Fachausdricke

a la ficelle

An der Schnur garen Fleisch (z.B.Rin-
derfilet), wird mit einer Schnur ge-
bunden, an einem Kochlaffel oder
dhnlichem befestigt, der iber sie-
dender Gemiise- bzw. Fleischbriihe
liegt. Besonders schonender Garvor-

gang.

Abaisser

Einen Teig auswallen.

Abbrennen

Eine Masse (z.B. Brandteig) so lange
im Topf auf der heissen Herdplatte
ruhren, bis das Wasser verdampft ist
und sie sich vom Kochléffel und vom
Topfrand l&st.

Abbriihen

Ubergiessen von frisch getupftem
Geflugel mit kochendem Wasser.

Abdampfen

Abgegossenes Gargut (z.B. Kartof-
feln, Gemiise, usw.) wird im Topf auf
der heissen Herdplatte durch Hin-
und Herschwenken (schieben) ge-
trocknet.

Abflammen —=Flammen

* Abbrennen von restlichen klei-
nen Federn/Daunen oder Feder-
kielresten nach dem Rupfen von
Gefligel,

* Gebdck oder Eischnee im Ofen
bei hoher Temperatur schnell
Farbe geben.

Abhangen

Fleisch, Wild und Gefligel wird nach
der Schlachtung in einem Kiihlhaus
aufgehangt. Durch diese Luft-
trocknung wird dem Fleisch Wasser
entzogen, es wird fester und murber.

Abloschen —Déglacer

Bratensatz mitwenig FlUssigkeit (z.B.
Wein oder Brihe) aufgiessen und
aufkochen lassen. Zur Aroma-
bereicherung wichtig bei der
Saucenherstellung.

Abschaumen

Entfernen von Eiweiss-Schaum, der
nach dem ersten Aufkochen von
Obst, Zucker, Fleisch- und Fisch-
brithe entsteht. Dazu verwendet
man einen Léffel oder Schipfkelle.

Abschlagen

* Eine Creme oder Sauce so lange
mit dem Schneebesen im Was-
serbad rilhren, bis sich diese er-
warmt hat und dabei schaumig
wird.

*+ Gegangenen Hefeteig zusam-

menknetan, bis keine Luftblasen
mehr vorhanden sind.

Abschrecken —Rafraichie-
ren

* Das Abkihlen blanchierter
(noch heisser) Nahrungsmittel
unter fliessendem kaltem Wasser
oder durch Eintauchen in Eiswas-
ser, um den Kochprozess zu stop-
pen und die Farbe zu erhalten.
Hauptsdchlich angewandt auf
Gemise Bries,gelegentlich auch
auf Schalentiere.

+ Braten mit kalter Flissigkeit
Ubergiessen, um eine braune
Kruste zu erzielen.

Abschwaden

Kurzes Offnen des Backofens, um
entstandenen Dampf abziehen zu
lassen.

Abwaillen—blanchieren

Abziehen

* Beileber oder Hirn angewende-

tes Verfahren, um feine Haute zu
entfernen.

+  Abziehen von Saucen und Sup-
pen —legieren

+ Misse durch Eintauchen in ko-
chendes Wasser von ihrer Haut
befreizn.

Aiguille a brider
Dressiernadel

Aiguille a piquer
Spicknadel

Aiguillettes

Rindshuftdeckel oder Fleisch in fei-
nen Straifen.

Ailerons
Pouletfligel

Al dente

Begriff aus dem Italienischen fir
Kochgut, das gar, aber noch bissfest
ist, urspringlich Bezeichnung for
den Gargrad von Teigwaren, heute
unter anderem auch auf Gemise
angewandt.

Allumettes

In streichhelzartige Streifen ge-
schnitten

Anbraten —Revenieren

Fleisch in Ol oder Fett starker Hitze
aussetzen, damit sich die Poren
sofort schliessen und der wertvolle
Fleischsaft nicht mehr austreten
kann.Fleisch kann nur durch Anbra-
ten gebrdunt werden.

Annoncer
Eine Bestellung ausrufen.

Anschwitzen —Andunsten
—Anlaufen lassen

Mehl, Gemiise, usw. in Fett, bei klei-
ner Hitze leicht anrdsten ohne dass
sich die Speise verfirbt. Dies setzt
Aromastoffe frei und gewashrleistet
eine bessere Haltbarkeit.

Antipasti

Italienische Bezeichnung fur Vor-
speisen,die eine Auswahl von Wurst-
waren, Fisch und Meeresfriichten,
Pilzen, K3se umfassen. Sie sind oft in
Essig, Olund Krautern eingelegt und
werden meist nach Wunsch zusam-
mengestellt.



Aprikotieren

Aprikosenmarmelade eingekocht
und passiert als Aufstrich fir Obst-
boden oder Desserts verwenden.

Arroser

Ein Bratgut wihrend dem Braten mit
Fettstoff (Jus) (bergiessen

Assaisonner

Wirzen

Aufgiessen

Heisse, aber nicht kochende Fllssig-
keit (Briihe, Fond, Wasser) dem Gar-
gut Zugiessen.

Aufhalten

Im Gegensatz zum, Aufstossen” han-
delt es sich hier um lingeres, leich-
tes Durchkochen.Dadurch verlieren
mit Stirke gebundene Saucen den
Kleistergeschmack”.

