Kurger Borbericht.

Bon einigen, beym Kodhen unencbehrlichen

- Gefagen. Seite. 5
€twas von der Cinvideung der Kidye
und der Feuerung g

_ Crfies St
Aflgemetne Torbereitungs = Regelrr,

1, Qontcentritet Bonillon. '
Neife : Douillon i e g

)




130 Snbalt.

2, DBouillon oder Fleifchbrihe ju madhen. &, 14

3.
4
5.
6.
7
3.
Qe
10,
B
-
313.
4.
EE
16,
17,
28,
19.
£10,
a1
22,

Drauner Bouillon oder Sus.
Draife zu madyen.

Confommé oder Refiaurant. Kuaftbonillon,

Weifer Coulis ju Saucen.
Bedhamelle ju maden,
Marinade ju machen,
Sifch : Coulid su madyen.
Krebsbutter ju machets.

Krebs - Soulis,

a2 la Daube.

Aspic ober Fleifch - Gelee.
Bom Legiven.

BVom Blanchiven.

Vom Flammiven nund Jreffivens
Bom Bardiven.

Bom Draten.

Bom Grilliven und ‘Damren.
Bom Sautiren.

Eine Klave einzuriihren.

Bavfe ju ciner falten Paftete.
Farfe su eitter warmen Paftete.
Paflicte Farfe zu machen,
Fiidh - Farpe.

Abgeriehene Butter.

Putée.

Saint Menouy.

Bom Schmoren 1nd SDampfen.
Degraifiiven,

15
16
17
18
19
19
20
Tt
21




32. Friture

33. Cinen Rand auf cine Schiiffel ju fewen.
34. ©dynee von Eyweif ju {dlagen.
Federvieh fett zu machen
Bom Cinpdfeln und Raudhern,

Swepted Stuck
BVou den Suppen.
1. Deutfche Suppe, mit einem Capaim

ober Haln

2, Sdhwedifde Suppe.
3. Pobinifche Swiebelfuppe.

Crfter Theil.

gy Eeouton ju machen.

131

Sefte 33

33
34
35
35
37

39
40
41

4. FRufjifche Suppe mit Repphithern und Cinfens t

5. Frangofifhe Fribjahrs : Suppe.
€. Hollandifche Krebs: Suppe.
7. Stalienifhe Suppe von Fifdyen

8. Grine Crbsfuppe
9. Hafenfuppe

10, @uppe a la NReine,

a1, Kavtoffel: Suppe.
12, Rivfdys Suppe.
13. PHafer : Suppe.
14. Penade: Supve,
15, Sdhaum: Suppe.
- 16. @ajo: Suppe.

17. ©uppe von NReipmedl ober Gries.
18. Chofoladen: Suppe.
i &

43
43
44
435
%6
47
48
48
49
49

49
§o

.50

51

L.




132 Snbhalt.

20, Bierfuppe
21, Rirfech s falte Schale.
22, Apfelfinens falte Sehale.

Oritted Stuck.
* A, Bon dent Saucen,

r. Sauce hadyle
y 2. Unftern: Sauce.
3. Trdfiel: Sauce.
4. Purée von Jwiebeln
5. ®ance: Robert von Jtviebeln.
6. Shampignons : Sauce.

8. Otangen: Sauce

9. @auce & PEpagnole.
10. @ance claive.
1. Kbefch: Sauee.

12, Hagebutten: Sauce.

13, Himbeer s Sance.

14, Wein: Sauce ju Fijchet.
15. Wein : Sauce ju Pudbding.
16. Grine Sauce.

17. Hollandifde Sauce.

18. @abn: Sauce mit Dills
19, Sauce & la Creme,

: 7. @auce Remoulade, Jtalienne, falt.

19. Citronen: Suppe. L Site i

5t

-

b

§4
55
56
56
7
57
58
59
59
6o
6o
b
61
61
62
62
62
63
63




Cefter Theil.

