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gletichipeijen aller Art. 7,166—169

nehmen. Dad erfaltete

anbere ©hiid frither gar fein, fo muf man e
oleijd) {dneibet man fie Wiirfel, die & it man burd) ein Haar
fieb und [agt fie ftehen, damit fie fich flact. Nadipem bad Fett abge-
nonunen, giet nan bie Briile hL‘-['uui]'nzn in einen Stoditopf, boch fo, daf ber
©af guriidbleibt. Jun fod)t man bdie Brithe mit 1 Obertafjfe Weineffig und
etivad BPitronenjdhale furg ein, gieft fie durd) einen —
Mufjelinbeutel, fiigt den Saft einer Jitrone 1|1\]1‘/.— — =0
unp qibt bad ttene {\Iu]] hinein, 111.,‘:1'“[{-."
| alled auf bem Feuer nod) einmal jharf Heil wer-
ben muf. Dann belegt man den Boben einer
‘l tiefen ©djiifjel mit Bitronenjheiber Htitben,
; Balzaurfen und Ejjighohnen, fiillt offel bon

e

f

1)
S

b per Briibe barauf und ikt diefe feft werden. Da-
'ﬂ nad) fullt man mit einem ©dgaumlvffel behutfam basd Form fiic Siilze.
! Bleijd) in die Form und gieht die Brithe, nachbem fie etwad ausdgefithlt ift,

iiber baz Fleijd). Nad) Belieben fann man awijden dad gejdnittene Fleijd
I aud) TWirfel bon fauren oder Pfeffergurien mengen. Ghe man bie Form
ftitegt, muf man ]" einen Augenblid in Heifed Waffer DHalten oder in ein

beige2 Tud) einjdlagen.
166. Sdpveinefleifdroulabe. 1%4—2 kg ‘ujt=  oder Baudijtiid bvom
Snodien, reibt baz Fleifd mit 2 Cploffel Sal3
= mﬁ 1a Teeloffel Salpeter eim,
rollt e gufammen unbd ftellt e3
an einen fiiblen Ort. Nad
2 Tagen wajdit man es, trod-
net e3 ab und belegt bie innerve
Seite mit Sdjeiben bon Pfefer-
gurfen und Pofelzunge, fireut
frec und Nelfen barviiber, rollt e3 auf und binbet e3 in ein
jammenjdniict. Dann fodit man e3 langjam in Wajfer
mit ©alg, Bwiebeln, Lorbeerbldttern, Pfeffer, “'L“l“lt)mmem und Thymian
weid), [ajt die Youlabe in ber Briife efvad verfiiflen und prept fie dann
aivijhen awei Brettern. Wan jerviert fie mit "ru].m[f(tbm.muu ober mit Brats

facrtoffeln.

Sddweinefleifdroulabe.
\_}‘

ygenen
Zuch, qu_ man fej

i —t

V. QWilobret.

167. Ginteilung be8 Wilbbretd. Man unterjdjeidet 3 Urten von Wilb-
bret: Hodwild, niebered Wild und Sdwarzwild. Bum N'\'*fi'm‘i]‘ﬁ redynet man
Ebelhivid), Dambicf ‘th UD bu'.] . Bum mnieberen ‘i‘w- oren Hajen
und SKaninden; ¢ egeidnet man dad jmein,  Die
beiden exrfteren Yrten

o

t man im QILl;\l jab gum Federwild aud) unter dem
PRamen Haarwild gujammen.

168. Der Einfauf ded Wilbhretd ngt bon der ©djongeit ab, und mwir
bertveifen hier auf den Siichenfaler 4. Man muf m Einfauf darauf
sleifd) nidyt 4 offen ift.  Hat der Shuf ben NRiicden
mnt, wie prache heift, jo ijt er {djon
baburd) minderivertig, tweil gerade bie bejten Gtiide verleht finb.

169, Nihrwert Hed Wildhrets, L“Jihhrct, gang befonbers bom Haarivild,
geidnet fich burd jeinen grofen Mahrivert und durd) leidhte Verdaulidhfeit aus,

: gejtretft ober qe
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7.170—171

Fleifchipeijen aller Art,

wnh it baler forofl fiir Gejunbe, fvie gang Pefonbers aud) fiir Sranfe und Ge=
nefenbe eine Hod) gu jdabende Qojt. Dad feinjte Fleifd Haben bie jungen
Tiere; ibr Ulter ijt im allgemeinen an ber Grbhe ber Tiere au erfenmen.
Beim IWilbjdwein ijt bag Fleijd) bom Srijchling unb einjabrigen ©djoein
am beften., Auch bei Hirjd und eh Bat ein einjabriged T

Tier, ©dymaltiexr ober
Spieget genannt, den feinjten Gejdmad. Der Haje ift am gartejten, wenn
gx falb exiwachien und babei bodh fleifchig 1it.
@in joldger Hafe ift nod) aiemlidy flein, und
pie Obren laffen fidy [eicht einreifen.

