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Beridhte vom Sdhwein.

209. Berdudyerten Sdyinken 3u Rodyen.

Der Sdyinken wird gut gewajden, die Sdwarte etwas
abgekraBit, der gange Sdjinken aud) nody mit Salz und Mebhl
abgerieben und nodymals gewajden. Er wird abends in das
sum Kodjen bejtimmte Waljer gelegt, am nidyjten Tag Fum
RKodjen gebradyt, dann bei Seite 3'/2—5 Stunden, je nady
ver Brofe des Sdyinkens, gefotten, d. . das Mafjer darf
nidt wellen. ad) Belieben gibt man aud) Jwiebel und
Suppenwiirze dararn.

210. Sdhweinsknodyel (Salzbein, Cisbein).

Diefe ldpt man fid) in Portionjtiicke vom Mefger hadken,
puit lie gehorig ab, wdjdht fie gut und kodt jie mit Jwiebel
und Briinem, bis |id) die Sdywarte leidyt erdriicken laft,
1'/s—1"/2 Stunden. Man redynet auf jede Perjon /s Pfund,
gibt die Sdyweinsknidel zu Sauerhraut, Meerrettichauce
und dergl.

211. Sdhweinebaud).

Diefer wird, wenn er gejalzen, wie Sdweinsknodyel obne,
wenn frijd), mit Sal3 gekodyt. Palt 3u Bohnen, Sauerkraut,
Meerretticdhjauce, gelben Riiben ujw.

Anmerkung: Man kod)t Sdweinebaud) nad)y Belieben
aud) mit Gewiiry und Majoran. (Wellflei|d).)

212. Salzrippden.

Ein gejalzenes Rippen|tiick wird gewajden, in kodendes
Whaller, Suppengriin und ein wenig Gewiirz hinzugegeben und
langlam gar gekocht. Pian zerteilt das Fleijd) vorfidhtig in
eingelne Rippdhen, gibt fie warm und kalt zu Tijd).

213. Saure Sdweinsrippden.

Sutaten: 1 frijdyer, mittelgrofger Sdyweinejdinken, 2 Nel-
ken, 1 Lorbeerblatt, 5 gejtofene Gewiirzhorner, 1 Jwiebel,
‘2 Liter MWajjer, 1 Cjloffel Salz, /> Liter guter Weinelfig,
*/+ Liter Wafjer, /> Saucenwiirfel, */+ Liter Rahm, 60 Gramm
Palmona, 40 BGramm Butter.
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Subereitung: Der frijde Schinken wird bis auf eine
durdjichtige Decke vom Fett befreit, der Beinknoden redt
jauber gepuit, mit dem geftoBenen Bewiiry eingerieben, in
eine tiefe Sdhiifjel gelegt, mit der Effigmijdyung, in welder
man Jwiebel und Lorbeerblait kodyte, die man aber wieder
erkalten dkt, iibergoffen und 5—6 Tage unter Hfterem Wenden
mariniert. Am Tage des Bebraud)s wird der Sdinken mit
dem Fleijhtud) abgetupft, mit Salz bejtreut, mit brauner
Butter und Palmona iibergofjen, unter Begiegen mit Butter
und Rabhm /s Stunde, dann unter Jugieen von Wajjer und
dfterem Begiegen 3 —3"/2 Stunden, je nad) der Brofe des
Sdyinkens, gebraten. Der Saucenwiirfel kRommt wie immer
au Anfang des Bratens und war mit dem Walfer Fugleid)
hingu. Bon der Marinade verwendet man nad) Belieben.
Man kRann den Scdjinken aud) mit fein geriebenem IWeibrot
beftreuen, nadydem er '/ Stunde gebraten hat. Die Sauce
wird |amig gemad)t, gut abge|dymedit.

214, Sdhinken in Burgunder.

Sutaten: 1 frijd) geRodyter, gerdudyerter Sdyinken, /2 Liter
Waffer, /s Liter Burgunder, '/» Saucenmwiirfel, 1 Teeldffel
Sal3, 3—4 Triiffeln, 50 Bramm Butter, 50 Gramm Palmona,
1 Prife Cayennepfeffer.

Subereitung: Der Sd)inken wird bis auf eine ftrohhalm-
dike fRage vom §Fett befreit, das Bein frei gemad)it vom
duperften Fleijd. Naddem der Sdyinken fehr gleihmdpig
mit Triiffeljtiftdyen gefpickt ift, wird er mit hellbrauner Butter
iibergofjen und unter JugieBen von Wafjer und Burgunder-
wein unter dfterem Begiefen fertig gebraten wie in voriger
Nummer. Die Sauce wird jdmig gemadt, mit Salz und
Burgunder, jowie mit 1 Prife Capennepieffer abgejdymedkt.

