10 Ertlirung der verfdhiedenen Ansdriicke.

Sehiepte, Seldbiitbuer, Hafelbithbuer 1¢.

_ Bre DBritfte mf.rme hevausqelsst, der fange nad) zerfdmitten und teder
swijchen die Schlegel gefetst, Hamit diefelben ihre natitvliche Yage guriiderhalten.

Stletie BVige!l wie

Die Lerdhe, Rmmmctﬁvvgch IBachtel 1c,

werden ganj fervit.

gtlnmerﬁmtg. Jiod) 1t u bemerfen, daf jeder diefer anpeqebenen Gegen-
ftdnde, toie war 1hon betin Roastbheef angerithrt worden, bevor jie 21
i) Eommen, mit einem Yoffel voll von threm cigenen Safte begofjen
werden mitfjen.

D & e

Crkldarungen der verfdjiedenen im Werke
vorRommtenden fremden Ausdriidie,

Blanchiren b. 5. oletjd), Geflitgel, Ieis oder Gemitfe in fodjendem Wafjer
ete Aeitlang fortwallen Laffen, damn foldhes wieder abjchiitten und mit
taltem Wafjer abfithlen,

Degraissiren, b. 1), Ubfetten.

Dressiren, 9. 1. etner Sadye ein Jdjdueres Ausfehen geben 3. B. Geflitgel,
Pajteten, oder aud) anvidyten.

Flambiren, b. §. Geflitgel iiber Spitttus=, Papier- oder Dolztohlen-Feuer
halten, damit fid) die feinen Didrdjen abfengen,

Garniren, 9. §). veryieven.

rlasiren, b. . etwas ein glinzendes Ausiehen geben.

Grilliren, b. b. auf dem Jtofte braten,

Hachiren, b, §. fein haden.

Legiren, b. . eine Suppe oder Sauce mit Cigelb, weldjes unter oder mif
Jrabhm, Mild) oder Wafjer vervithrt worden, binden.

Liaisen 9. 5. die Berbimdung einer Sauce pdey Suppe mit Cigeld (Binde-
mittel),

Paniren, b. . Cotelettes in berid)lagenem oder geviebenem LWeifbrod oder
fein geftofenem Crader wmwenden,

Pariren, b. 0. einen Gegenjtand 3. B, Fleifdh 2c. in nette yormt juftutien,

Passiren. diejes 9ot Dat tm der Kiiche poeierled Bedeutung; entweder heift
eg Joviel al8 eine Suppe, Sauce 2. durd) ein €ieb oder Tuch feiben,
oder aud) Swiebel, Srduter 2c, in Butter auf vent Fener leicht vojten
Laffen.

Tranechiren, 5. p, Hevlegen.
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