbdllden 3u gariieven. Halb
fleifd) darf nidyt 3u ausgeprdgt {dymedtende Dinge als Ausputs evhalten, bejonders
aeeignet ift Reis, der nodh mit Hrebsbutter vot gefdrbt werden Fann, auferdem Blumen-
fobl, Spargel, Schwarzwurseln, AUtorcheln, junge Erbfen und ausgebactene Hartoffeln.
Sdyweinefleifd braudt im Gefdymad ausgeprigtere Dinge wie: Apfelfcheiben,
Rotfraut, Weinfraut, Krautfalat, Swiebelfcheiben, jaure Gurken, gerdjtete Hartoffeln,
wihrend der gefodyte Schinfen, trosdem er vom Schwein ftammt, feine der
cben angegebenen Sutaten als Dersierung vertragen wiirde, jondern allerlei Hisfden,
®liven, Pleifennudeln, Sauerfraut, Fleinfe griine Béhnchen, AUtaronen als pafjendes
Beiwert verlangt. Bediinftetes Geflitgel wird meift in einem Reisrand ange-
richtet und mit Ulordjeln und Triiffeln, Fleinen HidHchen, Kalbsmildy, Blatterteig-
{chmittchen und dergleichen garniert.

Befonders hitbjdh laft fich & emiife aller Art versieren. Spinat prd
fentiert fich febr biibfdy mit einem Hrany nudelartig gejchnittener Onelettenjchnisel,
in der iitte belegt man ibn fternfdrmig mit Etevadbteln.  Audy Fann man ihn ein
facher mit gerdfteten Brotitiftchen igelartig beftecten und mit Eiervierteln im Hrang
umgeben. Sparvgel follle man ftets auf einer gropen, gerdfteten Brotfcheibe
surichten und mit leicht angerdjteter Semumel  beftreuen.  §iir  den feineren
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@ifdy Pann man ftatt serlafjener Butter. {haumig geriihrie, sulett mit einigen
gaffeln fleifer ungefiipter Schlagfabne permifdite, frifche Stifralymbutter —auf
cinem Eleinen Schiifjeldhen  nebenher rveichen. Blumentohl wird mit
cinem Stern gewiegler Atovrdeln bejtreut; nimmt man eine einfache weife Kraft-
tunfe, wird er mit vofa und griin gejirbten Semmelbldichen gavniert. Rottraut
wird mit gediinfteten Apfelfcheiben, Sauervtraut mit glafierten, Fleinen Hwiebeln,
Braunfohl und Rofentoll mit braun gediimjteten Aiavonen, Wirfing-
wnd MWeifit ol mit Fleinen, gebratenen Wiirfichen garniert. Bouillonreis
belegt man mit voten Eiebesdpfelfcheiben, Pieifennudeln beftrent man mit geries
berem Waife und in Vutter gerdjteten SemmelFrimen, Havtoffelbreiwird mit
fleinen gebratenen Swicbelringen und goldbraun gebratenen Spectwiirfeln beftreut;
frifdhe, junge Bohnenund junge @ v b { en bejtrent man mit Peterfilie,
wmgibt fie auch gern mit einem Hrany weifer Bolhuen, gibt man im Winter
Siefe lesteren als Gemiifegericht, fo befrdufelt man fie gern mit Kvebsbuiter. Die in
ber feinen Kitche vermandten Gemiife wie A vtijdoden, Bleidiellerie,
Ejerfrudt und Havdone werden mur mit tleinen, gevditeten Vrotfdynitten,
die man mit gavgemachten, weifien Rindermarkicheiben belegt hat, garniert.

Miifchgerichte wie §ritajees und Nagouts werden am beften Freuy:
fsrmig oder fternartig mit HSitvonenachteln, Gurken, Hapern, Eiern, Bldtterteig-
ichmittdhen, gerditeten Vrotdveiecdten, Oliven, Pilsen, H1sfchen, Haftanien, Saucifichen
und dergleichen garniert, hin und wieder wmgibt man fie mit etiem Reisrand.

Don den beliebtefien G e miifebeilagen belegt manRindfdynit tchen
aern mit  2teervettichlocten, Seseiern und - Awiebelvingen, wihrend Halbs-,
Hammel - und Shweinsvipyp den, nadhdem man die Hndcheldhen mit
sieclicher Papiermanjdette verjehen hat, muw ein Straupdien Peterfilie als Schmud
crhalten.