215. Scdhweinebraten.

Sutaten: Dazu nimmt man am bejten Carvéjtiick (Rotelett-
jtiid) 3 —4 Pfund, /2 Saucenwiirfel, */: Liter [Wajjer, 1 ER-
[6ffel Salz, 1 Jwiebel, 20 Bramm Palmona, 1 NMefjerfpie
Fleilhertrakt, nad) Belieben einige Tropfen [Suppenwiire.

Bubereitung: Soll das Fleijd) ausgeldft werden, was
jebr vorteilhaft ift, jo braudyt man 4 Pfund ohne das Feit.
Bis auf eine diinne Sdidyt wird dasjelbe abgeldjt, das Fleild)
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80 Fleijd)geridyte

geklopft, mit Sal3 bejtreut, mit Mehl bejtaubt, in die Pfanne
gelegt, mit 20 Gramm bellbrauner ‘Palmona iibergofjen,
Saucenwiirfel und Wajjer, jowie Fwiebel hingugegeben und
1—1"s Stunden unter ofterem Begielen gebraten. Nady
halbjtiindigem Braten rigt man die Oberflade des Bratens
mit einem jdharfen Mefjer gitterdhnlidy ein, wodurd) fid) diefe
weitet, und beftreut dann den Braten mit hellbraun gerditetem,
getiebenem Schwarzbrot oder Semmel, was eine jdhone, miirbe
Rrufte gibt. Die Sauce wird fertig gemad)t wie andere
Bratenjaucen, wenn notig, entfettet.

216. Sdyweinsriidien.

Derfelbe wird, nadydem er surecht gevidytet, gebraten wie
Carré, er Rann fur feltlidye Fecke mit Triiffeljtiftdyen gejpicht
werden. Dies ge[chieht, tndem man mit einer geraden Spidk-
nadel Rleine Lodjer [tidyt und das Triiffeljtiftden nad)jtedkt.
Der Riicken wird trandyiert wie Kalbsriicken.

217. Kajjeler Rippejpeer.

Darunter verfteht man das gejalzene, angerduderte
Rotelettftiick nom Sdwein. Es wird qut gewajdyen, eventl.
mit Wiehl abgerieben, wodurd) der [ddrfite Raudygejdmadh
genommen wird, und ohne Salz, jonjt aber wie fridjes
Rotelettjtiik (Careé) gebraten.

218. Sdweinefleijd mit Birnen und HefeRlof.
Fitlr Stadt und Land. CEin in ver|d)iedenen BGegenden
Mittel- und JNorddeutjdlands beliebtes Beridyt.

Gutaten: 1'/2 Pfund frijder halbfetter Sdyweinebaud
ober ein Kammitiik, 3 ‘Pfund grofe Kodybirnen, 1'/a Pund
Mehl, 35 BGramm $Hefe, 1 ERloffel Salz, 1 Stiikdyen Jimt,
1'/a—1"/s Liter Wajjer, 30 Bramm ‘Palmona, */s Liter Mild).

Qubereitung: Die Birnen werden gefd)alt, halbiert, von
Stiel und Bliite befreit, Aus Diehl, Mild) und Hefe, 1 reid)-
liden Teeloffel Salz wird ein fejter Hefeteig gemadyt, weldjer
etwas aufgehen muB. Das Sdyweinefleijd) wird geklopft,
mit 1 Teeldffel feinem Salj eingerieben, wenn Belegenipeit
iit, mit ‘Palmona angebraten. Um das Fleijd) werden die
Birnen verteilt und zwar jo, da nod) ein Kranz um den
langlidhy geformten, auf das Fleijd) gelegten Klof kommt.
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Tun wird das ganj leidyt gefalzene, Rodhende Waljer neben
den Klof zugegoljen, diefer mit Palmona bejtridyen, der Dedrel
auf die Pfanne gegeben und um Bidker getragen oder, wo
Jeit und ein Herd zur Berfiigung ftehen, 1'/s Stunden bei
miRiger Hite im Bratofen gedampft. Der Klof wird heraus-
gehoben, mit einem fdarfen Mefjer 3erlegt oder gerrifjen.

219. Sdweinskoteletten.

Sutaten: 6 gleidmipig gejdnittene magere Koteletten,
1 Gploffel Salz, 6 ‘Drifen Peffer, 100 BGramm ‘Palmin,
Panade von Ei, 1 Eploffel Mild), 1 Teeldffel Salj, einige
ERloffel geriebenes TWeif= oder gerdtetes Sdymwarzbrot.

