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Fiinjter Abjdynitt.

salbfleild.

1. Salbfleijch Hat geringeren Nabrivert ald Rindfleijch, 1t
aber jeiner javten Tajern wegen leichter verdanlich.

2 Ghutes Salbfleijch mup fett, Hell m der Sarbe und fejt
fein. Dad Dbejte Fleijh erhalt man von eitem 6—7 Wochen
alten qemdfteten Kalbe. Von zu jungen Tieven i)t pad gFleifch
mager, unjchmacthaft und aud ungeju.

1. Salbsbraten.

- Xiiv 4 Perjonen ijt 1 kg Kalbfletjch notivendig. Dt
' etier Bratofunme wird 1 ERLGFel voll Butter pder Nierel
Fett aut heiy gemacht, jodamn dag Tletich, nad)dent es
porfer jouber qewajchen, mit einent rvetnen Tuche ab
getrocEnet und mit Salj tllileHlbLH urde, nebjt etner
halbenn Swicbel, einer Gelbriibe, jowie ctiwad gebabter
Brotrinve Hinecingelegt und iiber gutem miu auf lminn
Seitenn gelb angebraten. SHievauf fonumt es m den Ofen
ober iiber ein jdmwades Feuer, damit es langjam fertin
brate, was in ungefihr 1'/,—2 Stunden qefdhieht. Wdh
vend diefer Beit unterlajje man nidyt, den Braten ofters
mit dem Sette au dibexgiefen, biite jich aber, bevor dad
Jleifch 1m Fette ferttq gqebraten it Fletjchbriihe oder
+ Wafjer nachyugieen, weil jonjt der Sajt heraustochen
uith der Braten fraftlos wiirde.  Jjt der Vraten weich,
i0 1wird er Herausgenontmen und big jum ®ebrauche warnt
geftellt, wdhrend man dag wriidgelafjene Fett, i das
nodh '/, 1 Fletfehbrithe gut verrithrt e, mit der jer:
Svitcttenr Brotrinde nodmals auffochen [(apt, die Vriihe
fobann durchjiebt und iiber den Vraten giekt
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2. Mievenbraten.

Jtierenftiict ijt das faftigite und frdftigite vom Kalbe.
Vet Verwendung 3u einem Vraten wird das Nievenitiick
ausgebeint, auj beiden Seiten mit Preffer und Salz be
jtreut, gerollt, jo dag die Mieve in der Mitte ift, judann
gebunden und i beter Vutter mit etivad Spect und den
iibrigen Sutaten ungefihr 2 Stunden unter fleigigem Ve-
giepen gebratert.

Das Jrevenjtitet fann auch) gefillt werben. In diejem
galle wird die Nieve in ihrem eigenen Fette angebraten,
gehactt, darvauj emme in Sypedwijirjel qeddmpite Swichel
beigegebert nebjt cinem eingeweichten und wiedber ausge:
ovitdten Brotchen, 2 Ciern, verwiegtem Griin, Salz wnd
Preffer. Das Fletjch wird mit diefer Majje beftrichen,
gerollt, gebunden und 1'/, Stunden wie oben gebraten,
vavauj jorgfdltiq tranchiert.

3. Salbatopf.

‘T
2

cr Stalbsfopf wird gebriiht und, damit er weily bleibt,
eine Jeitlang ins falte Waifer geleat oder mit Sitronen
jajt etngervieben. Fletige Stellen entfernt man cbenfalls
mit Sitvonenjaft. Um das Waul offen i erhalten, wird
ein Holzchen eingejtedt, fpdter vor dem Serbieren ein
Apfel. Das Weihtodhen qejchieht in folgendem Sude:
von einter Flajche Wein und 100 g Mehl wird ein ditmies
Teiglein gemacht, das nod) fortwdbhrend mit Wein ver
viinnt und duvd) dag Saucenjied inm etwa 6 1 fochendes
Wajler eingeviihrt wivd. Man fihet mit Riihren fort,
b15 der GSud wieder fodht. Davauf wird aufer Saly und
dem Safte von 2—3 Jitvonen !/, 1 Efjig beigegeben nebdjt
I —2 geretmigten ungejdhdlten Bwiebeln, 5—10 Nelfen,
3—4 Notgelbriiben, 10— 15 Preffevtdrnern, einem Biijdel
e Peterjilie mit Lovbeerblatt. Weehl und Bitronenjaft
madjen den Sud fchon weip. I diejem Sude wird der