Aufmontieren —Aufschla-
gen—Montieren

Butter oder Rahm unter 2ine noch
heisse, aber nicht mehr kochende
Sauce schlagen. Die Sauce wird da-
mit leicht gebunden und feiner.

Aufspriten
Alkohaol zusetzen

Aufstossen

Eine breiige Speise kurzzeitig zum
Kechen bringen. Nicht zu empfeh-
len nach der Zugabe von Eigelb oder
ganzen Eiern, das Gericht gerinnt
sonst.

Aufziehen

Piree mit Butter und Rahm ver-
rihren und verfeinern.

Ausbacken —Fritieren

In schwimmendem Fett goldbraun
backen.

Ausbeinen —Entbeinen

Ausfetten —Ausstreichen

Eine Form auf der Innenseite mit Fett
oder Ol auspinseln, um spater gine
Trennung von Inhalt und Form zu
erleichtern.

Auslassen

Flomen (frischen Bauchspeck) solan-
ge erhitzen, bis das 5chmalz ausge-
laufen ist und sich Grieben bilden

Auslosen =Entbeinen

Bain-marie
Wasserbad, Geschirr mit heissem

Wasser, in welchem Speisen warm-
gehalten oder gegart werden.

Barbecue

(abgeleitet vonindianisch bai-bacao
= gebratenes Tier) Das Grillen im
Freien -auf einem einfachen Rost,
meist Gber oder neben glihender
Holzkohle. Aromatische Hélzer, wie
Hickory, oder Apfel, sorgen fir zu-
satzliche Wirze. Das Grillgut wird in
der Regel zwischenzeitlich mit Ol
oder Wilrzsauce begossen.

Bardieren, Barder
Umwickeln von Fleisch, Geflagel,
Wild mit breiten, aber sehr diinnen

Scheiben fetten Specks, der Barde,
um ein Austrocknen wihrend des
Bratens zu verhindern. Diese Speck-
hiille wird in der Regel mit Klichen-
garn festgebunden.

Baron

Ganzer Lammricken mit beiden
Keulen an einem Stlick zum Braten

Batte
Fleischklopfar

Begiessen —Arrosieren

Wahrend des Brat- oder Grillvor-
gangs werden Fleischsticke und
Gefligel mit zerlassenem Fett bezie-
hungsweise Flissigkeit (Wein, Fend
oder Wasser) betriufelt oder Gber-
gossen, damit das Fleisch saftig
bleibt und wiirziger wird.

Bestauben

Die Oberfliche von Lebensmittel
oder Arbeitsflichen mit einer feinen
Schicht Mehl oder Puderzucker be-
stduben.

Beurre Manié

Mehlbutter in etwa in etwa zu glei-
chen Teilen

Beurre manié

Mehlbutter. 1 Teil Mehl 1 Teil Butter
verkneten.

Beurrer
Mit Butter bestreichen

Binden —Legieren

Das Andicken oder S3mig machen
einer Speise mit Hilfe von Bindemit-
teln, um ihr die richtige Konsistenz,
den richtigen Zusammenhalt zu ge-
ben. Bindemittel sind Eigelb, Rahm,
Speisestarke, Mehl (Mehlbutter,
Mehlschwitze) usw.

Blanchieren —Abwallen
—Briihen = Uberbriithen

Rohe Nahrungsmittel werden in ko-
chendes, ungesalzenes Wasser ein-
gelegt, kurz gekocht und abgegos-
sen. Durch Blanchieren kann man
unerwinschte Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe reduzieren (zum
Beispiel bei stark gepdkeltem
Speck). Beim Haltbarmachen von
Gemiise z.B. als Vorbereitung zum
Tiefgefrieren werden beim Blan-
chieren die —Fermente unschadlich
gemacht, dabei sollten die
Blanchierzeiten sehr genau einge-
halten werden (die Zeit berechnet
sich abdemWieder aufkommen des
Wassers).Damit behalten die Gemii-
se Farbe und Vitamine viel langer.
Zudem wird die griine Farbe von
Bohnen, Spinat usw.intensiver.Blan-
chieren erleichtert das Hiauten von
Tomaten und Mandelkernen und
entzieht Reis und Kartoffeln dber-
schiissige Starke.

Blankett oder Blanquette



(franz. blanc=Weiss) Ragout aus
weissem Fleisch (Lamm, Kalb, Kanin-
chen oder Huhn) in weisser Sauce
mit Champignons und Zwiebeln.
Das Fleisch wird, ohne es vorher an-
zubraten, in Fond gekdchelt. Die
Garflissigkeit heller Ragouts muss
stets sorgfiltig reduziert werden,
damit sie nicht fade schmecken.

Blindbacken

Tortchen oder Teighidllen ohne Fil-
lung backen, damit sie einen festen
Rand erhalten. Dabei trockene Erb-
sen (oder andere Hulsenfrichte)
einfillen und nach dem Backen
wieder entfernen.

Blondieren

Zwiebelscheiben und dergleichen
in zerlassener Butter goldgelb an-
schwitzen.

Bollito misto

(ital. = gemischtes Gekochtes) Spe-
zialitdt aus Morditalien, bestehend
aus verschiedenen Fleischsorten,
Rindfleisch, Kalbfleisch, Huhn und
Zunge.

Bordure

Rand oder Randeinfassung, kann
aus Teig, Kartoffelmasse, Reis Gries
oder Aspik etc. bestehen.

