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46 Fleifchipeifen

5. Fleifhipeifen.

1. Fleifehbriibe,
Bajler Negept.

Um eine gute Fleifchbriipe beruftellen, braucht die er-
fabrene Hausfrau nicht einfach ein febr grofes Stiid Fleifch
3u nehmen; ed gibt noch mehreve Hilfémittel, die befonders
eine {chne goldne Farbe und eine gewiffe Konfifteny ga-
rantieven. Jn BVafel wird in den alten Familien jededmal
braungebdbtes Weifbrot mitgefocht, 3 2 Pfd, efma
2 ziemlich grofie Schnitten. Auferdem einige braungebdbte
Erbienbiiljen, bdie ecine befonders {hone Garbe geben.
Gibt'8 fein frifhes Sellerviefraut im Binter, fo verwendet
man {anft gedérrtes. Nur darf ed nicht obne weitered in
den Ofen wandern, fondern bas frifche KRraut wird mit
fodhendem Waffer gebriiht, bleibt Yo Otunde drin liegen,
wird getrocnet auf Tiichern auf dem Nubdelbrett und dann
erft im Ofen geddrrt. Lngebriibt fchmedtt g nady Heu, ift
obne jeded Aroma.

Die Rnodhen werden mit falfem Waffer ohne Saly auf-
gefet; das ftarf geflopfte Fleifch fommt erft ing fodhenbe
Waffer, dagu Sals, Wedfcheiben, Grbfenfchalen  und
Griines. Sanft fochen laffen.

Berwendung von Reften fiehe Sfarbinafalat, RNind-
fleifdhrefte in Sauce ufmw.

2, Gedbdimpite Schweinsfoteletten.

Selbt.
4 Roteletten, 2 Lffel BVratenfett, 2 Jiwiebeln, 114 Loffel
Debl.

Laf dir 4 {chone RKoteletten ohne Stiel, aber mit dem
Lummel drin, von einem jungen Tier ftammend, geben.
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Lege fie in cine Vratenfadhel, in der 2 Loffel Vutterfett
beipgemadht find. Fiige {ogleich 2 jerfchnittene Smiebeln
bei und ftelle dag Fleifdh auf {dhwadhes Feuer, daf e
gan weif bleibt, ebenjo die Siwiebeln, Lege die Koteletten
um nach 8—10 Min, und falze nun die nady oben gefommene
Seite. Wiederhole died und fiige nun mit einem Loffel o
viel Mehl direft auf dag Fleifch, daf e8 davon gepudert
erfcheint. Decfe ftets feft su und fhiitte jeweild etwas
fodhended Waffer an die Seite, {hiebe auch die Fletfdh-
ftiife herum, dbamit fie nicht anbéngen. Nach 30—40 Min.
find fie gar, werden angerichtet auf fehr heifer tiefer Phlatte
und die mitteld Waffer gur ridhtigen Dide gebradhyte Sauce
bariiber gefeibt.

3. Rindfleifchrefte.

Heidelberger Regept.
1 Pfd. falted Rindfleifch, 1 Loffel Fett, IJwicheln,
Paprifa, 1 Loffel Mehl, 1 Loffel Tomaten.

Sdhneide iibriges faltes Rindfleifch ohne Fett noch Haut
in midht zu diinne Scheiben. Vrate fie auf beiden Seiten
in gutem (Fett mit veichlich gerfchnittenen Swiebeln, Paprifa
und etwag Mehl, je nad) Quantitdt 1—1Y% Loffel. Lifche
ab mit 1 ftarfen Loffel Tomatenmarf, dag mit Fleifchbriihe
aufgeldft ift. Lafje rafdh auffochen und richte in einer heifen
Sdiiffel voll Rifotto arn.

4, Gulafd.

pon Fabrice, Gottlieben.
100 g Spect, 1 Jmiebel, 2 Pid. Ochienleifch, 1 Pfo.
Hammelfleifch, 34 Pfd. Schweinefleifch, 34 Flajche
Wein, Pfeffer, Nelten, RKRiimmel, Lorbeer, 8 Jmiebel-

cdhen, Daprifa. .
Grope Portion: Laffe 100 g Sped in einer grofen
Bratenfadhel leicht ausbraten. Fiige 1 grofe zer{chnittene
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Jiwiebel bei, laffe leicht mitbraten. Jerfchneide 2 Pd. ftart
getlopftes Odbfenfleifch in Dhiib{che Stiicke, gib fie u den
Swiebeln und rviibre oft um. Fiige nun 1 Pfo. beftes
Hammelfleifch und 34 Pfo. Schweinefleifch mager bei, fo-
bald dbag Odhfenfleifch faft fertig ift. Wenn alled ungefihr
eine Stunde gefodht pat, fiige etivad Waifer und 34 Flajche
guten Wein an. Nun wiirge mit Pfeffer, Getviirgnelten,
RKiimmel, etlichen Lorbeerbldttern und etlichen gangen Jivie-
belchen, Erft 1o Stunde vorm WUnrichten gib Salz und Pa-
prifa dazu. Salzfartoffeln dajzu.

