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135. Ragout von Hammelfleijd.

Dad in fleine bieredige Stiide gejdnittene und gemajdene
Sleifdh) wird in fodended Waffer und @alg geleat, abgejdhaumt,
mit RQorbeerblattern, Pfefferfornern, Nelfen, Bwiebeln, und
wenn man den Gejdmad angenehm findet, aud) mit etwad Dill
gewiirgt. Da Ilepterer bon vielen Fendjel genannt wird, fjo ift
su bemerfen, dbap Dill Has gewdhnliche Gurfenfraut ift. Bu
einer grofien Portion ift ein Biijhelden binveidjend. Hiermit
wird dad Fleifd) reichlich halb weid) gefodit, dann das svett bon bder
Briibe entfernt und diefe durd) ein Sieh gegoffen mit in
Butter gejdigtem Mehl aufgefocht, dasd aleifd) nebjt einigen
Sitronenjdjeiben ohne Kerne, Perlzwiebeln, eingemadhten oder
frifchen Gurfen (3u lehteren etwas €ijfta) bineingetan und ferner
gefodht. Dad Fleijh muf fich qut durdiftechen Iafjen, darf aber
nidht im geringjten gerfoden und die Sauce weder gu diinn nod)
au didlich fein.

136, Ragout von gefodjtem ober gebratenem Damuelfleijd,

Man jdneidet Bwiebeln in Scheiben und {GHmort fie in But-
fer oder gutem Fett, doch nidht in Hammelfett, weidh, rithrt dann
Ptehl darin braun, gieBt unter beftandigem Jtithren nad) und nad
wenig fochended Wafjer bhingu, und, wenn man jie hat, aud
etivad braune Sauce. Dann iviirzt man diefe mit Dragon und
Bafilitum, Pfeffer, Nelfen, 1—2 SQovbeerblattern, dem nbtigen
Galz und etwas Eijig, gibt aud), wenn ed fein fann, einen Halben
bi3 gangen Cjloffel dide jaure Gahne und eingemadite abge-
ihalte und in Sdeiben gejdinittene Gurfen bingu, ldgt die Sauce
eine Weile gugedectt langjam fodhen und das in bafjende Stiidcen
gefdnittene gefodite Fleijdh) geborig darin jmoren, gebratenes
nur heig werden. Was man von den bemerften Srdautern nidyt
bat, Tann unbedentlid) wegbleiben.

137. Grilladen von Hammelfleifd.
Gefochted Sammelfleijdh wird in Stide geidnitten, in &,
Gal und Krduterpulver nady A. Nr. 36 umgedreht, mit Mepl
beftreut und in Butter oder Jett gebraten.

IV. Sdweinefleifch.
138, Ginen ganzen Sdinfen zu braten.
Nadppem Bein und Spike bon dem frifchen Sdjinfen eines

iungen Sdyweined abgejdgt worden jind, lege man denjelben, mit
©@al3 eingerieben, in eine fleine holgerne Mulde und giege Cijig,

