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rlei)chgerichte

Sleijdgeridyte vom Rind

fiir je 6 ‘Perjonen.

121. Odyjenfleifd) als Beilage
3u Bemiifen oder als beliebtes |iiddeutjdes Eingangsgeridyt
bei groferen Efjen.

Sutaten: 2'/z Pfund Odyfen= oder Rindflei]d) ohne Knodyen,
3 Qiter Wafjer, 2'/2 abgejtridene Eiloffel Salz, 2 Hand voll
Suppengemit]e, 1 Fwiebel, 1 kleine Tomate.

Qubereitung: Das Fleijd) wird nad) Bor|dyrift gewajdyen,
geklopft, in das kodjende, gefalzene MWaljer gelegt, nadydem
es einigemal aufgeRod)t hat, abgejdhaumt, die in Sdeiben
gejdnittene, auf der Herdplatte gerdjtete Fmwiebel, jowie das
andere Briinzeug hinjugegeben und in fejt gejdhlojjenem Topf
2 —2Ys Stunbden ununterbrodyen leije gekod)t. Es wird mit
der Sdhaufel herausgenommen, quer durd) die Fafer in diinne,
gleidymdRige Sdyeiben gefdynitten (trandyiert), auf warmer Platte
angeridytet, 3u Gemiijen oder als Eingangsgeridt mit Burken,
Rettidyen, jaurem Eingemadyten 2c. aufgetragen.

122. Jagerfleild (jehr beliebt im Rpeinland).

Qutaten: 2 Pfund miirber Ramm obder Bruft, 1 Sellerie-
kopf, 1 gelbe Riibe (Widbhre), 1 Peterfilienwurzel, /= Teeldffel
Suppenmiirge, 1 Jwiebel, 1 Kobhlvabi, 1 Stiick Laud) (Porrée),
2 Rettidye, 1'/2 Liter Wafjer, 1 CEgloffel Salz.

Qubereitung: Das Fleijd) wird wie oben behandelt, mit
dem Oriinen, weldes erft eine Stunde vor dem Barwerden
ungefdnitten daran kommt, vorjidtig gekodyt, redyt gleidymapig
trandyiert auf Halbtiefer Platte mit dem zierlid) ge[dynittenen
BGemiije angeridytet, die Bouillon durd) ein Haarfieb gegofjen,
auf Salj gepriift, mit Suppenmwiirze gemiirazt und iiber das Fleild)
gegeben. Die Retticdhe werden ge[dydlt, mit einem Rettidymejjer
gejdynitten, die Sdlangen obenauf gelegt.

123. Pokelbruit.

2'/s Phund Pokelbruft werden gut gewafden, in unge:
jalzenes, kodjendes Majjer gegeben, mit Briinem, weldyes
man 1 Stunde vor dem Barfein davan tut, 3 — 3/ Stunden

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



ANDESBIBLIOTHEK

50 Fleijdygerichte

gekodyt, mit Meerrettidhjauce oder audy mit Bemiijen (Bobhnen,
Robl ujw.) 3u Tijd) gegeben.

124. Burkenfleijd.

Qutaten: 2 Pfund gekodytes Rindfleijd), 2 Salz- refp.
Dillgurken, 2 Eplo)jel KRapern, 50 Bramm Palmona, 50 Bramm
Mebhl, 1 Liter gqute Bouillon, 1 Mejjerfpife ‘Pieffer, einige
Tropfen Suppenwiirje.

Aus Palmona, Mebl und Bouillon wird eine gelbe Sdywitze
hergejtellt, die man 10 Minuten glatt Rod)t. Das &leijd)
wird in Wiirfel ober kleine Sdyeibden, die Burken gefdyalt
und ebenfo gefdynitten, jamt den Kapern in die Sauce gegeben,
alles 10 Minuten 3iehen lafjen, mit Pleffer, eventl. Sal3 und
Suppenwiirge abgejdymedt.

