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Sletfch und Sletjchgerichte.

55. Betochtes Mchienfjleijeh mit Gemiijen.

{ But.: 11/, Piv. Fleifdy, 4 1 Wafjer, 4 CRL. Salz, 1 Heiner Wirjing-
“ [ fopf, 1 Heiner MWeiktrautfopf, 1 Selleriefnollen, einige Gelbriiben,
1 Bid. Kartoffeln.

Das Fleijd), am bejten Jwerdrippe, wird entbeint,
geflopft und gewajdhen. Das Wajjer wird mit den 3er-
fleinertenn Knoden 3um Koden gebradyt und jobald
es anfingt 3u fieden, gejalzen und bas Fleijd) 3u-
gegebert. Nad) 14 Std. Kodyzeit gibt man die gepuften
gewajdenen Gemiife zu. (Krvaut= und Wirfingtopj
werden von den duReren jdhledhten Bldttern befreit und
ie nad) der Grokge 1—2 mal durdgejdnitten.) Man
[kt das Fleifh qut 3ugededt etwa 2 Sid. langjam
Jieden, qibt hierauf die gejchdlten, in modglidhjt grohe
MWiirfel gejdhnittenen Kartoffeln 3u und fodht alles weid).
Sovanmn nimmt man das Fleijd) Heraus und fdpreidet
es in jdhone Sdyeiben. Dieje jeht man in die Mitte
einer grogen, heigen ‘Platte und garniert jie mit den
Gemiijen, die man 3u diefem Jwede, je nad) der Wrt,
serfleinert Hat.

Nady BVelieben fann man nod) 80 g Reis mitfoden
! und Hat damr Jofort eine fertige Suppe.

3% GBetochtes Hammeljleijch,
Sut.: 11/, Bid. Hammelfleijd, 3 1 Walfer, Straujden Suppen-
griins, 1 Jwiebel, 1/, Chl. Sal3.

4 Jum Kodyen eignen jid) am bejten Hals, Brujt, Bug
| und Rippenjtite.  Bei Hals, VBrujt und Rippenjtiid

| miijfen vor der Jubereitung die Knodyen etwas ein-
j gehadt werden, damit jid) diefe Stiide beim Anridhten

| leichter teilen laffen. JIn das falte Waffer gibt man die
’ serfleirerten Rnoden, in die heike Brithe das Suppen-
qriins und in die fodende das Sal3 und das Fleijd).

Man lakt es auf der Seite des Herdes langfam 114 Sid.
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fodhen. Beim Wnvichten fjtreut man iiber das auf-
gefdnittene Fleifd eine Prife Salz und gieht etwas
Brithe dariiber.

35. Sparbraten,
gut.: 1%/, Bip. Fleijd), 4 1 Walfer, 3 Gl Salz, 1 Straufden
Suppengriins, Jwicbel. Sum Braten: 11/, CRL Fett, 1 Teel.
Sal3, Jwiebel, 1 Gelbriibe, 1/, 1 Fleijd- oder Knodjerntbriihe, 1 Teel.
eingeriihries Kartoffelmedl.

Das Fleild) (SdHwanajtiid) wird, um Fleijdbrithe
3u erbalten, 1 Gtd. gefodht und bierauj wie Rinds-
bratert nod) 1 Std. gebraten. Der Beiguk wird wie
bei jedem anberen Braten fertig gemadht.

36. Geifplein, acbraten.
Jut.: 1 Geiklein, 11/, Rl Sal3, Prije Piejfer, 125 g Fett, 1 Jwiebel,
1 Gelbriibe, 1/, 1 Fleifdybriihe, 4 GRI. Mild.

