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Fleijchgeridyte 50

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
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Berdampfen bingu und */s Liter fauern Rabhm ertra. Die
fReule wird gewafden, abgetupft, lange, aber nidt 3u
derb geklopft, vedit gleimaBig mit feinen Spedifdden mit
$Hilfe einer Spicknadel gejpickt, mit 1 ERloffel feinem Salz
bejtreut oder vor dem Spiden damit eingerieben, in Ddie
Pfanne gelegt, mit dem 3ur Sauce ndtigen Rodjenden Wajjer
iibergofjen, dem Waljer entfpredyend Salz daran getan,
120 Bramm halb Palmona, Hhalb Butter hellbraun dariiber
gegeben und die Reule unter dfterem Begiegen je nad) der

Broge — man rednet pro Pfund 8—16 NMinuten Bratjeit,

d. h. wenn das Braten nidyt unterbrodyen wird — gebraten.
Der Rahm kRommt wdhrend der Bratzeit, ca. 1 Stunde vor
dem Barfein an den Braten. Gewiiry und Fwiebel vermendet
man nad) Belieben, gut madt jid) '/: —1 Saucenwiirfel, der
der Sauce neben dem feinen, unaufdringliden Geldhmadz 3Fu-
gleid) eine 3arte, braune Farbe gibt. Die Sauce wird fertig
gemadyt wie bei Kalbsbraten.

Man trandyiert die Keule nad) dem Bein zu in diinne
Sdeiben und 3war fo, daf man die Fajern immer [dhrdg
durdyjchneidet. Will man dem Braten die urfpriinglide Form
wiedergeben, jo legt man die abgejdnittenen Sdyeiben immer
in der Ridhtung 3uredt, in Dder fie wieder angelegt werden
miifjen. Die Keule wird dann auf eine grofe Platte gebradyt,
am bejten darauf gleidh zujammengefefst, glajiert, mit feinen
Bemiijen oder Salaten umlegt Jerviert.

154, Marinierte Kalbshkeule.

Die Keule wird vorbereitet wie oben, in eine Mijdung
von gutem Gjjig und Walfer, in welder man 1 Gewiirzoofis
und 1 Swiebel einigemal aufkod)t, 4—6 Tage vor dem Be:
braud) gelegt, ofter gewendet, dann weiter behandelt wie oben.

155. Kalbsjrikandeau.

Unter Trikandean verfteht man die eingelnen Teile,
Muskelbiindel (Ralbsniifje genannt), aus denen die RKeule
befteht. Die Kalbsniifje bilden das teuerfte Fleijd) vom RKalb,
da jie weder Anoden nod) Sehnen, iiberhaupt Reinen Abfall
haben, weshalb man bdaraus aud) die bejten Kalbsidnitzel
(Sdnielfleiidh) gewinnt. Man vermwendet zum Braten die
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Fleijhaeridyte 61

grofgten Miilje und war gewdhnlid) aud) nur fiir feftlide Be-
legenheiten. Man rednet auf 3 Perfonen 600 BGramm Fleijd.

Die Frikandeaus werden fein gejpickt — vorher [leidyt
geklopft - je mit /2 ERI6ffel Salz beftreut, mit Mebhl bejtaubt,
mit reidylidy brauner Butter und Palmona iibergojjen, mit
dem zur Sauce ndtigen Wajjer und Rahm unter dfterem Be-
gieBen in 1—1"/s+ Stunden fertig.

Die Sauce kann, nadydem fie durdgefeiht, jamig gemadyt
ijt, gut abgejdymedit, durd) Hingugabe von Champignons, die
man in feine Sdeibdyen |dneidet, in Butter diinjtet, verfeinert
werdert, Der Braten wird [ehr akRurat trandyiert, wieder
jujammengefest, nad) Belieben glajiert und garniert 3u
feinen Gemiifen und Salaten 3u Tijd) gegeben. Die Sauce
wird nebenher gereid)t.

