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Vorwort

Das Kiichenlexikon trigt den Namen von
Richard Hering (1873-1936), der als
Kiichendirektor im Wiener Hotel Bristol
und ab den Goldenen Zwanzigern im &g
Hotel Metropol titig war. Seit iiber J
100 Jahren findet das Nachschlagewerk in
der deutschen und internationalen Fach-
welt eine positive Resonanz.

Die 1.Auflage veréffentlichte Richard

Hering im Selbstverlag. Sie umfasste 356 Seiten und hatte bereits ein Griffregister.
Seit 1937 erscheint der ,,Hering” im Killinger-Verlag, aus dem nach dem 2. Welt-
krieg der Fachbuchverlag Pfanneberg hervorging. Die vorliegende Ausgabe ist auf
iiber 1.000 Seiten mit weit mehr als 30.000 Rezept- und Fachwort-Erkldrungen
angewachsen. Englische und japanische Ausgaben liegen vor. Mit mehreren hun-
derttausend verkauften Exemplaren ist Herings Lexikon der Kiiche das umfang-
reichste, bekannteste und meist verwendete Kiichenlexikon der Welt.

Kochkunst und Esskultur haben sich in hundert Jahren entwickelt. Trends in der
Kochkunst, Zubereitungsverfahren und die Zutatenpalette verdnderten sich. Kreati-
ves Kochen basierte jedoch zu jeder Zeit auf fundiertem Wissen und Konnen. So
gehorte und gehort es zur Intention der Herausgeber, mit dem Lexikon einerseits
auch weiterhin eine umfassende Darstellung klassischer Rezepte, regionaler Haus-
mannskost und der Landeskiichen zu bieten, andererseits das Lexikon um die daraus
entstandenen modernen Speisezubereitungen zu erweitern oder diese zu aktualisie-
ren. In der Erkenntnis, dass auch klassische Zubereitungsvorschriften die Kreativitéit
fiir Neues anregen konnen, stehen im Nachschlagewerk die klassischen neben
modernen Herstellungsbeschreibungen. Die Auswahl der Zubereitungsvarianten
moge der Fachmann nach seinen Praxisanforderungen vornehmen.

Die 25. Auflage wurde durchgesehen und aktualisiert, Anpassungen fanden vor
allem in den Kapiteln ,,Asiatische Kiiche* und ,,Wein* statt.

Die beiliegende CD-ROM ermoglicht, den Erfordernissen einer modernen Kiichen-
organisation folgend, den schnellen Zugriff auf den gesamten Lexikoninhalt. Durch die
moderne Volltextsuche und die detaillierte Trefferliste findet man Gesuchtes schnell,
kann Vergleiche zwischen Rezepten anstellen und alternative Zubereitungen finden.

Dank gilt an dieser Stelle zahlreichen Fachleuten, die durch Hinweise und Vor-
schldge zur Aktualisierung dieses Standardwerkes beitrugen. Besonders gedankt sei
dem Deutschen Weininstitut fiir seine Mithilfe bei der Uberarbeitung des Weinkapi-
tels und dem Henriette-Davidis-Museum fiir Informationen aus dem umfangreichen
Kochbuch-Archiv.

Herings Lexikon der Kiiche bleibt in dieser modernen Form fiir Generationen von
Kochen ein unentbehrlicher und zuverlédssiger Ratgeber, von den ersten Tagen an
wihrend der Ausbildung, und erst recht beim meisterlichen Schaffen.

Im Interesse der Kochkunst auf in das nidchste Jahrhundert des Bestehens!

Dresden 2012 F. Jiirgen Herrmann



So benutzt man das Lexikon der Kiiche:

1. Dem Werk ist keines der sonst iiblichen Inhaltsverzeichnisse vorangestellt, dafiir
enthilt es aber zur Erleichterung beim Nachschlagen nach Seite 678 einen Regis-
terkarton mit den 20 Abschnitten.

2. Jede Speisegruppe, wie

Vorspeisen,
Saucen,
Suppen usw.
ist mit Hilfe des am Buchrand eingestanzten Daumenregisters leicht zu finden.

3. Die Stichworte (Rezepturen) sind innerhalb der Abschnitte alphabetisch geordnet.
Wer z.B. etwas iiber ,,Kasseler Rippenspeer* nachlesen mochte, sucht im Register-
karton den Abschnitt Schlachtfleisch-, Wild- und Gefliigelspeisen, geht mit dem
Daumenregister an den Kapitelanfang, sucht dann das Stichwort Schwein und hie-
runter schlieBlich ,,Kasseler*.

4. Sofern ein Abschnitt (eine Speisegruppe) in mehrere Unterabschnitte eingeteilt
ist, finden Sie jeweils auf der 1. Seite eines Kapitels eine Inhaltsiibersicht mit
Angabe der Seitenzahlen.

Beispiel: Abschnitt 2: Saucen

Fonds Seite 45
Grundsaucen Seite 46
Einzelrezepturen Saucen  Seite 49
Buttermischungen Seite 79

5. Sie konnen sich aber auch des alphabetischen Stichwortverzeichnisses am Ende
des Buches bedienen. Es enthilt zwar nicht alle Suchbegriffe, aber doch zumin-
dest alle Stichworte der ersten Stufe.

Beispiel: Gesucht wird ,,Omelett Zigeunerart™
Zu finden ist 1. Omelett: Seite 154 bis 161 (deutsche Schreibweise) bzw.
2. Omelettes: Seite 154 bis 161 (franzosische Schreibweise).
Es empfiehlt sich, zunichst immer erst einmal in diesem Stichwortverzeichnis nach-
zuschlagen; falls der Begriff enthalten ist, kommen Sie so am schnellsten zu der
gewiinschten Rezeptur bzw. Erkldrung.

6. Kalte Speisen sind bei der Beschreibung der Einzelrezepte besonders gekenn-
zeichnet.

7. Regional- und Nationalspeisen sind bei den Einzelrezepturen besonders gekenn-
zeichnet.

Beispiel: (spanisch).
Ferner wurden sie in einem eigenen Regional- und Nationalspeisenverzeichnis
zusammengefasst.

So benutzt man die CD-ROM:

Nach dem Einlegen der CD startet bei entsprechender Einstellung Thres Rechners der
Startbildschirm (manuell auch iiber einen Doppelklick auf ,start.exe” aufrufbar).
Hier konnen Sie entscheiden, ob Sie die Software auf Ihrem Rechner installieren
oder direkt von der CD starten mochten.

Nach dem Start der Software (von der CD oder nach erfolgter Installation von Threm
Rechner) erscheint das Hauptmenti.

Sie konnen iiber den Knopf ,, Hilfe“ Informationen zum Umgang mit der Software abru-
fen.

Im Feld ,, Volitextsuche“ konnen Sie Begriffe eingeben, die im gesamten Text des
Lexikons gesucht werden.

Links stehen Thnen drei Registerkarten zur Verfiigung:

In der ,, Erweiterten Suche stehen Thnen viele Moglichkeiten offen, Begriffe fiir eine
Suche miteinander zu verkniipfen (siehe Informationen unter ,Hilfe* oder auf der
Registerkarte).

Unter ,, Treffer” werden Thnen bei allen Suchen die gefundenen Stellen angezeigt,
die Sie nun einzeln anklicken konnen. Im rechten Hauptfenster wird der entspre-
chende Text inkl. iibergeordneter Eintrige angezeigt.

Uber ,,Gliederung “ konnen Sie in den Texten wie in einem Buch blittern. Klicken
Sie durch die Gliederung, um bestimmte Stellen aufzufinden und klicken Sie im
Hauptfenster auf ,, zuriick“ und ,, weiter*.

Viel Erfolg bei der Arbeit mit der CD!



Aufmerksamkeiten aus der Kiiche

Amuse bouche — Amuse gueule

Grundsiitze S.5
Einzelrezepturen S.5
Grundsitze

Bei der Bestellung von Speisenfolgen oder Hauptmahlzeiten ist es iiblich geworden,
die Giste mit Aufmerksamkeiten aus der Kiiche, die vom Gast nicht bestellt wurden,
zu iiberraschen. Die Aufmerksamkeiten werden ohne Aufforderung serviert, wihrend
die Speisen a la carte ausgesucht werden bzw. der erste Gang erwartet wird. Die
Giste schitzen solche kulinarischen Uberraschungen als willkommene Geste des
Hauses.

Serviert werden Appetithdppchen oder andere klein portionierte Speisen. Sie dienen
zur kulinarischen Einstimmung auf die Bestellungen, auch passend zum Aperitif.
Franzosisch werden die Appetithdppchen oder ,Gaumenkitzler® als amuse bouche
oder amuse gueule bezeichnet. Als ,Gaumenkitzler* eignen sich kalte oder warme
Mundbissen, die man auch als Vorspeisen im Kleinstformat bezeichnen konnte.

In Gourmetrestaurants ist es iiblich, mehrere unterschiedliche Appetithdppchen zu
servieren, wobei die Palette nach bestimmten Zutaten zusammengestellt sein kann,
wie beispielsweise Variationen vom Hummer oder Waldpilzen.

In biirgerlichen Speisegaststitten bleibt die Aufmerksamkeit aus der Kiiche meist
auf eine Zubereitung beschrinkt.

Einzelrezepturen

Aal

Kartoffel-Aal-Chip auf Gurkensalat: Kartoffeln geschilt, diinn aufgeschnitten
und mit Réucheraalstreifen gespickt; kurz in Ol ausgebacken; auf Gurkensalat
gesetzt.

Rauchaalgelee mit Wachtelspiegelei: Riucheraalkarkassen mit Schalotten, Fen-
chel in Butter gediinstet; mit Noilly Prat und Weilwein abgeloscht, Gefliigel-
fond aufgefiillt und 15 min ziehen gelassen; passiert, mit Agar-Agar gebunden,
abgeschmeckt und warm mit einem Wachtelspiegelei angerichtet.

Terrine mit Aal und Paprika: Rote und gelbe Paprikafriichte geschilt, geschmort
und in Streifen geschnitten; Aalfilet und Tomatengelee in Terrine abwechselnd
eingeschichtet.

Génseleber

Ganselebermousse mit Steinpilzgelee: Ginseleber pariert; mit Salz, weilem
Pfeffer, Pokelsalz und reduziertem weiflen Portwein mariniert; in eine Terrinen-
form gepresst und pochiert; Génseleberfarce auf dem Wasserbad glatt geriihrt,
mit etwas reduziertem Likorwein, speziell mit Madeira abgeschmeckt; Sahne
untergehoben; kiihl gestellt; auf das gekiihlte Mousse Steinpilzgelee gegossen
und nochmals kalt gestellt.