]
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eldger mit einer and boll gereinigten und fleingejdnitienen
Sdyalotten oder Bmwiebeln, einer Hand voll Dragon, ein ERIHT-
fel Pfefferfornern, 2 Teeldffel Nelfen und 6 Lorbeerblattern auf-
gefocht, fochend daritber und lafje thn 8 Tage darin liegen, wah-
rend man ihn, wenn er nur ur Halite bededt ijt, taglich umle-
gen und begiegen muB. LWiinfdht man ein fleines PVhittelftiict zu
braten, {o werde dad Gewiirg verhaltnidmagig angewandt. Beim
@ebraud) bringe man den Scyinfen, die Schivartenjeite nad) oben
[iegend, mit der Dalfte der Beize, worin er gelegen hat, und
etiva 1—2 Maf Wajfer aufs Feuer und lafje ibn feft zugedect
beinabe weid) foden. Dann giege man die Briihe ganz darunter
weg und durcd) ein Sieb, lege ein Stiidt Butter in die Braten-
pfanne, durchfreuge mit einem Jdjarfen Diejjer entweder bdie
Sdywarte ded Sdjinfensd oder man fjtreue nach dem Abziehen bder
©dywarte feingeftofened eibbrot und gerviebener Parmejanfdje
ved)t dicE Dariiber und brate ithn unbededt in einem jtart geheiz-
fen Ofen vollends weid) und gang dunfelgelb, wabrend man nad
und nach die frdftige Briihe, jedesmal nur eine Halbe Tajje, hin-
gufiigt. Unterded mup der Sdhinfen an den Seiten redit oft
aber bebutjam begofjen iwerden, damit die Srufjte oben redht
Enufperig und nicht abgefpiilt werde. Veim Anrichten nehnme man
pas Fett grogtenteild pon der Sauce, rviihre jie redht zujammen,
jchneide einige Bitronenjdeiben Pinein und made bdiefelbe mit
etmas Rartoffelmehl gebunden. Bur BVerzierung bdiejes Bratens
iit Folgended jebr pajfend: WMehrere f{nollen Sellerie werden in
Wajfer und Salz halb gar gefocht, dann jdneidet man fie der
Range nad) in 8 Teile und fodt fie in der Briibe ded Sin-
fens, ebe man bdiefelbe abgieht, weid), feht fie bid zum nridhten
bin, [aBt fie gulett, wenn die Sauce fertig ift, darin einige ugen-
blide jdymoren und garniert damit die Schiifjel.

Pan fann sum Garwerden eined Sdyinfens auf drei Stunden
rechnen.

139. Sdjweinsfeule mit einer Krujte, auj medlenburgijde Act.

€3 wird bon der Keule die Schwarte abgeldft, diefelbe gut mit
faltem TWajfer abgewajdien, hin und mwieder mit Nelfen bejtedt,
mit Salz bejtreut und in der Bratpfanne mit Wajfer in  den
Ofen gefebt, der anfangs feine allzu jtarfe Hite haben darf, da-
nit die Seule nidht bon auBen gar wird und inwendig blutig
bleibt. €8 muB biefe gut begoffen und, fjo oft e3 ndtig ift,
fodiendes Waffer bingugefiigt werden. Nadidem fie gar getvors
den, wa3 an den Geiten durd) leidited Hineinjtedhen mit einer
Gabel gu erfennen ijt, wird dad Fett von der Briibe abgefiillt, die
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Sdwartenfeite beinabe einen Finger didf mit einer Mifdhung bon
geriebener Brotrindbe, Buder und feingeftoRenen Nelfen beftreut
und die Keule, ohne fie weiter 3u begiehen, nod) jo lange in den
Ofen geftellt, bi3 die Krujte hartlich geworden ift.

140. Sdjinfen wie Wildbjdoeingbraten zu bHereiten.

Pan nimmt den Schinfen eined jungen Sdiweind von 8 bid
10 Pfund, jdneidet die Shmwarte dabon ab, und reibt ihn gut ein
mit folgenber Mifdhuna: B84 RQiter NRotwein, 1/, Qiter Eijig,
2 arofe geriebene Bmwiebeln, Salz, 6 Qorbeerblatter, geffoBenen
Pfeffer, Nelfen und Nelfenpfeffer, bon iedem Geniirs einen Tee-
[6ffel poll, 30 frifhe Wacholderbeeren, die gehadte Shale einer
balben Bitrone, einige Stiid Snamwer und eine halbe Hand poll
fleinqefdnittenen Draqon. Dann legt man den Schinfen in die
bemerfte Briibe, begieht ihn taalich damit und [aEt ihn mebhrere
Tage darin lieqen. Danadh madt man ibn in einer Rfanne mit
Butter gelb, gieht ein paar Tajfen fodiend Waifer und von der
Briibe dazu und [aft hn bi3 jum Weichwerden zuqededtt unter
ofterem Beqgiefen 214—224 Stunden braten. 114 Stunden bor-
her gibt man 1 Talfe Sabne an die Sauce, weldhe beim Anrid-
ten, nadidem Dad Fett einigermafen dabon abgenommen, nrit
etmad Medl jamig gemadht 1wird.

141, Geraudierten Sdjinfen zu foden.

