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Bel und Mustatnuf daju und [(fted fo lange fochen,
bid dad Fleifds von den Kalbsfiifen iwegfallt, giefit
pann die Briibe von dem Salmen audh davam unp
fchiittet Ales durd ein Haarfieh, thut dann 4 Maaf
guten weifen Wein nebft einem Trinfgladvoll Wein=
effig dagu, fiblagt vad LWeife von 4 Giern darunter,
nimmt ed iieder auf’d Feuer und [ift ed fochen,
gieft e8 aldvann langfam oued ein Tudy, fdyittet ed
in eine Form, thut immer eine Lage Salmen und
eine Lage Gelée auf einander und [Afit ed geftehen.

226. Hedyt mit Gelée.

Witd gang auf diefelbe Art jubeveiter, iwie Der
Salmen.

Magouts.
227, Feldhithner,

Shite etwad Butter, Sped, Sdyinfen, iviebel,
gelbe Nuben, Peterfilienmwurzel, ganien Pfeffer, ein
Lorbeecblatt, pwei Nelfemr, jwei Gitronenfheiben,
Thymian, ein wenig Knoblatch und Salg, nebft dem
Huhn, auf defjen vbern Theil ein Stinddhen Sped ge-
bunverr wird, in ein Cafjerol, laffe e$ ein wenig
bamypfen, fhiitte al8pann ein feines Glag Wein und
etwad Fleifthbrithe davan, doch nicht ju viel, damit ed
nur bampft; wenn e8 weidh ift, dampfe ein wenig
Mebhl vararr, laffe e8 nody mit der Sauce fochen,
fdhneive algvann den Sped von dem Hubn ab und
fervite e8. Man fann aud Teliffeln jur Sauce nefimen.

228, Wadteln.

IBerden wie die Feldhiibner jubereitet.
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229, TWilbe Tauber.

TWerden ebenfalld wie die Feldhiihner subereitet.

230. Sdynepfen.

Werben auch wie die Feldhlihner sugerichtet.

231, Wilhe Gute in Sarbellen - Sauce.

| Man dampfe die Ente in Buiter, Sped, gelben
i Riiben, Jviebeln, S_IJ(lellllil‘lDlﬂ\lI J_\nmruubCa[
I8 & nacidem die Gnte geddmpft ift, wird ein Glasd ‘“um
i und ber Saft einer halben Ei fr one daran gefdttet ;
ift ed unqdodw jchiitte immer eint enig EILU{'[\ru[)e
lmmn, pamit fie immer bampfts wenm fie wwﬁ ift,
madye folgende Sauce: Hade den Magen, bdie Leber
und das hm recht fLm, wm a[d“mm 2 Sohldffelvoll
Miehl fchon braun, (Hjde e8 mit einer feingefchnitte-
nen Jwiebel ab, thue dad Gebadte dazu, 1ofde ed mit
Fleifchbriibe nmt - Jus ab, fdiitte die Sauce in die
(&nte, [\]]]L die Sauce nody mitfocient, wafjce und
ftofe Dm Satbellen und thue fte Fury vor vem An-
riditent Dacan, Man fann audy ftatt Sardellen , Ka-
pern obet Zrumln oder Haringe, bittere Pomeran=
. cmdmlm, liven (e8 mufjen. aber Die Steine her=
{111 nu‘:qutmmmn werden) in die Sauce thin.

L 232, Lerdhen in Sattce.

&8 werben 12 Levchen gepupt, geflammt, die Fuife
in bent Kopf geftectt.  Lege Y, Sbumb Butter in ein
Gafferol, laffe bie Lerchen barm einige Minuten dam=
nfen, tiuu eine Hanbooll fein gehadte Peterfilie und
Swichel nebft S nh, Gewiiry und einem Ko [ Bffelvoll
Mehl daran, laffe Diefed ivieder ginige Minuten
bampfen; {diitte einen Sdyoppen Wein, ein Glad Jusd
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ober Fleifhbrithe daran, Taffe ed auffochen unbd vidite
fie fdhon auf pie Platte.

233. Gedbampfter Fajan.

Nadidem Der Fafan gevupft, der Kopf jedod) ab-
gejthnitten und bei Seite gelegt ift, 3dume ihn auf
und fpide thn mit feinem Sped der Linge nady ge-
fchnitten 3 naddem er gefpicki, binde ihn mif diinnen
©ypedbatten ein, lege ihn hievauf in ein Caffersl,
nebft Y, Pfund Butter, etvad gefibuitienem Sdhin-
fen, Swiebeljcheiben, gelber Nitbe, Thymian, Bfef-
fer, Nelfen, Saly, einer Flajhe Wein, etwad Fleifd-
brithe, o baff die Bribe bid an ven Fajan gebt,
pecte b au, laffe ibn weid) ddmpfen; nadydem die
©auce eingefodit ift, ftreue ein wenig Mebl hinein,
gicfe ein Glad Jusd daran, laffe diefed auffochen,
[6fe Den ©ped unb ridite ibn an.

R34, Hajelhithuer,

Nadidem fie gepupt, audgenontmen und aufgesatini
find, witd Ddie Bruft fein gefpickt; frelle fie aldvann
mit Butter, Swicbel, Peterfilienwurzel, gelben NRiiz

o
Stel =

ben, einigen Gitvonenfiheiben, Saly, WBfeffer, el
fen, ein ®las Wein auf dad Feuer, laffe diefesd Alles
mit einanber pampfen, wenn ed weich ift, fdneide
gereinigte, feingefdinittene Twiifjeln Hinein nebft Jusd
ober §leifbrithe, [affe diefed vedit mif einander
fodjen und ridhte ¢ an.

235, Hajenpfeffer.

Hald, Laufe, Bug, Lampen, Lunge und Leber,
wad man jum Braten nidht aniwenben fann, wird
cinige Tage in Saly, Gffig, Swiebel, Pfeffer und
Lorbeerblatt gelegt, ftelle aldbann ein Stid Butter
auf’d Feuer, Tegedag gebeizte Fleifch nebft Jwiebeln,
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Gewitry, gelben Riiben, Citronenjheiben und Sped-
fthnitten binein, laffe died alled Fochen, Dbi8 bad
Kleifdy weidh ift, giefe etwad Gffig von der BVeize
paran, bid die Sauce fauer genug ift, rofte ald-
pann wei Loffelooll Mebl braun, {diitte von der
©auce daran, [affe e mit dem Vfeffer nody foden
und ridhte ihn an.

236. Hafen = Ragout,

Man gerfdineide -den Hafen in beliebige Stiide,
haute und fpice folde, zerfaffe in einem breiten Ge-
fice ein St Butter, lege die Stitddien hinein,
nebft Smwiebeln, Syed, einigen Citronenfceiben,
Saly, Pfeffer, Nelfen, 1 Lorbeerblatt, ftreve ein
wenig Mehl darauf, laffe fie auf beiven Seiten gelb
werden, fdiitte bievauf ein Glad Wein nebft Fleijcy-
brifie daran und laffe fte weidy dampfer, vidhte ibn
an und wihre dref GHBFelvoll fauern Ralhm an die
Sauce. Man fann aud) Kapern davan thun.