Gebratene Leber auf Zwetschgenkompott: Zwetschgen halbiert, entkernt, in
Butter mit etwas Zucker karamellisiert, mit rotem Portwein abgeloscht; mit
etwas Rosmarin und einer Prise Salz abgeschmeckt und sdmig eingekocht;
gebratene Leber aufgelegt.



Ganseleber Aufmerksamkeiten aus der Kiiche Lachs

Rohes Leberrélichen mit Sellerie-Apfelsalat gefiillt: Knollensellerie und Apfel
in diinne Streifen geschnitten, mit Creme fraiche vermischt und mit Salz, Chili
und etwas Zitronensaft abgeschmeckt; rohe Ginseleber in feine Scheiben
geschnitten, mit Salz und Pfeffer gewiirzt; mit Salat gefiillt und eingerollt.

Hummer

Carpaccio mit Champagnervinaigrette, Ananas-Mango-Chutney: Ananas und
Mango in feine Wiirfel geschnitten; mit weiflem Balsamico, Butter und brau-
nem Zucker eingekocht; Hummerschwanzfleisch diinn aufgeschnitten und auf-
gelegt.

Ravioli auf Gewiirzzwiebeln: Hummerscherenfleisch etwas klein geschnitten, mit
Kerbel, Estragon und Salz abgeschmeckt; in Ravioliteig eingepackt; aus kleinen
italienischen, weiflen Zwiebeln ein Zwiebelkompott hergestellt; mit Salz und
Creme fraiche abgeschmeckt; gekochte Hummerravioli aufgesetzt.

Thai-Spargel-Chartreuse gefiillt mit Hummer auf Melonengelee: Hummer
gekocht, abgeschreckt; ausgebrochen; Spargel blanchiert, mit Tomatengelee
gebunden und im Ring eingesetzt; Hummergelenke klein gewiirfelt, mit Kerbel
und Salz abgeschmeckt und ebenfalls in den Ring eingesetzt; mit Tomatengelee
gebunden; Melonenfleisch gemixt, mit weiem Portwein und Zitronensaft abge-
schmeckt und mit Gelatine gebunden; diinn ausgegossen und ausgestochen.

Jakobsmuscheln

Kleine gebratene Jakobsmuscheln mit Parmaschinken: Ausgeloste und
gewisserte Jacobsmuscheln mit Pfeffer und Salbei gewiirzt; mit diinn geschnit-
tenem Parmaschinken ummantelt und gebraten.

Tatar gemischt mit Saiblingskaviar in Kartoffelvinaigrette: Geschilte Kartof-
feln in feine Wiirfel geschnitten, in Olivendl angebraten; mit Brithe angegossen
und weich geschmort; mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas weilem Balsamico
abgeschmeckt und ausgekiihlt; mit Schnittlauchrolichen und Saiblingskaviar
verfeinert; Tatar aufgesetzt.

Terrine mit leicht gegarten Muschelscheiben, Rote Paprika: Fein geschnittene
Jakobsmuschelscheiben in Olivenol mit etwas Limonensaft kurz konfiert;
Scheiben mit geschmorten, geschilten, konfierten Gemiisepaprika in eine Terri-
nenform eingeschichtet und mit etwas Tomatengelee gebunden.

Kalb

Filoteigrolichen gefiillt mit Tatar auf marinierter roter Bete, Thunfischsauce:
Filoteig in Streifen geschnitten, auf einen Stab aufgewickelt, gebacken, gesal-
zen und mit Tatar aus Kalbfleisch gefiillt; die gekochten Roten Beete in diinne
Scheiben geschnitten, ausgestochen und mit weiem Balsamico, etwas Trau-
benkernol, Salz und Pfeffer abgeschmeckt; mit Thunfischsauce angerichtet.

Gebackenes Kalbskopfballchen auf Bohnen-Pesto-Salat: Kalbsmaske mit
Wurzelgemiise weich gekocht, geputzt und in kleine Wiirfel geschnitten, mit
Salz und Pfeffer abgeschmeckt; in eine Terrinenform gepresst und ausgekiihlt;
Kalbskopfterrine in Wiirfel geschnitten, paniert und ausgebacken; auf Pesto-
Bohnen-Salat angerichtet.

Kalbsbriesmousse mit Kapernsauce: Kalbsbries in Weilwein mit Wurzelge-
miise blanchiert; Kalbsbriesroschen geputzt, den Rest mit Briihe und Sahne ver-
kocht; mit Gelatine gebunden, Kalbsbriesroschen zugegeben und Sahne unter-
gezogen,; kalt gestellt.

Lachs

Carpaccio und Tatar vom Lachs: Carpaccio und Lachstatar aus frischem Lachs
fein geschnitten; mit Olivendl und Limonensaft, Salz, etwas Pfeffer abge-
schmeckt und mit feinen Schnittlauchrélichen garniert.

Gebackenes Rauchlachsbillchen auf Tomatensalat: Riucherlachswiirfel in
etwas Mayonnaise mit Kapern, Schnittlauch und geriebenes Weilibrot zu
Kugeln geformt und ausgebacken; auf Tomatensalat angerichtet.



Perlhuhn Aufmerksamkeiten aus der Kiiche Rind

Perlhuhn

Galantine aus der Brust: Perlhuhnbrust der Linge nach halbiert, plattiert, mit
Perlhuhnfarce bestrichen, gewiirzt, Mangold als Matte aufgelegt, zur Schnecke
eingerollt, pochiert.

RosmarinspieB mit Leber und Shiitake-Pilzen: Rosmarin, Perlhuhnleber, Perl-
huhnbrust, Shiitake-Pilze als Viertel oder Ecken abwechselnd aufgespieft,
gewiirzen mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch. In Olivenél und Butter
gebraten.

Strudel mit Oliven: Geschmorte Perlhuhnkeulen gewiirfelt; mit Knoblauch, Peter-
silie, getrockneten Tomaten, Oliven und gerosteten Pinienkernen abge-
schmeckt; mit Farce gebunden; eingestrudelt; gebacken.

Siilze aus der geschmorten Keule: Perlhuhnkeule mit Aromaten geschmort; aus
den Knochen Madeira-Gelee zubereitet. Keulenfleisch und Gemiise in Wiirfel
geschnitten, eingesetzt in Form. Gelee aufgefiillt.

Poularde

Galantine: Poulardenbrust der Linge nach halbiert, plattiert, um einen Stab gewi-
ckelt und mit Klarsicht und Alufolie umhiillt, pochiert und auskiihlen gelassen;
Stab herausnommen, mit Pilzwiirfeln gefiillt und nochmals kiihl gestellt.

Kleines Schnitzel mit Petersilienpanade auf Kartoffelsalat: Blattpetersilie mit
geriebenen Weillbrot fein gemixt und die kleinen Poulardenschnitzelchen aus
der Brust darin paniert und angebraten; Kartoffeln gekocht, gepellt und in
kleine Scheiben geschnitten; Brithe mit Senf, Essig, Salz, Pfeffer kriftig abge-
schmeckt und iiber die noch heilen Kartoffelscheiben gegossen; gut durchzie-
hen gelassen; mehrmals vorsichtig gemischt; zum Schluss etwas Sonnenblu-
menol angegossen; mit Salz und edelsiifem Paprika abgeschmeckt.

Mousse von der Poulardenleber: Angebratene Poulardenleber mit Sahne, Ros-
marin und griinem Pfeffer leicht rosa gekocht; piiriert, passiert und mit Gelatine
abgebunden; mit Salz, Chili und Madeira abgeschmeckt; Sahne untergehoben;
kiihl gestellt.

Reh

Ravioli von geschmorter Schulter auf Selleriepiiree: Geschmorte Rehschulter
in feine Wiirfel geschnitten; mit etwas Génseleberterrine gemischt; mit geriebe-
nem Parmesan, Salz, Knoblauch und Petersilie abgeschmeckt und zu Ravioli
verarbeitet; Knollensellerie geschilt, in Stiicke geschnitten; in Salzwasser blan-
chiert und in Sahne weich gekocht, gemixt, mit Salz und Chili abgeschmeckt.

Reh-Croustillant auf Preiselbeer-Sabayon: Raviolimasse in fein geschnittene
Filoteigstreifen eingerollt und in Ol ausgebacken; auf Preiselbeer-Sabayon
angerichtet.

Rosa gebratener Rehriicken mit Pfifferlingen: Rehriicken mit Salz, Pfeffer
gewiirzt; in Ol mit Butter, Wacholder, Lorbeer und Rosmarin langsam rosa
gebraten; etwas ruhen gelassen; diinn aufschnitten und auf sautierten Pfifferlin-
gen angerichtet.

Rind
Gebackenes Wachtelei auf Ochsenschwanzragout: Wachtelei pochiert, paniert
und gebacken; den ausgebrochenen, geschmorten Ochsenschwanz mit Gemiise-

wiirfeln in etwas Jus eingekocht; mit Knoblauch, Petersilie, Salz und Pfeffer
abgeschmeckt.

Rinderfiletrélichen gefiillt mit Tatar dazu Zitronen-Créme fraiche: Rinderfilet
diinn aufgeschnitten, mit Tatar gefiillt und eingerollt; mit abgeschmeckter
Creme fraiche garniert.

Rinderzungenterrine im Lauchmantel mit Triiffelmayonnaise: Terrine mit
blanchiertem Lauch ausgelegt; gekochte Rinderzunge in Scheiben geschnitten
und mit Ochsenschwanzessenz-Gelee eingeschichtet; aus Eigelb, Ol, Senf und

7



Rind Aufmerksamkeiten aus der Kiiche Seeteufel

etwas weiflem Balsamico Mayonnaise geriihrt; mit gehacktem Triiffel, Salz,
Madeira und etwas Knoblauch abgeschmeckt.

Sardine

Gazpacho mit SpieB von der Sardine: Tomaten, Salatgurke, rote Gemiisepapri-
ka, Knoblauch, Gefliigelfond fein gemixt; mit Tabasco, Salz und etwas weilem
Balsamico abgeschmeckt; filetierte Sardinenfilets kurz gewéssert und in Oli-
venol mit Blattpetersilie und Knoblauch 1 h eingelegt; Sardinenfilets abge-
tropft, auf einen Spief gesteckt angerichtet.

Mille-feuille von Sardine und Lauch, Kapernaioli: Sardinenfilets wie oben vor-
bereitet und mit blanchiertem Lauch abwechselnd in eine Terrinenform
geschichtet; mit Tomatengelee gebunden; Mayonnaise hergestellt, etwas Créme
fraiche zugegeben; gehackte Kapern, Knoblauch und Petersilie untergeriihrt,
mit Salz und Chili abgeschmeckt.

