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Kalbfleifch.

68. Das Kalbjleijd.

,Kalbfleifh it Halbjleifh”, fagt der Boltdmund, umd
mit einigem Red)t.

Das Ralbfleifch hat zwar die gleichen Beftandteile, wie
das Fleifdh aller anderen und ur Jtabrung dienender Sduge-
tieve, 5 enthlt aber mehr LWaffer al8 anbdeves Fleijd) und
iit deshalb weniger nahrhaft. Dennod) in es in ber RKiidpe
fehr beliebt, weil e3 wohlichmectend, leicht verdaulid) und zavt
ift, und auf die verichiedenjte Art jubeveitet mwerden tanu
46 TWochen alte, nur mit Mild) erndhrte Kalber liefern das
befte Fletfch.

Wir vermwenden dad Kalbfleifh gefocht, geddmpft und ge-
braten. Rleine Stitfe werden geddmpft. Sum Braten nimmt
man gecne Reule, Bug, Rippen- und Jtievenjtitef. Das Rippen:
ftitet Yiefert die Ralbsvippdhen oder Kotelettes. Jum Dampfen
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;]fnh;; eignet fich Kammititct und Brujt, Kalbsmild), MMieen, Hevs,
e Lunge, Leber, Hirn. Gute Briihe liefern Fiitge und Schwan,
i mageved Fletjd) und fnodjen, [etere find febr [letmureid).
Illlzlflif RKalpstnochenbriihe wird oft su Kranfenjfuppen vermwendet.
it Um dem RKalbfletjcy eine {chdone weiBe Favbe zu geben,
L fegt man e 1—2 Minuten in Heipes Waffer mit Eifig ver-
T mijeht *(zu Ragout).
ot ~ Geiner zacten Fajern wegen wird es bald gav und er:
il fordert fiivzere Subeveitung8zeit als anbere Fleijcharten. Gutes
1 Ralbfleifch mup von beller Farbe fein, dichte sarte Fafern und
o piel Fett haben. Rotliches Kalbfleifeh ift tvocten und frajtlos.
ab, Bumweilen fommt e3 vor, dafy Kalbfleifhy vom Mebger aufae:
gt blafen mwird, bamit e3 ein befjered Ausfehen erhalte. Diejer
fit: betriigerijche und efelbafte Kunftgriff lagt fich Leidht erfennen.
0 " Driict man mit dem Finger gegen die Jellengemwebe, die
mit Quft ausgefiillt find, fo nehmen die eingedriictten Stellen
bald mwieder ein frithered Ausjehen an. RKalbfleijd) wird wie
Rindfleifch in Mildh, Buttermildh oder Fett eingelegt. @3 fann
auch in Salzlacte aufbemabhrt werden.
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69. Kalbabraten.

1 Pjund Kalbsbraten . . . it e B
Galz, Lfeffer, Smwiebel, Thymian, Bmtrinbe e ataes
TGRSl S aliithe s 00 s s e g, e e
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69 Pfa.

Ein jhones Stitt Kalbfleifeh, am beften von der Keule,
wird mit einem reinen \mi]v lhgt‘l'iebt‘l'[, geflopft und mit
Salz und Preffer beftreut.

'\‘gn einer Bratpfanne (it man dad Palmin Heif mwerden,
gibt 1 Zwiebel, Gelbritbe und Brotvinde zu und brafet alles
mit den {nochen an. Dann gibt man den Braten bei, bratet
ihn rajch auf allen @eiten an, gibt ihn in die Rohre und laft '
ithn unter fletprigem BVegieen gar werden. LVon Jeit zu Heit il
qibt man etwas Fleifchbriihe oder Wafjer zu; dod) darf man ]
pie Fliifjigteit nicht auf den Braten giefen, da fonit der Braten
weich) wirdo und teine fchone Krufte befommt. JIm Uebrigen
muf aber der Braten mit der Sauce immer fleifig begojfen
werden. LVor dem AUnrichten gibt man der Sauce 1 ERlofel
angerithrted Mehl bei, Lift jie nochmald auffochen und qibt
fie beim Unrichten durch ein Sieb.
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70. Salbsnicrenbraten.
2 Piund Kalbfleifch (fiiv zwei Tage) 120 Lig.