2—3 Woden alte, mit Mild) aufgezogene Jiegen,
aud) Geiglein genannt, geben leidht verdaulidhe Bratern,
welde im Friihjabr etwas Abwedihuing in unjere
OGpeifezettel bringen. Man adte beim Cinfauf darauf,
paf die Geiplein nidht mager jind; jolde, die 6—8 Pfd.
wiegen, |ind die bejten. Gie werden meijtens gang
verfauft. Wian verwendet den Kopf, Hals, die beiden
Borderfiige jowie Hers und Leber 3u Ragout. Der
Riiden, an weldem man BVaudlappen und Hinterfiige
jtehen ldkt, wird wenig gehdautet, gejalzen, mit Pfeffer
eingerieben und die Baudlappen nad) innen gebriidt,
wobei man die Rippen leid)t einfnidt. Nun umfdniitt
marn dert Braten mit einem Bindfaden, qibt ihir nebit
Jwiebel und Gelbriibe it das heife Fett und bratet ihn
unter fleigigem BegieBen etwa 30 Min. Wlsdbann gibt
man wenig Mild) dariiber und bratet das Fleild
weitere 15—20 Niin. Kurz vor dem Anvidten wird
per Beiguh entjettet, mit Fleijdbriihe aufgefodt

und durdgeleibt. Das Geiblein wird beim Anridhten

wie ein Haje zerlegt und mit einem Gemiije oder
griimem Salat aufgetrager. Bei der Fubereitung des
Ragout wird der Kopf aufgebadt, das Hirn und die
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Funge herausgeholt und erjteres gebaden dem fertigen
Gericht, das wie Hajenpfeffer hergejtellt wird, bei-
gegebernt.

57. EGinaemachtes Halbfleijch.
But.: 11/, PBib. Kalbsbrujt odber Bug, 11/, 1 Wafjer, 17/, CBl. Salj,
1 Gtraupden Beterfilie, 1 mit Jwei Nelfen beftedte Jwiebel, 1 Lor=
beerblatt, 2 GRL. Efjig. — Jum Veiquh: 2 CRL. Starfemedl, 2 ERL
Mildh oder Rahm, 1 Cigelb.

I das fodjende, mit den Gewiirzen verjehene
Majfer gibt man dbas abgeriebene Fleijdh und lapt es
1 Stb. jieden. Jjt es weid), wirth es herausgenommen
und in Stiide gejdnittenn. Dann rithrt man das Stirie-
mehl mit etwas durdhgejeibter, abgefithlter Kodybriihe
alatt an, gibt es in Die iibrige, wieber 3um RKodyen ge-
bradhte Fliifjigteit, likt es etwa 8—10 Min. Ioden,
aibt die Fleijchitiice 3u und rithrt das Gange mit Eigelb
und Rahm over Mild) ab.

38, Schweinepfiejyer.
Sut.: 1Y/, Piv. Shweinefleifd. — Jur Beige: Y/, 1 Cljig, 1/, |
Objtwein, ¥/, 1 Wafjer, 1 mit viexr Nelfen bejtedte Jwiebel, 4 Pfeffer-
forner, 1/, Qorbeerblatt, 1 Gtrauhden Suppeéngriins, 1 CEL Salz. —
Fum Beiguf: Yy 1 Blut, 30 g Braunntehl.

Das Fleijd), weldes man vom Kamm oder Bug
nimmt, witd geflopit, gewajden, in Stiide gejdnitten
und 24 Stumben in die Beize gelegt. Bei der Ju-
bereitung fodht man es in der Beize weid) (1 Std.),
rithrt das mit Blut angeriihrte Niehl in den Sud ein
und lajgt es nodhymals 20 Min. weiterdampfen. Als
Sugabe gibt man Kartojfelflde 1. dbgl.

59. Geijjlevagout.
Fut.: Herz, Leber, Hals, Borderfithe. — Jur Veige: 1/; 1 Weinefjig,
/¢ 1 MWaffer, 1/, CHL Sal3, 2 Pieffertorner, 1 fleine Fwiebel mit
2 Nelfen bejtedt, eine Jitronen|deibe, 1 Gelbriibe, 1!/, Lorbeer-
blatt. — Jum Braten: 2 ERL Fett, 2 El. Braunmedhl, /s 1 Beize,
1/, 1 Fleildbriihe, '/, CRL Sal3.
Der Kopj wird aufgehadt, das Hirn und die Junge
berausgeholt und erfteves dem fertigen Ragout, das
wie Hajenpfeffer hergejtellt wird, beigegeben. Reidht
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filr etwa 3—4 Perfonen. Nad) BVelieben fann man
das Ragout mit Kalbfleijd) verlangern.

