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/ leijchpeifen aller ilr_i. . 7,106—111
1 ©tiid Butter bazu. Wenn fie beinahe weid) ijt, fitlgt man etiwas geriebenes
Weikbrot, 1 reidlidhen Lofjel Sirup, Effig, und wenn man will, 1 Glad Rot=
fwein hingu.

106. Qeber im Neb gebraten. it bie Leber, wie in der borjtehenden TNum=
mer bejdjrieben, enthautet und bicht gefpidt, jo mwird fie in ein gereinigtes
RKalbznels eingefdlagen undb mit etwasd Gewiirg itberjtreut. Danad) lait man
einige gejdnittene Bwicbeln in 125 g Butter gelb braten, legt bie Leber Hinein,
gibt fpater etivad ©alz, 2 Taffen Bouillon und Halb fo biel Wein dazu und
laft fie langfam iveid) werben. Weim Unriditen nimmt man bas Neb iveg,
aibt Bouillon, geftofenen Biviebad, Telfenpieffer und jaure Sabne gur Sauce
und @ibt biefe mit dber Leber gur Tafel.

107, ®ebratene Leber mit Sauce. Die Leber wird gewajden, bon Haut
und r:“LI)'.IICI'I: befreit, in fingerdide Sdjetben gejdnitien, mit Salz und Pfeffer
bejtreut, in Piehl wmgedreht wnd aumbuft in biel Butter 1d11cI£. aber borfidtig
aebraten. Tenn fie weid) ift, gibt man 2 Tafjen falted Wafjer gu der Leber,

{ dedtt die Bianne {dhnell gu, lakt fie einige Minuten jdhmoren und richtet fie

! mit der Sauce an.

108. Gebratene Leber mit Sped. Die Leber wird nad) Nr. 105 borbereitet.
Unterdbesd Hat man giemlid) dide Sdeiben Sped auf gelinbem Feuer gugedectt
braten lafjen, big fie eben durdfichtig find. Dann tut man Butter in bie
Pianne und gibt, jomie fie bratet, die mit Mehl, Salz und wenig Pleffer be=
jtaubten Leberjdheiben BHinein. IMan bratet jie auf beidben Seiten, bid beim
Hineinjtedien fein blutiger ©aft mehr austritt.

109. Salb3leber am Spich. Die Leber wird in Bierede bon 3 cm Breite
und 1 cm Dide gejdnitten; dieje legt man auf eine d]llncl und ioitrgt jie mit

[ Salg, Pfeffer, "EpLi]"Lij‘ und fein :
gemiegter Peterfilie. Dann [dneidet —5
man eine gleide Menge Sped= U = ; &
fdeiben und ftedt nun KLeber- und smwsicur am b;-,:ie[;
Spedidieiben auf feine ©pieke, wendet fie in OI um, beftreut fie mit Mehl
bratet {ie auf bem Rojt.

111 Sammelflei{ch.

i 110. Sammelviiden wie Mehziemer. DVlan lakt den Miiden einesd jungen,
fetten Hammeld genau jo guredit Haden, wie einen NRehriiden und flopft ihn
tidytig. Jaddem man ihn gewajden und abgetrodnet Hat, wirh er in jaure
Mildy, Buttermild ober aud) in Cjjig gelegt und bHiterd barin wmgemendet.
Nadbem er 2—3 Tage gelegen Hat, nimmt man ihn Herausd, Hautet ibn, ent:
fernt allesd Fett, wajdht ihn fauber ab und jpidt ihn wie einen Rehriiden, be-
flreut ifhn mt Salz und legt ihn mit 260 g fodjender Butter in bie Pfanne. So-
bald ficdh diefelbe brdunt, gieht man nad und nad) fodjendesd ﬂbnﬂct nebenbei
in die Pranne, fiigt 4 Gemwiirglorner, 4 Wadjolberbeeren und ein paar Brot-
vinden Hingu und [aft ihn erft langjam, bann fdneller braten, twobei man ihn

i fleiig mit ber Sauce Befitllt. 24 Gtunde bor dem Unridien gieft man % 1
faure ©ahne iiber den Braten. Dadurd) wird die Sauce jamig unbd der Braten
Inujprig.