5. Szekély-Gulajch.
Hngarifched Rezept von den Spéflern, die
Deutfche {ind und alfo zu allem Sauerfraut effen.

1 Pid. Sauerfraut, 2 Coffel Schweinefett, 2 grofe
Swiebeln, 1 Schweinslummel, % Feeldffel DPaprifa,

210 Lit. {iigen Nabm, 1 Ldffel Tomatenmart.

Fiiv 3 Perjonen dampfe 1 Pio. Sauerfraut, foche e
trocfen ein. Jn eine Kafjerolle gib 2 gute Loffel Schweine-
fett, {chneide die Jiviebeln in Ninge, den Schiweinslummel
ober 1 Pfd. Koteletten in mundgervechte Stiickchen. VBrate
bag Fleifch forgfalfig 34 Stunde vor dem Anridhten, ohne
Galz. Fiige Y% Teeldffel Rofenpaprifa und, wenn e
braunt, 1 Loffel Mebl zu. Schmore alles febr weidh, {chaufle
fleifsig. Pun gib 2 Desiliter beften f{iifen Rabm dazu und
5 Min. vor dem Anrichten 3 Loffel mit Waffer verditnntes
Tomatenmarf, fo daf die Mafle Hellrot gefarbt ift. Fiige
nun fo viel von dbem Kraut zu, dah ed efwas fuppig, nicht
pick, nicht ditnn ift. Nimm nach BVefund eher nodh Rabhm
dbagu. Dag RKraut darf nidht vorfdhymeden, drum gib e
[5ffelweife Dinein und Hove fofort auf, wenn die ridhtige
Konjifteny da ift. Saly ift foum ndtig.
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6. Weibnachtdzunge.

Familie Pecht, Konftans.
1 Odhfenzunge, Ejjig, 4 Loffel Mebl, 65 g Sucer, 2 Loffel
Butterfett, Jtelfen, Swiebel, 14 DPfo. NRofinen.

Die Junge ohne Schlund wird febr jorgfaltig in warmem
Waijer gemajchen und 3 Tage in gewdffertem Cijig ge-
beizt, nachvem man fleine Schnitte in die Haut gemacht hat.
Am Gebraudhdtag focht man die unge 3 Stunden obhne
Die Beizbrithe in Waffer und {chdlt fie. NRofte 4 Liffel
Mebl in 65 g 3ucker und 2 Loffel Butferfett hellbraun,
[Biche mit dem Gud ab und filge 1 Mefferfpige geftofene
Nelfen, 1 zerichnittene Jwicbel und 14 PFo. grofe Rofinen
nebft der Bunge bei, laffe alles fanft 15 Stunde fodhen.
QReiche 3u der fochend beihen Sunge ungefiillte Pajtetchen.

7. Irish Stew,

2 Dfo. Hammelfleifeh, 6 RKartoffeln, [wiebel, Gelbe
Riiben, 15 Lit. Fleifchbriibe.

Sdhneide das Fleifch in fingerdicke Stiicke, wiitze ¢8 mit
DPreffer und Salz. Sdneide die gefchdlten Kartoffeln in
fleine Wierecte, belege mit einem Teil den Voben einer
Cmailfafferolle, etwas Saly darauf, dann Fleifchitiicte. Nun
{chichte darvauf Feingefchnittene Gelbe Niiben ober feine
Teltower Riiben, Swicbelfcheiben foivie eine Handooll
griiner Crbjen. Dann wiederhole RKartoffeln, Fleifd), Ges
miife, befchlicge mit KRarvtoffeln und Salz. Nun giche an
Die Geite etiva 15 Lit, Fleifchbriibe, tm Notfall aud Maggi=
Fleijchbrithwiivfelchen ; fege ben feft {chliependen Dedtel drauf
und laffe alles 2 Stunden dampfen, wobei die Kafferolle
suiveilen gefchiittelt twird. Gege fie auch nicht efiva aufs
offene Geuer. Es fonnen noch andere Gemiife dazu ver=
wendet werden.
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8. Kalbsherz geddampft.

Familie Sadys, Wertheim.
RKalbshery, Sdwarzbrot, 80g Cped, 4 Wadolber-
beeren, 1 Glag AWein.

Feingejhnittenes Schwarzbrotinneres, feingefchnittener
Sped, jufammen von fo viel Maffe, die in cin Kalbshers
bineingehen fann je nach feiner Grife, wird vermifdt mit
Saly, DPfeffer, sivfa 4 zerbriicften Wacholberbeeren und
etner gerjchnittenen Jwiebel. Das Hery wird ausgewaidhen,
dann die Maffe hineingeftopft, etwa Ubrighleibendes bei-
feite geftellt. Dun fommt in ecine enge RKafferolle gute
Sdymelzbutter mit wenig 3wiebel; darin wird dasg gefiillte
Hery etwas gelb angebraten; dann giee ein Glag leichten
Wein oder Moft 3u und fiige den eventuellen NReft von
GFiille bei. Schliefe jest den Decel und dmpfe dag Hery
im gangen 1 Sfunde, Manchmal Fochendes Waffer nadh-
giepen. €2 muf zulest Sauce big zur halben Hibe des
Hergensd in dem engen Gefdp fein.