Der B ratenwird ebenfo wenig wie das grofie Fleifdftiicd nod) wie in friihecen
Reifen an beiden Seiten garniert, fondern erhilt den Auspuss in ldnglichem Halbrund.
Meijt wird der BVraten mur mit einent griinen Hrefje- oder Peterfilienfran umgeben und
evhalt feinen Hauptfdymuet durdy die mehr oder minder veih garnierfen Silber{piefichen.
Wer dieje letsteren, die iibrigens nicht febr. teuer find, nicht fein eigen nennt, Fann
aud) bdlzerne MWurftfpeilen gebrauden. An diefen befeftigt man oben ein Fleines
Stedufichen, man fehdlt dazu eine Apfelfine in feinen, fdymalen Streifen ab, ohne tief
i die weifie Haut der Frucht su fdhneiden. Die erbaltenen fdymalen Streifen wickelt
tnan 3u Fletnen Schnecken wund erhdlt auf diefe MWeife gelbe Nefen, wihrend man aus
arofien Radiesdyen vote Rofen bevflellt. it grinen Vldtthen ujamumen fann man
dadurdy einen netten Abjeblufiitvauss des imitierten Bratenjpiefes bejtellen.  Aus
Hohlrabi und UTohrritben fchneidet man MWiicfel und ausgesactte Scheiben oder fticht
andere Fleine formen aus und veibt diefe abwedhfelnd auf den Spiefs, joweit diefer
aus dem Braten, was nicht allu weit 3u fein braudht, hervorfiebt, und auf bulligfte
1Dcife bat man einen fehr bitbjchen Vratenausputs fertig. Wo man Hartoffel:
balldhen wund einige feine Gemiife nocdh) wm den Braten garnieren will, follte man
diefe nidyt in lofen Daufen wm den Braten ordnen, fondern fie in allerhand Fleine
Behdlter fiillen und mit diefen den Vraten umbrdngen. Nian vermeidet auf diefe
1Weife den baflichen Ilbeljtand, dafs jchon nady Purzer Seit die Schitfjel ein buntes
EChaos ift, auf der §leifch und Gemiife in wenig appetitlicher Weife wie durdjeinander-
geworfen erjdeinen. Soldhe Fleine Bebhilter Fann man fertig Faufen; fie find vom
Hoffody Sr. AT des Haifers, Derrn Jaedicke, BVerlin S10., Kodjtrafe 15, erfunden
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ind von ihm 3u billigen Preifen ju erftehen. Sie fithren den Llamen Hrujtaden, find
in den verfdyedenften Brafen und Formen erhiltlich und jabrelang baltbar.  MWemn
man diefelben it beifen Sachen fiillen will, nuf man fie audy i warment
BVadofen vorber durd) wnd  durdh erbitsen, da fie fonit leicht ecine chwas 3ibe
Befchajfenbeit haben. Anferdem fann man aichy aus grofien weifien und gelben Riiben
sum  Fiillen brauchbare Behylter herftellen. Nian jdbalt jie, fcbhneidet oben glatt
cinen Dectel ab und bobrt fie mit einem 2Apfelbobrer fo aus, dafi man runde Tajfen
formen erbilt, die man mit faltem Salawafjer auf's Seuer bringt. Sovie die
Riibentdfichen aufgefocht, werden fie vom Seuer genomumen und auj eine heifse
Derditelle gefetst, bis fie siemlich weidy find. Al weich diivfen fie nicht werden,
damit fie beim Abtropfen und Einfiillen nicht zerbrechen; suem @enufs find fie nicdh i
Deftimmt.  Solche Riibentdfchen Fonmen audh roly verwandt werden, wenn man fie
mit einigen Bhumen fitllt und wm den Braten garniert.