170. a3 Neinigen ded Wildbbretd, Wilba
bret muf, ehe ed gubereifet jpith, einige
Fage Hangen; die Jeitdauer ridjtet fidy gang
nach der Witterung. Fiir bie Worbereitung
merfe man fid, bag LWilbbret darf niemald

N e gervdjjert terben. Am ueiften 3u empfeh=
~—y e fen ijt folgendbe Urt der Meinigung: Jian
Sdmaltier ober Bpieher. entfernt alle Blutigen Teile, taudit ein Tud

in laumwarmes Wafjer, reibt dag Fleijd) bamit ab und wajdt dad Tud) tieders
Bolt aus. Fiiv die blutigen Stellen mimmt man eine jdwade Lojung bon
{ibermanganjaurem $ali, Hierauj reibt man bas Fleijch nodymals mitteljt
eines Tuches mit faltem Wafjer ab.

171. Bom Aujbewahren Ded FWilbbretd. Qebe Art Wild muf eine ge=
niigend lange Beit abhangen, um bem triftigen Fleifd bdie nidtige Bartheil au
perfeifen. Pan muf dabet den vechten Yugenblid abpaffen und barf ed nidt
jo Iange Dhangen, Di3 ber fogenannte Hautgouf n
gintritt, ber {don einen Hohen Grad ber Kex= |
jebung bebeutet und oft gejunbheitdjdablid) ift.
2 bhdngen gefdjieht am beften an einem 3u-
gigen Ort, und gwar lat man babei bad Haars
ild im Fell, Febermild in ben Febern. @rofe
9Rilbjtiife werben bor bem Ubhdngen audge-
foeidet; Hafen Halten fich unausgenouinien mel=
rere Tage, bei Froftvetter iiber eine Wodye. TWilb=
geflitgel wird jauber bon den Gingemweiben be-
freit, mit einem trodenen Zude audgewijdt, mit
Flicgpapier audgejtopft, in ein uch gehitllt und an
Suft gehangt obex auj Gis aufbewabrd. Die

0l
Edupitellen werben, wm fie vorFaulnid gu bewal-
ren, mit pulberifierter Holzfohle bejtreut. Gtart
terjdyoffenes Wild muf man bald perwenben. Alled

Wilb, pad man auf Gid aufberoabrt, bdarf erjt Dammwild,
firg vor dem Buberetten bdavon entfernt erben, bamit bder Hinftlid) aufe
gehaltene Fdaulnidprogep nicdht dod) nod) cintritt. — TWild in MWMildh ober

Buttermildh, die man Hauftg wedfeln mug, u mavinieren, ijt mehr Dei Fleijd
pon alten Tieren ratfam. Auf dieje Weife wird thm givar grofere Miirbheit
srlichen, anbererjeitd wirdb ifm aber ein Teil jeined Aromad und fjeines
werted entzogen. ©dwargwild legt man gum Yufbewalhren in eine
ober Marinadbe, aud) jebes anbdere Wild fann man auf dieje ije
[dngere Jeit erbalten. €5 ift aber nicht gu empfehlen, dba Dei ungebeigtem
vleijdh ber T sidhmad befler gum Uusbrud fommt. Sauft man einen
ften Hajen, jo fann man denjelben ¢henfalld nur nody frifd

ythereiteten geyp
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Fletjchipeifen allex Art. 7,172—175

man ifn mit einem in Ejjig angefeu

2—3 Tage aufbemwalhren,

Leinenfude roedt,

172, Bom Spiden. icfen

iiberdies ein appetit I
an. Bei Wilbbraten wendet man ba
eignet fich am Dejten fetter Quftiped I
Gttt trennt man die ©dwarte ab, legt ed auf ein Kiidenbrett,
mit
Meffer in
Sdyeiben, leat dieje
glatt aufeinanberx
und jdmeidet da-
pont  ber Breite
nady biinmne, gleid-
Bige Glreifen.
Keved Cpeditreif-
chen et man in
bafy ed an
unmittelbar
he Gped-
jat. fangt man
bei Hajen, mwelde fein
per Lange nad) herumnter
[n, bie man in Hausd=
b nen ®rogen vorrdtig bat,
inen, miijjen von &tahl, red)t glatt, rund
nad) jepem Gebraucdh) gereinigt mwerben.

