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SSetfaßeti | « dJcntüfeit .

147 . (Evoquct öon JtaXSfteifc ^ .

SDiait beimpfe etwas feingeljacfte ©cbalottenjwiebel
unb *ßeterftlie in 33utter Weitf), neunte alöbann einen
ftarfen CS0Iöffet » oII 9)M ) l , laffe eS auef) bäm )) fen , löfdje
eö mit gleifdjbrülje ab , boeb fo , bafj eö bief bleibt ,
tl)ue iqrobqebacfteit Kalbsbraten nebft ©alj , Pfeffer
unb SJtuöfatnufi hinein , rütjre auf bem geuec fünf
(Siergelb fyinein , laffe bie SJiajfe fteif » erben , madje
SBürftdjen barauö , feljre fte in 33rob , bann in Qi
unb bann wieber in geriebenem 23rob um unb baefe
fte in fefottrimmenbem©dimalje fd)ön gelb .

148 . (Svoquet tton ©anöteBev .

SBerben Wie bie obigen » erfertigt , nur wirb eine
©anöleber gebraten unb würflidjt gefebnitten .

149 . Otiffolen öon giften .

Sin pfünbiger $ ed)t wirb in ©aljwaffer weieb ge »
fodjt , bie ©raten batton abgenommen unb ein wenig
gel)acft ; bann werben etwas Schalotten unb ^ eterftlie
fein cje£>acft , in einem ©tücf Sutten gebämpft , etwa3
SDJelji baju getljan unb mit gleifdibrüfje abgelofd ) f,
bann baS ^ >ecf)tfleifcf> nebft bem ©aft einet (jitrone ,
©alj , SftuSfatnuij unb Pfeffer hinein getban unb mit
4 ©iergelb auf bem geuer biet gerührt ; ift biefed » er *
füljlt , fo werben lange Sßurftdjen bacauö gemaebt ,
in (§i unb geriebenem 33rob umgewenbet unb in
©djmalj gebatfen , bann warm ju & ifd) gegeben .

150 . ßtoquet öon Kapaun .

Stimm baö gteifdj tton einem J? a ^ aun unb fjaefe ci ,
v aber nidjt ju fein ; bäntyfe bann etwas ©Kalotten #
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jroiebeln , ^ eterfilte , Scf)infen unb qelbe 3{üben in
einem Stücf 23utter , gib einen .Socfjlöffel 3J? e£)l ba $u
unb löfdje eS mit guter Souillon ab , laffe biefeö eine
Stunbe recht einfachen unb treibe eS burclj ein jQaar *
fteb , fetje bie Sauce alSbatm wieber auf ' s geuer ,
giefje » on 3 e >tP 3 " * fluten1 3tahm ju unb laffe
eS uneber bicf fodien : thue nun baS gleifdj nebft
9J?uSfatnufj unb Salj hinein , baS ®elbe » on brei
Stern baran unb rühre eS , bis eS bicf ift , laffe bie
SJfaffe erfalten , madje länglidjte SroquetS barauS ,
fe ^ rc fte in Stob , bann in ®i unb Wieber in geriet
bcnem 23rob um unb bacfe fte in Sdwtalj .

151 . (Sroquet öoit Stern .

9)?an rührt 8 bis 10 (gier mit einem Stücftiben
©utter auf beut geuer , nebft etmaS ©alj , Pfeffer ,
SJJuSfatnufi unb ©dmittlaud ), bis fte ju einem SBrei
werben ; nimm eS » out geuer weg , rühre 4 bis 5
Splöffelooll geriebenes SRildjbrob hinein , mache 2Bürft *
d; en barauS , Fel>re fte in ©unb geriebenem 9ftild)brob
um unb bacfe fte in freiem Minbfchmals fcbon gelb .

152 . Otiffoten ttrnt Ärebfen .