Siie Falte Wufjchn ittfchitffeln des Abendtifdies  Fannm  man  die
folgenden Derzierungen einfach Derffellen.  Sebr hitbjch-ift ge locfter Sellerie.
Don einer rohen Lnolle Sellevie fchneidet man die Blitter ab, fbdlt und wdjcht die
Knolle und fcbmeidet fie der Cdnge nad pier Teile.  Jedes Diertel wird noch
cinmal quer durchaeteilt und jedes erbaltere @emiifeititt mit einem fcharfen Fletnen
Uleffer fo eingefchnitten, dafi am witeren €nde nodh 114 em iibrig -bleiben.  Die
surechigefchnittenen Sellerieftitcte werden fo lange in vedht Faltes MWaffer geleat, bis
fie fidy gelocft baben, worauf fie vov ibrer Dermendung gut abtvopfen miifjen.
Hleine Braupdhen, die haufermweife gaviviert werden, werden auf einfachite Weife
aus hartem Eigelb, falten gefochien HKartoffeln und falten gefochten Riiben gewonnen,
indem man diefe einfach durdy eine Hartoffelprefie driicht, aus der fie in Braupdhenform
herausfallen.  ®efiillte Tomaten find befonders bitbjch. Sie miiffen Flein und feft
fein wmd  bebutjam gefchalt und  dam mitten  durchgefdynitten werden.  Das
Tnnere wird entfernt und an deffen Stelle Fleine weichaekodhte, mit O, Efjig, Sal;
und Pheffer marinierte Exbien, ebenfo vorbereitete Blumentohlrdsdhen wnd Hummer-
ftiicfchen  hineingefiillt. Die  gefitllten Tomatenbidlften werden  auf harte Salat-
Blattdhen geftellt und im Hrang um die Falte §leifchichiifiel geovodnet.

Salate und Hompotte lafien fich vafdh und einfach ausjchmiicten. S
alle griinen Blattfalate find Eierfcheiben und Eierachtel Oie befte  Derzicrung,
Bohnenfalat beflreut man ebenfo wie Gurtenjalat mu mit  gebactter
Peterfilie, Krautfalat garniert man, indem man Rotfrautfalat mit Weififraut
falat und wmgefehrt Fransférmig umgibt. Tomatenjalat fieht hitbjh aug,
e man ihn mit frifdhen BGurfenjcheiben und gritnen Hopffalathersen versiert.
Selleriefalatfanm durdh einen Hrang rofer Riiben versiert und Havtojfel
jalat mit Eern, Hrefe, Seldfalat, Piefferaurfentreifen und dergleichen hiibjeh
angerichtet werden. Bei den Hompotten it das Dersieren mu in befchrdanttem
Mafie mdglich.  Ulan muf die einzelnen Sritcbte sur Gelhung Fommen lajjen und
fie 3ierlich in {chdnen Heyitallfchalen anvichten. Birnen Famu man hiibjdy darbieten,
enn man die Halfte der Sriichte in Hucterfaft weifs, die anderen aber in mit etwas
Codhenille gefarbtem Sucerfajt vot Pocbt.  YDenn die Sriichte ausgetiiblt, vidhtet
man abwedfelnd eine weifie und eine rofe Birne fo an, dafp das Banze eine
Huppelform bildet, worauf man fie mit dicfem, vecht hellem Suckerfaft begieft.
Apfelfompott fieht veizend aus, wenn man halbe Vorvsdorfer Upfel weid)
fodyt und beim nrichten mit verfdyiedenem Frudtgelee fiillt. Apfelmufy laft fich
am einfachjten mit Sruchigelee verjieren, aud) Fann man es Fury vor dem Auftragen
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didt mit Sucler beftveven und diefen berjug mit glithender Schaufel braunen, es fann
allenfalls nody mit gehactten AUtandeln beftreut oder von Utandeln fénnen Blumen und
Sterne geleat werden. Beicingemadyten Friidhten ift eine Dersierung mur
durd) andersfarbige Sriichte mdglich, hitb{d) fieht 3. B. eine Schymur Ananas-
beeren am Ranbde einer Sdyiifjel halber Piivfide, ein Hrany von Reineclauden
Dbei Aprifofen oder von Weichfeltirfchen bei ATiijlen aus. @Geddrries O bt Fann
man endlich hiibjch anvichten, wenn man gediinftete P flawme n mit gehactten,
i duckerfaft geleaten MWallnitfjen bedectt, B riinellen mit gefdrbtem Suckerfaft
iiberfiillt, A pfel{dynitte Franifdrmig anvidhtet und in die UTitte in etwas MWein
und Sucer gediinftete Traubenvofinen fitllt.

