GARNITUREN.

VERZEICHNIS DER GARNITUREN.

Die Proportionen sind fiir ein Service von 10 Personen berechnet.

e —

Algérienne (algerisch). — Fiir Schlachtileisch. — 10 Croquettes von siifien
Bataten in Stoplenform; 10 kleine ausgeprefte Tomaten, gewiirzt und mit ein

wenig Olivenil gedamplt. Diinne Tomaten-Sauce mit einer feinen Jiilienne
von frischen Plellerschoten.
Alsacienne (elsdssisch). Fiir Schlachtfleisch, Lende und Tournedos.
10 leergebackene Tartelette-Krusten mit geddmpitem Sauerkraut fiillen und mit
einer runden Scheibe Schinken bedecken. — (Gebundene Kalbs-Jiis.
Américaine (amerikanisch). — Fiir Fische. — 2 Hummerschwénze in
Scheiben schneiden und nach amerikanischer Art kochen. — Amerikanische
Sauce.

Andalouse (andalusisch). — Fiir Fleisch und Gefliigel. — 10 halbe ge-
risstete Plefferschoten mit ,Reis & la grecque® geliillt, 10 kleine je 15 Gr. schwere
Bratwiirstchen (Chipolatas), 10 Stiick 4 cm dicke, gehdhlte, gebackene und mit
in Oel sautierten Tomaten geliillte Aubergines. — Gebundene Jiis.

Anversoise ( Antwerpener Art). — Fiir Schlachtfleisch. — 10 leergebackene
Tartelette-Krusten mit ,Hoplensprossen & la créme* gefiillt, 20 schén zuge-

schnittene Salzkartoffeln. — Tomaten-Sauce dabei.

Arlésienne (arlesisch). Fiir Tournedos und Noisettes. — HAubergine-
Scheiben von 1 ¢cm Dicke, in Mehl umgedreht und gebacken; geschiilte, fein-
geschnittene, in Butter sautierte Tomaten; gebackene Zwiebelringe. — Demiglace
mit Triiffel-Essenz dabel.

Banquitre (Bankiers- Art). Fiir Tournedos und Noisettes. — 10 vom
Riicken ausgebeinte Lerchen, mit Gratin-Farce gefiillt und in der Rasserolle
gebraten; 10 Triiffelscheiben; 10 Gefliigelklé8chen. — Demiglace mit Triiflel -

Essenz dabei.

Belle-Hélene (Schiine Helena). — FiirTournedos und Noisettes. — Croquettes
von Spargelspitzen in flacher Form, die Grofie im Verhdltnis mit dem zu be-
gleitenden Stiick; Triiffelscheiben. (Gebundene Jiis.

Berrichonne (Berryer Art). — Fiir groBe Fleischstiicke. — 10 kleine ge-
dampfte Krautkopichen (Eigrdfie), 10 Scheiben von magerem, mit dem Kraut
gekochtem Brustspeck; 20 kleine Zwiebeln und 20 Maronen, mit dem Fond des
zu begleitenden Stiickes gekocht. — Den mit Arrowroot gebundenen Fond des
Stiickes dabei.

Berny. — Fiir Wild und marinierte Fleischstiicke. — 10 ,Kartoffel-Croquettes
a la Berny* in Stoplenform; 10 leergebackene Tartelette~-Krusten, mit einem mut
Butter vollendeten Linsenpiiree erhaben gefiillt und mit je einer glacierten Triiflel-
scheibe bedeckt. — Leichte ,Sauce poivrade® (Plefler -Sauce) dabel.

Bizontine. — Fiir Fleischstiicke und Tournedos. — 10 mit der Hand ge-
formte kleine Krustaden von Duchesse~ Kartofielmasse mit Ei bestreichen, im
letzten Moment im Ofen backen und mit Blumenkohlpiiree fiillen; 10 halbe, mit
feinen Kréutern geliillte und geddmpfte Koplsalate. — Gebundene Kalbs - Jiis dabei.

A.Escollier, Kochkunst- Filhrer. O