_ 93on 50 ©tücf abgefottenen Ärebfen werben bie
©djwcinje ausgebrochen unb flein gewürfelt gefdmit *
ten , » on ben Schalen aber ÄrebSbutter gematfit unb
burcbgetrieben , ein jtod ) löffeI » olt 2Kehl aufbeut geuer
hinein gerührt , mit SSouillon burd)gefod)t unb bie
^ rebSfdjwänje nebft Salj unb SftuSfatnufj hinein
gethan , mit bem ©elben » on 3 (Siern auf bem geuer
abgerührt , eine ,£janb » oll abgefod )te unb burchgetrie *
bene grüne Srbfen baju gethan unb redjt unterem »
anber gerührt ; wenn bie Sftaffe falt iji , werben runbe
ober längliche (SroquetS barauS gemacht , in geriebe *
nein Semmelmehl , in (5i unb wieber in Semmelmehl
umgefehtt unb in fcfcwimmenbem Sdjmalj gebatfett .



52

153 . ßroquet öott ©tocffifdj .

1 Sßfuttb gewäfferter ©tocfftfcf ) wirb mit fa (tem Sßaf *

fet jum geltet gefefct , bis eS anfangen will ju fodjen ;

nimm if ) it bann fyerauS , taffc il ) n abtropfen unb jer * ,

brücfe iljn flein . 3 )äm !pfe bann etwas fein gefyacfte

©djafottenjwieibeln unb ^ eterftlie in einem <5tücf 23itt =

ter weid >, ttjue einen J ? od ) l6ffelöoll 9J ? eb ( hinein , lofdje

eS mit 93ouiüon ab unb ( äffe eS mit einem ©djopipen

füfem 3ia !) in bid focfcen , thue bie Stocfftfdje | inein ,

rüf ) te einige (Siergergelb auf bem geuer baran , bajj eS

bid Wirb . 23utterteigblättd )en Werben mefferrüctenbicf

gewaßt , itt ber @ ro ^ e eines SrinfglafeS auSgeftod ) en ,

auf ber obern Seite mit (Si angetrieben , tton ber

©todftfdnnaffe barauf gegeben , bie anbere ©eite bat *

übet gefdjlagen , ringsum feft angebrücft , in (Si unb

23robumgefef )rt unb in ©djinalj gebaden .

154 . gticabetten .

(StwaS fein geJjacfte 3wiebeln unb 5$ etetfUie Werben

in einem @ tüd SButter weid ; gebämpft , 2 eingeweihte

unb wieber auSgebttidte SBede hinein gctfyan ; biefe

läfjt man ein wenig bämpfen unb rührt bann fein ge *

fyadten Kalbsbraten , aud ) ein wenig «Sdnttfen nebft

Salj , ä )iuSfatnujj unb Pfeffer barunter unb tfjut fte

» omgeuer weg ; fo ( angebet "Xeig itodf heifj ift , fdjlage

4 bis 5 (gier baran , rühre ihn redit untereinanber , gib

noc ^ 2 (S§löffei » ol ( fauem 9taf ) in ba ; u , ntad ) e runbe

Küd ' tein barauS unb bacfe fte itt «Sdnnalj fd ) ön gelb -

155 . <§mifd ) nittcn .

(Sin «ftalbSfyitn wirb in beifjent Ußaffer abgehäutet
unb nebft etwas 3 ^ iebeln unb ©dmittlaud ) fein ge *

mad ) t : man tt )Ut eilt <5tüd 23uttcr auf ' s geuer unb

gibt biefeS nebft einem (Sfslöffelboll Semmelmehl , etli *

dien Söffein füfen JRaljm unb3 (Sient batein unb laft
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eö unter beftänbigem Rubren bicf werben ; nimmt bie =*
feö bann in eine ©d&üffel , rül)tt ein fcbroacfoeö !£tinf *
glaö fügen 9labm unb nocfi einige (Siec nebft ©atj
unb SJJuöfatnuß baran , füllt biefeö in eine mit 23ut *
ter betriebene gorm , läfjt cS in focfjenbent SBaffet
fielen , niadit hieraus ©ebnitte , fefjrt fte in Si unb ge¬
riebenem 33tobumunb .ba (ft | teiR @ cbmalj febött gelb .

156 . Jjoirnfcfjmtten anberer 9lrt .