20, Krebs: Satce.
21. Sardellen s Butter.
22. @ardellen : Sauce,

B. Bon NRagout melé,

1. Nagout melé, weif
2. Nagout melé, braun,
3. Ragout gu fleinen Pafeten,

133

Seite 63
64
64

64

65

4. @albicon von Fafanen ober Repphithnern, 66

C. Bon Srituren,

1, Ausgebactenes @albicon eder Cracovie, -~ 67
2. Groquet gebacEen, 68
3. Gebackene Auftern. 68
4. Oardellen gebacten. 68
5. Srituven von Kalbermildh. 68 .
6. Frituren vom Capaun. 69
7. Jrituven vom Fifch. 69
8. Fricuven vom Fifdy anf eine anbere Ave. 6y
9. Huftern in Schalen ju braten. 7a

LT
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Shalt,

BVierted Stiref, -
Bou ver [ubereifung verfchiebener

Sleifcharten,

A. Bom Rindfeifde. :

1. Ninderbruft s Keent ju Fochen.

Seite

2. Ninder s Nachbruft, en ©t. Menoup.
3. Rinder ; Schwanyftnct ala Draife glacivt.
4. Rindfleifd auf Preugifdhe Avt,

5. Gefchmortes Minbdfeifch.
6. Grillivie Rinder s Cotelettes.
7. Rindet s Filet, ober Wehr: und &

8. Rinderbraten.

enbenbiaten

9. Doceuf Stouir anf Englifche Avt,

10. DBoeuf a la Mode

11, Rinderzunge mit Kivfh: Sauce,
12, Rinder:Singeweide mit Martifdyen Riben

13, NRindet : Gaumen.
14. Rinder: Gehivm.

B. Bom SKalbfeifche.

ad

. Ralbevbeule en Bechamelle,
2, Friandean von Kalbfleifch.
3. Gefpickee Kalberbrufi.

4. Glacivte Kalbermildy.

5. @auté yon Kalbermilch.
6. Fricaffee von Kalberbruff,
Roulets von Kalbfleifch.

‘79

72
72
73
74

75
75
76
76
77
77
78
78
79
79




3.
g,

I2,

13.

15.
16.

I?.
18,

-

W R e
-l .

2
2
a
2
o
?

v

1.

5e
6.
7.
3.
9

13,

19
o, Guillivee Kalberungen.

Crfter Theil.

Qétber  Coteletted quillive.
Gicbackene Kalber - Cotelettes,

1o. Glacivte Kalber : Cotelettes.
I,

Qoteletted fautées enr Minute.
Katber s Tendrons ey Bedjamello,
Glacive Tendrons.

Ausgebackene Tendrons.
Katberfeule mit Mufchelz Gaucc
Caealop vorn Kalbe, :
Auggedackene Kalberfufe.

Katoevbonf mic Savdelfen : Sauee.

Gefpickee Kalberleley,

Dlanguet von Kalbsbratem,
Hadyée von Kalbsbraten.
Magout von Kafbsbrater,
RKalbsgetrife en Fricaffee.

135

Seite 83
83
84
84
84
25
85
35
36
a6
86
87

g7 -

88
38
88

C. BVom Hammel= und  fanmfleifce.

Hammelbenie mit frifchen Gurken glacivt, 89

. Hammelfenle mavinivt.

Grillivte Hammelbruft,

Hammel: Quarrés glacive.
Sammbruft farfive und glavive,
Cin Lammricen fEatt Rehzimner,
Cotelettes vom Lamn,

59

3. Hammel: Cotelettes glacive und grillice, 9o
4, Hammelbraft glacive,

90
GO
9L
9L
9_1
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136 Snbale, - |
10, Fricafiee von Sammbruft, Seite 93
DBallon vou.Lamm, 92
D. Bon Schweinefleifche und von
Whicften,
Sdyinten mit vother Wein : Glace. 92
. Jtoulade vort Sechwein. 92