125. Tomatenileijd.

Qutaten: 6 Tomaten, 1 Sdeibdjen Raudyfleild) oder
magerer Speck, 1 Zwiebel, 2 Pfund gekodhtes Rindfleifd),
40 Gramm Palmona, /s Liter gute Bouillon, 30 Bramm
Mehl, 1 MefferfpiBe Pleffer, einige Tropfen Suppenwiirze.

Subereitung: Raudyfleijd) und Gwiebel werden gejdynitten,
in Palmona gediinjtet, das NMehl hingu getan und gelb ge-
rojtet, mit Bouillon aufgefiillt, die abgewijdten, gebrodyenen
Tomaten hinzugegeben, alles /2 —?/s Stunden gekody, durdy
einen Durdyichlag gerithrt, das gejdynittene Fleild), Preffer,
und wenn notig nod) Salz hineingegeben, aufgekod)t, mit
Suppenwiirze abgejdymedt.

126. Pilzfleijd.

Sutaten: 1'/z Pfund gekodytes Rindfleijd), 2 Pfund Belb-
jhwammden (Pfefferlinge), 50 Bramm Palmona, 20 Bramm
Mebl, 3/s Qiter Bouillon, 1 Mefjerfpilze Dieffer, Suppenwiirze,
| ERlsffel fein gewiegte Peterfilie, 1 ERldfiel Salj.

Die Gelbjdywammdyen werden gepufst, der Linge nad
jweimal, wenn fie grof Jind, quer durdyjdynitten, gewajdyen,
gut abgetropft. Die Palmona wird in breitem Sdymortopf
gebraunt, die Pilze hinzugegeben, 10 NMinuten gebiinjtet, dann
Mehl davauf gejtreut, 2 Minuten weiter gejdhymort, mit dem
gejdnittenen Fleijd) und der Bouillon verbunden, nod) b Niinuten
gediintet, mit ‘Pfeffer, Suppenwiirze und Peterjilie abgejdymeckt.
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127. Rolinenfleijd
(in Mittel: und Norddeutjdhland, audy in Bayern beliebt).

Sutaten: 2 Pfund gekodhtes Odyfenfleijd), 120 Gramm
Rofinen, 2 Teeldffel Jifronenjaure, 1 diinne Fifronenjdeibe
ohne RKerne, Judker nady BGejdymack, 50 BGramm Dalmona,
40 Gramm Mehl, */« Liter Bouillon, /> Liter Wajjer.

Qubereitung: Die Rofinen werden verlefen, gewajdyen,
mit dem angegebenen Waljer kalt angejeBt und ausgequollen,
mit dem gejdynittenen Fleijdy in die aus ‘Palmona, Nehl und
Bouillon Dhergejtellte Sdwife gegeben, einigemal mit der
Jitronenjdyale aufgekod)t, mit Sdure, nad) Gejdhmack mit
Sucker abge[dymedat.

128. Rinderbraten.

Jutaten: 2'/z Pfund Odyjenfleijd) (Mitteljdywans|tiick,
Blume oder Kamm), 1 Liter Wafjer, 1 abgeftridener ERl6fel
Salz, 2 Mefjerfpien Pfeffer, 1 Gewiirzdojis oder 1 Saucen-
wiirfel, 1 leidyt gerdjtete Brotrinde, 1 ERloffel Mehl, 30 Bramm
‘Palmin oder 40 Bramm Palmona, einige Tropfen Suppenwiirze.

Das Flei|d) wird gewajdyen, gut geklopft, nady Belieben
gefpickt, mit /> ERloffel Salz und Pfeffer eingerieben, mit
Ntehl bejtaubt, in die Bratpfanne, in weldjer man das Palmin
heily werden lieR, gelegt, von allen Seiten angebraten, MWaijer,
Sal3, Brot, das Gewiiry oder der Saucenwiirfel, welden man
vorher zerdriickt und in wenig Wajjer verriihrt, hinzugegeben
und in gut heigem Bratofen unter ofterem Begiefen 2'/2 bis
3 Stunden gebraten. Das Fleijd) wird dann mit Sdyaufeln
herausgenommnien, die Sauce durdygefeibt, wenn notig entfettet,
mit 1 Teeloffel Kartoffelmehl, weldes man in etwas kaltem
MWaljer verrithrt, jamig gemad)t, mit Suppenwiirze und Salz
dbgejdymeckt.