Sardinenfiletchip auf Tomatenkompott: Sardinenfilet in eine fein geschnittenen
Kartoffelscheibe eingefidelt, ausbacken und auf Tomatenkompott angerichtet.

Schwarzwurzel und Kaninchen

Kaninchenschnecke auf Schwarzwurzelgemiise: Schwarzwurzelscheiben a la
créeme zubereitet. Kaninchenriicken halbiert, plattiert; Strudelteig und Mangold
als Matte aufgeschichtet, zur Schnecke gerollt. In etwa 1 cm dicke Scheiben
geschnitten, kurz im Ofen gegart.

Schwarzwurzel-Kaninchen-Salat: Schwarzwurzelstifte blanchiert; mit Kerbel,
weiller Balsamico, Olivenol, Triiffelsaft mariniert; Kaninchenriicken gebraten
und in diinne Scheiben geschnitten; mit marinierten Schwarzwurzelstiften
gemischt. Mit Creme fraiche abgeschmeckt.

Schwarzwurzelpiiree mit gebackener Kaninchenpraline: Schwarzwurzel
geschilt, gekocht, gemixt; abgeschmeckt. Geschmorte Kaninchenkeulen und
Gemiise gewiirfelt; mit Farce gebunden; frische Weibrotkrume mit Blattpeter-
silie gemixt, darin Praline gewilzt und ausgebacken.

Schwarzwurzelsuppe mit mildem Speck: Schwarzwurzeln geschilt; mit Schalot-
ten in Butter gediinstet; mit WeiBwein, und Noilly Prat abgeloscht, reduziert;
Gefliigelbriihe aufgefiillt; reduziert; Sahne aufgefiillt, 10 min am Siedepunkt
gehalten; mit Salz, Chili abgeschmeckt; passiert. Speck gewiirfelt, blanchiert
und leicht gebriunt.

Schwein

Croustillant vom Schweinskopf auf warmen Linsenragout: Schweinskopfsiilze
fein gewiirfelt; mit etwas Farce gebunden und in Katafiteig gewickelt und geba-
cken; Berglinsen mit Gemiisewiirfeln und Schalotten gediinstet; leicht tomati-
siert, mit Mehl bestdubt und mit Rotwein abgeltscht; Gefliigelfond nach und
nach aufgefiillt; mit Salz und gehackter Petersilie abgeschmeckt.

Galantine vom Filet mit Backpflaumen-Walnussfillung und Speck: Schwei-
nefilet der Lénge nach aufgeschnitten und plattiert; Farce mit fein geschnittenen
Backpflaumen, Walnusskernen und kross gebratenen Speckwiirfeln abge-
schmeckt; das ganze zu einer Schnecke eingerollt, in Klarsicht- und Alufolie
eingepackt, pochiert.

Tarte mit Pesto, getrockneten Tomaten, Chorizo, Parmesan: Quicheteig aus-
gerollt und blind gebacken; getrocknete Tomaten, Chorizo und Parmesan fein
gewiirfelt; das ganze mit Pesto abgeschmeckt, mit Eiermasse gebunden und
gebacken.

Seeteufel

Carpaccio, Limonenvinaigrette, Friséesalat, Zuckerschoten: Seeteufel in
hauchdiinne Scheiben geschnitten, mit Limonensaft und Olivendl mariniert; mit
Salz abgeschmeckt und mit blanchierten Zuckerschotenstreifen und Friséesalat
garniert.



Seeteufel Aufmerksamkeiten aus der Kiiche Tomaten

Konfierter Seeteufel auf Gurkensalat: Seeteufel in Wiirfel geschnitten und in
Olivendl konfiert; auf Gurkensalat gesetzt.

Terrine, Seeteufelstreifen mit konfierten Tomaten gespickt: Konfierten See-
teufel und konfierte Tomatenfilets mit Tomatengelee abwechselnd in eine Ter-
rine eingeschichtet und kalt gestellt.

Spargel
Griner Spargel mit Schinken und Hollandaise gratiniert: Den geschilten grii-

nen Spargel kurz blanchiert; mit gekochtem Rosmarinschinken umwickelt, mit
etwas Hollandaise bestrichen und gratiniert.

Spargelmousse auf marinierten Pfifferlingen, Kerbel, Kaviar: Spargelstiicke
mit Schalottenscheiben in Butter gediinstet, mit Spargelfond aufgefiillt, weich
gekocht, gemixt und piiriert; Spargelmousse mit Salz, Chili und einem Spritzer
Himbeeressig abgeschmeckt, Sahne untergezogen und kalt gestellt; Pfifferlinge
geputzt, gewaschen und mit Schalottenwiirfeln gediinstet; mit gereiftem Bal-
samicoessig und Olivendl mariniert und auskiihlen gelassen; Spargelmousse
auf Pfifferlingen angerichtet; mit Kaviar und Kerbel garniert.

Spargelquiche: Kleine Backform mit Quicheteig ausgelegt und blind gebacken;
geschiilten, gekochten und kurz blanchierten griinen und weilen Spargel in
Wiirfel geschnitten; mit Creme fraiche und Eigelb gebunden; mit Salz, Chili
und Muskatnuss abgeschmeckt; etwas gehackten Kerbel und getrocknete
Tomaten hinzugegeben und im Backofen goldgelb gebacken.

Thunfisch

Tatar und Carpaccio mit Limonenmarinade und Schnittlauch: Vorbereiteten
roten Thunfisch (Sushi-Qualitdt) in feine Wiirfel und hauchdiinne Scheiben
geschnitten. Mit einer Marinade aus Olivendl, Limonensaft, Salz und Schnitt-
lauchrollchen iibergossen.

Terrine mit geschmortem Gemiise und gegrilltem Thunfisch im Tomatenge-
lee: In Form einschichtet: Vorbereitete rohe Thunfischscheiben, geschmorte
Paprikafriichte gelb und rot ohne Haut. Zucchini-Schale 3 mm dick sowie
Tomatenfond roh gemixt. Mit Gelee gebunden.

Thunfisch im Pfeffermantel: Vorbereiteten rohen Thunfisch in 2x2x10 cm Strei-
fen geschnitten. In Eiklar und dann in 3erlei Pfeffer gewilzt, ringsherum kurz
angebraten.

Thunfisch im Tempurateig gebacken mit Avocado-Mango-Piiree: Vorbereite-
ten rohen Thunfisch in 2x2 cm Wiirfel geschnitten mit Ingwer und Sojasauce
mariniert. In Tempurateig gehiillt, frittiert. Avocado und Mango (Verhiltnis
2:1), Blattpetersilie, frischen Chili, Salz sowie Pfeffer gemixt.

Tomaten

Gelbes Tomatenkompott, Mozarellawiirfel, Pesto: Tomaten blanchiert, geschilt,
entkernt, fein gewiirfelt, mit Schalotten gediinstet und eingekocht; mit Chili,
Salz und Zucker abgeschmeckt; Mozarella gewiirfelt, aufgesetzt und mit Pesto
garniert.

Kirschtomate mit Pulpo gefillt: Pulpo in Wasser mit Wurzelgemiise und Weil3-
wein gekocht; in kleine Stiicke geschnitten, mit Majoran, Schnittlauch, Créme
fraiche, Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abgeschmeckt, die Kirschtomaten
damit gefiillt.

Tomatenmousse: Tomaten mit Schalotten gediinstet, mit Basilikum, Knoblauch,
Salz, Zucker, Chili eingekocht, gemixt und passiert; das ganze mit Gelatine
gebunden; zum Schluss etwas geschlagene Sahne und geschlagenes Eiklar
untergehoben.



Wachtel Aufmerksamkeiten aus der Kiiche Waldpilze

Wachtel

Cremespinat mit pochiertem Wachtelei: Geputzten und gewaschenen Spinat in
Butter mit Schalottenwiirfeln gediinstet und mit etwas Sahne eingekocht; mit
Salz und Muskat abgeschmeckt, gemixt, pochiertes Wachtelei aufgesetzt.

Keule mit Génseleber gefiillt in Portweingelee: Wachtelkeulen ausgeldst und
von der Haut entfernt, mit Farce bestrichen und mit Génseleberwiirfeln gefiillt,
zu einer Kirsche geformt, etwa 7 min pochiert; Portwein reduziert, mit Ochsen-
schwanzessenz aufgefiillt, mit Gelatine abgebunden und Keulen damit glasiert.

Mille-Feuille von konfierter Wachtelbrust und Sesamchip: Wachtelbrust in
Olivenol mit Aromaten konfiert und in Scheiben geschnitten; Filoteig mit
gekldrter Butter eingestrichen, mit Sesam bestreut, rund ausgestochen und im
Backofen unter Gewicht goldgelb gebacken; die Chips abwechselnd mit den
Wachtelbrustscheiben geschichtet.

Waldpilze

Carpaccio von Steinpilzen mit Nadelbohnen: Marinade aus Balsamico, Wal-
nuss-, Oliven-, Distelol zubereitet. Bohnen und Schalottenwiirfel blanchiert;
mit Marinade angemacht. Vorbereitete Steinpilze in hauchdiinne Scheiben
geschnitten; Bohnen auf Steinpilzscheiben gesetzt.

Kartoffelravioli mit Waldpilzen und Rahmspinat: Aus Kartoffelteig Ravioli her-
gestellt; auf Rahmspinat gesetzt.

Krautercrépe mit Waldpilzragout: Crépes gebacken und Scm Durchmesser aus-
gestochen. Mit Waldpilzwiirfeln gefiillt und mit Schnittlauch zugebunden.

Siilze mit getrockneten Tomaten und Pinienkernen: Waldpilze geputzt, gewiir-

felt und gediinstet. Mit getrockneten Tomaten und Gemiisewiirfeln in Form ein-
gesetzt; mit Kerbel abgeschmeckt, mit Gelee aufgegossen.
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Vorspeisen

Kalte, Warme, Wiirzbissen, Snacks,

Friihstiicksspeisen
Vorspeisen Wiirzbissen
Franzosisch:  Hors-d’ceuvre Savouries
Englisch: Appetizers, Side dishes ~ Savouries, Savories
Italienisch: Antipasti Saporitos
Spanisch: Entradas Bocado-saproso
Grundsiitze S.11
Einzelrezepturen S.11
Grundsitze

Vorspeisen erfordern zu ihrer Herstellung ein hohes fachliches Konnen. Sie spiegeln
demzufolge das Leistungsvermogen einer Kiiche wider und sollten in diesem Sinne
die Empfehlungskarte des Hauses sein.

