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No . s . äGaieers - Sas « « .

W « äss # Grundsauce , fibgesei » ®ckt » it Kapera , Zitronensaft
» de ? feinem Essig nach Geschmack r» it Eigelb legiert . In diese »
Weise kann die Sauce durch verschiedene Zuthateu gciudert werden .

Anwendung von braunen Grundsaucen ,
No . 7 . föostrichsauc « .

Braune durchgestrichene Grtmdeaaca , aufgekocht » it einer

Messerspitze gehackter Zwi » iicl , akg * »i:ksasckt sair feia «m Essig ,

t Prise Zucker , Salz , Paprika und wtgefähr < 0 g Mostrich .

No . 6 . Püzessässs .

Die braune Grundoence wird durchgestrichen mit 50 g ge¬

trockneten Pilze ., , die vorher aWgewwchen , ei « r* « l « ufgekockt , fein
gekackt worden sind , und du Gaste durchgekocht . Nack Ge¬
schmack 2 Eetlüffel süsse S *k :ie kinsragefligt . A » f «Jias « Wss « ka » *
die Grundsauce durch die verschiedensten Zutkitec iraii ' lat werden .

No . 9 . Dillsnuce (Trachastsam ) .

Die weisse Grundsauce , welche mit 75 g lieh : » ach Angabe
bereitet wird , itack dem Durchstreicken mit 2 Esslöffel feing »kackter »

-Jilie ( Trachant ) « ad Liter saurer Sahne u * tero »ischt > Beson¬
ders gut su Fische * .

Fleisch .
Zur Zubereitung von Flei »ck eignet sich Palmi » ausserordent¬

lich und hat den Torzug , da *» et , « k » e ei » en Wrennlickea Geschmack
anzunehmen , einen hohen Hitsegrad verträgt . Man verwende es

genau wie Butter oder soastige Kette « .« £ erhitae « s stark , ehe man
das Fleisch hiaeinlegt . Dadurch bleibt letzteres » >J1 « Kraft erkalten ,

No . 10 . Rlaisrsshwsj 'Sratäs esit 6 * b3ss
für $ Cvseifeffit .

Bereifjigtaeit : S ' / a Stundea .

80 g Palmin , V / n kg Fleisch , 250 g Karotten , X saure Gurke ,
250 £ Kartoffeln , 4 Stück Kohlrabi mit Grün , 50 5 Wachs - oder

ä *Ä« s Stah &ts , 150 £ Bl 'iowW .i SjpMytl , B * MSk » U . Pfew «so »



Das Fleisch muss mit mehr Faimin geschmort werden , wie ge »
srÄhnlich , ds die Gemüse einen grosse » Teil desselben aufnehraen .
Das Fleisch wird rasest wie issHser gasAasert , die Gemüse werden
noch and nach hinxu &efüjgft , sauet das , welehrs am l&ngsten kocht .
Man verwendet recht verschiedene G « nttze , wie sie die Jahreszeit
bringt , im Winter Friaerven und Konserven . Die letzten 5 Minuten
kommt die saure Gurke , in sehr dtlnne Scheiben geschnitten , hin¬
zu , ebenso lang müssen die gehackten Pilze schmoren . Will man
das Gericht recht a * u auf den Tisch bring « ! , dann ist es gut ,
wenn sasa etwa * von den Gemüsen in ßabtwaaser besonders ab¬
kocht . Das Fleisch wird in Scheiben geschnitten , die Gemüse
kerumgelegt , die Sauce darüber gegowen , obenauf thut man die in
Salxwasser gargekochten Gemüse , aasaenherum einen Rand von
Makkaroni . Sehr gut passen einige gefüllte Tomaten dazwischen .
Hierzu ist es wichtig , etwa » Liebigs Flnicckexttakt hinzuzufügen ,
der Geschsaack wird dadurch ganz bedeutend erhöht .

Ko . 11 . fiui &Sgb für £ Personen .

BarcitunpszStt : ! Stund »» .

1 ' / j kg Fleisch ohne Knochen , 80 g Palmin , 15 g Salz , 50 g
Zwiebeln , 15 g Mehl , ! Prisen Pfeffer , Ys Prise Paprika .