(040"

Gpiden

Bon

o Ipeit t"H.\J a3 Fleijd,

en "L'n
paneben und fabrt
jtreifen, Die eine gerabe
Daneben Der eine 1neue
aejpidt werden jollen, gu l"'L'lJi.'I

baltungen,
um fein ober
und fief genug g

173. Meh= ober Hirfdzicmer am Shieh.
ben Biemer nad) Bor ihn am
bem Wafjer und hine an
macht man 300 g un, jdwibt g
WMehl bamif, i pamit Fujammen
und betraufelt mit bdiejer teten ©auce ben
Braten fajt ununterbroden. 24 Stunbe bor Dem
Garjein man ¥ 1 jaure ne mit ber Saurce,
Beit Bratensd 1'-'_

-.t ihn mit fodjen=
Dierauf

iy muimi, Dautet und {fpict

—2 Gtunben.

Trandieren bed Biemerd ijt giemlid)
[eicht 111{\ gefdyieht, indem man durd) einen Langd=
jehnitt am Riidgrat entla bie bo LbLLL‘ \\! 11" bon
R %

Uel
h“'
l].

Sinodjen

iejed alri'
n'.::.l.ti” Riide
menn man
{ollte, bie ¢
Siemerad ipieder ent
175, Jel= ober Hivjdiziemer ald Ofenbraten.
Tage nad) Belieben in Effi . :
ber wajdit man ihn, Ha

ihre alte

Jlan legt pen
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7,176—180 Fleijdyjveifen aller Axt.

vecht Dicht, jtreut etiwad @alz dariiber und Dbringt ihn, mit Butterjtitdden be-
legt, in ber Bratpfanne, in bdie man 34 1 fodjenbes Wafjer giegt, in Dden
Ofen.  Man gibt jehr bald jaure Safhne gur Sauce und begicht den Braten
féufig damit, weil er nur dadurd) jaftig wird. Bratet die ®auce ubiel ein,
fo gieft man wenig fodjenbed Wafjer hinguw, Man laft ihn langjam nad

bem Ulter bed Tiered und bder Grdje des Gtiides, 2—21% Stunbde braten.

176, Meh- vder Dividteule gebraten, Diefe wird gubereitet nady Nr. 173
ober Mr. 176,

177, Meh- over Sividtenle geddmpit. Die Keule wirh in Effig mit ilein
gejdnittenen Biviebeln, Wurgelwerf, Jitronenjdjeiben, Reterfilie, Bafilifum,
Gitragon, Thymian, Pieffer und Wacholderbeeren marviniext. 7
i Sn biejer Marvinabe [dgt man fie 8 Tage liegen, mwilrend i
' man fie taglid) ummwendet. Dann nimmt man dad Fleifd)
beraud, gicht die Marinade durd) ein Sieb und focht einen Teil
berfelben mit Snodjen und Fleijdabfallen vom Hirjd) ober mit
i Bouillon zu einer braunen Sauce, in bder man dad Fleild
5 weid) {dhmort.

178. Meh- oder Hiridblatt, Gin Nehblatt reidt fiix 4—6

; Rerjonen, ein Hir|jdblatt fiic 8—10 Perfonen. Man bratet

' ober jdhmort es.

179. Hirfd)- vber Rehragout, Hierau eignen fid) am bejien

Blatt, Brujt und Hald. Man muf biefe Stiide, befonbderd

wenn fie gerjdofjen finb, gebbrig nadijehen und wajden. Dad

Sleifh wirh in- fleine, pafjende Stiide gejdinitten, nodymals

gefpitlt, mit Wajfer und ©Salz ausdgejchaumt und folgendes

bazugegeben: @eriebened ©cdjoargbrot, dad in Buiter braun

jeroftet ijt, Bitvonenjdhale, Lfejfer, Nelfen, einige XLorbeer- Rehblatt gefpidt.
blitter, redht viel in Witefel gefdhnittene Jwiebeln, langlid) gejdnittene Gurien

: und Gijig. ©pdter fommt 1 ©lagd Rotwein und etwad Zuder dagu.

! 180, Mehrippdien odber Mehiotelettd auf Mailandber Art. Bon einem
aut gehiuteten Mehriiden fdmneidet man H—1 kg RKofelettd wie Hammelfotes
lett3, Dadt die Snodjen furg tweg, flopft die ©cdjeiben mit der fladen Seite

beg Hadmeiferd ein weniq breit, be-

jtreut jie mit Salz und Bfeffer und
bratet fie f{dmnell in Butter auf
beiden &eiten braun, Jm Bratenfab
fdywibt man 1 Exlofiel Pebhl braun
und fodht ihn mit 1 DObertaffe
leifdhbrithe und 1 Glag Mabdeira
auf. PVorher Hhat man 8 Fomaien
mit ein twenig Butter und Bouillon
weid) gebampft und dburd) ein Sieb

aeftridhen. Nun fodht man nod) 300 g

flein gebrodjene Maffaroni in Salg-

wajjer gar unbd {dwibt jie mit But=
ter und qeriebenem Parmejaniije

B = purdy. Der Tomatenbrei und bdie

. Relirivpdien mit Tefiffeln. Matfaroni miiflen Deif gehalten
[_ werben, bid dag Fleifd) fertig gebraten ift. Sclieflid) ridtet man dad Geridt
folgendermafen an: Jn bdie WMitte ber Sdyiiffel Hauft man den Tomatenbrei,