Bordure
Ringform

Boulette
Klésschen

Bouquet garni

Ein Wirzstrauss, der aus Petersilie,
Thymian, Lorbeerblatt, evtl. auch et-
was Salbei, Selleriekraut und Rosma-
rin besteht. Sehr oft erganzt durch
Karotte, Lauch oder Selleriestiick-
chen.Mit einem Kichengarn binden
oder in ein Mullsickchen geben und
vor dem Servieren entfernen.

—Suppengrin
Braisiere
Schmorpfanne

Braisieren =5chmoren

Fleisch kraftig anbraten, Topf zu ei-
nem Viertel mit Flissigkeit auf-
giessen und unter Zugabe eines
Mirepoix zugedeckt bel schwacher
Hitze garen.Eine Gartechnik, welche
insbesonders bei hartem, zihem
Fleisch und dlterem Geflligel ver-
wendet wird.

Braundiinsten —Poélieren

Bridieren, Brider

Durch Binden eine Form geben (z.B.
Geflligel, Braten, Filets/Tournedos).

Brosse a farine
Mehlbirste

Briihen —Blanchieren

Brunoise

Sehr feinwirfelig geschnittene Ge-
mise wie Zwiebel, Sellerie, Karottan
oder Lauch, einzeln oder zusammen
gemischt, als Einlage oder zum An-
setzen von feinen Suppen oder Sau-
cen.

Carcasse —Karkasse

Casserole 38 manche
Stielkasserole

Casserole
Griffkasserole

Cassolette
Kleines, kochfestes Topfchen

Cassonade
Puderzucker

Chapelure

Trockenes Paniermehl

Chemiser Chemisieren,

Eine Form auskleiden - mit Gelée
ausgiessen oder Ausstreichen einer
Form

Chiffonade schneiden
Blattgemise und grossblittrige

Krauter werden eingerollt und je
nach Verwendungszweck in grosse
oder kleine Streifen geschnitten.

Ciseaux a poisson
Fischschere

Ciseaux a volaille
Gefligelschere

Ciseler

Kleine Einschnitte machen (Speziell
kel Fisch)

Clarifier
Klaren, Klarifizieren

Cloche pour mets
Speisedeckel

Cocotte

Topfartiges Koch- und Anrichte-
geschirr

Coller
Binden, Kleben (Saucen eindicken)

Colorieren
Farbe annehmen lassen

Concasser

Grobhacken, wird in der Regel auf
Tomaten angewandt (concassé de
tomates = gehackte Tomaten).

Confit

{confire=einlegen) Fleisch,vor allem
Ente oder Gans, wird in Stiicke zer-
legt, mit grobem 5alz gepdkelt und
anschliessend bei sehr schwacher
Hitze im eigenen Fett gegart. Nach-
dem es abgekihlt ist, schichtet man
das Fleischin ein Steingutgefass und
fullt mit dem Fett auf, so dass es luft-
dicht verschlossen ist. An einem
kihlen Ort kann man es so mehrere
Monate aufbewahren. Zur weiteren
Zubereitung das Fleisch aus dem
Fett nehmen und in der Pfanne
knusprig braten.

Consommé
geklarte, sehr kraftige Fleischbriihe



Convenience-Food

Ganz oder teilweise bearbeitete Le-
bensmittel.

Corne Horn
Teigschaber, Teigkarte

Coulis

{couler=fliessen) Ein flissiges Pliree
von glatter, cremiger oder grober
Konsistenz, in der Regel von fri-
schem oder gekochtern Obst oder
Gemise.

Coupe-oef
Eierschneider

Couperet
schlagbeil

Court Bouillon

Aromatische Flissigkeit zum Garen
von Edelfischen:

*  Mit Gemise, Krautern, Gewdrz,
Wein undWasser.Ca. 30 Minuten
kochen.

* Wieoben,anstattWein Essigver-
wenden.Ca. 30 Minuten kochen.

+ .Geschilte Zitronenscheiben in
einer Mischung aus einem Teil
Milch und vier Teilen Salzwasser,
nicht kochen, nur leise kiicheln
lassen.

Court-bouillon

Sud zum Garen von Fisch, Krusten-
tieren oder Innersisen.

Cravates
Faltart fir Fischfilets

Crepinette —Ins Netz zie-
hen

Eigentlich Netzwirstchen, Kleine
Wirste, die unterVerwendung eines
Schweinsnetzes geformt werden.

Croatons

Gerdstete Weissbrotwirfel. Salat-
oder Suppen-Garnitur

Crudités

ifranz.) Rohe Gemise, in grobe Sti-
cke beziehungsweise in Scheiben,
Wirfel oder Stifte geschnitten, zum
Eintauchenin Sauce oder mit einem
einfachen Dressing als Salat ange-
macht. Crudités sind in Frankreich
ein beliebter - leichter - erstar Gang
eines Menues (Dip).

Crustacés
Krustentiere

Dampfen

Garen inWasserdampfim geschlos-
senen Gefdss bei einer Temperatur
von ca. 100 Grad C im Siebeinsatz
oder im Topf mit wenig Wasser, Bri-
he, Fond oder Wein.

Darioles
Becherférmchen

Darne
Mittelstiick des Fischs

Deglacieren —Abléschen

Degorgieren, Degorger

+« Wassern von Bries, Herz, Hirn
usw., um Blut und Verunreini-
gungen herauszuschwemmen.