129. Sdhmorbraten.

Dazu nimmt man mehr ein rundlides Stiik aus der
Reule (Sdwangjtiick, Blume, Unterjdwanzjtiick). Quantum
und gutaten wie bei Rinderbraten unter Hingugabe einer Hand
voll Bemiije, eventl. 1 Tomate. Das Fleijd) wird, naddem
es gefpickt, von allen Seiten in Palmin oder Palmona an-
gebraten, mit den Jutaten unfer 1—2maligem Menden in
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gut verjdlofjenem Scdymortopf 2'/2—3 Stunden geddmpit, die
Sauce durdygefeiht, jamig gemad)t und abgejdymed:t.

130. Sauerbraten.

2!z Pfund Ddjjen= oder Rindfleijd) (vom Stiik wie in
poriger Mummer) werden 2 Tage vor dem Gebraud) gewajdyen,
geklopft, mit einer Mijdyung von Effig und Wajjer, in welder
man 1 Stiikdyen Lorbeerblatt, 1 Ttelke und 3 Pfefferkdrner
aufkodyte, kodyend iibergofjen, einigemal gewendef, am Tage
des Bebraud)s abgetupft, gejpickt und weiter behandelt wie
Sdmorbraten. Nad) Gejdymack konnen einige Loffel Marinade
wihrend der Bratzeit hinzugefiigt werden.

131. Beef 2 la mode. (GBefellidaftsbraten).

Darunter verfteht man ebenfalls einen Sdymorbraten, den
man wie diefen vorbeveitet, dod) jtatt mit 1 Liter Wajjer
mit /s — /e Liter leihtem Rotwein [dmort und jwar jo, dah
die erfte Hiljte Wein gleid) mit an das Fleijd) kommt, und
mit der anderen Hdlfte die Sauce abgejdymedkt wird. Der
Braten pat fiir fejtlide Belegenheiten. Er wird gleidhymdpig
trandyiert, wieder ujammengejelst (gleidy auf die Platte), mit
einigen 26ffeln extra dick gemadyter Sauce iibergojjen, 2 Mi-
nuten in den HeiBen Bratofen gejtellt, wodurd) er gldnzend
wird, mit Maccaroni, Kaftanien, feinen Gemiifen und dergl.
umlegt, aufgetragen. Maccaroni, RKajtanien, ausgejtodjene
Rartoffelden und Sauce nebenber gereidt.

132. Qendenbraten. (Befelljdaftsbraten).

Qutaten: 3 Pfund Lenden (rein), 1 CHloffel Salz, 1 Ep-
[5ffel Mehl, /= Saucenwiirfel, '/« Liter jauren Rahm, '/z Liter
MWaffer, 1 Mefjeripite Fleifdertrakt, einige Tropfen Suppen-
wiirge, 50 Gramm Palmona.

Die Qende wird leidht gewajdjen, abgetupft, von Hauten
und duperen Sehnen befreit (die man gleid) mit dem ange-
gebenten Waffer auffelit und auskodyt), leidyt geklopft, mit
Sal3 beftreut, mit Mehl beftaubt, mit der gebrdunten Palmona
iibergofjen, die $Hilfte des Rabhms bdaneben gegeben und
10 Minuten gebraten, dann die aus den Sebhnen und Hauten
gewonnene Bouillon, den Saucenwiirfel hingugegeben und nod)
I/, — 8/, Stunden unter dfterem BegieBen fertig gebraten. Die

Baden-Wiirttemberg

pRa



Fleifdygeridyte

Sauce durdygefeiht, mit Salz, Rahm, Fleijd)ertrakt und Suppen-
wiirze abgejdmedkt. Die Lende muf, bevor fie frandyiert
wird, !/+ Stunde rubhen. Die Sdyeiben werden halbjteil gegen-
einanbder jur urfpriingliden Form gelegt, mit einigen Loffeln
Sauce iibergoljen, fiir Gefelljdaftszwedie wie Beef a la mode
umlegt und feine Salate nebenber gereidt.