20, Hactbraten,
out.: 1 PBib. Fleild) vom Odhs, Shwein und Kald mit Jugabe,
200 ¢ am Tag 3uvor gefodyte, ge[dlte, geriebene Kartoffeln, 1 CRL.
Wehl, 1 €1, 1 CRL. Salz, Prije Bfeffer, PMustat, 1 ERL fein ver-
wiegte Jwiebel und Peterfilie. — Jum Belegen: 1 Stiidden Sped.
- Jum Braten: 11/, Cl. Fett, Jwichel und Gelbriibe, 11 {nodyen-
brithe, 1 Teel. angeriibrtes Kartoffelmepl.

Das Fleijd) wird durd) die Hadmajdhine getrieben
oder in Crmangelung einer |olden gebadt gefauft.
Den Fleijdhteiq mengt man mit RKartoffeln, Viehl, Ei
und den Gewiirzen und formt einen langlichen Stollen
pavort. - Diefen belegt man mit Spedjtreifen und
bratet ihn in dem Deifen Fett nebjt Bratenzutaten
unter fleigigem Begiehen im Bratofen 3/, Std. Hievauf
gibt man auf der Seite die heile Briihe 3u, mengt
dert Bratenanjaf von der Seite der RPfamne 1nebjt
oem angerithrten Kartoffelmehl darunter und [t
pent Beiguh auffoden.  INad) Belicben Fant nan den
Braten in ein Sdweinenet; fiillen; in diefem Falle [aRt
man ven Sped weq.

. GBedampite Fleijehtiichlein.
Jut.: 1/ Bid. Odyjenfleifd), 1/, Pio. Kalbfleifd, 1/, Bid. Sdhweine-
fletfd), 1 €t und 1 Eiweil, 180 o gefodyte, geriebene RKartoffeln,
1 Cpl. Jwiebel und Peterjilie, 1 ERL. Sals, Prije Peffer, Prije
Nustat. — Jum Dampfen: 1Y/, EHL wett, 6 ERL Rabhm, Y 1
Griinsbriipe, 2 ERI. Wein,

Das Fleijd) wird zweimal durdy die Fleifdhhad-
majdyine getriebert und mit Giern, Kartoffeln wnd dem
Gewiirz gut vermengt. Von diefer Fleijdhmafie formt
man gleichmdpige, runde Kiidlein, die feirte Rifje haben
diirfen, und bratet jie in heient Fett auf beiden Seiten
braun an. Sodann gibt man Griimsbrithe, Rabhm und
Wein 3u und dampft die Kiidlein im heiken Badofen
gar. (Bratezeit 34 Std.)
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32, GBedamypite §leijchE3fe.

But.: Dehfen-, Schweine- und Kalbfleifd, 3ufammen %/, Bib., 1 EHL
Sal3, Prife *Bfeffer, Mustat, 1 CHL. feinge[dnittene %mmbc[ 1D
Peterfilie, 150 g: am Tag zuvor gefodyte RKartoffeln, 2 Cier. —
Jum Braten: 11/, ERL Fett, 1 ERI. Jwiebel und Peterfilie, !/, 1
®riinsbriibe, /5 1 Jauren Rabm oder Nild).

Das gewajderne 5[0||d) wird durd) die Majdine
getrieben und nebrr den Gemiirzen, den Sartoffeln und
pent Ciern 3u einem Teig verarbeitet. Davon werden
mit der na},qumu[)tm Hand runde KIdKe geformt. Jn
einer Bratpfanne lagt man Fett Heiy werden, dampft
darint die feinge[dnittene Jwiebel und Peterjilie gelb-
lich, qtbt bie Griinsbriihe |pwie die KIdKe hinein und
mw jie in qut heigem Ofent unter fleiRigem Begiehen

b, Gtd. dampfen. Nun giet man Rahm oder Mild)
Dariiber, [uht pie Klbge nodhmals 15 Min. dampfen,
Fillt hun Beiguly mit heifer Brithe auf und rveidht die
KI6Re 31 Rabmiartoffeln obd. dal.

5. ’.‘iéniqsbcmcr KHlops.

