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Fleifdafpeifen aller #rt. -

7,68—62

gurle, eine ger{dnittene Zwiebel, fowie 36 DObertaffe gereinigte Sorinthen
hinein, focht alled weid), jdmedt dbie Sauce mit Ejjig ab und gibt dad Rinder-
berg binein, dbamit e2 nod) einmal auffodht.

58, Mind3leber, 36— kg fiir 4 Perjonen. Die in Sdieiben gefdinittene
Zeber ird bon Hauten und Ubern Dbefreit und jauber abgewafden. Nun [Ekt
man ©ped ausbraten, gibt Butter dbagu und legt die mit Salz und Pieffer be-
jtreuten und in PMebhl umgemwendeten Leberjdheiben hinein; man bratet fie auf
beiben ©eiten braun und fnujperig, dod) nur fo lange, bid fein Blut mehr
ausflieht, ba die Reber bom langen Braten Hart wird.

59, Mindfleifdpuddbing. 250 g magered gefodited Mindfleifd) twird mit
125 g Felt ober Sped fein gemwiegt, mit 2 Eigelb, 2—3 Ejloffel Bratenjmice,
2 gemweidyfen und Ivieder audgedriidten Brotden und einer fein gewiegten
Bwiebel gut vermijdht, wobei man ed mit Salz und ein wenig Musfatnuf
witragt. Julet gieht man den Sdinee von 2 EGiweil barunter, qibt bie Majje in
eirie mil Buiter audgejtridjene und mit Semmel ausgejtreute Form und fodht
ben Pubdding 1 Stunde im Wafferbabe.

60. Mindergaumen ober Ddifenmoul, 1—13% kg Gaumenfleifd). Nadbem
bie Rindergaumen gemwajden find, werden fie mit faltem Wafjer auf dad Feuer
gefebt, menn diejed Dheif gewworben ift, Herausgenommen und in falted Wajjexr
geleat. Madjdem man bie weie Haut abgegogen Hat, wajht nan die Gaumen
nocimal2 und fodit fie in Waffer und Salz mit Geiwlivg und Lorbeerblatt weid,
wogu oft 10—12 Stunben niotig find. Alsbann bercitet man Ragoutfauce ober
Sapernjauce oder aud) Frifajjeejauce, {dneibet die Gaumen in Wiirfel und ot
jfie in ber Sauce auffodjen.

61, Gerdudjerte 3unge ober Pifelzunge, Man fodht die Bunge wie Raud-
fleij TMr. 54 redht iweidy, Teat fie, nadibem fie gar geworden, zmijden 2
Bretidien, bejdhivert bdiefe mit einem Stein unbd zieht, wenn die Bunge falt
geworden, bie Haut ab. ©ie befommt durd) dad Preffen eine {honere Form.
AWenn man fie gebraudyt, wird fie in diinne Sdjeiben gejdhnitten, franzfdrmig
oder reieniweid auf eine ©dyiifjel gelegt und mit Peterfilie garniert.

Pian fann die Junge aber aud) warm ferbieren, fowohl mit einex feinen

©auce, etma Rapernjauce, braune CEhampignonjauce, NRotweinjauce mit

Nofinen ufw., ober man reidht fie ald BVeilage au griimen Erbjen, qriinen
Bohnen oder Teltorwer Mitbdjen.

IL. Ralbfleich.

62. NalbsTeule am Spief gebraten. Gine Falbdleule ift audreidend fiir
12—15 WPerfonen. Uber jelbjt wenn bie Perfonengalhl nidt 4 itberjdireitet,
jo ift bod) borteilhafter jtetd ein grofes Stiid, etwa eine Halbe feule 3u
faufen. Man wahlt dbad un-
tere Gtiid, nidht dbad mit dem
Sdwang. Man fann  die
Steule nady Gefallen gefpidt
ober ungefpidt braten; aum )
©piden wicd fie borfer blan- &8
dyiert. Jebenfalld aber wajdt
man bdie feule guerjt, Hautet Spielbratnianne.
fie unb fdneidbet dben BVeintnodien im Gelent ab und Fwar jo, daf dad Fleijd

