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Aipic; nan feibe fie namlich durch ein Sieb, hebe dad Fett
qany rein bavon ab und Flave fie dann mit Gievweif, mache
fie auf bem Gig fteben und garnive den Schinfen bamit,

448. Sdweind-Coteletted mit feinen Krdutern.

Ienn bad Gotelette qeflopit und gefalzen ift, wie bet
Nr, 440, fo nehme man fein gebacte Swiebeln, Peterfilie
und pafiive beibed in Butter, lafje e8 bann verkiblen und
qebe basu einige Gicrgelb nebjt ©aly, tauche die Coteletted
finein und dann in gericbened Brob, Hievauj brate man s
auf einem Fovtenblech mit Butter und gebe bdie Sauce
Nr. 71 bavunter.

419, Sdinfen mit Sauce ravigotte.
Der Schinfert wirt prapavivt wie bei Nv. 447 und die
Sauce MNr, 316 dazu fervivt.

Hilife over Kndtel, gefalzene IFKehlfpeifen.
450. Snodtel a la Malaz.

Mache vou 1/ Biund Mebl, 3 Giern, etwad Mildy und
Saly einen piivmen Teig an, dann nebme man '/, Phund
Spedt, fdneide ihn wirflicht, vojte ibn gelb und gebe ihn
i den Jeig; in bem audgejottenen Spedt wird '/, Phund
wiirflicht gefchnittenes Weifbrod auch gelb gevofter und i
pen Teig gethban, fo wie aud) ehoasd gebratened und fein
qebadtes Kalbfleijich nebjt etwad Peterfilic. Dies Alled
wit jufammengerithet und o einige Jeit ftehen gelafjen,
bann wird aud ber Maffe cin Klod gemadht, in Fochenbent
MWafjer tn einer Shunde gar gemacht, angeridytet und mit
Butter abgejchmelat; diefe Klofe Fonnen ju allen piquanten
Ragoutd gegebenw werden, '

6.!
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451. Leberflofe.

Man nehme eine Kalbsleber, fhabe fie fein unbd treibe
fie dburch ein Sieb; dann wird Y, Phmd Sped  wirflidt
gefdinitten, gevdjtet und ju Der Leber gethan. Jn ben aus-
gelafjenen @ped wird Y/, Phund wiieflicht qefdnittencs Weif=
brod gevoftet und ebenfalld yu der Leber gethan; '/, Bfund
Weifbrod wird im Wajjer envveicht, wieber audgedriitt und
nebft fetnwen Krvautern, B3wiebeln, Veterjilic, Saly, Lieffer
au Dem ubrigen gethaw; died Aled jufammeen wird bdurd-
gevithrt und o einige Stunben fteben gelajfen.  Hierauf
wwerben Klofe gemadht, im Salywafjer abgefocht, angerichtet,
und mit feingefchnittenen Jwicbeln, die mit Brod in Butter
gevojtet yoerben, abgefdhymdlst und fervivt,

452. Leberflofe von Nebleber.

7

Werben gemacht wie Ny, 451.

453.  Sdyinfenfloe.
Werben gemadyt wie Nr. 450, nur wird bad gebadte
Kalbfleijeh weggelafjen und an  bejjen Stelle  gebackter
Gdyinfen gegeben.

454. MNeid & 'ltalienne.

Man nehnre '/, Prunbd Nievenfett, {dneibe 8 fein wiirf
licht, thue e8 in ein Gafjerol, daju 4 fein wirflicht qe
{hnittene Jrwiebeln, 1 Pfund rein gewajbener NReid und
Ealy, giepé gute Bouillon davauf, aber nicht su viel, laffe
ihn vecht bid fochen, aber audh vedht voeich wund dbaf er gany
bleibt; wenn er gar ift, menge man etwad Sajran und
A/, Brund Parmefanfiafe davunter, dann angevichfet und fervivt,

455. ®ebacdfener Hivfenbret,

Man foche die Hivjen i einer guten Mild) did, treibe fie
burch und fafje fie falt werben; bann nehme man Y, Pfund
Butter und vabhre fie {haumig, {hlage 4 gange Gier und 6
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Giergeld binein, judere e8 und rithre ed eine Stunde, drivde
pen Saft einer Gitrone bagu, beftreidye ein Blech mit Butter,
fiille bie Majie Hinein und bade jie im Ofen fchon.