9. Webdbigen-Koteletten,
Ehemald Neljon, feit 1914 nadh Unterfeeboot-
fapitin TWeddigen genannt,

2 Pfd. RKalbfleifch, 1 Mildhbrot, 34 Pfd. Schiweine-
fleifh, Vutter, Jwiebel, Mustat, 100 g Parmefan,
3 Lif. Rabm, 2 Loffel Schmelzbuiter.

Jerfdneide dag Fleifdh in eingelne Stiicke wie Koteletfen;
gut flopfen, dann auf einer Seite falzen, 1o Stunde lang
aufeinander gelegt laffen. Weidhe 1 Mildhbrot ein; das
Sdyweinefleiich wird durd) die Mafdhine getvieben. Jer-
riihbre dag ausgedritdte Milchbrot und dédmpfe ed in wenig
DButter, filge nuhgroh Iwiebel, Salz, Pfeffer, Muskat,
yulest Dad Sdhmweinefleifd) furge Jeif bei.
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Reibe einen fleinen Teller voll Parmefan; in einer grofen
Bratenfachel madhe die Schmelzbutter heifs, lege die Kalb-
fleifchitiife mit der gefalzenen Geite nach unten Hinein, be-
ftreiche fie glatt mit der Farce, die auf die Jabhl der Kote-
letten ausgeteilt wird, und laffe fie auf {ebr fanftem Feuer
bampfen. Dann ftreidhe auf jeded einen Loffel Rabhm und
o viel Rdfe, als darauf fefthdlt; {dhiebe die Rachel in den
Bacofen. Diesd twiederhole nody zmweimal, fo daf fich oben
eine {chone gelb und braune Krufte bildet. Ridyte auf heifer
Odyiiffel an und giefe die etwa fich ergebende, mif etwas
Wafler [vdgefochte Sauce daran,

10. Dolmas.

Tiirfifhes Nezept.
1 Pfo. Schweinefleifch, 50 g Ochfenniervenfett, Imwiebel,
Peterfilie, 100 g NReig, 35 junge Nebbldtter, Fleifch=
briibe, 1 €i, Saft von ¥ Jitrone.

Tretbe Fleifeh und Nievenfett durch die Mafchine,
Dampfe in BVutter Jwiebel und Peterfilie fleingefchnitten,
gib dies gum roben Fleifh mit Saly und Vfeffer. Laffe
100 g Reis quellen, {o dap dbie Kidrner noch feft bleiben,
und mifche fie unter die Maffe. Nun wafde die jungen,
sarten Weinbldtter; ausgewadyfene, fteife find nidht su ge-
braudhen, aud) jonft gibt’s feinen Grfag. Lege mit dem
Liffel fleine Hdaufchen von der Maffe auf jeded RNebblatt,
forme damit eine KRugel und lege fie feft gewickelt mift den
Opigen der Vlitter nach unten. Wenn alle fertigen Kugeln
Dicht nebeneinander in einer Vratenfadhel von zirfa 26 cm
Durchmeffer figen, {o itbergiepe fie mit Flei{chbrithe (aus
Maggi’s Fleifdybriihwiirfeln) {o bodh, ald die Dolmas {elbft
find. Otrveue noch efmas Saly darviiber und laffe fie feft
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gefdhloffen 1 Gtunde febr fanft E8cheln. RNidhte dann die
Dolmas auf einer beifen, tiefen Wiatte an und zerritbhre
bie in der Rafferolle gebliebene Sauce mit einem ganzen
verflepperten G und dem Saft von % Jitrone. Giefe
died auf die Dolmasd. Sieh wdabrend des KRodhend nach,
ob Vrithe nadgefiillt werden muf.

11. Salmierted KRalbfleifch.
Baronin Gemmingen, Karlsrube.

3—4 Pfdp. RKalbfleifh vom Schlegel, Salz, Salpefer,
2 3wiebeln, Jifronenicheiben, Lorbeer, Nelten, 4 Wadh-
bolberbeeren, GE8dbragon, LWurzelwert, Gijig, 6 Sar-
oellen, 1 3wiebel, Peferfilie, 14 Lit. Dlivendl.