111. SHammelfeule gebraten, Pan trennt bad Fett nidht bon ber Keule,
jonbern bratet fie mit dbem Fett. Man Hopft fie gehdrig, wajdt und falt fie
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7,112—113 Sleifdipeifen aller vt

und legt fie dbann in fodjenbe Butter. Nadjpem man fie gelbbraun gemadyt
hat, jdjiittet man Iodjenbes Wajfer Hingu und iwiivgt fie mit Sdalotten ober
Bwiebeln, etivad Lorbeerbldttern, MNelfen und Pfeffer. Die Keule wirdb unter
ofterem Begiefen 3 Stunden gebraten. 2% Stunde borher gibt man 1 Tafje
®ahne gur Sauce und
nad) Belieben aud) nod)
1 Glofrel &enf. TWah- g
rend bed WBratend iwird
die Seule fleifig befitllt
und der ©ab bvon der
Pfanne abgejdhabt, ba=
mit er in ber ©aquce
perfodit. Beim Unridten
witd dag Fett gum Feil
bon Der Sauce genoms
men und biefe, wenn e3
notig ijt, nod) mit etmas
faltem Wajjer gujammens
geriibrt und mit ein
i wenig Karioffelmehl auf-
priA® qefod)t

112, nmltmclﬁmtm im

GEinteilung bed .wmlclﬁ

1. Qobf. — 2. Hals. — 8. Brujt. — 4. SHulterjtiig eioenen Jeth, ‘“‘“3“ UeLs
ober Bug. — 5. Dide Rippe. — 6. Rippenijtiid ober wenbet man diiden oder
Stotelett. — 7. Worderfeule oder Blatt. — 8. Baud)- .ﬁu.ulc,'bm{) ”tt_?.“ S“.“'Ic
ftitd. — 9. Qeule. — 10. Beine. borgugichen. Die Seule
wirth  tiiditig  qeflopjt

und getvajden, aber nidt abgegogen; bierauf fHidt man hie und da mit einem .

jpiten Meffer in Ddad Fleifd), fjtedt in Streifen gejdnittene Bmwiebeln oder |
Sdjalotten in dad Fleijd), bejireut ed mit Salz und legt ed in die Pfanne, in
bie man fo biel fodjenbed Wajjer
giegt, dap die $feule nur gur Haljte
barin Iit‘gt Nun [kt man e8 langs
jam 114—2 Gtunden braten, wobet
man e3 bon Feit gu Feit befiillt,
ben braunen Sab bon der Pfanne
jhabt und ihn in ber Sauce ber= rlade Brathfanne,
fodjen [djt. Bor bem Unridien [Oopft man Hasd Fett von der Sauce und
nacht fie mit wenig Kartoffelmedl biindig. Den Riiden bereitet man ebenjo
jit, nur dbap man 11113911: Bratzeit rednet. -
113, Sammelfenle mn{unurl‘ Man febt 176—3 kg
Qeule, nadpem fie 2—3 FTage gelegen Hat und gut
getlopft ift, mit Halb Wajfer, halb Weifbier und Sal 4
gum Feuer, Jhaumt fie, gibt Nelfen, Pfefferforner, |
8 Lorbeerblatter und einige gange Biwiebeln Hinju und :
lagt fie 2 Stundben langjam fodjen. Dann gielt man |
: bie Briihe ab, bejtreut die Feule mit 1 Loffel Wehl, qibt i
Sdalottern. Butter barunter und madt basd Fleifdh auf beiben Seiten
braun, wobei ed oft Hin- und Hergejdhoben werden muf, um bad Unbrennen ah
verhitten. Davauf fiillt man von ber entfetteten Briihe, bie dburd) ein Sieb ge-
rithrt worben ijt, hingu, qibt Bitronenjdeiben ohne Kerne, einige eingemadyte

s
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Fleiichfpeifern aller At 7,114—117 Ell

®urfen, bie man ber Linge nad) mehrere Male durdhjdneidet, ober aud) frijdye ”‘H'
Burfen mit 1 Obertajje voll Ejfig und einer Handboll Perlzwicbeln bazu, lakt 'ill
bic Steule polljtandig gar {dymoren, wozu im gangen ungefahr 3 Stunden :]
gehoren, ridhtet fie mit etvad ©auce an und gibt bie iibrige mit ben Gurten i |
und Biiebeln baju. IL‘
Yuf einfache LWeije [dymort H‘-;
man Hanunelfeule, inbem man ?;H
fidg nad)y Mr. 112 richtet, dad H
Fleifd)  aber natiiclidd im |1II:
Sdymortopf gubereitet und ald f
Gemwiirg 1—2 Lorbeerblitter und &= = —= 1l
etivagd Nelfenpfeffer Hingugibt. Bratheube fir Gasloder, !'.|.'
114, Sammelfeule trandicren. Bum ZTrandjieren legt man bdie Fnnen- il
jeite ber Seule nad) oben, den Beinfnodien nad) linféd gu. Dad bdiinne Gtiid 'I15-‘