456, @pedtlbfe.

Man mache von cinent halben Mafchen Mehl, 4 qanzen
Giern, etivad Milcdh und aly einen \,m!_nmmm, hieryu
thut man 2/, Pund Hein wihrflicht gefchnittenen, gerdfteten
&pect; Dann werden in dem Furiickqebliebenen Syped 9 Loth
Weifibrod gerdftet und bied Alles, wenn eé erfaltet ijt, unter
pent Teig aqertibrt, davon aqrofie Kloje gemacht, in Ealzwaijer
abgefodit, mit wieflicht gefchnittenem Sped  abgefdhmals
und fo fervivt.

457, Hefentlofe.

Man macdhe von einent halben Mepchen Mehl, 4 gangen
Giern, etwad Mildh und Ealy einen Teig, glefle hievein
4 Loth aerlaffene Butter nebft 2 Gploffeln voll Gijighefe,
nehute dann 9 Loty Weifibrod, {hneide ed fein wirflicht
und rithre 8 unter bie Mafje, febe den Teig an einen
warmen Ort und lafje ihn aufgehen; hievauf made mit efnent
Gploffel Kiofe, foche fie im Salywafier ab und {hmdilze fie
Beim nvichten mit Butter “ab,

458. Frantfurter Klofe.

Man fdneide 7, Pfundb Spedt unbd vojte ihn, dann jdneide
man 6 Yotly *lmntwm rofte {ie ebenfalld in Dem juriidge=
Blicbenen Fett, hade hievauj beliebigen Braten, ald Kalbs=
ober Hithnerbraten, recht fein und thue ihn cbenfalls ju dem
worheraehenden. Nun mache man vou 3 Giern, Mehl, Mildh
und €aly einen dimnen Teig, thue bad oben Genante

parunter und mache KI6fe davaus, die im Saliwafier abs
aefocht, abgefdmalyt und dann fervivt werben,

T
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459, Kaijerflofe.

und bad oben Genannte darinter gethan.  Hievauf madpe
man beliebige Koo dbavon, Foche fie in Salywvafier ab und
fhmalze fie mit-in Butter gerojtetem Brob. .

Bu beachten ijt, daf alle devavtiqen Klofe eine Stunte
vorher gemacht ywerben majjen, ebe man fie abfocht,

460. Kibfe von NRehling.

Man mache von einem Magchen Mebl, 3 Giern, etivasd
Milh und Saly ecinen Teig an; bann nebme mian Rebling,
reinige fie und dampfe fie in Butter, laffe fie exfalten und
menge fie, nebjt gewifelt gejcdhnitienem Vrod und gerofte
tem Spect unter den Teig, fodhe fic im Saljwaijjer ab und
fdhmalze fie mit Brob,

161. Kidje vorr Champignons.

2 Mtan nehme eine Parthie Champignond, dampfe fie in
! . Butter nebjt Saly und Gitvonenfaft weich, bann vofte man
| wurflicht gejchnittenen Syed, f{hneide 8 Yoth Weigbrod eben=
| falld witeflicht wnd véfte es in Dem juviickqeblicbenen Spect;

1 | bievauf mache man einen Spdscdienteig, menge bas Obige
} tavimter, mache Kloje davausd, foche fie im Salywafier ab
bl und jdymdlze {ie Detm Anvichten mit geroftetem Brod.

[ ]

462. Fleifehfloje,
Man hade '/, Prund Rinddmart, 4 Piund abgebautelren
Kl Lumntelbraten, 3 gange und 3wei Giergelb, 10 Loth vorher
! gefottenen Neid, ehwasd Sarvdellen und ein wenig Ditvefleifch,
ebenfalls gehaeft, biep mache unter einanber, forme Kloje
tl bavaus, fodhe fie im Salwajjer und fchmalie fie beim An-
' vichien mit gevojtetem Brodmebl,

l‘ Man foche ein Pund Direrileifch weich, wenn o8 wicher
1l erfaltet -ift, wird ¢8 mit 8 Loth Weifbrod qrob rwiieflicht
i*‘ gefchnitten und die Halfte in Buiter gelb geroftet, dbann von
l 4 gamgenn Gievn, Mehl, Mildh und Saly ein Telg angemacht
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463. Zopfennubeln.