133. Roajtbeef (aud) englijder Braten).

Sutaten: 3'/= Pfund Roaftbeef, */« Liter Waljer, /2 Saucen-
wiirfel, 100 Gramm Palmin, 1 Cploffel Salz, 1 Stiickden
Butter.

Das Roaftbeef wird gewajden, abgetupft, die Knoden
ausgeldft (was aud) der Meger bejorgen kann), von Hauten
und Sebnen befreit, leid)t aber lange geRlopft, mit Sal3 ein-
gerieben, mit Mehl bejtdubt, in die Bratpfanne gelegt, mit
heigem ‘Palmin iibergoffen, in fehr heigem Ofen 10 Minuten
unter 2maligem, jebr rajdyem Begiefen mit dem Fett gebraten.
Dann wird das Fleijd) rajdy mit 2 Sdyaufeln herausgenommen,
das Fett bis auf den braunen Fond abgegofjen, die Butter
und das Fleifd) wieder in die Pfanne gegeben und, naddem
es wieder anfingt ju braten, die aus den Knodyen und Hiuten
gewontene Bouillon und der aufgeldjte Saucenwiirfel hinju-
gegeben und unter dfterem BegieBen nod) 20—25 Miinuten
gebraten. Die Sauce wird fertig gemad)t wie bei Lende,
ebenfo muf das Roajtbeef mindejtens 15 Minuten ruben. Es
muf innen roja, nid)t blutig ausjehen. Der ausgejdwibte
Saft wird ur Sauce gegeben. Angeridytet und aufgetragen
Rann es werden wie Lende — es it aud) als Gefelljdafts=
efjen Deliebt.

AnmerRung: Da nidt jeder einen guten Bratofen hat,
in dem bdas Fleijd) jofort bratet, kann dies auf offenem Herd
im BHeifen Palmin 10 Minuten unter fortwiabhrendem Wenden
angebraten und dann wie oben weiter behandelt werden.

134. Rindskotelett (1 grofe Portion).

Das Rindshotelett wird von der duferen Haut und der
inneren Sehne befreit, die Rippe, falls Jie 3u lang ift, etwas
geRiirgt, das Fleijd) geklopft, mit einigen Prifen Salz und
Pfeffer beftreut, mit Mehl beftdubt, in 30 Bramm bheien
Palmin oder Palmona von beiden Seiten je 3 Minuten an-
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gebraten, ein Stiiddyen Butter hinzugegeben und im Bratofen
nod)y 8 —10 Minuten nadygejdmort. Das RKofelett wird auf
eine erwdrmte Platte gelegt, der Bratenfond mit einigen
26ffeln Wajjer, 1 Prije Paprika oder Bulajdymehl und einigen
Rornern Salz aufgekodyt, mit einigen Tropfen Suppenwiirze
abgejdymedkt, iiber das Fleijd) gegeben und diejes nad) Be-
[teben mit Pleffergurken, die man in Fadyer jdneidet, garniert.

135. Rumijteak.

Diejes bedeutet dasfelbe wie Rindskotelett, nur daf man
aud) dicke Stiicken Fleijd) verwendet, die Rippen ausldjt, das
Fleijd) dementjpredyend ldnger jdymort und dann [drdg tran-
diert, nad) Belieben mit feinen Gemiijen oder Gurken, Rettidyen
und dergl. garnierf.