23%. deh=Ragout.

Man nimmt qewdbnlidh Bruft und Bug sum Ra-
gout , beist diefed einigeTage inGffig, Jwicbeln, Salj
und Bfeffer; laffe aldvann ein Stitd Butter in einem
Gafferol jergeben, lege dieBruft in Shiide gefdnitten
nebft Dem Bug hinein, thie alddbann einige Citronens
fdheiben; Smicbeln, LWadibolderbeeren , Pfefjer , el
fen, ein Stiid Brod, eine gelbe Ribe dazu, [ajfe
diefed miteinander dampfen, jchiitte etwasd Fleifthbrithe
und @Effig davan, laffe 8 weid) werden, rofte 2 Koz
(offelvoll Mebl fehén braun, lofde ed mit Jud ober
Kleifchbrithe abund filiitte fie an dag Fleifdh 3 wenn
vie Sauce mitgefodit bat, wird ed angeridiet.

238, Sdymarzwild,
RNadibem es einige Tage gebeigt war, fielle dad
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Sdywarywild, Yon weldhem Stid ed fei, mit Butter,
Swiebeln, Wad)hoiderbeeren, gelben Ritben, etwasd
Sput, Saly, Pfefier, Nelfen auf’d Feuer, fditte ein
Glas 2Wein daran, ein wenig Effig von der Beize,
und laffe e8 dampfens wenn e eingefodt ift, fchitte
etivad Jud ober Fleifhbriihe daran, fabre fo fort, bid
e weid) ift, dody nie u viel auf einmal, damit ed
immer dampft; wenn ed weidh ift, vifte 2 Kodlofrel-
ooll Mehl braun, [Hfde ed mit Jusd ab und fdnitte
ed an dbad Fleifdy, [af die Sauce mitfoden (man
fann audy 6 bid 7 Trhffeln dbaju {dneiden und-mit-
fodien laffen) und richte e8 aldbann an.

239. Poularbe ober Kapaun gedimpit,

Wenn der Kapaun gerupft und geflammt ift, fo
fdimeide Den Kopf, die Gurgel und ven Kragen heraus,
nimm hierauf dad Gingeweide heraus, algbann wird
et audgewaihen und mit einer Navel aufgeziums,
damit er eine {hone Form befdmmt, die Fube werz
pen ndmlid) abgejdinitten und in den Kapaun ge-
ftet ; dad BVruftbein wird eingebrodien; reibe liers
auf den Kapaun mit einer Gitrone ein, Ddamit er
fhon weif Dbleibt, bindbe die Bruft mit Syped u,
ftelle ihn af8bann mit Butter, 2 gejhnittenen Sivie=
beln, 2 gelben Mithen, ¥/ Bfund in ditnne Schiei-
ben gefhnittenem Sdiinfen, Saly, Pfeffer, Nelfen
auf pag Feuer, laffe den Kapaun mit ein wenig
Fleifdhbetihe dampfen, febtitte immer ein wenig Fleifch
brithe daran, damit ev nicht bratet; wenn er tweidh
ift, macde folgende Sattce: Dampfe 2 Kod(dffelpoll
Mehl in Y, Biund Butter, [5{die ed mit Fleijcybrithe
ab, fihittte ein Glad Wein daran nebft vem Saft
einer Gitrone, eine Handvoll gepupte Champignon,
efivad Saly und NMustatnuf, lafje die Sauce juc
Halfte einfoden; ift fie su did, fo foiitte Bouillon
davan, vidite Den Kapaun an, legite die Sauce mit
3 Giergelhb ab und fdynifte fie dariber.
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240, Kapaun ober Poularde mit Krauter
Sattee,

Der Kapaun rwird gebdmpft, wie oben, ftait ber
Ehambignon-Sauce made folgende Krduter-Satice:
Dampfe eine Handvoll feine Peterfilie, eben fo viel
feine Sdalotten in einem Stid Butter weidy, thue
pittert 2offelvoll Mebl, wenn ed mitgedampft hat, da=
van, Bfche e mit Fleijdbribe ab, thue den Saft einer
Gitrone nebft Salz und Peffer daju, lafje die Sauce
Focherr, legive fie mit 2 Gilergelb und vichte fie 1ber
ben Kapaun an,

241, Sapaun ober Poularde mit Gansdleber.

3u diefem Ragout muf man 2 fhone BVoularden
ober 2 gemdftete junge Huhner nehmen ; naddem fie
gepuit, geflammt und audgernommen {ind, werden von
einer feden Poularde die Brufttheile mit den Fliigeln
poi dem Bruftbein Hecuntergelddt und gefpidt, dann
werden die Scdldgel und von einem jeden der Fuf
abgefthnitternt, die Knoden Heraudgemaht, ohne
febody die Haut u gerveifen. Hade nun eine halbe
®Gansleber, 3 qrofe Triuffeln recht fein, viihre dbad
®elbe von 3 Giern davunter, nebft Saly, Pfeffer
und Mudfatnuf, fillle die Shlagel damit und nabe
fie qut ju, Dievauf thue ¥y Pfund Butter, nebft
feingefdnittenem Schinfenn, 2 Swiebeln, 2 gelben
Ritben, Pfeffer, Nelten, Thymian, Lorbeerblatt in
ein Gafferol, laf Diefed einige Minuten dimpfen,
fege fodann Die Buiifte, die Sc)ldgel und den 1brigen
Korper hinein, fhiitte etwad Fleifdbriihe und 1 Sdjop-
pen  Wein daran, dede e8 mit einem Sohlendedel
s und laffe eé dampfen, ubecchiitte die Vritfte ofters
mit dem untern Gaft, damit fie fhon gelb werben;
et Aled weidh ift, madie folgende Ehampignon:
Sauce: Dampfe 2 Kodloffelvoll Meb!l in Y, Biund

Baden Wiirttemberg




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

85

DButter, [5fche ed mit Fleifdhbrithe ab, fdnitte 1 Glas
Wein nebft bem Eaft einer Citrone baran, eine
Hanbdpoll gepuste Champignonsd, Salz und Musdtat-
nuf, laffe die Sauce vedt foden, legive fte mit
3 Giergelb ab und gib fie iber die Sehlagel und
Briijte.

242, Junge Hafinen ald Ragout.

&3 werben jwei funge Habren fouber gepubt, jeded
Gtid in 4 Theile gefchnitten oder fo dreffirt, daf die
Fufe in den Korper geftect werben, gqut audge-
wafden, ftelle fie mit einem Stid Butter , etwad
Peterfilientwurgel, einigen Scdieiben Jwiebeln, Nelfen,
@alj, gelben NRitben und Musdfatnuf auf'd Feer,
[affe e8 Dampfen, fdiitte etwad Fleifhbriihe daran,
bampfe alddbann 2 Kody(6ffelvoll Mebl in einem Shid-
dhen Butter, [Hfde ed mit 1 ®lad Wein und dem
Saft einer Citrone ab, thue etivad Musfainufh daran
und f{dittte fie an bdie Habnen, [af die Sauce mit=
focdhen, bid bie Habnen weidh find; beim Anridhten
legive fte mit 3 Giergelb ab.