* Champagner: Das Depot (Abla-
gerungen nach der zweiten G3-
rung)wird durch Ritteln auf den
Korken gebracht. Der Flaschen-
hals wird in eine Kilteldsung ge-
taucht und der Korken samt De-
pot entfernt.

Degraissieren —5Entfetten

Dekantieren

Flussigkeit vorsichtig abgiessen, da-
mit der Bodensatz zurickbleibt.

*  Wein in eine Karaffe umgiessen,
um ihn zu liften. Ubermassige
Gerbsiure wird dabei freige-
sefzt,

* Umgiessen von Rotwein, damit
das Depot (Bodensatz) in der Fla-
sche bleibt.

Dekoration, Dekorieren

Das Verzieren von fertigen Speisen.
Im Unterschied zur Garnitur ist die
Dekoration kein fester Bestandteil
eines Gerichts. Eine Dekoration -
zum Beispiel ein Kriuterzweig oder
Fruchtstiicke - sollte immer auf die
Speise abgestimmt sein. Wenn im-
mer maglich Bestandteile aus dem
Gericht verwendet werden.

Demi glace

* Stark eingekochte Fleischbrihe
* Leichte braune Sauce

* Halbeis, hauptsdchlich aus ge-
schlagenem Rahm

Demidof
Schnittart (Zickzackschnitt)

Démouler
Starzen

Déplumer
Rupfen

Désosser
Ausbeinen

Douilles
Tallen

Dressieren

In Form geben, in erster Linie ge-
braucht fir Rohbestandteile, die mit
Hilfe eines Messers oder mittels
Bindfaden dressiert werden. Wird
auch als Ausdruck fiir das Anrichten
von Speisen verwendet.

Diinsten

Das Garen von Fisch, Fleisch, Gefli-
gel oder Gemise im eigenen Saft,
meist unter Zugabe von wenig Fett
und Flissigkeit bei missigerTempe-
ratur.Wasser kann zugesetzt werden
oder aus dem Gargut kommen. Be-
sonders geeignet fir aromatische
Mahrungsmittel, die maglichst scho-
nend gegart werden sollen, Mahr-
stoffe und Vitamine bleiben weitge-
hend erhalten.



Durchstreichen

Speisen mit einem Kochl&ffel oder
Teigschaber durch ein Sieb driicken,
damit sie samig werden und uner-
winschte Feststoffe zurckbleiben.

Duxelle

Gehackte, in Butter geschwitzte, mit
brauner Sauce gebundene Krauter,
hauptsachlich Champignons, Trisffel,
Schalotten und Petersilie

Eccumoir
Schaumkelle

Econome
Sparschaler

Egalisieren

Gemise und Kriuter mit Schilen
und Schneiden in die gleiche Form
bringen.

Egoutter
Abschitten, abtropfen

Einbrennen

Saucen und Suppen mit heller oder
dunkler Mehlschwitze binden.

Eindicken —»Reduzieren

Einkochen oder Reduzieren

Durch Einkochen konzentriert man
das Aroma einer Kochflissigkeit,
zudem wird ihre Konsistenz dichter
und sdmig. Besonders wichtig ist
dieser Vorgang fir die Zubereitung
feiner Fleisch- oder Fischsaucen.

Einschneiden —»Ziselieren

Mahrungsmittel - zum Beispiel
Steaks - mit der Messerspitze deko-
rativ mehr oder weniger tief einker-
ben.Bei Portionsfischen spricht man
auch vom Ziselieren. Die Fische er-
halten links und rechts in das dicke
Ruckenfleisch leichte Einschnitte,
damit sie gleichmdssig garen und
sich nicht verbiegen oder platzen.

Emincé
Fleisch in diinne Scheiben geschnit-

ten, welche in der Regel mit Sauce
angemacht wird.

Emporte-piéce
Ausstecher, Teigausstecher

Emulsion

Eine gleichmassige, mehr oder we-
niger bestindige Mischung von
zwel ineinander nicht 18slichen Flis-
sigkeiten, zum Beispiel Ol und Was-
ser oder bei einer Mayonnaise.

En crapaudine

Kleine Vagel (wie Tauben) garen
schneller im Grill, wenn man sie auf-
schneidet, auseinanderklappt und
mit dem Handballen kraftig auf das
Brustbein drickt, damit es bricht
und das Geflugel plattgedrickt wird.
Das so vorbereitete Gefligel erin-
nert entfernt an eine Krite (franz.
crapaud). Diese Methode ist in Asi-
en verbreitet.

En papillote

Fisch, Fleisch, Gefliigel oder Gemii-
se wird in Pergamentpapier oder
Gemuseblatter gehillt und unter
Zugabe von Gewirzen und Fliissig-
keit im Backofen gegart.

Entbeinen —Ausbeinen
—Auslésen

Aus Fleisch und Gefligel die Kno-
chen entfernen.

Entfetten

Entfernen von Fett,das wihrend des
Garprozesses herauskocht und sich
absetzt. Wenn mdglich, sollte die
Fliissigkeit gekiihlt werden, damit
das Fett erstarrt. Andernfalls wird
das Fett mit einem Metalloffel oder
einer Kelle abgeschépft und das
noch verbliebene Fett mit saugfahi-
gem Kichenkrepp abgenommen.

