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Ragoutd von Kalbffeifd.

210, Fricandos mit Gechamelle,

Bon einem Scdlegel werden die Fricanvod heraus:
gefdnitten und mit Sypect fein gefpicke; dann lege man
fie in cine Cafjerole, gebe etwasd Sdalotten, Gelbernibe
und einige Gewdwgnelfen nebft Bouillon dagu und lafje
fie auf vem Feuer fdhnell Fury fodhen, mit etnem Declel
gut sugedectt und oben darauf Gluth gethan wenn die
PBouillon daran eingefocht ijt, wird wieder efwas ju:
gegoffen, won Jeit yu Jeit werden fie mit oer Sauce
begofjenr. Die Fricandod mitfen oben eine fdhone hod)
gelbe Farbe befommen ; beim Anvidten wird von dem
Becdhamelle Nr. 50 auf die Platte angerichtet, die
Kricandod darauf gelegt und fervirt,

211, Fricando mit Saucvampfer,
Die Fricanvod werden bereitet wie v, 210. Die
Sauerampferfauce Nr. 51 davunter gethan und fervivt.

212. Sricandos a la maréchal.

Die Fricanvod werden Dereitet wie Nr. 210 und
dgrunter wird ein melivted Ragout gegeben von Tdue-
nelled, Champignond, Traffeln, Habhnenfamme und
weifer @auce ; aud) fann Sauce tomatée v, 45 das
ju gethan werden.

213. Roulade von Kalbileilch.
Bon einein Kalbfd)legel werden ein oder jwei Fricandos
genonumen , je nad) BVedarf; von diefen fdneive man
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3 Zoll fange und 2 Joll breite Streifen, flopfe fie ein
wenig mitdem Hackmefjer, darauf fonnen feine Krauter
oder aud) Favce geftridhen werden, aufgerollt, in weifed
Papier eingewicelt , mit etwasd Faden umbunden und
n emer guten Bowillon mit Sped und Saly weid) ges
fodyt; betm Anvichten werden Faden und Papier wegs
genommen. Fu diefem Roulade fonnen dvie Saucen,
Bechamelle, Tomatée, Sauerampfer, Champignons
und. auc) Mordye:Sauce gegeben werden, dann fervirt,
214, falbs-Filets gnit Swicbel -Purée,

Ein Dfund Kalbfleifd), weldyed von Haut und Kno-
chen vein ift, wird fein gebackt mit 17 Pfund Nieren
fett nebft @aly, und daraus werven heryformige Filets
gemadyt und in flaver Butter fdhnell auf dem Feuer
gepamypft; beim Anvidyten wird folgenves Purée in die
Mitte angerichtet : In ver Butter werden 4—25 mittel:
grofie Jwiebeln weid)geddmypft und dann mit der braunen
Gauce Jir. 44 angefillt, alled sufammen aut verfodt
und dann durd) ein Haartud) getrieben ; audy fann et/
was Jucerfanvel in die Sauce gegeben werden,

215. Blanguet von Kalbfleifch,
Wird gemadit wie in die Paftetchen Nr. 71 und mit
Croutons garnirt.

216. Kalbskopt a I'Anglaise.
Cin gebrithter Kalbsfopf roird audgebeint, dann in
fodyendem Waffer fteif gemadyt und in belicbige Stircke
gefdynitten , hierauf nehme 15 Prund Nievenfett, etwas
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SyecE, dad Mark von einer Jitvone, etwas Pfeffer
und Nelfen nebft Schalotten und Gelberitben, fcheife
dief alled ein wenig auf dent Feuer yufammen, fille
¢8 Dann ntit weifier Vouillon an, lege den Kalbstopf
Binein und laffe thn weidy fodhen; dann wird Miaderas
Sauce Nr. 58 gefertigt, in welde man Ehampignons,
Triffel und Duenelled von Seflugel legt, worvauf der
Kopf ausd ver Prefje genommen, vein angevichtet und
die Maverafauce dariiber gegeben wird, dann fervit.
217, Ralbskopf & la Tortue.

Dagu wird ein abgesogener Kalbstopf genommen,
weldher in der BVouillon weid) gefodyt worden iff, das
Fleifdy wird vein abgenommen und i feine §iletd ges
fdpnitten, dann werden 4 mittelgrofe Jwiebeln in der
Mitte durd) und in feine Scheiben gefchnitten. Hierauf
fege etwas Sucker in eine Cafjerole und lafje thn gelb
werden, dann 1 Piund Butter nebft ven Jwicheln vas
ju, find fie weid) und fdhon gelb, fo wird- von der
braunen @auce Nv. 44 davan gethan , dann die Jies
bel pamit nebjt 15 Schoppen Madera und etwas e
nifdhem Preffer qut gefodt, fodann der Kalbstopf darein
gelegt uno fervirt.