o=
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Ralostopf 3 Stunden gefodht, wobei das Wajjer den Kopf
qany bededen foll. Jjt er weid), jo wird er auf et Tauch
gelegt und, nadpem die Ohren gereinigt jind, auf eine
qut duvchmwdrmte tiefe, runde Platte angerichtet. E3 wid
noch etiwas Efjiq oder Jitvonenjaft daviiber getvaufjelt wid
eine Deliebige warme Sauce dazu jerviert. — Der Ktopy
fann bor dem Sieden yum Teil von den Knoden geldit,
i 2 dlften gefpalten und Junge und Hivnw Heraus
qenonuen werdett. Wird eine falte Sauce betgegeben,
o mufy der Kopf im Sude erfalten, damit ex jaftiger
bleibt. Den Sud faun man mit Gelatine ju Gallert
(Gutern, tn weldem Falle dann nod) KalbsfiiBe nritge
focht werden. Gr fann aud) yunt Sochen von dirven und
quitnent Gemiijen veviendet werden.

(& falte Saucen fonnen betgegeben werben Staperi-,
Madeiva:, ChHampignons- oder Triiffeljorce, aud) Wayon
naife, die man aber micht fiber den Kopf fchiittet, joudern
bejonbderd dazu ferviert.

4. Salbatopi mit Wajtetden,

Der gebriihte Kalbstopf wird ein wentg getodht, heraus
qertontien, in fchine Stitchen gejchnitten, mt Wajjer ndex
Seijchouiihe, ecinigen Nindstuoden, einem Glas Wein,
Sivtebeln, Nelten, Peterjilie, Gelbritben, etitent Stitckchen
Sitvone, 3 n Nidehen gejchnittenen Efjiggurien unn ehwas
Saly aum Feuer gebradyt und gut weid) gefocht.  Nun
nimmt man die Stiikden Heraus, legt fie jdhin auf die
Platte umd garniert fie mit KoHden, Hien, Hartgejottenen
Eiern, RVaftetdhen und giept eine jpanijhe Sauce daviiber.

5. Salbileijdh in ciner Nabhmijance.

1/, kg Salbffeijd) vom Buge oder vom Schlegel wird
jauber qewajchent und in eine Beize von Wem  gelegt.
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vievauf gibt mon Butter und Fleijhbriihe in eine Kajfe
rolle, leat dad Fletjch mit der BVetze hinetnw und (ARt es
perddampfen. Wenn ¢s anjien will, Tehiittet man Fleifch
brithe nac; 1jt e3 weid) genuq, riftet man 2 ERl6iFel voll
Wehl, vithrt 4 Lofrel voll jauern Rabm und Mustatnuy
mit falter Fleijchbriihe davan, {diittet es an das Fleijch
und [apt 8 nod) eim weniq fodjen. Wlan farn ed 3u
Omeletten geben. (Die Sauce fann man aud) an Wild-

bret machen.)

6. Gebeiztes Salbfleifd.

Wan fauft etmen Kalbsjdhlegel, entfernt davon Haut
und Kuochen, madt mit etnem Veejjer Offnungen
pag Fleijeh umd Jchiebt 1 diefelben bdiinne Specttreifen
nebjt fleten Sdalottenjtiictchen. Mit Saly gerieben wird
a5 jo aubevettete Fletfeh in eime vexjchliehbare irdene
Sdhiifjel gelegt und mit '/, 1 fodhendem Weine (amt bejten
mit Jotwein) iibergojjen. Gut ugedectt [(dht man es
etttqe Tage an etnwem fihlen Orte jtehen, indem man ed
taqlich, itm Sommer drei- 0i8 viermal, im Winter einmal,
mit der Veize iibergicht. Die weiteve Bereitung ijt die
gletdhe toie Deimt gebetzten SRinbsbraten.

7. Cingemadyted Kalbjleijd.

At pajfenditen hiezu jind Mippenjtiicke, jedoch fann
auch) anderes Fletjch qebraucht werden. Nachdem man das
Fletich amerft qut gewajdyen, oder noch) bejjer, mehrevemal
i frifches Wajjer qeleat Hat, wird es in pajjende Stiicte
gefchuitten, die nun in gleicher Wetje zubereitet werden,
ie die Kalbfletichrollchen.

Sehr qut 11t diefe Spetje fiiv Krvanfe, nur darf dann
art die Sauce fein Ejjiq geqeben werder, dagegen iyt beim
Anrichten ein Cigelb dazu u nehmen.

e e
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8. Salbsronlade.
d.