Entonnoir
Trichter

Entremets
Sissspeisen

Escalope
Schnitzel

Escalopieren

In dilnne Scheiben schneiden (z.B.
Schnitzel).

Espagnole
braune Grundsauce

Etamine
Passiertuch

Evaporieren

Eine Flussigkeit durch Verdampfen
konzentrieren (z.B. Kondensmilch).

Faconnieren

Gestalten, in eine Form bringen. Zu-
schneiden von Fleisch w.a. Binden
mit Kiichengarn.

Farce

Fallung bestehend aus Gemise,
Fleisch oder Fisch, meist gehackt
oder fein passiert.

Farcieren

Speisen mit einer Farce fullen, aus-
flllen, ausspritzen, z.B. mit einem
Spritzbeutel.

Fariner
Mehlen

Faschieren

Feinhacken, durch den Fleischwaolf
drehen.

Fermente

Chemische Substanz in Pflanzen,
welche im Gemise Farbe und Vita-
mine abbaut. Fermente sind hitze-
empfindlich und werden durch
Blanchieren unwirksam gemacht.

Ficeler
mit Bindfaden binden.



Filetieren {auch filieren)

* Filets aus Knochen odervon Gra-
ten l&sen.

+ Segmente von Zitrusfrichten
aus den Trennhauten ldsen.

Flamber
Abflimmen (z.B. Gefligel)

Flambieren

Hochprozentigen Alkohol in einer
Kelle entziinden und Ober die Spei-
sen giessen. Nie direkt in das Flam-
biergeschirr giessen!

Fleurons

Blatterteiggebick. (Klassisch in
Halbmondform) zu pochiertem
Fisch.

Foncer
Auslegen

Fond

Warzbasis far viele Suppen, Saucen
und Eintdpfe. Wird aus einer Reduk-
tion von Wasser, Knochen, Gemiise
und Gewilrzen gebildet. Gute Fonds
sind klar, entfettet und im kalten
Zustand leicht geliert

—(Glace.

Fond
Brithe

Fouet
Schneebesen

Fourrer
Fillen

Frappieren
Mit Eis rasch abkiihlen.

Frikassee

Inder Regel ein Ragout von weissem
zartem Fleisch (Huhn, Kalb oder
Lamm) in heller Sauce (Frikassee auf
alte Art), auf neue Art auch mit Fisch
oder Gemiise in Sauce Velouté.

Frire
Frittieren

Frotter
Abreiben

Fruits de mer
Meeresfriichte

Fumer
Rauchern

Fumet

(franz. = Duft) Fischfond, aus Graten
und Abschnitten von weissen Edel-
fischen (Steinbutt, Seezunge, chne
Fettfische) hergestellt. Ausserdem
l@sst man Gemise und Krauter mit-
kischeln.Fir den Basis-Fond, der sich
gut auf Vorrat zubereiten l3sst, gibt
man noch keinen Wein zu, weil er
sonst einen bitteren Geschmack er-
zeugen kdnnte.

Galette

Flacher, runder Kuchen oder Keks
ohne Fillung, der meist aus einfa-
chem Teig mit viel Butter hergestellt
und auf einem Blech goldbraun ge-
backen wird. In die bretonischen
galettes aus Buchweizenmehl wer-
den gegrillte Wilrstchen gewickelt.

Garnieren, Garniture

Eine Speise ansprechend fir das
Auge herrichten, in der kalten und
warmen Kiche, Konditorei. ®Garni-
tur: In der klassischen Kiche ver-
steht man unter einer Garnitur die
typische Beilage, die man nicht ein-
fach weglassen oder beliebig verdn-
dern kann, zum Beispiel Apfel, Cal-
vados und Rahm zu schweinefleisch
oder Huhn auf normannische Art.
Garniert im 5inne von sverzierts
wird nur das fertige Gericht, in die-
ser Bedeutung werden gefiillte To-
maten oder ein Bund Brunnenkras-
se manchmal auch als Garnitur be-
zelchnet.

Garziehen —Pochieren

Speisen in einer FlOssigkeit unter-
halb des Siedepunktes garen.

Gerinnen

Milch oder Sauce bilden feine
Klimpchen oder Flocken und wer-
den dadurch dickfliassig und klum-
pig. Der Ausdruck wird auf alle Mi-
schungen angewandt, die ausflo-
cken,zum Beispiel auf Obergarte Ei-
erspeisen.

Gesduertes Wasser

Wasser unter Zugabe von Saure wie
Zitronensaft (Ascorbinsdure) oder
Essig:verhindert dieVerfarbung von
Mahrungsmitteln, insbesondere bei
Obst und Gemse. Auf 300 ml Was-
ser bendtigt man 1 TL Saure.

Glace

Ungesalzene, stark eingekochter
Fond, dient zur Verbesserung von
Saucen. Die Glace wird so lange ein-
gekocht, bis sie geliert.

Glacieren, Glacer (auch gla-
sieren) =Uberglinzen

Uberziehen von Speisen mit Fonds,
Geles, Zucker w.a. Damit wird er-
reicht, dass diese nicht so schnell
austrocknen und besser schmecken.