Salz, Pfeffer, Brotrinde, Bwiebeln . 50
5 Ealofiel PBalmin . . o i I
2 GRlokeleMepl .0 inn 2

132 PBig.

Lon diefem Vraten fann man nur ein groferes Stitck
subeveiten, mwie e5 fidy tiberhaupt bet allen Braten empfieklt,
gleich fiix einen der mndchjten Tage mit zu beveiten, da jonit
Dag Fleifch zu fehr audbratet und infolgedeffen trocden und
3ibe wird. Gin fchined Sttt RKalbfleijeh) mit den MNieren
witd gut abgevieben, getlopft, mit Saly und ‘Bfeffer beftveut
und jo gewidelt, baf bdie Mieven gut zwifhen bdem Fleijdy
ftecten. AlShann wird dad Fleifch gut gebunden und weiter
behanbelt, mwie jeber andeve Braten. Der Braten ift beffer
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au teilen, wenn man bdie Knodjen gleich beim Mebger vom
Fletfche vorfichtiq [Gfen LRt

71. Gefiillte Kalbsbruit.

Gine RKalbsbruft & 21, Phund . . . . . 150 Pig.
L', Egldffel Lalmin oot O EER a O
Salz, Bieffer, Mustat, Jwiebel, Gelbriiben . D
v T T AR S e e R S R SR SRR | SR
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180 Piq.

Man nimmt eine fchone fette Kalbsbruft und Lt aletch
beim Mebger die Knochen auslifen und die Oefjnung Fum
Fitllen einfchneiden. Dann wird fie gut abgerieben, inmen
mit Salz und Pleffer beftreut und mit folgender Favee gefitllt:
3 big 4 Brdtchen werden abgevieben, in laumarmem LWaifer
eingemweicht und glatt zevitampft. Sobann mengt man 1 G,
Salz, Bieffer, Veustat in etwad Palmin geddmpite fein-
gefchnittene Reterfilie und Jwiebeln darunter und, aibt, mwemn
qift notig, noch 1—2 Eplbifel Semmelbridfeln bdarvunter. LWenn
bie Bruft qut gefitllt ift, ndht man fie gut ju, gibt jie 3—5
Minuten in Lochendes Salzmwafier, damit fie beim Braten nicht
fpringt, nimmt fie vorjichtig heraus und troctnet fie qut ab.
Dann reibt man fie mit Saly und Pfeffer ein und madht jre
fertig wie jeden anbeven Braten. Die Bruft muf qut begofien
werdben. Bratezeit 1'/,—2 Stunoen

72, Gedampites Kalbileijd.

1 Prund RKalbfletich . . . .o T 60 SPg
i 1 Gglofel Palmin . . . . . SR 3
i D@ pIofiel Tehl v o o Sl 2 %
'h;ﬁ,_-; 1 Lorbeerblatt, ©aly, Guppengriines, | 4
! Preffer, 1 Ghldffel Gfig, Mustat | i
iq!eﬂ 1, Theeldffel Magai s we e (b UL VARl
ot 72Y/, ‘Bfg.
i) Das Ralbfleijch, am bejten vom Schlegel, wird in hald-
gl fhandgrofte Stitcfe gefchnitten und fchwike fie in etwas Lalmin
e in gugedecttem Topfe 2—3 Minuten, ftrene danu Salz, Pfeffer
B T
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und 1—2 Gilofrel Mehl davitber und lafje jie nod) efwa 10
Minuten dampfen. Dann giept man etwa '/, Liter heifes
Waffer bei, gibt ein Lorbeerblatt und Suppengriines zu und
(affe Das Fleijch ungefahr 1 Stunde dimpfen. BVor dem An-
vichten gibt man, wenn nitig, nodh einen ERIoffel angerithrtes
Mehl bei und mache die Sauce durth etwad Ejjig pifant.
Ein Gtiictchen Eitvone mitgefocht, frdgt jehr um Berbefjern
per Gauce bei. Beim Anvichten gibt man '/, Theelvjfel Magagt’s
Guppenmiivze bei.

73. SKalbaragont.
(Gingemadytes Kalbileifd).)

1 Prund Kalbfletfdh o e et w800 e
1 oo ORIOfel Talmiat oo G et et o e Ui anaa 8l x
T B s 1 v e R R B S R S ¥
1/, Bwiebel, Lorbeerblatt, '/, Theeloffel Magai . 1Y/,

2 ERloffel Miebl 2 i
74'/, Big.

RKalbfletfh von der Bruft oder Schlegel wird qut geflopft,
in ziecliche Stiicte gefchnitten, 6 —8 Minuten n laumwarmes
Waffer mit Efjig gelegt, damit es fhon wei wird und gut
abgetroctnet. Jn einem Topfe (aft man Palmin heif werden,
gibt das Fleijdh), 1 Lorbeerblatt, '/, Bwiebel mit 1 Jtelfe be-
ftectt, 1 Gelbritbe, Salz und Peffer ju und [t das Fleijd)
pampfen; nac) und nacy gibt man etwasd Wafjer oder Fleijch-
brithe bei. !/, Stunde vor Tijd) gibt man 2 CERloffel an-
gerithrtes Mehl su und [dft die Sauce nodymals auftochen.
Beim Anvichten gibt man etwas Gijig und Maggi's Suppen-
wiivge 3u.