136. Entrecate.
It ein Mittelrippenjtiick, weldes man in Portionjtiicken,
die man vom Fleijder (Melger) gejdnitten bekommt, wie
Rindskoteletten jubereitet und nady Bejdymadk hiibjd) garniert.

137. Kaijerbraten,

Ein Mittelvippenftiik wird vorbereitet, geklopft, mit
Pfeffer und Salz eingerieben, mit Mehl beftdubt, in reidlid)
Butter oder Palmona von beiden Seiten rajd) angebraten, in
ein Beefjteakpfinndyen gelegt, verjdjiedenerlei Bemiife, wie
gelbe Riiben, Blumenkohl, Rojenkohl, Sellerie, die man 3ierlid)
gejdnitten und jedes fiir jid) in Palmona und einigen Loffeln
Bouillon oder Waljer diinjtete, daraufgelegt, der mit 3 ER-
[6ffeln Mafjer aufgehodyte Bratenfond hinzugefiigt und im
gut verjdlojjenen Pfanndyen nody 15 Minuten gediinjtet. Nan
betraufelt das Beridt mit Suppenwiirze oder Worceterjauce,
legt nod) eine Rettid)jchlange obenauf und ferviert es in der
PFanne.

138. Englijdhes BeefjteaR.

Ju diejem vermendet man eine Sdyeibe 120 Bramm Lende
(2endenbeefjteak) oder ebenjoviel Roaftbeef. Das Fleijd) wird
von den Hautteilen befreit, leidyt geklopft, mit einigen Prijen
Salz und 2 Prijen Pieffer bejtreut, in 30 Bramm hellbraune
Butter gelegt und auf guter Hige auf jeder Seite 2 — 3 Mi-
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nuten gebraten, herausgenommen, der Bratenfond mit 2 Loffeln
Bouillon oder Waljer und einigen Koérnern Sal3 aufgeRodyt,
dazu einige Tropfen Suppenwiirge und iiber das Beefjteak
gegeben. Bereitet man mefhrere, jo bratet man fie in reid)lid)
Palmin, in weldes man ein Rleines Stiidkdjen Butter fut,
fertig und reidyt Butterjauce, 3u welder man den Bratenfond
gibt, nebenher. Die Beefjteaks garniert man nad) Belieben.

Anmerkung: Bevor man den DBratenfond verwendet,
gieft man vorfidtig das Fett ab, weldes man immer mit
Borteil bei anderen Belegenheiten verwenden Rann.

139. Deutjdhe Beefjteaks.

Sutaten: 2—2'/s Pfund |dieves Ddyjenfleijd), 2 ERloffel
Salz, 4 Epldffel gekodyte, geriebene Kartoffeln, 2 Mefjerjpifen
Pfeffer, 1 Swiebel, 10 Bramm Butter, 100 Bramm Palmin.

Subereitung: Das Fleijd) wird fein gewiegt oder durd)
die Fleijdymajdyine genommen, mit der fein gejdnittenen, in
etmas Palmin gejdywiten Jwiebel und den anderen Futaten
gut vermijdyt und abgejdymedat. Es werden gleidymifige Beef-
jteaks geformt, die man in rveidfhlidy Palmin, dem man ein
Rleines Stiick Butter 3ufet, auf beiden Seiten je 4 —5 Minuten
gebraten, mit gelb gerdjteten Jwiebelringen und Butterjauce
su Tijdy gegeben.

140. Beefjteak a la tatare (1 Perjon).

Ui Pfund zartes Odyfenfleijd) wird von Sehnen befreit,
fein gewiegt oder gejdhabt, mit 1 ZTeeldffel feinem Salj,
1 Prije Pieffer vermijdyt, rund geformt, auf einen Teller gelegt
und in der Mitte mit einer Wertiefung verjehen. In dieje
wird ein frijdes Eigelb gefelyt. Obenauf werden 4 gut ge-
wajdene und entgritete Sardellenraupen, in diefe einige Kapern,
an den duferen Rand 2 Jwiebelhdufden und 2 Gurkenfadjer
gelegt. Feines Tafeldl und CEfjig jowie Pleffer, Sal und
Suppenwiirze werden nebenher jerviert.

