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2. Abjchnitt.

Fleifdyfpetfen.
a. Rindiei[d}.

G5 it wol{ vielen nod) nicht geniigend befannt, da man
nidht zugleid) eine bvorziigliche Fleijchbrithe und auch ein gut ge-
jottened Tafelftitct haben fann und ift e8 bedhalb notig, nod) einiges
hier mitzuteilen, wad zur Vereitung eined guten Tafeljtiicked dad
Ntotendigjte ift.

G38 ijt unbedingt nitig, um ein fajtiged und robhlriedendes
Stiict Ochfenileijch zu exbalten, dadfelbe mit Fodhendem Wajjer zum
Feuer 3u jtellen, benn dabdurc) jdhlicfen fich die Poven augenblictlich
und der gamze Eiweifi= und Ndbhritoff bleibt in dem Tafelftiict ent=
halten; wixd ed aber mit faltem Wajjer jugefest, jo entiveicht dex
nabhrfafte Saft und giebt dann woll eine friftige Vouillon, aber
ein trocfened Tajeljtiict, weldjed feinen gangen Wobhlgerud) entbebhrt.
Ferner ift nod) fehr darauf u jehem, dafy dad Lchjenfleifch gut
gemdaftet, bon bdunfelroter Facbe, nidyt zu alf und nidht zu frijd,
fonbern gehorig miixbe gelegen fein mufi; ein Sdwangjtic eignet
fich Dazu am bejten.

Bratemn.

Bei den Braten ijt 3u bemerfen, baf Kalbdz, Lamm= und
Geflitgelbraten nidt zu viel gewajchen und nicht Fu friih eingejalzen
werden ditcfen, weil dad Saly den bejten Sajt heraudzieht und das
Sleijdh dadurch an Nithriwert verliert; je langjamer gebraten wird,
bejto faftiger und miivber wird dad Fleijd). Der Braten mup vfterd
umgeivendet, gebuttert und mit der eigenen Gauce fleiffig begojjen
werben; Died ift gany DLejonderd nod) in erhohterem Grade bei den
Spiefbraten erforberlich.

Bei jebem Braten ift s NRegel, denjelben in eine jtart gebeizte
Nohre zu jtellen, bi3 ev anjingt ju braten umd jic) die Fleijd)-
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poren desjelbent gejchlojjen Haben; Dann dad Feuer 3u bermindern,

bei jdhwachem Feuer fertig ju braten und zwar o, bafy man Ddas
®erdujd) bed Bratend deutlich vernehmen fann. Sleifiges Begiefen
ijt eine grofe Hauptfadje dabei. Waffer unter den Braten 3 giefen
ift miglichit ju vermeiden; gejdjieht die8 abex benmod), um  ben
Bratenjop nidht su braun werden 3u lafjen, wasd burd) ein eingiges
mal 3u jtartes Nadjlegen des Feuers herbeigefiifhrt werden fann, fo
itbergiee man ben Braten jedoch nicht frither, ald biz dad Wafier
ieder berbampft ift. Crft wenn der Braten gar ift, gebe man
etivad Wajfer in die Pianne, um den Bratenjas lodfochen au fonnen;
verjelbe muf3 goldgelb fein unbd darf in feinem Falle bitter fdhmecten;
jollte bied bennod) vorfommen, fo richte man den Braten in eine
anbere Pfanne ein, iibergiefie ihn mit frijdher Butter oder Fett wnd
brate ifn nod) eine furze Jeil, 6i8 man eine gqute Bratenjusd ers
aielt Hat.

1. Rindileijd) 31 fodyen.

Siehe Abjchnitt 1, Nr. 1 unter Bouillon.
2. Moajtbeef, dentid).

Cin junges, 8 Tage abgehangenes NRoajtheef flopfe man tidhtig
mit einer Holzfeule, fdhneide die an dem Knodjen jic) Defindliche
jtarfe Sefne ab, Dinde e2 mit BVindfaden aujanimen, itbergiefe ed
mit Rinddfett, falze und ftelle ed bei ftarfem Feuer in die Brat-
ribre, Di3 e3 anfingt 3u braten, bermindere dann dad Feuer und
{afje €8 langjam fertig Draten, wa8 bei einem Roajtbeef bon 10
Phund ungefibr 1'/, Stunden erfordert. Danm nehme man den
Braten fevaus, giehe alled Fett ab, gebe ein Stitt Butter in die
Lianne, laffe fie ein wenig braun werden, fodje ben Bratenjah

mit Wafjer (08 und gebe die jo erfaltene Jud 3t Dem Noajtbeef.
3. NRoajtbeef, englijdy.