Fut.: Y, Bio. Schweinefl., 1/, Piv. DebfeniL,, m:;am Tag juvox
qund)’tc aeddlte, quubuu hmtnndn 1 L.l 2 Eiweil, 1 CRlL
Sal3, Prife Piefier, wenig Musiat, 1 CRL ,uuctul und feinge-
]dnuttcm Peterfilie. hnn BeiquR: 11/, CRL Fett, 3 ERL Mebl,
y | Griinsbriibe, /s L.h[ \,nh, 1 mit 2 Nelfen bejtedte Jwiebel,
3 ERL. Effig.
Schweine= und ﬁd)jmf[eiid}, exfteres nom Sdylegel,
{ [efiteres vom Sdhwan3jtiic, werden nebjt den gefodhten,
qe]d]altcn, geriebenen RKarfoffeln durdy bdie Fleild-
majdine getrieben, mit den Eiern, \,nh, Pfeffer,
: Mustat, gedampiter Jwiebel und Peterfilie verarbeifet
j und nnt den napgemachten Hinden KIdke geformt.
Mit Fett, Miehl und der ndtigen Griimsbriihe bereitet
man einen gelben BVeiguh, wiirzt mit den angegebenen
Gewiirzen und ikt den Beiqup % Std. gut durd)-
fochen. Sodann qtbt man.die KidBe Dhinein, ldpt Jie
in gefdlojjenem Topfe 34 Std. dampfen, entjernt
Jwiebel und Nelfen und gibt Wre RIbfe mit einer RKar-
‘ toffeljpeife zu Tijd.
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4. Sritandellen.

Jut.: 1 Pid. Fleijd) (Rejte), 2/; Pfd. am Tag 3uvor gefodte, ge[dilte,
gericbene RKartoffeln, 1 €KL Jwiebel und Peterfilie, 1 Teel. Salz,
Prife Pfeffer, wenig Mustat, 1 —2 Cier, Vadfett.

Sleifdyrefte jeder Art werben fein verwiegt oder
purd) die Fleijdhmaldine getrieben und mit den ge-
riebenent Kartoffeln, IJwiebel und Peterfilie, Sal3,
Preffer, Mustat und den Eiern ufammen gearbeitet
und 12—15 RKdke geformt, welde man 3u runden,
fingerdiden Kiidhlein driidt. Diefe werden in heiem
gett auf beiden Seiten braun gebaden, wozn man
8 Min. rednet. Sind nidt geniigend Fleifdhrejte vor-
handen, fann man aud) etwas frijdes Hadfleijd) oder
bei magerem Fleijch aud) etwas Sped dazu vermendern.
Srifandellen jdhmeden am bejten.3u Salat.

45. §leijeh mit Hartoffeln, aedamypit.
Jut.: ¥y Pid. Dfenfleifd) vom Shwanzitiid, 3/, Bfd. SHweine-
fleijd) vom Sdylegel, 2 Gl Salz, Brife Pieffer, 2 EHI. Feinge-
jdnittene Jwiebel, 3 Pfo. Rnr%\afjgn, s 1 dider, faurer Rabhm ober
Mild.

Die Kartoffeln werden gewajden, gejdhdlt und in
feine Blattden geteilt. Sdyweine- und Odfenjleifd
werdent gewajden und in 4—5 cm grofe Stiide ge-
Jdnitten. Cine Pudbingform wird mit Fett beftrichen
und auf folgende Weife eingefiillt: CGine Lage Kartoffel-
bldttdhen, eine Lage Fleijdjtiide, Salz, Pfeffer, fein
verwiegte Jwiebeln, dann wieder Kartoffeln, Fleild,
Gewiiry ujw., bis die Form voll ijt. Auf die lehte
Lage gibt man jauren Rahm ober Mild, [dHliet die
gorm und likt das Geridt im Wajferbad 3—4 Stb.
Todyen.

46. Picheljteiner.

But.: Y, Bid. Defenileifd, Y/, Bfp. Sdhmeirnefleiid, 1/, Bid. Kalb-

fleijd), 1 Stiiddjen Knodenmart, 1/, Pfd. Gelbriiben, 1 Sellerie-

tnollen, 1 fleine Jwiebel, 2 €fl. Salz, Prife Pfeffer, 1 Teel. ver-
wiegte Peterfilie, /, 1 Knodenbriihe.

