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Beilagen ju Gemiifen.

147, Groquet von Kalbjleiid.

Man dampfe etwad feingehadte Schalottenyiwiebel
und Peterfilie in Butter weich, nehme alddann einen
ftacfen GHSFelooll Mehl, Laffe e8 aud) dampfen, Lofde
¢ mit Fleifchbrithe ab, dodh fo, dah ed dicd bleibt,
thue grobgebacdten Kalbdbraten nebft Salz, ‘Bieffer
und Mudtatnuf binein, ciipre auf dem Feuer fiinf
Giergelb binein, laffe die Maffe fteif werden, mache
MWitrftcden darausd , Fehre fie in Brod, dann in @i
und dann wieder in geriebenem Brod um und bade
fie in fhwimmendem Schmalse fchon gelb.

148, Groquet von Gangleber.

Werden ivie die obigen verfertigt, nur wictd eine
Gandleber gebraten und wicflidit gefdnitten.

149. Rifjolen von Fifchen.

Ein pfindiger Hedt wird in Salwaffer weidh ges
focit, die Grdten davon abgenommen und ein wenig
gebadt; bann frerben etwasd Schalotten und Peterjilie
fein gebadt, in einem Stid Butter gedimpit, efwad
Mebl dazi gethan und mit Fleifhbrithe abgeldidt,
pannt pad Hedifleifch nebft dem Saft einer Eitrone,
Saly, Piusfatnup und Lfeffer hinein gethan und mit
4 Giergelb auf dem Feuer vid gerithrt; ift iefed ver-
fiblt, fo werden (ange Wikrftdhen davaud gemadht,
in & und geriebenem Brod umgewendet und in
Sdimal; gebaden, dann warm gu Tifd) gegeben.

150. Grogquet von RKapaur.

Nimm dad Fleifdh von einem Kapaun und Hade ed,

aber nicht 3u fein dampfe vann ehwad Sdjaloiten-
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siviebeln , Peterfilie, Sdjinfen und gelbe Ritben in
einem Stid Butter, gib einen Kodhloffel Mehl daju
und [ofche ed mit guter Bouillon ab, lafje diefed eirne
Stunve redyt einfochen und freibe ed durdy ein Haars
fieb, fepe die Sauce aldpann wieder auf’s Feuer,
giefie von Seit ju Seit guten fufen Rabm ju und laffe
ed wiever Did fodien: thue nun dad Fleijcdh nebit
Mudtatnuf und Saly himin pad Gelbe von brei
&ieen pavan und ribre es, [\M ed did ift, [affe die
Miajie ufa[hn madie [Anglidite Croquetd daraus,
fehre fie in 2 wb bann in @i und wieder in gerie-
benem Brod um und bade fie in Sdmal;.

151, Groquet von Giern,

Man viabet 8 Hid 10 Gier mit einem Stitdden
Buiter auf vem Feuer, ml\y’t efivad Saly, Bfeffer,
m usfufmm und &d mrt audy, bid fte ju einem Brei
ferden ; nimm e vom ﬂhuu weq, riifhre 4 bis 5
G(5felooll geriebened Milchbrod hinein, mache Wirft-
chen daraus, fehre fie in Giund geriebenem IMildhbrod
um und bade fie in beifem Rindjdymalz fihon gelb.

152. MNifjolen von Krebfen.

PBon 50 &Stad abgefottenen Krebfen werben bdie
Sdywange audgebrodien und flein gewiicfelt gefdnits
ten, von den Shalen aber Krebsbutter gemadt und
purdigetrieben , ein Kodhloffelvoll Mehl aufvem Feuer
hinein gerithrt, mit Bouillon durdhgefodt und bdie
Srebdfchwanze nebft Salz und “Utuﬂfanmii hinein
gethan, mit bem Gelben von 3 Giern auf dem Feuer
abgertifef, eine Handwoll abgefochte und durdigetries
bene gritne Gtbfenr Daju gethan und vedit unteveins
andet geriifiet; wenn die Maffe falt ift, werben runbde
ober langlidie Groquetd daraus gemacht , in geriebes
nem Semmelmehl, in Gi und wieder in Semmelmelh!
umgefehrt und in {dwimmendem Sdymaly gebader.
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153. Groquet vou Stockije).