Cin Roajtbeef, in weldhem fich) der Lenbenbraten nod) befinbdet,
tlopfe man, iiberbinde e8 mit Binbdfaben und Nierenfett wnd [ajfe,
wie vorfer angegeben, bden Lendenbraten nad) oben liegend, fertiq
braten. Dann nehme man o5 feraud, gice ctwad Fett ab und
foche ben Vratenfah mit Wafjer und einem Glad Sherry o3,
Beint Anvidjten garniere man Had Roajtbee] mit Mived=Pictles 1und
gejchabtem Mieerrettin,
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4. Filet de boeuf (Rinddmiirbebraten, Lenden-
braten ober Lungenbraten).

{dneide e8 jauber zu, fafje aber Dad an Der Seite Defindliche Fett
daran und fpicde e8 der Linge mach). Dann lege nan e3 auf eine
DBratenleiter oder untergelegtes Jierenfett in eine Bratpfanne, iiber-
giee e5 mit brauner Butter, falze o3, thue etwad Wurzelwert in

Man hiute ein 3 Tage vorfer jhon  gejdhlachteted Filet ab,

bie Pfanne und brate e3 bei jdhmellem Fewer und fleiigem Begiefen
in */, Stunde gar. Dasfelbe muf gar gebraten, jedboch in Der
Mitte nod) vot (midht roh) fein, fo daf Der Saft beim Sdneiben
nod) Derausilieft; denfelben giefit man danm in bie Bratpfanne
nebft efwas Waffer, focht den Bratenjo (08, feiht ihn durd) wnd
giebt ihn jum Braten.

5. Lendenbraten mit iungen Gemiijen,

Griine Crbijen werden in @alzwaffer meid) gefocht, Desgleichen
junge Schnittbohnen und Blumenfohvddchen und nach dem Abfoden
in faltem Wafjer abgefithlt. Farotten jchile man, fode fie einmal
im Wafjer auf, giefe fie ab und foe fie mit Sleijdybritfe, etwasd
Suder und Saly tweid), bid- fie ivie glajiert erfcheinen. Junge
Kohlvabi fchiale man ab wnd fafie fie in Salzwajfer Halb mweid
fodjen; bann fithle man fie ab, hihle fie mit einem Savtoffelaus-
jtecher aus, foche die Mittelblitter Der Soblrabi in Salzwajjer weich,
jtreiche fie mit bem ausgehiflten Maxt durd) ein Sieb, rithre etivad
Butter, Saly und Pfefer darunter und fiille died wieder in die
Sohlrabi, gebe bdiejelben in ein flaches Gejchivy, iibergiefe fie mit
fetter Fleifdbrithe und fafje fie vollends teic) dimpfen. Rartoffel
jteche man qud unbd brate fie in Butter ober Jett gar.  Qury vor
dem Anvichten madje man die Gemiife heif;, gebe in bie Sdyoten,
Bohnen und Blumenfoh! ein Stitckchen  Butter und garnieve fie
in dbner Verzierung um die gebratene Qende.  Gine Jusdfauce
reicht man bejonderd dagu.

6. Gediampiter Lendenbraten mit Maccaroni.

Die gejpidte Sende fege man in eine pajjende Rafjerolle, in
weldher man den Boden mit RNierenfett, etwad Butter, Wurselwert
und einigen Peffer- und Gewiirzfornern belegt Bat, lafje fie langs
fam anbrafen, brehe fie ein paar mal unt, bi5 fie fid) gebraunt fhat;
pann giefe man etiwad Waffer und Weifitvein au, jalze und [affe
fie in bem Saft weich dampfen. Dann nefhme man fie Hevaus,
giefie die Briihe burd) ein Sieb, entfette fie, gieBe ein ®ad Madeira
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a. Nindffeijd).

dazu, verdide fie mit Raxtoffelmed!, lojje fie nod) einmal aujtochen

unb giefie fie itber die gejchnittene Lende, weldhe man mit Waccaroni=

nubeln garniert: Maccaroni bredhe man tt 4 cm lange Stiide,

foche fie in Salzivafjer teid), giepe jie ab und jdjwenfe fie mut
1

Butter, Salz, Pieffer und geriebenem Parmejantije dirrd).