3, Wilde Sehmweinsbruft. mit Kivfdh : Sauce

panitt 94
4. Farfirter wilder Schweinsfopfe 95
5. Schweinefiilze, 96
6. ©chinfen glacive, g6
7, Mehrbraten vom Schwein, 97
8. Sauerjdhe Bratwurft. 97
9. Sauciffen, 98
10, Sungenmwurft falt zu effen, 98
11, Braunfdeiger Sdlackronrf, 99
12, Wilde Schweinswyrfi. 99
13, Hafenwurft, 100
14, Leberwirfie vom Schwein, 101
15. Wurft a la Francoife 10:
16,

~Sus,

Wilde Seheinstenle in threm cignen




ESefter Theil, 137
"Fiinfted Stick
Bon atletter;)ﬁeberbieb.

A, Bom zahmen Federvied,

r. Calcun 3 la Braife. @eite 103
2. Puter favfie 4 1" Stalienne Eale, 104
3.- ©auté vom Calcun oder Capaun, 195
4. Sunge Hibner mit Drechivarael, 105
5. Bricaffee von Hubnern. 106
6. Dlanguet vom Capaun,, 106
7. Grillirte Tauben, 107
8. Grillade von jungen Hibnern oder
Capauner, 107
9. Capaun mit Auffern. 108
10, Ssunge Hiahner A U Stalienne, 108
11, Ganfe: Silze 3u machen. 10)
12, Ausgebackene Hihner. 109
13. Enten mit einer Hollandifthen Sauce, 110

14. Gang mit Aepfel: Sauce, 110

B. Bom wilben Federvieh,

1, ©almy vom Fafan ober NRepphubnern, - 114

2, Wilde Enten mit Oliven, Il:
3. Wilbe Gang mit Pfeffergurten. 112
4. Auerhabn. , ; 112

5.




138  fale

5. Trappe & 13 Braife. @it 113

6. Fricaffee von TWadhteln.
7. Repphihuer mic Orangen: Sance,
. Gratin von Kramsvdgeln.

Sedftes . Stid,

113
113
113

Bon allerley WWilvbret,

1, “Hirfchzimmer ju Focher,
2. @anuté von Hafen.

3. @ivetti von Hafen.

4. Jriandeau wou Wild,

Sicbented Stiick.

Bon Pafteten
AL fRalte Paftete

1. - Ralte Paftete von Sdinken,

. RKalte Pafiete vom Neb.

3. Kalte Daftete vom Hafen.
Kalte Daftete vor BDivEhubnern.

=

114
11§
116
x16




Erfter Theil, 139
PR | : .

50 RalteFaTans oder Repphiihner-Pafrete. . 119
6. Kalte Paftete von Ganfelebern. 119
B. Warme Pafteten.

r. Gine warme Fafanen s Pafiete, 120

2. Tarme Pajteteit von Sepphiibnern,
vom Capaun, Calcun. 12t
3., Warme Daftere von TWaldfchuepfen. 121

4. Tarme Pafteten vorn Kramsvdgeln und
~ Dicafinen, : 122

C. Barme ButterteigsPafteten,
1. Schnffel: Daftete von jungen Hulbnern 123
2. Paftetevon Havingen. 124
3. Paftere vom Hedye: und Kavpfen. 124
4. Dafiete von Stockfifeh. 12§
D. Kleine Pafteten,

£, Aufter + Pafteten. 125
2. ‘Ralbfleifch - Pafteten. 126
3. Rleine Pafieten mit Ragout. 127
4. Kleine Pafteten von Fafanen. 127
5. Dadhées Pafteten, 127
6.




340 Snfgalt.

.

Sifch - Dafteten anderer Arts
RKrebs: Pafteten,
Kavtoffel s Pafteten

e - - T -
. .

-

Achtes Stick,
Bon den Fifden,

Flufifdye aus dem Saly ju fodhert,

@eefifche aus dem aly ju Eocyen.