141. Rinderroulade.

Sutaten: 2'/« Pfund dickes Rindfleijd), 2 Fwiebeln, 2 ER-
[6ffel Sal3, 1 Teeloffel Pieffer, 120 Bramm Speck, 4 Loffel
geriebenes Sdymarzbrot, 100 Bramm Palmin, 30 Bramm Butter.
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Das Fleijd) wird in Sdyeiben gefdynitten, diefe werden
geklopft, mit Salz und Pfeffer bejtreut, mit Swiebel, Spedk-
faden und geriebenem Brot belegt, sujammengerollt, mit Fdaden
umwidkelt, die Rouladen mit Mehl beftaubt, von allen Seiten
in ‘Palmin gqut angebraten, in einen Sdymortopf gelegt, Waljer
und Salz binzugegeben und in gqut verjdlofjenem ZTopf
1'/: — 2 Stunden gejdymort. Die Rollen werden von den Fdden
befreit, |dhrag trandyiert, in die durdygefeibte, wenn nétig
jamig gemadyte, mit Sal3, Suppenwiirje und nady Belieben
einigen £offeln Rotwein abgejdymedkte Sauce gegeben.

142. Pickeljteiner-Fleijd.

2 Pfund Rindslende oder Roaftbeef mit Ubfallen, 3 Ef-
[Bffel Riimmel, 2 ERldffel gewiegte Peterjilie, 3 Pfund Kar-
toffeln, 120 Bramm Rindermark, 1'/2 Liter Whaljer, 3 Bouillon:
wiirfel oder 1 Teeldffel Fleijdertrakt und 1 Teeldffel Suppen:
wiirge, 60 BGramm ‘Palmona over Butter, 2 Egloffel Salz.

Qubereifung: Das Fleijd) wird gewajden, in Sdyeiben,
dieje geRlopft und in Wiirfel gefdynitten. Das Mark wird
gewiegt, die rohen RKartoffeln gejd)dlt und in Sdyeiben ge-
|dhnitten.  Auf die Boden gleidhmdfhig grofger Kajjerolen [treut
man Mark und [didtet darauj abwed)jelnd Fleijd) und
RKartoffeln, 3wijden weldes man Peterfilie, Kiimmel und Salz
ftreut. Darauf wird die Bouillon in die Kafjerolen verteilt,
obenauf Mark geftreut, das Be[d)irr gefdlofjen und das Be-
richt */« Stunden gedampft, geftiirat 3u Tijd) gegeben. Stehen
Rleine Tijd)kajjerolen zur Verfiigung, dann wird das Beridyt
in diefen bereitet und darin zu Tijd) gegeben.

14.’5. Bebratene Rindsleber,

Gutaten: 2!/ Pfund Leber, 100 Gramm Palmin oder
PDalmona, 10 Gramm Butter, 2 ERloffel Salz, 1 Teeldffel
Pheffer, 1 ERloffel Mehl, '/ Liter Bouillon, einige Tropfen
Suppenwiirze.

Jubereitung: Die Leber wird gewajdyen, einen Moment
in kodjendes Wajjer gehalten (was aud) unterbleiben kann),
gebdutet, in gleiymapige, daumendicke Sdeiben gejdnitten,
mit Sal3 und Pfeffer bejtreut, mit Mehl beftdubt, in dem
heigen ‘Dalmin auf beiden Seiten je 3 Minuten gebraten,
worauf man eine Sdyeibe verjudyt. Wenn alle Stiicke gebraten
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jind, wird die Butter in die Pfanne gegeben, 1 Teeldffel
Mehl dariiber gejtaubt und das ganze mit der Bouillon auf-
gekocht, mit Suppenmwiirge, Salz und Pfeffer abgejdymedit,
neben der Leber ju Tild) gegeben.