Lege dag mit Saly und Salpeter eingeriebene Fletfch
in eine Scbiifjel, dazu die yerichnittenen Jwiebeln, Sitronen-
fcheiben, Lorbeerblatt, Nelfen, Wachholderbeeren, Edragon
und Wurgelhverf. Lbergiefe das Fleifch oollig mit Hald
Waifer, balb Effig und laffe e8 darin 5 Tage legen bei
taglichem Wenden, Dann {chiitte die Vriibe ab; richte
nochmals balb Waffer, balb Effig, dazu das abgefeibte
Getwiiry und foche davin dbas Fleifdh febr langfam nur halb
weidh. Nimm ed heraus, laffe ¢8 gany erfalten und {chneide
e2 Dann mit febr breifem Meffer in feine Scheiben, die
gleich wieder yufammengefiigt werden miiffen. Seriviege nun
die Garbellen, 3mwicbel und Peterjilie febr fein, lege died
auf bdie Oberfante ded feft in einer Porzellanfchiiffel be-
findlichen rvofigen Fleifches, gieche das Olivensl dariiber.
Sdipfe dasfelbe Bfters iiber das Fleifch, bis e8 das Ol
aufgefogen hat. Den Sud fann man ald Gallert benusen.
Beim Gebrauch lege die {hdn rofigen Scheiben mit dem
Gardellenmusd auf eine Platte, verzieve mit Detferfilie.
Obne Veigaben {ervieven.

B
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12, Hafenpaitete.

Familie Richling, Saarbriicen.
2 Hajen obhne 3temer, 3 Pd. Schiveinefleifch, Eifig,
2 Ralbgfitie, Pfeffer, Jwicbeln, Gelbe Riiben, Lorbeer,
1 Pfd. gebacktes Schweinefleifch, 1a Pio. Sardellen,
2 Liffel Kapern.

Die Hafen werden mit den 3 Pfd. Schweinefleifch mehrere
Tage in Cffig gelegt. (Die Siemer fonmen anderieitig ver-
wenbet werden.) 3n einem Fleifdhhafen madye Wafjer heip,
vazu 1 Glag Effig, die Kalbsfite, dag Hafenfleifch und alle
Qutaten. KRoche dies fachte, big fich dad Fleifh von den
Ruodyen [bft. 8 wird erfaltet in feine Streifen gefdhnitten
famt dem GFleifch der KRalbsfiip:.

Juin vermifche dag gebackte Schweinefleifch mit den ge-
packten Sardellen, Dfeffer, Salz, Musfat und Kapern.
Dies bildet basd Fitllfel. Jn eine Pubbingform ftreidht man
suerft Fitlffel unten bin, dann Fleifch und wiederhole dies.
Slnterdeffen laHt man die Brithe mit den Knochen weiter-
fochen, efiwasd einfochen und dann evfalfen. Nimm Ddas
Getf rein ab und giePe die leicht evwirmte Briihe durd
ein Sudy iiber dasg Fleifch, bis die Form voll ift. Lafje fie
sugedectt 1 Stunbe im Wafferbad fodyen, nimn den Deckel
ab und laffe erfalten. WUnderntags Fann die Form gejtiiryt
: werden. Fiir einen fHeinen Tifh geniigt die halbe Portion.
13, Sopfhafe ober Dippehas.

Heffifch.
1 ganzer Haje, 2 Pid. Schieinefleijch, 4 Wadhholder-

beeren, aitfa 15 Pfo. Sped, 2 Lorbeerblitter, 1 Flajdhe
NRotivein, Mebltetg sum Berfleben.

Belege den Boden eines Topfed, der einen gut {dhlie-
fenden Decdel hat, mit Sped, aud) die Seiten. Das
Sdymweinefleifd und der ausgefnichelte Hafe werden in
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biib{che Gtitcfe gefchnitten. Lege fie durcheinander in ben
Lopf, auf jede Lage Sals, Preffer, 1 serdriictte Wacholber-
beere und 1 zevteiltes Lorbeerblatt. Schiitte dann feitlich
1 Flajdye guten voten Wein an. Nun Hebe den Deckel feft
auf die Form mitteld etwag mit Wafler angefeuchteten
Mehles und laffe 2 gute Stunden im beien Backofen
fochen. Gieh mehrmals nach, ob fich fein Lochlein im
Meblteig gebildet hat, was man an einem fetnen Dampf-
ftrabl fiebt. Gin folcher muf fofort mit Teig verftopft
werden, tweil fonft aller Woblgefchmadt deg Weines fich
verfliihtet und eine fadbe Briipe iibrigbliebe.

14. $Hajenpfeffer.

Familie Sutter, Schopfheim.
1 Hafe, Preffer, Wacholder, Efiig, Corbeer, Jwiebel,
Ya Pfo. Sped, 1 Coffel Sucter, 2 LHfFel Meb,

Nimm BVorderldufe, Schentel, Seitenlappen, $Hery, Leber
und Ropf ded Hafen mit allem heraustropfenden Blut, lege
fie bilbfch zerteilt in eine tiefe Marinierfchiiffel mit Preffer-
tornern, Wacholderbeeren, 2 Lorbeerbldttern, 1 Swiebel mit
Haut, 1 Eplsffel Saly und o viel mildem (aemwdffertem)
Cifig, bap er bis 34 der Hihe gebt. Lof 2—8 Tage je
nac) Bedarf und Jabresseit fo liegen bei taglichem LmEehren,

2%, Otunden vor dem Cffen risfte 1 Loffel Gtopauder
bellbraun in audgebratenem Spedt, jivfa L4 Pfo., nebit
2 fjtarfen Loffeln Mehl; [B{dhe mit Waffer ab, verfoche die
Sauce big zur richtigen Diinne und lege bdie $Hafenitiicke
binein. Laffe 2 Stunden fanft fochen, oft umriibren.
10 Min. vorm Anridhten fiige die Marinade mit dem BVlut
dagu, tiidtig Preffer und 14 Teeldffel voll geftofener
RNelfen. Sebr beify anvichten mit Spisle.
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15. Sauerjiige Fletichpaitete.
Familie BVally, Schopfheim.