Ralbileifch vom Sehleqel wird i etn flached Stiick
gefchmitten und nit einenmt Mefjeveiictent jo dreit als miglic)
qeflopft. Jn das Fleijchitiict legt man abwed)jelnd lange,
fchmal qejchnittene Streifent von gefodhter Odhjenzunge,
port Schinfenr wnd Wurjt, worvauf s jujammengerollt, mit
einer Sdmur fejt wmwunden wnd i 11/, 1 Wem mit
chenjoviel Walfer, etner Handvoll Salz, Selleriemwunzel,
Sitvonenjdheiben, Bmwicbel jowie Lorbeerblatt gefocht wird.
Wihrend desd Kochens mup qut abgejchiumt werben. Jjt
das Fletfch weid, was gewdhnlic) nady pvetjtiindigent Kodyen
ftattiindet, jo witd ed Hevausgenommen und falt gejtellt,
um nac) erjolater Crfaltung zwijden zwet Platten durd)
Bejdwerung der oberen Platte gepreRt au werdem. Die
Briihe (Bt man juv Hilfte einfodhen und jtellt jie dann
613 aum andern Taqe ebenjalls falt, naddent Fett und
Bodenjats davon entfermt jind. Um die Brithe flar zu
nachen, wird jie vor dem Gebraude nodymals mit 2—3
Eiei aufaefocht, dureh et veines Tuch gefiebt umd an
pas Fleijdh geqoifent, das man, in pajjende Schetben ge-
ichniittent, in tiefe Blatten qelegt Hat. Die WVlatten bletben
0 an einem fiihlen Orte jtehen, b3 jich eine fejte Gallert
qebilbet Dat.

Ale Gemitfe dazu jind pajjend gebratene Kartofyeln,
ioie Salzz und fletne Kartofieln.

1';_

Nachdemt dad [Fletjch auf die vorber angegebenme At
aubereitet ift, wird e in JFleijhbrithe oder Salzwafjer
weid) qefodht, qeprept und falt zu Tijche gegeben, eme
Speife, bdie Defonderd fiir den Sommter zu Kopjjalat
qut 1t
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9, Kalbsronlade jum SKaltejjen.

Pean nimmt dad Gansle vom Kalbsjdhlegel und eine ot

Kalbssunge, flegt beides 3—4 Tage in eine Salzlace, ! J
) ichuneidet aber bdas Gidnsle vorbher tm der WMitte vonein-

ander. Nach demr Hevaudnehmen aud dev Lade fillt nan '

e3 mit 250 ¢ Bratwuritfitllung vermijdht mit Saly, Veus l

fatnuf, Bwiebeln und Nabn; man fann aud) ein €t dazu \

nehmen und etwas aqejtofenes BVrot.  Fuerjt fommt die

etite Hdlfte der Fitllung in die Witte vom Gdnsle, dann ,
. bie Bunge, weldhe aber zuerjt gefocht jein mup, und allen:

ralld vorhandener in langliche Wiirfel gefchnittener Kalbs-

braten, aulest der Mejt von der Fiillung. Dad Gange

ndbt man qut ju und ummidelt die Noulade mit etner f i

Sdhmur. Dann jehldgt man jie m et jaubeves Zud,

umiicelt jie noch eimmal fejt mit einer Sdhnur, fodt jie L
| Stunde tm Waijer, mweldhes vermifcht ijt mit einex i

' Handvoll Salz, etrer bejtectten Swiebel, mit Prefrerfern, HEH
ein weniq itronenjdhale, aud) fann man ein wenig Cijig I
ober Wein dazu nehmen. Jtad) dem Kochen mimmt man }

die Noulade Heraus, (Bt fie qut abtropfen und bejchwert
fie iitber Nadt, wovauf jie ald Spetfe auf den Tijd) ge i
bradht weroen fanm.

10, Brotfiillung.

Abgerichere Weden werden in Waifer oder Wild) ein (1
qemeicht und ausgedriict, feime gevdudherte Spechiirfel HH
durchlichtiq qerditet und feingejchnittene Siwiebeln nritge '
dimpft. Davauf diinjtet man die Wecfen in Butter, bis i1
fe fich auseinander [Bfen, und mengt fie mit den Sped [k
wiirfen und Biotebelr. Mun werden nac) Velieben Eier, ! i i
Saly und Piefrer beigegeben.

Jur gleichen Fiillung tamn man aud) feingehadtes
®riines (Swiebelvohrchen, Veterjilie und Spinatblitter), (Ll
bad in Sped verdiampft wurde, verwenven. SR
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Bet allen Fitllungen jollen die Swiebeln vor der
Betgabe erjt verddmpft werden, die Fiillung exhalt daduxch
etnen Dejjern Gejchmack.