PMan leat den Sdinfen eine Nadit in Waffer, wdfdt ibn
am andern WMorgen gehorig mit einer Hand voll Weizenfleie und
beigern Waffer, fpiilt ibn qut ab und fekt ihn, mit Fodhendem
Waffer bebectt, oder in einem Dambpiteijel, die Schimarte nad) oben,
anfs Feuer. Derfelbe muf jdnell zum Kodjen gebradht werden,
pann aber lanafam, dodh fortwabhrend 314 Stunden foden und
banady 156 Stunde in der Briihe nadhweiden. Ganz borzitalidh
aber wird ein ganger Sdhinfen, wenn man ihn am FTage, Dbebor
man ihn gebraucht, morgend auf eine heiBe Vlatte ftellt, wo er
nicht foden fann, und ibn dann am anderen Tage in demielben
Waffer gar fodht. Der Shinfen wird jo iiberaud zart, ohne dak
er bon aufen im geringften zerfodit. Soll derfelbe ganz zur
Tafel qebradt werden, fo legt man ithn beim Anrichten zuerft auf
eine Qiichenidhiiffel, nimmt mit einem Meffer alled nanfehnliche
tvea, macht 2 Finger breit bom Enbde einen geraden Sdnitt durdh
bie Sdmarte, fo, dak bdiefelbe an der Beinfeite feft bleibt und
ringd umber einen Mand bildet, rollt Had inmendige Stiid
Sdmwarte von der Spike an auf, fticht diefe Stelle mit einem
bolzgernen Bfriem oder dem feinen Knodien, den man aud dem
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Beine ziehen fann, feft, rollt nun dad Bein in ein zierlidy gejdnit-
tened Papier, befeftigt es, leqt den Sdhinfen auf die bdazu be-
ftimmte ©diifiel, Veterfilienblatter auf den Rand und madyt von
feingehadter Peterfilie eine BVerzierung auf die Randidwarte.

Die Rejte von einem Schinfen verwendet man ganz pajjend
au Shinfen-Rartofieln nad) C. Nr. 109; oder zur Pajtete, fiehe
E. Nr. 22, oder ju gebadenen Sdjinfenrejten mit Nubdelteiq, fiehe
H. Ne. 45. Audh fann man Sdinfen-Rujjell, fiehe I. Nr. 5, eine
febr beliebte Beilage zu Spinat, Rofenfohl und anderen Gemiifen
piefer Art, dabon bereiten.

142, Gdyinfen zu fodjen, auf medlenburgijde Ak

Der qgeraudierte Shinfen wird nad) angegebener Bors
fchrift gefodht, die Sdwarte dabon abgezogen, mit einem Ge-
mengfel von geriebenem Brot, Bucer, Nelfen und Bimt beftreut
und falt ferbiert.

143. Sdjinfen in Reid.

Der gerdudherte Sdhinfen wird gefodht nady boriger Angabe,
basd [ett ein wenia dbavonaejdnitten, die Schmarte abaezogen und
auf die dazu beftimmte Sdiifjel qeleat. Dann fodhit man in
fraftiger BVouillon 114 Bfund abgebrithten Neid gar und nidt zu
fteif, boch miiffen bie fbrner aang bletben, permifdht died mit
einem €t di quter Butter, 100 Gramm geriebener Parmejanfafe
und 4 Eiern, bededt damit den Sdhinfen, ftreicht ed mit dem
Meifer alatt, ftreut qeftohened MReibbrot dariiber, febt die Schiifs
fel in eine. Fortenpfanne, leat einen Dedel mit GIut dariiber
und Iagt e 74 Stunbde baden.

Der Ghinfen wird mit einer Triiffelfauce O. Ne. & ald
Mitteljchiiffel sur Tafel gegeben.

144, Sdhinfen in Madbeira-Sauce.