218, Briessel a la Chevaliere.

Bon den Bricfieln, nadhdem fie vein audgervdfjert
find, werden die fchdnjten fein gefpickc und die andere
Hilfte wird ju einem Fricafié beveitet, fie werden nam:
{ichy in Beifiemt Waffer fteif gemadyt und dann mit weifer
Bouillon, einigen Gewiznelfen und etwas Saly auf
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fdmellem Feuer qar gefodt. AlSdann werden fie in
in Delicbige @ticke qefdmitten, von der Sauce Nr. 43
mit Eiern ablequivt, mit Sitronenfaft gefcharft und
purd) ein Haavtud) an die Butefiel gethan, Die aefpickten
Briefel werden aud) auf viefe Weife gemacht, nur muf
man dem @pecE Farbe geben over denfelben glaciren;
pad Fricaf]é wird angeridhtet und die glacivten BVriefel
pavauf garnirt und fervivt
219, Briessel mit Endivie.

Man madye vie gefpictten Briefel fertig wie PNr. 218
und nehme dann ein qut gefodyted Endvivie: Gemusdyen,
wenn ¢8 evfaltet ift, rithre einige gange Cier darein,
und treibe e8 ourd) ein Haartudy, dann ftreide man
fleine Fovmen mit Butter aud, lege eined von den ge-
jpickfenn Briefeln verfebrt darein und dann von dem
Enoivie darauf, fo daf dvas Pfanndpen voll wird, und
{0 fortaefabren Gi8 pie Mafje all ijt, pann werden {ie
im Waffer wie ein Puding geftellt, pas Wafjer darf
aber nidyt fodhen, weil fie fonit raub werben. Veim
Unvidyten werden fie auf die Platte geftiryt und ehwas
gute Jug varuber gegeben und fervivt,

220, fialbs - Cotelettes a la druée.
Ralbs:Cotelettes werden genommen und dad Rk
bein davon gebauen, dann in Sritce, je 3u ywei Rivpen,
gefdhnittert, von Ddiefen wird fodann die eine MRivpe
wieder weggenommen, fo dafi dad Fleifd) von beiden
an einer Rippe bleibt; diefe werden bievauf mit qrob:
lichtem @pect und gefodyter gefalzencr Junge oder ropem
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Sdyinfen durdyfpictt dann i einer Cafjerole mit Syect,
Sdalotten und Gewivgnelfen gar gemadt ; wenn dies
felben weid) {ind, werden fie heraudgenommen und ev:
Fublen laffen; dann fdhneide man den hervorftehenden
@pect und Junge hart am Cotelette weg , fo daf dad:
felbe mavmorivt ausfieht, die Preffe, in welder die
Goteletted gav gemacht worden find, wird durdgefeibet
und die Coteletted wiever hinein geleat. Veim Unrid)ten
Fann gu diefen Cotelettes Ved)amelle oder Sauce to-
matée gegeben werden.

221, Ralbs-Cotelettes a la druée mit Sauce a la

ravigotte,

Die Coteletted werden verfertigt wie Nr. 220, wenn
fie weidy gefocht find pavivtund nicht mebr in die Sauce
aelegt, fondern gerave angerichtet und die Sauce*Jtr.
{24 darunter gegeben und fervivt.

222, fRalbs - Cotelettes a Ia druée in ZAspic mit
Sauce a la ravigotte.

Die Coteletted werden gar gemadit wie Nr. 220,
nur werden einige Kalbafitfe vamit gefocht, welde aber,
wenn die Coteletted gar und herausgenommen find, noc
einige Jeit befonderd fochen mifen, wm volligweid) ju
werben, von der Brihe hebe vad Fett vein ab, thue efs
wasd Efiig over Jitronenfaft nebft etwasd brauner BVouils
{on an diefelbe unod ldre fie mit einigem Chwetf, Hievauf
giefie von der Afpie auf ein Lortenbled) und lafje ed
auf dem Ei8 ftehen, dann lege die Cotelettes davauf,
giege wieder fo viel Afpie davitber und laffe e3 wieder
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sect, ftehen. Beim Anvidhten werden dann die Cotelettes ihrer
Dies Gorm nach wieder heraudgefd) nitten , angerichtet und
' ors mit per Sauce a la ravigotte fervirt,