PDoavibid Rodbud, nene ilufivierte Auspabe. 8
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Sleifchipeifen aller rt. ;1’
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Bangen bleibt; diefed ivird bann iiber ben Snodjen geogen und mit einer Holze
fpeile ober mit Binbfaden befejtigt. Nun befejtigt man bdie Seule am Spief, reibt
fie mit feinem ©alg ein und bratet fie unter fleipigem Befitllen mit Butter
1—114 Gtunden am CSpie. Die Sauce wird gubereitet, wie in nadjter .
bejdhrieben. |
63. Stalbafenle im Ofen. Nadbem man eine gange ober eine Halbe Keule
nad) poriger MNr. vorbereitet, legt man fie in bie Bratpfanne, am bejten auf
eine Bratenleiter, damit daz Fleifd nidht anjebt, danad) beftreut man fie mit
e ey, ©alg und legt efwa 250 g Butter, in Stiid-
) den gerpfliidt, auf dag Fleifd. Nad) Be-
licken fann man aud) ein paar Sdeiben
| guten ©ped in bie Pfanne legen. RNun gieft
| man %—3% 1 fodjended TWaffer bon ber Seite
fer in die Pfanne, jHiebt den Braten in ben
Peifen Ofen und Ilaft ihn anfangd bei
ftacfer, fpater bei mdRiger Dibe braten. Wahrend biefer Jeit muf bder
Braten oft mit bem Feit Dbefitllt werden. Firchtet man, daf ed brenglig
terden fonnte, jo gieht man feitwartd in bie Pfane, bod) nicht iiber bDen
Braten, fodjended
Waffer. Derx braune
©Sab, ber i an
ben Geiten und am
Boben bder Pianne
anfebt, muf mit
einem R[offel abge-
fdabt und 1 Dder
Gauce mit verfodt
werben. — Eine
Taffe faure Salne
qibt ber Sauce einen
angenefmen  Ge-
jhmad unb eine
{hone Farbe. Man
giet fie au bem
Braten, wenn er
nodh ¥ Slunde
Bratend bedarf.
64, Beim Tran-
djieren ber  Steule Ginteilung bes s‘f.r?l"[;.r?ﬂ
muf man fid nad) {1 @opf. — 1a. Bregen ober Gehirn (innen). — 1b. Bunge
ben Musfeln oder (innen). — 2. Hals oder BVorberfamm. — 2a. Kalbemild).
Prifanbeausd  rid= __ 3 Gamm. —4. Rippenjtiid ober Kotelett. —5. Nieren-
ten. Wan Dbeginnt fid mit MNieve und Filet. — ba. Nieve (innen), — 5b.
UoITL auy ex I”];’}‘“ Filet (innen). — 4. und aujammen Riiden ober
Ceite in ber Nabe Qarree. — 6. Sdulter. — 6a. Brujtipibe, darunter iweg:
bed  Beins, indem gepend. — 7. Brujtjtiid. — Ta.b.c. Qunge, Leber, Herg
Ao gueLie it feil= (@ejdlinge, innen). — 8. Seule ober ©Sdlegel, der obere &
firmiges Stid hex- Feil Jtuf. — 9. Brujt. — 10, Beine. — 11, Fiige.
audjdneidet. Nun
jerlegt man bie Deiden oberen Frifanbeaus, indem man in ber Midtung [
pes Heraudgefdinittenen ©tiides mweiterjdineidbet. [fede Sdjeibe mwird mit einem ‘
L
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{' ©dnitt [o3getrennt, wozu man bas Mefjer auerit jhrdg Halt und, fobald
4 man auf den Snodjen gefommen ift, umienbdet, dafy ed faft magered)t liegt.
1 it die Oberfeite trandiert, fo wenbet man die Sfeule um und gerfdneidet bie
A untere Geite in berjelben LWeife.
/ 65. Salbsvitden gebraten. 2—8 kg RKalbzriiden werben gemajden, ge-
/I hautet unb fein gejpidt, wozu man paz Fletjd etwasd jteif madt, indem man
! e mit fodjendem Waffer itbergieit
unbd etiva 5 Minuten barin liegen
[igt. PMan bereitet ifn im itbri=
| gen ivie bie Seule Nr. 63. =
| 66. Snldbraten in Buttermild).
Der Braten, zu dem fidh owohl
! Qeule ald Hiden eignen, ivicd
| 4—6 Tage in Buttermild) gelegt,
i boh muf er gang bamit bededt : ‘
[ fein, und die Mild) muf einmal Bratpfanne mit Dedels

erneuert twerben, woburd) ex jid frifd exhalt; er barf aber nidit efer Herauss
genommen foerden, bis man ihn aufs Seuer bringt. Gr wirb bann jdjmell
| abpeipiilt, getrodnet, mit Sala eingerieben und auf Spedideiben in bie Brat-
I pfanne gelegt., Dann gibt man BHingu: bie ndtige Butter, Abfalle bon rohem

Sdjinfen und Kalbfleifdh,

einige Biebeln, Peter-

filieniourgeln, Mohren,
Qorbeerblatter, etiwasd Ba-
filifum und etwad foden-
pe8 TWaffer und lakt ihn
unter fleifjigem DBegiefen
1Gtunbe braten. Dann be=
ftaubt man ihn mit 1 Ef-
[6ffel Pehl und bratet ihn
billig gar, wihrend man 3% 1 Safne nady unbd nady hingugiet. Beim Unridhien
fpird bie Gaice durd cin Sieb geriifrt. Diefe Bubereitung ijt bejonbers auf
bem Qanbde u empfehlen, wo man nidt immer guies Xleijd Haben ober bei
einem felbjtgemadjteten Ralbe daz Fleifd) in per Hibe nidht anderd vor dem
I Werherben jhitben Tann. Uud) fann man jtatt Buttermild) dide faure Mild
‘ perenden, objdjon jene bei ieitem ben Borzug Hat.

67. Stal63nicrenbraten. Plan muf mindeftensd 2—3 kg braten, basd foiirbe
fiix 8 Perjonen reidyem. Man falzt und bratet dad Mierenitiid, dod) ofne ed
au fpiden, wie die Keule Nr. 63. Man bratet auerjt bie fleijchige ©eite oben
und legt fie bann nach unten in bie Pfanune, damit bag Fett und die Mieren
oben liegen und braunen.