25a3 ÄalbSbirtt Wirb in warmem SBaffer gebäutelt
unb nebft ©cbalotten , ^ eterftlie unb ©cbnittlaucf ) fein
gemacht . Dann tljut man ein ©tücfdjen Sutter aufs
geuer , bämpft biefeS nebft etwaö ©emmelmeljl , 3Wu8 <
fatnuf unb ©alj , fdjlägt 3 (Sier baran unb rüfjrt
eö auf bem geuer bicf . ©ebneibe Ton einem SJiilcb *
brob Schnitte , ftid) fte mit runben görmdjen <ut $ ,
feljre fie in füget 3)? ild) um , gib auf jebeä 2 meffer *
rücfenöicf t>on Dem £>irn , lege eine gleiche Schnitte
barauf , febre fie in @ i unb geriebenem 23rob um
unb baefe fte in fdjwinimenbem ©cbmalj fcUön gelb .

157 . @ e6acfene§ JtafljSljmi .

3) a3 jtalbSfyim wirb fcfjöti abgebdutelt , in falteä
üffiaffer gelegt , bafjeöfdjönWeifjwirt>. ©teileeöbann
nebft SBaffer , einem Stinfglafe (Sffig , 3wiebeln , $ eter *
ftlie , ©eWürj , ber ©cbale ton einer ©trotte etwaS
an ' ö geuer unb Inffe e <3 einige SOfal barin auffoeben ;
nimm bann baS Jpirn IjerauS , laffe eS abt .rocfnen ,
fdjneibe eö ber Sänge naef) in jWei Sbeife , feljrc e3 in
(Si unb geriebenem 33rob um unb baefe eö iit fdjwim *
menbem ©cfornal } gelb . Um alle berartige ^Beilagen
faitn matt in ©djmatj gebotenen ^ eterling geben .

158 . (Sefeacfene atB661ieStein.

Sinige Äalbfbrteölein Werben , naebbem fie gewa *
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fd&crt , in ©alj waffer ttebfl ©eWürj unb (Sitroneit *
räblein abgelocht , jebod) nicbt ganj n>eicö , bann Wirb
bie .fraut abgenommen , bie 23tie3lein auf eine platte
gelegt , in 2 Steile gefdjnitten unb in folgenbem
Seig umgefebrt : 3 Äod&iöffetootl S0? el) f, etmaö ©als
Werben mit 9J? itc6 glatt gerührt , 5 ©er barein ge #
fcfjtagen j wenn ber Seig wie ein etwaö bicfer £ ) me #
letteig ift , werben bie jerfdjnittenen 33rie3 (eiit barin
umgeroenbet unb in ©djmafj gebacfen .

159 . ©eBacfeite .Ralfcgfüfje .

2>iefe Werben wie bie JMbSbrieötein jubereitet .

160 . Suttge gcfcatfette Jpü ^ itcr .

Sunge .gmfjner werben in 4 bis 6 £I ) eife rof) ge =
fe&nitten unb gefallen , bann geriebenes ©emmelmeljl
mit etwaö Pfeffer unb feiner $ eterftlie untereiitanber
gemengt , bie jungen ^ ü [)ner , nadjbem fte juerft in ®t
umgefebrt waten , barin umgefefjrt unb in fcfjwimmen *
beui ©tömalj gebaren . !Diefe Slrt ift feljt fräftig .

161 . ©efcacfene junge ^ ü ^ ner auf anbete 5( rt .

SBemt bie jungen ^ übner gepufct unb aufgenommen
finb , werben fte in Stüde aertfyeilt , mit etwaö jerf>a <f =
ten ßwiebeln , ^ eterftlie , ©ewürj unb ©alj in einem
©tücf Sutter gebämpft unb nach unb nacb gieifct)#
brütje baran gegoffen , bis fte weicf) ftitb . Statte bann
V, Schoppen fü |je Seilet) foeftenb , tbue eine 9Zu£grofj
58utter f)inein , tül)te V4 $ funb 9JJet)I hinein ; wenn
eS bitf ift , nimm eö com geuer , laffe eS erfalten ,
bann rubre 4 biö 6 ©et t) inein , bafj e$ wie ein ©trau #
benteig wirb , Wenbe bie ^)ü !)ner barin um unb laffe
fte in ©cfymafj fefcon baefen .