156. Kalbsriicken.

Bon diejem, der ebenfalls nur der feinen RKiide oder
Bejelljdhaftszwedien dient, redynet man pro Perfon #/s Pfund.
Dan laBt ibhn fid) am beften vom MeBger guredtridhten, weil
nidyt jeder Riichye das notige Handwerkszeug aur BVerfiigung jtebt.

Die unter dem Riicken liegenden Lendcdyen [6jt man aus,
bratet jie erfra mit, trandyiert jie |drdg und unterlegt den
ebenfalls trandyierten, wieder gujammengejesten Riicken damit.

Diefer wird gehdutet, leidyt geklopft, Jehr gleidmifig in
Reiben gejpickt, mit feinem Sal3 bejtreut, mit reichlich !/ Butter,
/2 Palmona, die man hellbraun madyte, iibergojjen und mit
Rahm und dem nitigen Wajjer wie Frikandeaus fertig gebraten.

Den Riicken trandyiert man, indem man das Fleijd mit
einem biegjamen Trandjiermefjer [dngs bdes NRiickgrates ab-
jdyneidet, das Mefjer in den Sdnitt legt und, Fuerjt eine Rurze
Wendung nad) innen unter die Riidkgratknodyen madyend,
dabei |dneidend, wum dann mit einer MWendung nad) redts
jharf die Rippen entlang nad) unten 3u fahren. Bei Riidken-
jtiiken, welde Idnger jind wie das PMefjer, muf man die
Prozedur von 3wei Seiten aus vornehmen, dabei die abgeldjten
Fleildhteile jo legen, daf man fie nidyt jo leidht vermedyfeln
kRann. Sie werden [hrdg trandyiert und wieder auf das Geriijt
gefest. Der Braten wird glafiert, fein mit Lendenjdjeibdyen
und zarten, in Butter gediinjteten BGemiifen umlegt, Die Sauce
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Rann durd) Hingugabe von Champignons und einigen Loffeln
Ptadeiva verfeinert werden.

157. Befiillte Kalbsbrujt 1.

Sutaten: 4 Pjund Kalbsbrult, '/« Pfund [dieres Sdyweine:,
'/ Pjund Kalbfleijd), 2 Weibrote, 50 Bramm Butter, 50 Bramm
Palmin, 1 Epldffel Kapern, 2 ERloffel Salz, 2 Mefjerjpiten
Pieffer, 1 Liter Wajjer, '/» Saucenwiirfel, 1 Mefferjpitze
Fletjherteakt, 1 Ei, /s Liter Mild), 2 Jwiebeln.

Jubereitung: Die Kalbsbrujt wird von den Rippenknoden
befreit — die man am CEnde losldjt und herausdreht, was
aud) der Mehger bejorgt —, gqut gewajdyen, geklopft, das
Bindegewebe 3wijden der inneren und duferen Fleijhwand
serrifjen, wodurd) die ndtige Oeffnung fiir die Fiillung entjteht.
Ju Diefer werden bdie WeiRbrote 3er|dnitten, in die Mildh
geweid)t, mit einem Stiikdyen Palmin Fu einem RKIof abge-
backen, diejer mit dem gemablenen Sdyweine- und Kalbfleifd),
ver fein gewiegten, in Palmin gejdywisten wiebel, Pfeffer, Salz,
Ei und den gewiegten Kapern gut vermi|dyt, die Farce qut
abgejdymedkt, in die Oeffnung gefiillt, das Fleijd in Form
gebradyt und auf der Riickjeite mit weifem Faden, in welden
man keinen \noten madyt, mit langen Stidyen 3ugendht. Der
Braten wird mit Salz und mit einigen Prijen Preffer bejtreut,
mit Mtehl bejtdaubt, mit dem heigen Palmin, in weldyem man
oie Butter braunen lie, iibergofjen und wie Kalbsbraten be-
handelt. Der Faden wird aus dem Braten gejogen, diejer
Jebr vorfidtig frandyiert, dabei ift 3u beadyten, daf das Mejjer
immer jo 3wijden die Riidkgrathnoden trifft, wo diefe durd
RKRnorpel, welder durd) Kodjen weid) wird, verbunden [ind.