68. Trandjieren ded Ralb8nievenbraten. Beim Unrichien legt man bie
auleist gebratene ©eite, aljo bre Mierenjeife, nadh oben und I8t uerjt mit
, einem ©dnitt bie Niere aqus, bie man dann in biinne ©djeiben [dneidet. Den
: E Braten felbjt gerjdhneidbet man gwijden pen Mippen, wobei man am oberen
Gube beginnt. Die Scheiben fallen etivas jdhrag und werden fo bid gejdnitten,
daf etwa auf jebe Scjeibe ein Rippeninoden fommt.

/ 69, Micrenhajdee sum Kall8braten. Die gebratene RNieve mit ifrem
i- Fett mwird fein gehadt; dbann [dft man ein feines Stiid Butter mit einer ge-
r'
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hadten Bwicbel gelb werden, die Niere mil
©alg, Puslatnuf, 1 Lojfel faurer Sahne
und fHalb foviel ©enf barin durdifodjen und
Qalb&frilanbean gefpidt. E.Eii,l.i;:ﬂicg.ft}{f QL‘.I‘E.ﬁii?iL‘ll mrmitﬁni“uu (L
SBraten Derumt
70. Stalb80rujt gefiillt, Wan flopjt dbie Bruft, 6t die Knoden aud und
wajdt und trodnet basd Fleifch ab. Jun gibt man ein Filijel (. Ubjdnitt G.)
in bie entjtandene Offnung, nabt fie zu, reibt die BVrujt mit Salg ein und
jebt fie mit ziemlidh biel Butter in den nidit gar zu heifen Ofen. lnter
fleiigem DBegiegen [djt man fie bei mdpiger Hibe 134 Stundbe braten,
wahrend man nad) und nad) 1—2 Fafjen jaure ©ahne bhingugibt. Beim
ncidgten verjawme man nidt, bie Faden Derauszugiehen. Die Sauce vird
mit etwad faltem Wafjer aufgefodt. it
71, Salb3fritanbeaud gebraten. 2 kg Ralb3jrifandeau fiicr 8—10 FPer-
fonen. Die Frifanbeausd find bie bier langen Musteln ber KHeule; Hat man
bon ber Seule bie 3 h

Haut abgezogen, o
ift bie Nage bder
Frifandeausd  febr
gut au erfennen.
Man [Oft fie bher=
aus, hautet jie jorqg-
faltig, flopft fie mit
per flacdhen Seite
be3 Hadmefferd und
jpidt jie jauber.
Man legt fie mit
ber qpefpidien Ceite — _
nadh oben in Dbie falbsfrilanbean mit Gemiifen & la Jardinidre.

Pranne und bratet fie in Butter unter Haufigem Begiefen in 1 Stunbde gar.
Surg bor dem Unridhten gibt man ein paar Efjloffel ©ahne und etwasd
Bitvonenjaft bagu. — Man ridtet fie mit Mabeira- ober riiffeljauce an,
auch wofhl in einem Reidrand oder ald Beilage au feinen Gemiifen.

72. Gejdymorte [Frifandeausd. Wan legt den Ubgang, die Haut und bdie
finodien in eine Safjerolle nebjt 100 g Butter, Wurgelwert, Gemwiirg und Salz
und focht Briihe davon. [n dieje Vriihe legt man bdie gefpidien Frifandbeaus,
bedt fie gu und Iakt fie unter ofterem Befiillen gar bdampfen; gulebt legt
man g T

ihenbe Soblen auf den Dedel und begieft bie Frifandeaus redt oft,
bamit fie {don glajieren. Den ©ab fireiht man durd) ein Sieb, entfettet
iin und reicht ihn ald Sauce dagu.

73. Gedampfte Salbdbruft. Die Kalbsbrujt wicd gut getflopft, gewajden,
getrodnet und in Butter geld gejdiwibt; bann gibt man fo biel fodjendesd
Wafjer bagu, dbaf bad Fleijd nicht gang Dbededt ijt, nebjt Salz, Peterfilien-
murzeln und einer Handvoll gereinigter Champignond ober Slorjoneren,
[apt died etiwa 116 Stunden langjam fodjen und fiigt beim Anridhten nod) etwad
gejtofenen Bmwicbad, 1 Glad Wein, Musfatblitte und einige Fitronenicheiben
gur Sauce, rithrt fie mit 2 Eibottern ab und fiigt in Wajjer und Salz eben }
aufgefodite Fleijdhildfden, Biviebad- oder TWBeifbrottlofe (f. Ubteilung G.)
bingu.

T4, Stalbfleifd) gefdymort, Salb8bruft, =feule ober =famm wird blandiect,
Dann legt man in einen ©dmortopf einige Spedideiben und rveidlich Butter,

-
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Fleifchipeijen aller Wit 75 73—7f

bringt bdie Buiter sum Kodjen und legt ben mit Salz eingeriebenen Braten
barauf und Spedidjeiben baritber, {dhiittet einen reidjlihen ®uf fodjenbed
TWafjer hingu unbd bratet es fejt gugebedt unter bfte-
vem Begiefen 1—1% Stunden. Wahrend ded Bra-
tend {dhabt man bon Jeit gu Jeit den Sab von pen@

&eiten unbd bom "“Lbcu Ded ‘"”Lm[L 3 ab unbd fiigt, wenn
die Brithe zu furg einfoden {ollte, nod) etiwad fodjen- @t= :
bea Wafjer Hingu. DBor dem E‘{llllfl)-.tll fann man TBidelbraten.

etinad jaure ©albne, bod) nidht zubiel, gur Sauce geben ober die Sauce mit
etivad Rartoffelmefhl {amig maden.