11. Fleijdfiillung.

Bom Schlegel wird '/, kg Kalbfleijh enthiutet, fein
gebactt und i etnenm Vallen geformt. Von Feingehacktem
und qut enthdautetem Nievenfett wird in gleidher Gripe
e wetter Vallen gemadyt. 6 gejchdlte Milchbritchen
werdert tn Waffer eingeweidht und gut ausgedriict, etwas
Jwiebeldpen und Petexjilie fein gehackt, tn einenm Mirjer
nod) feimer gejtopen, das Fletjch dazu geqeben, eine Beit:
lang mitgejtoBen, alddann das Nievenfett und uleht das
Brot nebjt 4 gangen Ciern, 3 Cigelh, dem ndtigen Sals,
Prefrer und Mustatnup  betgefiigr.  Alles wird unter
itarfemt StoBen qut untereimander gemengt.

Sann als Fillung ju Fleifdh oder aud) au Klbken
veriendet werdert.

12, Gefiillte Salbsbruit,
e,

40 g Waldbrot werden tn Mild) aufgetverdht, feit
ausgedritckt und mit 1 Gt, ctiwas Saly, Vustatnup,
jowie 15 g (daumiq geriihrter Butter, feinverwiegtent ver:
vanmpytem Schnuttlowd) ju etwem glatten Teigehen vervithrt.
Diejes Tetgchen wird in die gewdhnlich fehon vom Mebger
hergerichtete SKalbsbrujt cimgefitllt und dieje sugendht. So
subereitet [t man die Vrujt, nachdem fie mit etnent
retien. Tuche jauber gemacht wurde, ', Stunbde lang
2 1 Saljwaljer fochen. Hervausqenommen bratet man fjie
ut heihgemadhter BVutter oder Nievenfett mit Fuqefesten
Swiebeln, Gelbriibchen und Brotjchitten auf beiden Seiten
gelb.  Cubdlich lapt man das Ganze, nadydem nodymalsd
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'/, I von bem gefochten Salzwalier davan geqofien worbden,

'/, Stunde lang verddmpfen. Veim Anvichten wird die
Brithe duvd) ein Haarfich itber den VBraten gegofjen.
Bejjer wird die Kalbsbrujt, wenn man jie qav nicht fodht
jondern wie Kalbsbraten ubeveitet. In diejem Jalle
braucht ote Kalbsbruft mebr Beit yum Gavwerden. muk
auc) fleipiger begojfen werden alg ein andever Brater.
Die Fitllung wird fejter und jhoner, wenn die Kalbhs:
bruft ungededt tm beigen Ofen subeveitet wird.

Wean vithrt em wenig Butter jhawmiq, vermengt da
mit einen eingeweidhten und wieder qut ausqedriickten
Wafferwed, 1 Ct, Salz, WMustatnup, feinaefchnittene ver
dinpite Swiebeln und feingewiegten i Butterfett ge
oampften Kalbsbraten. Man fann audh nodh ein eniq
feingedvitcftes Ochjenmart Himgufiigen.  Alles wird qut
vervithrt und wm die Vrujt gefiillt, die man jundht, mit
vem notigen Salz bejtveut und nun iiber dad Feuer um
Braten bringt.

13. Gefiillte Kalbabrujt zum Salteijen.

Die Brujt wird von den Knodjen befreit, ein wenig
getlopft und mit Vratwurftfiillung, in welder das nitige
Gewiivze 1t, qefitllt, man ndbt fie i und bindet fie mit
Shagat fejt, fchliat Jie in etne Serviette und bindet fie
noch cinmal, tut in etne RKajjerolle Wajjer, Wein, Lor
beerblatt, emne Bwicbel mut Nelfen Oeftectt, Griines, ein
Stitdchen  Jitrone und focht die Brujt davin ungefdhr
I Stunbde, nimmt jie dann herausd und bejhwert fie iiber
Jacht in der Serviette. €5 nimmt i jhin aus, wenn
man die Brujt mit vohen Speditreifen beleat,

S ——
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14. Gepvadene Salbabruit,
H

Die Kalbgbrujt wird gefocht, nadyher jdhnetdet nan jie

i fleine Stitde, madht etmen dicen Omeletteteiq, jdligt

5 Giweil au Sdynee, mengt ihn leicht davumnter, wenoet

. oan das Fleijch davim um und bact es im Fett. Wan
I fat auch anbeves Fleifdh auf dieje At backen.

b,

Die Brujt wird behandelt wie oben, mux patttert ntan
bas Xletfd) mit Gigeld und geriebenem BVrot: man pactt
jte Jchwinumend m Fett

15. Gefitllter Kalbsbraten.

375 o Sdyweinefleijd), 375 g Kalbfleijd, 125 g Sar- )
dellen, allez fein gehactt, etwa 60 o Kaperi, Aitroien,
Mustatnupy, Swiedehr, '/, 1 jarrer Hahn, 3 Eter, 1 frijcher
qeriebemer WecE werden gut vermenyt. Nach Gejchnract
fann man noch ein wenig Gjfig wnd wenn ndtig ein wentg
Salz und Pieffer Hinpujiigen. Dies alles I 1 elnen
qusaebeinten Schlegel gefiillt und gebraten. Man 3er
| Thneivet dent Schlegel gewdhulicy m 3 Stitde, eint jedes

Sttt toird mitten duvchaejchuitten, gefiillt, jugenaht uno
feit mit Spagat umivictelt.