158. Befiillte Kalbsbrujt 2.
3u diefer wird eine Semmelfiillung bereitet: 5 Weilbrote
werbden in Bouillon eingemeid)t, qut ausgedriickt, mit 1 Eglsffel
Salz, 2 Eiern, 2 Mefjerjpigen Pfeffer, 1 Eglaffel gewiegter
Peterfilie, 4 Q?B[ﬁﬁel geriebener Semmel, 1 fein gewiegte, in
Butter gejdwiter Jwiebel qut vermijct, ie vorbereitete Brujt
damit gefiillt, gebraten wie oben.
Su Kalbsbrujt mit Fleijdfiillung werden gern Nudeln,
Maccaroni, Brat- und Rojtkartoffeln, aud) BGemiife, 3u joldjer
mit Semmelfiillung Kartoffeljalate und griine Salate gegeljen.
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159. Kalbfletjd)-Frikajjée.
Cingemadytes RKalbfleijd) (jiddeutjde Benennung).

Sutaten: 3'/s—4 Pfund Kalbsbruft, 20 Bramm Butter
20 Bramm Palmin, 40 Bramm Mehl, 1 Liter Kalbsbriihe,
1 Cploffel RKapern, 1 Cploffel Jitronenjdure oder /s Liter
Weigwein, 2 Jwiebeln, 1 CRloffel Salz, 1'/2 Liter Wafjer,
2 Sardellen, 2 Prijen Pfeffer.

Jubereitung: Die Kalbsbrujt wird gut gewajdyen, in einen
breiten Topf gelegt, mit kodjendem Ialjer iibergofjen, mit
Saly, Jwiebeln und Sardellen, die man bder Briten halber
in ein Mullappdyen bindet, gar gekodyt, aus der Briihe ge-
nommen, in Rleine ‘Portionjtiike gejdynitten. Das Palmin
ldgt man heil werden, gibt die Butter, dann das Mehl hinzu,
wenn diejes |id) Rrdujelt, fiillt man mit der durdygefeihten
Brithe unter flottem Riihren auf, Rodyt die Sauce nod) eine
Weile glatt, [dymedkt fie mit Saure, Pfeffer oder Weiwein
gut ab, gibt |ie iiber das Fleild), lat alles 15 —20 Minuten
siehen und [hmedkt das Beridht nodymals ab. Nad) Belieben
kann man aud) die Sauce mit Eigelb abriihren. Fu bdem
Bericdht pajjen Eiernudeln, Maccaroni jowie Spételn.

L}

160. SKalbsrouladen.

Sutaten: 2'/2 Pfund dickes Kalbfleijd), 100 Bramm Speck,
2 CRloffel Sal3, 1 Teeldffel Pieffer, 2 Jwiebeln, 2 Eloffel
leid)t gerdftetes Sdywarzbrot, 1 ERloffel Mehl, 1 Liter Waijjer,
'+ Saucenwiirfel, 1 Mejjerjpite Fleijdertrakt, einige Tropfen
Suppenwiirze, 50 Gramm ‘Palmona.

Jubereitung: Das Fleijd) wird in gleifmdiRige Sdyeiben
gefdnitten, dieje werden geklopft, mit Sal3 und Pfeffer und
geriebenem Brot bejtreut, mit Speckfiden und wiebeln belegt,
gerollt, umbunden, in Miehl gewendet, in Palmona angebraten,
in einen Sdymortopf gegeben, Waljer und der Saucenwiirfel
hinzugefiigt und */s Stunden im gut verjdylofjenen Topfe ge-
|dmort. Die Rouladen werden dann abgewidelt, mit der
fertig gemadyten, mit Suppenwiirze und Ertrakt abgejdmediten
Sauce wieder verbunden und zujammen jerviert. Ju diefemn
Beridht pat Reisgemiife am bejten, aud) Nudeln, Maccaroni
oder Spifle,
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161. Kalbfleijd Curry.

