———

GEMUSE.

Soulflé de Mais au Paprika. Maisauflaul mit Paprika.

Dem Mais vor dem Durchpassieren 2 Lollel gehackte in Butter angegangene
Zwiebel sowie eine starke Spitze Paprika (pro Plund Mais) beifiigen und dann
in der gewohnlichen Weise weiter verfahren.

Anmerkung. [iese beiden Soulllés kiinnen sowohl in Timbaleformen als auch in kleinen Kassa-
letten gemacht werden und bilden eine vorziigliche Beigabe [iir grofle pochierte Gelliigelstiicke.

Marrons. — Kastanien.,

Die Schale auf der gewilbten Seite leicht einschneiden und die Kastanien
/ bis & Minuten aul einem Blech mit etwas Wasser in den Olfen stellen, um
sie leichter schalen zu konnen. Oder die Kastanien in kleinen Partien in einem
Fritiirekorb in rauchendes Fett tauchen und in heilem Zustand abschilen.

Marrons étuvés. Geddampfite Kastanien.

Die geschilten Kastanien in gerade ausreichender Fleischbriihe dampfen
unter Zugabe von einem halben Selleriezweig (pro Plund Kastanien). Wenn sie
zum Fiillen von Gans oder Welsch bestimmt sind, miissen sie etwas fest ge-
halten werden.

Marrons braisés et glacés. Geddmplie und glacierte Kastanien.

Recht groBe Kaslanien aussuchen, in die Fritiire tauchen, schilen und dann
nebeneinander in nur einer Lage in ein Sautoir ordnen. Wenn man sie darin
anhduft, erhdlt man ein mangelhaftes Resultat. Dann bis zu ihrer Héhe mit
kraltigem Kalbslond begieBen und wéhrend des Damplens so wenig als moglich
bewegen, um sie nicht zu zerbrickeln. Wenn dreiviertel gar, die Fliissigkeit
einkochen und die Kastanien in der dadurch gewonnenen Glace vorsichtig rollen,
um sie mit einer glanzenden Decke zu iiberzichen. Die so zubereiteten Kastanien
werden hauptsdchlich zu Garnituren verwendet.

Purée de Marrons. Hastanienpiiree.

Die geschilten Kastanien mit Fleischbriihe und Sellerie, wie bei gedampiten
Haslanien angegeben, unter Zugabe von 15 Gr. Zucker garmachen und die
Rochung lortsetzen, bis die Kastanien leicht zerfallen. Dann durchs Sieb
passieren und, wie bei den vorangegangenen Piirees beschrieben, fertigmachen.

Navets. — Weille Riiben.

Die weiflen Riiben werden sowohl als Gemiise als auch Garnitur wie die
Karotten ruh:,rmtet. Auberdem kommen dafiir die nachstehenden Spezial-
zubereitungen in Betracht:

Navets farcis. Gefiillte weifie Riiben.

Rezept A: Schine runde Riiben von mittlerer egaler Gréfie wahlen, schilen,
indem man ihnen eine schine Form gibt, mit einem flachen Ausstecher von
der Wurzelseite her tiel einschneiden, dann die Riiben stark blanchieren, das
Innere herausnehmen, mit dem herausgenommenen Fleisch ein Piiree machen,
dem man das gleiche Quantum Kartoffelpiiree beimischt, und die Riiben erhaben
mit diesem Piiree fiillen. Die Riiben dann in ein Sautoir stellen und in Butter
lertigmachen, indem man sie recht oft begiefit.