Ober:

Man beveitet eine meife Butterjauce (fiehe Saucen), mwiirst
mit Saly und Pfeffer, [Bjcht mit der Brithe des gedampiten
RKalbfletfches ab und aibt nas Fletjch zu.

Obex:
Hu bdiefer Art der Jubereitung nimmt man am beften

Brujtipibe. Das Fleifd) wird wie Rindfleifch weid) gefodht
und in beliebige Stiicte gefchnitten. Dann bereitet man eine
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10 weie Butterjauce, [07cht fie mat Dex Fletfchbrithe ab, fitllt
1Btk pamit auch auf, wiirgt mit Salz, Pfejfer, etwad Efjig ober
o Wein und qibt nacy Belieben ein Stiickchen Eitrone bei. Dann
LI gibt man bad Fleijh zu und LGBt o5 in der Gauce heif
(g5 erden.
ant
it 74. Braued Kalbfleijch.
1§ : 2 73 T
! 1 Rfund Kalbfleifey . . . . . . . 60 Pig.

11/, Gploffel Palmin . i s

3 Ggloffel Mehl . . . sl

Giftg, Salz, Pfeffer, Jwiebel, Lorbeer- |
blatt, Mustat, etwad Citvone \ ;
i 82 Pig.

Gin {dhdnes Stict Kalbileijch vom Schlegel wird getlopit,
- geafdhen und in halbhandgrope Stiicte gefchnitten.  Hievauf
i (4t man in einem Topfe das Palmin beiff werden, bratet
" das Fleijeh rafd) bellbvaun Ddavin an und legt e8 auf eine
o, Blatte. JIn dem Furiictbleibenden Fett rdjtet man 3- 4 -
: (bffel Mehl braun, [Bfcht mit Fleijhbuiihe oder Wajfer ab,
wilgt mit Salz, Preffer, einer mit Jielfen beftectten Smwiebel,
Mustat, Gifig und einer Citvonenjchale. Wenn bie Sauce
focht, legt man da3 Fleifch Hinein und (dBt e3 langjam meid)-
ddmpfen. Beim Anvichten frdftigt man mit Magai’s Suppen:
witgze.  Diefe At ift befonders zu Heid zu empfehlen; auch
su Spagle fdhmedt dag Fletfd) fehr gut.

"

75. SKalbafotelettes.
3 Ralbsfotelettes & 20 = 60  Bfg.

1faltes SBuoldiens 12t . 6 5

TE s i et ot sl S L] ¥
et 1 Ggloffel Balmin . . 6 e
ften Sals, Pleffer . . . . hs

76, s
Man [Bit beim Kotelette das Hiutchen von Der Rippe
{03, jchiebt e8 hinab und jchneidet es weg, damit das Bein-

;';;:; chen vein Devoortvitt, Die Kotelette3 werden dann mit dem
T Rlopjer, den man in3 Waffer taudyt, etwas breit gejchlagen,
e !
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492  DBillige uud fehr jchmadhafte Speijen voun Kopf, Pers, Lange ac.
auf beiden Seiten etwas gefalzen, nad) Belieben audh) gepfeffert,
in Gi, dad mit etwad Wafjer abgeflopfi ift, getaucht, m

Semmelbrofeln umgemwenbdet und in heigem Palmin jehin gold-
gelb gebraten.

Billige und jehr jdymadhajte Speijen

vort Kopf, Hers, Sunge, Leber u. §. w. der verjdiedenen Tiere.

76. Gebratene Leber,

'Hmt'\ Seber . . 45 .
, EBIbffel Palmin 9 2
” ‘an‘\ Miehl b 3
ng Salz, Bfeffer . 1 I
Magai '/, Theeldifel 1YY,
lll". i[q

Die frifche Leber wird in fochendes Wajfer gelegt, von
Haut und Sehnen befreit, in fingerdice Scheiben gejchnitten,
in Mehl umgemwendet und offen in heifem Palmin 10 Minuten
auf beiden Geiten gebraten, dann gibt man etwad Waffer,
Gifig, Salz und 1 Eploffel angeviihrtes MNeehl bei und lafpt
bie Sauce zugedectt einigemal auffochen. Beim Anvichten
fraftigt man die ©auce mit etwad Magai’s Suppenmiire.
Die Leber darf immer erft fury vor dem Anvichten gejalzen
werden, da fie fonft letcht hart wird.

77. Eaure Leber.
(Bu Mebljpeifen, wie Spagle, Nudeln).

1/ Wiunb -ebey il e R loh
o ERBIEl SRalmm SN D i
3 GRlofjel Mehl . . T
Gifia, Sals, ﬂ:wnu, \%mlebein Cpuf 8 3
1, Theeldffel Magat . . . PSS S LIEE T
1877, Bfa.
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