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1. Gritnes Sdyweinefletjd).
1. Abgetodhteds Sdhweincfleijd).

Man tocht frijch qejchladytetes Schweinefleijd), das man
einige Tage in eine Salzlace gelegt hat, mit allen Fu-
tater voit Gewiivy wie bei dem Nindiletjhe. Die Schweine:
fleijchbrithe farmm in diejem Falle aud) zur Suppe ver:
weinoet twernel.

Das Fleijeh Oringe man mbglichit Heip zu Tijch.
bejtenn Gemiije hHierzi {ind Crbjenbret und Sauerfraut.

i
R

e

2. Sdyweinebraten, b

Gin Stit frifhes ungejalzenes Sdpwenefletjch ent
weder vomt Riicten ober Lenbdenitiick, oder aud) ein fletner
Shinfen mit etwag Saly bejtreut wird mit '/, 1 Waijer
| nebit eimer mit MNelfen befjtectten Bwiebel, jowie einem Stiict=
{ e Gelbritbe tn eine Bratpfare qelegt und unter dHitevem
, Vegiefen fertig gebraten. It das gebraterte Fletjd) heraus
¥ qertomuntent, o wird das Fett abgejchipft, der BVodenjap
mit ctwas Fleijchbriihe aufgefocht und durch ein Haaxjieb
fiber den Bratenw gegojjen. Ju eingemachten Gemiijen,
/| 1 bayrijhem Krant wund Rotfraut, jowte 3u diivven Erbjen
1i wd Bohuen it Schwetnefleifd) eine fehr gute Speife.
b

3. Saurcr Sdiweinebraten,

Git Jchdnes Stik Scpweinefletjch wird tn eine Beize
qelegt Gejtefend aus Wachholderbeeven, Jitronenjchalen,
b Qorbeerbldtternt, Gewiivanelfen, Pefrerfornern und Eijig,
nachy BVelicben mit ehwas heihem Weine iibergojjen, wmnd
i 3—4 Tage in der Veize gelajjen. Man gibt nun ehwoas

Yett in die Vratpfanne, mimmt dad Fletjch) aus der Beize,
[aft ¢8 abtvopfen, bejtrent ed mit Saly und Pieffer, gibt
| e3 1 pas heife Fett und lipt es unter dftevem BVegieBen

"I\ BADISCHE k=
s’ LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttembe
En-Wurticmperg




% BADISCHE
# LANDESBIBLIOTHEK

85

braten. Dem VBraten fann aud) etwas CEifigheize bei
gegeben twervenm.  Kury vor dem Anvidhten gieht man
1 L6ffel voll jouern NRabhmr daviiber und (Gt damn den
Vraten etnige WMinuten im offenen Bratofen jtehen.

4. Gebeigter Sdweinebraten.

Cin Stiid vom Bug oder Niiden, das einige Tage in
der Vetze gelegen 1jt, wird etwas abgewajdhen und mit etnem
Stiid Butter und mit den iibrigen SButaten (Swiebel,
Sellerie, Lorbeerblatt und 2 Nelfen) medit Brotfrujte in
die Vratpfanne gegeben, und warv die Fettdete nach ober.
MWan (Bt ed nmun braun braten, fligt nadhher nod) etwas

Wajjer bet und [Gpt den Braten vollends weich werben.

Sit devjelbe angerichtet, jo vird etwad Meh! in die Sauce
geftreut und diefe nad) dem Wuffochen durd) ein Haarjich
itber ben Braten gegojjer.

5. Gevollted Sdyweinejleijd.

Wan [dnetdet von der Keule lange diimne Scheiben,
veibt fie mit Saly und Rieffer ein, rolt fie auf, um
widelt fte mit 2—3 Salbeibldttern, bindet jie und jeht
jte tebeneinander i eine Kajjevolle mit etiwad zexfafjener
Butter. WMan qiept pdter etwas Wajjer bei und likt
lie zugedectt gelb diinjten. LVor dem nvichten entfernt
man die Salbetblatter und gibt etwas Sitvonenjaft daviiber.