Der Shinfen wird nadh Nr. 141 gar qefodht, abgezogen, dasd
ettt biz auf ein fdmaled Streifhen entfernt, dann in  biinne
Sdheiben gejdnitten, in eine tiefe Shiiffel ein Stiit neben dad
anbere fo geleat, bag die ettjeite nadh) oben fommt und folgende
Gauce redit heif daritber gegeben. $Hierau nimmt man eine gute
Qraftbriibe, weldhe ausd 4—6 Pfund Fleifd) nadh) A. Nr. 14 berei-
tet ift, madht 1—2 L5ffel Mehl in Butter braun, riihrt von ders
felben bdazu, wiirgt jie mit Salz, Bitronenfdeiben 1und etwad
Wein und lagt jie durdhfochen. Dann fommen WMorcheln, aud
Triiffeln odber Ehampignons, die nad BVorbereitungsdregeln A, Nr.
16—18 zur Sauce fertig gemadit find, hingu, fowie aud) eine
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Mefferipite Capenne-LPieffer und 14 Flafde Madeira. Jjt nun
sor Sdinfen mit diejer Sauce angeridhtet, jo legt man einen
el Finger breiten Rand bon Reis, der auf folgende MWeife qge-
Fodit ift, um die Sdiiffel, und qibt fie fo beiB ald moglich aur
Tafel.

@in Brund Reid wird abgebriibt, in Waffer mit einem Stiid
Butter und etivad Salz weidh und did gefodht, die Kobrner diir-
fen aber nidt im geringften zerfodit jein. Dann vermifdt man
die auritdaeftellte Qraftbriibe mit 1 Tajfe Madeira, 1 Tajfe Sabhne,
9 Gidotter und 14 Pfund geriebenem Parmefanfdje und riihrt
dies vorfichtig durd) den Neis.

145, Gehadener Sdinfen auf medlenburgijde Wrt.

Gin gerducdherter Sdhinfen wird, twie beim Roden desfelben
Pemertt ift, gemaifert und qereiniat, danady abgetrodnet. Brotteig
in Sorm eined Sdhinfend in dobpelter Grofe nidht s diinn ausd-
aerollt, mit qriinen oder aetrodneten Rrautern, ald  Thymian,
Maioran, Draaon, Meliife, Schnittloud), Bafilifum u. dal. be-
ftreutt, dor Schinfen darauf aeleat und mit Feia fo auaefdlaaen,
daf beim Baden nidht der aerinaite Schimaden daraund herbortre-
tenn fann. Dann tird ein Blech mit Mebhl beftreut, der Schinfen
parauf aeleat und in einem BVadofen fe nad) der Grofe 2—3
Stunhen qebaden.

Der anneidhnittene Schinfen fann 18 zum fernern ebraud
in diefem Teige aufbemwabrt werben.

146. Sdinfenidnittden.

Ron iibrianebliebenem Sdhinten, welcher mit etiwad Nett febr
foin aebactt ird, nehme man zut einem Suppenteller voll 3 Eier,
einiqe aeftoBene Gemmel und etmasd Pfeffer und vermijde ed ae-
biria. Unterded mwerden Weikbrotidhnitten in Mild) und Ciern
cinaemeidt, dann mit dem Kleifh rvinaum bededt, alatt aeftri-
den, in aeftohenem Semmelmehl qewalzt und in Butter qelb qe-
Paden. @in mohlidhmedendes Gericht nady der Supbe, 3ualeid
eine Mittelfchiifiel und Beilage zum Salat, foivie aud) zu allen
Blattergemiifen und Bohnen.

147. Gefiillte Sditveindrippe.

Man nimmi die qanze Ribpe, reibt fie mit Salz ein, jdhnei-
det das fleine blutige SHid am fpiten Ende davon ab, Fnictt die
Ribpen in der Mitte, ohne dad {leifdh au verleben, ein. fitllt in
4 Teile qeidhnittene faure dpfel Hinein, bieqt dad Stiicd zujam-
men und nabt e8 von allen Seiten feit. Darauf legt man bdie
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Rivpe in etiwad Fochende Butter, madt fie auf beiden Seiten gelbh,
| aieft fochended Waffer darunter und [aft fie, feft sugedectt, we-

| nigitend 2% Stunden braten, mwdbrend man bon Beit zu Jeit
{ , etivad fodiendesd Waffer hinzufiigt, und fie oft begieht.

4 s Beim Anridten vergeffe man nidht, die Jdden DhHerausdzu-
i aieher.

f 148. Sdweinsiiilze.
i Die Bubereitung ift in Abteilung V Nr. 28 zu finden.

