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Reidie Verzierungen fiir Gelellichaitsichiiiieln.

Die fiir das ierliche Wnvichten der Speifen gegebenen Anregungen diivjten fiir
die meiften Belegenheiten den Hausfrauen gemiigen, nur fiir gang befonbders reiche
Seftfchiiffeln  veicdhen die angefiibrien Ausfdymiicungen nicht aue, und fiie folche
Befellfchaftegerichte find die folgenden reichen Derzierungen Dbeftimmt.

Sehr wirkungsvoll und mit Redyt beliebt find die Schitffelrdnder, die
man auf die verfchiedenite Weife fiiv warme wie fiiv Falte Speifen herftellen fann. i
warme Speifen werden fie aus geba denenBrotfdnitten, Wudelteig,
Reis und §avce hergejtellt, fiir falte aus €iern wnd Sleifdhfuls; in
reichen Daufern erfest man diefe efibaren Shiffelviinder durchy jierlich durchbrochene
Bordiiren aus Silber.

Su dem aus Brotfdmitten hergeftellten Schiifjelvand fchneidet man aus 5
Sicten Yeifbrotichnitten Dreiecte oder Dierecke, oder fticht auch runde Hreife, Blatter,
Bogen und dergleichen aus. Die Brotfiguren miifien am Fufe, wo man fie fefthalten
will, alatt gejchnitten, oben am Rande jactig ausgefchnitten werden. Nian wablt
inimer 3wei verfdyiedene Figuren, wie beifpielsweife Hreife und Blgtter, oder Bogen
wnd Bldtter und bickt die eine Sorte bell, die andere dunfelbraun in Shmaly. Die
Brotfiguren miifjen erfalten, daim ftellt man die Sdhiiffel, auf der man fie befeftigen
will, auf beifzes Waffer, taucht die Vroffehnitten am Sufiende in mit 2ehl perntifchtes
rohes Eiweis und Flebt fie darauf nebeneinander feft; etwoa die dunfelgebactenen Brot
freife nebeneinander und dazwifchen binter ihnen die hellen Blitter; genaue AUngaben
laffen fidh nicht geben, Schonheits: und Sormenfin der Hausjrau nuif dabet das
Rechte treffen. Sehr hitbich wickt ein Schiifjelvand aus Brotfchnitten und durehae
fcmittenen havten Eiern. Das Vrot wird su halbovalen, am Rand ausgezadien
Siguren gefchnitten, die harten Eier mitten durdhgeteilt.  Die Eier werden mit dev
Tnrenfeite nady aufien getebrt und suerft in foldhen Awifchenvdumen auf der Schiiffel
befeftiat, dafs fich die ausgebactenen Broteroutons dagwifchen fdyieben lafjen; jede
obere ausgezactte Seite muf einen Singer breif hober stehen als die Ejerhilften.

Einfacher als dex Brot{dmittenrand iff ein Rand aus WLudelteig, der aber
nidht geniefibav ift. lan Enefet mur aus Eigelb wnd Aehl einen jiemlid) feften,
alatten Teig jufanumen, den man cinige Aeit trodnen Ldft, bevor man ibn ausrollt
und in paffende breite Streifen fchueidet.  Diefe werden oben mit einem jogenannten
BVordiiren- oder Holonnenausitecher, die man in gréferen Gefchiften beFommt, bunt
ausgeftodyen und mit Etweifs und NTehl auf die Sdhiifjel geflebt, wobei man die
Enden mit Eigelb verbindet. Der Yadelrand muf etwas trodnen, ev fann mit
unfdydlichen Sarben (fiehe diefe) mnoch biibfcher geffaltet werden.

Reisvanbder fiie Nifdgerichte find febhr einfach hevsuftellen, man bhat nuv
fiie einen auten, vedt Elar und iteif gefochten Vouillonreis zu forgen, der in eine
Randform gedriickt und 10 Ainuten i einen gelindheifsen Mfen geftellt und damn
aeftitrzt wird. Utan Fann Sen Rand mit Krebsbutter oder Tomatenbrei in Avabesten-
mufter befprien und ihm auf diefe MWeife ein befonders einladendes Ausfehen geben.

@in §avceran b, oder iibrigens mur bei feinften Bemiifen ober fehr feinen
Ragouts gewdhlt wird, fieht mw hiibfd) aus, wenn er verjdyiedenfarbig ift, man
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muf daber die 3u feiner Bereitung gewdhlte Sleifd)-, BGefligel- oder Sifchfavce teilen
und bdiefe Teile mit Spinatfaft, Hrebsbutter und Safran (Dorficht dabei!) intenfiv
farben. YMan fiillt die Sarce {chichtweife in eine Randform, madht fie im Wafjerbade
gar und ftitest fie sulesst recht behutfam auf die betreffende Schiiffel.