Man nehme 8 Yotl)y Vutter, vithre fie jdaumig, dann 3
Gt Topfen, treibe fie in Die Butter und riihre died qut
purch einanber, {hlage 3 gange und 4 Giergeld baran, ver-
viifve ed vecht und gebe 2 Loffel voll Gijighefe, 1'/, Phun
Miehl und 12 Gierjchalen voll Milch bazu; jdhlage 11*11 qut
ab unb macdbe Langliche Nudeln bavand, nebme in ein Blech
etivad Milch und Butter, lege fie Ddavein und bade fie
jchon aelb

464. Ungelegter Reid.

Mean ftebe '/, Prund Reid in der Mildh, laffe ibu verfith:
len, vithre '/, Prund Butter alb, nelnre 2 ganze und 4 Giergell,
qut verviihrt, daju, ftreiche eine Pranne mit Butter aud und
ftrene fie mit geviebenem Brod, madhe eine Lage gebackten
Sdyinfen und Peteviilie, gebade Champignons und Krebs-
jchweife, fulle dann den Neid darauf und backe ibn fhon gelb.

465. Gried{dymarven.

Manr nehme 3 Schoppen Mildy unb (ajie fie ficben, gebe
11/, ©dyoppen Gried hinein, fee ed aldann quf dDasd Feuer
und lajje e8 2 Stunben lang gqut dimften.  Hievauf nehne
3 Gier und 3 Lofrel voll Mildh und qiefie fie davan, Dann
ihue in eine Pranue Butter, laffe fie jevqeben unbd gebe bie
Majje binein, bade {te auf beiden Seifen und Ferjdhneide
fte Deim nvichten,

ey

466, HirfenTloie.

Man febe 1/, Mah Wajjer nebjt ehwas Saly jum Feuer,
weni 8 fodbt ribre man Y4 Magden Hicfe binen und
foche e8 weich gu cinem vecht dicfen Brei; it died qejchelen,
jo wird 1, Prumd Butier heif gemadht und davunter gevibrt,
pani (afjfe man o8 falt werben. Hievauf thue man in eine
Bramwe Y, Biund Butter, lafje fie Heip werben, madhe
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e



134

qrofie Sloje aud ber Majje mnbd brate fie in ber Pranne
anf beiben Seiten ffion.

467. Mirnberger Nudeln.

Man madhe einen Nubdelteig, walle ibn augd, jo binn
ald man faun, fdmneide ibn in 4 Theile, blandire {te und
Yege fie in frijhes Waffers hievauj nehme man ein Stiidchen
Butter und 5 Gier und madie et Nibrei bavon, Ddann
nehnte man eine Hanbvoll gediinftete qrime Grbjen, einige
Srebaichweite und 3 Lofel voll Miehl und vithre Alles durdy
einanber. Ferner nehne Musfatenblitlie, Ghampignonsd und
gestpften Hedht, mache es dbuve) einander, ftreiche e8 auf die
Kucdben und volle fie jufammen, Dann Dbejtreicdhe man ein
Blech mit Kvebdbutter, lege fie bavein, made fie gar unb
fihmalse qie beim Anvichten mit guter Butter ab,

468, Kartoffelfldfe.