R43. Junge Hithner mit Champignon-Sauee,

MWerden tvie
I'

bie vorangelenden gemadit, nur daf
gine Handvoll g

gereinigte Ehampiguon dau fommi.

244, Junge Hihner mit Brodelerbien,
erden tvie die obigen gemadit, nur dbaf Brodel

erbien dbagu fommen. (Siehe & emiife: Brodel-
erbfen.)

245. Junge Hibhuer mit Krebien.

8 werben sroei junge Hithner fauber gepust und

=]
=
=
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audgenommen , in vier Theile gefdinitten, in laued
Waffer gelegt, damit fie fhon weif bleibens Ddaju
werben 20 Krebfe abgefodht, die Schivinge davon ges
nommen , bei Seite gelegt, die Sdialen werden ges
ftofien, mit ¥, Bfund Butter geddmpit, fdyitte einen
Sdiopflofelooll Fleifdbribe davan, (af ed auffoden,
feihe 8 durch ein Haarfteb, hebe die Vutter oben ab
und bebalte fie bid 3um Anrichten, dimpfe zwei Kody=
[Bifelooll weiffed Mehl in einem Stidden Butter,
{dnitte die Krebabriithe davan, lege die Hilhner nebft
feiner Peterfilie, dem Saft einer Citrone, einer Hand=
woll verwallte Morcdhein und Musfatnup hinein, lafje
fie weichfoden, rvibre die Krebsbutter mit 4 Giergelb
untereinander, vidite die Hihner an, rihre die Sauce
an die Gievgelb, vihre {ie nod) ein wenig auf dem
Feuer, [af fie aber ja nidt fochen, fibuitte fte liber
die Halhnen, lege die Krebsfhwdnze davauf und gib
fie gur Tafel.

246. Sunge Hubner in einem Vol-au-vent.

Madhe vort 1 Pfund Butter und 1 Pfund Mekhl
einent Buttterteig (dad Mehl muf juerft mit faltem
Waffer und etwad Salz gu einem glatten Teig ges
fthafft werden), twalle bierauf die Butter hinein,
tiberihlage ihn Ofterd, Hid er gany mit der Butter
peratbeitet ift, [af ihn alddann Y, Stunve ruben.
Balle ibm bievauf siveifingerdid aus, in Form eined
grofien cunden Tellerd, ftreiche ihn it Giergelb am,
fdhneide mit einem {pigen effer in der Mitte einen
Kreid, voch fo, daf ein breifingerbreiter Rand bleibt;
ber ©dinitt darf nidht auf den Boden gelhen; bade
ifn bierauf auf einem mit Butter beftrichenen Sudyen=
bledh im Bacofen {hon gelb, hebe ven Dedel in der
Mitte mit einem Meffer berausd, daf er aber nidy
serbricht, [8fe dag Spedige Heraud , lege den Decfel
wieder davauf und ftelle ibn in die LWarme, bid
fury vor bem Unvidhten, Ddampfe nun 2 gepupte
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und in 4 Theile gefdinittene lll]t(]L .§jabnu: in einem
Gtid SButtu mit 1 gelben Ritbe, 1 Biifdjel Peter-
filie, cm:qen Sdyeiben Jiwicbeln, dem Saft einer
Citrone, ©aly, Bfeffer, Ju[hn big die Halinen
weid) ﬁnb, dampfe aldpann e ﬁod‘[une[mf[ fweiz
fied Mehl in einem Stid Butter, I[ofde ed mit
Beifier leifthbrlibe ab, fdbiitte fte an die Halnen,
laf {te nod ein mn'q mitfochen, fodje alébann
25 Gtid grofie Krebfe in Caumaﬁw ab, {dneide
die {Eubc pavon nebft den vorderen Jaden btr\. dieeren,
fthale die Schwdange, dodh fo, daf fie an den Krebjen
ftehen und ftelle fie ‘auch an die Wieme. Lege hiers
auf bdie gedampften Habnen in den Vol-au-vent,
legive die Sauce mit 3 Giergeld, 3 Lofelvoll [mwrm
Rabm ab und fdilitte fie dariber, lege aldbann in
die Mitte Der Hihner Fifhflofe ober Krebst(dfe
(fiehe ®upputflu ¢), lege die SKrebfe darum,
Dede Den Dedel bumuf und gib ed qur Iafel.

247. Sunge Tauben in einem Vol-au-vent.

Berden wie die Habhnen gubereitet, nur ftatt der
_~oerhen Ivie Diety pube ’ i
Krebfe wicd eine Handvoll Mordeln jur Sauce
gethan und mitgefodyt.

248, PBrieglein in einem Vol-au-vent.

Die Briedlein werden juerft in warmed AWaffer
qelegt, Daf man dbad Hautige davon [Sfen fann;
im Uebrigen mwird verfaliven mie hei ben fungen
Tauben.

249, Sunge Tauben gedampft.

Nachvem die Tauben gepubt, in vier Theile ges
fehnitten und gewafdhen find, werden fie mit einem
Stiad Butter, Selleviewurgel, Peterfilienivurgel,
gelben Tiben, 1 Swiebel, Salz, Nelfen, ‘F?ruﬁf\umw
und Pfeffer auf'e Feuer geftellt, 1 Glad Wein daran

(o]
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gefdhuittet, sugededt und mit Fleifdhbrithe weidige- m
bampft; legive beim Ynvidhten die Sauce mit Giers e
gelb, fauerem Rahm und dem Saft von Y, Citvone. ?n‘
0(
260, Tauben in brauner Morchel-Sauce. S(Sff\
3
Man fann die Tauben einige Tage in Gffig legen, riil
fchneidet fte al@dann in 4 Theile, [aft ein Shid Buiter rid
feif weeden, legt die Tauben hinein, nebit Jwiebeln,
gelbenn Ritben, Saly und Gewiivy, {ihittet 1 Glas
Rein paran und etwad Gffig von ver Beize, 1aft fie
weidy damypfen, brennt alddann 2 Kodldffelvoll Mehl |
} ‘ fdyon brawn, (0§t fie mit Fleifhbriihe ab, fdnittet fie qel
| an die Tauben nebft einer Hanbdvoll Mordyeln 1und fer
it Sus, [t dief Aled redt fochen und ridytet ed an. un
l 8 ¢
251, Guten mit Gurfen, B
enn die Gnien gepubt, audgenommen und ge- %
wafden find, werden fie {hon aufgeydumt, binde fie R
il mit ©ped auf der Bruft u, lege {ie in ein Cafjerol, 08
{ thue Butter, Swicbeln, gelbe Raben, Beterfilien- i
wiegeln, Thymian, Pleffer, Saly, Nelfen und etivad
‘ Fletjdbrife daran, laffe fie dampfen, fduite immes
etivad Fleifchbriihe ober Jud davan, bid fie weid
i find. Made folgended Gurfen-Fricaffee: Sdydle 4 ,
i Gucfert, fdhneive fie in 4 Theile, mache dad Mark bis
|___ il Beraud, fode fie in Salywaffer ab, dampfe fie in 3n
I Rutter und feiner Veterfilie, firewe 1 Loffelvoll Mehl Yer
\ i pacart, {ditte Fleifdbrithe dazu, laffe fie weid) bic
' pampfen, ridhte fie mit faverm Rahm und Eiergelb bie
aquf die Blatte, iche den Faben ausd den Enten, fehe bar
fie parauf und gib fie jur Tafel. Man Fann fie aud 3
auf Mangoldftiele fegen (Siehe bei den Gemitfen : et
Mangoldftiele) 63
A 5
252, Gans = Preffer. c(f:
Die Flitgel, der Kragen, die abgefdilten Fife, dex
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Magen, dad Hery, dief Alled tvird in Salwafier
mudmdumt alébann werben 2 Kodlbffelvoll Mehl
braumn gerdftet, mit der Briibe, worin Erfteved ges
fodit yourde, abgeldfht, thue Gemiiry, Saly und
Gifig davan und lafje die Sauce fochen, fhie den
Peffer dagu und [Cl”L ifn mitfochen ; beim Anrichten
vitfre @anfeblut hinein, feibe die Sauce durdy und
rid}te fie Daclber an.