(ki ¢ 149. Gin Spanferfel su braten.

F & Nachdem dagd Spanferfel aejdhlachtet, rein gemacht und qe-
{i wafden, werden demfelben die Pfoten abgefdnitten und die Muqen
_ ausaeftocdien; inwendig wird e8 mit Salz ausgerieben, von aufen
%8 abaetrodnet, mit einem Bholzernen Shiels der Qinae nadh) durdy-

ftochen in die Bratbfanne, wohinein etwagd Waffer fommt, qeleat,
recht oft mit @ped oder feinem OI beftridhen und mit einer Spid-
nadel geftodien, damit fich Feine Blafen aiehen. Dasd Spanferfel
mird nicht wie andere Braten beaofien und erft, wenn es qelb-
braun und Hart ift, mit etivad Salz beftrent. Dann wird €3 iie-
ber mit Ghed beftridien und, nadhdem es3 1 Stunde agebraten, mit
einer Bitrone im Maul, recdht Hei obhne Sauce angeriditet. Fol-
gended mitd dazu geqeben: Man hadt Leber, Herz und die vorber
abaefochte Qunge fein und jhmort died in BVutter aar. Dann Fiat
man in Butter gefdivibte Shalotten, worin 1 GRIGFFel Mebl
aelb gemadit und weldes mit Fleifhbriibe 3u einem jdhlanten
Brei geriihrt worden, nebjt Salz, Musfatnuf, Nelfenpieffor, B1-
tronenfaft und etad feinqehactte Bitronenidhale hingu und Takt
pies alled miteinander fochen.

150. Gerauderten Sdweinstopf su foden.
Derfelbe wird eine Nadht gemwdffert, mit fodendem Waffer
bededt 3 Stunden langfam qefodht. Befonderd zu Sauerfraut
und eingenachten Bohnen pajfend.

{1 151, Pofelfleijd.
PVean ridhte fid) beim Roden nady eingepofeltem Rindfleifch.

]
|
El_l 152, Wiirftdien von Sdweineileid.

[ i Hierait nimmt man durdimwadfened feingebadted Schweine-
} fletfch, &Salz, Musdfat und SBitronenjdale oder etmwasd nn[}nt{ft
4 Sdalotten, einige Eier, etwad geriebenes MWeigbrot und ein mwenig

* Sabne. Died wird untereinander gemijht, mit der Hand 3u

fletnen Witrftdhen gerollt, mit Weikbrot bejtrent, in Butter qelb

gebraten. Bum Garnieren bded Spinatd und aller Koblarten.
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153. Sdjweins-Sotelettes.

Werden gubereitet wie Qalbs-Kotelettes Nr. 102 und madyen
befonbdersd gu allen Koblarten eine angenehme Beilage.

154, Beejjteats von vohem Sdyinfen,

Man {dneide fingerdide Scheiben, Ilege jie itber Nadt in
Milch, was bejonders bei jalzigem oder etwad ausgetrodnefem
Sdjinfen notwendig ijt, flopfe die Sdeiben auf beiden Seiten
jftarf mit der Sdynittieite eines nidht jcharfen Peejjers hin und ber,
tunfe fie in gejchlagened €i und etwad Pieffer, drebe fie dann
in gejtogenem YWeiBbrot um und brate fie in offener Pianne in
heiger Butter auf jebr dhwadem Feuer bei haufigem Ummwenden,
bid fie gelb getvorden find.

Nuf rajdem Feuer werden diefe Art Beefiteats Hhart und un-
geniegbar.

155. Beefjteats vom AGfall eines rofhen Sdyinfens.

Illes “Fletfch von einem vohen Sdjinfen, wad nidht wobl zu
Tijd) gebradt werden fann — ipdre e3 aud) troden und hart —
lege man, nadjdem bdie Sdywarten und die zahe Rinde diinn da-
bon abgeidnitten worden, einen Tag in Wajfer und eine Nadt
in PWildh. Danad) hade man e mit dem etiva nod) notigen Saly
moglichit fein, forme e3 au fingerdiden Veefjteafs, drebe fjie in
€i und etwasd Pfeffer, dann in geftoBenem Reibbrot um und
brate fie nad) vorhergehender Vorjdrift.

