"
1
204 |

i
Appetiifliche Vorfchlage |
!
|
|
von Jonnie Ginn |
Wenigstens ein Jahe seines Lebens hitte Lukullus mit Vergniden hine- !
gegeben, wenn er jenes Kochbuch gekannt hitte, aus dem hier ewniges Ergdtz- i
liche fiir den Feinschmecker notiert sei. Einige Meisterwerke aus der Kunst 1
der Kiiche, die nicht geringer ist als die der anderen Disziplinen. Jene Kunst, |
die gleicherweise Zunge und Auge entziickt und die Lebensfreude steigert |
Hors doeuvre 3 la Dij plomate |
Der Feinschmecker ist ein Taktiker. Darum [iBt er nicht gleich die schweren 1
Geschiitze auffahren, sondern beginnt mit dem leichten Geplinkel der pikanten b
Hors d'oeuvres, die das Terrain fiir die schwereren Geniisse vorbereiten Ganse- E
leberpasteten, Kaviareier, Krebsschwiinze in Mayonnaisen, Gefliigelsalate und Gabel- |
bissen sind eine Vorspeise die den diplomatischen Fihigkeiten des Feinschmeckers ii
Ehre machen. i
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Filet de Soles au vin blanc

Lie ausgeldsten Filets der Seezunge, leicht gesalzen, werden in einem gebutterten 1
Geschirr eingerichtet. Mit weiBen Gemiisen und Champignonabfillen garmiert, werden T
die Filets mit gutem WeiBwein und dem Fond (Extrakt aus den Fischeriiten) iiber-
gossen. Eine Decke aus Butterpapier iiber die Seezungenfilets gelegt, liBt sie in :
der verdampfenden Hitze iiber dem Herd essensbereit werden. Dann wird der Fond
abgegossen, leicht eingekocht, mit Mehlbutter rebunden und durch Cavenn pleffer
und Zitronensaft wiirzic cemacht.
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Dieses Gefliigelgericht mit dem anziiglichen Namen, der in Wirklichkeit nichts
anderes bedeutet als Poularde wim Topf", bedarf keiner besonderen Kiinste. Eine
Briisseler Poularde wird sauber ausgenommen und in einer ihrer Lrobie ent-
sprechenden Kasserolle aus Ton, Porzellan oder Metall in Butter langsam gebraten.

Um diesem Gericht die Késtlichkeit zu bewahren, wird es im selben Topf serviert |
|
X Il
:
LOtle dAgneau Maréchoal

Sauber

panierte Lammkotelette werden auf einer Seite angebraten. Mit dieser Ii
Seife in eine gebutterte Backplatte gelegt, erhalten die oberen Seiten der Kotelette il
¢ine Auflage von Giinseleberpastete, iiber die Kisemasse und fliissige Butter ge- |
traufelt wird. Ein wenig lasiert, werd

en die Kotelette einer milden Hitze auscvesetz
t. Mit Spargelspitzen eefiillte Artischockenhiden
die den Feinschmecker entziickenden Beizahen

und dann auf einer Platte angerichte
und Kartoffeln soufflé sind
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Faisan Bohéme roti

if‘t ein bohmischer Edelfasan von besonders feinem, aromatischem Fleisch. der mit
Speckscheiben umwickelt oder auch richtig gespickt unter fleifigem BegicBen we.
braten wird. Mijt Lebercroutons (das sind kleine Brockchen) garniert, wird
apart mit der Sofe serviert.

und wird nur noch
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Die SoBe besteht lediglich aus den Siften des Fasans
mit Triiffeln oder Champignons nachgewiirzt.
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Bombe 4 limpériale
ein begehrtes Dessertgericht.

: . : Eine Bombenform erhilt einen Ueberzug
e1s und wird mit
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Dfi - einer Ananas-Parfaitmasse getillt, Nach dem Stiirzen mit '.
Clirsichen, J‘g_l_m}ma:m‘he:hun und Schlagsahne garniert, erhilt die Bombe
Schleier aus spmnzucker, '

cinen i
der ihre Form erhilt

hipiighaliubg