Sehr fein ift endlidy ein Blatterteigrand, der am hiibfdeften wirkt,
wenn er bei fo gelinder, dabei aber gleidymdfiger Disse gebacen wird, dafi er feine
Sarbe anmimmt, fondern weiff bleibt. Dex Teig nmuf 3ehnmal jufammengefd)lagen
und ausgerollt werden und war jo diinn wie mdglid), wovauf er in Streifen geteilt
und wie der Wudelteig mit dem bunten Vordiirenausjtecher ju hitbfchem Atujter
ausgeftodien, auf ein bemehlies Backblech geleat und gebacfen wird.

Siir Palte Speifen ift ein Schiiffelvand von hartgejottenen Eiern fehr
empiehlenswert, wobei man die Eier mit Salathersen, Hapern, Rettichen und der-
aleidhen sufammenfesst. Aian fdyneidet die harten Eier der Quere nady durd) und flebt
fie abmedhfelnd mit gleichmafig surechtgeftusten Salathersdhen mit rohem, mit ATehl
parquitltem Eiweis feft. Auf jedes jweite Ei legt man abwedfelnd Fleine Hiufdhen
von gewiegtem Schnittlauch und Tordpeln und fellt vor ilnen aufgerollte Sardellen-
halften auf. Alan Fann audh die Eier der Linge nady durdhfdmeiden, fie unten glatt
fchneiden, damit fie feft aufgeflebt werden Fdnnem und fie einfach einmal mit der
vunden und einmal mit der glatten TSnmenfeite nady aufien nebeneinander fefttleben,
und 3wifdyen jede Eierhilite einen fleinen fchlanten gefdhdlten Rettich, den man vorher
mit Codpenille vofa farbte, befeftigen; Hapern verfeilt man perlenférmig zwifchen
den Eierhilften.

Seiner und sierlicher wivtt ein A { p i F v and, 3u dem eine recht Flave, dabei aber
ctwas fefter als gewdhnlich gehaltene -§leifchiuly Daupterfordernis iff. Diefe Suly
jarbt man mit Siebig's Sleifhertratt dunfelbrawm, mit Atadeiva hellbraun, mit
Codyenille rofa, mit Spinatfaft grim.  Am einfadhften fdmeidet man die Suly in
federfieldicte Platten, aus der man dann beliebige Sormen — Dierecte, Dreiece,
Balbbogen und dergleidhen {dymeidet 1nd in Randform, in Sarben hiibfch abwed)felnd,
mit etwas flitffigem leifdfuly auf der Schiifjel befeftiat. Sehr wirkungsvoll fieht
cin Rand aus grofien und Fleinen Dievecten in heller und dunkler Sarbe aus. lan
befeftigt die grofien Dievecte erft abwedfelnd in eller und dunfler Farbe neben-
cinander, wobei man fie mit den Ecen gegeneinander ftellt, dann legt man auf jedes
grdfere helle Dierect cin Fleines duntles Suljviered und obenauf abwedyfelnd ein
Raufdien Eigelb und Hapern.  Hiibfch fieht audy ein Rand von hohen duntlen
Sulzvierecten und hellen Halbbogen aus, wobei man vor jeden hellen Halbbogen eine
feine Triiffelfcheibe, vor die dunflen Dierede cin Fleines Salathers legt, ebenfo Fénmen
helle Dreiecte und dunfle Halbbogen aus Fleifchfuly, die man fo nebeneinanderftellt,
dafi jedes Dreiedt imumer ein Drittel des dunflen Halbbogens verdectt, fehr hiib{d
wirfen, vor bdie iitte jedes dunklen Halbbogens legt man nody ein Strdaupdyen
Peterfilie. :

$iir viele grofie BGerichte ift ecin Brotfodel fehr erwiinfcht, der das Haupt-
itild der Schiiffel erhdht und ringsherum bis sum Rande dann mit einer je nach der
Art der Sefitagsfpeife gewdhlien DVersierung von Salaten, Hartoffelgebactenem,
Gemiifen oder Hleinragouts verdectt wird.  Diefer Sockel mufs nady dem Fifdh,
Befliigel oder Braten paffend aus altbactenem MWeifsbrot gleichmifig surechtgefchnitten
werden. lian taudyt darauf den Brotfoctel in jerlaffenes Schmal und backt ibhn im
Ofen lichtbraun.
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Sie Palte grofe Prunfgerichte, wie beifpielsmeife IDildfdyweinstopf, ganjer
Sifdh in $leifdhfuly find Settfocel hin und wieder beliebt. Diefe Fettfockel
crfordern grofic fbung und Sertigheit, felfen wird fich eine Dausfrau an fie heran:
wagen, fie wird fie fidh befjer bei einem gewandten Befellfchaftsfocy beftellen oder
was beffer ift, an Stelle der Settfoctel die Fauflichen Saedictefchen Hruftaden nehmen.
Die Settfoctel finden aufierdem nur eine fehr befdyrdantte Derwendung.