Wiinfdht man diefe Beefjteafs febr weid) zu bHaben, jo brate
man fie zugedectt langjam bid zu 1% Gtunde, wabhrend guiveilen

etivag focdhendes Waffer hingugefiigt wird,

156, Grilladen von Pofeljleijd).

Weidhgefodhtes iibriggebliebened Rofelfleifch wird in Sdeiben
gejchnitten, in €t und Pfeffer umgedrebt, in Piehl gewalzt und
in Butter gelb gebraten. Eine redht woblicymedende Beilage zu
berjdicdenen groberen Gemiifen.

157, Klopps von Sdweinefleifd).

Diefe tverden nad)y Nr. 24 zubereitet.

158, Beefjtents von Sdpweinefleiid.
Die Bubereitung ijt wie Beefiteafs von gehadtem Rindfleifd
Nr. 21. GSie werden in braungemadyten Biviebeln ober gelbge-
madhter Butter gebraten.
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159. Bratwurft mit Apfeln, ein jad)iijdes Geridt.

4l tan {dneide 6 Stiid feine, gejdalte Apfel in 8 Teile und
i [affe fie, mit Buder und ettwad Bimmet bejtreut, einige Stuns
iFid pen ftehen. Bugleid) ftelle man gereinigte Korinthen mit etioad
- [autwarmem Wajjer zum Ausquillen auf eine warme Platte.
& Dann madie man ein guted Stit Butter in einer Pfanne gelb-

braun, lege 14 Pfund Bratiurjt Hinein, die Iipfel an derjelben
I berum, SKorinthen und etivad Bitronenjdale dariiber und Ilajje
4l e3 gugedect langfam braten. ©obald die Ipfeljtiicthen unten
weid) find, lege man fie auf die anbdere Seite und nehme bdie gar
gewordenen heraus, bamit fie nidht zerfallen. TWenn die Wurft gar
ift, gebe man ein Glad Rbeinmwein zur Sauce, richte fie darin an
und garniere die Sdiifjel mit den Ypfeln,

160. Frijhe Bratwurit — fogenannte Methourit — 31 braten.

G't hn_f» &letjd 51t_hcr Turft wiirfelig geldnitten, jo feke
man jie mit ettvad Wafjer in einer Pfanne zugedectt aufs Feuer,
[affe fie 34—1 Gtunde fochen, nehme dann, damit dad iibrige
Waijer berbampfe, den Dedel ab, gebe ein Stiid Butter darunter
und brate fie auf beiden Seiten blaggelb, damit fie vedt weich

£ bleibe.
161, Auj andere Art.

Bratwurft bon feingehactem Fleifch zubereitet wird in zer
[affene Butter gelegt und bei einmaligem Wmwenden 10—15 M-
nuten nicht zu rajd) gebraten.
162, Bratwurjt in Bier zu foden.
Cin Stiid Butter lakt man in der Bianne fdhmelzen, legt die
Wurjt hinein, mad)t fie auf beiden Seiten gelb, gibt Bier, weldes
nicht Dtitur_ fein barf, nad)y und nady hingu und lagt die Wit
darin tweid) werden.
163. Gerauderte Sdweinswurft zu fodjen.
R Diefe Wurft wird haubtiadlich gu braunem Kobl, in Erbien-,
i Bobhnen-, Linfen- und Kartoffeljuppe gefodit. Solange fie nod)
ieid) 1jt, wird fie mit beigem IWajjer abgewajdien, mit Faltem

]

i

LU oder Fochendem Wajfer aufd Feuer gebradyt und rvecht tweid) ge-

[ fodht. 5it diejelbe aber ausgetrodnet, jo reicht died zum Ieid-

0 erden nicdht hin. Sie muf dann 2 Tage vor dem Kochen abges
T wafjdien, mit Wajfer bedbedt, nicdht in die hHeihe Kiide, jondern an

' einen falten Ort geftellt werden; fie wird dadburd) erweidt und

i geniegbar. Iibrigen3 it nidht zu vaten, Wurjt zum Koden und

Braten zulange aufzubewabren.
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