Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Die Kunst zu kochen

Madcheninstitut St. Agnes <Freiburg im Breisgau>

Freiburg im Breisgau, 1907

[1l. Wurste.

urn:nbn:de:bsz:31-54713

Visual \\Library



95

. Wiirjte. n!
23. Vratwiirite. l

'/, kg abgebiutetes vohes Scdweinefletjd) wird mit |
'/, kg ungeviudjerten Spedt, '/, kg Nimdiletjd) odex _ l|
Rinderniart ved)t fein verwiegt, mit Saly, Pfeffer, Nel- '
fen, Majoran, zlemlid) Mustatnup, einer Mejjerjpife voll £
feingetviegter Bitronenjdyale gewiirzt und alled mit etwas
Wajjer verdiinnt twohl unteveinamder gemengt. Damit i i
fitllt man lofe ditune Sdpweins- oder Sdafsddrnte und
teilt jie in ungefihr 15 cm f(ange Wiirjtden ab. Die
Bratwiivite werden mit (awvarnent Wajjer aufgefest, bi3 {1
bor dad Kodjen gebvacdht und dannm  herausgenontmerr. ,'
Hievauf [dft man fie evfalten und trocnet jie mit etnem l ‘

_ veinent. Tuche ab.  Man macht nmun in der Bratpfanue U]

’ etwad Nievenfett heih (boch nicht zu heth, jonjt zerjpringen N
bie Wiirjte), leqt die Wiirjte in biejes Fett und [apt je 1
auf betbenn Setten gelb braten.

'g Sauerfraut, bayrijdyes odver RNotfraut werden geiwidhn:

' [ich i Sramzform mit den Bratwiivjten wumlegt; man

! fann jie aber audh au frithen Gemiifen, jowie ju Kartofyel b
ober Grbjenbret gebem. I leterm Falle werden dic il 4R

_ Bratwiivjte fiiv jid) jerviert. In dag juviidgelajjene Fett I

B jhiittet man nody '/, 1 vou der Wurjtbriihe, [akt betbes ' 1,
etnmal qut auffochen und gielt die jo exhaltene Sauce ; %
itber -die Wiirjte. AR |

24. Qeberwiivite. |}

t

{ L)
el. il ! "
) Qeber, Quuge, Hery und Nieven desd Scpweines, etwas (R
Sletfch vom Bauchlappen, ein Stitk Spect und 2 Jwiebeln
werden it Wajjer weid) gefodyt (die Leber darf mur eimige
Minuten fochenr, jonjt wird jie hart). Alles wird fein Bl |
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qefactt, mit in Wafjer eingeweidhten Wedken gut vevarbeitet
und in die vein qepubten Ddrme cingefitllt, aber nicdt
feit, Die Wiirjte werden i Salzwajjer unbededt jo (ange
qefocht, 613 beim Hineinjtechen flave Briihe hevaustonmt.

(Sebraten werden fie wie Bratwiirite.

h.

Qeber, Mievenw und Mily werden voh durd) die Fletjd)
majdjine qetrieben, die gefodhte Lunge und das Hevy aber
fein aevidmitten.  Hernac) wird nod) gefochtes fettes
Tleifch duvch die Fleijchmajhine getrieben nnd mit Obrgem
gemengt.  Jnawijchen dimpft man einige feingejdhnittene
wicheln i Grieben, welde nidt ju jehr ausgetodht jind,
und mijeht einige feingejdhnittene Wajjerbrote darumnter.
Wites aujammen wicd mit Saly, Wiefrer, Mustatiug,
Majoran und etwas Nelfen in eine Schitfjel gegeben
und gut verjdajit. Jjt die Wajje jebr jteif, jo gibt man
etiad von der HeiRen Briihe davam, i weldher das Fletjc
gefodht wuede, fiillt die Divme ein und fodht die Wiirjte
wie bet a.

25. Blutwiivite.
il.

Das Blut vom Schwetne feiht man durd), vermijcht
es mit quter Mildh) oder fithem Nahme (auf 3 1 Blut
vechnet man 2 1 Mildh) wmd mengt noch i Vexhiltnis
Saly, Mustatnuf, Brefrer, Majoran, etwas gentallene
Nelferr, 3 feingewiegte in 756 g Davmfjett gediinjtete
Jwicheln und gleidhviel Laud) davunter. Diefe Mijchung
Fillt wan tt die tweiten Davme, jedod) nmur efiwas mehr
ald aur Halfte, feht die Wiirjte tn gejalzenent wavnten,
aber nicdht Heifem Waijer auf jchwaches Feuer und jchoellt
jie, bis beim Sineinjtechen fetn BVlut mehr fommt. Das
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Waffer darf nie focen; jobald es ju jieden beginnt, gieft
man faltes Wajjer nad.
Am bejten jmd die Vlubwiirite qaiy frifh.  Iedoch
) fonn man fie an einem fithlen Ovte aud) einige Tage
aufbewabren, mup fie dann aber, ehe man fie bratet,
15—20 Mnuten m heipes Wajjer leqen, damit dad Blut
durd) wnd durch) warm 1wird.

b,

CEte andere Art der Vereitung von Blutwiiriten be
jteht davin, daB man nur qefochtes JFletjch verwendet und
yar bom Kopfe, jowie fleine fette AOFdlle, die nur fein
gehackt, nucht duveh die Wajchine qetvieben werben. Jn
Griebent wird jremlich viel feingejchnittened Wajjerbrot
geddmpft, alles zujanmen e eine Schitfiel gegeben, bdie
Hilfte vom Blute daciiber qejeibt, nad) Belieben wie Brat
wir)te gemwiivat, ut die Davme etngefitllt und qefocht.

4, Sdimwartenmagen.

Alle Schwarten vom Kopfe und vow den Teilen, die
nan jum Ausbraten nimmt, fwerden gefocht, langlich qe
jhnitten und mit einem Teller voll qefochtent, in Wiivrel
gejhnittenen Fletjche vermenat und nebit dem nodh vor
bandenen Blute m eine Schiifjel gegeben. Sollte die Wafje
s tetf werden, jo fann etwad Wurjtbrithe detgefiiqt werden

md nad) Belieben Gewiivy,. Dad Ganze fitllt man in -

weiBe gereinigte Dirme, qibt fie in die heipe Vriihe und
[ipt jie 2—3 Stunden je nacdy der Weite ded Darnies
vavin fiegen.

2 C
e L e
N

e L

GNP T
= 4 (O X

, BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

g

Badm-\!ﬁi-rm:mbcrg



	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97