1 Pfund gewafferter Stodkfifdh wird mit faltem Wafz
fer aum Feuer gefetst, bid ¢é anfangen will ju foden;
nimm ibn dann hevausd, laffe ihn abivopfen und gers
priife ihn flein. Dampfe dann ehwad fein gebadie
Sdyalotteniwiebeln und Peterfilie in einem Stitef But-
ter weidy, thue einen KodlofFelvoll Mebl binein, Hfde
8 mit Boulillon ab und [ajfe ed mit einemn Schoppen
fliifem Nabm dick fochen, thue die Stodfifhe binein,
vithre einige Giergergelb auf dem Feuer davan, vaf ed
bicf wird. Butterteighlittdien werden mefjerritcendid
gewallt, in der Grife eined Trinfglafed ausgeftoden,
auf der obern Seite mit Gi angeftridhen, Dbon ber
Stodfifdhmaffe davauf qegeben, die andere Seite davs
iiber gefdhlagen, ringdum feft angedridt, in Gi und
Brod umgefehrt und in Sdimaly gebadern.

154. Fricavellen.

Etivas fein gehactte Srwiebeln und Peterfilie werdben
i einem Stid Butter weidh gedambpit, 2 eingeweichte
und wieder audgevriictte Wece binein gethan; Ddiefe
[ifit man ein wenig dampfen und vibrt dann fein ges
Badten Kalbgbraten, aud ein wenig Schinfen nebft
Sal3, Viustatnuf und Pieffer darunter und thut fe
pom Feuer weg ; fo lange der Tetg noch beifi ift, {dlage
4 big 5 Gier daran, vithre ihn vedht unteveinander, gib
nodh 2 GESffelvoll fauern Rabhm daju, madje runbde
Kuchlein darausd und bade fie in Shimaly {dhon gelb.

155. Hirnjdmnitten.

Gin Kalbahivn witd in Heifem Waffer abgehiutet
und nebft etwad Swiebeln und Schnittlandy fein ges
macht: man thut ein Stid Butter auf'd Feuer und
gibt diefed nebit einem GHlfFelvoll Semmelmehl, etli=
dien Loffeln fiifien Rahm und 3 Eiern davein und LGft
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ed unter beftanbigem Mihren bid werbens nimmt bie
fed dann in eine Sciffel, rithet ein fhwadied Trink
glad fiigen Rabm und nod einige Gier nebjt Sals
und Mustatnuh davan, fiilt diefed in eine mit Buut-
ter Deftrichene Fovm, [GGt e8 in focdiendem AWaifer
fteben , madit hicraud Sdinitte, felyet fiein G und ge=
ricbenem Brod um und backt fie in Scdymaly fhon gelb.

156. Hirnjdnitten andever Wrt,

Dad Kalbshivn wird in warmem Waffer gehiutelt
und nebft Schalotten, Peterfilie und Schnittland fein
gemadyt. Dann thut man ein Stidden Butter auf’s
Feuer, dampft diejed nebft etwad Semmelmehl, Mug-
fatnuf und Sals, fhldgt 3 Gier daran und vithret
ed auf dem Feuer dick. Schneide von einem Mildy-
brod Schnitte, ftidh fie mit runven Formden aug,
fehre fie in fiifer Mildy um, gib auf jeded 2 mefjer=
viicfendid von dem Hirn, lege eine gleiche Schnitfe
bavauf, fehre fie in Gi und geviebenem Vrod um
und bade fie in fdwimmendem Sdmaly f{didn gelb.

; 157, Gebacfened Kalbshirn.

Dad Kalbshirn witd {hon abgehautelt, in falted
Waffer gelegt, daf ed fehon weif wivd. Stelle e dann
nebit LWaffer, eimem Trinfglafe Efjig, Swiebeln, Peter=
filie, ®eiviiry, der Sdiale Yon einer Gitrone efiwad
an’d Feuer und laffe ed einige Mal darin auffochen;
nimm dann bad. Hirn heraud, [affe ed abtrodnen,
fhneive e8 per Lange nad in 3wei Theile, felire ed in
(i unbd geriebenem Brod um und bace ed in filywim-
mendem Echmaly gelb. Um alle deravtige Beilagen
fann man in Sdmaly gebadenen PBeterling geben. !