1 Dfp. Butter, sweimal je 310 g Mebl, 3 Loffel Rabm,
1 Gi, Rirfhwaijer, 1 Pio, Fleifchrejte, 200 g Rofinen
und RKorinthen, 2 Liffel Jucker, 2 Liffel Ejjig.

Der Teig: 1 Pfo. Butter, 310 g Meb! {chaffe mit etwas
Galy gujammen. Weitere 310 g Mehl nege mit 3 Loffel
fourem Rabm, 1 Keldhglag Kirfhwaffer, 1 Ei, Salz und
etivad Waffer; {chaffe died ebenfalld au einem Teig, welle
peide gefondert aus. Dann wird der Wafferteig auf den
d Butterteig gelegt, iiberichlagen, wieder audgewellf und jo
fort, wie jeder Blitterteig. Mache ihn tags zuvor, ehe die
Paftete gebraudyt wird. Die Fiille: Dazu fann man aller-
fei Sleifchrefte verwenden, feingeviegt. Mijche dazu die RNo-
finen und Korinthen, Sucker und Effig. Falls 8 zu troden
ift, bilf mit Fleifchbrithe nach. Lege eine gebutterte Spring-
form mit bem Teig aus, ftreiche die ganye Fiille binein,
pariiber einen Dedkel von dem Teig, mit Eigelb beftrichen.
Laffe 34 Stunden im Badfofen. Man fann ftatt ded Dedels
Teigftveifen {iberlegen wie bei einer Linzertorte. Warm
ober falt au effen.

16. Siilge.
Frdulein Oechsle, Konftans.

1 Pfp. Ochjerwaden, 1 Pfo. Kalbsharen, % Db, un-
efalzene Scbiwarte obne Fetf, 15 Pib. Ochienleber,
%)feffer, Qorbeer, 1 Glag IWein, 1 Eiweif.

Ser{dneide die Ochfenleber und foche in reichlich Wailer
alle Veftandieile 4 Stunden lang fadhte. Seihe die Vriihe
purch ein Sucdh, loffe erfalten und nimm das Fett ab.
Serdriite 1 fauber gewafdhenes Ei ohne den Dotter, aber
mit der Schale gany Flein, viihre e8 in die evwdrmte, ent-
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fettete BVriibe in cinem CEmailtopf und laffe ugedectt fo
lange fanft griibeln, bis fich bas Gi gefchicden bat. Fil-
trieve nun die durch einen Seiber gefhiittete BVrithe nodh
durd) ein naf gemachtes Tuch. ®ib, wenn nétig, nod
Effig und Sals gu. Verfuche die Briihe vor dem Friltrieven,

17. Sdywartenmagen,
QUltes Heidelberger Nezept.

1 Pfbd. gefalzene Sdwarte, 2 Schweindobren, 2 Dfo.
Sdweinefleifch, 2 RKalbsfiife, 1 Sdhweinemagen.

Alle diefe Veftandteile aufer dem Magen werden in
reichlih Vrithe fehr weidh gefocht. Dann fchneide alles
nubelartig, nimm die fleinen Kndcdhelden fauber beraus,
gib Salz, Pfeffer und geriebene Musfatnup daran und
vermifche alles tiichtig. GEinen frifchen Sdweinemagen
wafche jorgfiltig, fehre dag Snnere beraus, veibe e8 tiichtig
mit Saly ab und drebe ibn wieder um. Ocdhliehe die eine
Offnung des Magens mittels eined durdhgeftectten und feft
mit Schnur ummwidelten Hilzchens, Riibre 2 Schspflofrel
voll Der burdhgefeibten BVriihe unter die Fleifchmafie und
fillle fie in den in einer grofen Sdyiiffe! liegenden Magen,
Ctede fobann and Ende ein Querhdlzdhen, doch nidht
dicdht an bie Maffe, fondern ¢8 muf cine halbe Handbbreit
Luft bleiben. BVinde nun das Hilzchen febr feft mit Schnur
und fchiebe den {o fertig gemachten Magen auf einen Por-
sellanteller, Stelle denfelben in ecinen ieiten Kodytopf,
welder fo hoch mit fodhendem Waffer gefiillt wird, daf
¢8 ¢in wenig iiber dem Magen fteht. Laffe fanft V4 Stunde
fochen. Damnn lege den Magen, ein wenig abgeFiiblt,
gwifchen 2 Holzbrettchen und befchiwere ibn  vorfichtig,
aber ftarf,
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18. Galzlafe.

Heidelberg.
% Pid. Sals, 1 LBffel Salpefer, 1 Liffel Sucker,
1Y% L£it. LWaijer.