m:: 223, fRalbskern mit Sauerampfer.
tL‘l-L‘ @Eine oreipfindige Kalbébruft wird im Waffer rein
ibet gewafchen, vann -im heifen Waffer fteif gemadyt, heraus:
hten genommen, abgefublt und fein mit Sypect gefpickt, Lege
‘[n— fie bierauf in eine Cafjerole mit etwas Saly, Sdalotte,
Gewignelfen und brauner Bouillon, und lafje ihn fo
in einer furyen @auce wetd) fodyen. Auf ven Decfel wird
2 la ®luth quhan, pamit fie oben Farbe befommt. Beim
Unrichten wird von der Saucrampfer:Sauce Ir. 51
s auf oie Platte angeridytet, der Kalbsfern darauf gethan
<10 und fervirt.
. 224. falbskern mlt i echamelle,
MWird behanvelt yvie INr. 223, nur wird beim AUn:
: vichten Dad Vedyamelle INr. 5O davunter gethan.
nit rr—
225. finlbs-Coteleftes en papillottes.
20, Die Cotelettes werden , nadypem fie von vem Ricen:
aber, bein Defreit find, Mippe fir Rippe gefdnitten, die Haut
nod) ringd herum weggenommen , dann mit dem Hacmeffer
d3u geflopft und mit dem Mefjei wieder gehorig geformt,
1e efs Dann nehme Sdyalotten, Champignons und Peterfilie,
ouilz backe alled fein und dampfe ed in BVutter mit Salyund
rauf etivasd *}Dfrr’r’cr laffe e8 erFublen und nehme dann weified
e ed Papier , lege dafjelbe doppelt und {dyneide e8 herzformig,
auf, ftreidhe e3 mi'r gutem feinen el an und lege auf eine
1eDer Seite eine feine SpecEfdhnitte, ehwas von den Krdutern,
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oann eine Cotelette, davauf wieder Krduter und Syed:
fchnitten, fdhlage die andere Halfte des Papiers dariber,
drebe e8 ju und fabre fo fort big vie Cotelettes all {ind,
dann werden fie aufen aud) mit Oel bejtrichen, auf
einem mit el getranften Papier, auf beiven Seiten
auf dem Roft gebraten und fervivt.

226. Ralbs-Cotelettes mit feinen Krdautern.

Die Coteletted werden pravarivt wie Jir, 225, nur
werden zu den Krautern einige Cievgelb gethban, die
Goteletted hinein und nachher in feingeviebenem 2Weif:
brod umgewendet, auf ein Tovtenbled) gelegt und in
Butter gebraten; dazu fann die Sauce Jir. 52 und
aud) 54 geaeben werden , hievauf fervivt,

227, Ralbshivn mit Sauce Hollandaise.
Die Hirne werden, wenn die Haut rein davon (jf,
mit etwas fetter weifier Vouillon, Saly und ein wenig
Gffig qefod)t und aud diefem Sud angeridytet, die
auce JNr, 62 dariber gegeben und fervirt.

228, Kalbshirn mit f{chwarser Butter.
Abgefocht wie Nr. 227, angerichtet, frifche Butter
beifi, werden lafien, etwad Effig jugegofjen, dariber
gefdhirttet und fervivt,

229, Ralbskopt a la Hollandaise.
Ein gebrithter Kalbsfopf wird abgefotten wie N
216 und die Sauce hollandaise 9tr. 62 dariiber
angerichtet.
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pecs 230, Favcivter falbskopf.
l.i.w’ Gin gebrihter Kalbstopf wird audgebeint, dann da,
nno,- wo er aufaefchnitten wurde, wieder yugendht und mit
,,‘u‘tr folaenper Favce gefillt: 2 Piund Kalbfleifch, 24 Pfund
i roben @dyinfen, 4 Stk Sarvellen, 14 Pfund Syed,
etwad @chalotten und ein wenig Sitronenfdale, 4 Loth
: Kapern, etwad Peterfilie und Pfeffer wird jujammen
8 auf dasd Feuer gefelst und gepdmypft; will ed anbraten,
e jo wird ein Sdyoppen guter rother Wein Dazu gegf\ﬁcn.
Reif 2Wenn al‘w weid) ift, 1_u Wi ed m‘n gcb'nct't, '{!QIFL‘FCH
i und nebjt 6 gangen Giern durd) ein Sieb gcn‘lei‘tl‘n.
15t Sit ver Kalbsfopf mit diefer Favee gcfu[[t pann wird
pad Hintertheil dved Kopfed mit einer Specfdynitte yus
gevectt, derfelbe in eine Serviette gebunden und in dex
Braife v, 216 weidy gefocht, dDann herausd genommen,
i, Die Fdven davon _\_u'ma.c[)t, angeridytet , die '{?aure N,
enig 47 , 53 ober 54 daruber gegeben und fervirt.
, Die s
231. falbshirn au four.
Wenn die Hirne nady Nr. 227 abgefodt {ind, fo
werden fie auf bie Platte angerichtet, auf welcher fie
1{1{?6:‘ ferwirt werden follen oder auf ein Teigblatt, alddann
Aber