Gut ijt e8, wenn man bie Kavioffeln Hieviu in der Ajche
Dratet und dann wieber reinigt; wdare aber Ddiejed ju um=
ftandlidy, fo madbe man fie von abgefochten Kavioffeln,
webne Y/, Piund Butter und rvithre fie mit 6 Giern nebit
Saly fhaumiq, damn menge fo viele auf vem Reibeifen qe
vicbene Savtoffeln hinein, bap e eine Didfe Majje wird.
1 1B Hierauf madbe man Koje daraus, Focdhe fie im Salzwaijer
B ab und fbmdlze fie mit gevdftetenm Brod, Dieje Klofe Fonnen
auch wm ein Nagout gaviivt werden.

| AGO. SHefenflofe anderer vt
Mache vou 4 Brund Mebl, 3 Giern, etivas Miildy und
&als, nebjt etivad Eifighefe und '/, Phunbd gerlafjener Butter
éinen Teig an; in denfelben Fommen 3/, Phund Weif-
brob, fein gefchnitten, duvdygeriihrt und bann warm gejest,
pamit die Majie chvad treibeu Ffanun, Gine halbe Stunde
vor bem nvichten twerdben KI6je mit dem Lofel herausge-
Brodien, in Fodhenbes Waffer gelegt, gav gefocht, angevichet
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e unb mit Butter abgejchmalst; diefe SKlofe ounen ju Birnen-
Gompot gegeben yoerben, weldjed man warm bdbau fervirt.

470, @dyinfen-Nudeln,

n Man mache von 6 Eiern einen NRubelteiq, walle ihn bl
mb aud, in ber Grope wie die Nubdelnt werben follen: bdamn
el foche bie Teigblattchen im Wafjer ab, nebme 6 qanze Gier
1t und fcblage fie mit einer halben Map- fauerm Rabut und
ige /s Pund erlafjence Butter; bievauf ftveidhe eine Cafjerol
v mit Butter aud und beftreve fie mit fein geviebenem Brob, ‘
mb aebe wou den Giern mit bem fauern Rabm nebjt etwasd »'Ef
bie fein gehadtem Echinfen binein, lege eined von den Nudel- i
el blattchen Davauj und fabre jo fort, big die Mafje alle ijt
b unb bade fie Hernach im Ofen. ]
471. Polenda von Gries.
Nehme 3 Schoppen Mildy, viihre '/, Prund Gried Hinein i
e und lafje ihn dik focheu, alsdbann rithre ein wenig Parmefan i i
m- Faje nebjt Saly darunter, giefe die Maffe auf ein Bledh und i
M, lafie fie verfablen; bievauf {chneide fie in Geliebige Stice, 1
bt tauche diefe i Gter, dann in gevicbened Brod unbd bade fie i-‘-;
qe in Butter, '
irDh. ~E N '
o 472, Kaje-Meblfpeife.
‘m[ Wird genracht wie Ne. 470, mur daf ftatt Schinfen Par "‘,{ .
mefantafe daju genommen wird. i
473. Topfenflofe.
mb MNelme '/, Prund Butter und viibre fie mit 4 Giergell 1
tor und 2 gangen Giern nebjt '/, Bhmbd feinem IWeigmebl und E )
i Saly fchaumig, bamm menge dbarunter '/, Prund Topfen, ;
Bt ! vonr weldem tad Wajjer gqut ausqebrinct worben, Davon ]
nbe werden mit einem Gploffel K(bfe gemadt, im Salywajjer ’
abgefocht unbd mit in Butter gerdfteten Brod abgefdmialst,

BADISCHE Tg
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474. Sprisnudeln.

Nebme einen Schoppen Wafjer in ein Cajjerol, nebjt '/
Prund Butter, etwad Saly und lajfe ed fochen, vithre dann
fo viel feines Mebl binein, daf es eine fteife Mafje wird,
die man auf dem Feuer gqut abbampfern und verfihlen [Gft,
tithve mun 6 gange Gier Hinein und nelne bdiefe Majje in
bie Wurjtfprige, dricte fic fo burch in Fochendes Wafjer und
laffe fie einige Mal auffochen; bievauf angevichiet, wmit i
Butter gelb gevdfteten 3wicheln abgefchmalst und fervirt,

475, Maultajcdhen.

Nehuee einen Rudelteiq, walle ihn dlinn aug, nehme dann
o Dem ©yinat e, 201), menge davunter nody efwad
Maffer und fein geriebenesd Weifbrod, fjtreiche den Nubdelteiy
mit Gi an, lege ben Spinat bavauf und mache SKrapfen
pavaus, drirde fte qut s und foche fie inr Salymwajjer gar;
hicvauf mit qerdfteter Butter abgefchmalzt und fervire.