16. Stalbafotelette.

Qotelette mitfien vom Mepger bejorders verlangt wer-
ben, da nur die hohen Rippen dazu taugen. Auf 1 kg
qehert gewodhulich 5 Stite. Die Haut wnd vas Sletid i
werdent vom Snochen 68 auf !/, Finger lang losgeldit,
indem man 3ugleid) die Fajernm und wmtiiBen Kinoden va
pon wegjdnetdet. Nadydent dag Jletjch mit einem Wefjer

5
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verhackt 1ourde, doch) o, daf es anecinander hiangen bHleibt, I
wird e§ rund geformt, auj beiden Seiten mit etwad Saly |
bejtreut, m Eigeld und gerviebenem Brot wmgefehrt und [
in DeiBem VButterfette fchnell auf beiden Seiten qeld {
gebacten. ©o zubereitet werden die Kotelette i einex
Bratpfanne emned meben das andere geleqt und mit einem
Glas voll Weip- oder Rotwein, mit cbenfoviel Fleifchbriibe, j!
bet nicht ju ftarfer Hike nod) 1 Stunde verddampit. In
Crmangelung des Wetnesd fann man aud) lauter Fletjch
brithe nebhmen. BVet diefer SBubereitutqdart werden bdie
Stotelette fehr weid) und faftiq, Ddesweqen ijt fie jeder
andern Juberettungdart vovzuzichen. Angerichtet werden
pie Kotelette auf eine rvunde Platte, jo daB die Knoden
alle nad)y der gleichen Seite. laufend und it die Hibe
itehend dre Formr eimer Krome Oildenm. Auferdent werbden ', l
pie Snodhen noch mit Paprermanjdetten umbillt. JIn den

N feeven Maum in der Mitte fann man ein beliebiges Piiree M

ancidyten.

17. S$totelette in Sdynee.

(

|
Shone Rotelette werden vedt fein qehackt, in Butter f i
wmgeivendet, 1 Stunde liegen gelajjen und dann gebraten, l
aber jo, dap jie weif bletben. Man [(GRt Yte damr wicder (il
falt werden und jdhlagt vedht fejten Schnee, tir demt man
die Stotelette unuwendet. Hievauj werden fie jcdhwimmnend
e Fett gebacen.

18. Gefiillte Kalbsfotelette.
|

4

E' 1

Dieje Art Kotelette wird i der Vereitung etwas | i

| fletner gebalten und auf beiden Seiten qut angebraten. |
E& wird eine Fillung gemacht ausd einigen Schalotten, _
Chamypigrons, Triiffeln, etwad gefochtem SKalbjletjch umd i
Sdinfen, die in rved)t fleime Wiirfel gejchnitten wurden :
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Afles Focbt man mit einent Stiict Vutter, choas Weip
wein witd eiiter qut ausgefodhten weifen Sauce iemlich
oicf eim. it die Fiillumg, die nicht . jeharf gewirzt
werdent joll, exfaltet, jo Dejtreicht man die Kotelette Yehon
oval. Deftreut fic mit qericberrenm Brot und Kije, betvirufelt
Sie mit Vutter und backt jie im Ofen 10 Minmuten. —
Dazu qibt man eine gute Bratenjaiice.

b.

Die Kotelette werden etwas gejalzen wmd auf betden
Seiten qut angebraten. Jun wird in etner Kafjerolle
ein weniq Butter und Mehl gediinjtet, mit Weihweitt
und etwas Fleifdhbrithe abgeldjcht und davon eine dicke
Sauce qefod)t. Gtwas gebratencs Kalbfleijd), Sdinfen
und Swiebeln werben in feine Wiirfel gefchnitten und
ber Sauce beigegeben, die nody '/, Stunoe fodjen mup.
Nacdhdent die Fitllwng exfaltet ijt, werden die Kotelette da
mit Dejtvichen, mit qexiebenemt Brot und Kaje bejtrent
und ungefahr 10 Minuten im Ofen gelb gebacken.

| 19, Salbjleijdhvigel.