75. Salbdbraten al3 Widelbraten. Man nimmt Hiergu dad Nierenftiid
ofne die Miere, fiix 4 Perjonen 1—11% kg, Hadt ben Riidgratdinoden ab
unp It die Rippen aud. Dann nimmt man etiva 250 g jdiered Kalbjleifd),
etmas roflen Gdinfen und Sped, einige Sdalotten ober Bwiebeln, ein Sirduf-

den Gjtragon und Petexjilie, ein Streifden Hitronenjdale

ﬁ%un% einige Gard uLIm Diefed alled Hadt man redt fein und
w fiigt 2 Eier, Galg, 1 Prife gejiofenen Pieffer, 1—2 Lnfjel
;‘,,L: pide joure Gafhne, Mild oder Wafjer und {o biel geriebenesd
v MWeigbrot hingu, dafy Die Farce fejt genug wird, rithret alles
gut burdjeinander und beftreidht mit biefer Fullung das

'{iluiirh auf ber inneren ©eite, rollt e3 auf und umiidelt es

mit einem “mlbmtcn Darauf bringt man den Braten im

SGdymortopf aujd Feuer, lakt ihn bon allen Seiten gelb tver

ben, fdyiittet 14 1 fodhended Waffer bazu, wad man {pater nad

Bebarf twiedberholt, und qibt 1 WViohre und 1 Lorbeerblatt zur

©auce, mit der der Braten red) u1t begofjen mwerden nu

©p [aft man ihn in furger Brithe miirhe werden. Beim AUn-
# ridten nimmt man bad Fett ab, riihrt die Sauce durd) ein

Gieb, fiigt nod) 1 Tafje jaure Safhne nebjt 2 Cilbffel Kapern

Bingu unbd @ibt etwad iiber den Braten, mwdahrend man bdie

librige nebenfer reidht. Lom Braten Hat man borher bden

Bindfaden entfernt und ihn mit einem GSpief dburd):-

Blerfpicge. ftodjen.

76. Feined SKalbfleijdfrifafjee. Man fdneidet 1 kg Brujt in fleine biers
edige Gtiide, blandhiert ed und legt bie Stiide in einen Topf, worin reichlid)
frijge Butter heip gemadht ift. Dann gebe man bag nidtige Salg hingu und
[affe e8 bei einmaligem mivenden etwa 34 Gtunde bdampfen, aber nidyt
aelDb twerden, giefe dann o biel fodended Waffer Hingu, ald man Sauce Haben
will, gebe audy Peterfilienwurgeln, in fingerlange Shide gefdinitten, unbd
nady Belicben Champignond Hingu unbd laffe dad Fleifd feft ugededt langs
fam miithe, aber nidht gu weid) werdben, worauf man im gangen etiva 1%
@lunbe redhnen muf. % Gtunbe vor dem Unridten gebe man folgended
hingu: blandjierte Ralbzmildh, in odpeiben gejdnitten, Spargeliopfe, Ileine
Em’ri""d-cu ein paar Bitronenjdeiben, Musfatbliite und gum Samigmadien
ber ©auce etmad geriebened TReifbrot ohne Rinde, dad in Butter gelblic)
aemacht ijt. DBeim Unridten fiige man nod) 1 Glag Weiwein gur Sauce,
rithre biefe mit 2 Gidottern ab, ridjte ba3 Frilajjee mit Krebs-, Fleijd)- odex
Meifbrotlldfden, die in gefalzenem TWafjer gefodht find, an und fille bie
famige ©auce bariiber.

77. Feined SKalbjleifdfritafiee mit Srvebjen, Man fodt dad Frifajjee
niad) Nr. 76, qibt aber ftatt der dort genannten JBuiaten %4 Stunde bor bem
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7,78—82 Fleifchipeifen allex Urt,
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Ynridhten gedbdampite Mordjeln, ein iwenig Mustatbliite und in Butier ge=
jdymibtes Mehl hingu, nimmt dad Fett von ber Gauce, fiigt Srebabutter hingu ,
und lagt fie nod) ein wenig fodjen. Beim Unridjten gibt man borgericdhtete |
Srebs{dwange in die Sauce und riihrt biefe, wenn bie lebteren Dheif ge- |
worpen, mit 1—2 Gibottern ab. 1

78, Qalbileifdfritaiiee mit Blumentohl. Dad Frifafjee wird nad) Nr. 76
bereitet. Gtatt ber Spargeltipie, Saucidgdjen und Klifdhen fodhit man ald €in=
lage in fleine ©tiide gejdnittenen Blumeniohl in Wafjer und Galz langjam
gar, bamit er ein {dhones Anjehen behilt, richtet bad Fleifd) in der Mitte ber
©djiifjel an, legt den Blumentohl gierlid) Herum, bie Blume nad) oben und
gibt iiber bie angeridtete Sdiifjel bie reidlice, frdftige und redht famige
©auce. |
79, Gewibhnlided Kalbfleijdfrifajjee. Cine fein gebadte Jiwiebel wird in {
reidhlicy Butter gelb gefhiwipt, dad in Ieine Gtiide gejdnittene Xleifd) nebijt
i GRlbfrel Piehl eine Weile darin geddmpft, bod) darf e nidht Hraun werben,
und dann mit fodendem Waffer bid ur Haljte bededt. Nadjdem man nod 5
©al3, elmad gangen Rfeffer, Neltenpfeffer, 1 Lorbeerblatt und einige Jitronen-
jheiben Bingugefitat Dat, wird dag Fleijd gar, aber nidht 3u eid) gefodht.
Die Sauce madt man mit Hellem Schivigmehl biindig und ribrt jie mit 1—2
Eigelb ab.