476. Auflauf von Parmefankafe.

Nebme 1 Schoppen Milch, '/ Ppund Burier, jehe ed
auf bas Fewer und vithve, wenn es focht, (o viel Mebl hin
eit, bap ed cine fteife Majje gibt; Ddiefe lafie man auj Demt
gewer qut abbampfen, bann wverfiihlen und vithre bierauy
. Biund Pavmefankafe, 4, Schoppen fauern Rabm, 8 Gier-
aelb nebjt Salz, fo wic juleft das Weife von ven Giern,
weldhed at einem fteifen Schnee gefchlagen worten, binenr,
Alsdann wird die Majje i ein Aufaufblech gepillt unb
im Ofen gebaden.

477. Karvtoffelpudding mit Parmefankiie.

Wenn bie Kavioffeln abgefocht find, werben fic auf dem
Reibeijer geviebew ;  dann nehme man 12 Lot Butter und
vithve fie mit 8 Giergelb 3 Schaum, thue dann 1 Ppund
von Den geviebenen RKartoffeln und ¥/, Prund Pavmefankije
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bingu und jalze ed. Hierauf wird bas Weife der Gler 1
Schuee gefhlagen und unter die Mafje geriibrt, weldye her-
nach in eine mit BVutter beftvichene Form gefitllt und in
fochendem Waffer, wie ein Pubding, gar gefocht wir.

478. Mafaroni mit Sdhinfen und Kife.

Die Matavoni werden im Wafjer abgefocht, dbann abge-
jetht und it peijchem 2Wajjer abgefiblt; Dievauf lege man
in eine Gajjerol cin Stitd frijche Butter, lafje fie jerqeber,
gebe die Makavoni dbazu, nebjt feingehacdtem Schinfen, gerie-
Denem Parmejanfaje, ©aly und feinem Prefer; alles bied wird
gut durcheinanber gemacht und fann nun jo fervivt werden.
Auch fann man fie in cin Auflaufblech fitllen und ihuen
im Ofen oben eine Favbe geben; ober fie Fonnen in eine
Timbale gegeben werben, man fege namlich eine Gafjerol
mit geviebewenr minebem Jeiq (Nr. 81) aus, fulle die Ma-
favoni Dincin und lafje fie int Ofen bacten.

479. @patlein mit Parmefankife.

Mebnte 1 Prund Mehl und madie mit 3 Giern, etivad
Ealy und Milh einen Spanlen=Teiq i, fese diefen auf
einen. Tecfel und fteeiche mit bem Meffer Spatlein in dad
fochende Wajjer, laffe fie qut aujfochen unbd feibe fie bann
ab.  Hievauf laffe ', Bfund Butter in einer Cafjerol gers
geben, thue die Spaslein nebjt '/, Prund geriebenem Par=
ntejanfife und ectiwad fauerm Nabm Binein, dann durdy
einanber geworfen wid fervive; aucy fann man fie, wenn
fie angevichtet find, 0% ben Ofen fehen und ibnen Facbe
qeben [affen.

480, GiriesElofe.

Nebme ecinen Scoppen Keenengried, 4 Lot Weifbrod,
Yo Brund wirflicht gejchnittenen und ausdgelafienen Syed,
etwad fein gebadte Petevfilie wird unter einanber gemengt,
i Echopqlofrel voll weife Vouillon dazu gethan und dann

Baden Wiirttemberg
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gut burdeinanber gevithre; becfe diefi su, dap e8 angicht,
bevnach jalze 8, jchlage 5 gange Gier Dhinein, vibre alled
purdyeinander und madye RKIdfe daraus, fodbe fie in ber
Bouillon gar, vidhte fic dann an und jhmalze fie mit
Butter ab,