158. Gebacfene Kalbsbriedlein,

Einige Kalbabriedlein werben, nadidem fie getwa-
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fihert, in Salivafier nebft Geiviirs und Eitronen-
radlein abgefocht, jedoch nidt gans weidy, dann wird
bie Haut abgenommen, die Briedlein auf eine Platte
gelegt, in 2 Theile gefdinittenn und in folgendem
Seig umgelebrt: 3 Kodylbffelnoll Mehl, etwad Salj
werden mit Mildh glatt gecithee, 5 Eier darein ges
fhlagen ; wenn der Teig wie ein etwad dider Ome-
letteiq ift, werden die zerihnittenen Briedlein Ddarin
umgewenbet und in Schmaly gebaden.

159, Gebadene Kalbsfithe.
Dicfe werben wie die Kalbebrieslein jubereitet.
160. Sunge gebadene Hithner.

Sunge Hithner werden in 4 bid 6 Theile roly ge-
fdmitten uno gefalzen, dann geriebened Semmelmeb!
mit ebwad Rfeffer und feiner Peferfilie untereinanber
gemengt, die jungen Hithner, nadivem fie uerft in Ei
umgefelrt waven, darin umgefehrt und in jdwimmen-
vem Schmaly gebacen. Dieje Art ift febr Frdftig.

161, Gebadene junge Hithner auf anbvere At

Wenn die jungen Hithner gepust und audgenommen
find, werben fie tn Stiide aertheilt, mit etwasd gerhad:
tert Siwigheln, Peterfilie, Gemwitrs und Salz in_einem
Stiid Butter gevdmpft und nady und nad Fleifd-
brithe baran geqofien, bid fie weidh.{ind. Mache dann
1. Sdioppen fufe Mildy fodhend, thue eine Nufigrop
Butter Hinein, vithre Y, Biund Mehl hinein ; wenn
e pict ift , nimm ed vom Feuer, laffe ed erfalten,
pann rithred bid 6 Gier hinein, daf ed wie ein Strauz
bentelg tvird, wende bie Hithner darin um und laffe
fie in Sdymals fdon backen.

HAwmerfung. Auf viefe et fonnen aud Brieslein,
Ralbsohren und Salbshivn jubereitet werdem,

k4
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162. Gebacdene Gansdleber.

Die Leber wird in fleine fingerdide Stiide ge-
{hnitten, gefalzen, gepfeffect, in i und geviebenem
Gemmelmehl umgefehirt und in Butter fhon ge-
!
oraten.

163. Gebacdene Kalbdleber,

Man biautelt die Leber, {dhneivet der Lange nad)
halbfingervide Sdeiben, febrt fie im Miehl um und
badt fie in Butter gang fdnell fertig (durd) ju langes
Braten iird die Leber hart), giebt fte dbann auf eine
Platte und falst fte.

164 Gedampited Kalbshers.

Dad Salbahery wird rein gemwafchen und gefpidt,
bann ein Sitiddien Butter jum Feuer gethan, und
pad Kalbshery nebft etwad Swiebeln, Lorbeerblatt,
@aly, Breffer, ecinigen Warbholverbeeven, einem
@itronenvabden, und einigen Priefen Mehl gedmpft;
bann thut man nady und nad) etwas Fleifchbriihe
batan, bid ed weidh ift; pie Sauce mup aber fury
jein. und beim nridten fann man 2 EHldfelvoll
fauern Rabm darvein rithren.