51 n m e t f u n fl . 2ütf tiefe Slri Jönncn au # SBrieaietn ,
ÄalbSo &ren unb Äalbßl?irn zubereitet werben .
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162 . ©efcacfene ©anStefcer .

3 ) ie Seber wirb in Heine ftngerbicfe Stüde <je *

fdjnitten , gefaljen , gepfeffert , in S ' i unb geriebenem

<Semmelmel ) l umgefefyrt unb in 33utter fdjott ge *
braten .

163 . ©efcacfene JlalbäleBer .

9J ?an l)äutelt bie Seber , fdjneibet ber Sänge nad )

fyalbfingerbide ©dieiben , feljrt fte in 9J ?el ) l um unb

bacft fte in 93utter ganj fdmeö fertig ( burcl ) ju langet

Sraten wirb bie Seber Ijart ) , giebt fte bann auf eine

$ ( alte unb fatjt fte .

164 ©ebcimlpfteS JMBäljetj .

2 )aS .ffalbSberj tvirb rein gemafcf )en unb getieft ,

bann ein Stücfrfieit Sutter jum geuer getljan , uno

baö ^ 'albötjerj nebft etn >a3 3 ll >i ebeln , Lorbeerblatt ,

@ a ( j , Pfeffer , einigen 3Barf ) l)oIcerbecren , einem

(£itroneiuät >d ) en , unb einigen ^ riefen 9M ) 1 gebämpft ;

bann tl ) ut man nad ) unb nad ) etiuaö gleifd )brü () e

baran , bis eö weiit ift ; bie Sauce mu | aber furj

fein unb beim § (nrid )ten fann man 2 (Sjilöffetood

fauern Diafjm bareiit rühren .

165 . ©efütfteS

2 ) ie jTatböberjen werben oben abgefdjnitten imb

auögel )öl ) ltj bann » erwiegt manein©türfd )cn .fta [ 68 *

braten unb Specf nebft @ d )aIotten ,| H) iebe ( it unb
^ eterftlie red ) t fein , bämpft baö ffierroiegte in einem

@ tüd 33utter , nebft einem (5ß ( öffe (» ott geriebenem

23rob , einigen jerbrütfteit 2öad )[)otberbceren , Hein

gefdjnittener Sitronenfdjale unb <SaI }. güße bamit

bie §erjen unb näf )e fte oben mit cttt >aö JMbfleifd )
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jtt ; kämpfe fte mit etwa « 33utter , ©pecf , Btt)te6ef,
Sorbeerblätter , ein $ aar S &läffefooÖ gfftg unb gleifd) *
brühe , bis fte fdjön gelb unb weid) genug ftnb , jettle
atsbann einen fdiwadjen jlod)löffeh>ott äftehl baran
unb laffe eS nod) ein wenig mitbaiWpfen ; beim 2ln *
richten rühre 2 Sfjlöffel fauern 0 { al) m baran unb
treibe fte bunt) ein -£>aarfub übet bie ^ erjen .

166 . Dt ^ fenjimge gritlitt .

3) ie Bunge wirb in ein paffenbeö ®efd)irr mit 2 9Jia |j
SBaffer , nebfi ß ^ iebeln , sJ>eterftlie , Sellerie , gelben
Silben , 2:() i; mian , einem ©tüd ©drinfen , Siierenfett
unb ©alj gethan unb weid) gefod) t , bie ^>aut batton
abgezogen unb bie 3unge in fiitgetbicfe ©dieiben ge -
fdmitten , bann eine | ianb » otI fein gebacfte ©cfcatotten ^
jwiebeln unb ^kterfilie in einem '©tüd 23utter weid)
gebämpft , bie Ddjfenjimgenfdjeibett werben l)inein ge *
legt nebft etwas ©als unb geflogenem Pfeffer ; menge
bieö gut burdj einanber , bamit bie Kräuter red) t an
ben ©djeiben fjängen bleiben . SBenbe hierauf jebe $
©tüd einzeln in geriebenem 23reb um , lege fte auf ben
9? oft , gieb Pohlen bäumtet unb bade fte fdjön gelb .