Qutaten: 2'/> Pfund Kalbfleijd) ohne Knodjen, 2 ERloffel
Salz, 1 Eplsffel Mehl, 1 gejtridyener Teeldffel Currnpulver,
2 Jwiebeln, 1 Liter Wafjer, 20 BGramm Palmin, 30 Bramm
Palmona.

Jubereitung: Das Fleijd) wird gewafdjen, leidyt geklopft,
in Rleine Portionjtiicke gejdnitten, mit Salz bejtreut, in Mebhl
gewenbdet, in Palmona und Palmin angebraten, mit der ge-
jhnittenen wiebel, Wafjer und Curry in einem guf verjdylofjenen
Sdymortopf /s Stunden gejdymort, abge|dymedkt, mit der Sauce
sufammen ferviert. Ju diejem BGericht pajjen ebenfalls Reis,
Nudeln, Maccaroni, Spdeln gut.

162. Pfefierfleijd.
Sutaten und Jubereitung wie oben, nur jtatt Currypulver
weifien Pleffer, welden man auf das geklopfte Fleild) [treut.

163. Kalbsgulajd.

Sutaten: 2'/> Pfund Kalbjleijd) ohne Knodyen, 3 Prijen
Paprika, 2 CEplofiel Sal, 2 Jwiebeln, 1 Epldffel Meb,
einige Tropfen Suppenwiirze, 1 Mefjerfpite Liebig, 50 Bramm
Palmona, '/» Saucenwiirfel.

Subereitung: Wie Rindergulajd), dod) nur 1 Stunde
Sdmorzeit.

164. Kalbshare.

Diefe ldgt man fid) vom Nehger ridten; es geniigt
1 $Hare fiir 2 Perfonen, wenn Bemiije oder Salate nebenber
gegeben werden. Die Hare wird gewajden, in Mafjer mit
Salz und Griinem gar gediampft, nad) Belieben mit 20 Gramm
serlaffener Butter oder Palmona begojjen und iiberbacken, 3u
Bemiifen oder Salaten oder beiden gegeben.

165. Kalbsjdnifel.

Sutaten: Man redynet fiir 1 Sdnigel 125—150 Bramm
jdieres Ralbfleijd) aus der Keule, einige Prijen Salz, 2 Prijen
Preffer. Jum Pannieven verriihrt man 1 €i, 1 ERloffel Miildy,
1 Eploffel feines Del, 1 Teeldffel Sal3 gut untereinander und
reibt harte Semmel fein, reicdhlidy Palmin und 1 Stiickdyen Butter.
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JSubereitung: Die Sdnilgel werden gleidymipig geklopjt,
auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit Mehl
bejtdubt, durdy die Mijdhung gezogen, in geriebener Semmel
oder [eidt gerdjtetemn Sdymwarzbrot gewendet, in reidhlid) Palmin,
dem man, jobald es hei ijt, ein Stiikden Butter ufest,
wodurd) dies Buttergejmack annimmt, auf beiden Seiten je
2 Minuten gebraten, in eine breite ‘Pfanne gelegt und nod
8 —10 Minuten im Bratofen nodygefdmort. Die Sdnifel
werden auf eine ermdrmte Platte gelegt, mit einem Peterfilien-
3weig, einer Pfeffergurke, die man 3u jwei Fadern herridytet
, und einem Jitronenechdyen garniert. Fum Sdynigel gibt man
| Butterfauce (fiehe da) und verwendet das Bratfett anderweitig.
' So ubereifet wird die Hausfrau jederzeit mit ihrem
Sdniel Ehre einlegen. Ein eingelnes Sdynigel Rann in Butter
und Palmona gebraten, dann etwas Wafjer, 1 Prife Salz,
1 Rleine Mefjerfpife Fleijd)-Erivakt hinjugegeben und nod
5 — 6 Minuten nadygejdymort, mit der Sauce aufgetragen werden.