. ©teinbutte mit einer Hollandifchen
Sauce,

4. DHurgerlicher Dutterfifch,

5. Karpfen 2 la Polonoife.

6, ©pectbiicklinge grillive,

7. Gefpictrer Hedht gebacken.

8. GefpicEter Kavpfen,

9. Matelot vom Fifdh.

10, Friandeau vom Hecht,

11, Fricaflee vom Hedt,

12, Ragout von Duappeniebern,

13, Frifcher Lachs,

14. Geraudierter Lachs en Caiffe,

15. fadys grillive,

16, Ual und Hedjte en Marinabe.

. Gerdudievee, mavinivte Murdne,

LSS I S I
. .

Fifch +DVaftetenen Behamelle,  ~ Seite
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134
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135
136
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137
137
138
139




| Gtfter Sheil.

18, Bleihe oded Karpfen auf dem MNofe

ju braten. @eite 140

19, Hedyte. oder Jander auf dem Nofte
gt braten.

20, Ledyte auf det Sehuffel gefiofe

21, Hedht am Spiefie gebraten,

22, Hedhte mit weifern Riben.

23, Kavaufchen gebacken,

24, P Hecht.

25, Jander, Seebdrs & la Bedyamelle ges
backen,

26, NRoulade von Aal

27, Galatin von Aal,

28, Saberdan ju fochen,

29, Badyjdhmerlen ju fochen

30. ©eejunge ju backen. .

31, Frifdy gefangene -@&ringe utid Neutts
augen ju fochen.

Neunaugen ju braten,

Marinicce Stdre, -

Trockene Schollent jit fochen.

Schleilye mit SpecE und Smwiebeln.

Havinge et Dapillote.

Seehummer ju fochen.

Kvebfe su fochen,

39, Seebfe mit Sahne und Dill,

Marterfrebfe, '
. Sricaffee vou Frofdien,
- Mufcheln zu Focyen.

7 -
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48
14% .

14.1
142
142

143
144
144
145
145
145

146
146
146
147
147
147
148
148
148

149:

149
149




142 Snhalt. [

43. See: Stinte gebacken. [ Geite 150

44, Dorfe A la Tavtave, Falfs
45. Fovellen e @alfaty,

S

o Neuntes Stk

15:}
150

Bon Gemifen und Sartengewadhfer.

. Grine Crbfensu fochert
2. Grine BDolhuen,
3. Sunge Mobrefiben,
4. ©pavgel ju Eochen.
5. Blumenfohlju Eodyen.
6. Artifchocten mit Sauce.
7. Geftofte Cndivien.
g. ©rinat.
g. @auerampfer,
10, - RucEererdfen su Eocher.
‘11, Gefiofeer Kopffalat,
12, Farfiveer Kopfjalat, -
13, Farivte Gurken,
14, MhvEifdye, Eleine NRiben,
¥5. Griinen oder braunen RKohl mit Kas
ftanien.
16, Gauerfraut mit Auftern und Hafens
" bBraten,
v7. Sovoyer Kobl,

l)'i
152
I)‘Z
152
153
153
153
154
154
154
155
155
155
155

156
156

156
18.




i Erfter - Theill,

rg. Weifier Kabl. Seite 157 |

19, Melivtes Gemiife auf Englifdhe Ave. 157 i l

20, Trocfene Erbfen mit Pofelfleifch. 158 ¥

21, Grbfen obrne Hilfen. . 158 { |

22, Qinfen 3u focdyen mit Repphiihnern, 158 i i
1 23, TWeife Bolhnen, 15 i

24, Grofe Dobhneit ju fodjen, 159 '

e .ﬁof)!tabi. 159 i

26, SKactoffeltr 3u Eochen, & 159 :

27. Kartoffeln gebraten, 159

28, Gebackene Kavtoffeln mit Parmefankife 160

29, Nother Kobl mic Aepfeln, 160

Sweyter
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