Gluten oder Kleber

Kleber-Eiweiss beim Weizen, gebil-
det aus Gliadin und Glutenin.Bei der
Teig-zubereitung nehmen diese
Eiweissarten Wasser auf, quellen und
verbinden sich zu einer zihen, dehn-
baren .Masse, dem Kleber. Kriftiges
Kneten des Teigs unterstitzt die
Ausbildung des Klebers.

Gobelet 3 mesure
Massbecher

Golter
Abschmecken, Probieren

Gratin

Uberbacken im Ofen oder unter
dem Grill (nur Oberhitze). Dem Ge-
richt eine goldgelbe Farbe oder
Kruste geben.



Grenadins

Kreuzweise gespickte, dicke Schnit-
zel,

Grille
Abtropfgitter

Griller
Braten auf dem Rost

Haschieren

Mit dem Messer oder maschinell
feinhacken.

Julienne

Gemise der Wuchsrichtung nach in
diinne Streifen schneiden. Die Lan-
ge richtet sich nach dem Gericht.

Jus

Bratensaft, die beim Braten entstan-
dene Brithe.

Kaltriihren

Eine Masse oder Sauce durch stan-
diges Rihren mit Schneebesen oder
Kochldffel in einem kalten Wasser-
bad bewegen, bis diese vollstandig
ausgekihilt ist. Eine unerwiinschte
Hautbildung wird dadurch vermie-
den.

Kandieren

Friichte oder Fruchtschalen in dicke,
meist gefarbte Zuckerldsung tau-
chen und anschliessend trocknen.

Kannelieren

Gemise oder Frichte mit einem
Kanneliermesser verzieren.

Karkasse
Knochengerist oder Gritengerist.

Kliren

Aus Flassigkeiten alle Triibstoffe ent-
fernen (Bouillon, Fond, Aspik, etc.).

Kocheln

Schonendes langsames Garen von
Lebensmitteln in schwach sieden-
der Fliissigkeit

—Mijotieren.

Lardieren, Larder

Spicken, rohes Fleisch mit Speck-
streifen so durchziehen, dass die
Streifenenden an der Oberfliche
nicht sichtbar sind.

Lardons
Speckstreifen

Legieren —»binden

Speisen mit Ei, Mehl oder Starke ein-
dicken.

Liaison
Verbindung von Eigelb und Rahm.
Zum Binden von Cremesuppen und

Lier
Binden von Suppen oder Saucen

Louche a jus
saucenlaffel

Macédoine

Gemise oder Frichtewirfel von 1
cm Kantenlinge

Macérer

Mit einer Flissigkeit Aroma geben.

Marengo

Masthuhn oder Kalbfleisch, gegart
in Weisswein, Olivendl, Tomaten und
Knoblauch, garniert mit Perlzwie-
beln und Champignons.

Marinieren, Mariner

Einlegen von Fleisch, Fisch in eine
Wilrzflussigkeit (Marinade) aus Essig
oder Zitronensaft, Ol, Krdutern und
Gewilrzen, zur Geschmacksverstar-
kung, Geschmacksverdnderung
oder Konservierung.

Maskieren

Angerichtete Speisen mit einer Mas-
se,Sauce u.a.vollstandig dberziehen
oder abdecken.

Mazerieren

(franz. macérer = einwelchen) Nah-
rungsmittel mit einer aromatischen

Flussigkeit (haufig Alkohol) tranken
und gut durchziehen lassen, (z.B.
Gebdck, Kuchen).

Medaillon

Kreisrunde oder ovale Scheibe vom
Schweine- oder Kalbsfilet.

Melangieren
Unterziehen und vermischen.

Melieren, Méler
Unterziehen, chne zu vermischen.

Mie de Pain
Frisch geriebenes Englischbrot

Mignon

Ganz kleine Filetsticke, Filetenden.

Mignonnettes

Kartoffelstibe (Etwas grdsser als
Pommes Frites)

Mijotieren, Mijoter

ifranz. mijoter) Eine Speise bel ganz
schwacher Hitze dinsten oder
schmoren —Kocheln.

Mirepoix
Rostgemiise

Monter , Montieren —auf-
schlagen

Mortier
Marser

Mouiller
Ubergiessen

Moule a bisquit
Springform

Moule a paté
Pastetenform

Mousseline fine
Feines Passiertuch



Nappieren, Napper

Gericht mit wenig Sauce iiberzie-
hen, (ochne dass diese auf den Teller
rinnt).

Netz, ins Netz ziehen

Gerollte Braten oder Geflligelteile
und Kleingefliigel (z.B. Tauben) mit
einem Bratnetz oder einem gewas-
serten Schweinenetz dberziehen,
das verhindert das Auseinander-
fallen wahrend des Zubereitens.

Noisette

+ Kleine, runde, ca. 2 cm dicke
Fleischscheiben, die aus dem
Karree oder dem Filet vom
Lamm geschnitten, pariert und
dann gebraten oder gegrillt wer-
den.

*+ Die Bezeichnung steht auch fir
MNusshutter (Beurre-noisette) die
zerlassen und zu nussbrauner
Farbe weiter erhitzt wird, ausser-
dem fir Speisen, die mit Hasel-
niissen aromatisiert wurden.