253, Gingemadyte8 Kalbfleifd.

(8 witd geiwdhnlich von der Bruft oder ben Rippen
genommen, in Heine Stitce gefchnitten, mit faltem Waf-
fer lingeftellt; wenn ed Blafen Lat, ‘nimm eg herausd
und lege ed in falted Wafjer. Madhe aldvann folgende
Gattce ‘E&nmfu 2 Kodyloffelvoll Mepl in 4 Pfund
Buter, thue feingehadte Jiwicbeln und ’J,uh:ﬁhe ba-
i, [L\ML e mit g\hud brithe ab, thue 1 Schoppen
Slhm nebft bem Saft einer I_\II(\UI @iteone, Ntelfen,
Peffer und Sals daran, lege dad Fleifd Hinein, laffe
¢d cine ©tunde fochen; beim Anrichten legive die Satce
mit 3 Giergelb und 3 Loffelvoll fauerm Rabhm ab.

204, SKalbszunge.

10 bis 12 Kalbdungen werden in Waffer abgefocht,
big bie Haut fidy gut [odfchalen [aft, fdneide einige
Swiebeln, gelbe Riben, Peterfilientvurzel, eftvadSdin=
ferr, ganzed Gewiiry, Thymian, 1 Lorbeerblatt, Dampfe
biefi Alled in einem Stud Butter einige Minuten, lege
die Jungen hinein, thue 1 Sdopilofelvoll Fleifdhbrile
bavan und laf die ’%um]ut nw.ivh fodjen ; nimm Dbie
Sungen heraus, fdneive fic bex Linge nad) audeinan=
ber, rdfte hievauf 2 Kodsfelvoll Mehl braun, [6fdhe
ed mit einer Swiebel und Beterfilie ab, M_"lm gin
Glagvoll Wein und ein Gladyoll Jus davan, nebft
Rfeffer und Saly, Taf die Sauce eine Stunve f"u e,
und {ditte fie 1fiber die Jungen.
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255, Kalbohren mit Champignon.

Der obere Lappen Der Olren it abgefdinitten,
poc fo, vaf fie eine Dhitbfhe Form behalten, dann
werden fie aud mebreren Waffern gewafden und
in. Salywaffer recht weidh gefodit, alddbann auf bdie
Rlatte geridytet; dampfe bierauf jwei Handevoll ge-
pute Champignond mit einem Stid Butter, nebft
arvei Lofelvoll Mehl, [Bjche 8 mit 1 GSlad Wein
und Fleifchbrithe ab, laf ed ¥, Stunve fodven,
legire die Sauce mit 3 Giergeld ab und richte fie
uber bie Ohren am.

256. Kalbsfopf mit per Haut gebritht.

@3 wird ein Kalbafopf in halb Waffer, halb Wein
und Gifiq, bid ed dariiber gebt, gethan, mit Jiviebeln,
gelben Miiben, Sellerie, Peterfilienmwurzeln , etwad
Sdinfer, Yo Prund Nievenfett, Thymian, Nelfen,
RBfefer, Saly, Lorbeerblatt, 1 Gitrone in &dyeiben
gejdmitten, auf’s Feuer geftellt; man laffe ihn weid=
fochen, lege ibn auf die Blatte, madye einen Kveups
fdinitt fiber Den Hirnfaften und gib folgende Sauce
pariber : Dampfe 1 Kodldfelooll Meh( in */; Pfund
Butter, [Gicde e8 mit dem Sutt ded Kalbafopfes ab,
rithre 6 Giergelb nebft einer Handooll feinen fapern
Binein, mit etwad Saly und Muskatnuf , laffe die
Sauce unter beftandigem Rithren heif werden, aber
nidit focdhen, und jditte {ie darliber.

957, SKalbdfopi mit der Haut in rothem
Wein gebritht,
Der Kalbsfopf wird audgebeint, bid auf das Hirn,
pod) Darf man die Haut nidt gerceifen, nibe ibn mit

ber Pacnadel unten wieder gu, ftelle ihn alédann mit
2 Bouteillen rothem Wein, 2 bid 3 Sdoppen Jud,
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Siviebeln, Peterfilienwuesel, Sellevierwurzel, gelben
Riben, 1 Handwoll gewajdenen Mordieln, ebenjoviel
gereinigten gefdinittenen Triiffeln, Nelfen, 1 Stid
gefdnittenem Sdiinfen, Pfefer, Thymian und Saly
auf'd Feuer, lafje ben Kopf varin weid) fodhen, fode
nun 10 bid 12 Stid grofie Krebfe in Salzwaffer ab,
{chneibe bie Fiife unbd die vorvern Epiten der Schieeren
ab, fdale bie Sdyivange, dody fo, daf fte an den Kreb-
fen bleiben, fege Den Kopf auf die Platte, garnire fie
mit dben Triiffely, Champignonsd, Krebfen, und Eobi-
veau=Klofen (fieche Suppen-Ksfe), {ditte die
Sauce, worin der Kopf gefodt wurde, daridber.

258, AUbgezogencr Kalbafopf,

Derfelbe wird gefpalten, gewdffert, dasg Hirn het-
ausgenommen, der Kopf in Saliwaffer mit verfdhie
penen Krdutern weid) gefodit, dad Hirn mit Citros
nenfaft, Fleijdibriibe, Mustatnuf und Saly gefodt.
Nimm den Kovf beraus, lege die Hirnfhale bei
Seite , {hdle die Sunge unbd fhneide fie in 2 Theile,
fehre Sopf und Sunge in Butter, feiner Peterfilie,
Preffer und Sals, aud in gericbenem Brod um und
lege €8 auf einen mit Butter beftridienen Roft, gebe
Gluth barunter; wenn der Lalbdfopf und die Sunge
gelb ift, witd Dad Hitn in die Sdiale gefitllt und
hinein gethan, der Kopf auf die Platte gelegt, die
Sunge oben heriiber in'd Fleijh geftedt, vifte Weife
brod in Butter gelb und f{ditte e8 daritber.