BADISCHE
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Tleifd@fpeifen aller Urt 7,181—184

leqt bie- Malfaroni Iranafdrmig Herum, ftellt auf biefe bie Soteletts aufred)t
nebeneinander und reicht die Sauce in ber Gauciere nebenher.

181, Mehrippen mit Triiffeln. Die Rebhrippden merben nad) boriger
Nummer gebraten, und riiffeln werden nad Worjdrift geddmpft. Dann
jchneidet man einen etwa 5 cm Gofen Brotjodel, jtellt bie Rehrippden im
Stranze Herunt und fitllt ben Fnnenrawm mit ben Triiffeln.

182, Mehleber aui Jigerart. 1 Keber reidht fitr 1—2 Perjonen. Die
Rehleber geidnet fid) burd) ifhren feinen aarien Gejdymad ausd, mup aber
burdausd frijdh fein, wenn man fie bermwenden ill. Die R[eber mwird furze ,
Beit gewdffert, gehautet, in dimne Sdjeiben gefdinitten und in Buiter mit |
fein gemiegter Jmwiebel, Galj unp Rfeffer auf beiben Seiten braunlid) ange= 1]
jgmort. Dann wird Mehl daritber geftdubt, Effig dasugegoijen und die :
Qeber berbedt dbamit nod) einmal aufgefodht. RNad) Belicben fann man aud
Wefferlinge ober Gteinpilge mit der [eber fmoren und fie mit JMudeln
ferbieren.

183. Glemadeiiden auf Tiroler Art, Gin gehauteter Gemsriiden foixh fein
aefpidt, wobei man bie Gpeditreifen in ©alz und fein geiwiegten Srdutern 11'
umivendet. Dann vird der Riiden au jdhoner Farbe
angebraten, in eine Pfanne mit Dedel gelegt und
mit fraftiger brauner Bouillon und MRotein itber=
goffen. Nacdjdem man gepubtes TWurzelwert bagu

geleat hat, diinjtet man ben Braten weid), legt ein
paar gerdjtete ©dwargbrotideiben Binein und gieft
biden jauern Rahm doguw. — Bur Sauce inird ber
Xonb durd) ein Haarfieh gejtridjen und mit Pitronen=
jaft und Laprifa abgejdmedt. — Renntier wird
aubereitet wie Hirjd).

184. Hafen vorbereifen. Dad Borbhereiten Ded
Safen ijt jehr mithjam. Meijtensd jfind bie Hafen,
wenn man jie fauft, fjdon audgeweibet uno
man findet im Junern nur noch) Herz, Runge
ung Qeber, Undernfalld muf man den Baud) T
aufidlien undb mup bie Dirme Beraugnehmen. Hierauf fireifft man
pen Hajen ab. Bu biefem Bmwede BHangt man ihn mit ben Hinterlaufen il

gefpreizt an awei Nageln auf, jdneibet Dag Fell ringd um bdie Hintexlduje ein
und aieht e guerjt bon ben Seulen ab, toobei man mit einem fpiken Mefjer i'-
nadhhelfen muf, bamit Iein Kletjdd bon den Seulen lodgerifjen witd. Bom |

SRumpf aieht jich dbad Fell fehr bequem BHerunter, nur am Baude muf man {1
chenfalld mit bem Meffer nadhelfen. il
Um bie BWorberfaufe DHerum iwird
daz Fell ebenfalld ivieber einge-
{dhnitten und gang abgejtreift. Hat
man bad Fell fo iweit abgegogen,
pag nur nod) der RKopf barin jtedt, f
fo trennt man bdiejen mit einem
jGarfen ©dnitt bom Rumpf. AlS-
Hafe. bann nimmt man Hers, Lunge und
Qeber Beraud, entfernt aud bder feber bie fehr tleine Galle und legt alled
anbere in faltez Waffer, bamit bad Blut ausdzieht. Nun Hadt nman die Pioten
ab, trennt mit einem jdharfen Sdnitt die Snoden ber Hinterbeine am Ber-
g, reinigt bad Weidlodh und wajdt bad Jnnere bed Hafen fauber at
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7,185—187

sleifd)fpetfent allex 9Urt.