80, Stalbfleifdyilhen, PMan {dneidet aud einer Kalbsfeule ungefdhr
{ kg §leijd in Hanbgrofe Stiide, die man miitbe fHopft, Das Fleifd), das

Z abfdllt, twird in Butter ans
gebraten, flein gebadt unbd
mit wenig geriebener Bi= 3
tronenfdhale, ungefahr 8 g I
agebadten Sarbellen, etwasd
©alz und Pfeffer, 1 Gi und
ber nbtigen Menge gerie=
benem TWeifbrot zu einer
Farce gemadit. Dann ers
pen bie Fleifchjcheiben bda=
mit gefitllt, mit einem
Bindfaden umbunden unbd
langfam gebraten.  Beim
Inrigten nimmi man bie
T e Fleijhrollen BHeraud umd

Binben ber Fleifdrdlden. ftellt fie, wahrend man die
Sauce fertig madt, warm. Jur Sauce nimmt man ben Bratenjus, 30 g ge-
trodnete Mordheln, etiwad Sartoffelmehl, fotvie ein twenig Bitronenjaft und
[afit bag Fleijch bann nod) einige Minuten darin dimpfen.

81, ftalb3hirn ober Bregen gebraten. Fiir 4 Perjonen 2—3 Kalbshirme.
Die Kalbshirne werdben gebriiht, bon allen Hauten befreit und falt nadp-
gemajdien. — Dann tut man fie in einen Tiegel mit gerlafjener Butter, fireut
©alz unbd eine Prife Pfeffer daritber und bratet fie, bid fie weiy und fejt
find twobei man fie in fleine Stiide gerhadt.

82. Qalb8hirn gebaden. Pan legt die nady Nr. 81 borbereiteten Kalbz-
Birne in fodendbes Galgwaffer, worin man fie etwma 10 Minuten foden Ildkt.
Dann werden fie mit bem Sdjaumldffel Heraudgenomnten und auf ein Brett
gelegt. MNad) dbem Crialten {dneidet man jebed in 3—4 Sdjeiben, bejireut

‘.
|
{
E
|
!

BADISCHE | @
LANDESBIBLIOTHEK

Badean;'tt{:mh::rg



Jleifchipeifen aller At 7,88—87

fie mit gang wenig weifem ‘Pieffer, wenbdet jie in Mehl, Ei unb geriebener
Semmel um und badt fie in Butter jdhon gelb.

83. Magout von Kalbdhirn. Dad Gehirn wird nad) MNr. 81 borbereifet
wnd danady in Butter mit einigen Bwicbeln, Nelfen, etwas Pfeffer, Cifig und
Galg gefodit. Dann jdwit man 1 Eh-
[Hffel 2Mehl in Butter geld, riihrt etiwas
pon ber Brithe Bingu, gibt dag Gebirn,
einige Bitronenjdjeiben und etwad Weip= 4
ein Hinein, [apt alled ein wenig mit=f
einander fodien, giekt bie Sauce ab, riifrt [Flai=)
fie mit 1—2 Gibottern ab und richtet fie
itber bem Gehirn an.

84. Salbsfopi mit Sauce. Nan wifdt den Ralbalopf rein ab, {dneidet
bie ©Oberlefzen, Ofren und Augen aud, bricht die unteren Sinnbaden ab und
nimmt die Bunge Heraud, um fie bejonderd zu todjen, ba fie langere Jeit
praudit gum Weidjwerden. Hierauj fpaltet man den SKopj und bindet ihn
ieber feft gujammen. Nun bebedt man ihn mit Wafjer, gibt Salz bazu,
febt i gum Feuer, fhdumt ihn und lagt ihn mit gangem Geiiirg, griinen
Strautern, Bwiebeln und Lorbeerblattern weidfodjen, wad ungefabr 2 Stunben
bauert, Plan fann ihn big zum Ynridten in der WBriibe [iegen [afjen, bann
legt man ihn auf eine ©Sdiiffel, nimmt ben Bindfadben ab, biegt den Kobf
audeinander, befireut bad Gehirn mit geriebenem, in Butter braun ges=
bratenem Teifbrot, leat die gejpaltene Junge gu beiden Seiten und qibt etiwa
©auce bariiber, wihrend man bie iibrige Sauce Herumreidyt. Hiergu gehort
Bollanbijde Sauce, faure Sauce ober Rofinenfauce.

85, Stalb8fopf gebaden. Wenn bder Kalbsfopf auf oben gejagie Weife
gefodit ijt, jhneidet man dad Fleifd) in ©djeiben, legt biefe in eine mit Butier
Sejtridgene feuerfefte ©diifiel, fireut etwad Salj bagwijden und giejt eine
Gauce dariiber, die man ausd %4 1 faurer Salfne, 4 Eibottern und etivasd ©alg
gequirlt Hat. Obenauf ftreut man eine Prife Mustatnuf und redit didht ge-
vicbenen Barmejantife ober Srdutertije. Man laft bdiejed Geridyt im Ofen
baden.