167 . .Ratljäjitnge griftitt .
2Birb wie » orfteljenb jubereitet .

168 . Ockfen junge en papillotes ,

Jtodje bie 3 u " 3 e alt f gewöhnliche 3{rt Weich unb
fdmeibe fte in fingerbide ©dteibenj bämpfe bann eine
§anb » oIl fein gemad ) te $ eterftlieunb ©djalottenswie *
bei in einem ©tüd Sutter weid) , thue bie 3ungen =
fdjeiben hinein , nebft etwas Pfeffer unb 9J?uSfatnu£ ,
laffe fte ein wenig bämpfen , nimm fte bann heraus ,
rühre etwas ©tronenfaft , fein gehadte ©arbeiten unb
einige (Siergelb auf bem geuer hinein , bamit alles fich
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ein wenig binbet , aber nicö,t ganj feft wirb ; fetjre
bie Scheiben barin um , bafj » on bcm ©rünen batatt
hängen bleibt , fdjneibe länglichte » ierecftge «Stö 'tfäjen
Rapier , beftceidbe fie mit C5el , lege bie ©Reiben
hinein , beftreiche fte » on aufjen auch mit Del, thue
fie auf einen 3ioft , gib fcbwadje ©tut baruntec uiu>
[äffe fte fcf) ön gelb Werben .

169 . ©efiißte ©c^ itcffeit .

Sie ©chnecfen werben fauber gewafcfjert unb in
einem ftarfett ©aljwaffer eine ©tunbe lange gefocht,
alöbann mit einer ©abel herausgenommen, bie
fcbwarje ^ aut ba » oit abgetönt , ber Sting unb bie
©pifce abgefrfmitten , mit einer .£anb » oH @ al ^ gut
abgerieben unb 3 bis 4 9)?al in Warmem SBaffer
geWafdjen . 3i tr Sülle wirb % 5ßfunb 33utter weif
gerührt , etwaö feilt gehacfte ©atbetttn , ^ eterftlie ,
9)?ajoran , 4 (5§löffel » oä Semmelmehl , nebft <Sal },
Pfeffer unb 9J?uSfatnu§ wohl untereinanber gerührt ;
mache bie Räuschen recht rein , ftecfe bie Schneien
hinein , ftreiche » on ber glitte barauf, bis baö §äuö #
eben » ott ift , ftette bantt bie§äu3djcn aufrecht neben
einanber auf ein JTücfjenbtcct; , gib etwaä ©luth bar ;
unter , thue einen 2 ) ccfel mit Pohlen barauf unb laffe
fte gelb braten .

170 . ©efcatfette $ vofd; fd) enfct .

3 ) iefe werben rein gewafdjen unb ein wenig gefaljen .
5Dann fanit man fte entWeber in @ i unb ÖroiS umwen *
ben ^ ober in einem gebrühten £eig ; jU ' biefent nimm
Vi Schoden -JJiilcb , rühre , wenn fte focht , % $ fuitb
3M ) l hinein , auch eine 9cufj grojj 23utter unb laffe
ihn falt werben , rühre ihn mit etlichen Sierit ab , baf »
er bie üiefe eineö Omelejteigö befommt , wenbe bie
ftrofcbfchenfel bariit um unb baefe fte in f(| wimmenbem
Schtnalj fchön gelb .

3 . .
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171 . ©efcacfene ^ terenf ^ mtten .
9timm au6 einem .Kalbsbraten bie bieten fanimt

bem gett , wiege biefeö nebft ©djatottenjwiebetn unb
$ eterft (ie redit fein , tfyue eS nebft einem geriebenen
SD? iCd)t>rob , ©a ( <, 9)iu5fatnufs in eine ©cfjüffel , rül)re
es mit 4 bis 5 ©ergelb , fdifage baS SBeijje baüon ä«
©dmee , tl)ue ifyn aud) barunter ; hierauf » erben » on
SOIildtbrob runbe ©djnitten gemadjtinber Oröfje eines
S^ alerS , üon ber SJfaffe wirb baraitf geftridien , bann
legt man fte mit ber beftridjenen Seite juerft in fyeifjeS
6d }malj unt> täjjt Tie barin gelb baden .