diidenfleifd) beginnt und jdjneidet {o biel bom

JHippen ab, baf auf jeber Seite bes NRiidens

Pierauf jdneivet man die Vrujt auf, hadt ben Halsd

in ab, oo bad
ijch und bvon ben
exbreiter Streifen

iteben blei

ein ety

L}
Be Rora
12 Ns01=

man
5 aud unbd legt
ie entieder au bem
B¢ SBrujt=

%
00er

it ber Haje
porbereitet, jo
man  ihn n
trodnet b
mit  einem

Baudifleifd) leat man
gum Wajfern in fal=
ted Wafjer und reinigt
pie ©djufijtellen bon und Haaren. IBill man dasd
oleijd nmidt fopleid) gebraucien, fo iibergiet man e8, nadi fertis
aemwajdien, mit Eijig.

185. Sajenbraten
am Spicf. Bum Bra-
ten  Dejtreut nan

Menntier.

bejonbersd

Salz und

mit rved)t biel But- o
ter unter fortwab-
rendem  Bejiillen am

Dafe gum Braten vorbereitet.

Spich etiva 1 Stunde braten. Liebt man inded nad) englifder LWeife bdad
Fleifdh imwendig nod) rot, jo braudt man ihn nur % Stunde in der Majdyine

au lajjen. 24 Gtunbde vorber gibt man 1 Taffe Saline gur Sauce.

186. Safenbraten im Ofen. Man legt den Hajen moplidh in eine
Dajenbratpfanne und bratet ihn, damit er nidt audivod: in einem heife
Ofen, ber jedod) bon unten mnidht zu fjlarie
Hike bhaben bdarf, weil baburd) bdie Sauce

icht Dbrenal witd. Man g@ibt nad) und
nach 2 Tajj i jaure &abne Hingu.
Neidhlich Bu ne und fehr fleikiged
Begiefen m ibn faftig. Q) ex
sei einem jungen Hafen in einer Stunde der Fall ift; fo
Of ymmen und die Sauce mit et

[TTVRRITATY

m

'-.||

er jogleich
Fujamnens=

flax chox=

noet.

¢
a3 Trandjieren ded Hafen, Pan trandhiert den Hafen am bejte

S

. indem ntan bie ©dinitte mit einem { fen fler borjcneivet,
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1 Fleifchiveifen aller Ark 7,188—191

mitiamt bem Gerippe in die paffendben Stiide gerlegt. Man trandhiert juerit
g ven Jiiden und dann bdie Keulen genau in der Weife. Wenn man ihn auf ber

Fafel trandyiert, fo geridyneivet man ihn in derjelben Teije, [Djt aber bad
leijd) bom Gerippe (08 und [aft diejes gana.

188. ©aje mit Sauerfofl, Den Rejt bon einem gebratenen Hajen teilt
man in Portionsjtiide. Danad) vermifdt man 1 reidlichen Guppenteller
voll Sauerfraut, bas 280AA,
man mit Sdhiveines \
jdmalz und ein
wenig Weikmwein
weid) gefod)t DHat,
mit 1 Obertajje
faurer ©Safne. [n
Ermanglung diejer
fonn man audy 1 Obertafje Mildh, 1 gehauften Eplbffel Miehl und 2 Eplojfel
Gijig aujamniencitjren. Die Hiljte bdes ol legt man auf eine rumnbde,
flache Sdiifjel, bie feuerfejt ijt, legt die Kleijdyjtiide bavauf, begiept fie mit
tweniqg Bratenjauce, jhichiet den Reft ded Sauerirautd pben auf dad Fleijd),
pejtreut e3 mit geriebener Gemmel, belegt 3 mit Butterjtiidden und ikl

e3 16 Gtunde im Ofen baden.

189, Sajenpfeffer. Die BVorberbeine nebjt Baudhaut des Hafen werben
in ©tiide gefdnitten, gehbrig gewajden und bie Haare, bie fid) etwa barin
finben jollten, gui abgejpiilt, ber Sopf wird gefpalten unbd alled nebjt Hers,
Qeber und Lunge gewajden. T8I man bad Fleifd) bor dem Gebraud einige
Tage aufbewalren, fo jdhiitte man Eijig darvauf und wenbde ed taglid) um.
Won bdicjem Gjfig Tann beim Noden fo biel, ald nbiig iit, hingugeaeben mwerben.
Qum Sodjen jebe man bag Fleijd) nidht gang mit TBafjer bebedt unb mit bem
notigen ©alz aufd Feuer, {ddume ez gut ausd und gebe BHingu redit biel in
IWiirfel gejdhnittene Bwiebeln, gangen Rfeffer und Nelfen, einige Lorbeer-
bldttex, ein Stitd Butter, Eijig und in Buiter braun genmacdgted Teehl, bad man
Bineingeben fann, ofne es erjt mit Wafjer anguriifren. TWenn dad Fleijd) gar
ift, rithet man etiad Buder und nad) Belieben auch 1 ®lad Rotwein an die
Gauce. Hat man frijhes Hafenblut, jo vermijht man es mit etwas Eifig
und fodht ed, wenn der Dajenbfeffer fertig ift, eben purd), bann aber muf
man anfangd nur wenig Mehl bazu tum, weil bad Blut die Sauce bdidlid
madi.