Dagegen find fiir .grofe Sleifdhftiicfe bei Seftmihlern die auf's sierlichite
beftectten Silberfpiefieein aufzerordentlich veizvoller Aufpus. AUlan Fauft die Sil-
berfpiefichen in verfchiedenen Brofen und Formen in groferen Haushalhimgsaefddften;
ibre Anfdhaffungskoften find nicht groff und drei bis vier Stiicf verfchicdener Brofie
geniizen volljtandia, auch fiir grofere SejtlichFeiten. Diefe Silberjpiefichen fann man
auf die verfdjiedenfte mehr oder minder reiche MWeife beftecten, einige BGarnituren davon
folgen als 2nregung. ®anz einfach und dabei hiib{dh wirfend ift ein Silberfpiefs
mit einem oben eingezacdten weifien Babnentamin, cine jebhwarze Triiffel und einen
rofaefodten Hrebe hersuftellen, wobei der Hrebs ju unterft, der Habnenfamm 5u oberjt
genonnten wird, felbjt wenm man den Hrebs feblen [aft wund mur Triiffel und
Bahnenfamm ninunt, geniigt diee fitr ein Fleineres, warmes Awifchengericht; billiger
ift ec, ftatt Triiffeln vecht grofie Ulorcheln 3u nelhmen. Wer aus Nadieschen,
roten Riiben, AUT6hren und dergleichen Rofen oder andere Blumen fdneiden famn,
durdy einige Lbung iff dies eine ganj leichte Sache, tann febr biibjche, billige Spiefs-
versierungen auf diefe 1Weife herftellen. siir Palte @evidhte ift ein glatter, hober,
heller §leifchiulzfegel in der Ulitte, der oben und unten durdy einen Champignon, eine
Niovdel oder Triiffel abgefdhlofjen wird, am hitbfcheiten, man Fann auferdem in die
Gelle Sleifchfulz noch ftreifig gefchnittene @riiffeln einfesen und nod) reichere Wirfung
erjiclen.  €infacher ift fite Falte Geridhte das Bejtecten der Spiefie mit jadia ausge
{dynittenen Sitvonenrddchen, Fleinen Ciebesdpfeln und bldttrig gefcdynittenen Fleinen
Gurfen. — Gang leidyt hersuftellen ijt eine Spiefaarnifur aus weifien Hoblriiben-
wiirfeln wund breifen, ringsum mit dem Buntfchneidemeffer ausgezactten Uiobrriiben-
fcheiben, und allerliebft ift audy eine Garnitur aus einer in feinen {dhmalen Streifen
abgefdyilten pfelfinenfchale, die man 3u fleinen Scnecten jufanmmenwicelt, dafi
fie wie gelbe Rofen ausfehen. Abwedfelnd mit den fo entjtandenen gelben Rofen
flecft man aus Radieschen gefchnittene Rofen auf den Spiefp. - Wer die Hoften fiir
Silberfpiefie fcheut, Fann ftatt ihrer hdlzerne MWrftfpeiler gebrauchen, an diefen mufs
man flets oben ein Fleines Strdufichen befeftigen, um einen hiibfchen Abjchluf u
haben. Auferdem mufi man davauf adhten, dafp bie Spiefie nicdht allymwveit aus dev
Speife herausftecen und man nicht allzuviel Siguren sum Beftecten nétig hat.-

Yeben den angegebenen  Versierungen  bilden  reiche Garnituren
verfdhiedener vt den hauptidchlichiten Ausputs der Gefellfchaftegeridhte.  Dielfady
tragen diefe Barnituren einen gang Deftimmten 2Tamen, der dem Eingeweibten fofort
obne weitere AUngabe die Befjtandteile der Garnifur verrdat, der aber den meiften
Srawen mur eine unflave Beseichmung bedeutet, dev fie vatlos gegentiberjrehen.  Und
dody vermag fie ibv manche Anvegung 3u geben, ihr ju eiwer Dielfeitigheit des
Ausputzes von Befelljchaftsfpeifen ju verbelfen, die ihr mur willfommen fein diirften.
Die belichteften folcher Barnituren in ibrer Sufanmenjteling  folgen  deshalb
an diefer Stelle.