172 . (Saute Ota ^ mtoürfidjen .

l / 2 @ d)o :ppen fauerer 9tabnt wirb ftebenb gemadit , fo
» tel s3j?el) l hinein gerührt , bis er bicf ift j bann » erat *
beitet man bamit ein «Stücf SSutter auf bem geuer redit
glatt , legt bieS in eine ©dmffel , läfit eS » erfüllen unb
rührt nad) unb nad) einige (Sier barein , bis eS wie ein
©pafcenteig Wirb , gibt ein Wenig ©alj baju , legt mit
bem Süieffer SBürftd&en in fyeifeS ©dimalj unb barft fte .

173 . SCBürficC ; en auf anbete 9frt geftacfen .

(Sinige 9JWd)brobe werben jerfdjnitten unb mit
todjenber 9Md) angebrüllt , bann etwas fein gebadte
©djalottenswiebetnunb ^ eterftlie in einem ©tiid 33ut *
ter weidj gebcimpft , ein ©tüd fein gebadter ÄalbSbra *
ten unb etwaS ©ped , nebft ©atj , SfiuSfatmifj unb
ben üDiildibroben batein getfyan , mit einigen Siergelb
abgerührt , auf einem 53rett lange SBütftdjen batton
gemadjt , in (Si unb geriebenem 33rob umgewenbetunb
in fdjwimmenbem ©dmialj fcfcön gelb gebaden .

174 . 5)titcf)fctobfd) nttten .

(Sin ÜKilcbbrob wirb ber Sänge nad) in 6 Steile ge «
fcbnttten , ein wenig gefatjen , auf eine platte gelegt
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unb fo » iel SRilcf ) baran getljan , bafj fte Weidjen

fönnen ; bann » erben einige ©er » erfleppert , jebe

Schnitte barin umgeWenbet unb in Reifem ©ctjmalj

gelb gebaden , man fattn aud ) etwas ©tfmittlaucfj

barauf geben .

175 . jtalfcSti ^ en auf bem 9iofi geraten .

93on ben £Rip ^>en Wirb oben baö gleifd ) am Sein

abgefdjält , bamit fte btffer anjufaffen ftnb , Ijinten bcc

Änorpel baPon geljauen , mit einem .Slopfet breit ge *

fdjlagen , um ihnen eine fyübfcbe gorrn ju geben , mit

©alj unb Pfeffer eingerieben , in jerlaffener 33uttet

unb geriebenem äßeifjbrob umgeWenbet , auf einen

Koft gelegt unb fettig gebraten .
5111 m c r f it n g . 3Me SKipfsn in ter Pfanne gebtaten , toer =

ben auf biefelbe Sltt gemalt ; mit Werben fte in ge =
fdjlogenero (Sitveip unb 5kob umgeluenbet unb in fyeifer
SButtec in ber Pfanne gebtaten .

176 . Äat &gtijtyen mit feinen Krautern .

KadbembieKippen wie borfieljenb jubereitet ftnb , '

wirb eine £anbt >oli ©djalottenswiebel unb CJ3eterfilie

in 23utter Weid ) gebämpft , einige Siergelb batein ge »

riifyrt , bie Kippen baritt umgeWenbet ; bann werben

einige SOiitcfcbrobe gerieben , bie Kippen mit ben an *

geliebten Kräutern barin umgefel ) tt unb in einem

'iortenbled ) in fyeifjer 33utter gebaefen .

177 . Jlaft ^ ri ^ en en papilottes .