190. Haje in Gelee. DMan dampft einen porbereiteten und gejpicien
Sajen in % 1 Weikwein und % 1 Bouillon, unter Buja pon LBurzelvert,
Biviebeln, Lorbeerblatt, Salj, Breffer, Melfenpfeffer und Wadjolberbeerem.
Sobald der Haje weid ift, hadt man ihn in Gt und ridytet diefe in einer
tiefen ©diifiel an. Die Brithe entfeliet man, gickt jie burd) ein Sieb, gibi
ben ©aft einer Bitvone hingu und [t fie biz auf etiva 34 1 ein
bann nimmt man fie bom Feuer und verrithrt jie mit 6 Vlatt eifex ®elati
bie man in einer Obertafje warmem, aber nidit fodjendem Wajjer aufgeldjt
hat. Die flare Briihe gieft man aldbann iiber den Hafen und lapt fie Ialt
werben, wobei fie gu Giilge ober Gelee erjiarct.

e

Hajenbraten trandi

(&

191. Stanindenbraten. Gin Kaninden reidht fiir 24 Perjonen. Das
Sanindenileijh Hat im Gejdymad grofe dihnlichleit mut Hajenfleijd), dody ijt
e8 viel garter und fafiiger, bedarf bafer aud) nur fiurge Beit gum Garwerden.

Die wilben Saninden jhmeden befler al8 bie gahmen, da bad Fleijd) ber

et
T
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braten nadj MNr. 186 14 Stunde vor dem Anrichten Deftreut n
mit gerviebener Gemmel, betraufelt bieje mit Vutter unbd

i e3 vedit did

t e nun redt |

8]

s e Ll it e B S e e 5 =
7 1‘42—1M Sleifdipeifen aller et
e T s EX =l ’
lefteren redit weidilich ift. Die nindjen, 1 |
fperben Doppelt jo grofy ivie Die deutf : ] cmpfeblen, Das
ver ftanindien 2 Tage vor dem Gebraud) in Gjjig o 4—5 Tage in ‘.i“[tlu !
mild), bie man ein bid gweimal wedijeln mug, zu legen, da fi dadurd) fraf- ‘
tiger jdjmeden. Man bereitet dad Kanindien vor und bratet e8 wie Hafen- ‘
|
|

jdarf und Inujprig braten. Beim Unridhten betrdufelt man dad Fleifdh mit

Jitronenjaft. |
192, Stanindjenpfeffer. if) wird in paffende Ragoutjtiide ges i
bauen und mit einigen K[orbeerblattern, ©alg, Nelfen und Bfefferfdrnern 3
mehrere Tage in Ejjig gelegt. i ird e in Wafjer und etwad Salz aus- 4
gejdhaumt, orauj man den Gifig mit ben Glewiivzen BHinaujdiittet und |
Sleijd) mebjt redht viel in Wiirfel gefdnittenen Bwicbeln darin gar foo |
1% Gtunbe borher wird die Sauce mit in Butter braun gemaditem Mehl E
ﬂt[‘llLHhLH :mtm.li unp 1 2g Sirup bi uf dieje IV i
bereitet ift ber Stanindenpfe bum § er fehr abhnlid. i
193, Sanindenfrifajjee. : gebautet unbd in Stide ge- ;
badt, [n einem Tiegel laft eraehen, legt 1 fleine Bmwiebel
und 3 Gemiirguelfen Hinein und Ia "} parin dimften, ohne e8 jedodh i

L1y

braun "LL]."‘L‘N ,,u [m]u.l

man 1 Giloffel Wiehl barii L\u uno ]lﬂ.[
etinad bmlLu_- 11

wenig ©alzg und P dfeffe b ge-

t, nimmt man e8 fHers
¢ b, tut nody
2 fodyen,

1 ERlifiel Butter 1111“\ efwas ;‘.iltm'- g
Unterbes {|i'11 [t man 2 Eigelb in einem ,-:_JHL qut b
man tidt H, die Gauce gu dem Eige Wan ’cni pann bad
fleifdh) in I!ia‘ ce, ldfjt e aber n jent, fondern mur fdarf Heil
werden. Man ridytet e3 auf einer ern halbtiefen ¢ 1
unt den NRand Herum fleine Semmelfl pie man
afjer gar gefodyt Dat.