Das Fleifd) wird geflopft, gewajdhen und in 4 em
groBe Wiirfel gefdynitten. JIn eine gut ver|dliekbare
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Rafjerolle gibt man bas zerfleinerte Knodenmart, eine
Lage Fleijdwiitfel, Salz, Pfeffer, feingefdnitterne
Jwiebel und Peterfilie und 14 em groge Sellerie-
wiirfel. Godanrt folgt eine Lage Kartoffelwiirfel und
Gelbriibenjdeiben, welden man wieder Fleijdy, Ge-
wiitg ujw. folgen lagt. MNun wird die Knodenbrithe
jugegoflent.  Der Topf muf gut verfdloffen und der
Dedel des Topfes womdglid) mit Steinen befdhwert
werdert, damit Tein Dampj entweidt. Dan [ijt bas
Geridt auf der Seite des Herdes 8 Std. dampien.

4¢. Jrijche Hammeljpeije.
Jut.: 11/, Pid. Hammelfleijd, 2 CBl. Salz, 1 L. feingefdnittene
Jwiebel, 1 CRL feingednittene Peterfilie, 1 Pfb. gepuftes, ge-
wafdenes Weiftraut oder Bohnen, 1/, Pid. blattrig gejdnittene
Gelbriiben, 21/, Pfo. Kartoffeln, 5/, 1 Grimsbriihe.

Das Hammelfleifd), und 3war am beften Brujt oder
Rippenjtiid, wird gewajden, geflopft und in Ctiide
gejdnitten. Ebenjp werden die gefdhdlten Kartoffeln
in 3—4 cm groge Wiirfel geteilf. Cin fleiner Weik-
frautfopf oder Bohnen werden geput und gewajden.
Jit eine gut |dliepende Kajjerolle gibt man eine Lage
Sleijd), Gewiirs, Gelbriibe, Weiktrautblattden oder
Bobnen, eine Lage Kartoffeln und das notige Salz,
wieder Fleijd), Gemiife und RKartoffelr. Dazu gibt
man heige Griinsbriihe oder Wajjer, jdhlickt den Topf
moglidjt didht und [dkt das Geridht 216—3 Sth. damp-
fen, wobei man die Kafferolle diters jhiittelt, dDamit die
RKartoffeln nicht anbrennen fonnen.

48. Schweinefleijch auj Eljdjjer Art.
Jut.: 112 Pid. Shweinefleijd), 11/, CRl. Salz, 2/, PBid. Kartoffeln,
1 Jwiebel, 1/, 1 Wafjer, 2—8 E§L, Eljia.

Die RKartoffeln werden gejdalt, in 15 cm bdide
Sdyeiben ge[dynitten, die Jwiebel in 4 Teile geteill.
Das Fleifd), am beften vom Bug ober der Kammrippe,
mit einer diden Fettjdidhte verjehen, wirh gewafden,
geflopft und mit Salj eingerieben. [n einen breiten
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irbenenn Kochtopf oder in Crmangelung eines |oldyen
eine irdene Sdhiiffel gibt man Wajjer, Ejjig und die
$alfte ber Kartoffeln, beftreut mit Salz, legt bas Flei|d
neb)t Jwiebel in die IMitte davauf und |dichtet den
Reft der Kartoffeln aufen herum. Man jtellt das Ge-
fiy in den heifen Badofen, wo man die Speife im
Jeitraum von 2 Std. gar werden ldgt. Von Jeit 3u
Jeit {ibergielt man die Oberflade mit dber ausgefodten
Brithe. Gollten die Kartoffeln bejonders meblig jein,
mufy man etwas mebhr Wajjer ugieRen.

19. Jdaerjleijch.
Sut.: 1 Krautfop], etwa 3 Pibd. wiegend, 2 L. Salz, 2/, 1 Wajjer,
1 Pio. Diterfletfch, 2 Bid. Kartofjeln.