Urspriinglich war es iiblich, innerhalb eines Meniis Vorspeisen nur dann anzubieten,
wenn keine Suppe gereicht wurde. Diese Auffassung ist aber nicht mehr allgemein
giiltig. Es hat sich eingebiirgert, gemischte Vorspeisen zum Mittagessen (Déjeuner)
und iippige Vorspeisen, wie Hummer, Kaviar, Austern, Génseleber usw., zum fest-
lichen Diner zu reichen. In diesem Falle muss natiirlich darauf geachtet werden,
dass diese Delikatessen nicht noch einmal in anderer Form innerhalb des Meniis
erscheinen. Als allgemeine Regel gilt, dass Kalte Vorspeisen auf jeden Fall vor und
Warme Vorspeisen, auch kleine Entrées genannt, nach der Suppe serviert werden.
Vorspeisen zeichnen sich durch eine zarte Anrichteweise, leichte Verdaulichkeit
und ausgewihlten Geschmack aus. Sie sind klein zu portionieren, haben demzufolge
einen geringen Sittigungswert und werden stets aus hochwertigen Edelrohstoffen
gefertigt. Bevorzugt finden eiweifireiche, aber fettarme Speisen Verwendung.
Vorspeisen sollen Augen und Gaumen gleichermaBen erfreuen, daher ist auf ihre
Garnierung und Anrichteweise besonders zu achten. Die Anrichteweise regelt sich
nach den Gepflogenheiten des Betriebes. Vorspeisen werden oft in den speziellen
Vorspeisenschiisseln (Raviers) aus Porzellan oder Glas, aber auch in kleinen ovalen
Backplatten — Plats russes — angerichtet, die ihren Platz wiederum auf einer Silber-
platte finden. Fiir das Restaurantservice sind die Platten meistens so geformt, dass
man sie nebeneinander in den gekiihlten Vorspeisenwagen stellen kann. Aus hygie-
nischen Griinden sollte man nur solche Wagen wihlen, die mit einem aufklappbaren
durchsichtigen Deckel versehen sind.

Wiirzbissen sind hauptséichlich in England und Amerika beheimatet. Sie werden am
Ende der Mahlzeit gereicht, und zwar anstelle des Kises. Da sie stark gewiirzt sind,
regen sie zum Trinken an. Verschiedene dieser Wiirzbissen werden auch als Vor-
speise serviert.

Einzelrezepturen

Aal: Anguille [agij]:
) gerduchert, Spickaal: fumée [fyme]: Im Handel erhiltlich, aufgeschnitten,
enthéutet, mit Zitronenspalten und gewiirfeltem Gelee oder Petersilie garniert.
) mariniert: marinée [marine]: Im Handel erhiltlich; in kleine Stiickchen
geschnitten.
) in WeiBwein: au vin blanc: Stiicke, in Weifiwein mit Aromaten pochiert, mit
Paprika gewiirzt, im gekldrten Fond eingesetzt und ausgekiihlt.
Aceto-dolce [atfeto doltfe]: SiiB-saure Friichte: In Essig, mit Most, Senfkornern
und Honig eingelegte Friichte und Gemiise. Zu gemischten Vorspeisen serviert.
Als Konserve gehandelt (italienisch).
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Achards Vorspeisen Aspik

Achards [afar]: Ostindische Gemiisekonserve, bestehend aus Bambussprossen,
Melonenstiickchen, Knollensellerie, Nusskernen, Rettich, Gurken, kleinen
unreifen Maisk6lbchen und Pilzen in Essig und Senf; im Handel erhéltlich.

Agoursi: Siehe Ogurzi.

Allumettes: Siehe Blitterteigstibe.

American Breakfast Dishes: Siehe Friihstiicksspeisen, amerikanische.

American Eggs [ameRrikan egz]: Amerikanische Eier: Halbe ausgehohlte Tomaten,
gefiillt mit Salat von Garnelen und Stangensellerie, ein weich gekochtes, mit
Estragonblittern verziertes, kaltes Ei darauf gelegt (amerikanisch).

Amerikanische Eier: Siche American Eggs.

Amerikanische Friihstlicksspeisen: Siche Friihstiicksspeisen, amerikanische.

Amuse-bouche: Kleine Happen oder Mundbissen, mitunter auch als amuse gueu-
les bezeichnet, kalt oder warm, aus unterschiedlichen edlen Rohstoffen. Zur
Einstimmung ins Menii, als Geste des Hauses ungefragt gereicht, wihrend der
Gast Speisen auswihlt. S. Aufmerksamkeiten aus der Kiiche.

Anchois: Siehe Sardellen.

Anguille: Siehe Aal.

Apfel, gefiillt: Gondola a la Duse [gondola a la dyz]: In Form einer Gondel zuge-
schnittene und ausgehohlte Apfel, pochiert, ausgekiihlt, gefiillt mit Julienne von
Réucherlachs, Stangensellerie und griinen Paprikafriichten, gebunden mit
Mayonnaise.

) kalifornisch: Californian Apple: Deckel abgeschnitten, Frucht ausgehdhlt,
gefiillt mit Salat von Hiihnerfleisch und Stangensellerie, Deckel aufgesetzt,
Blitter aus griiner Butter imitiert.

Appetitschnittchen: Siehe Canapés.

Artichaut: Siehe Artischocke.

Artischocken, gewiirzt: a la diable [diabl]: Kleine geputzte Artischocken, gevier-
telt, vorgekocht, mit Chili gewiirzt, durch Backteig gezogen, frittiert.

) griechische Art: a la grecque [grek]: Kleine geviertelte Artischocken, im
Salzwasser blanchiert, in Beize aus Ol, WeiBwein, Wasser, Zitronensaft oder
Essig, Zwiebelscheibchen, Fenchel, Sellerie, Pfefferkornern, Thymian und Lor-
beerblatt gekocht; kalt in der Beize aufgetragen.

) orientalisch: a ’orientale [orjdtal]: Kleine Artischocken, die inneren Blitter
und Heu entfernt, mit Mischung von Panierbrot, gehackter frischer Pfeffermin-
ze, Salz, Pfeffer, Spur Knoblauch und Ei; gediinstet mit Ol und Zitronensaft;
kalt aufgetragen.

Artischockenboden, gebeizt: Fonds d’artichauts a 1’huile [f¢ daRtljo] In Ol und
Zitronensaft mit gehackten Zwiebeln gediinstet; im Sud kalt serviert.

) Diepper Art: a la dieppoise: Vorgekocht, gefiillt mit Garnelen und kleinen
Muscheln, gebunden mit pikanter Mayonnaise.

) Dubarry: Kalte, in Essig und Ol marinierte Boden, gefiillt mit marinierten Blu-
menkohlroschen, maskiert mit Mayonnaise.

) gefiillt: farcis: Vorgekocht, mit Ol und Essig mariniert, gefiillt mit Salat von
Thunfisch, Spargel, feinem Gemiise usw.

) griechische Art: Wie Artischocken zubereitet.

) Prasidentenart: a la présidente: Gefiillt mit Hithnermus, gebunden mit
Mayonnaise, dekoriert mit Eier- und Triiffelscheibe, glasiert mit Gelee.

) russische Art: a la russe [Rys]: Vorgekocht, mariniert, gefiillt mit Kaviar,
belegt mit kleiner entkernter und geschélter Zitronenscheibe.

Artischockensalat: Salade de fonds d’artichauts: Gekochte oder gediinstete Arti-
schockenbdden in Viertel oder Scheiben geschnitten. Mit Essig-Ol-Krautersau-
ce, franzosischer Sauce oder Eiersauce vermischt. Beim Anrichten mit Schnitt-
lauchrollchen, bunten Paprikawiirfeln und gehacktem Kerbel bestreut.

Aspik: Sulzgericht: Aspic: Speise, bei der die Bestandteile in mit Gelee ausgegosse-
nen und dekorierten Formen eingesetzt, mit Gelee zugegossen, nach dem
Erstarren gestiirzt, zuweilen noch garniert werden.

) Carnot: Mit Triiffelscheiben dekoriert, mit Weiweingelee chemisiert. Mit
Triiffelscheiben gefiillt; gestiirzt, garniert mit Torteletts, mit Salat von Hum-
mer- und griinen Paprikawiirfeln gefiillt, Remouladensauce mit geriebenem
Meerrettich vermischt separat.

) Gefliigel-, italienische Art: Aspic de volaille a I’italienne [do volaj a litaljen]:
Form mit Triiffelscheiben dekoriert, gefiillt mit Streifen von Huhn und Pokel-
zunge, mit Gelee zugegossen; Remouladensauce und italienischer Salat a part.

» modern: a la moderne: Glasschale oder Timbale mit leichtem Schaumbrot
beliebiger Art angefiillt, mit diinnen Scheibchen Fisch, Gefliigel, Wild o.a. der
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Aspik Vorspeisen Austern

gleichen Art belegt, beliebig dekoriert, mit feinem, leichtem Gelee vollgegos-
sen. Bezeichnung je nach Art: Aspik von Lachs moderne Art usw.

» von Génseleber: de foie gras: Génsemastleber mit Triiffeln bespickt, in
Scheibchen von fettem Speck eingehiillt, in Portwein oder Madeira pochiert,
ausgekiihlt; ovale Form mit Portwein- oder Madeiragelee chemisiert, mit Triif-
felscheiben dekoriert, vom Speck befreite Leber eingesetzt, mit Gelee zugegos-
sen.

» von Garnelen: de crevettes: Form mit ausgebrochenen Schwinzen von Felsen-
garnelen ausgelegt, Mitte mit Garnelenschaumbrot gefiillt, mit Gelee zugegos-
sen.

» von Hummern: de homard [do homar]: Form mit Triiffelscheiben und hart
gekochtem Eiklar dekoriert, mit Hummerscheiben gefiillt, mit Weilweingelee
zugegossen; leichte Mayonnaise a part.

» von Krebsen: d’écrevisses: Wie Garnelenaspik zubereitet.

» von Rebhuhn: de perdreau [do perdro]: Saftig gebratene, halbierte Briistchen,
erkaltet, mit brauner Decksauce maskiert, beliebig dekoriert, in Form mit
Madeiragelee eingesetzt, gestiirzt, mit Madeiragelee garniert.

Auberginen, griechische Art: Aubergines a la grecque [ober3in ala grek]: Kleine
Auberginen (Eierfriichte), eingeschnitten, mit Knoblauch besteckt, in Sud aus
Ol, Wasser, Weilwein, Zitronensaft, Zitronenscheiben, Fenchel, Pfefferk6rner
und Prise Salz gediinstet; erkaltet, mit etwas durchgeseihtem Sud angerichtet.