Man Jhueidet vom Schlegel Handbreit ditnne Schetber,

' flopft fie auseinanver, fillt jie nut Hade (Hajh) vou

' iibrig gebliebenem Fleijch oder mit Bratwurjtfille, um:

- widelt jie mit Spagat, jo daf die Filhmg nidt Hevaus

' fot, beftveut fie damm mit Saly und (@pt fie wie ges
wibhnlich qelb bacten.

b 2¢0. Aujlaunj von Kalbamildyen.

9 Weihbrote werden ein wenig abgerieben, int Wajjer ,
eingetveidht, fejt auggqedrviidt und i einem Stiict Butter
abgeddmypft. Damn viihrt man 125 g Butter fetcht ab,
nimmt den geddmpften Wedt dazu, vithet ed mit 8 Eigeld
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'/, Stunbe, jhldgt das Weihe ju Sdynee, vithrt ihn nebit |

etivad  Wusfatmupp und Saly an die Majje.  Hierouf

wajdht man 3—4 Salbsnuldjen, jiedet jie tmn Saljwaijjer, il '
, hiutet jie jauber, jchueidet jie flein gewiirfelt, dampft fie A

i etnem Stiidechen Butter, jtveut etnwe Mefjeripite voll |

Weehl daviiber, qibt ein wenig qejchuittene Swiebel, Peter
jilte und Sitvonenjchale daju, fiillt jie mit etwas Fletjch
brithe auf, [aBt Jie ftaxt cinfochen, ftellt jte dann auf
die Seite zum ADbFihlen und driickt Sitvonenjaft davauf.
Y bejrveuht nan ein BVlech nuit Butter, bejtreut ed mit
Wedmehl, fitllt dre Halfte der gevithrten Wiajje darvauf,
damnn die geddmpiien SKalbsmilden, Hevnad) die jwveite
Dilfte der qecriihrten Majje daviiber und (iht es lang
jamt backen.

21. Safbsjdynitten. )' |

’ [ kg Fleijd) vom Schlegel jchrneidet man tn 5 obdex {
6 flache Schetben, wobet Fajernm und Haut jo biel als i
moglich [osqeldyt werden. Das iibrige Verfabhren it wie il
bei Dden Soteletten, mur werden mit dem Saly nod) fein: r
gewieqte Swiebeln 1iber die Schnitten gejtrent und beim ! bi
Verddampfen einige Jitvonenjcdheiben hinzugefiiqgt. ‘

K

22, Kalbjleifdyrofldyen.

Jletich vom Kalbjchleqel wird in diimme, handgrofe ik
Sdhetben gejchnitten und die tnnere Seite mit etnem Veejjex I
(etcht qebictelt, doch o, dafy das Fletjch qany bleibt. Hievauf ]
verivteqt nan 125 @ fetten Spect, Peterjilie, Schnittlarich oI
und etne Swiebel fein und legt die verwiegte Majje in | 1
gletchent Tetlen auf jedes Stiidt des Kalbfletjches, das ' ;
aor miit ehvad Saly bejtveut wurde. I Wurjtform
wjanmmengerollt (Gt man die Stiide juerjt 1 Heipem '
Jette Dlapaeld Oratenm und Dievauf, nacdhydem woch '/, | P
&letfchoriihe, ebenjovtel weiger Wein, Swiebel und '
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cin Gtiicfdhen vom etner  Gelbritbe Hinzugejeht wurde,
9 Stunben unter diterem UbergieBen verdampfer. Jjt das
Sleifch weidh, jo wird es auf eine tiefe Platte gelegt und
warm qejtellt. Die Brithe, nachdem jie mnod) etnen Sujab
erhalten Dat beftehend in enem feinen Teigdyen von 1 Cp-
(Birel voll Mehl und Wafjer und 1 Chlbffel voll Eijig,
wird moch) 10 Minuten gefocdht und dann duvd) ein Haar-
iteb ebenfalld an das Fletjdh) gegoijen.

Subpfle, Nudeln, Kavtoffeljdnite jowie fleine Kar-
tofrelchen 1ind pajjende Hugabelt

23, Faljder Lads.

[—1"/, kg vom unteren Salbjchleqel werden mit efinas
Salpeter und Saly eingeriehen, i etne Sajjerolle geleqt,
Diebel, Nelfenr, Lovbeerblatt, Sitronenjchale, NVeterfilie
uid Wacdhholderbeeren nebjt qutent Gjjig dazu getan. Das
Sleifch foll man tdglich in der Vetze fehren. Nach 4—5H
Tagen wird die Briihe abgejchiittet, das Fletjd mit halb
Gifig, baldb Waffer nebjt dem Gewiivze weid) gefodht. 3t
bag Nleifd) evfaltet und fejt, jo wird es fein durdyge-
Tchnitten, aber qleid) wieder sujommengefiigt, tn eme Fijd):
formt getant wid am andern Tag gejtlivgt. Dann werden
Sarvdellent oder Hivinge uit Weterfilie fein vervwiegt, mit
Gifiq und O angemacht wnd diber den Fijd qeqojien.
Man Fann den Sud fliven und als Gelee zum Gar-
nieren brauden.