Das Kraut wird fein gebobelt, gejalzen und etwa
24 Gtunden qut befdywert. Sodann mit bem Wafjer
und dem Ditvefleild) beigeltellt und ungefahr 2 Stunden
gefocht. Wlsbann nimmt man das Fleild) heraus, gibt
dafilt die gefddlten, in 3—4 cm groge Wiirfel ge-
jhnittenen Karvtoffeln 31 und fodt diefe im Kraut weid.
IMahrenddejlen jdhneidet man das Fleifjd) i gleid)-
maRige Sdheiben, voftet fie in einer Pfannfudenpfanne
auf beiden Seiten leicht an und gibt das dabei austretende
Fett iiber das Gemiije. BVeim Unvidten des Geridytes
leat man das Fleild in Kranzgform um das Gemiije.

50, Gedampftes Weifraut mit Ditvvleijch.
Fut.: 3 Pio. Weikgiraut. Fum Abtocdhen: 3 1 Wajjer, 2 CRL. Salz.
Sum Dampfen: 1 Pio. Diivefleifch, 1 Cfl. feingewiegte Jwiebel,

Teel. gewiegte Peterjilie, 1 Teel. Salz.

Ein groger WeikTrautfopf wird gepubt, alle jdledyten
Bldtter, der Strunt und die Jtarfen Rippen entfernt,
die Bldatter gewafden, in Iodendem Salzwajjer 5 Min.
pprgefodt und 3um Wbtropfen auf ein Sieb- gelegt.
Der Sped wird in feine Sdeiben gefdnitten und die
Jwiebeln und Peterjilie fein gewiegt. Itun belegt man
eine Bratpfanne mit den Spedideiben, legt Kraut-
blatter darauf, wiirgt mit Sal3, Piejfer, ligt wieder
pe ¢ folgen ujw., bis alle Jutaten eingelegt find.
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Jun gibt man !y 1 Briibe dariiber, ftellt bas Gericht
in dent heigen Badofen und ikt es 2 Stb. dampfen.
Man reidht Salzfartofieln dazu.

51. Salijleijchmattavoni.
Jut.: 4/, Biv. Mattavoni, 3 1 Abtfodywajfer, 3 ERl. Sal3. L/, SBib.
Salzfleifdy, 1/, 1 Mild), 1 ERL Fett.

Die NMaffaroni werden in Salzwajjer weidgefodt
ind auf ein Sieb gejdyiittet. Sodann legt man in eine
vorbereifete Wuflaufform eine Lage NMatfaroni, belegt
diefe mit feinverwiegtem Salzfleijd und IMild) und
gibt wieder eine Lage Maffaroni darviiber. Nun folgt
wieder Salzflei|d) und INildy, bis mandie vorgejdhriebene
PMenge eingelegt hat. Die lette Lage miiffen Natia-
rorti Jein. Nachdem man die Form mit Fettjtidden
belegt Hat, jtellt man fie in den gut heifen Ofen und
ligt den Wuflauf 34 Std. aufziehen. Man gibt die
Speife mit griimem Salat 3u Tijd.

52. RHavtoffelaujlauf mit Salsjleijch.
Jut.: 3 *Bid. gefodyte, durdigetriebene SKartoffeln, 1 ERL. Fett,
nupgrof Butter, 2 Eier, 1 EBL Mehl, 3 ERL Mildh, 1 CRL Sals,
Prife Mustat, 1/, Pfo. gefodytes, verwiegtes Salzfleifd.
Butter und Fett werden ujammen glatt geriibrt,
Wiehl, Mildy, Cigelb, Gewiirz, Kartoffeln, Fulett der
[teife Cierfdynee darunter gemengt. Jn eine gejtrichene
Auflaufform fillt man die Halfte der Kartoffelmajje,
itreut das Salzfleijd) dariiber und bededt es mit bem
Rejt der Kartoffelmalje. Man jtellt den uflauf 1 Std.
in den heiRen BVadofen und qibt ibn mit aritnem Salat
s Tijh.

55. Harvtoffeltiichlein mit Sleijch.

Jut.: 1%/, PBib. Kartoffeln, 1/, Pid. Fleijd), 1 ChL. Sals, Prife
PBieffer, 1 CRI. feingefdnittene Jmwiebel und Peterfilie, 2 Eier,
4 ERL. Miebl, Badfett.