Das Fleuch wird i» 2 cen grosse Würfel geschnitten , kommt
daun , mit Mehl hewÄubt , in das gebräunte Palmin und muss sich
anbrännen . Dann giesst man etwas Wasser hinzu , wie bei allen
Schmorfleischen , fügt Zwiebeln , Salz , Pfeffer , etwas gestossenen
Kümmel und Paprika dassr und lässt »s garschmoren unter Zugiessen
von Wasser , was jedeeseal guchiefct , wenn die Sauce verkocht ist .

No . 12 . Kalbsleber le Seheibes gebraten
für 6 Personen .

Bereitungazeit : 3/ * Stunden .

3/ l kß Kalbsleber , 1 Theelöffel geriebenen Majoran , 15 g Salz ,
% Prise » Bfnäf « , Hfl g Palzain , etwas Mehl .

Die Leber wird in Ys cza dicke Scheiben geschnitten , etwas
Bit dem Rücken des auf der einen Seite der Länge nach ,
auf dar andern der Quere nach geklopft , mit Salz , Pfeifer und Majoran
bestreut , in Mehl gedreht und 4 Minuten auf der Pfanne in dem
gthaüsatea Pal® .® uster zweimaligem Wenden gebraten . Man
fcejü« «SP .?* «Äto Swsäfwwasfto &se» . m Mehl , 5ü mwä Semmel panieren .



No . 13 . K&lfe$ - Herz für C Personen .

BwMtunjUwsdit : 1 *̂ J Stumüuta .

8 Kalbsherzen , 50 g Äitafet , */ t Ltr . saa » Ähne mit 6 g Weizen¬
mehl klargequirlt , Salz , etwas Supp *» g *i* iW*. 00gSpeck , Yjh .tr . Brühe .

Die Herzen werden aufgeschniflsti , g »wasch « ! , mit Speck durch¬
zogen und mit Salz bestreut . Da » Palmin wird gebräunt , das Herz
bineingegeben und mit Suppengemtlse und der Brühe gargeschmort .
Zuletzt kommt saure Sahne hinzu . Die Sauce wird durch ein

Sieb gestrichen . Man giebt Pureekartoä 'eJ.u , SalskavCoSfeiu na4
Salat dazu .

Fisehe .
No . 14 . Fäsob - KsteSeUes ,

(Schellfisch , Zander , Dorsch , Seehecht .)

Der aus Haut und . Griten gelöste Fisch wird in beliebige
Stacke geschnitten , mit Salz eingerieben , mit einer Prise Pfeffer
bestreut , mit Zitronensaft beträufelt und eine Stunde hingestelit .
Dann werden die Sticke mit Maki , Ei und Semmel paniert und
mit Palmin gebraten .

No . 15 . Gabaekoner Fisoh rall Kraatera .

( Zander , Schellfisch , Dorsch oder Hecht .)

Für 6 Personen . Bereitungszeit : 2 ’/ j Stunden .

2Y < kg Zander oder Hecht oder " Ys kg Schellfisch oder Dorsch ,
80 g Palmin , 60 g geriebenen Parmesankise , 5 Esslöffel Zitronen¬
saft , 1 Messerspitze Paprika , 1 Esslöffel gehackte Saucenkräuter ,
1 Theelöffel englisches Stafmchl , SO g Salz .

Der Fisch wird geschuppt , gewaschen , gut abgetrocknet , ent¬
grätet und in 4 cm breite Streifen geschnitten . Dieselben werden
mit dem Salz , worunter der Paprika gemischt ist , gehörig einge¬

rieben , mit Zitronensaft beträufelt und 1/ 3 Stunde kalt gestellt . In
eine feuerfeste Schüssel giebt man 40 g flüssiges Palmin , in das
man 30 g Parmesankise und die Hälfte der Kräuter , worunter das
Senfmehl gemischt worden ist , streut . Dann y/ erden die Fisch¬
stücke hineingelegt und die übrigen Kräuter und Parmesankäsc
darüber gestreut ; dann wird das Palmin Übergegosse .n . In den
heiswe » Brstofen tfKZfixt , wird der Fiwh */, Stunde geb »zak *n .
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