259, Kalbghirm.

Nimm 3 Kalbdhirn, {diitte falted Waffer daran,
ftelle fie an bad Feuer, daf fie fihh qut hauten laffen;
diampfe aldbann feine Swiebeln und Peterfilie nebit
einem Kodloffelvoll Meh! in einem Stitef Butter, [5{che
ed mit Fleifhbriihe ab, fdiitte ein Glad Wein, den
Saft einer Citrone, nebft Gewiiry und Sals daran, lege
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pad Hirn hinein, laf e mitfochen, vidie e8 an und
fegive die Sauce mit 3 Giergelb und 2 Loffelvoll
fauerm Rahm ab. Man fann audy eine Handooll
gewajdiene Mordeln dagu thum.

260, Kalbshirn mit [dymwarger Butter.

Nadivem dasd Hirn gebautet ift, Tode e8 in1Glas
Gffig, 1 ®lad Fleifhbrithe, Jwicbeln, Peterfilie,
Gitronenfcheiben, Peffer und Salyg wenn 8 eine
Biertelftunde gefocht hat, ridite e8 auf eine Platte,
Laffe Butter vecht heifi werden, thue gerichened Brod
hinein, wenn ed gelb ift, {dutte ed bariiber.

261, Kalbsfitfe in Hrauner Sauce.

Naddem bdie Fife in Dber Fleijchbrithe abgefodt
find, werden die Beine heraudgenommen, it & und
Brop. umgefert und in Sdmals gebaden made
aldbann folgenve Sauce: €8 werven 2 & o6 ffelvoll
IMebl gerdjtet, mit feiner Bivichel und Beterfilie ab-
geldfdyt, wenn die Siwiebeln gelb find, fdnitte 1 Glad
9Rein, den Saft ciner Gitvone, etivad Gftcagon,
Rfeffer und Saly davan und ivenn bic Sauce nidt
fauer genug ift, aud  etwas Gffig, verdinne fie mit
Sué ober Fleifhbriibe , lafie fie eine &tunbe fodien
und {ditte die Sauce 1ber die Kalbsfife.

262, RKalbafiife in weifjer Sauce.

&ie tverden ie die obigen gebaden; made fols
gende weifie Sauce davan; Dimpfe 4 Kodhloffelvoll
el in 4 Lotk Butter, [dfche ed mit Fleifdbrithe
ab, thue ehwad feine Peterfilie, den Saft einer
Giteone, etwad Musfatnuf und Ealy hinein 3 wenn
bie Sauce gefodit bat, viihre 3 bid 4 Giergelbidas
st und richte fie diber bie Kalbsfiife an.
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263. Kalbd-Gefrofe.

Nadvem pad Gefrife aud mehreren Waffern ge-
wafhen ift, wird ed mit faltem Waffer und Salz
hingeftellt und 3 Stunbden darin gefocht; nimm ed
beraud, fdineide e8 in fleine Stlide und madhe obige
weifie Sauce (fiehe Kalbafitfe) dagu, lege das Gefrofe
binein, laffe e8 mitfodjen und legive die Sauce mit
3 Giergeld ab.

264, Kalbs=Brieslein.

Lege die Brieslein in warmed Wafjer und madie
bad Hautige davon, lege fie alédann in eine But-
terfauce (fiefe Ne. 260), fhitte noch '/ Glad Wein
bavan, laffe fie weidy fochen; beim Anrichten [egive
oie Sauce mit 3 Eiergelb ab.

R65. Geddmpite Kalbdleber.

Die Leber witd abgehduteli und in fingerdide
Stiude gejdnittenn, [ajfe alédann in einem breiten
Gejchire Sdmaly beif werden, thue die Leber nebit
etwad Saly binein, und laffe fie von beiven Seiten
Facbe befommen, nimm fie nun heraud aquf eine
Platte und thue eine Handvoll feingefdnittene Siwie
bel und Peterfilic in das Sdymal3, laffe diefed dimpfen,
fteente eine Hundvoll Mehl und ein flein wenig Juder
binein, wenu diefed etwad Facbe hat, {o [6fht man
e8 mit '/, Glas Effig une Fleifhbrihe ab, thut efivasd
PBrefer und Nelfen hinein, und (Aft foldied eine Seit
lang fodbent, thut nun bdie gedampfte Leber binein,
[afit fie noch ein wenig mitfochen aber nidht ju lange,
pamit fie nidht hact wird und ciditet fie an.

266, Gefpidie Kalbsleber.

Gine grofe Kalbdleber wird mit Sped gefpidt, laffe
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alddann ein Stitd Butter Gelf werben, lege die Leber
Binein, nebft Swiebel und gelben Ritben, etwad feiner
Peterjilie, Nelfen, Lorbeerblatt, Thymian und Sals,
und 4 Sdopyen Wein, dece einen Kohlendedel davauf,
itberfdhiitte Ofterd die Leber mit der untern Sauce,
Iaffe oie Qeber eine Stunde fochen, bis fie von Oben
Farbe befdmmt, made folgende Sauce daritber:
Rofte 2 Loffelvoll Mehl, dampfe einen Loffelvoll
Schalotten davin, fdiitte 3 Trinfglafervoll von ber
Brithe daran, worin die Leber gefodit wurbe, thue

Rfeffer und Saly daran und cidyte fie iber die Leber an.
26'7. Kalbghergen in brauner Sauce.

Kodie 2 Kalbshersen in Salywafer weidy, made
bie vorhergehende Gauce daran, ftatt der Briihe
fitte ein ©lag Wein, etwasd Gffig und Fleifdhbribe
Dacan.

268, Lungen-Mus.

Die Lunge wird gefocdt, alddann fein gebadt, bampfe
feine 3wiebeln und Peterfilie in einem Stid Bufter
nebft einem Koch(bffelvoll Mehl, thue Ddie gehadte
Qunge binein, nebft dem Saft einer Citrone, laffe ed
einige Minuten dampfen, [Giche ¢8 mit Fleifthbrithe
ab, lafje e8 fochen, viibre einiges Giergelb hinein,
[afie e8 dic werden, aber nidht fochen, und ricite ed an.

269, ©auere Nieren.

Man nimmt cinige Schiveinenieen, {dneidet biefe
audeinander , befreft fle von den Hauten und fdinei=
et fie in gany feine Bldttdjen, nun werben feinge-
hadte wicbeln in Butter gevampft, wenn fie weid)
find, fommen bie Nieven Dhineinm und roerden aud
mitgeddmpft, unterdeffen hHat man 1 Kod)ldffeloll
Mehl gerdftet, bdiefed wird mit Fleifdhbeuhe abges
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[ofdit, etrwad Gffig und ein flein wenig Juder daran
gethan und fo At man die Sauce eine Jeit lang
fodyen, thut nun die geddmpiten Nieven nebjt efwasd
@aly in die Sauce und [Aft fie noch ein wenig
mitfodien, aber nicht ju lange, damit fie nidit bart
werden.