Qubereitung: Die Kofeletten werden geRlopft, geformt,
dabei die Rippenenden bloBgelegt und wenn nitig ein Stiick
abgehadt, mit Salz und Pheffer eingerieben, durd) die ‘Panade
gezogen, in geriebenem Brote gewendet, auf beiden Seiten
in reidlidy Palmin goldgeldb gebraten. Das Fett wird bis
auf den braunen Bratenfond abgegoflen, 2 Libffel IWafjer
daneben gegeben und mnod) einige Minuten nad)gefdmort.
Mit Butterjauce, 3u welder man den Bratenfond gibt, gereidht.

220. Bejdymorte Sdhweinshoteletten,

Sutaten wie oben, dazu nod) '/» Saucenmiirfel, °/s Liter
MWafjer, 1 Teeldffel Salz, 1 Teeldffel Senf, 1 Teeldffel Jitronen-
jaure, 1 Mefjerjpige Fleifdertrakt, einige Tropfen Suppen-
wiirge, 1 Gwiebel.

Subereitung: Die vorbereiteten RKoteletten werden mur
mit Mehl bejtaubt (nicht paniert), in veidhlid) ‘Dalmin rajd
pon beiden Seiten angebraten, mit dem aufgeldjten Saucen-
wiirfel, der ge[dnittenen Jwiebel, dem MWafjer und Salz in
einen Sdymortop] gegeben, '/» Stunde gefdymort, das BGeridyt
mit Senf, den man in der Sauce verriihrt, mit dem Fleijd)-
ertrakt und Suppenwiirge abgejdmedzt. Der Bratenfond wird
sur Sauce gegeben, mit diefer einmal aufgekodt.

221, SdhweinejteaRs.
Gutaten und Jubereitung wie bei Sdweinskoteletten,
jtatt diefer 6 gleidmipig gejdnittene magere Fleijdyjtiicken
aus der RKeule je 100— 120 Gramm.
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222, Brathklopje von Sdweinefleijd.

gutaten: 1'/2 Pfund mageres Sdyweinefleijd), 1%/ ER-
[offel Salz, 1 Ei, '/= TFeeldffel Pieffer, 2 ERloffel Ralte,
gericbene Rartoffeln, 1 JFwiebel, nad) Belieben 1 Prife
Muskat, 100 Gramm Palmin. Das Fleijd) wird Fweimal
durdy die Fleijhymajdyine genommen, die Jwiebel feingewieqt,
in ein wenig Palmin gefdhwikt, dann aus allen Futaten
(auBer Palmin) eine Favce gemilcht, die man gut abjdymedst.
Es werden runde KRlopje geformt, die man in feingeriebenes
Semmelmehl oder gerdjtetes Sdhwarzbrot taudt, in reidlid
Palmin auf beiden Seiten je 3 Minuten bratet, mit Butter-
jauce ferpiert.

Anmerkhung: Man nimmt 3u diefen Klopfen aud) gern
1y Rind= und /2 Sdweinefleijd) oder jtatt Rindfleijd) aud)
Fleijdyreite jeder Art.

223. Frikandellen,
Diefelben Futaten und FGubereitung wie im vorigen
Rezept, nur formt man die Klopje mit Zwei Holzformern

[anglid).
224, Faljder Halje.

Qutaten wie bei Klopfen. 2Aus der Farce, welder man
nod) einige Loffel Kapern 3ufeBen Rann, formt man ein ling-
lides Brot auf eimem mit Mehl und geriebenem Sdywars-
brot bejtreuten Brett. Legt diejes vorfidhtig in die Brat-
pfanne, in welder man 20 Bramm ‘Palmona hellbraun werden
liey, begiept den Braten mit weiteren 20 Gramm ‘Palmona,
tut /s Qiter jauern Rabhm bdaneben und bratet ihn unter
dfterem Begiefen 10— 15 Minuten, dann gibt man */= Saucen- ‘
wiirfel, */> Qiter Wajjer, 1 Jwiebel, 1 Teeldffel Salz hinzu
und bratet ihn fertig. Die Sauce wird durdgejeiht, jamig
gemadyt, mit CErtrakt und Suppenwiirze abge|dymedit.

Anmerkung: NVian [aRt den Braten erft etwas abkiiblen,
bevor man ibn frandiert.

225. Bratwurjt 3u braten.
Die Bratwiirite werden in eine Sdyiifjel gelegt, mit |
kodjendem afjer iibergofjen — wodurd) das PlaBen wver- |
hiitet wird — dann qut abgetroknet und in Palmona Fuerjt ’
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mdBig, dann etwas |dyarfer gebraten, dabei gewendet, was
nie mit der Gabel gejdjehen bdarf. Sie werden mit einer
Sdaufel aus bder Pfanne genommen, auf das Bratenfett
wird ein Teil Mebhl gejtdubt, mit foviel Wafjer aufgekodt,
als man Sauce bendtigt.