Diele der Talten fiiffen Speifen werden am biibfchejten mit
abgetropften eingemadhten Sriichten ausgefchmiicft. Diefe miiffen jedoch vorher auf
einem {drig geftellten, geniigend grofien Sieb gut abtropfen, damit der Safjt die Speife
nidht verunsiert. Rote Frudtfpeifen und Sdhofoladefpeifen
garniert man mit Sdhlagfabne, die man gitterartig iiber die Speife {prit oder in
breiten Bogenjacten auffen herumgibt. Srudit- und Weingelee fieht veizend
in fleinen Apfeljinentdrbdien aus.

Uicht unerwdbnt foll julest das hiibfche Anordnen der Hafefdhitffel und
des D b ftes bleiben.

Die Sitte, Butter, Vrot und Hife gefondert ju veichen, ift nicht mehr
gebrdudlich, man vidytet alles jufammen auf einer glatten Porzellanplatte oder einer
in Sddyer geteilten runden Blasplatte mit Lickelrand und Griffen an.  In der 2iitte
diefer Schiiffel findet die Butter in mdglichjt hober Sorm ihren Plak. Am biibdeften
ift es, wenn man die Vutter, die recht hart fein muff, am beften alfo auf E€is gelegen
hat, leiht durch eine Fleifdhhackmajdhine dviicft und bergfdrmig auffdyidhtet, ‘aud
Fann man eine Butterananas jormen. tan gibt der Vutter mit einem oft mit
heiffem Wafjer benesten Atefjer Vergform, die oben recdht {pitst julduft. Dann fithrt
man die lefierfpite ringsherum in fleinen Swifchenrdumen bis ur Spise in den
Butterberg, wobei man das Ylefler jedbesmal etwas ansieht; oben driicft man ein
Strdufichen Hrefje oder Peterfilic in die Butterananas. Ulan Fann mit Fleinen Butter-
vollen aud) fleine Hugeln, Birnen oder Mlivenformen berftellen und fie su einer
Pyramide auf einem'fauberen Ieinblatt auftitvmen. Wenn die Vutter fertig ift,
wird eine Platte, welche Feine durdy Lickelvand begrenste Felder hat, in foldie durd)
vofe 3u Rofen gefchnittene Radieschen, duvch frifche, grime Hrefle und geriebene
Rettiche in fechs Selder geteilt.  TIn diefen Feldern vichtet man Brot und Hafe an.
Ulan leat in das von Radieschen begrenzte Feld abwedfelnd Weifbrot- und Pumper=
nickelfcheiben, in das jweite Feld den vierten Teil eines Eidamerfife, in das dritte Feld
Salzbreseln, Salsftangen und Hafeftangen, die man fdeiterhaufenartig anordnet. Das
vierfe Feld erhdlt irgend einen weichen Sabnekdfe, den man aber nicht, wie es fo
vielfad) gefchieht, in feiner Staniolumbiillung auftifchen {ollte, da diefe, wenn nicht
giftig, wie von mander dvstlichen Seite erflirt wird, o dody mindeitens unappetitlich
iff, da der unter der Staniolbiille befindliche Haje oft fchimmelig it und nidht unabge-
pust davgeboten werden follte. Das fiinfte feld enthdlt die jum dfe beliebten
Waffertates und bdie fleinen BVuffymwaffeln mit Sals: und Hitmmelgefdhymad und das
jechste feld endlich einen Hrduterfdfe. 2Alle Selder diivfen nicht bis sum Rande der
Sdhiiffel geben, fondern miifien nody einen etwa dreifingerbreiten Raum laffen, diefer
wird mit Efeuranfen und dunfelroten Bliiten umlegt und auf diefe MWeife der hitbjd)
ausfehenden Héfefdhiifjel ein veizvoller AUb{chluf gegeben.
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Beim Darbieten des Obijles wird man das fommerlide Beereno bt
anders anordmen ale die fpdteren Herbitfriidhte. Runde Glas- oder Kryftall-
idhalen find ur Aufnahme von Beevenobjt bejonders geeignet. UTan ordnet die
Sriidhte auf einer Unterlage von Bldttern, die gleichzeitig den Rand der Schale decfen.
Bei Sriichten, weldye des Juckers bediirfen, ijt es hiib{ch, wemn man einen fleinen
Streusucerbehilter in der Ulitte der Schale erhoht aufftellt, Franzfdrmig die
Erdbeeren, Himbeeren, Sohannisbeertrdubden oder Brombeeven darum aufhdauft und
Siefe am Rande mit einem Kranj Fleiner, weifier Blitten siert. Wirfden lafjen
fidy fehr Biibfch in Pyramidenform anvidhter, wenn man die Stiele bis auf 4 em
Fiirzt uitd nady innen ver{dydnft; mehvere foldher Hir{dyenpyramiden in verfchiedenen
Sarben in Sternform mnebeneinander geordnet, fehen gany reizend aus. lehreve
Sorten Beerenobit laffen fich in Fleinen Vladttertiiten allerliebit anrichten. Diefe Tiiten
gewinnt man aus grofien Sohannisbeer- oder einbldttern, die am unteren Enbe
dburdy einen fleinen Dorn sufammengehalfen werder. Die mit den verfdyiedenen
Beerenavten aefiillten Tiiten werden in einem Hdubden, das mit griimen Bldttern
ausgelegt wird, geordmet und dazwifchen Fleine Bliiten geftectt. Der Biigel des
Warbdens muf gang mit Griin unmounden und an ihm dann fleine Hirfchenbiijchel
und JSohannisbeertrdubdyen befeftigt werden. 2us Hirfchen Fann man audh falfde
Weintrauben herftellen, man orduet fie dicht in einem Trichter, wobei man die Stiele
nach innen immer mdglichjt miteinander verjdudntt, damit die Hirfchen jujanmen-
Dalten, dann ftiivzt man den Trichter bebutfan um und hebt ihn langjam von dex
Hivfdjentraube. Johanmisbeeren feben bereift veizend aus. 2dan {dldst
Eiweis 5u leichtent, nicht 3u jteifem Schawm, wendet die Johannisbeeren darin und
drebt fie dann in mdglichit feinem Sucter um, legt hierauf die Sriidhte jum Trocnen
an einen warnent Ort und vichtet fie swifchen unberciften':wbu|}|tisbecrtrﬁubd)en an.