Mart verwendet dazu Fleijdrejte, weldye 3u anbderer
Berwertung 3u unanjehulid) Jind, und 3war werben
die gefochten, gejdhdlten Kartoffeln mit dem von allen
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Srorpeln befreiten Fleijd durd) die Fleijdhhadmajdine
getriebent. Alsbann gibt man die anbderen Jutaten
parunter, mengt den Teig und formt Kiicdhlein, die
fingerdid und 6—7 cm breit |ind. Kurz vor dem Ge-
braud) werden fie in heifem Fett auf beiden Seiten
aoldbraun gebratenr (6—8 MMin.) und mit Salat oder
einem Gemiife aufgetrageit.

S Ermangehing einer Fleijdhhadmaldhine fann
man die Kartoffeln reiben und bdie Fleijdrejte fein
permieqgert.

54. Havtojfelwiivjtchen.
Aut.: 1 Pio. Salzjleiid, 1 Bid. gefodyte, durdyaetriebene Kartofjeln,
CH Salj, Prije Plejfer, l‘u|c‘Uta]mml. 1/5 Bwiebel, 20 g Fett.
Bunt Fiillen: 11/, m Darnte. — Jum Braten: Fett

Mageres Salzileifh wird in % cm grofe Wiirfel
gejdnittent und mit der feinge[dnittenen Jwiebel in
heigem Fett 10 Min. gedpdampit. Die gefodhten, ge-
jdhilten KRartoffeln werden durdygetrieben und mit dem
Fleifd) und dem Gewlirz gut gemengt. Jun wajdt
man den miglidjt weiten Darm gut durd), legt ihn
5, Gtd. in warmes Wajfer und fiillt den Teig mit
Silje eines “Bmiﬂ)hmdjcnq ein. Man binbet die Wiirjt-
dyent in gewiinjdyter Ldnge ab, legt Jie einige Minmuten
in bheikes LWafjer, trodnet 119 ab uno bratet |ie wie
Bratwiirftdhen etwa 8—10 NMin. (12 Wiirjtden.)

55. Fleijchprannfuchen.

Sut.: s Pio. Mebl, 2 ,\ Pio. getodte, gefdilte, geriebene Karinf:
feln, Y/, 1 Mild, 2 Eiex, Y/, ‘LTD Sleijdrejte, 1 EBL. Salz,

Badfett

Die Fleilchrejte werden von den Knorpeln bejreit

id vermiegt.  INit Wiehl, Kartoffeln, Mild), Ciern,

Fleijdh und Salz bereitet man einen Pfannfudenteig,

pont weldem man fnufperige Kuden badt, 3u welden

man am bejtenn Gemiije oder Salat gibf.
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56. Lungenmus,

! Jut.: 1Y/, Pid. Kalbshinge, 3 1 Wajjer, 2 ERl. Salz, Suppengriins.
J — 3um BeiguR: 1 ERL Fett, 60 g Mehl, 3/, 1 Yungenbriibe,
1 CRl. Ejjig.

RKalbslunge wird gewajhen und in fodjendem Salz-
waffer, dem man Suppengriins 3ugegeben hat, 2 Std.
| gefodht. Die Yunge wird hievauf in 1 cm grofze Wiirfel
' ge[dnitten. BVon Fett, Mehl und der notigen Lungen-
! briibe bereitet man einen hellen BVeiguk, den man qut
| purdyfodyen lapt und mit Efjig wiirst. NVian gibt fodann
|
|
|

| pie Lungenwiirfel 3u und It das Mus nod) einmal
: auffodhen. Sdmadhafter wird dasfelbe, wenn man
mit Bratenbeiguh wiirat.

|

1 57, Sauve Siils,

i Jut.: 11/, Pib. Siil, 1 €L Bratenjett, 1/, feingejdnittene Jwiebel,
\ 1 CRl. Sal3, Y/, 1 Griinsbriibe, 1 CL. Ejjig, 2 CRL RKartoffelnmebl,
i /5 1 Wajfer.