6. Sdhinten mit Wein,

Cin frijeh ausgehanener Schinfen wird 2 Tage in
gute Salzbetze gelegt. Am BVorabend des Tages, an dem
man ihn brauchen will, wird er herausqemonumen, iiber
Jadht abgewdfjert, damit trocen gemacht und in einem
Gefdpe, in welchem ex qut Plah Hat, eingerichtet. 1 Flajdye
Weadetra ober anderer jtarfer Wein wird daviiber gegojjen,
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2 Qorbecrblitter, 3 Pfefferforvmer, 2 Melfen, 2 frnde
Bitronenjcheiben dazu getan, und jo likt man ihw mun
qut augedectt 4—5 Stunben unter ditevent Schiitteln weich
pampfen. Kodht der Saft etwasd ein, o wird qute Fletjd
brithe mnachgeqojjen. 1 Stunbde vor dem Servieren wird
bie Sdpwarte jorgfiltiq abgezogen, worauf man daé Fletjd
it Ofen nod) Farbe nebhmen [aht.

7. Gebeizter Sdinfen.

Wean entfernt das nretjte Fett nebjt Haut vom Sdyuten,
veibt ibn mit Saly und Preffer ein und lagt hn 2—3
Tage liegen. Dann werden ehwa '/, 1 Cfjig, einige Lov
beer- und Salbeiblatter, Wiefferforner, Wachholberbeeren
und Jtelfent jredend gqemad)t und heipy iiber den Sdhinken
gegojfert. Diejer Oleibt unter dfterem Wenden 6-—8 Tage
in der Veize [iegen. Vemmr Kodjen wird der Sdhinten
mit etivas BVeize zugefebt doch obhne dberen Sutaten. Ex
muf ofters begojfen werden, wenn ndtiq wnter Ve
fitquitg von frijdemt Wajfer. Sum Gavwerden brawd)t
ber Sdynten b—6 Stunden.

8. Nolljdyinfen gefirflt.

Schweinsbug oder ein fletner Schinfen wied ausqebeint
und 4 Tage m Salzlacte gelegt. 12 gebezte Kalbs:
sungen werben '/, Stunde abgefodht und abgezogen. Der
Bug wird auseinander gelegt, die Mitte mit Kalbszungen
und Sdpwetnsohren belegt, fejt aujanmmengerollt, jugendht
und mit Vindfaden wmwide(t; das Gange fann nod)
einen. Darm qetan werden. Der Rolljdhinfent wird o
damn (cdhywad) gerduchert und beim Kochen tn faltem Wajjer
itber Feuwer qebvacht, wobet er aber nidht zum Sieben
fommen darf.
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9. Spanfjertel.

Ein Veilhichwenchen, welded 5—6 Jochen alt 1jt,
wird gejchlachtet, gereinigt, gewajdenn und wieder abge-
trocfiet.  Dann giept man ein wenig Efjig e den hohlen
Qeih mebdjt etwas Viefrerfovmern und hangt das Fertel
etiige Tage tn den Keller. Davauf wnd das Schwemdyen
audgetroctiet, truen und aupen mit Pfefrer und Saly ein
geriebent und 1w dad timrere des Tierchens em Topf ohne
Henfel oder ein Stiid Brot getan, damit e& fetne Form
behalt. Die vordern FiiBe befejtiqt man an der Vruit,
die hintern leqt man unter den Leth, m dasd Waul jteckt
man einen Holzipan, jpdater beim Anvicdhten etnen Apfel
oder eine Bitrone. DOhren und Schwdnyhen wicelt man
mit einem in OL getaudyten Lapier etn, dem Niicen ent
(ang bejticht man die Hout und bejtreicht fie mit fetnem
Olivendl, damit fic beint BVraten feine Blajen wirft. So
sugeridhtet qibt man dagd Sdweindjen auf eumem Braten
blech 2'/,—3 Stunden in einen anfangd mdt 3u HeiBen
Ofen, bejtreicht e von Feit ju Jeit mit O, fiigt jedoch
feine weitere Fliifjigteit Hingu. Veim Anvichten entfernt
man Topf und Papier, verziert dad Ferkel mit Petexjilte
und qibt Kartofielz, Hiring- oder griinen Salat dayuw. An
dent Bratenja giept man nun etwas Fletjhbrithe und
focht ihn auf, worauj er jum Ferfel angerichtet wird. Der
Braten joll hetp aufgetragen, er fann aber aud) falt ge
qebent werden mit Gallert und Peterjilie verjiert.

10. Gefitlltes Spanferiel.

Dad rein gepubte und drejfierte Spanfertel wird mit
folgender Fitllung gefiillt: Die Leber, Lunge und das
Hery werdben mit einer Jwicbel fein qebackt, dann mit
250 ¢ Bratirjt=Fiillung, mit 4 abgeviebenen i Mild
etttgeretchten und iwieder fejt ausgedriicten Walchbroten,
jowie mit 2 gangen Etexn gut gemengt, endlich mit Salj,
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Bieffer, Mustatnup und ettoad Majoran gewiivyt. Beffer
ijt ed, wenn man bdiefe Fitllung fiiv jidh) allein fertig
macht. Sie witd dann in etner Kajjerolle auf jdywadyem
geuwer unter dftevem Umriihren (angfam gerdjtet und bei
Tijdhe mit dem Spanferfel Herumaereidt.