nebme man 2 Kodylofel voll Mebl, rithre ed mit 34
Sdyoppen fauern Rabm nebit Saly und etwad Butter
an, nad) diefem rithre e8 auf vem Feuer ab und lafie
v ed erfithlen; Dantt werden 2 gange Eier nebit ermaﬁ
e Parmefantasd hinein gerihrt uno diefe Majje tiber die
i Hirne angerichtet, im Ofen gebacfen und fervirt.
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232, Geklopftes RKalbfleilch.

Jtehme einen Fricando und fdhneive ihn der Lange
nach ju drei Sticke und danit in die Dueve ju feinen
Stadidyen, Elopfe fie ein wenig und lege diefelben neben
emander auf den Tifd), dann nebme feine Krauter,
dyalotten , Peterfilie, ethwas Jitvonenfhale, Saly und
etn wenig Peffer, ftreue dieff alled jufammen auf dasd
geflopfte Fletfdy, rvolle vafjelbe jufammen, lege e3 in
eine Cafferole mit etwasd weifer Bouillon und fodye ed
jo .mr pem Feuer weid); dann fann nod) ein wenig
weiffe ©@auce dazu gegofjen werden, mit Jitronenfaft
abgefdharft uno fervivt. Nunbe .ﬂunrun'.! over aud) KIofe
fonnen umber garnivt werden.

233. falbs-Roulade mit Ralm.

E3 wird ein Nierenbraten audgebeint, inmen mit
feinen Krdutern, ald Schalotten, Peterfilie, Saly und
Pfeffer audgeftreut, dann wieder aufrollivt und mit
Binofaden gebunden, hernad) mit etwad Spect, Jwies
beln und etwasd robem Sdinfen in ciner Cafjerole gar
gemadht; man lafje e3 namlid) langfam mit einander

‘mw,ut, und wenn ed gar iff fo wird dad Houlave
aud per @auce heraudgenommen , vad Fett abaehoben
und efwasd jauerer Rabm 3ugegoffen, aufgefocdht und
ourd) etn Handtud) das Roulade, von weldem der BVinod:
faden wieder weggenonumen wird, gelafjen und fervirt.

e gt
234, falbskopf au four.

MWenn der Kalbsfopf nady N, 216 gar gemadt (ft,

wird er auf eine Platte gelegt, auf welcher er fervirt

1t
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werden foll, ober auf ein Teigblatt; dann wird die
Kartoffelmafie Nr. 98 paviber angeridytet und er im
Ofen gebacten und fervirt,

i

Nagoutd von Lamn,

235, famm a la chevaliére.

Bon eimem Lamm werden die Bige und Briifte
su etnem Fricafjé gefocht, fie werven namlid) im fodyen:
pen Wafjer {teif gemacht und in der Sauce Nr, 43
gar gefodht, dann werden die Vruftfticte genommen,
vort der @auce mit Ciern ablequivt und diefe an das
Bruftfleifch gethan, falt werden lafjen, im geriebenen
Brod, dann in Eiern und wieder in Brod panirt und
aud dem Sdymaly gebacken. Ju den andern Lheilen
ped Fletfched wird die Sauce aud) mit Siern ablequirt
und mit Jitronenfaft gefdharft, angeridytet, pad e
bacfene darum garnivt und fervivt,

236. fammbriiste, grillées mit feinen Krautern,

Die Lammbrijie werden in Bouillon, Jwicbeln, et:
wad Gelberiibe und Saly weid) gefodyt, dann beraus:
genommen, in beliebige Stucke aefdynitten, in Sdyalot:
ten und Peterfilic, weldhe man vorber in Vutter ge-
pamyft bat und dann in feinem Brod umgemwendet,
auf dem Noft gebraten, die Sauce Nr. 54 darunter
aegeben und fervirt.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

|
:

[

e

=y e

BadenWiirttemberg



	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85

