8 Crilirung einiger unftausdriidee.

madyen dev Fijdhe in Vutter, Bouillon 2c. ergeugt wied, Fijdfond.
Man bedient fid) deffelben sur Berbefjerung der &ijdhjaucen.

gritire nennt man die Butter, das Fett pder Vel, worin Fijde, Hiip-
nev u. |. w. audgebacen werden. (Siehe . 20.) Die ausgebadenen
Gadjen felbit heifen ebenfalls Fritiives. i

Jumet, wirtlidy iiberjest: pangenehmer Gervud).” Man wenbdet diefen
Ausdrud vorzugdmweife an, um dadurd) den eigentbhitmlidyen, nidt
unangenehmen Gerudy ded LBildpretd und wilden Geflitgels, weldyes
einige Reit gebangen und an Srijde verloren hat, 3u bejeichnen.

®arniven bedeutet, angerichtete Opeifen mit den dagu gehovigen Bei-
lagen und BVerzierungen belegen und ausjdymiicten,

Garnitur nennt man die Saden, mit welden man die Speifer belegt
und verziert.

Gemifchtes @Etﬂﬁtﬁ bejtebt aud weifem Preffer, engl. Getwiivy, Nel:
fenr, Viugtatnuf, Viustatblitthen, Lorbeerbldttern, gefrodnetem Thy:
mian und Bafilitum.  Man nimmt von Jedem Diejer Getviirge und
Krduter 4 Loth, von weifem Bieffer und WMusfatnufy 1 Loth, jtopt
WUled gang fein, fiebt e8 durdy und verwabrt ¢8 i etwem wobhlver:
|dloffenen Glaje jum Gebraud.

ewury. Unter diejer Benennung verjteht man gemetniglidy Melfen,
Bieffer und englijdyed Gewiir;.

Glace heifpt die ju einem fuffigen Syrup eingefodite sletjdybrithe, Die-
jelbe 1jt jeder guteingeriditeten Siide unentbehrlidy. — Andy giebt
ed etne Suderglace. Diefe bejteht aus der WMifdung von fetnge:-
itogenem Buder mit Eiweif, Gitronenfaft, Waffer 1.

Glaciven Heit das Uebergiehen des Fleijdyed, mandyer Gentiife, Fijde .
mit Fleijdglace vermittelit eines Pinjeld; — Kudjen und Torten
werden mit Der Juderglace itberyogen und beftridhen. Wiehlipeifen
glacivt mawn, indem man fie mit reingejtogenem Ruder fiberftreut und
etne glithende Sdyaufel fo lange davitber hilt, bis der Buder ge-
Jdymolzen und blant geworden ift.

Gratiniren beipt, Speifen, bejondersd jolde, welde von yavce bereitet
Ind odev einen Uebersug von Semmel, fdfe 2¢. baben, in gelinder
Djenbibe leicht bacten, fo daf fie unten und oben eine letdhte brdun-
lidye Rrujte erbalten.

Grillabde. Gefodites oder gebratenes Sletjd) oder Gefliigel 2¢., weldyes
i Stiide gejdmitten, mit gejdhmolgener Butter und geriebener Sems-
mel, oder mit einer WMijdung von gejchmolzener Butter und Ei und
geviebener SGemmel panirt und auj dem Jiojte gebraten wird.

Grilliven, auf bem Nofte iiber SKoblenfeuer ju jdhiner hellbrauner Farbe
braten.

Pafdhiven beift, mit dem Wiegemefer haden.
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