165. Gefitllted Kalbshers.

Die Kalbdberjen werden oben abgefdnitfen und
auggehohlt; dann verwiegt man ein Stidden Kalbs-
braten und Sped nebft Sdyalottenziviebelin und
Peterfilie recht fein, dAmpft bad Verwiegte in einem
Gt Butter, nebit einem GBlofelvoll geriebenem
Brod, einigen erdridten Wadboloerbeeren , Flein
gefdinittener Citeonenfdiale und Saly. Fulle damit
die Hergen und nabe fie oben mit etwad Kalbfleifd
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au; dampfe fie mit etwad Butter, Spect, Swiebel, |
Lorbeerbldtter, ein Paar GHSFelvoll Effig und Fleifdh- ;
brithe, big fte {chon gelb und sweich genug find, ettle
alddbann cinen fhiwaden Kodoffelvoll Mebl davan
und laffe e8 nod) ein wenig mitdampfen ; beim An-
vichten vithre 2 G@lofFel fauern MNabm daran und
treibe fie durdy ein Haarfied vber die Herzen.

166. Odyfenzunge griflive.

Die Junge wird in eint pafjended Gefdiive mit 2 Maf
| Waffer, nebft Swicbeln, Veterfilie, Sellerie, gelben
| Ritben, Thymian, einem Stiud Sdhinfen, Nievenfett
I und Saly gethan und weid) qefocht, die Haut davon
:‘ il abgejogen und die Junge in fingerdide Scheiben ge-
| fdmitten, bann eine Handyoll fein gehadte Shalottens
| B8 ywiebeln und Peterfilie in einem Stick Butter weid)
‘ gedampit, vie Dcbfenyungenfcheiben wecben hinein ge-
legt nebit etiwad Saly und geftofenem Preffer; menge
: Died qut durch einanbder, damit die Krduter redt an
bent Sdieiben hangen bleiben. TWendbe bierauf fedes

Stud eingeln in geriebenem Brod um, lege fie auf den

Il RNoft, gieb Kohlen darunter und backe fie fdhon gelb.

167, Kalbdzunge griflivt.
Bird wie vorftehend jubereitet. i
bt 168, Odyfenzunge en papillotes.

|

\""-' ‘ Kodie bie Junge auf gewohnliche Art weidh und 1

E e jeineidve fte in fingerdide Scheiben; dDampfe dann eine |
Handbvoll fein gemadite Peterfilie und Sdyalottenivie- ‘

w bel in efnem &St Butter weich, thue die Sungen-
fcheiben hinefn, nebft etwad Pfeffer und Mudfatnuf,
laffe fie ein wenig dampfen, nimm fie dann heraus,
viifre etivad Citronenfaft, fein gehadte Sardellen und

einige Giergelb auf dem Feuer hinein, damit alled fich

[
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ein wenig bindet, aber nicht gans feft wird; Fehre
die Scheiben darin um, daf vou dem Grinen daran
hangen bleibt, {hneide [anglichte vieredige Stiiddien
Bapier, Dbeftreiche fie mit Del, lege die Sdieiben
hinein, beftreihe fie von aufien audy mit Ocl, thie
fie auf einen Noft, gib fhwache Glut darunter und
laffe fie fchon gelb ywerden.

169. Geyitllte Sdymeden.

Die Sdineden werden fauber gewafden und in
einem ftarfen Salzwafjer eine Stunbe lange gefocht,
aldvann mit einer Gabel Heraudgenommen, Ddie
fhwarze Haut davon abgeldst, der MRing und die
Epise abgejdnitten, mit einec Handvoll Salz gut
abgerieben und 3 bid 4 Mal in warmem Waijer
gewaiden. ur Fille wird '/, Phund Butter weiff
gerithet, etivad fein gebackte Sardellen, Leterfilie,
Majoran, 4 Ehlofelvoll Semmelmehl, nebjt Sal,
Pfeffee und Muskatnuf woll untereinander gernifet;
madje die HAudhen vedt rein, ftede die Sdinecen
binein, ftreidie von der Fulle darauf, bid dad Hauss
dien voll ift, ftelle bann die Hausdden aufredt neben
einanber auf ein Ricdenbled), gib etrwad Gluth dar-
unter, thue einen Dedel mit Koblen darauf und lajje
fte gelb braten.