24, Cerbdifdes Neisfleijd.

Salbfleifch wird in Wiifel gejchnitten, in Butter und
feingejdhnittenen Bwicbeln geddmpit. Hernad), went es
gendigend angezogent hat, wird ed mit Weehl Oejtaudt.
Man LAkt e noch ein wenig jiehen und [(Hjcht dann nit
Sug, Vouillonw und Kodhwein.
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25. Salbsnieren nud SKalbsleber.

Buerjt fdhneidet. man die Leber oder tieven 1 ditne,
fucae Sdyetbhen, Lt jodann '/, Chlofrel voll Schweire-
oder Nierenfett qelb verddmpfen und tut die Leber oder
Seven hinmet. Unter bejtdndigent Wmtehren mit etnem
Schaufelden werden fie jo lange gebraten; bis jie nidt
mebr blutiq find.  Hievauj jtveut man 1 Ehlbffel voll
Mehl daviiber, gieht ebenjoviel Eijfig, audy etwas Fleijd)
brithe oder Wajjer Hingu umd [Apt fie unter bejtandigem
Niihren nochmals auftochen. Ctwas Saly wird erjt beim
Anvichten daviiber gejtreut.

26. Salbsleberjdynitten.

250 o Kalbsleber wird mit 60 g Sped fein verwiegt
und betbes aujammten in heifer Butter verdampit, His die
Qeber nicht mebr Olutig 1jt.  Hievauf vithrt man etwas Salj
jowie 1 Gt davan und jreeicht diefe Majje ziemlich dict
auf WeiRbrotjhnitten, die mu in einer fladen Pramne
m beifent Nette auf beiden Seiten gqelb gebacfen werdem.
Mat habe acht, die Lejtrichene Seite der Schnitte Herit
s Dbacten, damit Ddiejelbe jaftig bletbt. ui qletche
Wetle Eommen Hirnjcuitten jubeveitet toerden.

27. Gebadene Lebervjduitien.

Gine Kalbsleber wird abgehiutet und 1 Stunde in
Milcy gelegt, alsdann in Bortionenjtiicte gefjnitten, mit
Saly und Wieffer bejtvent, in verviihrten Crernm und ge:
viebenent Brote umgetehrt und auf jtacfem Feuer in heipen
Yette vajd) qelb gebacten. Man gibt joldhe Schnitten gerne
i Spinat.

28, Gevojtete Leber,

Die Leber iwird abgehiutet und e feine Schetbhen

gejchnitten. Jn einer Pianne wivd Butter heify gemacdt,

5
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_ qibt auerjt Bwiebeln bhimein, dann die Leber, ielche auy
| stavfemt Sewer unter bejtdndigem MNMiihren etnige Winten
qeddmpft wird. 1 Kochlofiel voll Wehl wivd darvitber ge
itaubt, Jletjehbriihe ober Vratenjauce dazu gegeben umno
Wein nach Velicben. Nad) Beigabe von Saly, Vieffer
und Mustatnup wird die Leber angevidhtet. Shile
und gebratene Kavtoffeln jind dazu pajjend.

29, Gedvawmpite Leber,

| ko Qeber wird abgehiutet und 1 Stunbde i Mild
gelegt. I einer Kajferolle mad)t man Butter DHeif, fiigt
iviebeln bei, qibt die Leber mit Salz binein, [(0Ycht mit
Yein ab, ftaubt 1 Loffel voll Mehl davan und laBt die
Qeber rajch dampfien.

: 30. Gebadenesd SKalbahivn,

Das Hicn wird juerft qut abgewdfjert, jo dap alled

Blut davon fommt, jodann abgehiutet, rund geformt,

| mit etivas Saly bejtreut, mit Cigeld und femgeriebement

Weikbrot qarmiert und in Heifer Vutter gany jhrell auf
beiden Setten hellgelb gebacken.

! 31. Aufgezoqencd Hir.

Ein abaeyogenes Hien wivd leicht gejalzen, '/, Tajje
Hiker Mabhm und 2 Eter verriihrt, dag Huen darunter
qemengt, in eine mit Butter bejtvichene rdene Formt ge
il und tm Ofen aufgezogert.

h 32, Stalbfleijdidmitten.