166. Sdhnifel nad) Art der Holfteiner.
Auf das nad) obiger Art Fubeveitete Scdhnigel wird ein

jdhon geformtes Spiegelei gefelit, weldes man mit Sardellen-
raupen und Kapern belegt.

‘ 167. Kalbsjdnigel naturell. i

Bei einem folden wird die Panade fortgelaffen, fonit
genau fo behanbdelt wie oben.

168. Frarcierte Kalbsjdnitjel.

gu diejem wird das Fleijd) fein gewiegt, mit Sal und
Preffer, jowie mit einem Eigelb gut vermifdht, langlid) geformt,
auf beiden Seiten je 3 Minuten in Palmona und Butter
gebraten und 5 Miinuten beifeite nadygejdymort. Bei einer
grogeren Anzahl mit Butterfauce ferviert.

: 169. Salbsjteaks.

: | Unter diejem verfteht man ein griferes Stiik Sdynifel:
fleijd), weldyes man genau wie Sdniel naturell ubereitet,
nur etwas linger nady|dymort.
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170. Bebratene Kalbsleber.
Diefe wird genau jo Fubreitet wie Rindsleber. Sie it
bebeutend jarter wie diefe.

171. Bejdhmorte Kalbsleber.

Diefelben Jutaten und Jubereitung wie bei gejdmorter
Rindsleber.

172. Kalbskopf en torime. (6 Perfonen.)
(Ralbskopfragout.)

Sutaten: 1 grofjer halber RKalbskopf mit Haut und
Sunge, 1 Saucenwiirfel, 2'/2 Riter Waljer, 2 ERlbffel Sal3,
1 $and voll Suppengriin, 100 Gramm Schinken. Fur Sauce:
30 Gramm Butter, 20 BGramm Palmona, 40 Bramm Mebhl,
3/, Qiter RKalbskopfbriihe, 1 Blas Rotwein, 3 Lofjel Mabdeira,
1 Teelvffel Fleijdyertrakt, einige Prifen Capennepfeffer, 1
Sitronen|dyeibe ofhne RKerne, einige Tropfen Suppenwiirze,
1 Teeldffel Jitronenjdure.

Subereitung: Den RKalbskopf bekommt man gewdbhnlid)
gebritht und die Haut abgeldft. Man Iapt fid) am Dbejten
audy die Augen ausldjen, jdubert alles qut, kot Haut, Funge,
Sdyinken und das RKopfileild) wie Bouillonfleijd) mit Salj,
Briinem und Gewiiry gar. Die Haut wird dann auf eine
Emailleplatte gelegt, mit etwas feinem Sal3 beftveut, mit
einigen 26ffeln Rotwein begoflen. Die Junge wird von der
$Haut befreit, in etwas Brithe warm gehalten, das Fleild)
von den f|nodyen geldjt.

Aus Palmona, Buiter, Mehl wird eine bhellbraune
SdmwiBe hergeftellt, die mit 3/ Riter Kalbsbouillon aufgefilllt,
10 Minuten gehodht, mit den IWeinen, bder Sdure, dem
Canennepfeffer fertiggejtellt und gut abgefdymeckt wird. Nun
jdhneidet man die RKalbskopfhaut in jierlide Stiicke, die
Qunge in Sdeibdjen und gibt beides in die Sauce. Vian
lagt alles mit der RJitronenjdeibe nod) einigemal aufRodjen,
jtellt das Geridyt dann in ein Wafjerbad und jdymedkt es
por dem Anridyten nodymals ab. Es Rann durd) Champignons,
Hirnftiikdyen, Favceklopden, 3u welden man das Kalbfleijd)
perwenden kann, nod) verfeinert werden. Das Beridyt wird
auf Halbtiefer Sdiifjel bergig angericdhtet, mit Bldtterteig-
halbmonden umlegt.
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173. Kalbshkoteletten.