2 )ie Kippen werben Wie gewöljnlicb bereitet , bann

wirb eine .^ anbfcoll feingetyadte ©italottenjwicbeln

unb $ etcrft (ie in einem breiten ©efdirr in Shitter

weid ) gebämpft , bie Kippen neben einanbet fyinein *

gelegt , etwaö ©als unb Pfeffer barauf gegeben , wer *

auf man fte gelb werben läfit . $ f) i ; e nun ben ©aft

» oit einer (Sitrone , etwas feingefyadte ©arbeiten unb



ba3 ©elfte tton 4 Biö 6 S' icrtt barunter , jebodj niefit
rnefjt auf bem geltet , unb raffe eö bann » erfüllen .
3e nacfj Den Siipplem roecben » on weitem boppelt
gelegtem Rapier fjeqfönnige SSlätttein gefcf>rittten ,
alte mit Del angetrieben ; lege auf eine ©eite eine
bünne ©pecffdmitte in bec ©'töjje ber 9tippe , gib
etwas » on ben Kräutern barait , t {)ue bie Stippen
batauf , bann Wiebet Kräuter unb ©pecffimitten,
fcfjfage bie anbete Raffte beö *ßapiet3 batübet , wicfle
e3 in gans ffeine galten unb gib ihnen eine ijübfcfje
gotm , fireidbe bie äujjere ©eite ' beö ^ apietö aucfj mit
Del an , lege fte auf einen 9ioft unb bacfe fte gelb .

*

178 . JMSSftlet ömt gerafftem gteifd ) .

15 ?funb roljeö Äalbfletfcf) wirb mit etwaö bieten *
fett rec£)t fein getjacft , bann batauä tunPe ftngetbicfe
gilet geformt , mit ©alj , Pfeffer unb ©cfjnittlaudj
auf beiten ©eiten beftteut , in jetlaffenet Sutter unb
Semmelmehl uingewenbetunb in Sutter auf beißen
Seiten fctjön gelb gebaÄen 33eim 9Jnri (f)ten ,-fatjn
man etieaä gittonenfaft batübet geben unb auf bie
platte ein wenig 3u3 gießen .

179 . <§ « mmclJttppen gviftivt .

©djön .e .ftammelStippett werben wie bie J? alb3 *
bteffirt , mit bent Dlücfen eineö SReffetS breit

geflopft , auf ein ©cfjneibebrett gelegt unb mit
Pfeffer unb ©alj beftteut . 3nbeffett werben feine
© (Motten unb Cßeterftlie in einem ©tüd Sutter
weid) gebämpft , bie Stippen batin umgewenbet , wie
auäb nachher in geriebenem ©emmetmefjt5 Dann
Werben fte auf einen 3ioft gelegt , ftarfe ©lutl)
barunter getljan unb fo auf beiben Seiten fcfjon
gelb gebraten .
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180 . ^ antmelSti ^ en , getoöfynticfye 3trt .

■X>ie jRi ^ en werben , nadjbem ba3 gleifd) oben
etwa® » om J? nocf>ert abgeftreift unb baö 9iücfenbein
baüon abgetanen ift , abermaiö breit geflopft , mit
Pfeffer unb ©alj beftreut , in Ijeifie Suttec gefegt
unb fo in ber Pfanne fdjön gelb gebraten , jebodj
fo fcfjnetl als möglich .

181 . (Sdjweineu ^ en .

griffe ©diweinerippen werben geflopft , mit Cpfef̂
fer unb ©alj beftreut , in jerfle ^ ertem © unb S3cob
umgewenbet unb in beifjem ©djmatj auf beiben
©eiten fc^ ön gelb gebacfen .

eifern

182 . 9M in gelier (Sauce .
9iad)bem ber 5lat abgejogen unb aufgenommen

ift , fdjneibet man ifjn in beliebige ©tücfdien , legt
tiefe in eine ©djüffel unb giefjt ein Wenig (Sfftg unb
ein balbeö ®laö SBein baran , t£)Ut alSbattn 4 Sotf>
SSutter in ein Safferol unb beimpft einen Äod)löffet »
» oll 9)ief) l barin ; ber (Sfftg unb Sßein wirb » ort
bem Slal abgefdmttet unb an baS 3 )M) t gerührt , nebft
etwaö gleifajbrüije , fein geljacfter V|3eterftlte unb ein
wenig ©tconenfdiale , ber Slaf alöbann aud) hinein
getban nebft ein Wenig SDfuöfatnuf ? unb einem @ § '
löffelüoll JTaüertt . (Srbarf aber niebt ut lange fodsen ,
bamit et ganj bleibt ; hierauf » errü ^ rt man 3 Sier *
gelb , gieft bie ©auce baran , richtet ben Slal auf
eine platte au unb fdjüttet bie ©auce bariiber .
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