Dasd Drejfieven gejdhieht auj folgende Art: die
Schenfel werden flach ntedergedriift und mit einem
Shiegdent, dad quer durchgejtectt ijt, in diejer Lage er
halten; danmn mach)t man neben dem Kopfe, betnahe am
Halje, auj jeder Seite zwet 5 com lange Einjdynitte
riigerbreit vom eimamder, fahrt mit dem Seigefinger in
ven Cinjchnitt und (6jt fo die Haut [og, ohne fie jedody
abzureipert. JIn diefe [odqelijte Haut werden die BVorbder-
fiipe Jo weit wie moglich Hineingejtet; in den Leib bringt
man jwet Weden, damit die Forme bejjer bleibt.

11. Shweindrippdyen,

Ein NippenjtiicE wird auj beiden Seiten gefalzen, mit
ciem Glaje WeiBwein, mit Lorbeerblitternt, Bitronen-
jchetbchen, MustatnuP und Nelfen mit Bwiebel i Heife
Butter gegeben und ugedectt weic) geddmpft. Hievauf
werden die Nippchen gefdhnitten, tn CEiweip und geriebe:
nem Brot paniert und jdhnell qebraten. Sur Sauce wird
et Loffel voll Mehl in Vutter gerdjtet, die Bratemjus
dazu gegeben, umter Vetmijchung von etivad Wein (wenn
nitig) aujgefocht und mit -den Rippcdhen ferdiect.

12, Sdyweinsfotelette.
Sdyweinstotelette werden zubereitet wie Kalbstotelette.

13. Sdiweinduieren.

=

Die Nieven werden in Schetben gejchnitten, in Butter
mit Jwiebel gediinjtet, mit Cfjig und Fletjdhbriihe abge
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[(Bjcht, mdbem man 3ugleich nac) Velicben etwas Wein |

hr P — "oy e . |
nebit Pieffer und Saly beifiigt.  Vor dem Anvichten qibt L
man et wentg Vehl in die Sauce. |

|

14. Suly von Shweinefleijd. ‘

Der Niiffel, die Fiie und die Ohren vom Schweine Rl
werden einige Wale qut gewajhen, mit 1 1 Wein, '/, 1
Cijig und jo viel Waifer, daf das Fleifch bedeckt wird. '
metnent nicht ju weiten Topfe vajdy 2um Soden aebracht '
wnd  gut abgejchaumt.  Hievauf (Gt man jie, nachdem |
etme Handvoll Salz, eine mit Nelfen beftectte Swiebel,
etnige Lovbeerblitter und etnige Wachholderbeeren binau
gefitgt wurden, qut zugedectt (angjam weiter fochen, bis jicy i
dag Fleijdy vom Kuoden [Hit.  Herausgenommen (it :
mai ed auerjt erfalten und jdyneidet ed dann in Streifen,
die m einem veinen Tud) fejt sufanmmengerollt und 3vi
idhen 3wet Platten qepreft an einen EHihlen Ort verbradt
werden. Die Brithe (ARt man bid jum andern Tage
chenfalld an etnem Fihlen Ovte jtefhen, focht fie dami, |
nacypent juvor dad Fett und der Bodenjab weqactonmten :
wurden, mit 2 Ciweify nodymals auf, jiebt jic durd) ein (i
veted Tawch und giet jie nun (muwvarm an das in Scheiben i H A
gejdhnittene Fletjch. Die fo beveitete Suly it etne jebr i}
qute falte Gpeije, die man entweder jelbjtitindiq over .
mit gebratenen Kartoffeln 3u Tijdye qibt. §i!

15. Magout vou Sdhweinefleiih.

Nitffel, Bunge und Dfhren werden etngefalzent umnd |

1—2 ZFage jtehen gelafjert, worauf man jie weid) focht,

pubt und m langliche diinme Streifen jdhneidet. I Vutter

) wird gewiegte Smwiebel geld qeddampft, das Jleilch bei
gegebert, nac) etniger Beit etwad Mehl nebit ', ®las I
Wein, 2 Teelfiel voll Senf und Sajt einer Bitrone bei i
gefiigt, worauf man alled nodymals auffochen [dfpt, LK

BADISCHE g
y LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89