» Nimeser Art: a la nimoise [nimwaz]: Halbiert, eingekerbt, gesalzen, angeba-
cken in Ol, mit klein gewiirfelten Tomaten und griinen Paprikafriichten,
gehackten Kriutern und Knoblauch in Ol gar gediinstet; mit Zitronensaft
gewiirzt und kalt angerichtet.

Auflauf: Soufflé [sufle]: Vorspeisen-Aufliufe werden in kleinen, individuellen,
zuvor mit Butter ausgestrichenen Auflaufférmchen, Kokotten oder Kasoletten
in der Rohre gebacken.

) Artischocken-: soufflé d’artichauts: Frische Artischockenboden, gediinstet,
piiriert, mit dicker Béchamel und Eigelb gebunden, gewiirzt, mit Eischnee auf-
gezogen, in Auflaufformchen gebacken.

» Hummer-: de homard [do homar]: Hummerfarce, vermischt mit dicker Bécha-
mel, Hummerbutter und Eigelb, gewiirzt, Eischnee unterzogen, in Porzellan-
schilchen gefiillt, in der Rohre gebacken.

» russischer Herings-: de hareng a la russe: Gewisserte, entgritete Herings-
filets, gehackt, vermischt mit gekochten, durchgestrichenen Kartoffeln, Eigelb
und Butter, mit Eischnee aufgezogen, in die Férmchen gefiillt, gebacken.

» Thunfisch-: de thon [do t3]: Piiree von konserviertem Thunfisch, vermischt
mit dicker Béchamel, Butter, Sahne und Eigelb, gewiirzt, mit Eischnee aufgezo-
gen, in gebutterte Backformchen gefiillt, in der Rohre gebacken.

Aufschnitt: Assiette anglaise: Verschiedene Wurstsorten in Scheiben geschnitten,
garniert mit gewiirfeltem Gelee, Petersilie, Tomatenecken, Eiachteln u.a. Mit
Butter und Brot & part.

Austern: F.: Huitres; E.: Oysters: Es gibt viele verschiedene Sorten, die beliebtes-
ten sind: Whitestables, Colchesters, Holldnder, Limfjords, Marennes, Cancalers
und Virginias. Gigas-Austern werden weltweit geziichtet. Austern werden mit
einem Spezialmesser oder mit Austernoffnern geoffnet, auf gestoBenem Eis
angerichtet und mit Zitronenspalten und mit Butter bestrichenem Grau-, Gra-
hambrot oder Toast angerichtet.

) amerikanische Art: 4 I’américaine [ameriken]: Im eigenen Saft pochiert, wie-
der in die Schalen gefiillt, mit amerikanischer Sauce nappiert.

» Angels on Horseback: Sieche Austern englische Art (englisch).

» Auflauf: Soufflé d’huitres: Abgesteifte, entbartete Austern lagenweise in gebut-
terte Auflaufform mit Hecht- und Austernfarce mit Eigelb und festgeschlage-
nem Eiklar, scharf gewiirzt, gefiillt und gebacken.

) Baltimore: In die gefettete Schale gelegt, mit einer Mischung von Panierbrot,
geriebenem Parmesan und gehackter Petersilie bestreut, gefettet, gratiniert.

) Belleclaire: Gewiirzt, gemahlen, in Butter rasch gebraten, auf gebutterten
Toast mit kleiner gebratener Schinkenscheibe und Scheiben von gebratenen
Champignons gelegt.

» Bercy: Abgesteift, in die Schale gelegt, mit Bercysauce nappiert, glasiert.

) Blatterteigpastete mit: Vol-au-vent d’huitres [vol o va dyitr]: Blitterteigpas-
tete, gefiillt mit Austern, Garnelen, FischkloBchen und Edelpilzen, gebunden
mit Krebssauce; Austern miissen den Hauptteil bilden.

» Borchardt: Entbartet, umlegt mit einem Streifen Kaviar, belegt mit marinier-
tem Tomatenscheibchen.
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Austern Vorspeisen

» Broiled Oysters and Bacon: In diinne Speckscheibchen gehiillt, abwechselnd
mit Champignons auf Spiechen gesteckt, paniert, durch fliissige Butter gezo-
gen, am Rost gegart, a part Kriauterbutter (amerikanisch).

) Burgunder Art: a la bourguignonne [burgin3]: In der Schale, bestreut mit
Panierbrot, betropft mit Schneckenbutter, gratiniert.

) Cocktail: Entbartet, in Gladser gefiillt, mit Cocktailsauce fiir Austern nappiert.
Zitronenspalte ans Glas gesteckt.

Amerikanisches System: In der Schale auf gestoflienes Eis gesetzt, a part Cock-
tailsauce fiir Austern, Tabasco und Crackers.

) Delmonico: Abgesteift, in der Schale angerichtet, nappiert mit Rahmsauce,
mit Eigelb abgezogen und mit Zitronensaft gewiirzt.

» Devils on Horseback: Wie englische Art, aber mit Chili scharf gewiirzt (eng-
lisch).

» Dubarry: Im eigenen Saft abgesteift, gefiillt in ausgehohlte, gebackene Kartof-
feln, mit Rahmsauce nappiert, mit geriebenem Parmesan bestreut, gratiniert.

) englische Art: a I’anglaise [dglez]: Reitender Engel: Mit diinner Speckscheibe
umhiillt, auf SpieBchen gesteckt, am Rost gegart, auf Toast gelegt.

) Excelsior: Fiinf verschiedene Zubereitungen von pochierten Austern in der
Schale auf einer Platte heif3 angerichtet, z.B. mit griiner Kréuter-, mit Weil3-
wein-, mit Rotwein- und mit Krebssauce bedeckt, und gebackene Austern.

) florentinische Art: a la florentine: Steif gemacht, in der Schale auf Blattspinat
angerichtet, mit Késesauce nappiert, mit Reibkise bestreut, gefettet, gratiniert.

) Frikassee von: en fricassée: Pochierte Austern, vermischt mit kleinen Cham-
pignonkopfen, Kalbsklofchen und gewiirfeltem Kalbsbries, gebunden mit
Velouté, vervollstandigt mit Eigelb, Sahne und dem Austernwasser.

) gebacken: 1. frites: In Ei und Panierbrot paniert, frittiert, mit Zitronenspalten
und frittierter Petersilie angerichtet; Tatarensauce & part. 2. Beignets d’huitres:
Durch Backteig gezogen, frittiert, mit Zitronenspalten und frittierter Petersilie
angerichtet. .

) gebeizt: marinées [marine]: Entbartet und roh in Essig, Ol, Salz und Pfeffer
mit gehackten Kriutern gebeizt.

) gratiniert: au gratin [0 gratg]: Entbartet, abgesteift, in die Schale gefiillt, mit
Kisesauce nappiert, mit geriebenem Parmesan bestreut, gefettet, gratiniert.

) holldandische Art: a la hollandaise: Gebutterte Backschiissel, gefiillt mit
geschnittenen griinen Spargelspitzen und blanchierten Scheiben Rindermark,
bedeckt mit abgesteiften, entbarteten Austern, gewiirzt mit Zitronensaft und
Chili, bestreut mit Panierbrot, gefettet, gratiniert.

) in Késtchen: en caisses: Im eigenen Saft mit Weiwein abgesteift, Saft redu-
ziert, vermischt mit Rahmsauce und Eigelb, gewiirzt mit Chili, mit Eischnee
aufgezogen; die Austern mit dieser Masse in kleine Porzellan- oder Glasform-
chen gefiillt, im Ofen gebacken.

) in Poulettesauce: & la poulette: Im eigenen Saft abgesteift, vermischt mit
Champignonkdpfen, gebunden mit Poulettesauce, mit dem Austernsaft vervoll-
stindigt.

) kalifornische Art: In Mehl gewilzt, leicht in Butter gebraten, bedeckt mit
gewiirfelten Paprikafriichten und Tomaten, in Butter gediinstet und mit wenig
Demiglace gebunden.

) Kreolenart: a la créole: Entbartet, gewiirzt, in Crackermehl gewilzt, in Butter
gebraten, auf Toast, mit Kreolensauce nappiert.

» Louis: In der Schale angerichtet, bestreut mit Panierbrot, vermischt mit Paprika
und fein gewiirfelten Schalotten, mit zerlassener Butter gefettet, im Ofen geba-
cken.

) Louisiana: Gefettete Backschiissel abwechselnd mit kleinen Crackers, gewiir-
felter griiner Paprikafrucht, Okra und Austern gefiillt, mit Reibkise bestreut,
gefettet, im Ofen gebacken (amerikanisch).

» Manhattan: In die Schale gelegt, bedeckt mit fein gehackten roten und griinen
Paprikafriichten, Champignons, Kriutern, Speck und Zwiebeln, im Ofen geba-
cken (amerikanisch).

» Marschallsart: a la maréchale: Abgesteift, durch Backteig gezogen, frittiert, je
drei Stiick auf geschilter Zitronenscheibe angerichtet, mit frittierter Petersilie
garniert.

» Metropole: Entbartet, gewiirzt, leicht mit heiem Rahm nappiert, mit geriebe-
nem Parmesan bestreut, mit Butter gefettet, gratiniert.

» mit Bratwiirstchen: Auf Eis angerichtet, dazu gleichzeitig kleine Bratwiirst-
chen. Sehr heil} angerichtet.
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Austern Vorspeisen Avocado

» mit Kaviar: Kleines Tortelett aus Halbblitterteig oder ungesiiitem Miirbeteig,
mit Kaviar gefiillt, belegt mit gewiirzter Auster, mit Gelee glasiert.

» mit Schmelzkése: Oyster rarebit: Toast, belegt mit pochierten Austern, nap-
piert mit Cheddarkése, geschmolzen mit dem Austernwasser, vermischt mit
Eigelb, scharf gewiirzt (amerikanisch).

» Mornay: Wie gratiniert zubereitet.

» Newburgh: In Newburghsauce pochiert, in Silberschale mit Toast angerichtet
(amerikanisch).

» on Half Shell: in der Schale: In der Schale auf gestoBenem Eis angerichtet und
mit diinnen, mit Butter bestrichenen Scheiben Graham-, Roggenbrot oder Cra-
ckers, Vinaigrette-, Pfeffersauce (Tabasco) oder geriebenem Meerrettich ange-
richtet (amerikanisch).

) Oyster Shell Roast [ojsto fel rRost]: Ungedffnete Austern auf die heiffe Ofen-
platte gelegt, sobald sie sich 6ffnen, die obere Schale abgenommen; das See-
wasser muss in der Auster bleiben, mit Butter betropft, heil angerichtet (ame-
rikanisch). .