270, Kalbg=Roulade.

Sdineide vom Scdldgel diinne Batten und flopfe
fte, pampfe al8dann einige 3mwiebeln und feingehadte
SRetecfilie in einem grofien Stud Butter, beftreide bad
Kalbfleifth pamit, ftreue feingeviebenes ABeifibrod
pavauf, wolle die langen Stitdden Fleifd, binve fie
mit Bindfaven ju, jerlaffe ein Stid Butter, {chneide
Bwiebeln und gelbe Ritben hinein, lege die Rouladen
binein, fdyitte Fleijchbriihe varan, lafje ed eine Stunde
pampfen, beim Unvidhten vithre cinige Eiergelb und
ven Saft einec Citrone daran.

271. Ragout von faveirten Ochfengaumen mit
Thomatfauce.

Rimm 4 Stid Odfengaumen, wajde und fode
fle in Salzwafier Lald weid, nimm. fie heraus
und fihabe die obere Haut davon ab, nimm dann
Y, Qeibchen Weifibrop, {hneide die Krufte ab und
weidhe 8 in Waffec ein, nimm nun einige Halinen=
britfte in den Mbrjer und ftofe fie veht fein, dann
pad eingeweidbte und audgedriidfte Weifbrod nebft
4 Giergelb, Saly, Musfatnuf und PBfefier dazu
unp ftofe ed recht glatt darunter, nimm nun die
Maffe und jtreihe die Ocbfengaumen fingerdid das
mit, volfe und bindbe fie mit Binvfaven feft jujome
men, thue fie alddann in cine Gafferol nebft Butter,
Fleifchbrithe, Y, Glad Wein, etwad Saly und laffe
fie al8bann vollends weidy ddmpfen. ®ib nun fol

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

=
Baden Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

96

genbe Gauce daju: man nimmt 6 Thomat ober
Baradieddpfel nebft cinigen Sdjalottenn, Bfeffer,
©aly, Locbeerblatt, 1 Glad Wein und fode ed gut
weich, treibe ed durd ein Haarfieh, ciihre etivad
gute brawne Sauce daju, laffe ed auf pem Feuer
nody etwad foden, beim Anvidhten nimmt man die
Faven von den Gaumen und gibt die Sauce bariiber.

R72. Kalbfleifd-NRagout.

Pom Schldgel werden dliinne Batten gefdnitten,
getlopft und gejpidt; laffe in einem breiten Gefchive
Butter beif werben, lege die Stide hinein, laffe fie
auf beiben Seiten gelb werden, fdiitte dad Fett davon
ab, fiitte Wein und Fleifdbribe paran und laffe ed
fangfam foden. Neibe hicvauf ein Mildybrod, bhade
2 Swiebehy, ein Stidhen Knoblaud), 4 Sarpellen,
ein Stidden Sdhinferr vedht flein, lafje alddann ein
&tuid Butter vergehen, vifte 1 Lrfelvoll Mehl darin,
thue pad Gehadte hinein, nebft einer Handvoll ver=
wallter Mordieln ober Trifeln, fchiitte died Alled an
bad Nagout, nebft Musdfatnug, Nelfen und Bieffer,
venn e nodj einige Jeit mitgefodt hat, vidite ed an
und belege ed8 mit gefdhnittenen *Piftagien.

273, Granat von Kalbffeijdh

Hacke 2 Bund KLalbfleifdh von der Sdiale, ohne
Haut und Bein, nebft einem BPund Nievenfett ohine
Haut vedit fein, vampfe aldvann feine Peterfilie und
Gdialotten in einem Stid Butter, vifyre einen einge-
weidyten und wieder audgevriicten Wee dbacunter, laffe
ihn ved)t gart dampfen, ribre alddann 4 Gier, 1 Gi-
grofi Butter, Saly und Musdtatnuf, vedit didauf dem
Seuer, menge fte unter ven Wed, alddann unter dad
§leifch, ftope vied Alled redht jart in einem Morfer.
Kodye aldpann 4 Kalbsbriedlein in Waffer, bis fid) bad
Hiutige vavon lodbringen [, fdneive fie alddann
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et in dpiinne BIdttden unbd bimpfe fie in Butter und feiner
T, SPBeterfilie, thueeine Handvoll gepupte Ehampignons,
ug 1 Kodiloffelvoll Debl baran, wenn died miteinander
18 gedbampft hat, [6fhe ed mit Fleifchbriihe ab, thue Saly
er oaran und laf ed eine Bievtelftunde langfam foden,
e paf e8 vid wird, vithre aldbann 4 Giergelb nebft dem
L aft einer Eitrone vavan und laf ed erfalten, lege

hievauf eine mit Butter beftrichene Form mit Dinnen
©pedbatten ausd, fiille von der geftofienen Kalb-
fletidhmafie hinein, vody laffe in der Mitte jneeifin-

n, gethod) vom Bobden eine Oeffiung, flille die Bries- ‘r
tr Tein binein, bedecfe e8 mit der tlibrigen Farce, bid I
ie | bie Form gany feft eingedridt und voll ift, belege b
2 ¢8 oben mit ©pedbatten, ftelle ed hievauf in einen f
3 | Teifen Dfen 2 Stunven, lafie e8 baden, bis ed i
fe | yon oben fhén gelbbraun ift, nimm ed alddann I{ 3
1, aus dem Ofen, [6fe e8 auf den Seiten mit dem L
i Meffer, ftivie ed auf bie Platte und madie folgende
1, Sattce dartiber : Dampfe eine Handvoll Schalotten i
L2 in einem Stid Butter und ein wenig Mebhl, {diitte
u Y Olas Gffig, 1 Sdioppen Jusd nebft Pfeffer und
, ©aly varan, laffe ¢8 jur HAlfte einfoden und febiigie
i ‘ 8 1ber den Granat,

‘ 274, Gedampfte Kalbdrippen,

Sdineide bie obere didfe Haut oder denr Abpeder

e f| - von den Rippen ab, dann fdneive, fo viel ed lange
ne Beindien haf, in gleider Dide Rippen bavon, ftreife i
D von ben Knodien bad Hautige ab, FHopfe mit einem '
(% Holy jedes Shid, bamit ed mirbe und diinn wird,
e jerlafie alddann in einem breiten ®efchive ein Stid
12§ Butter, laffe feine Peterfilie und Schalotten darin
m ¥ dampfen, lege die Rippen in fboner Form hinein,
19 ftreue einen Kodloffelvoll Mehl daviiber, nebft Sals,
L. Preffer und Nelfen; wenn vie Jwiebeln gelb werder,
18 | {diitte ein Glas Wein und ven Saft einer Gitrone
ut § Ddaran, laffe e8 langfam dampfen, fitte hievauf
)
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ehinad Sud daran, dbamit die Sautce braunlidy wivd 3
nadivem fie eine Stunde gedampit hat, vidyte fie {hin
auf die Nlatte an, verdlinne vie Sauce mit Fleifdh=
brithe und {ilitte fie dariiber.

