WORT-ERKLARUNGEN.

Coquille = Muschelschale.

Corail = die griine Masse im Hummerkorper. (Mark, Koralle).

Cornet = Spritzhornchen.

Couribouillon - Fischbriihe. §S. 275.

Crépinetie — Netzwiirstchen.

Croguant — krustig.

Croustade — Krustenkastchen. S.74, 213.

Crotilon — gebackene Brotschnitte. S. 71, 102,

Dariole-Form — kleines Fiormchen zu Tdrtchen.

Daubiére — Spezialgeschirr fiir Schmorgerichte.

Dauphine- Masse — Kartollelmasse. S. 722,

Deglacage — Rbloschung. Deglacieren — abloschen.

Demiglace. S. 12.

Dressieren = anrichten.

Dressiersack — Spritzsack.

Duchesse- Masse — Kartollelmasse. S. 722.

Duxelles. S. 18. Duxelles-Sauce. S.7l.

Emincieren — kleinblatterig schneiden.

Escalopieren — in kleine Schnitzel schneiden.

Espagnole — braune Grundsauce. 5. 11.

Estouffade = brauner Fond. S. 5.

Etamine — Seihtuch.

Farce — Fiillsel. Farcieren — fliillen, mit Farce bestreichen.

Filel = bei Schlachtileisch = Lende, bei Gelliigel — Brustschnitte oder
Briistchen, bei Fischen — die langs der Grate abgelisten Schnitten.

Fines herbes — leine Krauter.

Flambieren — absengen.

Fleuron — Blatterteigschmittchen.

Foncieren — den Boden belegen, auslegen. Foncierteig — Ruslegeteig. S.738,

Fond — Fliissigkeit, welche beim Kochen, Damplen oder Braten der
Fleisch- oder Fischstiicke usw. zuriickbleibt und den Salt und Ge-
schmack der in ihr gekochten Sachen in sich aulgenommen hat. Auch
die Grundbriihe zu Suppe, Sauce usw. Ferner der Boden einer
Schiissel, Form usw.

a Fond kochen (zum Fond kochen) — ganz einkochen.

Frangipane — Panade mit Eigelb und Butter, 5. 63.

Fritiire = Backlett, ' Schmelzbutter.

Fumel — Essenz.

Galantine — Rollpastete. S. 066,

Garnieren — umlegen, verzieren, belegen, Fiillen von Gegenstinden, Ein-
legen von Krautern in die Fonds usw.

Garnitur — Beilage, Umlage, Einlage in Suppen, Saucen usw. Fiillung.
Serie der Garnituren S. 81.

Génoise — eine Art Biskuitmasse. S. 740.

Glace — Fleisch- oder Fischextrakt, Bouillonkuchen, Bouillontalel. S. 8.

Glacieren — iiberglanzen. Das Bepinseln der Speisen mit (ilace oder das
im letzten Stadium des Garwerdens stattfindende Uebergiefien mit
ihrem Fond, um ihnen dann in der Olfenhitze Glanz zu geben. Huch
das Ueberziechen mit Zuckergufl.