» Pan Roast: Auf die heifle Platte zum Offnen gestellt, herausgenommen, in
Butter mit fein gehackten roten und griinen Paprikafriichten und feinen Kriu-
tern sautiert, auf Toast angerichtet (amerikanisch).

) Pastetchen: Pochiert, mit Rahm oder Poulettesauce gebunden, in kleine Blt-
terteigpastetchen gefiillt.

) Pickled: gebeizt: Vorgekochter Sud von Weiflwein, wenig Weinessig, Zwie-
bel- und Mohrenscheibchen, Knollensellerie, Pfefferkornern und Kriuterbiin-
deln, heif} tiber die Austern geseiht; erkaltet, mit etwas Sud iibergossen und mit
gehackter Petersilie bestreut (englisch).

) Scalloped Oysters [skelopt oistorz]: Gratiniert, amerikanische Art: Rohe Aus-
tern auf Crackermehl in feuerfeste Backschiissel gefiillt, bedeckt mit Eiermilch,
gewiirzt mit Salz, Pfeffer und Chili, vermischt mit etwas Crackermehl, mit But-
ter betropft, im Ofen gebacken (amerikanisch).

) Teufelsart: a la diable: Wie auf Spiechen, das Panierbrot vermischt mit Senf-
pulver und einer Prise Chili; Teufelssauce a part.

) Uberkrustet: Siche gratiniert.

) Valparaiso: Rohe Austern in Backschiissel mit gediinsteten, gehackten
Champignons und Sellerie gefiillt, mit Rahmsauce nappiert, gratiniert.

» Victor: In der Schale, bedeckt mit Mischung von fein gehackten frischen Niis-
sen, Champignons und Butter, gewiirzt, im Ofen gebacken.

» Villeroi: Pochiert, erkaltet, in Villeroisauce getaucht, paniert, frittiert; Toma-
tensauce a part.

» Virginia: In hauchdiinne Schinkenscheibe gehiillt, paniert, frittiert.

Avocado: Avocat: Birnenformige, dunkelgriine Frucht eines Tropenbaumes aus der
Familie der Lorbeergewichse. Innen hellgriin mit siiBlich-nussartigem, fettrei-
chem Fruchtfleisch und groBem Kern. Reich an ungesittigten Fettsduren. Siif3
oder wiirzig zubereitet, insbes. mit Schinken, Kise, Garnelen oder Friichten.
Gefiillt oder als Salat. Ganzjahriger Import aus Israel und den USA. Siehe auch
Abschnitt ,,Gemiise und Sattigungsbeilagen®.

) -cocktail: Fleisch der Avocado in Wiirfel geschnitten, vermischt mit Sauce aus
siilem Rahm, gewiirzt mit Ketchup, Worcestershire Sauce, Salz, Paprika und
Zitronensaft; in Cocktailglas auf Salatbett (Chiffonade) angerichtet.

) -fruchtsalat: Avocado Fruit Salad: Reife Avocado der Linge nach geteilt, in
diinne Scheiben geschnitten, abwechselnd mit Grapefruit- oder Orangenscheib-
chen auf Salatblitter dressiert, mit Vinaigrette iibergossen (amerikanisch).

» mit Garnelen: Avocado stuffed with Shrimps: Zarte, aber nicht iiberreife
Friichte der Liange nach halbiert, der Kern entfernt, geschilt, auf Salatbléttern
dressiert. Mit einer Mischung von gehackten Garnelen, hart gekochtem Ei und
etwas gehacktem Bleichsellerie, mit Mayonnaise gebunden, gefiillt, leicht mit
Mayonnaise bedeckt. Mit Eischeiben, Zitronenvierteln und gefiillten Oliven
garniert (amerikanisch).

> mit Meeresfriichten: Der Linge nach halbiert, Kern entfernt, Fruchtfleisch
ausgelost, gewiirfelt, vermischt mit kleinen entbarteten Miesmuscheln, Garne-
len, Venusmuscheln u.a., mit Zitronensaft, Ol, Salz, Pfeffer mariniert. In die
Halbschalen gefiillt, mit wenig kalter Chantillysauce nappiert, mit roher, ent-
barteter Auster garniert.

» mit Schildkrétengelee: Avocado with Turtle Jelly: Doppelte Kraftbriihe mit
Schildkrotenkrdutern passiert, erhitzt, leicht mit eingeweichter, ausgedriickter
Gelatine gebunden, mit Madeira gewiirzt, erstarrt. Avocado der Lidnge nach hal-
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Avocado Vorspeisen Bucklingsfilets

biert, Kerne entfernt, das Innere mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft mariniert,
abgetropft, mit dem gewiirfelten Gelee gefiillt (australisch).

Ballotines de volaille: Siehe Gefliigelkeulen, gefiillt.

Bamia: Siehe Okra in diesem Abschnitt und im Abschnitt ,,Gemiise und Sittigungs-
beilagen*™.

Bananen Cumberland: Bananes a la Cumberland: In diinne Scheiben geschnitten,
mit Cumberlandsauce angerichtet, bestreut mit gehackten Pistazien; kalt.

) gebeizt: Pickled bananas: Vorgekochter Fond aus Weinessig, Zucker, Wasser
und Pfefferkornern, passiert, aufgekocht mit gehackten, griinen Paprikafriich-
ten, heif} iiber kleine geschilte Bananen gegossen, einige Tage gekiihlt mari-
niert (amerikanisch).

Barbrétchen: Sehr kleine viereckige, ovale, runde oder dreieckige Schnittchen von
WeiB-, Grau-, Graham- oder Knickebrot, bestrichen mit einer Buttermischung
oder Creme, verschiedenartig belegt und garniert.

Barquettes: Siehe Schiffchen.

Becherpastete: Dariole [dar1ol]:

) gallische Art: a la gauloise [ala golwaz]: Kleine Becherform, mit Gelee che-
misiert, gefiillt mit gewiirfelten Hahnenkdmmen, Hahnennieren, Champignons
und Triiffeln, mit Mayonnaise gebunden, mit Gelee geschlossen, gestockt,
gestiirzt.

» Regina: Becherform gefettet, mit Fischfarce ausgestrichen, gefiillt mit Ragout
von Fischmilchern und Krebsschwinzen in Fischsamtsauce, mit Fischfarce
bedeckt, im Wasserbad pochiert; gestiirzt, mit Krebssauce nappiert.

Beignets: Siehe Krapfen.

Bengalines de bécasse: Siche Schnepfentortchen unter ,,Schnepfe (Fleischspei-
sen).

Bléatterteigpastetchen: Siehe Mundbissen.

Bléatterteigstabe: Allumettes [alymet]: Blitterteig, 5 mm dick ausgerollt, mit Farce
bestrichen, in Stiibe von 7 bis 8 cm Lidnge und 2 cm Breite geschnitten, im Ofen
gebacken (Wiirzbissen).

) Caprice: Mit Hiihnerfarce, vermischt mit gehackter Pokelzunge und gehackter
Triiffel bestrichen; gebacken.

» mit Biickling: de hareng fumé: Mit Heringfarce bestrichen, mit Biicklingfilets
belegt; gebacken.

> mit Garnelen: aux crevettes: Mit Garnelenfarce vermischt, mit gewiirfelten
Garnelen bestrichen; gebacken.

) mit Krebsmus: d’écrevisses [dekravis]: Bestrichen mit Krebsfarce, vermischt
mit gewiirfelten Garnelen und gehackten Pistazien; gebacken.

» mit Lachs: de saumon [do som3]: Mit Lachsfarce bestrichen, verziert mit
Streifchen von Réucherlachs; gebacken.

> mit Sardellen: d’anchois [ddfwa]: Bestrichen mit Fischfarce, vermischt mit
Sardellenpiiree, verziert mit Sardellenstreifen; gebacken.

Blini, Blinis: Russische Plinsen: Untertassengrofie, diinne Pfannkuchen, aus halb
Weizen- und halb Buchweizenmehl mit Hefe, Butter, Milch und Eischnee; mit
geschmolzener Butter und saurer Sahne, meistens zum Kaviar angerichtet (rus-
sisch).

» russische Art: Siehe Kaviar mit Blini.

Blitzkuchen: Eclairs [ekler]: Kleine Stangen aus Brandmasse, ausgehohlt, mit
beliebigem Piiree gefiillt, mit Chaudfroidsauce maskiert, mit Gelee glasiert.

) Karoly: Gefiillt mit Piiree von Schnepfenabgéingen, mit Weinbrand gewiirzt,
mit brauner Chaudfroidsauce iiberzogen, mit Gelee glasiert.

» mit Kaviar: au caviar: Mit Kaviar gefiillt, mit Gelee glasiert.

) mit Sardellen: aux anchois [0 zdfwa]: Mit Fischpiiree, vermischt mit Sardel-
lenpiiree, gefiillt, mit Gelee glasiert.

» Rossini: Gefiillt mit getriiffeltem Génseleberpiiree, mit brauner Chaudfroid-
sauce iiberzogen, mit Madeiragelee glasiert.

Bologneser Cervelatwurst: Mortadella: Italienische Brithwurst: Fein gekutterte
Grundmasse aus Rindfleisch und Speck mit groben Speckwiirfeln als Einlage,
umrotet, abgefiillt in groBkalibrigen Darmen. In diinne Scheiben geschnitten.

Biickling: Unausgenommener oder ausgenommener mild gesalzener, heifl gerdu-
cherter Hering ganz mit Kopf. Zum Braten oder Grillen geeignet.

Bicklingsfilets: Filets de hareng saur [file do hard sor]: Ausgeloste, gritenfreie
Filets, nappiert mit Mayonnaise, vermischt mit Heringsmilchern, fein gehackter
Petersilie, Estragon, Kerbel, feinen Zwiebel- und Selleriewiirfelchen und
Schnittlauchrollchen.
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Bulindnerfleisch Vorspeisen Canapés

Biindnerfleisch: Viande séchée des Grisons: Graubiindner Spezialitit: Gepokeltes,
urspriinglich luftgetrocknetes, sehnenfreies Muskelfleisch aus der Rinderkeule.
Wird hauchdiinn geschnitten oder gehobelt, mit Pfeffer, Schwarzbrot und But-
ter angerichtet. Beliebte Beilage fiir gekiihlte Melone, zu frischen Feigen, fiir
Biindner Teller und zu anderen Schweizer Spezialititen.

Caisses: Siche Kistchen.

Canapés: Appetitschnittchen [kanape]: Zierliche WeiBbrot-, seltener Schwarzbrot-
schnittchen von runder, quadratischer, dreieckiger, ovaler oder rechteckiger
Form, gerostet oder ungerostet, mit Butter oder einer Buttermischung bestri-
chen. Phantasievoll belegt und ansprechend garniert. Kalt oder warm, auch als
Cocktailbissen serviert.