144. Bejdhmorte Rindsleber.

Diejelben Futaten unter $Hinjugabe von 2 Fwiebeln,
s Saucenwiirfel. Die Leber wird, naddem fie Rurz ange:
braten, in einen Sdymortopf ge[d)idhtet, in weldem man die
Qwiebeljcheiben in der Butter andiinjtete, joviel Bouillon hinzu=
gefiigt, bis diefe kRnapp iiber die Leber oder mit diefer gleid)
jteht, und nnc[)bem man aud) den aufgeldjten Saucenwiirfel
bineingegeben, '/s+ Stunde ge[dymort; die Sauce kRann nad
Belieben durdygefeiht, menn nbdtig, [dmig gemad)t werden,
wird abge[dymedkt und iiber der Leber angeridytet.

145. Saure Leber.

Sutaten: 2'/2 Pfund Leber, 2 wiebeln, 2 Exloffel Fitronen:
jdure, 50 BGramm Palmona, 30 Bramm Butter, 1 Liter Bouillon
oder Wafjer, 1 ERloffel Salz, 2 Mejjerjpien Pfeffer, einige
2offel Rotwein, 40 BGramm Mebl, '/ Saucenwiirfel.

Jubereitung: Die Leber wird zubereitet wie oben, in
gang bdiinne, Rleinere Sdyeibdyen gejdynitten, mit Pieffer und
Salj bejtreut, mit 1 Eploffel Mehl bejtaubt. Die Butter wird
gebrdunt, die gejchnittenen Zwiebeln darin gediinjtet, das Wiehl
bingugegeben, gelb gerdjtet, mit Bouillon oder Wafjer auf=
gefiillt, mit dem aufgeldjten Saucenwiirfel glatt geRodyt, bdie
Sauce mit dem ndtigen Salz, Sdure uno Wein abgefdymedkt.
furz vor dem nridten wird die Leber in Palmona 2 Minuten
angebraten, in die fertige Sauce gegeben, der Bratenfond hinzu
und alles nody einmal aufgekodyt. Mit Maccaroni, Nudeln oder
Spifeln ju Tijd) gegeben. Bereitet man nur einen kleinen Teil
LQeber, fo Rann man dieje anbraten, rajd) nod) ein wenig Mebl
oariiber |tauben, Bouillon und Sdaure hingufiigen und einigemal
aufRoden.

LeberRIoge (fiehe unter KI6Ke).

146. BGulajd.
Jutaten: 2 Pjund dickes Odjenfleild), 2 Bwiebeln,
50 Gramm Palmin oder Palmona, 2 Mefjer|piten Paprika
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oder Bulajdymehl, 2 Ejloffel Salz, 1 EBloffel Mehl, 1 Liter
Whajjer, einige Tropfen Suppenwiirze, '/» Saucenwiirfel.

Subereitung: Das Fleijd) wird gewafden, in Sdyeiben,
dieje geRlopft und in Wiirfel gejdynitten, mit Salz bejtreut,
mit Mtehl beftaubt, in ‘Palmin in breiter ‘Pfanne gut angebraten,
3u den inzwijden in Butter ge[dwilten, in Sdyeiben ge-
[chnittenen JGwiebeln in den Sdymortopf gegeben, das MWafjer,
Salz und Paprika, nad) Belieben 1 Teeloffel Kitmmel hingu-
gefitgt und in qut ver{dlofjenem ZTopf 2 Stunden gejdhymort;
dabei ift einigemal nadyzujehen, ob fid) Jugiefen notig madyt.
Der Bulajd) wird auf Salz gepriift, mit Suppenwiirze und
einer weiteren Prife Paprika abgejdymedkt.

147. Qendengulald.

Diefer wird vor- und jubereitet wie oben, nur benodtigt
Lenden=und Roaftbeeffleijch nur hoditens 10 Minuten Sdmorzeit.