Fiiv 5 Pfd. eingufalzendes Fleifdh fodhe Waffer und
Saly, fiige dann Salpeter und Jucker bei, laffe erfalten.
Lestered dauert febr lange und muf vollfommen fein, che
man bdie Lafe iiber bad Fleifch gieht. Sebr ftarf befchweren.

19. Raudhfleifeh.
Familie Sadyd, RKarldrube,

6—8 Pfo. Ochfenfleifch, 1% Pfd. Salz, 32g Suder,
8 g Calpeter, 1, Glad Nofivein.

€3 ift nicdht rvatfom, weniger ald 5 Pd. anzufertigen.
Bermifhe Saly, Jucer, Salpeter und Notiwein, Ibfe ¢
gang auf. RKlopfe dbag Fleifch, dasd gany obhne Fett und
Sebnen fein mup. Reibe dag Fleifch mit der {alzigen Fliif-
figleit ¢ine gange Stunbde lang. Laffe ¢8 3 Tage lang in
diefer Pofel liegen, drehe ed tdaglich und wicle e un-
abgewifcht feft in ein weifes Mulltiichlein und bhinge es
6 Tage beim Mesger in ftarfen Naudy. Eine Heine {hwadh
gefalzene 3unge fann mit dem Neft der Piofel nodh) mari-
niert und fobann gerdudyert werden.

20. Brieslepudding.

Familie Rbchling, Saarbriicten.
1 Ralbgbried (Milfen), 1o Pfo. Kalbsbraten, 3 Mildh-
brote, 100 g Vutter, 4 Gier, 130 g Schinfen, 1 BViichie
Dilze, Wectmehl,

Cin grofes Kalbsbries wird gut gebdutet und in wenig
DBrithe und Saly weidhgefodht, Nach Erfalten wird die
fchdnere $Hidlfte in Wiirfel gefchnitten, die andre Hilfte
fein gemwiegt mif Dem RKRalbgbraten. Hat man feinen Kalbs-

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




LANDESBIBLIOTHEK

58 Fleifchipeifen

braten iibriggebabt, fo mup man 2 Vriesle vervenden.
Weiche die Milchbrote cin, driicte fie feft aus. Jerriibre
pic Butter mit Eiern, Salzy und Dfeffer, gib die Vritle,
den gewiegten Sdhinfen, 1 BViidhfe Champignons, Mor-
cheln und bad zugerichtete Fleifeh binein, mijche tiichtig.
Sn cine gut gefetfete Pubbingform ftreue Wedmebl, dann
fitlle die Mafle ein, {chliefe den Decfel und foche den Pub-
ding 1% Gtunden im LWafjerbad. Gib eine gute Fraftige
weie ober blonde Vutferfauce dajzu.

21. Gerbifched Reidfleifch.

160 g Spedt, Wurzehwverf, Jwiebel, 1 Teeldffel Paprifa,
1 Schdpfloffel Fletfchbriibe, 2 Dfd. Kalbsbrujt, 14 Pfb.
Reid, 5 Loffel Parmefan.

@ampfe in einer RKafjerolle den wiirflig gefdhnittenen
Gped mit fein gefchnittenem Wurzelwert, etivad Imwiebel
und blattrig gefchnittenen Champignons (fafultatip). Wenn
died zufammen etwasd gerdftet ift, gib 1 Teeldffel RNofen-
paprifa dazu, ber nicht fo fdbarf ift wie Capenne, nebit
1 Scbspfloffel Fleifhbrithe. Das Fleifdh wird in Stiicke ge-
{chnitten, dagugelegt und gefalzen. Nady 1 Stunde etwa
gibt man den gut gewajchenen Neid dazu nebit o viel
Fleifch- oder Maggibriihe, dDaf fie iiber dem Ganzen 3u-
fammengebt. Lafje % Stunde leije griibeln. Dann ftreue
5 L6ffel Parmefan dazu und richte an.

22. Labsfaus.
Ein BVremer Sebiffereffen.

1 Dfd. amerifanifches BViihienfleifch, 3 Pid. Kartoffeln,
2 Obffel Butterfett, 4 groffe Jwicbelr, 2 Loffel Fett.

Treibe dag Fleifdh durch die Hadmafchine durch, foche
die Kartoffeln weich. Laffe in einer grofien Kafjerolle das
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DButterfett sergeben, fitge die in Scheiben gefchnittenen Siwie-
beln daju, laffe fie jugedectt weich diinften, aber nicht gelb
werden. Nun gib die feingeftampften Karvtoffeln dazu nebft
dem Fett und dem Fleifch fowie Paprifa nach Gefdhmact.
Rithre tiichtig um und verdiinne, wenn nistig, mit Fleifch-
briibe, diefe fann aus Maggi’s Fleifehbrithwiivfeln hergeftellt
werden. Das Labsfaus muf die RKRonfiftens von nicht febr
fteifem RKRartoffelbrei haben, vofig ausdfehen und febr bheih
feroiert werden, am beften mit Salzgurfen.