Die vom Nehger weidhgefodhte Giil3, an mandem
| Ort Kutteln genannt, wird tidtig gewajden, wenn
| Jdleimig, mit Sal3 abgerieben, und in moglidjt feine
| Streifden gejdnitten. Nun gibt man fie in das Heike
| gett, in weldem man die Jwiebel gelb geddampit hat,
[ajt jie 15 Min. mitbampfen. Sodann Bt man mit
Slet|dbriihe ab, gibt die vorge|driebenen Gewiirze und
nad) 15 Std. Diampfzeit das mit Wajjer angeriihre
Niehlieiglein 3u. Nad) dem Auffoden und tidtigen

1|' Durdymengen gibt man das Gericht mit Sdhalentar-
| toffeln zu Ti|d.
58. Halbsaetrdje, aedampfit,

Juti: 1Y, Pid. Kalbsgefrife, 40 g Fett, 1 Teel. feingefdnittene
Jwiebel, 3 ERL Mijdmedl, 1/, 1 Brithe, 1 ERL. Sal3.

Das vom Nehger weidgefodte Gefrdje wird mebr-
mals durdygewafden und fein gefdnitten. Jn heikem
Fett bampjt man die feingefdynittene Swiebel un,
wennt man das Geridht Friftiger herjtellen will, 40 ¢
wiirflig gefdnittenen Sped gelblid), gibt bas Gefrife
u und 1akt es 15 Min. unter Wenden dampfen. Hievauf

BLB BADISCHE
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ftreut man das Mehl daritber, und nachdem Ddiefes
10 IMin. mitgeddmpft hat, gibt man Fleijdhbriibe und
Gewiirz 3u und ikt das Gefrdfe nodymals %5 Std.
dampfen.

Bl man das Mebl [paren, fann man, wie bei
Jaurer Giil3, dem abgeldjchten, weidgefodten Gelfrdle
5 Min. vor dem Auftragen angerithrtes Kartojfelmedhl
sugeben.

59. Lebertavtojyeln.
Jut.: 3 Pid. Kartofjeln, 1 CHL Fett, 1 ERL. Salz, 3 Leberwiirjte,
1 Ci, 5—6 ERL Mild.

Getodte, gefddlte KRartoffeln jdneidet man in
1 em groRe Wiirfel. JIn einer Bratpfanne erhift man
das Fett, gibt die Kartoffeln nebjt Salz hinein, brit jie
unter vorfidtigem Umwenden etwa 5 Min., mengt
die gehduteten, in Scdeiben gejdnittenen Leberwiirjte
darunter und bratet die Kartoffeln nod) weitere 5 Min.
Kurz vor dem Anrichten giekt man das mit Mild) oder
Rahm verquirlte €i daviiber.

60, Leberreis.
3ut.: 1 Pio. Reis, 3 1 Wajjer, 2 ERL. Salz. — 1 PBin. Leber, 1 ERl.
Fett, 1 ERL feingejdhnittene Jwiebel, 2 GRL Braunmebhl, */, |
Grimsbriibe, 1 ERL Efjig, 1 CHL Salz, 2 EKL. geriebenen Kije,
1 El. Fett.

Der gewajderte Reis with in das Todende Saljz-
walfer gegeben, 25 Min. gefodht und 3um Abtropfen
auf ein Sieb gegojjen. JInzwijdhen dampft man in
bem heigen Fett die feingejdnittene Jwiebel gelblid,
qibt die gehautete, in fleine, feine Blattdyen gejdynilelte
Qeber und nad) weiteren 5 Min. Diampizeit das Wiehl
a1t und [ojdyt mit heifer Briihe ab. Nad) dem Wiirzen
mit Ejjig, Salz, Bfeffer fitllt man in eine vorgeridhtete
Muflaufform eine 2 em hohe Lage Reis, bededt diefe
mit der Leber, ikt wieder Reis folgen ujw., bis aller
Reis eingefiillt ift. Wuf die lefte Lage fommi geriebener
Rije und Fettjtiiddhen. Der Auflauf wird 34 Sid. in
gut Heigen Ofen gejtellt und nad) Belieben mit griinem
Salat gereidt.
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