Ein Sti von der oberen Keule wird i Sdyetben
qefchnitten, qut geflopft und wibhrend 2 Stunden in Wein
qelegt. Dann gibt man etwoas Butter in eine SKajjerolle, '
feqt dic mit Miehl bejtreuten Schnitten hinein und (Gt

BADISCHE ’g‘
' LANDESBIBLIOTHEK e s
En-Wurticmperg



P |

fie juerjt eimige Beit diinjten, giefit bann sletjdhbriifhe und
vent Wein, worin jie gelegen, deviiber, wiivat tie mit Sal3,
Piefrer, Mustatnuf und Bitronenjdheibe umd (Gft jie darin
wetd) Fochen.

33. Gefiillte Wienerjdnifel,

Sdhine Kalbsjdnibel Deftreidht man mit folgender
glillung: Salb- und Schweinefleiid wird mit Sarbdellen, '
Stapern, Weustatnup, Peterjilie, Swiebeln qut verviegt,
Sals, ein wenig fitger Rabhm und Jleifhbrithe daran qe '
geber und dies Fu einer Fiillung verarbeitet wie BVrat-
wuritfiillung. Die Fiillung wicd auf die tury getlopften
Sdniel gejtvichen, diefe leat nan in Butterfett meben
etitander in cine MNinne, bratet jie gelb, (Bycht mit Wein L
und begiept die Schnitel furz, bevor fie weich find, noch )
mit jouren NRahnre.

34, Salbsfiife.

Nian entferne vou frijdgefochten Kalbsfithen die Suiich
(e, bejtvewe fie mit Wieffer und Sal, betvaufle jie mit
etivas Cfiig und Bitvonenjaft, vidhte jie auf eine heife
Platte an, verziere fie mit Veterfilie 1nd gebe eine Dbe il
[iebtge falte obder warme Sauce DAL

35. Panierte Nalbsfiife. _ 4

Die Kalbsfiife werden der Ldange nad) Halbiert und &l

mit Sitronenjaft etngerieben. 1-—1 Yy 1 Waijer, vermijeht ,

mit etwas Cfjig, Saly, mit Nelfen beitectten Swiebeln, I {
Preffertornern und Suppenqriinem bringt man jum Sicden it i i

| uno focht die KalbsfiiBe etiva 3 Stunden darin. Hierauf i i
werden fjie in vevfleppertemt &1 oder Eitveil und hernad i
it Wecmeh[ umgewendet, jdmell auf Leiden Seiter qe- (1§ o
braten, damit jie nicht trocen werben. (Vei langjamem i
Abbraten dringt dad Fett hHindurd) und die Paniire rallt

6 | 1
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ab)  Beim Anvichten gicht nram Bratenbriihe oder eine
be [uhlqv Sauce in eine gewdrmte Platte und legt die
Fiige davauf.

Die Kaldsfithe tonmen auc) i Omeletteteig umge:
wendet und im jdwinmmenden Fette gebacten werden.

36. Stalbazunge mit NRagout.
.

Nacdhdent die Kalbszumnge wie Ochjenzunge (jiehe S. 62
Jiv. 18) meich mtmltm wird aud 130 g Butter, 130 g Meh!,
b, 1 Wein, Fletjd)- voex .\lumlulhlu[ mmmu Tropfen
Sitronenjaft, Saly und Mustatnup utm Siipbutterjauce
beveitet. Die Butter wird bdabei halb fiiifiig gemady,
sarin das Miehl weif qerdjtet und mit dem Weine, der
f\lﬂ]kh‘ll[ht umd dem Sttvonenfaft widht zu ditnn ange:
vithrt. Jn der fo hmmmt Sautce werden die thmttmvn
Sunaenjcheiben einige Minuten gefocht. — Die Funge
farn auch in der Fleijdhbriihe gefodht twerdert, doch wird
ite im Sungenjude friftiger. Jede anvere Sauce fann
bajut gegeber wevrdeln.

b

9 3 Stitt Kalb3zungen, welde 2—3 Tage in einer
Salzlacte gelegen find, werden in Wajjer weic) gefod)t und
hernady abgehdrtet. Witerdellen madt man die jpanijde
Sauce.  Julebt fchneibet man die Sunge Lomentander,
(eqt diefelbe auf eine Platte, auch Eann man nod nit‘mh
HL‘TnhtlI und in Scheiben gejchnittene hmtqqnttelu Cier
Lmnm qeben, fibergiet damm bie Platte mit der Sauce.

Dazu qivt man WMateronen, Blittertet tgpajtetcen oder

Spabden.

6) Ji\' W%‘(
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