Bei dem Herv bitobitfind Schalen mit etnem Suf am praftifchiten. Das Obit
wird jtets auf dichter Blattunterlage georduet; die jchwerjten Mbjtforten, Virnen und
AUpfel, werden unten in der- Schale sierlich angebradyt, obenauf Fommen Pilaumen,
@rauben, Pfirfiche, frifche Hafelniiffe in der Sdyale und frifche Walniifje. Blumen,
Bletter wnd Ranfen, von deren die lefsteren tief iiber den Rand der Schale herabfallen,
diiefen nicht fehlen; am geeignetiten find wilder und echter Wein, Efer, Inmumergriin
und Aspargus su folder Ausjdymiitung. MWeimn man im Winter Feine frijchen
Blatter und Blitten hat, Farm man fehr gut 2ioos jur Ausjdymiickung der Srudht-
fchalen benusen, Tan mufi diefes vor dem Gebraud) einige Stunden in Wajjer
legen, wodurdh es aufquillt und frifch und fajtig erfcheint, Ulahonienbldtter und
Fleine Stecheichenjweige nut roten Beeven geben einen weiteren Ausputs.  Sehr hiib{ch
(gt fidy das Objt audh auf einer groffen Schiifjel ordnen, aus deven Titte fich eine
mit duftiaem ®riin gefiillte Schale hebt; man nimmt am liebjten feinen ierfarn,
Miedeola oder Sycopodium sum Bepflanjen der Schale. Die Evde wird durch AUloos
perdectt, in dem man Furiftielige BVldtter perteilt. Rings um diefe griine Sdhale
ordnet man die verfchiedenen Objtforten und verfeilt jwifdhen ihnen Ranfen und
Bliiten. 2Aud) in leeren Bajifdrbchen mit Biigel lafjen fich tm Berbit febr hiibjche Obit-
anordmungen freffen. Die verfchiedenen Sriichte werden in dem Horb auf griiner
Unterlage aeordmet und der Biigel mit einigen fdhonen Crauben, mit Tannengriin,
Beidefraut, Schilffolben,. den reizenden, leuchtenden Phyfalisyweigen und buntem

Schleifenfdymuct versiert.
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