226. Sdyweinsliilze.

Sutaten:  1%'/a  Pfund Sdweinefleijdy: Sdweinsfuf,
Sdnauze, Kopf ufw., 2 Salzgurken, 2 ERloffel Kapern,
1 ERloffel Jitronenjdure, 1 Teeloffel Fleijdyertrakt, 1 Stiikden
Lorbeerblatt, einige Pfefferkorner und eine Hand voll BGriines,
1%2 Riter Wajjer, 1 Egloffel Sals.

Jubereitung: Das Fleijd) wird gut gepugt, gewajdjen,
mit Wajler, Salz, BGewiiry und Briinem qut weid) gekodt,
in Rleine Stiike ge[dnitten. Aus der durdygefeihten, ent-
fetteten, mit Sdure und Crtrakt abgejdymedkten Briihe wird
Aspik Dereitet (jiehe da). Die BGurken werden gefddlt,
ebenfalls fein gejchnitten, mit dem Fleijd) vermijdt, alles in
eine ldanglide Torm gefiilll, mit dem gqut geRldrten Aspik
iibergofjen, o daB das Fleijd) loje darin liegt, und jobald
die Siilge erftaret ift, geftiirat.

Garnieren Rann man die Siilze, indem man in die Form
efmas Uspik gibt, den man erjtarren ldgt. TNun belegt man
den Aspik mit Deliebigen Figuren aus gekodytem Ei (weif
und gelb), Kapern, Pfefferqurken, abgelpiilten roten Riiben ac.,
tropft nodymals, aber Jehr vorfidytig, Aspik darauf, [dft diefen
wieder erftarren, damit die Barnitur fejthalt, gibt dann das
Fleijd) und bden iibrigen Aspik darauf und [aBt die Siilze,
wie oben bemerkt, gut erjtarren.

227. Sauere Sdweinsnieren.
Diefe werden jubereitet wie Hammelnieren, gefduert nad
Liebhaberei.
228. Sdymweinsleber gebraten und gejdmort.

TWird gubereitet wie Odyjenleber, nur erfordert Jie weniger
Brat= und Sdymoraeit.

229. Sauere Sdweinsleber.
Wird bereitet wie jauere Leber von Rind und Kalb.

[ e
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230. Bebadiene Sdhmweinszunge.

Die Jungen werden gut gefdubert, mit 1 Lorbeerblatt,
5 Gewiirzz, 5 Piefferkdrnern, Sellerie, Peterfilienwourzel und
bem nbtigen Salz weid) gedampft, wibhrend des Dimpjens
1 Teelsffel Saure und */s Liter Weifwein jugegofjen; dann
werden die Jungen abgezogen, der Linge nad) in 3 Teile
gefdynitten, diefe durd) Panade (wie bei Kotelett) gezogen,
in geriebener Semmel gewendet, in rveidlid) Butter und
Palmona goldgelb gebacken. Ju jungen Gemiifen oder mit
Sauce, die man fidy aus der Dampfbriihe durd) Simigmadyen
und Abjdymedien mit Suppenwiirze Herjtellt, gereicht.

Wild.

231. Hajenbraten.

Sutaten: Ein junger fleijdiger Hafe, 120 Gramm Sped,
'y Qiter fauren Rahm, 100 Bramm ‘Palmona, */z Saucen-
(ni'-iirfel, 1 (Eﬁ[ﬁ)ffel Sal3, joviel Wafjer als man Sauce braudyt

2 — [y Riter.

Qubereitung: Der Haje wird, naddem er abgezogen
und ausgeweidet, Pfoten und Kopf abgejdynitten find, gut
gewajdyen, mit einem Fleijdytud) abgetupft, Baudlappen und
die Rippen foweit abgehackt, wie 3u einer guten Lage filr
den Braten notig ijt. Er wird nun jehr jorgfdltig gehautet,
redyt gleidmaRig mit Spedfdden durdjogen, mit Saly
beftreut. Da die RKeulen mehr Bratzeit erfordern als oer
Riichen, trennt man diefe mittels eines ftarken Trandjier-
oder Anodjenmefjers vom Riicken, legt fie mit den Beinen
nad) der leeren Pfanme Fu in diefe, begiept [ie mit der Hilfte
ber angebrdunten Palmona und bratet jie 10 Minuten vor.
Der Riicken wird nun 3wifden die Keulen gejdyoben, wodurd)
siemlid) viel Raum gefpart wird, die ebenfalls gut gehduteten
und gejpickten Borderldujden mneben den Riidken gelegt,
wieberum mit Palmona begojjen, der aufgeldjte Saucenwiirfel
und bder Rabhm bdaneben gegeben und unter BegieBen mit
biefem 15 Minuten weiter und fpdater unter Fugiefen von
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