194, Wildidyweindbraten. Der Braten von einem
ober einem Frijdhling ift ber bejfte. PMan muf ein m'.'."]",cr'»ﬁ \,.‘u, ning
216 —38 kg, braten. Den Nejt qibt man falt oder warmt ihn Cine gange
feule reidht fiir 12—14, ein
ganger Riiden fiir 15—20 Per-
jonen. Dad gum Braten be-

ftimmte ©fiid it gehdutet ri_}
und gefpidt, mit etwasd fodien-
pem Wafj ufs Feuer gefelst
und abgejdgaumt. Dann iver- \1
ven  Prefier, Nelfen, Nelfens '.”4

pfeffexr, Bwiebeln, einige Lor-
beerblatter, ZWadjolberbeeren,
14 Riter Efjig unbd Salz bhin- \eawilh,
sugegeben, bod)y nicht gu  biel, weil bdie Brithe einfodien muf und |
bann zu falzig wird. Wenn bder Braten fajt gar ift, diittet man die ein- :
gefochte WBrithe durd) ein Sieb und lakt den Braten mit Butter oder aus-
u[lu[ul"m ©ped und Salhne unter f m Begiefen braun iverben, in-
pemr man nad)y und n pie Strafibriil yingugict. Man laft die feule
etipa 2% —8 Gtunben, ein Stiid bom Riiden fitrgere Jeit, braten. Man fanr
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Mehl, Landesprodukte
und Kolomalwaren /g

Hauptgeschift: Werderplatz 37 Telephonruf 484

Filialen:

Ludwigsplatz 65 Kaiserstrasse 38 Nelkenstrasse 25
g

Telepnon 2374

empfiehlt sein grosses
Lager in allen Sorten

Mehl, Suppeneiniagen,
Eierteigwaren, Hulsen-
frizchte und Diirrobst.

Feinste gebrannte Kaffees

Echt chinesische Tees lose und
in Packungen, deutsche u. hol-
landische Kakaos, Schokolade
Suchard und andere Marken.

Badische und Sud-Weine

Kirschen-u.Zwetschgenwasser
Kognak, Rum u. Arrak, feinste
Gemiise-u.Friichte-Konserven.

Olivend! in Flaschen, Salatél in verschied. Preis-
lagen, Wasch- und Putzartikel in grosser Auswabhl.

Billige Preise! Reelle Bedienung!
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Otto Lochmann, Karlsruhe

Nachfolger von Hofmetzger L. Hemmer
Karlstrasse 25 o Telephon 1393

Prima Mast-Ochsenfleisch, pa. Mast-Rindfleisch, pa. Mast-

Kalbfleisch, pa. Mast-Schweinefleisch, pa. Mast-Hammelileisch

Prima reines selbstausgelassenes Schweinefett, sowie
alle Sorten ff. Wurstwaren

Ochsenmetzgerei und Wurstlerei

mit elektrischem Betrieb

Lieferung frei ins Haus.

Butfchevet n. T utomobilvevmictung
MWichacl Haffele
Ravlsenfe
Beopoldfteae Bv. 5
Telepbon J442

empfieble titl. sjerrfchaften

feine erftflaffigen offenen und

aefchloffennen Automobils fiir Stadt- und Sernfabreen, |owie

elegante #Ein: und Sweifpannerwagen 3u BDefuchfabreen,
Hodbseiten ujw. Sorgfaltige Dedienung

Wagen aller 2Art, Landauer, Hupees, Diforia-

und Gejellfchaftswagen. Eleganter Brautwagen

—— @elephon wird Tag und Wadt bedient ——
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wleifchipetfen aller et 7,195—197

furg bor bem UAnridten aud) 1 Glad Robwein, Ungarivein ober jtait befjen
ftirjdh= oder Tohannizbeerjaft zur Sauce geben.

195, Wilbidweindriiden mit Krujte. Fiie 16—20 Perjonen. DMan I5jt
die ©djwarte pon bem Miiden ab, und ift berfelbe jehr fett, aud) nod einen
Teil bes Fettes. Dann wajdt man dbad Fleijd ab, jtedt vorn einen Spieh
in ben Nfiiden, bamit er jidh nicht frumm gieht, reibt den Braten tiidhtig mit
©alg ein unbd febt {hn mit fodjendbem Wafjer, in dad man ein paar Wadolder-
beeren legt, in ben Deifen Bratofen. ZFuerjt [aft man ihn jtarf, bann aber
langjamer braten. Mad) etwa 134 Stunben bermengt man 1 Suppenteller
boll geriebenes, red)t grobed ©dywargbrot mit 2 Teeldffel qeftofenem Bimt,
etinad gejtoenem Melfenpieffer und 2—8 FTeelvffel Buder, bejtreidht die obere
Seite bed Miidend mit Ciell, belegt fie mit bem geriebenen Brot unb be-
tedufelt jie mit gerlaffencr Butter, dbritdt ed3 aud) ein wenig an, damit e3 fejt
liegt. Mun begieht man aber bden Braten nidit mehr, dbamit die fHrujte nidt
abfallt und lakt ithn nod) % —3% Stunben braten.