Oit en grés
Steinguttopf

Ouvre-boite
Blichsendffner

Panade

Bindemittel aus Brot, Mehl, Reis oder
gekochten Kartoffeln fir Fillungen
aller Art sowie fir Kldsse, insbeson-
dere fiir quenelles. Haufig aus Brand-
teig oder einfach nur aus Panier-
mehl oder frisch geriebenen
Weissbrotkrumen, aber auch aus
Mischungen von Paniermehl und
Parmesan (Milanese) oder Panier-
mehl und Kokosflocken (Ferndst-
lich). Die Mischung, in der Fisch,
Fleisch und Gefligel vor dem Braten
gewendet werden, heisst ebenfalls
Panade.

Panieren, Paner

Vor dem Braten werden die Speisen
durch Mehl, Milch und geschlagene
Eier durchgezogen und mit Panier-
mehl/Semmelbrasel bestreut.

Panier a friture
Friturekorb

Panier a salade
Salatkorb

Papillote

(papiote = Lockenwickler) oder
Papierhille, in der das Garen von
Fleisch,Fisch oder Obst in einer Hil-
le aus gedlten oder gebuttertem
Pergamentpapier auf dem Rostoder
Backblech.Auch als Bezeichnung flr
eine dekorative Manschette fir her-
ausstechende Knochen bei Kote-
letts und fiir Geflligelkeulen.

Parboiled

Behandlungsart von Reis, der vor
dem Schalen mit Dampfund Druck
behandeltwurde. Die Vitamine wan-
dern dabei aus der Silberhautin das
Korn, so dass sie beim Schleifen er-
halten bleiben.Durch diese Behand-
lung wird das Reiskorn ausserdem
ergiebiger und kochfester.

Parieren, Parer

ifranz. parer = herrichten) Das gefil-
lige Zurechtschneiden von Fleischs-
tiicken oder Fischscheiben, vor der
Zubereitung. Dabei werden Haut,
Sehnen und sichtbares Fett entfernt
Die Abschnitte kann man zur Her-
stellung eines Fonds verwenden.

Parfumer
Mit Flassigkeit Geschmack geben.

Parures
Fleischabschnitte

Passieren, Passer

Eine Fldssigkeit durch in Sieb oder
Tuch driicken, seihen oder streichen.

Passoire
Sieb

Paupiettes

Kleine Rouladen oder Réhrchen.
Dinne Scheiben von Fleisch, Gefli-
gel oder Fisch werden mit einer pi-
kanten Fillmasse bestrichen und
aufgerollt.

Paysanne
Feinblattrig geschnittenes Gemise

Pelle a rétir
Bratenschaufel

Pése-sirop
Zuckerwage

Pikieren

Leichtes Anstechen von Speisen.

Pinceau

Pinsz|

Piquer
Spicken mit der Madel

Piroggen

Russische Hefe- oder Mirbeteig-
pastetchen etwa Handteller gross,
mit pikanter oder sisser Fillung.

Planche a découper
Tranchierbrett

Plateau
Servierbrett

Pochieren =Sieden

Behutsame Garmethode mit viel
Flissigkeit, meist Wasser - bei Tem-
peraturen unterhalb des Siedepunk-
tes. Besonders geeignet fiir zarte

Lebensmittel, wie Fisch, Eier und
Obst.



Poélieren

Garmethode fir zarte Fleischstlcke,
die DOnsten und Braten kombiniert.
Die Fleischstiicke werden auf ein
Gemiisebett gesetzt und mit wenig
Flassigkeit oder Butter bei zuge-
decktem Topf langsam gegart, die
letzten 15 Minuten wird das Fleisch
offen gebraunt.

Pointe

Rindshuftdeckel oder Messerspitze
(Als Mass)

Poissonniére
Fischgeschirr, Fischkessel

Poudrette a sucre
Zuckerstreuer

Préparer

Praparieren, Vorbereiten, Zuberei-
ten.

Profiteroles
Brandteiggebick

Pulpe
Rohes Obstpiire

Pure
Eingekochtes Gemiise

Piirieren
Zu Mus oder Brel verarbeiten.

Quenelle

Klésschen, in erster Linie Farcekldss-
chen ovaler Form, das als Suppen-
oder Ragouteinlage dient.

Quiche
Salzige Wihe

Rabot a légumes
Gemiisehobel

Ragout

Gut gewiirztes Gericht aus Fleisch-
oder Fischwiirfeln, die zusammen
mit Gemiise, Pilzen und Aromazu-
taten in reichlich Fond und Wein
gekdchelt werden.

Rape
Raffel

Rapieren, Raper

+  Fleisch aus der Haut und von den
Knochen und Sehnen schaben.

+ Schaben von Gemiise,

Ready-Food

Fertig zubereitete Mahlzeit, die nur
noch aufgewarmt wird

Réchauffer
Aufwarmen

Réduire
Einkochen

Reduzieren —Eindicken
—Einkochen

Bel gedffnetem Deckel einkochen,
um den Wassergehalt zu verringern
und durch leichtes Kocheln den
Eigengeschmack zu verstarken. Star-
kes Kochen beschleunigt den Vor-
gang nicht, Aromastoffe werden bei
zu starkem Kochen rasch bitter.

Revenir
Anziehen

Rissoler
In Fettstoff goldbraun Braten

Rondeau
Bratentopf
Rotissoire
Bratpfanne

Rouleau a pate
Wahlhaolz, Rollholz

Roux
Mehlschwitza

Royale
Eierstich

Sachet d’épices
Gewirzsackchen

Saignant
Blutig Gebraten (Garstufe)

Salpicon

In kleine Wirfel geschnittenes
Fleisch, Gemiise oder Obst

Samig kochen

Flissigkeiten soweit reduzieren, bis
die Einlagen verkocht sind und eine
cremige Konsistenz erreichen.