170. Gebactene Frojchjdyentel,

Dicfe werben rein gerwafden und ein wenig gefalien.
Dann fann man fie entiveder in G und Brod wmmwen-
ben, ober in einem gebriiften Teig; 3w diefem nimm
1, Sdoppen IMilch, nihre, wenn {ie fodhit, 1/, Pund
Wiehl Hinein, aud) eine Nuf grog Butter und laffe
ibn falt werden, rithre ihn mit etlidien Giern ab, daf
et die Dicke eined Omeletieigd befommt, wende Ddie
Srofdfchenfel parin wm und bade fie in fhiwimmendem
Sdymaly {hén gelb.
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171, Gebacene Nierenfdynitten.

Nimm aud einem Kalbsbraten die Nieven fammi
pem Fett, wiege diefed nebft Schalottengiwiebeln und
Reterfilie vecht fein, thue ed nebit einem geriebenen
Mildibrod, Saly, Musdtatnuf in eine Sdyiiffel, rithre
6 mit 4 bid 5 Giergeld, {dhlage dad Weife vavon 3u
©hinee, thue ihn aud) darunter; hievauf werden von
Milchbrod runve Schnitten gemadhtin der Grife eined
Fhalers, von der Maffe wird darauf geftrichen, dann
Tegt man fte mit der beftrichenen Seite guecft in heiffed
Sdimaly und (Gt fie darin gelb baden.

172, Saure Rahmmiteftcen.

1, @&dopyen fauerer Rabhm wicd fiedend gemadyt, fo
oiel Mehl bhinein gertibet, bid ex dic ift; dann verars
Beitet man damit ein ©tid Butter auf vem Feuter vedit
glatt, legt Died in eine Schiiffel, [afit ed verfiihlen und
riihet nach und nady einige Eier davein, bis e wie ein
©papenteig twird, gibt ein wenig Sals dazu, legt mit
pem Veeffer Wikrftchen in heifed Schmal und badt fie.

173. Witrfthen auf andere Art gebacen,

Ginige Mildbrode werden gerfdhnitten und mit
todjender Mild) angebriibt, dann etwad fein gehadte
Sdalottengwicbeln und Peferfilie in einem Stitt But-
ter weidy gedampft, ein Stid fein gebadter Kalbdbra-
ten und etmad Sped, nebft Saly, Musdtatnuf und
pent Milchbroden varein gethan, mit einigen Giergelb
abgeriibet, auf einem Brett lange Wiirftdyen davon
gemadit, in Gi und geriebenem Brod umgeyvenvet und
in fdwimmendem Sdimaly {dhon gelb gebaden.

174, Mildhbrodichnitten.

Gin Milchbrod wird der Linge nach in 6 Theile ge-
fdnitten, ein wenig gefalsen, auf eine Platte gelegt
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und fo viel Mildh davan gethan, daf fie weidien
fonnen ; dann werden einige Gier verfleppert, jebe
Sdnitte davin umgewendet und in Heifem Sdhmal
geld gebacen, man fann aud) etwad Sdnittlaud
parauf geben.

175, Kalbsvippen auf pem Noft gebraten.

Ron den Nippen wird oben dad Fleifh am Bein
abgefdalt, damit fie beffer anjufaffen find, hinten bev
Snorpel davon gebauen, mit einem Klopfer breit ges
fdhlagen, um ibnen eine hibfche Form ju geben, mit
Sals und Preffer eingerieben, in jerlaffencr Butter
und geriebenem Weifbrod wmgewendet, auf einen
Roft gelegt und fertig gebraten.

Anmerfung. DieRippen in der Pfanne gebraten, wer-
ben auf biefelbe vt qemacht; nur werden fie in ge-
idylngenem Giweif und Brod umgetendet und in heifer
Butter in der Pfanue gebraten.

176, Kalbdrippen mit feinen Krdutern.

RNadivem die Rippen wie vorftehend jubereitet find,
wird eine Handvoll Schalottensiviebel und Peterfilie
in Butter weid) gedimpft, einige Eiergelb davein ges
vithet, die Nippen davin umgeiwendet; dann werden
ginige Milchbrode gerieben, die Nippent mit den an-
geflebten Krdutern bdarvin umgefehrt und in einem
Soctenbled) in heifer Butter gebacken.