-

7. Lungenbraten auj Maildander Ant,

Die gejpictte, mit Spect, Nievenjett, Bmwicbeln, gelben MNiiben,
einem Gtiidhen tohen Sdjinfen, gut eingelegte, in einem ®efdyiry
mit etwad Madeira verfefene und weid) gedbiimpfte Ochientunge wird
in fone Scheiben gejdhnitten und auj eine runde Schitffel im
Qranze angevichtet, worunter man vorber {djon audgequollenen
Qavolinenreid aufgelegt hatte. Jn bie Mitte ded Kramzed fperden
L, Pfund in fingerlange Stiide gebrochene Maccavoni angevichtet.
Die Diaccaroni werden einige Minuten in Salywajjer gefocht, fo=
bann abgegojjen, fury bor pem nrichten werden fie in der Teinen
entfetteten Gjjeny bom Lenbenbraten nod) einige Minuten gefodt,
mit etwad frifher Butter und geriebemem Parmejantiie, jomie
weifiem Pieffer und Saly nad) Gejdymact gejchoungen und jofort
in die Mitte der Schiiffel angevichtet und ferviert. Etwad Naveira=
fauce foun Dbefondberd beigegeben iverderm.

8. Boeuf a la mode.

Rindfleifch vom Schanze wird ftart getlopit, Spet fein qe=
jdnitten, Salz und Gewiivze davauf, dann das Sleijdy bamit gejpictt,
in eine Sdiifjel gelegt, mit Weineffig begofjen und 3 Tage beizen
{affen. Dann brate man e in DHeipem Fett in einem Topf von
allen Geiten an, verfepe ed mit Vouillon und lafje ed jugedect
gar fodjen; die Sauce madht man mit efiwad Mehl jeimig, lapt fie
gut durchfochen umd giebt vor bem Unrichten etwad Jitronenjajt
baran.

9, Gebeister Rindevbraten.

Ein faftiges Stiit Rindjleijd) (Lungenbraten eignet jid) bazu
am beftenr) witd geflopjt, abgehiiutet, mit feinen Speditreijen gut
gefpickt, mit Saly, *Pfeffer und MNelfen eingerieben und in eine
Siifjel gelegt. ABdann gieft man guten @ffig Ddaritber, legt
Swiebel= und etiwad fein gejdnittene Bitronenridchen darauf, giebt
audh Qorbeerblatt und einige Wadhholderbeeven dazu, dectt die @hiifjel
feft au umd [afit Dad Fleifh 2—3 Tage in Ddiefer Beize [iegern.

Ml man 3 braten, jo mad)t man Sdmaly Beip, legt pad
Fleijch Hinein und laft e auf allen Seiten jdhn geld angiehen;
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bamn ninmmt man e8 heraus, rijtet 1 Stod)loffel Meehl mit Brojamen
gelb, [ojht e mit Wafjer ober Sleijdjbrithe ab, legt dad Fletjch

toieder Binein, jedod) fo, Dafy die Brithe dad Sleifd) Debectt, becft
Dent Topf fejt 3 und [iEpt e8 langjam Ddavin weid) fodjen; bor dem
nridhten wiivyt man die Sauce mit Saly, Pfeffer, Bwiebel, itvone
und fiigt noch ein Stifhen Butter Binyu, um die Sauce vecht
jdymacthaft zu machen.

10, Saucr:-Rinderbraten mit Mild).
(Jtalienijhes Geridht.)

4 Pjund Rindjleifd) werden wihrend 4 Tagen in Cifig gelegt,
vann gut abgewajden und mit Saly eingevieben. Sn einer Ome-
lettenpfanme werden 2—3 ERbffel Butter Heifs gemacht, bad Nind-
fleifh Dineingelegt und auf beiden Seiten hodhaelb gebraten, wad
etina [, Gtunde bauert. Danm wird frifche Milh) darangegofjen
uno  dad Fleijd) biterd gewendet, da e3 fehr leicht anbrennt.
(C& 1wird ungefihr 1Y/, Biter Milch sum Braten verbraucht) Der
Braten muff 4 Stunden braten und darf mie jugedectt werden: die
@auce befommt eine {dhine gelbe Farbe und wird feimig.