86. Gnalijdied Sal68fopf- ober Modiurtleragout. Ein falbzlopf und 2
DOdfengungen terben in TWaffer undb ©alj audgejdaumt, mit Sdalotten,
Selfen, Pfeffertornern und Lorbeerblattern gar gefodt, wasd 2—9214 Gtunden
dauert, und auf eine Sdiifjel gelegt. Dag Fleijd) wird in
pajiende Gtidden aefdnitten; dann werden 250 g gebampf=
ter Midder, Fleijchflope und 260 g Saucidden, beided bor-
ber angebraten, hingugegeben. Hierauf jdwibt man Butter
mit Pehl braun, riibrt dbagu eine gute Rindfleifchbouillom,

Ragoutidale. qibt da3 Fleijhiverft Dinein, nebit Ditronenjdyeiben, Dox-
deln, Champignong, Kapern, einer Prife Cayennepfeffer und gulest %4 Tlajde
Madeira. Mit Sdnitten von Blatterteig oder einer Teig- oder Brotborbdiive
garniert, bertritt bied Ragout die Stelle einer Paitele,

Diefe Ungabe reidt fiiv eine Gejelljhaft von 20 Perjonen.

87. Brauned Kalbdfopfragout fikr den tdgliden Tijd). Dan fodt einen
Ralbatopf weid) unbd jdneidet ihn in fleine Gtiide. Dann bratet man 2 ge-
Badte Pwiedeln in Butter, gibt 1 Loffel WMehl dagy, rithet e8 o lange, bid
¢3 braunlich wird, fitllt von ber Briihe, worin der Kalbsfopf gefodit ift, bagu
und fiigt Nofinen oder Korinthen, Fieffer, Melfen und Salz, jotnie 1—2 Rofjel
Gitup und etad Gifig aur Sauce. Jun tut man bad Fleijd) Hincin und

Borbfire aud Teig ober Brot.
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[aft ez gut bavin burdtodien. Die Sauce muf redt famig fein und einen

Jigjauerliden, redit pifanten Gejdmad Haben. |
88. Midder vber Kalb8mild) gebraten. Die Ralbamilh wird mit faltem

Waffer aufd Feuer gefest und mebrmald blandiert, bid fie gany weif ijt.

Dann teilt man fie in 2 Stiide, {pidt dieje, bejtreut fie mit Salz und Preffer 4

und bralet fie in jteigender Butter Hellgelb. Diefe Kalb3mildy dient alz Bei-

lage 3u feinen Gemiijen.

89, Stalb8mild) gebaden, Die bHlandjierte Kalbamild) jdneidet man in
Edjeiben, twenbet fie in Gi, Rfeffer, Salz und Bwicbad um und bHadkt fte in
Butter Hellgelb. Beim Unrichten werden einige Tropfen Bitronenjaft iiber-
getvaufelt und feine Gemiife damit garniert.

90. Ralb3mild) gediinjtet. Die Kalbdmild) wird % Stunbde in Brithe ge-
fodit, banad) in fleine Gtiide gejdnitten und in Sauce und Frifajjee an-
gerichtet.

91, fungenhafdee vber Lungenmus, Man fodt Haz Salbsgefdhlinge, Qunqe
und Herg, in Waffer mit Salz und Suppengriin weid) und Hadt es grob ¢
iviicfelig. AI8bann rijtet man in 2 GRlbffel Butter 1% Ehlofrel Mebl und
1 fein gemwiegte Biviebel gelb, gieht 2 Tafjen bon der Lungenbriihe baran, gibt
2 Chloffel Weinefjig dagu unb last bas Gehactte dbarin ein Beitlang jdhmoren.
— Mlan fann bad Hajdee dadurd) nod berbefjern, baf man e8 zulebt mit
einem Stitd Butter burdihwentt und 2 Gigeld darunter aieht. Man garniert
8 mit verlovenen Giern und gebrafenen Semmelcroutons. Den Pleft bex
Briihe fann man gu Suppe berwenden, indem man jie mit 2 ERloffel Butter,
4 Eplojfel Grief und etwas fein gebacter Peterfilie auffoden lagt und mit
Y2 Teeldjfel Fleifdertralt im Gefdmad fraftigt.

92, Nievenjdnitten, Die gebratene Niere mit ihrem Fett, nebft etwas
Stalbsbraten und Peterjilie wird fein gebadt und mit 2 Giern, etwas ©alg und
Jusdtainuf untereinanber gemijht. Dann madt man Weifbrotideiben in
Wil weid, bejtreidt jie bid mit biefer Maife, Jtreicht fie glatt, ferht jie freug-
weife ein und bejtreut fie mit fein geriebener Gemmel ober Bwicbad. Nun
lafit man Butfer Heif werden, die untere Seite per ©djeiben darin gelt braten
und legt fie bann einige Minuten auf bie Nierenjeite, big audy piefe gelb iit.
Wian ferviert fie alz Weilage au feinen Gemiijen.