275, Kalbdrippen mit Gurfenjauce,

Die Rippen twerden wie die vorhergehenden jube
veitet, nuv bleibt vie Sauce jurid und Die Rippen
werden auf Guvten gefest. (Siehe Gemiife: Gurten.)

276, Kalbfleifdh-Nagout mit Spargel.

Bom Schligel werden’ fingerdide Studegefthnitten,
gebautelt, geflopft und gefpicts laffe ein Stiid Butter
sergefien, thue Jwiebeln, Nelfem, Mudlatnug, Bfeffer,
Sals, gelbe Riiben, Peterfiliervitegeln daran, lafjeed
pampfen, fdutte efiwad Jus oder §leijchbrilje davan,
Taffe 8 weich dampfen. Bon den Spargeln werden
die fopfe abgefhnittenund in Salwajjer getodt, lafje
aldpami ein Stid Butter zergeben, dampfe einen
SodiIdfelooll Mebl davin, (fdhe e8 mit Fleijhbrihe
1nd Spargelbrithe ab, lege die Kipfe Der Epargeln
Binein, laffe fie. mitfocien, legire die Sauce mit
eimigen @iergelb ab - ridite fie auf die Blatte, laffe
bie ©auce ant NRagout redt einfodien, fehre pas
Kleifth davin um, lege fte auf die Spargeln und gieh
e aur Tafel.

A~

b {0 s AP i <4 AN PN e
277 Fletjhosgel mit Morcheln-Gauce,

Bie bei vorftehender Nummer fdineidet und bampft
man Stichen gefpidted Kalbfleifch, fittet Y, Glas
Gfjtg nebft dem Saft einer Eitrone Darai; wenn ¢
weid) ift, made cine IMovchel-=Sauce daran. (Siele
Gaucen)
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RTS8, Fletjdhvogel anberer Art,

&8 werben iecfingerbreite Shiddien Kalbfleifd
von einer Halben Sihale gefdinitten, geflopft, an bem
einen Gnde jweifingechbreit gefvickt, nimm '/ Bfund
Nierenfett, 2 Sebweindnieren, hade diesd redit fein,
dampfe einen Halben Wed, et juvor eingemweidit und 5
twieder audgedrudt ift, in Butter, feinec Peterfilie | gl
und Swiebeln, wlifre m'r pem Feuer 2 Gier daran, w‘
oaf es did wicd, menge vad Gebastte darunter, lafje
e8 erfalten, viihre 2 b_‘:irr, Sals, Bieffer, Mustatnuf
Darvan, beftreiche dad Fleifh damit, tolle e8 fo jufam:
men, paf das C'hmiri‘u na i Aufen fomme, binve ed it
mit Faven ju, Inm in einem breiten (ﬁmmu Butter {
sergehen, lege die gerollten \,uuu\m binein, lafje fie
fchon gelb dampfen, fduitte die Butter bavon ab, fhue
dasd ubrige Gebadie b Dajit, m[u“ Dem Saft von Y,
Citrone, etwad Fleihbrihe, dap vie Sauce did fodye,
und ridhte fie an.

279, Hammeldzungen in Smdellen-Saitce,

Die Jungen werden aus melreren MWaffern gerva=
{hen, mit faltem %apu auf’'d Feuer geftellt unv ges
focht, bid die Haut fidy gut lodfchalen [Gft, fhneide
fie Der Range nach durdy, lege fie in die Sarbellen-
Gauce, (Siehe Saucen beim Nindbfleijdh.)

280, HammielSngen in Krduterfauce,

\J

Die ungen werden g[ncfm‘ tie die vorferges ;
! fendert und- eine Krduterjauce daju gemadt. (Si ehe i
Sauncen)

81, Hammelshirn,

0
J

Wicd qubereitet wie Kalbdhivn., (Siehe Kalbhsd-
Hien)

- i
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282, Hammelsbug eingebeizt.

&cdineide den Bug in 2 Theile, lege ibn3 Tage in
Gifig, 3wiebeln, Prefier, Saly und Knoblaud), ftelle
aldvann Sdmaly auf's Feuer, lege dad Fleijd) nebft
den Fwiebeln, Knoblaud), Dfeffer, Salz, Nelfen,
gelben Mitben und einem SKriftchen Sdiwaribrod
Binein 3 wenn dad Fleifch fdhon gelb ift, fdnitte Fleifd-
brithe daran, bid ed weid) ift. Nofte alddann 2 Loffel=
poll Mehl, [6he ed mit feinen Sriebeln ab, jehittte
Fieifhbriihe davan, thue ed andad Fleifd) nebft etwad
Giftg von der Beize, wenn die Sauce vedit gefodt
Hat, ridte ed an.

283. HammelSriphen geddmipit.

Nadidem der Abdecter abgefhnitten ift, werben ditnne
Rippen, fo viel ed lange Veinden hHat, gejdnitten,
mit Saly und Beffer beftreut, laffe aldvannin einem
Breiten Gefchive Butter jergehen, thie 3roiebeln und
SBeterfilie hinein, lege die Nippen dagu, ftreue 1 Loffel
woll Mebl dartiber, laffe alled vedyt dampfen, bid vie
Swiebeln gelb werden, [djde ed aldbann mit Jus
ober Fleifchbrithe ab, thue den Saft einer Eitrone
pacan, nebft Musdtatblithe; foll die Sauce fauer fein,
fibtitte etivad Wein darvan; wenn 8 Y, Stunde ges
fodit bat, rvidite e8 an.

284, Hammeldrippen in Champignons.

RNadybem die Rippen gefdnitten und geflopft find,
speren fie in Swiebelst und Peterfilie umgetehrt, als-

pann in verrithrtem Gi und geriebenem Brod, [affe fie

pamn in Butter auf beiven Seiten gelh werden, vidite
fie im Rreid auf die Platte an und bereite vie Ehams
pignond auf folgenve Art: ed werden 2 Hindepoll
gepupte Ghampignond in cinem Stud Butter und
feiner Peterfilic gepdmpft, nebft 2 Kod)loffelvoll Mekl,

Baden W

o)
£l
-

T

tirteemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

101

[ofde ed mit Fleifdibrithe ab, thue Saly, Piefer, den
&ajt einer Giteone daran, lafie ed vedt foden, bid
8 Did ift, richte ed in die MMitte der Coteletten an.

285. Hammeld-und Sdweinenieren.

Sie muffen duech viele Waffer qewajdien twerdet,
pamit dad Sandige davontimmi, laf alddbann Swiebel
und Petecfilie in Butter dimpfen, jdhneive hierauf die
Nieven in fleine Stiddien, thue fie dagu, lafje fie
pampfen, fdiitte eine wenig Fleijchbriihe daranund lafie
fie weid) fochen, rofte aldpann 2 Loffelpoll Mebl,
[5{che 8 mit Fleijdhbrithe ab, fhitte ¥, Glad Gfjig,
Melfert, Pfeffer und Saly davan, audy Jud, wenn
man bat, fdpitte die Sauce an die Nieren, laffe fie
red)t einfodyen und ridhte fie nber die Nieven an.