Knothas Sleijd am  Bein-
- ﬁ;j fnodjen, Die foge-
nannte MWaus, fremu
e A man mit einem run-
ben Gdinitt bon linls
nad) reditd [05. Dann
teilt man bDie obere
Nuf in Sdeiben, bei
der Maud beginnend,
und trennt mit einem
T T AT wagerediten  &dnitd
bie ©djeiben bom fnodjen [od. Die untere Nuf wirh auf gleicdhe Weije, aber am
entgegengejebten Gnbe beginnend, gerteilt.

115, Sammelileijd) grilliert. Sierau nimmt man am bejten 1 kg SKote-
lettenjlild oder auc) dide Yippe, febt ed mit fodjendem Wajjer an, fiigt, nad-
bem man e3 gejd)dumt Hat, Salz, Wurzelwert, 1 Biviebel, 3—4 Korner Nelfen:
pieffer und 1 ANorbeerblatt bagu und fodit e gar, bod) nidht werd). Dierauf
nimmt man bad Fleijd) aud bex BVrithe, jdneidbet e3 in Stiide, {o dbaf in jedem
Gtiid ein Nippeninodien bleibt, Dejireut die &Sdjeiben mit Lfeffer und Salz
und darnad) mit Diehl und paniert {ie in Ei und Semmel. Dann bratet man
fie auf der Pfanne in gerlaffener Butter auf beiben Seiten gelbbraun und
vidhlet fie mit Karioffeln, grimen Crbjen, Weiftohl oder griinen Vohnen an.

116. Hammelblatt gefiillt. Man nimmt Hiergu Vorderfeule ober Blatt,
[bjt bie Deiben oberen Snodien bid gum Gelent aud und fitllt die entjtehende
Ofmung mit einer Fleijdhfarce, die man nady Wbjdnitt G. IIT aud Fleijd-
rejten herftellt. IMan darf bad Qammelfleijch aber nidit gu jiraff fitllen, benn
die Favce quillt Deim Sochen und dad Fleifd) wiirdbe bann plaben. Nad dem
Fitllen naht man die Offnung gu und jdmort bad Blatt vorfidtig ober fodt e3
in Waffer gar. Hat man baz Fleijd) gefodyt, jo glafiert man ed mit ein wenig
Buderfarbe und in Waffer tlar geriifriem Kartoffelmehl; um ed redit alanzend
au madjen, befitllt man ed mit ber gefdarbien, jamigen Briibe, dedt eine eiferne
Blatte barauf, etiwa ein Sudenbled), und legt glithende Kohlen obenauj. Die
©auce bereitet man mit ©dwibmehl und etiwad Hammelbrithe und gibt
Sartoffelbrei bagu.

117, Hommelfleifd) mit Kapernjauce. Fiix 4 PLerfonen #H—1 kg Brujt
ober Bug., WMan fopft und wajdht dad Fleifd) und febt ed mit 114 1 foden-
vem Wafjer auf, dba man bdiefe Brithe nadjher zur Suppe berwenden fanm.

o P
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7,118—122

Sleifchipeifen aller At

Tan tut ©alg, etwad gangen Pfeffer, Nelfenpfeffer, 1 Sorbeerblatt und 2
Biebeln baju und gieft, naddem daz Fleifdh) 1 Stunde gelodit Hat, die Briihe
ab und dburd) ein &Sieb. Nun laft man fo biel Brithe guriid, ald man Guppe
au Haben iinjdt, bie anbere gieht man ivieber
auf dasd Fleifh unbd lapt es damit furg einfodjen.
Dann gibt man 1 Glag Weifgiwein, 1 entfernte, in
Sdjeiben gejdnittene Bitrone, 6—8 fein gehadtie
©arbellen, 2 Ggloffel Sapern und 1 Egloffel qe=
riebene Gemmel dagu, lajt e8 nod) %% Gtunbde
fodjen, bamit die Sauce {amig wird, fdneidet basd
Fleijdh in Stiicte und richtet die Sauce bariiber an.
! Die Guppe fodt man mit etiwad Sellerie cber
fapernitraud, jungen Koflrabi und gibt ald Einlage Einlauf und

fein gebadte griine Peterfilie ober weic) gefodte Graupen hingu.