) Admiral: a ’amiral: Ovale Form, mit Garnelenbutter bestrichen, mit Garnelen
belegt, mit Hummereiern bestreut.

) Alberta: Viereckige Form, bestrichen mit Sardellenbutter, belegt mit Kreuz aus
Réucherlachs, Ecken garniert mit Roten Beten und Kriuterbutter.

) andalusische: a I’andalouse [ddaluz]: Mit Butter bestrichen, belegt mit Garne-
len, Sardellenfilets und gehackten griinen Paprikafriichten, nappiert mit Mayon-
naise, bestreut mit gehackten Triiffeln.

) Bagration [bagrasjo]: Bedeckt mit gehacktem Kopfsalat, Hummerfleisch, Oli-
ven und Roten Beten, gebunden mit Mayonnaise.

) Basler: a la baloise [balwaz]: Viereckig, bestrichen mit weilem Zwiebelmus,
belegt mit Scheibchen Emmentaler, maskiert mit Zwiebelmus, gratiniert, heifl
serviert.

) Bayonner: a la bayonnaise [bajonez]: Viereckig, gerdstet, bedeckt mit gehack-
tem Schinken, gebunden in dicker Madeirasauce, gewiirzt mit Chili, bestreut
mit geriebenem Parmesan, gratiniert, heif} serviert.

» Berner: a la bernoise [bernwaz]: Viereckig, gebraten, bedeckt mit gehacktem
Schinken in dicker weiler Rahmsauce, belegt mit diinner Scheibe Emmentaler,
gratiniert, heif3 angerichtet.

» Bresser: a la bressane [bresan]: Viereckig, gerostet, belegt mit gebratener
Schinkenscheibe, darauf gebratene Champignons und Hiihnerleber; mit zerlas-
sener Butter betropft, heifs angerichtet.

) Bristol: Viereckig, belegt mit gebratener Schinkenscheibe, obenauf Scheiben
von pochiertem Rindermark und ein gebratener Champignon; mit gehackter
Petersilie bestreut, heifl angerichtet.

) Coquelin: Weillbrot, beliebige Form, bestrichen mit Sardellenpaste, vermischt
mit Butter und geriebenem Parmesan; verziert mit Sardellenbutter, Kapern und
Scheibchen von Cornichons.

) dénische: a la danoise [danwaz]: Schwarzbrot, viereckig, bestrichen mit Meer-
rettichbutter, belegt mit Rducherlachs und Heringsfilet, garniert mit Kaviar.

» Derby: Weilbrotscheiben, bestrichen mit Schinkenmus, vermischt mit gehack-
ten, evtl. eingelegten Walniissen.

) Diana: a la diane [dian]: Gerostete Rechtecke belegt mit kleinen gebratenen
Rauchspeckscheibchen, darauf gebratene Gefliigelleber; heifl angerichtet
(Wiirzbissen).

» Direktor: Weilbrot, viereckig oder oval bestrichen mit Sardellenbutter, belegt
mit Garnelen, glasiert mit Gelee.

) elsdssische: a I’alsacienne [alzasjen]: Rund, bestrichen mit Butter, belegt mit
runder Scheibe Ginseleberparfait, darauf Triiffelscheibe, glasiert mit Madeira-
gelee.

» Feinschmecker: du gourmet [gurme]: Oval, bestrichen mit Génseleberbutter,
obenauf ovales Scheibchen weiller Hiihnerbrust, mit Madeiragelee glasiert, mit
gehackten Triiffeln eingefasst.

) franzésische: a la frangaise [fRdsez]: Rechteckig, bestrichen mit Sardellenbut-
ter, belegt mit einer entgriteten und enthduteten Sardine, leicht mit Remoulade
nappiert, mit gehackter Petersilie bestreut.

» Frahlings-: a la printaniere [pr&tanjer]: Bestrichen mit Kréuterbutter, belegt
mit Eierscheiben und Brunnenkresse.

» Genfer: a la genevoise [3onovwaz]: Bestrichen mit Sardellenbutter, vermischt
mit fein gehacktem Schinken und Sardinenmus, bestreut mit gehacktem Eiklar,
Eigelb sowie gehackter Petersilie.

» Harlekin: a I’arlequin [arlok&]: Scheibchen von verschiedener Form, bestri-
chen mit verschiedenartigen Buttermischungen, bedeckt mit gehacktem Schin-
ken, gehackten Eiern, Rducherlachs usw., verziert mit Pilzscheiben, Hummerei-
ern usw.
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Canapés Vorspeisen

» hollandische: a la hollandaise [holddez]: Rund, bedeckt mit Riihrei, vermischt
mit gerduchertem Schellfisch; heifl angerichtet (Wiirzbissen).

» Hihner: de volaille: Rund oder oval gerdstet, belegt mit gebratenem, gehack-
tem, mit Butter vermischtem und gewiirztem Hiihnerfleisch.

» Hummer: de homard [do homar]: Viereckig, bestrichen mit Hummerbutter,
umrandet mit gehacktem Ei, gebunden mit Mayonnaise, Hummerscheibe in der
Mitte.

) indische: a 'indienne [&djen]: Gerdstet, bestrichen mit gehacktem Ei, ver-
mischt mit Butter, gewiirzt mit Curry; bedeckt mit gehacktem Chutney.

) Ivanhoe [ivanoe]: Rund, bestrichen mit Mus von gerduchertem Schellfisch,
gebratener Champignonkopf in der Mitte; heifl angerichtet (Wiirzbissen).

) Jagerart: a la chasseur [faser]: Gebratene, gehackte Gefliigelleber und
Champignons, gebunden mit dicker Madeirasauce, auf ovalem Toast kegelfor-
mig gestrichen, mit geriebenem Parmesan bestreut, gratiniert; heif3 angerichtet
(Wiirzbissen).

) kaiserliche Art: & I’'impériale: Rund, mit Butter bestrichen, obenauf Scheib-
chen Ginseleberpastete und runde Triiffelscheibe, glasiert mit Portweingelee.

» Kamilla: Rund, bestrichen mit Butter, vermischt mit fein gehackter Pokelzun-
ge, garniert mit Streifen von Hiihnerbrust.

» Kapuziner: a la capucine [kapysin]: Graubrot, bestrichen mit Mayonnaise, eine
Hilfte bedeckt mit gehacktem Ei, die andere mit Kaviar, Garnelen dazwischen.

) Kardinalsart: Cardinal: Rund, mit Mayonnaise bestrichen, darauf Hummer-
scheibe, verziert mit Triiffelscheibe, glasiert mit Weilweingelee.

) Lothringer: i la lorraine [loren]: Viereckig, bestrichen mit Butter, bedeckt mit
gehackter Pokelzunge und Hithnerfleisch; garniert mit gehacktem Gelee.

» Lucca: Oval, bestrichen mit Butter, bedeckt mit Kaviar, rohe, entbartete Auster
in der Mitte.

» Lucille: Oval, bestrichen mit Senfbutter, bedeckt mit gehackter Pokelzunge,
belegt mit diinnen ovalen Scheibchen Hiihnerbrust.

» Lucullus: Rund, bestrichen mit Butter, leicht mit Tatar bedeckt, mit Paprika
bestdubte Auster in der Mitte, umkridnzt mit Kaviar; kleine Zitronenspalte an
einer Seite.

» mexikanische: a la mexicaine [meksiken]: Mit Butter bestrichen, bedeckt mit
gehackten Sardellen und Sardinen, verziert mit Eischeiben und gehackter, roter
Paprikafrucht.

» mit Austern: aux huitres: Runde Form, gerostet, mit Butter bestrichen, panier-
te, frittierte, mit Chili gewiirzte Auster obenauf heil3 serviert.

» mit Champignons: aux champignons [0 {Gpin3]: Rund, mit Butter bestrichen,
belegt mit groem gerdstetem Champignonkopf, gewiirzt mit Chili; heifl ange-
richtet (Wiirzbissen).

» mit Fischmilcher: aux laitances [letds]: Mit Butter bestrichen, belegt mit
pochierten, in Essig und Ol marinierten Karpfenmilchern.

> mit Garnelen: aux crevettes: Bestrichen mit Garnelenbutter, garniert mit Gar-
nelen, mit Gelee glasiert.

» mit Kaviar: au caviar: Rund, bestrichen mit Butter, eingefasst mit Zitronenbut-
ter, Kaviar in der Mitte.

> mit Krebsschwénzen: aux queues d’écrevisses: Oval, mit Krebsbutter bestri-
chen, garniert mit marinierten Flusskrebsschwinzen, glasiert mit Gelee.

> mit Mark: a la moelle [mwal]: Rechteckig, gerdstet, mit Butter bestrichen,
belegt mit Scheiben von pochiertem Rindermark, mit Chili gewiirzt und mit
gehackter Petersilie bestreut. Heils angerichtet.

» mit Thunfisch: Belegt mit zerdriicktem, konserviertem Thunfisch, garniert mit
Gelee.

> mit Wild: au gibier: Wildmus, vermischt mit gehackten Champignons und
dicker Wildsauce, kegelférmig aufgestrichen, bestreut mit geriebenem Parme-
san, gefettet, gratiniert.

) mit Zunge: a I’écarlate [a lekarlat]: Rund, bestrichen mit Senfbutter, belegt
mit runder Scheibe Pokelzunge, garniert mit Gelee.

» Monte Carlo: Gerdstet, bestrichen mit Ginseleberpiiree, bestreut mit hart
gekochtem Ei.

) norwegische: a la norvégienne [norve3jen]: Graubrot, rechteckig, bestrichen
mit Butter, belegt mit Sardellenfilets, garniert mit Meerrettichbutter.

) Otéro: Rund, bestrichen mit Butter, bedeckt mit Kaviar, umkrinzt mit Remou-
lade, rohe, entbartete Auster in der Mitte.
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Canapés Vorspeisen Champignons

) Prinzessin: Princesse [pr&ses]: Rund, bestrichen mit Butter, bedeckt mit
gehacktem Hiihnerfleisch, garniert mit Eierscheibe und Sardellenfilets, bestreut
mit Schnittlauchrollchen.

) Réforme: Bestrichen mit Sardellenbutter, bedeckt mit einer Mischung von
gehackter Pokelzunge, hart gekochtem Eiklar und Mixed Pickles; garniert mit
gehacktem Gelee.

) Sardellen: aux anchois: Gerdstet, bestrichen mit Butter, bestreut mit gehack-
tem Ei, obenauf kreuzweise Sardellenfilets.