W¥0000, Ak
. Saoe’

ke, e B
ik E

o’

®
]
2,

indlopf garniert.

196. Wilbjdveindragout. Fiir 4 Perfonen. Man haut ¥%—1 kg Brujt
in pajfende Gtiide, wajdit bdiefe, iibergieht jie mit fodjenbem Waffer und
legt fie aum usdtithlen in Ialtez Wafjer. Dann pubt man bdie Fleifditide
jauber ab und fodht fie in Wafjer mit Salz, Eifig, Biviebeln, Getviirz, [orbeer-
blattern und Wadjolberbeeren Iweid). Nadbem man dag Fleijdh Herausge
nommen Dat, itd bdie Writhe durd) cin Sieb gegofjen, entfettet und mit
Wraunmehl, 1—2 Glajern Weifivein, ein mwenig Juder und etiwad Juder-
farbe gu einer didliden Sauce eingefodht, Dieje Sauce giekt man itber dald
@leijd, bagd man ingwifden warimn gejtellt Hat, oder man legt bad Fleijd Hinein
und lakt ed D13 gum Serbieren in ber heifen Sauce aiehen.

197, Wildidpweindfopf. Den abgefengien Kopf wajdt man rein, jdnetdet
bie Haut vom Obers und Unterriiffel [0, madt bor der Stirn einen Einjdniti,
tweil jonjt die Sdjwacte aufplaben viicbe, und [kt ihn eine gange Nadyt im
Waffer liegen. Rann man ihn nidt in einem Sdinfenteffel auf einem Ein.

Dayidbis Rodbud, newe iMufiviceie Audnabe 10
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7,198—201 Sleiichipeifen aller ¥rt.
[ fodjen, fo tut man gut, den Kopf in ein reined, alted Tud) gu binden,
¢ Lhrem miifjen bann glatt angelegt und dad FTud) gufammengebunbden
erben, um i bequemer Dberaudzichen au Ionnen. Dann legt man ibn in
inen Topf, bededt {hn mit 2 Teilen Wafjer und 1 Teil Eifig, qibt
jchaumt gut aud und lagt ihn mit reidhlidh Briebeln, Pfeff
Sprbeerhl rn, Salbei, Thymian und MoBmarin 4—5 GStunden [‘1151-0111
3 fochen, big er faft weid) ijt, und dann in ber *Luunu"t Brithe 1 Stunde nach
weiden. Dieje Hm, einen redjt |1\‘1‘1|,lu1 gewiirgigen Gefdymad Haben. Dann
pubt man die Ohren, aieht dbie Bunge ab und pen Sopf falt werben, legt
ibn in ein pafjendes L*u\uml, {(.u'r pie falt getorbene “‘Ti"ic‘ parauf und DHe-
t fid) in diefer Briithe wodjenlang. TWill
1 man die jdwarge Haut unten am Halje ein
venig ab, berziert iifiel mit gehadter 2, i iben, roten
ben, bem @elben bon hartgefo n Giern 'hllr n
ichnittenen Gu Sopf aber mit Griin und qibt
Gumberlandiauce, Sauce diable
Tafel geqeben
VI. 3ahmed und wilbed Gefliigel.
198, Merfmale fitr alted und junged Gefliigel. Beim Einfauf bed Ges
it es ig, mit de alen befannt gu fein, an Ddemen man
unp altes unterf lte Hithner und i
Suppen uno hr ald junpe qeben,
't nidht 3u 1 an Ddent g ;
piden,
dideren &djwi
unn Dden
tehle. D ed frijd)
Beim AUnfauf pesd
3 3u tfen.
und Braten. Nach bder Urt
te & por pem Gebra [e-
Habncden und Tauben mitfien w 3
ant 2bend borl Rapaunen und Enten mitfien Tag und t,
Yater 2, unbd “"-1' pem Gebraudy qe t jein. I
200. : i 1, Dabndien, Rapaunen |
und Put el purd nitten, Enten
) und den Ganjen wird mit
ag Blut dabei in Eijig aufs |
. bamit bie Federn ]
frl--"
nadybem borher
| Yedernn bom Scdyivang
Bruft werben jeboc) borerit nur bie oberen
1
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