23. Ganjeleberpaitete,

Gtrafburger NRezept.
1 Ganjeleber, 1 Glas Triiffeln, 14 PFd. Schiveinefleifch,
Sehalotten, 1—2 L6ffel Kognaf, Sped.

Die Leber wird fury in Milch gelegt, gebdutet und in
lange Streifen gefchnitten. Diefe werden mit dicfen Vroden
von Triiffeln gefpickt. Die unanfehnlichen Teile der Leber
werdent mit 14 PFd. febr fein gehadtem Sdhweinefleifdh obne
Fett durchd Sieb gefrieben und mit den feingewiegten, ge-
pampften Schalotten gang fury ebenfalld geddmpft. MNun
wird die Terrvine am BVoden und ringdum mit fehr ditnnem
Opect audgelegt. Belege den Vobden mit Leberfreifen,
falze febr fdhwach mit puderfeinem Salz; gib zu der ge-
pampften Fiille den RKRognaf und miglichft viele Triiffeln,
ftreiche die Locher ywijchen der Leber mit Fiille zu und fabre
fort, bid die Form voll ift. Bu oberft wieder eine bitnne
Gpedplatte. Dann flebe den Deckel mit Papier und Eiweif
feft su. Laffe died vollfommen frodnen und fodhe die Pa-
ftete auf einem Nbftchen in einer halb mit Wafjer gefiillten
RKafjerolle 1% Stunden lang, fleinere blof 1 Stunbe.
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24, Ganfeleberterrine, einfady.
Grauw Dr Gut{ch.

Lege eine {chone Gdanfeleber, der {orgfaltig die Galle
berausdgefchnitten wird, mebrere Stunden in Milch, Hdute
fie und fchneide fie in dicke Stiicke, die mit Triiffeln gefpict
werden, Scichte die Stitcdfe didht und feft in eine Terrine
(obne k_,pccf), ftaube bagwijdhen feined Saly und Pafteten-
gewiir. Hbergiefe bden fertigen Jnbalt mit zerlaffenem
Gdanfefett, Dasd efiva 1 cm iiberftehen mup. Klebe den Deckel
feft mit etweifbeftrichenem Papier, laffe total trodnen und
foche die Terrine im Wafferbad 1—1145 Stunbden, je nad) Grife

25, Reftenpfannfuchen.

Selbit.
10 falte Rartoffeln, 2 Jwiebeln, 1z Pfd. Spect, Paprita,
Tomaten, 14 Dfd. Corned Bcef obm DBratenvefte, 1 Ei,
4 Loffel ’l\mnmmn

Reibe die Kartoffeln, vermiege 3wiebeln und Sped, ver-
pampfe fie mit Paprifa und 1 Loffel Tomatenmarf. Mifche
nun dag Fleifh davunter, fiige etwas Waffer und 1 Ei
{otie den Parmefan und die RKRartoffeln bei, mifche alles
genan und bacfe von der Mafje entweder 2 dide Pfann-
fuchen oder fleine, mit ircmcbltcn Fingern gerollte platt=
gedriicte Valldhen. 3u Kopffalat, Rompotto der Rotlraut.

26. Reftenpaitete.

Selbit.
1, Pfo. Bratfenvefte, zivka 2 Pfb. ‘Rmmﬁciu, Brafen=
fauce, Swiebeln, Paprifa, sirfa 145 Lif. Mildh, 14 Lit,
Rabhm.

Sehneide Refte von Wild- oder Schweinebraten in diinne
Lappden. KRodhe weiffe Kartoffeln in der Schale, laffe fie
stemlich abfitblen, dody nicht gang. CSfreidhe eine Auflauf-
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form mit Butter, blattle eine Lage KRavtoffeln binein, ein
wenig Saly drauf und die Halfte ded Fleifches, CErbise
alles, was von Bratenfauce da ift, und laffe in etnem Difdnn-
dhen eine fleingefchnittene Jiwiebel in efiwas Saucenfett mit
Paprifa {dhwigen; gib die BVratenfance, Rabhm und Milch
pazu. Nun gib 1 Loffel DVarmefan auf dad eingelegte
Fleifdh, dDariiber 14 Der Sauce; dann wieder RKartoffeln,
Saly, Fleifch, PVarmefan und 14 Sauce, Julest ald Dede
wieber KRartoffeln, Salz, ben Neft Parmefan und dariiber
den NReft Sauce. JIm gangen {oll fiir 4 Perjonen etwa die
Tiefe eines Guppentellers voll Fleifdhlappen dafein,

27. Leberflife.

Familie Sadhs, Karlsrube.
1 DPfo, Leber, 2 Wafferwedte, eigrof Butter, 3wiebel,
Peterfilie, 1 Gi.