) Sardinen: Rechteckig, bestrichen mit Butter, belegt mit entgréiteter und ent-
hiuteter Sardine, garniert mit gehacktem Ei.

» schwedische: a la suédoise: Schwarzbrot, bestrichen mit Sardellenbutter, ver-
mengt mit gehackten Kapern und zerdriickter Olsardine; belegt mit Eierschei-
ben, Cornichons, Roten Beten und Oliven.

) StraBburger: i la strasbourgeoise: Rund, in Butter gebraten, belegt mit runder,
gebratener Apfelscheibe, darauf gebratene Scheibe Ginseleber, bedeckt mit
zweiter Apfelscheibe; heill angerichtet.

) Sultan: a la sultane [syltan]: Bestrichen mit Sardellenbutter, bedeckt mit
gewiirfeltem Hummerfleisch, gebunden mit Mayonnaise, obenauf gehackter
Kopfsalat, vermischt mit gehackten roten Paprikafriichten in Mayonnaise.

) Tatar: Vier- oder rechteckiges Roggenbrot, bedeckt mit gewiirztem Tatar, gar-
niert mit feinen Zwiebelwiirfelchen, Kapern und Cornichons.

» Turbigo: Mit Butter bestrichen, bedeckt mit gehackten Garnelen, gekochter
Sellerieknolle und Mixed Pickles, gebunden mit dicker kalter Tomatensauce,
verziert mit Gelee.

» ungarische: a la hongroise [3grwaz]: Rund, gebuttert, bedeckt mit Hiihnerpii-
ree, vermischt mit fein gehackter, griiner Paprikafrucht, bestreut mit Rosenpap-
rika.

» Windsor: Weilibrot, mit Butter bestrichen, bedeckt mit Hiihnerpiiree, vermengt
mit gehacktem Schinken und Réucherzunge, gewiirzt mit Senf, garniert mit
Scheibchen von Cornichons und Kapern.

Cappone magro: Schichten von mit Knoblauch eingeriebenem Brot und diversen
Gemiisesalaten, bedeckt mit Langustenmedaillons und Fischschnitten zu einer
Pyramide geformt, mit griiner Sauce von Mayonnaise, Kriutern, Kapern und
Cornichons bedeckt, garniert mit Eiervierteln, Sardellen, Scampi, Oliven,
Tomaten u.a. (italienisch).

Carolines [karolin]: Kleinfingerlange Blitzkuchen (Eclairs): Mit feinem Piiree von
Fisch, Fleisch, Gefliigel, Wild usw. gefiillt, mit passender Decksauce maskiert,
mit Gelee glasiert.

Carpaccio: Hauchdiinne, ungegarte Rindfleischscheiben (Keule, Filet) in Kriuter-
marinade, garniert mit Krdutern, Sardellen und Kapern.

Rinderfilet stark durchgekiihlt und in hauchdiinne Scheibchen geschnitten.
Gekiihlte Teller mit Salz und Pfeffer bestreut und Fleischscheiben dachziegel-
artig aufgelegt. Zitronensaft mit fein gehackter Petersilie, Essig und Ol verriihrt,
iiber die Rinderfiletscheiben verteilt, zuletzt leicht gesalzen und mit Pfeffer aus
der Miihle bestreut. Garnierung: frisch gezupfte Salate, Brunnenkresse, Chico-
rée, Melonenspalten, Erdbeersauce, marinierte Champignons, Pfifferlinge.
Italienische Vorspeise — original stets aus Rinderfilet -, die in Deutschland viele
Freunde gefunden hat. Italiener geben dazu nur Rucola (Salatrauke), fein geho-
belten Parmesan, Olivendl oder Zitrone sowie Triiffel. Heute werden auch Riu-
cherlachs, Lachsforelle, Schweine- und Kalbsfilet usw. als Carpaccio angeboten
(italienisch).

Caviar: Siehe Kaviar.

Cervelatwurst: Der Name weist auf die frithere Verwendung von Him hin. Schnitt-
feste Rohwurst aus Rind-, Schweinefleisch und Speck. Feinkornig, gerduchert.
In diinne Scheiben geschnitten und mit Petersilie garniert.

Champignons: Edelpilze, Champignons: Fiir Vorspeisen werden hauptséchlich
ganz frische, weille Zuchtchampignons verwendet.

) auf Toast: Mushrooms on toast: Grofie Pilze, auch Wiesenchampignons, auf
dem Rost gegart, mit Salz und Chili gewiirzt, auf gebuttertem Toast dressiert
(englisch, Wiirzbissen).

) gefiillt: farcis [farsi]: Grole Kopfe, gebraten oder pochiert, gefiillt mit Thun-
fischmus, mit Vinaigrette angerichtet.

) gewiirzt: a la diable: In Butter sautiert, mit Salz, Chili und Zitronensaft
gewiirzt, heil angerichtet.

) griechische Art: a la grecque: Grofie Kopfe, geviertelt, in einer Marinade wie
fiir Artischocken gar gemacht und kalt im Sud angerichtet.
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Champignons Vorspeisen Cocktails

) mariniert: marinés: Geputzt, in heiier Marinade von Essig, Ol, Wasser, Knob-
lauch, Lorbeerblatt, Thymian, Prise Zucker usw. gar gemacht; im Sud aus-
gekiihlt und im passierten Sud angerichtet.

) ruménische Art: a la roumaine: In Sud wie fiir griechische Art unter Zusatz
von in Streifen geschnittenen roten Paprikafriichten und gehacktem Dill zube-
reitet; sehr kalt angerichtet.

» und Zungensalat: Groe Pilze, roh in grobe Streifen geschnitten, mit Zitro-
nensaft, Ol, Salz, Pfeffer und feinen Krdutern gewiirzt; mit der gleichen Menge
grober Julienne von Pokelzunge vermischt, kalt angerichtet.

» unter Glasglocke: sous cloche: Grofie Kopfe, ausgehohlt, gewiirzt, gefiillt mit
Kréuterbutter, auf Toast gesetzt, auf runder Platte angerichtet, mit Glasglocke
bedeckt; im Ofen gegart und so angerichtet.

Chartreuse: Siehe Kartdusergericht.

Chaudfroid [{ofrwa]: Gericht, das erst warm zubereitet, dann kalt mit Decksauce
nappiert, mit Gelee glasiert oder in mit Gelee ausgegossene Form gefiillt wird.

» von Austern: d’huitres [dwitrR]: Pochierte Austern, mit Fischdecksauce nap-
piert, in mit WeiBBweingelee ausgegossene Form eingesetzt, nach dem Erstarren
gestiirzt und mit Gelee garniert.

» von Fasan Buloz: de faisan Buloz: Saftig gebratene Fasanenbrust, in Scheib-
chen geschnitten, mit brauner Decksauce aus den Karkassen zubereitet, nap-
piert, abwechselnd mit weil chaudfroidierten Champignonkopfen in einer mit
Gelee ausgegossenen und mit Gelee vollgefiillten Form eingesetzt.

» von Huhn Rossini: de volaille Rossini: Scheiben von pochierter Hithnerbrust,
mit weiller Gefliigeldecksauce, vermischt mit Génseleberpiiree, nappiert, mit
einer Lyra aus Triiffeln dekoriert; in tiefe Schiissel gefiillt, mit zartem Gelee
vollgegossen, erstarrt.

» von Rebhuhn Prince Leopold: de perdreau Prince Leopold: Saftig gebratene
Scheiben von kalter Rebhuhnbrust, mit Schaumbrot von Rebhuhnfleisch und
Ginseleber aufgestrichen, mit brauner Decksauce aus der Karkasse nappiert,
mit gehackten Triiffeln und Schinken bestreut, mit Madeiragelee glasiert; ange-
richtet um Kegel von Salat von Artischockenbdden, Champignons, Triiffeln
und Oliven in Mayonnaise.

) von Sterlet auf russische Art: de Sterlet a la russe: Pochierte, kalte Schnitten,
mit gestockter Mayonnaise nappiert, beliebig dekoriert, mit Gelee glasiert, auf
russischem Salat angerichtet.

Chipolata in Blatterteig: Fingerlange Bratwiirstchen (Chipolata), leicht angebra-
ten, abgekiihlt, in Blétterteig eingehiillt, mit Ei bestrichen, gebacken, heif} ser-
viert.

Ciernikies: Siehe Sernik wiedenski.

Cocktailbissen: 1. Ausgestochene, mundgerechte Brot-, auch Kise-, Artischo-
cken-, Sellerie-, Apfelbissen u.a. mit Belag von edlen Zutaten, mit Garnierung
versehen. Besonders geeignet zu Bargetrinken.

2. Kleine ausgestochene oder in Form geschnittene Brotstiickchen mit hochwer-
tigen Beldgen und Garnierung dhnlich der Canapés. Fiir die Zubereitung gelten
die gleichen Grundsitze wie fiir Canapés. Siehe Canapé.

Cocktailhappen: Sammelbezeichnung fiir Cocktailbissen und Cocktailspiechen.
Siehe dort.

Cocktails, Vorspeisen-: Hummerfleisch, Krebsschwinze, Garnelen, entbartete
Austern, Muscheln, Thunfisch u.a. mit Salatbett (Chiffonade) in Cocktailgléser
gefiillt, mit Cocktailsauce nappiert, nach Belieben mit Oliven, Tomate, Pilz-
scheibchen, Zitrone, Krdutern u.a. garniert, eiskalt angerichtet. Mitunter am
Tisch zubereitet.

) Austern: Européisches System: Entbartete Austern in Cocktailglas gefiillt, mit
Cocktailsauce nappiert, beliebig garniert, mit Zitronenscheibe am Glasrand.
Amerikanisches System: Austern auf Eis in der Schale angerichtet, Glas mit
Cocktailsauce und Zitronenspalten in der Mitte der Schiissel.

) Clam: Gehackte, gekochte, kalte Venusmuscheln in Glas gefiillt, mit Cocktail-
sauce nappiert (amerikanisch).

) Crabmeat: Kaltes, grob gehacktes Fleisch von gekochten Steinkrabben und
Kurzschwanzkrebsen in das Glas gefiillt, mit Cocktailsauce nappiert; Zitrone
zugegeben.

) Crabmeat Ravigote: Wie Crabmeat-Cocktail, aber mit Ravigotesauce.

» Fruchtsaft: Stengelglas halb mit gestoBenem Eis gefiillt, aufgegossen mit
Fruchtsiften wie Orange, Grapefruit, Ananas usw., zuweilen mit gewiirztem
Sirup und Zitronensaft vermischt, eiskalt angerichtet.
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