148. Rinds3zunge.

Cine frijhe Junge wird vom Sdlundhopf befreit, tiidtig
gewafdhen, dabei mit Salz abgerieben, dbamit das Sdhleimige
befler entfernt wird. Sie wird wie Rindfleijd) mit Salz und
Suppengemiife weid) gekRodyt, abgezogen, je nad) Bebdarf in
Sdyeiben ge[dnitten, als Beilage 3u Bemiije oder 3u Ragouts
vermendet (Jiche da).

Pokelzunge wird ebenjo vorbereitet, dody ohne Salz und
[anger gehodyt, Rann als Beilage zu Bemiijen, ju Ragouts
und Ralt als Aufidnitt vermwendet werden.

149. unge a la Polonaise.

3u diefem Beridyt bereitet man eine Butterjauce (jiehe da),
gibt in bdiefe 100 Bramm ausgequollene Rojinen, 1 ERloffel
ditronenjdure, 1 Teeloffel Gudrer, 20 Bramm [iige, abgezogene,
in Stifte gejdnittene Nandeln oder Pijtagien, legt die in
feine, redht jhrag gefdynittene, fertig gekodyte Junge bhinein,
lafgt alles nod) einigemal aufkodyen und [tellt das Geridyt im
MWaljerbade warm.

150. Odjenmauljalat.
Das Ody)jenmaul wird gut gejdaubert, mit Sal3 gar gekodyt,
Ralt geftellt, dann in nette Stiicke ge[dynitten, in mdRig jauern
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Ejjig gelegt, vor dem Bebraud) mit feinem Oel, Fwiebel und
Pleffer vermifdht. Dian behommt den Salat 3u Raufen, dod)
ijt diefer meift dfend jauer.

Sleijdgeridyte vom Kalb

beredynet fiir 6 Perfonen.

151. Kalbsbraten.

Jutaten: 2'/> Pfund Fleijd) aus der Keule, 50 Bramm
Palmona, /s Liter MWaffer, */> Saucenmwiirfel, 1 ERlbffel Sal3,
1 Jwiebel, 3 CRloffel jaurer Rahm, einige Loffel geriebenes
MWeibrot, 1 NMejjerfpite Fleijdyertrakt, einige Tropfen Suppen-
wiirze, einige Prifen Preffer.

Qubereitung: Das Fleild) wird gewajden, leidyt oder
gar nidht geRlopft, mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit
Mtebl bejtaubt, mit hellbrauner ‘Palmona iibergofjen oder darin
angebraten, Wajjer und Saucenwiivfel hinzugegeben, ebenjo
der Rabhm und unter ofterem Begiefen 1'/2 Stunden gebraten.
MWikhrend des Bratens wird das Fleijd) mit geriebener Semmel
bejtreut, was aber aud) nidht unbedingt notig ift. Die Sauce
wird durdygefeibt, jamig gemadt, mit Salz, Suppenwiirze und
Fleijchertrakt abgejdymedit.

152. Kalbsnierenbraten.

Qutaten: 2'/a Pjund Ttierenftiik, jonft die Jutaten und
Jubereitung wie bei Kalbsbraten. Die Ttieren werden Dder
Ldnge nady auf das Fleifd) geordnet, eingewidzelt, der Braten
umbunden.

153. KalbsRkeule 3u braten.
Die Grofge der Kalbskeule wird durd) die Jwecke beftimmt,
denen fie dienen foll; es jind dies gewdhnlidy grogere CEfjen.
Netan (6]t am bejten den dicken BelenkRhnodjen aus und
jdhneidet die GuReren Spien des Beinfleijdhes ab, wodurd)
die Reule eine rundlidhere Form erhalt. Nian wiegt nun das
Fleild), rednet fiir fe 2 Perjonen 1 Pfund und fiir 10 Per-
jonen 1 RLiter Sauce, redynet per Liter '/4 Liter Wafjer Fum

BADISCHE
ANDESBIBLIOTHEK
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