286, Nagout vou Coteletted a la Nelson.

Nimm ohngefihe 3 Kod[Sfelvoll Weehl in cin Gafe
ferol , withre 8 mit Mildh glatt, thue ¥/, Pfund Butter,
fein gebacfte Sriebeln, Peterfilic und etwas Mustat
nup vasu, vihre ed auf dbem Feuer, bid ed vedt fteif
ift, thue dann 3 6i8 4 Gier, Saly und flic 4 Krewzer
geriebenen Kad daran, nimm dann fddne Hammels:
eottelettem, ftreidie die Maffe darauf, fireue nod) geries
benen KRG8 nebft fleinen Stidden Butter darauf,
fefie fie nun in eine mit Eped audgelegte Vianne und
madie fie im Ofen fertig, gib dann eine gute Chams=
pignon=&auce darunter.

287, Frojdyidyentel.

Die Haut ywifdien den Schldgeln muf gelsst und
bie Sdyenfel von einander geichnitten werden. Dampfe
alévann etwad feine Peterfilie, einen Kodyofelvoll
Mebl in einem St Butter, jchiitte Fleifdhbriihe, den

3
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Saft einer Gitrone nebft Saly und Mustatnuf davan,
Tege die gewafhenen Frofdichentel hinein, laffe {ie %
Stunbde fochen, richte fie mit 3 Giergeld a,

288, SGdmeden in Sauce.

Die Schneden werben gewafihen, in Salavaffer
gefocht 5 nimm fie mit einer Gabel heraus, [ofe die
jdiwarie Haut, die um die gange Scinede geht, {dineide
bag Spise vorn am Kopfe ab, veibe fie mit einer
Handwoll Saly ab, damit dad Scileimige davon
Fommt, wajde fie ausd 3 bid 4 warmen Waffern und
madie eine Sardellen-Sauce (fiehe Ddfenfleifd
und Beilagen) und laffe fte davin fochen:

289, Nagout a la Richelieu.

Nimm 4 Biund Kalbfleifd, hautle e3 ab, fdneive
und hade ed Hm. mebft ‘,’l SBfund MNievenfett , nimm
ed it ben Reibftetn und ftofie €8 jart, thue dann 4
Eiergelh, BGals, etwasd Viustatnuf und *Pfeffer dDavan
und ftofe AMed rect unteveinander, beftveidie einen
\'\nrfa dedfel mit Butter, nimm die Maffe aus dem
Reibftein, formire fie \u einem Ring unov fepe fie auf
pen Supfervedel, febe alddann ein Cafferol mit “anu
ﬂt und etwasd Saly auf'd Feuer bid jum Kod UI,
lajie pen Kupferdectel warm mu‘*m uno mnda Den
Ring in dad Salzwafier, laffe e8 Y/, Stunde foden,
thite e8 in eine Wianne mit ehwad Butter unten uno
oben und bacfe ¢8 in einem gelindenn Ofen, rihte ¢3
auf eine vunde Platte anund giefie eine braune Triifz
feljauce Dariber.

290. Gangleber mit Triiffel-Santce.
Die Gandleber mufi qrof fein, damit fie fett ift,

piefe fpide mit Flein gefchnittenen Stundn lajfe nun
in einem ®efhive etwad Butter ergehen, itgt gin
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Gtid Sped auf den Boden, lege bie Leber Hinein,
nebft etwad Sdyinfen, Nelfen, Saly, Preffer, Wus-
‘Eutnllt vent Saft einer halben Citrone, etwad Fleifd)=
bru[)e, Decfe cinen Koblendedel davauf und lajje fie
bampfen, lege aber auf dvie Leber ein Papier, damit
fte weif bleibt, made alddann eine Tuiiffel-Sauge
baju.  (Siele Cau en.)

291, Hammeldwirrite oder Blungem.

Nebe Wurft muf in vier big fecdhd Stickdien qp
fbnitten werben, dampfe alddann eine Handvoll
feingebacte Swiebeln und Peferfilie in einem Stid
S“urtu lege die Nadchen binein, l\'l]'L fie anieben,
wenbde ]u um;, {dnitte INildy daran, daf fie alle in
Der' Milch Liegen, laffe pie IMild) zu einer bdicen
Sauce einfodien und vichte ed am, Mit gevdfteten
fartoffeln ift died eine angenchme Syeije.

292, Qummel ober Beefsteak in Sarbellen-
Sauce,

Der Lummel wied {dhin gejdinitten, der Knodien
unb vie obere vicke Haut davon gemacht, fhneive fingers
picte runne Stiice davon, flopfe fie flad, buruuu fie
mit Preffer und Saly, wende fie auf beiven Seiten
in eclafjener Butfer wm, fehe fte auf ven Noft, mache
ftarfe Gluth bartinter, [ajje fie auf beiven Seiten
gelbe Farbe befommen, ri.‘[\fc fte auf bdie Platte,
oritfe Eitronenfaft davauf und gib eine Sardellen=
Gauce daju. (Siehe Sauncen.)

293, Lummel anberer vt
Det Lummel twicd T’r{sf\n qn”fmitnn, Der Snodhen

haiwn gemacht und gejpictt, laffe alévann Butter jer=
geben, lege den Lummel I}nmn thue gelbe Mitben,

=
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Swiebeln, efwad Sdinfen, Sped, Peterfilienrwuryeln,
ein Stidden Schiwargbrod, Thymian, Pfeffer, Nels
fen, ©alz, SKnoblaud und ein Glad Wein daran,
pede einen Kohlendedel darauf und laffe es dampfen ;
fchattte immer etwad Fleifthbriihe davan und lajfe ed
fury dampfen s wenn e weid) ift, rofte 2 Loffelvoll
Mebl brawn, [Hfche {te mit Jud oder Fleifhbribe ab,
fchittte e8 an den Lwmmel, nebit dem Saft einer Ci-
trone und efiwad Gifig, laffe dbie Sauce redit foden
und rvidte den Lummel am.
R94, JNind= oder Odhfengunge.

Wenn die Junge weidy gefocht ift, wird fie gefhalt
und in Sardellen- ober Rapern-Sauce gelegt. (Siehe
Saucen.)

Meehl: und Eierfpeifen nedbit

fiifenn Speifen.

295, Abgefchmelzte Nubeln.

Mache von fechd Giern und drei Hanbdevoll Nehl
einen glatten Teig, walle ihn in diinne Kuden aus,
lege fte auf ein reined Tud), wenn fie getrodnet
finn, fchneide fie in fingerbreite Mitveln, dad Ubge-
fallene lafle davon uriid, Ffoce fie in Salzwafjer
einige Minuten, vichte fie alddbann an und rofte die
surtictgelaffenen Nuveln in Butter flon gelb und
jehuitte fte dpariiber.

296. Sdyinfen-Nubeln.

Gie werden wie die gewobnliden Nudeln gemacht,
nue daf eine Lage Nuveln auf eine Lage gehadten
&diinfen gelegt wird, bid die Platte gefiillt ift,
alépann werden fie abgefhmelst wie oben.
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