Sutaten: 6 gleidymdBig gejchnittene Koteletten, 1 ERIoffel
Salz, 6 Prifen Pfeffer, 100 BGramm Palmin, 10 Gramm
Butter, 1 Ei, 1 ERlofrel Mildy, 1 ERloffel O, geriebenes Brot
oder Semmel zum Panieren.

JQubereitung: Die Koteletten werden geklopft, biibjd
geformt, d. h. man [6jt das Fleijd) von den langen Rippen=
enden, kiirat dieje, madyt ein Lod) in das abgeldjte, mit dem
andern nody 3ujammenhangende Fleijd) und jteckt das Rippdyen
durd), wodurd) das Rotelett eine rundlide Form erhalt.
Es wird mit Salz und Pfeffer bejtreut, durd) die Panade
gegogen, im (eriebenen gewendet, auj beiden Seiten je drei
TMinuten in Palmin und Butter gebraten und nod) 10 Piinuten
nadygejdymort, mit Butterfauce ferviert.

174. Bejdymorte KalbsRkoteletten.

Qutaten wie oben, auBer ‘Panade. Dazu nod)y Senf,
Maljer, Suppenwiirze und Fleijdertrakt.

Die Roteletten werden, nadydem [ie vorbereitet und in
Mehl gewendet find, rajd) in Palmin angebraten, mit der
Butter in den Sdymortopf, dann 1 Liter kodyendes MWajjer,
1 Teeloffel Salz, Fleijdertrakt und ein Stiikdyen Lorbeerblatt
hingugegeben und '/a Stunde gejdymort. Sie werden damn
herausgenommen, die Sauce durdygejeiht, mit dem in 1 Teeldffel
gitronenjdure angeriihrten Senf und dem nbtigen Salz ab-
ge[dymedkt, die RKoteletten wieder hineingegeben, 10 Minuten
giehen lajjen, dbann mit Suppenwiirze gewiirzt.

175. Kalbshirn 3u Rodyen.

Das Hirn wird eine Stunde gemafjert, mit 1 Liter
kaltem affer aufgefelst, ans RKodyen gebradyt, abgegoljen,
1 Liter Rodjendes MWalfer, 1 Teeldffel Fitronenjdure, 1 Tee-
[6ffel Saly bhinjufiigt und 10 Minuten gar gezogen (. b.
am Rodjen erbhalten, ohne dafj das Wajjer wellt.) Es wird
mit einem Sdaumloffel herausgenommen, mit einem [piten
Miefjer von den duferen Hiutdyen befreit, dann beliebig
verwendet,

Ke
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176. Kalbshirnjdhnitten.

Das abgeRiihlte gehdutete Hirn wird in Sdyeibden ge-
jchnitten, diefe in geriebenem Mild)brot oder Gwiebadk gewendet
und in Hellbrauner Butter auf beiden Seiten leidht angebraten.

177. Kalbsmildyer. (Briesdjen.)

Dasfelbe hat feinen Sig im Halfe des Kalbes, ijt etwas
derber Ronjtruiert, dody fonjt von derfelben Befdyaffenheit wie
Hirn. Es wird wie diefes Fubereitef und verwendet.

178. Kalbshirnpavejen. (bayrijd.)

1 Hirn und 6 3arte Weilgbrote geniigen reidlid) fiir 6 Per-
jonen. Weitere Jutaten: /2 Liter Mild), 3 ERloffel Mebhl,
2 Eier, 1 Teeldffel Salz, 100 Bramm Palmona.

Qubereitung: Die Meibrote werden abgerieben, aus
jedem quer durd) 4 Sdyeibdyen gejdynitten, die [pigen Enddyen
fortgelaffen. Auf je 3wei Teile, welde 3Fujammenpaljen
miifjen, ftreidyt man fertiges Hirn Rlappt diefe 3ujammen,
wendet jie in angeriihrtem Eierkudenteig, dann in dem
Abgeriebenen und backt die Pavefen in reidylid)y Palmona
jchon goldgelb.