118. Sammelfleifdragont. PMan bermwenbet Dhiergu jeded Stiid bom
Sammel, nur nidt Keule. Dad in tleine bieredige Stitde gejdynittene Fleijd
fird in fo viel fodjenbes Wafjer gelegt, daf e gerade dabon bebedt ijt, {ofort |
gejalzen und fpater ausgejcdhaumt und Halb weich gefodit. Dann {diittet man '
die Briife durd) ein Sieh, jhwigt Wiehl in Butter braun, gibt bie entijettete
Brithe bagu und fodyt eine jamige Sauce davon, bie man mit einigen Bitronen-
feneiben ofne Serne, einigen Perlgiviebeln und einigen ©Sdjeiben eingemadyter
@Gurlen iirgt. Dann qibt man dbad Fleifd hinein und fodjt es bollends gar.

- 119, ammelfleifdragout von  Nejten. Man fdneidet Bmwiebeln in
Gdeiben und fhmort fie in Buiter ieid), vithrt 1—2 Eplofjel Mehl bdagt,
aibt unter bejtdndigem Hithren nad) und nadj etwas focdhenbed TBafjjer Hingu, !

aud) wohl etnen Mejt Bratenjauce, fiigt etivad Cjtragon, Brefrer, Nelfen und
Giftg Bingu, aud), wenn eg fein fann, J2—1 Egloffel dide Jaure Galhne ober
in ©deiben gejdnittene jaure Gurfen, [t dies eine TWeile fodjen und qibt
jlieglid) bag in Ileine ©titde gejdnittene Fleijd) hinein. — BVeripendet man !
gelochtes Fleifd) au diefem Ragout, jo Iakt man es einige Jeit in der Sauce
fdmoren; gebratened bagegen darf nur heify mwerden.

120, Sammelfleiid) mit Bwicbeln und Kiimmel, Man nimmt BHiergu
1 kg Rippenjtiid, Brujt, Hald ober Bug. Dad Fleijd wird, nadbem man
bie Snodien an mefreren Stellen eingefnidt Hat, nad) Mr. 118 bereitet und -
gefodht. S5t bag Rleifd tweid), fo nimmt man e8 aud ber Briife, bie man
aiemlich furg Hat einfodjen Iajjen, giekt fie durd) ein &ieb, jebt fie in einem i,
Fieqel wieber an, jhneidet 3 grofe Biviebeln in Sdyeiben und tut biefe mebit
1 Gplffel Ritmmelldrner in dbie Brithe; ugleid jdhneidet man 2 altbadene
Semmeln in Sdeiben und Ikt fie mit ber Jiviebel in der Briihe weid) fodjen.
Hrierbes jdneidet man dad Fleifdh an ben eingelnidien Stellen in Portions-
ftiige, mimmt bie lofen Snoden Heraus und lakt daz Fleifd in der Hmwiebel-
fauce nod ein wenig aiehen. Man gibt Karioffelbrei dagu.

121, Sammelfoteletts, Diefe werden auf verjdhicdene Weife wie Kalbs-
fotelettd gubereitet.

122, Sammelfteald oder Hammelidnitten. BVon einem Ghiid Hammel:
Feule werben die eingelnen Musfeln ausdgeldit unb quer durd) die Fleijdfajern
in fingerdide Gtiide gejdmitten. Man flopft bdiefe hierauf mit per fladen
Geite bed Dademefjers, beftreut fie mit ©alz und Pfeffer und bratet fie in
fteigender Butter auf der Rfanne, ober man wendet fie, nadpent man fie mit
Galz und Rfeffer bejtreut Hat, in gejdmolzener Butter um, ober bejtreidht
jie aud wohl mit Olivendl und bratet fie auf bem Moft auf jeber Seite nur
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HFleifdijpeifen aller Aot 7,123—126

3 Minuten. Man gibt u den Hammeliteats gebadene Rartoffeln und eine
aute Bratenfauce.

123, Jrifp ftew. Fiic 4 Perfonen nimmt man 1 kg Rotelettenjtiid ober
elenfobiel Reule und fdneidet fingerdide Sdjeibenn davon, bom demen man
bagd Fett abpubt. Die Fleifd)jdheiben
flopft man unbd bejtreut fie mit Salg
und wenig Pfeffer. Hievauf werben
1—1% kg Rartoffeln gejdalt, in

bide Sdjeiben gejdinitten, abgewajden (F—————7
und mit fodjendem Wafjer gebriibt. Jtever Bratroft mit Dedel,