177. Kalbsrippen en papiloties.

Die Rippen werden wie gerwdhnlich bereitet, dann
witd eine Handvoll feingebadte Schalottengwicbeln
und Peterfilic in einem breiten Gefdhive in Butter
weid) geddmpit, die Rippen neben cinander hinein=
gelegt, etivad Saly und Peffer darauf gegeben, wor=
auf man fie gelb werden ldft. Thue num den Saft
von einer Gitrone, etwad feingehadte Sardellen und

e
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pad Gelbe von 4 bid 6 Giern dbacunter, fedody nicht
mehr auf dem Feuer, und lajfe ed dann verfihlern.
Se nady ven ‘hn;vicm mwerden pon tweifem dovpelt
gelegtem J,nu\u bersformige Blaitlein gefhnitten,
alfe mit Oe nnqc;hwm. lege auf eine Seite eine
piinne Gpedinitte in der Grife der Nippe, gib
etivad von den Krdutern davan, thue die ‘hivvm
darauf, dann iwieder Krduter und Syedfdnitten,
|ilﬂ\]l bie anbere HAlfte ded ‘barlu vt dartiber, wicle
8 in gany Heine Falten und gib ihmen eine Hilibjhe
Form, jtveiche die aufere Seite ded Papierd audy mit
Del an, lege fie auf einen Rojt und bade fie gelb.

178, Kalbsfilet von gehacktem Fleijch.

1 Pfund rohed Kalbfleifdy wird mit etwad Nievens
fett vedht fein gebackt, dann Daraud runve fingerdide
Jilet geformt, mit Salz, Pfeffer und Sdnittlaud
auf beiven Seiten beftreut, in wr..n‘frim PButter und
Gemmelmehl wmngewendet und in Butter auf beiden
Geiten {hon gelb gebacen Beim Anrithten fann
man etiwad Eitronenfaft davitber geben und auf die
Platte ein wenig Jusd giefen.

179, Hammeldrippen griflivi,

Sdhdne Hammeldrippen werben iie die Kalbs-
cotteletd preffivt, mit pem Mitden eined Niefferd breit
geflopft, auf ein Sdneivebrett gelegt und mit
feffer und Galy beftreut.  JIndeffen werden feine
Sdalotten und Veterfilie in einem Sirie ‘?mtm
weid) gedamdpft, die Mippen darin umgewendet, wie
aud nadber in geriebenem Semmelmebl; Ddann
werden fie auf einen Joft gelegt, ftarfe Gluth
barunter gethan und fo auf beiven Seiten fdon
gelb gebraten.
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180. Hammeldrippen , gewdhnliche At

Die Rippen werden, nadidem dad Fleifch oben
chioad vom Snochen abgeftreift und dad FRidenbein
pavon abgehauen ift, abermald Breit geflopft, mit
Preffer und Saly beftreut, in leifie Butter gelegt
und fo in der Pfanme fhon gelb gebraten, jevody
fo {dnell alg moglich.

181, Sdhmeinerippen.

Frijdie Schweinerippen werben qeflopft, mit Pfefz
fer und Sals beftreut, in gecfleppertem & und Brod
umgewendet und in heifem Sdmaly auf beiven
Seiten fhon gelb gebaden

Fifch:-Speifen.
182. Aal in gelber Sauce.

RNachpem der Ual abgegogen und audgenommen
it , fdhneivet man ihn in beliebige Stidden, legt
diefe in eine Schitffel und gieft ein wenig &fjtg und
ein balbes ®las Wein daran, thut alddann 4 Loth
Rutter in ein Eafferol und dampft einen Kochloffel-
voll Mebl davin: der GEjftg und Wein wird von
pem Ual abgefckiittet und an bas MNehl qertibre, nebft
etvad Fleijdbriibe, fein gebadter Peterfilie und ein
wenig Gitronenfdhale, ver Aal alddann aud) hinein
gethan nebft ein wenig Mustatnup unp einem Efs
[dffelooll Kavern. Gt varf aber nidt su lange fochern,
pamit er gans bleibt; hiecauf verrithrt man 3 Gier-
gelb, giefit vie Sauce davan, ridtet den Aal auf
eine Platte an und fdnittet die Sauce dariber.
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