Ralbsleber ift zarter, Ochfenleber fraftiger. Treibe 1 Pio.
Leber durch die Mafchine; weiche einen Wed in Wafjer,
einen reibe trocfen. Nojte Swiebel und Peterfilie in Butter,
bazu Den trocen gevicbenen TWed vedht bart. In einer
Sdhiifjel zerviibre das Ei tiichtig, gib Dazu den geweichten,
ausgedritciten Wed, dann die Leber, Pfeffer, Saly, ulest
gany fury vor bem (ebrauch die gerdfteten Wedbrdfel.
Nun lege in einen Hafen voll ftrudelnbden Salzmwafjers die Mafie
epliffeliveife ein, decke feft su und laffe 10 Min. fanft fochen.

28. Gpiefle.

Gdheizerifches Gericht.
3, Pfd. Kalbsleber, 1 grofed Stitd Kalbsnes, etiva
25 Salbeibldtter, Sal3.

Schneide die Kalbsleber in lingliche Stiie, 1 cm did,
5cm lang. Dad RKRalbsnes fchneide in 10 cm lange, 5 cm
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breite Otiife. IMNimm feines Saly in ein Tellevchen, faffe
ein Leberftiict, gib ihm eine Prife von dem Sals, widle
e8 in ein Salbeiblatt und dann in cines von den Nesitiicen.
OStidh mit cinem gefhdlten Holfpiepchen, bequemer aber
mit einer tiidytigen Stopfnadel mit langem Faden durch,
siehe Dann ein jweites, ebenfo gewickeltes Leberftiict nadh
und madye fo fort, bis alle Leberftiicfe an dem Faben auf-
gereibt find. Vrate die gange Kette in gutem Fett und aib
frifche Bobnen dazu.

29, Leberipeife.
Selbit.
200 g Matfaroni, Vutter, 1 Liffel Rabm, 5 Liffel
Parmefan, eine Tomatenjauce, 15 Pfdb. Leber, Jwiebel,
Kodye 200 g feine Matfaroni ab, fchwente fie in Wafjer,
lafje abtropfen und madhe fie mit ctwas Butter und 1 Liffel
Rabm fertig. Reibe 3 Loffel Parmefan und madhe eine
dpide rofe Tomatenfauce. Nun Hautle und Jchnigle 14, Pfd.
RKRalbgleber, vifte fie fdhnell mit wenig Swiebeln. Schiitte
die Hilfte der Matfaroni mit 114 Léffel Parmefan in eine
heipe Gervierplatte, darauf die Leber und deren furze Sauce,
pann bdie i{ibrigen Matfaroni nebft Parmefan und leere
iibers Ganze bdie Tomatenfauce.

30. Sdyintentlsfe.
Selbit.

Smweimal je 125 g Wed, 1 Swiebel, 2 Gier, Pfeffer,
Mustat, 180 g Schinfen, 50 g IMebl.

125 g Wedt weiche in Waffer, 125g Wed {chneide in
fleine Wiirfel, brate fie in Vutterfett. Dampfe eine fehr
grope, sevidhnittene Jwicbel in Fett, gib den geweichten
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Wed dazu, dann, wenn erfaltet, 2 Cier, Pfeffer, Sal,
Mustat und 180 g gewiegten Schinfen obne Fett, Bulest
die Wedhwiirfel und zirfa 50 g Mehl, nur {o viel, daf der
Teig zufammenpdlt. Forme KIbHe, probieve, ob einer in
fodyendem Salzwaffer sufammenbdlt. Sie braudien 10 Min.
sum Garmwerden. Ju Gelbe Riiben,

3. Siiffelfleifdh.

Familie Kag, Gerngbach,
1 Did. Kalbfleifch, 1 PTd. Schweinefleifch, 1 Ganfeleber
ca. 300 g, 1 u;loﬁcl Sals, ’})fs‘ﬁet 45 ¢ t.mbellen,

3 Gdhalotten, 2 Loffel KRapern, s??ulbsé‘{ul_,, g AL,
ABeifmwein.

Dag Fleijch, beides vom Schlegel, nicht fetf, {chneide in
fingerdicke, fingerlange Otiice, ebenfo die Leber, beffreue
alleg mit Salz und {chichte e8 lagenweife gefreuzt mit den
gemwajchenen, fein vermwiegten Sardellen und fein ge{chnittenen
Sdhalotten und Kapern in eine Schiiffel. Diefe darf nicht
3u toeif fein und mufp einen gut {dhliegenden Decfel haben;
am beften paft eine grope Bénfeleberterrine, Giefe nun
den Wein darvitber, lege dDen entbeinten RKalbsfup darauf,
fcbliehe den Deckel und, damit fein Saft und fein Dampf
entiweichen fann, ziebe ein mit Mehlfleifter beftrichenes
Papier iiber den Rand wifdhen Deckel und Sdiiffel; laf
dies vollfommen frodnen, o fommft die Sdbiiffel im
Wafferbad in den Vadofen und wird bei mittlerer Hige
swei Stunden gefodht. Dag Waiferbad wird mehrmals
nachgefiillt. Die erfaltete Sdhiifjfel wird vor dem Stiirzen
in fochended AWaffer gebalten, der Jnbalt in Scheiben ge-
{hnitten vermitteld eined in bheifed Waffer getaudyten
Meflers. Die Platte wird mit Fleifchfuly hitbfch verziert.
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