Jiun legt man auf ben Boben eined BVerjdiluftopfes, eines Guppentopfed ober
einex Pubdingform einige Butterjtiidchen und hierauf abwedyjelnd eine Sdhidt
fleifd) und eine Sdjicht Kartoffeln, wobei man immer etivasd Butterjtiidden
bagiwijden verteilt. IWer ben Bwicbelgeihmad liebt, fann audy einige fein
gerjdnittene Jiebeln bdagwijden ftreuen. Bulebt
giegt man jo biel leidhte Fleifchbriihe ober Tfodhendes
TWaffer dariiber, baf die oberjte Shid)t gerade davon
\ Dbededt ift. Man muf 100—125 g Butter rednen.
b Die Pubdingform wird in fodenbes Wajjer gejtellt;
L ber Wer{chluftopf ober der gewshnlide Suppentopf
Form gum Reisranbd, (feft berjdjlofjen) muf auf gelinbed Feuer, am bejten
auf bie gejdlofiene Platte, gejtellt und von Feit gu Beit fadt gejdhiittelt werben.
) an ber Pubbingform berlangt bad Geridht 2 Stunden, im Zopfe 3 Stunben Kod-
o geit. — Nad) Belicben fann man aud) gejfdnitienen und abgebriihten Weik-
' Iofl oder gepubte geridhnittene MoBrriiben mit dem @eridht fodjen.
124, Gurry. Man gerjdmeidet 1 kg Fleifd aud der Keule in Wiirfel,
o obei man bdie fnoden guridlagt. Dann dwenft man dasd Bleijd in 2 Gf-
! [Bffel fodjender Butter nebjt 1 DObertajje Fein gejcdinittener Bmwicheln, Salj
il und 1 Teeldffel Currppulver dburd). Man gibt aud) 1 Gploffel Mehl dagu
und giept endlidh 1 groge Obertaffe fodhendes Waffer oder Bouillon Hingu,
& womit man bag Fleijh in 15—20 Minuten ieid bampfen I[akt. 1Unterdes
I loird 250 g Meid blandyiert und mit viel fodhendem Salzmwafjer angefebt, fnell
|. parvin weid) gefod)t und mit faltem Waffer iiberfpiilf, damit er {ornig bleibt.
5 Bulebt ridjtet man bdag Curryh in einer Halbtiefen Sdyiffel an und fiillt den
i feid ald MRand Herum.
g 125, Hammelfarree mit Reid ober Pillaw. 1 kg Hammelfarree (Rippen-
ftiid) wirb in wenig Wajjer mit Wurzelwer!, Bwiebeln und ©alz weid) ge-
dinjtel. Ehe e3 vollfommen gar i, werben einige ®ewiirziorner, Nelfen,
elivad Koriander, Karbamom, Musfatblitte und Sngwer bhingugetan. Man
[aBt bag Fleijch in ber Brithe ausfiihlen unbd jdneidet e bHann in Sdjeiben.
Wtr ber Bouillon, die man durd) ein Sieb gieft, fodit man 800 g eis, den
man aber borher in 2 GRlSffel Butter auf einer fladen Rfanne gelb gerdijtet
Dat, weid) und did. Nun wird eine Dalbtiefe ©dyiiffel mit Butter ausdgeftrichen
und bie Hdlfte bed Nfeid BHingugetan; auf bdiefen legt man bie gefodjten
Qamnielrippen nebeneinanber unb bebedt fie mit Reia, Diefer wird mit Gi
beftrichen, mit geriebener Gemmel und Parmejanidje bejtreut unbdb BHierauf
bng Geridhit 16 Stunde im Ofen gebaden. Dan jerbiert ben Pillaw in der
Badidyiiffel, nadipem man in Butter braun gerdjtete Smwicbelfdjeiben bariiber
gejdhiittet Hat.
126, Sammbraten. Gin Hinterviertel bom Lamm oder aud) beidbe Fus
tantmenfdangend werben gemajdjen, mit ©alz und qeftrfenem Nelfenpfefer
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7,127—131

Fleifchfpeifent aller rt.