93, Nicrenfrofetts, Die Niere eines Nalbdbratens ird mit einem Gtiid-
then Kalbzbraten fein gehadt und geriebene Ritronenjdhale und Pusiatnuf l
vagugeaeben. Hierauf [dkt man ein Stiidden Butter hellbraun werden, qibt etinad
fein gehadte Biiebeln und nachher ein enig fein geftofenen Bwiebad Hinein.

Benn bdies bei jtetem Rithren gebraunt ijt, fiigt man etwas Salbzbratengelee |

b den Sajt einer Bitrone hingu und lajt biez gu einer diden Ragoutfauce '
3 fodjien., Gtwas abgeliihlt, riithrt man

* einjge. Gier mit bem gehadien

wleif barunter, ftidhgt mit einem

Loffel fleine langlide RbHe davon

ab, walat fie in gejtogenem Bwicbad,

3 und Pfeffer vermijdht, und bratet fie in Butter Hellbraun.

Tieje Speije fann ald Beilage 3u verjdjicdenen feinen Gemiifen ober qud) mit

siner beliebigen bidlidien Sraftfauce als Loreflen gegeben mwerben.

94, Stalbstoteletts. Man nimmt ein Rippenitiict (fitr 4 Perjonen H—1 kg), b
jdneidbet bad Miidqrat, die obere Haut und bie Selhnen ab und teilt has Fleijd)
jo, daf auf jedes Stiid eine Rippe fommt. Dann flopft man dad Fleifdh mit
cinent hlgernen Hammer langjam weid, haut den fnoden gur Halfte dabon
ab, formt bad Fleifdd mit cinem Dleffer rund und glatt, etwa einen

Wy
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Sleijd)fpeifen aller et 7,95—99
dinger bid, tunft jebed Sotelett in Gi mit Salg und nady Velieben etwas
$feffer, wilagt e in gefiofenem Bwiebad und legt e8 in viel fodjende Butter.
Sind alle Koteletts in der Pfanne, fo dreht man fie in der Butter um, jo dak
die untere Seite nady oben fommt, unbd bratet fie guerjt auf der einen Geite
punfelgeld, worauf man fie umvendet. Man [ajt fie ungefahr 10 Minuten
braten, wobei man fjie oft mif ber Butter befiillt. Sind fie dunfelgeld und
gart, jo ridjtet man fie an. Wan gibt fie al3 Beilage 3u frijden Gemiifen, bes
fmhhcu« gut jind jie gu Blumentohl
und jungen Erbifen. — Man fann
fie aud) ald Bwijdenidiifjel mit
fartoffelpiivee  anriditen, indem
man  Ddiefed auf einer m‘u--'n
Sdyiiffel rund formt. Die Koteletis
ftellt man aufredit im Srange
Perum und iibergieft bie Sar-
toffeln mit brauner Butter.

95, Stotelettd gehackt, Dlan ber=
enbet Hiergu ebenfalld Rippenititd
ober {djieres Fleijd) aud der fHeule
Sadypem aud dem KRalbfleifd Haut,
©ehnen und Ubern qeldjt find,
wird bad Fleijd)y mit E'ﬂi,_; mog=
lidhjt fein geBadt, in gleide Teile Roteletter angeridtet.
geteilt und mie Rofeletis geformt, die man mit dem Mefler rund unbd glatt
jtreicht. Dann werden bie Sfotelettd in gejdhlagenen Giern umgedreht, did mit
geftofienem Zwiebad bejtreut, in fodendbe Butter gelegt und auf beiben Seiten
etina 10—12 Minuten gelb gebraten.

96, rifandellen bon faltem Kalb86raten. Man nimmi gebratencd falb-
fleifd), {dneibet alled Gelnige Heraus und bie braun gebratenen Rdnder ab
urd hadt ed redit fein, Dann lakt man 500 g gehadted Fleifd in 2 Eh-
[6ffel Butter gelb werden, riifrt 4 Elbffel geflofenen Jichad barin gelb und
bermengt e3 mit dem n[L"]LL], au tveldhem man nod) 2—8 Eigelh, etwas Salj
und Mustat hingugibt. Bulebt rithrt man basd jdhaumig gejhlagene feife Der
Cier nur eben Lrurr[;, '.J][t bon ber Miaffe langlide HKlogden wie Wiirjtden,
wendet fie in Gi um, beflreut fie mit geftofenem Biviebad und bratet fie in
Wutter gelb.

97, Salb30raten aufgewdrmt mit Nofinen, Man {Hneidet Kalbdbraten in
fleine Wiivfel, [aft Butter gelb werben und etiwad geriebenes Weifbrot darin
gelb jdhmien. Danad) gibt man Bouillon, Waffer, Bratenbriihe ober aud) wohl
1 Glaz Wein, fowie etwad Jitronenjaft und Salz nebit reidlich Rojinen hingu.
Pian laft bie Mojinen in ber furgen Briihe weid) foden, jhmedt die Sauce
mit Juder und Ejjig ober Bitronenjaft ab, [aRt den Braten nur eben barin
durchjchmoren und ferbiert dad Geridht redit Heify.

98, Salb3hraten aufgewdrmt wie frifder. Man {dneidbet ben Braten in
anfehnliche ©djeiben, legt diefe in eine L\']" porgellanene t._,Lhi[HLI und gieft
ven Bratenjud nebjt bem Fett barither. Dann dedt man die wbunc[ feit au
und ftellt fie in den Heifen Ofen oder iiber fodjended Wajfer. [e nadidem bdie
Dibe ift, gehoren gum Heifwerden ¥%—1 Stunde, wahrend man dad Fleijd) oft
niit per Sud begiegen muf,.