179. Kalbshirnpudding.

Sutaten: 3 altbackene Mildhbrote, 4 ERloffel geriebenes
Mild)brot, 3 Eier, 1 CEKloffel Salz, /= Sardelle, 1 Prije
weigen Pfeffer, 20 BGramm Butter, nad) Belieben 1 ERlofel
feinge|dnittene, in Butter gediinjtete Champignons, 10 Bramm
Palmona, */1+ Liter Mildy, /s Liter Waljer, 1 kleines Kalbshirn.

Subereitung: Die Mildbrote werden abgerieben, in Mild)
und Maffer eingeweid)t, gut ausgedviidit. Die Butter wird
au Sabne, Sal3 und Eigelb dazu und [daumig geriibrt,
dann bdie fein geduberte, jehr fein gewiegte Sardelle, das
WeiRbrot, das GBeriebene gut untermijdht, das nad) Bor-
jdrift gehodyte, in Wiirfel gefdynittene Hirn hingugefiigt, die
Tarce abgejdymedkt, der Sdynee des Eiweij daruntergezoger,
die Mafje in eine mit Palmona ausgejtridhene, ausgejtreute
Puddingform gefiillt, die Form gejdlojjen und eine Stunde
im Bajjerbade geRod)t. Beltiirat und heily ferviert.
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180. Hirnauflauf.

DObige Mafje wird in einer mit Butter ausgejtridjernen,
ausgeftreuten Auflaufform */« Stunden im Bratofen gebacken,
in der FForm ferpiert.

Fleijdgeridyte vom Hammel.

181. Hammelfleijdh mit BGurken,

Sutaten: 2'/2 Pfund Hammelfleijd) (Keule, Blatt, aud)
Bratenrelte) 3 Salz- refp. Jaure Burken, (Dillgurken) 20 Gramm
Palmin, 30 Gramm ‘Palmona, 40 Gramm NWiehl, 1 Liter
Hammelbouillon obder 1 Liter Waffer, 1 CERloffel Salj,
s Saucenmiirfel, einige Tropfen Suppenwiirze, 2 Prifen
Preffer.

Jubereitung: Das wie anderes Bouillonfleild), mit Salj
und Suppengemiife geRodyte Fleild) wird in Wiirfel, die ge-
jhilten Gurken in Scheibden gefdnitten. Aus Palmin,
Palmona, Mehl und Hammelbrithe oder MWajjer und Extrakt
wird eine gelbe Mehlidwitge Hergejtellt, welde mit dem auf-
gelojten Saucenmwiirfel, den Burken gut verkodt, mit dem
notigen Salz abgefdymedat, dann mit dem Fleifd) unter Jutat
von Suppenwiire verbunden wird. Das Beridt kann aus
Fleijdh- und Bratenreften hergeftellt merden, zumal weniger
Fleijd) fiir das Saucenquantum audy geniigt.

182. Hammelfleijd mit Kartoffeljtiichdyen.

Butaten: 2/ Piund Hammelfleijd), 1 Hand voll Suppen:
gemiije, 2!» Qiter Wafjer, 2 CEploffel Salz, 1 Teeldffel
Kiimmel, 3 Pfund Kartoffeln.

Subereitung: Das Hammelfleijd) wird gewajdjen, ge-
klopft, in 2'/a Liter Rodjendes, gefalzenes MWafjer gegeben,
mit Suppengriin gar gekod)t, herausgenommen, die Briihe
durdygeleiht, die in Sdyeiben gefdynittenen, rohen Kartoffeln mit
dem verlefenen Riimmel gar, aber nidt jzerkodht, nad) Be-
lichen 1 ERloffel gewiegter Peterfilie hingugegeben. Das
Fleijd) kann in Stickdjen gejdnitten mit den Kartoffeln, aber
aud) nebenher gegeben werden.
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