eingerieben, mit Modmarin, einigen Lorbeerblittern und reichlich Butter in
bie LPfanne gelegt und wie Kalbsfeule gebraten, jcdbod) nicht fo lange.
127. Sammriiden twie Nebzicmer zn Oraten. Wan nimmt hHierzu ben
Jliiden eines jungen Lammes, zieht bie Haut ab und rveib thn bon allen
gt Geiten mit folgendem Gemengfjel ein: Sdalotten,
S Cjtragon, etwas Majoran, Rosmarin und 2—3
Lorbeerblatter, fein gehadt, bazu Bfeffer, Nelfen,
CSalg unbd 4—5 frifde geftofene Wadjolberbeeren.
= Dann dyiittet man Galb Cijig, Halb Rotiwein barauj
aRtmblaetal: und [ipt bas Fleifd) darin unter dfterem Begiefen
2—3 Tage liegen. Dann wird ed gefpidt, mit veidilid) Butter und etiwvasd
bon ber MBeige, worin €3 gelegen, in einer irdemen Bratpfanne, gugededt ansd
dreuer gefebt und Dei fleiigem Begiehen 1—116 Stunden gar und gelh
gebraten. % Gtunde: vorher nimmt man den Dedel ab, gibt 1 Taffe gute
Salne gur Sauce, jebt dad Begiegen fort und riithet beim Anvidiien bie Sauce |
mit etiwag faltem Waffer qut zujammen, damit das Ungejebte ficdh mit bers {
{
]

jelben berbinbet.

128, Giefiillte Qammbruft mit Saueramyier. Bruft wirdb, nadbem ’
nian bie Sinodjen Derausgenommen Hatf, mit Salbfleijd)farce gefiillt, ugendabt, !
im ©dmortopi in Butter weid) geditnjiet und bierauj glajiert, wozu man
fte melrmalg mit der Bratenjauce befitllt und oben auf den Dedel glithende i
foblen legt: Beim Unriditen wird der daben Deraudgejogen und Sauers i
ampfer wie Gemiife ringdum anger |

129, Qammfoteletts, {. Kalbst Befonberd gart werden folohl
Sanun= al8 aud) Hammel- und Kalbsioteletts. wenn man fie in Papier
bratet. &ie erden, nadibem me

[

1 Dad

abgepubt, geflopit, mit ©alz und r
Pieffer beftveut unbd unpaniert in But= ‘i
ter Dalb gar gebraten, Heraudgenommen i
und falt gejtellt. $n ber Bratbutter :

pampft man fein gewiegte Sdalotten
und Peterjilie mit einer Prife Bfefrer.
Die erfaltetenn Krduter vermijdit man

Stofelett in Papierhille I mit efwad gefdjabtem ©ped und be= Bopierhiile II.
jtreicht bamit bie foteletts. Mun fdneidet man aug weifem Papier herzformige
Dldtter, bejtreidht fie mit O und legt bie Nofeletts Hinein. Nadidem daz
Papier gufaminengefnifft ift, bratet man die Koteletts auf dem Hoft itber gang
gelinbem Feuer gar.

130. Lammiritafjee mit Sapern. Daz Fleijd wird in feine, pieredige
©tiide gejdinitten, gewajden, in fodjende Buiter geleqt, nebjt einigen Melfen,
Norbeerbldttern, gangen Bwicbeln, Musdfatbliite, Bajilifum und Salz eine
Weile durdjgeriihet, etwas fodendesd Wafjer dagug goffen. und gugededt lang-
fam getod)t. Wenn es beinale gar ift, was ungefahe nad) 1 Gtunbe der HFall
ijt, gibt man mweifgefchivibtes Mehl, Bitronenjdeiben ohne $erne, fapern
und ettad Wein Gingu und rithet exft beim Unviditen fein gehadte Sardellen
dagiijden.

131. Hodge-Podge. Man zerhadt 1—173 Lamumfleijd (Rippenitiic)
in gierlide Gtiide, Iopft diefe, beftreut fie mit ©aly unbd gejtofenem Lfeffer,
wenbet fie in Mehl um, bratet fie in Butter {dhon gelbbraun und legt fie in
eine Safferolle. Bu der Buiter, die vom Braten guriidbleibt, qgicht man
Y2—3% 1 Bouillon, [akt alled gujamnen auffoden und gich
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FRIEDRICH CRAIS, Karlsruhe . B.

| Kaiserstr, 233 Herrenschneiderei ersten Ranges  Telephon 3289 ':

—

| Grosses Lager deutscher u. englischer Stoffe |

o empfiehlt sich zur 8 TR Sy

Lieferung von

brat-Anrge
Gesellchft-Annige
Promenate-Ancige

\\4 _.