99, StalbSbraten in Sauce gewirmt, Die Sdeiben werdben in Bratenfetd
ober in Butler jdhnell durdigejdhwibt, die borfer fodiend gemadite Bratenjusd
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gugepoflen unb bann fogleid angeridtet. Durd langered Braten mwirdb bdas
Kleijch zdhe. — Hat man nod) ein grofered ©tiid Braten gum Warmen, jo
legt man e3 in einen ©Sdymortopf, gieft nur wenig Bratenjauce darunter, dedt
ben Topf feft gu unbd jtellt ihn in den Heifen Ofen.

100. Mogout von Kalbdbraten. 1—2 gejdnittene Fiebeln mwerden in

2 Gploffel Butter ober Halb Bratenfett, Halb Butter gelbbraun gejdhmibt. Hiers
auf wird 1 Gloffel Mebl bazugegeben und gut durdgerithrt; dann fiigt man
einige Tafjen Wajjer nebjt Bratenjud hingu und gemiirfelte faure Gurien,
1 GRloffel eingemachte Perlgiviebeln, jowie einige Korner Nelfenpfeffer, 1 Lora
beexblatt und etivad Galz. Wenn bdie Gurfen weid) find, wird ber in pafjende
Gtiiddien gejdnittene Kalbsbraten bdarin eben nur Heif gemadit,. Dad Koden
madjt ben Braten dbe.

Ulle Magoutd ferviert man gern in dem Kodgejdirr, in bem fie bereitet
turben. Hierau eignen fid) bejonders Kodgefdhirre aud feuerfejtem Alpenton,
die man gum Gervieren in ein Nidelgeftell jebt.

101, Girilfadben von faltem KalbBZbraten. Lom Kalbsbraten werden fingers {
dide Sdjeiben gejdniften, diefe in gejdlagened Ci getunit, in gejtofenem Bivies '
bad umgemwendet und in reidlid) gelb geworbdener Butter, wobei man einige
Sorndien ©alg bariiber fireut, moglidhjt {dnell auf beiben ©eiten gelb gea
braten und {ofort angerichtet.

102, Stalbfleifdourit farciert. 4 Teile {dicred Kalbfleifd ohne Sehnen
und Ubern und 1 Teil Sped ober Nierenfett werben gujammen redit fein ge-
hadt. Dann nimmt man zu 1 kg bon diefem Fleijd) 4 gange EGiex, 4 Chlbffel
pejtofenen Bwiebad, 4 CRlbffel dide Salhne ober TWeifwein, etwad Salg und
Weustatnup, mijdht died gut untereinanber und fitllt e8 in eine Wurjifpribe.

Darauf lagt man in einer fladen Bratpfanne ober feuerfejten Sdiiffel reicdhlic {
Butter gelb twerben, bdriidt die Majje jdhnedenfdrmig, in Form einer bdid)t
nebeneinanber geleaten TWurjt Hinein, befiillt fie mit etwad gelbbrauner Butter,

ftreut ein mwenig fein gejlofenen Biviebad bdaritber und bratet bie Wurjt im

heifen Ofen, wo fie bon unten und oben Hibe Haben muf.

103, Saldsfiifie gebaden. TNaddem die Fiige rein gewajden find, werden
fie mit Wafjer, Cijig, Salg undb Biviebeln, gangem Geiviirg und LWurgelwer?
weid) gefodht. TWill man fie nidt aleid) gebraudjen, {o fann man fie in biefer
Brithe einige Tage aufbevafhren. Dann werden die Knodhen Heraudgeldjt, bad
Fleifd in 2 Teile geteilt, in Klare ober Ausbadeteig getunit und in Badbutter
ober Edymalg qelb gebaden.

104, Kalbgfiifie gebaden A lo Oeiftenjters. Die RKalbzfiige werben nady )
Jr. 103 gefocht, bon den Snodjen abgeldft, in G und geriebenem Weikbrot um-
gebreht und in Deifer Buter gelb gebaden. — Hierauf wird Mehl und Butter
mit Biviebeln braun gerdjtet, bann gibt man von der Briile, tworin bie Fiige
gefodit find, oivie etmad Effig, Motwein, Senf, gefdnittene Salggurlfen ober
Rapern Hingu und fodt died gujammen, bid bie Gurfen weid) findb. Beim Un-
ridhten qiegt man etwag bon ber Sauce unter bie Kalbsfiitge und reidht bie
andere nebenber,

105, Qeber gefdhmort, Pan wajde die Leber, giehe die Haut ab und jpide
jie auf folgende Weife. Nedt biel furge Speditreifen werben in etwad Salg,

Lfeffer und Melfenpfeffer gewdlzt, bann wird mit einem fpiben Meffer in bie t
Leber gejtodhen und dber ©ped hineingedriidt. Danady [ait man ein guiesd
Stitd Butter gelb werben, bratet 1 Eylofiel voll gejdhnittener Bwiebeln damit
burdy, laft die Leber ein wenig darin {dmoren, bededt jie aur Halfte mit fodjen-
pem Wafjer unb gibt 2 Lorbeerblatier, nod) etwad Galyg, Nelfenpfefjer und #
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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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