Saumure
Salzlake

Saupoudrer
Bestduben

Sauteuse

Kochpfanne mit abgeschragten
Winden zum Sautieren und Glasie-
ren.

Sautieren

Kleine Stiicke von Fisch, Fleisch, Ge-
flagel oder Wild, auch Réstgemise,
in einer Bratpfanne durch Schwen-
ken bei hoher Temperatur rasch an-
braten.

Sautoir
Flachkasserols

Schmetterling, Schmetter-
lingssteak

Koteletts ohne Knochen, grosse Gar-
nelen und dicke Scheiben Fischfilet
aufschneiden, aber nicht ganz
durchtrennen, aufklappen, wodurch
die Flugelform eines Schmetterlings
entsteht. Derart geschnittenes
Fleisch oder Fische bendtigen eine
kiirzere Garzeit.

Schmoren —Braisieren

Schnee
Festgeschlagenes Eiweiss



Schropfen

* FEinen ganzen Fisch seitlich von
den Kiemen bis zur Schwanzflos-
se alle 4-5 mm einschneiden, um
damit die Graten zu durchtren-
nen.

+  Kreuzweises Einschneiden der
Schwarte grosser Fleischstiicke
(schweinefleisch, Entenstiicke),
damit das dberflissige Fett aus-
braten kann und sich das Fleisch
an der Fettseite nicht zu stark
zusammenzieht.

Sieden —Pochieren

Sorbetiére
Gefrierkasten, Gefrierbilichse

Soufflé
Auflauf

Souffler
Aufziehen, aufblihen

Spicken —Lardieren

Stocken

Gerinnen lassen, Massen im Wasser-
bad fest werden lassen.

Suppengriin

Mit Kiichengarn gebiindelte Stiicke
oder ganze Teile von Karotten,
Lauch, Sellerie und Petersilie/Peter-
silienwurzel zum Mitkochen in Brii-
hen oder Fonds. Das Bindeln er-
leichtert das unproblematische Ent-
fernen.

—Bougquet garni

Tablieren

Rihren und ziehen von gekochtem
Zucker auf einer Marmorplatte, bis
dieser weiss geworden ist (Fon-
dant).

Tamis
Drahtsieb, Haarsieb

Tempura

Japanische Fritiertechnik fir Fisch,
Meeresfriichte, Fleisch, Gefliigel
oder Gemiise.Dabel werden die Zu-
taten zuerst durch leichten Eierteig
gezogen und dann im heissen Ol
schwimmend ausgebacken. Zum
Eintauchen der frisierten Sticke
wird Sojasauce in Portionsschalen
gereicht.

Tomater

Tomatenplree beim Dlinsten zuge-
ben.

Tournieren, Tourner

Gemiise und Kartoffeln in gleich-
massige, dekorative Formen brin-
gen.

Tranchieren, Trancher

Schneiden von Braten oder Zerle-
gen von Gefligel mit Hilfe eines
Messers.

Tremper
Tranken

Trongon
Schwanzstiick des Fischs

Unterheben

Mit Hilfe von Schneebesen, Koch-
|&ffeln oder Holzspateln Massen von
verschiedener Konsistenz so ver-
mengen, dass diese locker bleiben.

Beispiel: Eischnee unter Souffle-
masse.

Unterziehen

Schnelleres Arbeiten als unter-
heben.Dies wird fast ausschliesslich
mit dem Schneebesen vollzogen,
wiahrend beim Unterheben ein
Holzspatel das bessere Gerat ist.

Verre a conserve
Einmachglas

Versiegeln

Hermetisches Verschliessen eines
Gefdsses,um einen Aromaverlust zu
verhindern. Zwischen Topf und De-
ckel kommt ein Teigring oder eine
Paste aus Wasser und Mehl.

Vider

Ausnehmen

Warmriihren

Eine Sauce oder Creme in einem
Wasserbad so lange riihren, bis sich
diese erwarmt hat oder teilweise zu
stocken beginnt. Beispiel: Sauce
Hollandaise.

Wasserhart

Geschilte und/oder geschnittene
Kartoffeln wurden zu lang in Wasser
gelagert, ohne dass das Wasser er-
neuert wurde. Diese Kartoffeln wer-
den nicht mehr weich, sie sind
~Wasserhart”,

Zeste

Dinne Aussenschale von Zitrus-
friichten, welche das aromatische
Zitrusdl enthalt. Sie wird meist sehr
dinn mit einem Sparschaler, mit ei-
nem Zestenmesser oder mit einer
Reibe von der bitteren, weissen
Unterschale entfernt.

Ziehen lassen
Garvorgang unter 100 Grad C.

Ziselieren

Fleischscheiben oder Fische an den
Randern leicht einschneiden, damit
sie sich unter Hitzeeinwirkung nicht
verziehen oder platzen.

Zur Rose aufschlagen

Eine Creme unter Riihren auf dem
Herd bis kurz vor dem Siedepunkt
aufschlagen. Bleibt diese auf dem
Kochlffelriicken liegen und bildet
bei leichtem Anblasen Kringel, die
an eine Rose erinnern, so ist sie fer-
tig gegart.