I

LUSW. USW.
%
——— Werkstitte im Hause ———
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Friedrich Siipfle

Dampfwasch - Anstalt
Bulach-Karisruhe

Telephon Nr. 2446

Haushaltungswische = Hotelwische

Spez.: Herrenwische. Schonendste Behandlung.

Grosse Rasenbleiche

Die Wiasche wird prompt abgeholt und
zugestellt. Verlangen Sie bitte Preisliste.
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Sleifchipeifen aller Art, 7,182—133

Laarfieb iiber bad Fleifd. Dann fiigt man 1 1 gereinigte Teltower Ritbden
dagu, joinie 2 gereinigte, in &deiben gejdnittene Biviebeln und basd etiwa nod
fehlenbe ©al3. MMan laft alled fodjen, Hid ed weid) ift, und madt dbann bon
1o Cgloffel Butter und 1% Cloffel Wehl ein brauned Scdhwibmell, fiigt es
gur Gauce und legt beim Unridhten dad Fleifd) in die Mitte und rundherum
a2 Gemiije.

132, Sammelbregen, Sammelgungen, Sammelleber, Dammellunge,
Sammelnieven werden gubereitet, mie biefelben Teile bom Kalb.

IV. Sdhweinefleifch.

133, Sdjweinebraten mit Nrufte. Wie bei allen Ofenbraten tut man
auc) bier aut, ein groferes ©tiid, mindeftend 2—234 kg zu braten, einen
efivaigen Meft fann man warmen. Dod) [dymedt er falt ald Beilage zum
Gemitje oder ald Uuf=
jdnift nod) befjer. Man
nimmt hiergu NRippen=
jtitct ober SRarree, ein
Gtiid Kamnt ober feu-
[e bon einem jungen

©dywein, mweil bon
einem alten die@djwar-
te gu did 1jt und bdaber
leicht Hart Dratet. Man
[afgt Die Haut auf bem
Braten und fdneidet
fie, nadhbem dad Fleifd
jauber gemwajden, mit

einem  fbigen Meffer 1. Fopf. — 1a. Ofren. — 1b. Riifjel oder Sdnause
quer itber ben Braten 2, Kamuin obder Hald (big zum punttiervien
in lange, {dntaleStrei= pariiber fetter Sped ober Miidenfett). — 3. Mip
fen. Diefe freifen ftiik, Nippeipeer ober Farree. — 4. Hintered Ni
f purd)jdneidetmanbann jHid, Karbonaden- oder SNoteletteniiiid. — Unte
E bcr_.‘:{ilmc h5§ Bratend unp 4. im Jnnern der Miirbebraten, die Sdjwe
i nad) mnod) ein paars [ende ober bad Filet. — 5. Vorberfeule ober S
! mal, {o dafy bie gange blatt, aud) BVorberjdhinfen oder Sduft. — 6. Baud
i aut in langlide bier- pher magerer ©pet. — 7. Sdhinfen ober Reule. -
1 edige Gfreifen geteilt 8, Didbein ober Gizbein. — 9. ©pibbein, Haren oder
f ift. ©ierauf jalat man Fitge. — 8. und 9. Sdhweindindde
J denBraten und legt ihn
] in eine Pfanne mit fodendem Waffer und gwar guerjt mit der Sdwarte nad
unten, bamit fie weid) wirb. Mad) einiger Beit wenbdet man den Braten um, of
[ hineingujtedyen. Hierauf lakt man ihn unter fleifigem” Wefiillen gar braten,
! oogu im gangen 2—38 Gtunbden, it ber Braten fehr grof, aud) wolhl foch mehr
! Beit exforderlich ift. Wenn bie Sauce gu fehr einfodt, jo gibt man fodendes
| Wafjer bon ber Geite bagu. Der Braten mup langjam braten, weshalb ber
; Ofen nur gtemlid) Heif jein barf. Man berjaume nidt, bon Beit au Beit dbad
F auggebratene Fett abgufiillen, dba ed3 fonjt nur im Ofen bverfpribt. Ferner
ijt e8 mwidytig, ben braunen ©af bon der Vratpfanne abzujdiaben und mit
'! Davidig fodbud, newe {luftriecte Ausgabe. Q
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