Garnituraus Alifhgemiifen (& la macedoine oder a la jardiniére)
befteht in erfterem. Salle aus einem Bemifdy frifcher Gemiife, wie junge gelbe Riiben,
Hohlvabi, €xbjen, Spavgeljpiien, Aofentobl, Blumentoll, junge Vdhnchen, in
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efsterem falle mur aus den feinften Gemiifen, alfo: Blumentohl, Artifchocdenbdden,
Spargelfpiten, Haiferfchoten, Parifer Havotten und Pringefbdhmnchen, fie cignet fich
befonders fiir Halbsriicten, Roajtbeef, Rindslende.

Garnitur aus Riiben (ala livernaise) bejleht aus gang Fleinen, in
Butter, Sucer und $leifdybriihe gefodyten gelben Riiben, fie wird fiiv Enten und
Hammelviiden gewdblt.

Slimifde Garnitur (A la flamande) wird aus gefodhtem,
gerduchertem Spect, gedampftem Welfchfolhl und birnenférmig gefdlten weifen
und gelben Riiben, dic man Fodht und glajiert, gebildet.

Garnitur nad Chipolata befebt aus getodhtem, wiirflig
gefcmittenem Pofelfleifch, Eleinen gefochten Rauchwiivfichen, glafievten Haftanien,
gediinftetenn  Fleinen  Swiebeln, gangen geddmpiten  Champignons und  Fleinen
aediinjieten gelben Ritben. Alan gavniert damit gediinflete Ente, gebratene Bans,
geddampite Rebhiihner oder auch grofie Rinderbraten.

Garnitur nad Touloufe wivd fi efliigelzwifchenipeifen  der
feinften Hiiche gewdblt, fie wird aus gediampften ®dnfeleberfdieiben, ganjen,
gediinffeten Tritffeln und Champignens, getochten Hahnenfanunen und gefodyten
Halbsmilchfcheiben sujanumengeftellt.

Gavrnitur nad Clarntont nennt man die fiiv fette Swifchengerichte,
audy 3u gefodyten §ifchen, gegebene Garnitur aus gefodten Blumentohlrssdhen, rund
ausaeftochenen Fleinen Butterfartoffeln und gangen Krebfen.

Garnitur auf Regentenart (4 la regence) findet 3u  Sifch,
Befliigel und Schladtfleifch Vevwendung, je nady ihrer Venubung ift fie verfdieden:
artig sufanmmengeitellt,  Su §i{den wird fie aus Hrebsfdpwdnzen, Sifdymilden,
Savcefldfien, Triiffeln und Champignons gebildet, ju Gefliigel wahlt man ju
ibr anfeleberfdmitte, Habhnentanme, §leifdhldfe, Triiffeln und Champignons, bei
Sleifdyfpeifen erfest man Genfeleber wnd Habnenkinume duvch gefpictte Halbsmildh.

Garnitur nad Godard wird um feine Gentife gelegt und Dejteht
aus grofien, mit Triiffeln gewiirsten Kldfchen, fleinen geddmpften Halbsmilchen,
gediinfteten, in Scheiben gefchnittenen Halbsfilets und in Butter und Liebigbouillon
gediinfteten Champignons.

Garnitur (& la providence) dient jur Garnierung von grofien Sleifch-
jtiicfen und wird aus Triiffeln, Champignons, entjleinten Oliven, Sleifdhtldfchen,
wiieflig sefdnittenem Bauchiped und ju dicken Scheiben gefchnittener gebratener
Bratwurft gebildet. 2Wlle fertigen Sutaten werden mit guter Uiadeivafauce vermijcht.

Spanifde Garvnitur wird aus glafierten Hajtanien, grofien aefiillten
Oportowiebeln, geddmpiten Arvtifehoctenbdden und Cervelatwuritfchnitten gebildet
nd jur Gavnievung von Enfen, gediinfteter Gans und BVirFhubhn genonmen.

Gavnitur (4 la fermidre) it fitr geddmpftes Rind- und Hanmelfleifd
st empiehlen, fie beflebt aus gedimfretem 1DelfchEoll, Hopffalatherschen, jungen
Havotten und Butterfavtoffeln.

Garnitur nady Camevani u Safan, Rebhubn, Ente wird aus
gutem Sauertraut, fleinen Bratwinjtchen und glafierten Hajtanien hevgeftellt.

Gavnitur auf Haifevlidye At findet bei feinen Swifchenipeifen
aus @eflitgel Verwendung, fie bejleht aus ganzen in Wein gefodyten Triiffeln,
gediinfteter Ginfeleber, gedimpfter Halbsmild)y und Fleinen FavceFlofchen.

Garnitur 3u §ifden wird aus gargemadhten Aufcheln, Halbfleifd)-
Plofichen, Hrebsfdhwdanzen und Triiffeln beveitet. Ebenfo beliebt ift dasu die
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