481. Spinattndypre.

Nebme 2 Hanbe voll Spinat, brithe b ab und bade
thn fein; bann nebme ', Piund Butter, hiveife etvad
Swiebeln und bampfe den Spinat damit ab. St er ver
Eablt, fo voerben 3 Qotlh Weifbrod in Mildy ervveicht unbd
nebit 6 Giergelb und Saly su vem Spinat gethan; diefs
alled wird gut abgerithrt, bann bdas Weife der Gier ju
Sdnee gefchlagen und unter bie Majie gearbeitet. Hievauy
wid eine Form mit Butter beftvidhen, bie Majje hinein
gethan, ober aud in eine Serviette, welde mit Butter
Dejtrichen wurde, wo oben etwasd leever Raum gelafien wer=
den muf und bann im Waffer in einer Stimbe gav gefocht
und mit per Butter-Sauce Nr. 65 fervivt,

482, Krvebs-Deridon.

Giete 30 Stid Krebfe, madhe von ben Schalen 1, Piv,
Sreb&butter und vithre 1'iv mit 4 gangen Giern unb 6 Gier:
gelb ju Sdhaunt; nehme 3, Vrund Weifibrod , weidie ¢8
in Mlh und gebe e m[|t Ealy 3u ber Butter, jchneide
Die Krebsjhiveife yourflicht und qebe fie cbenfalld bagu,
Dieje Maffe wird in eine Form gethan, welde vorher mit
Butter Dejtvichen, mit fein qeriebenem ausqgeftreut
unb mit fein gejhnittenem Sped audgelegt wirde, und fo-
pann im Ofen gebaden. Auch fann von ben Krebsdjchwe
fer et Ragout gemadyt werben. In bie in fer Form be
findliche Mafje wird aldbann in der Mitte eine Hobhlung
gemacht, dad Ragout hinein gefiullt, dbann rieder mit der
Mafje jugebedt, im Ofen gebaden unb fervic.

Brod

i
hi
e
3l
la

Qi
D0
ur
qu

all

lel
m

i

BadenWj}ncmherg



e,
[[e8
Der
it

arfe
Hd
e

unb
Dief
AU
guitg
Lein
tter
pers
L‘\"t,‘t

Bfb.
Ter
L‘.‘R
eibe
i,
mit
veut
jo=
vei
be
g
ber

-

139

483, Reis mit Sdhinfen und Parmejantas.

Nehme 12 Loth Neis, blanchire ihn im Waffer ab, Her=
nach giefe fiebende Mildhy bavan und Ffodie ihn bik, gebe
7 Lot Butter in eine Cafjerol, {hutte ten Neid binein,
vithve thn duvcheinanber unb lafje ihn vecfiblen; wenn det
Meid falt ift, jo jdhlage 2 gange Gier und 7 Giergelb bavan
und vithre ihn eine Viertelftunbe lang; nach Dbiefem nefme
Yo Prund gefocbten und fein gebadten Schinfen , gebe die
Halfte e ben Neid unbd lafie bie andbeve Halfte fteben.
uch gebe 6 Yotly gericbenen Lavmejanfdsd baju und Saly;
hievauf nehme eine Melonenform und ftreiche fie mit But-
tev aud, bann lege immer fber die anbere Nippe von bem
auriidbebaltenen Sdyinfen, gebe bann Den Reid binein und
lafie ibn im Fodbenben 2Wafjer gav Dimjten.

— ——— |

Siife Mehl- und Obf-Speifen,

484, Omelette au four.

Man vithre einige Kochloffel voll Mebl mit etwas Mild
an, {hlage 4 gange Giev und 4 Gievgeld bagu und gebe
pann noch etwad Ml dasu, daf 8 glatt wird, fhie Sals
und Musdfatnup daguw und bade dann 3—4 Omeletted dars
aud. Dann madie man ein feined Ragout von Vriedder
Ochjengaunten, Hibuerlebern u dgl., lege einen ‘lmlcm
auf eine Platte, davauf Nagout, dann wicder einen Ome-
lette und jo fort, bis es all’ {jt, banm dberiiehe man fie
mit einer dicert Butter unbd lafje fie im Ofen Farbe nebuen.

485. Wiener WeidfelFucden.

Man nebme Y/, Pund “ﬂmu und rithre fte fhaumig,
fhlage 4 gange Giev und 8 Gievgeld BHinein nebjt 4 Pio.
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