11. Sardellenbraten,

Pean dimpfe Rindfleifth in Butter mit Jwiebel, bereite eine
Cardellenfouce dariiber umd gebe etrwad Citvonenjaft dazu,

12, Kaltes Jwiidenvippenitiid mit Lalter vleijdh-Suls,

Cin vedjt miirbe gelegened Nippenitiict mit Sped, geviudertem
Gdjinfen, Tviiffel und guiinen Cijiggurken gejpictt und gebunben,
gut mit Sped, Nievenfett, Swiebel, gelbe Niiben, Lovbeerbliitter
und 3 Gtiid jerhauene RKalbsfitge in eine Kafjerolle eingelegt, ein
Gtiic magern, rohen Sdjinfen, etwad Weifswein und Bouillon bei-
gegebern, zugedectt und langfam fveid) dDiimpfen und in diefer Eijeny
erfalten lofjen. Des andern Tagd wird bad dleifd) Heraudgehoben,
in Stide gefdnitten und in eine Suppenterrine jhin eingevidhtet:
die Cffeny auf dem Feuer ermwdrmt und purdy ein &ieb gegofjen,
rein entfettet, mit Sitronenjaft, Weifwein 1und Saly angenehm ge-
jauert, banmn mit dem Giweify von 4 Giern auj dem Feuer geflirt,
hievauj iiber dad Fleijch geqoffen und an einem Falten Ovte aufz
bewafrt. Beim Servieren wird ed in Fleine Stiickchen gefdynitten,
vie gefactte Fleifhjuly in die Mitte gegeben und eine falte NRemo-=
ladenjauce ober falfer Meerrettig dazu ferbiert.
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13. Guglijde Filetidnitten.

Diejelben werden zubereifet, Ivie in Abjchnitt 22, Ny, 46,
angegeben.

14. Beejiteals.

Gin 3 Tage abgehangened Filet haute man ab, fchnetde e3
quer iiber Die Fajer in fingerdice Sdjeiben, fdhneidbe biefelben rund,
flopfe fie ganz wenig und beftree fie mit Saly und Pfeffer. Dann
mache man audgefaffene Butter ober Fett in einer flachen Pfanne
feif, qebe Die BVeefjteatd finein wumd lajje fie 2 Minuten fehr jhnell
braten; Ddamn drefe man fie um und prate jie in (nodymals) 3
Minuten fertig, vidhte fie auf eine Schiifjel am, fodhe die Jud aus
per Wianne mit etwad Fleifdhbrithe (03 und gebe fie nedjt gebratenen
RQartoffeln ju den Beefjteats. TWenn man die Beefjteald auf demt
Rojte bratet, fo taude man fie in feineg DI, fege, wenn man feine
Rojteinvichtung fat, diefelben auf ein Drabtgitter, weldes man itber

Qoblenglut ftellt und bratet fie auf Dbeiden Seiten. Die Beefjteals
mitfjen imvendig nod) vot, jedod) nicht vof) jein. Startes Feuer ift
exfordexfich, da bei langjament Braten der CSaft aud dem Fleifche
vinnt und die BVeeffteatd bann hart werben. Nac) Gejdymad DLelege
man fie aud) mit gebratenen Bwicbeln ober einem Sefel.
15. Beciiteatd mit Champignonmus,

Die zuredtgefchnittenen Becefjteats brate man auf einer &Seite
2 Mimuten, giefe in eine Bratpfanne, oder noch bejjer, in ein Bled)
mit einem Rand geflivte BVutter und gebe Ddie Beeffteald hinein,
jedoh) fo, daf Die gebrateme Seite nad) oben u {iegen fommt; dann
itberjtreiche man fie mit Ehampignommus, ftelle jie tn eine febr
ftarf geeizte Bratrihre und Ilajje jie 6—38 Minuten braten; in
diefer Seit mwird das Mud fich braun gejirht haben uno die Beef-
fteats von unten gebraten fein. Damn fege man fie auf etne
Sdyitffel und gebe die (o3gefodyte Brafenjus dazi.

Champignonmusd: Champignond, rohe ober gefodyte, iege
man jefr fetn. Unterdefen madje man eine fehr. helle Cinbrenne,
atehe biefelbe mit fiiger ©abne jehr dicE auf, giebt Saly und
Mustat dazu, damn die Champignond und lafje alfed einmal auf=
fochen.

16. Beefiteatsd auj Haushojmeijter-2rt,

Die gebratenen Beejjteats werdent im Sranze auf einex runven
Sdiiffel angevidhtet und mit jolgender Sauce iibergofjen: Ein Stiict
Tafelbouillon (Glace) lajje man in ener Rafjerolle aevgehen, gebe
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ebenjobiel jrijche Butter, den Saft einer Jitvone, gemwiegtes Revbel-
fraut und Peterfilie ju gleidhen Teilen Dozl und vithre died auf
bem Feuer Deify, lajje e8 jedod) nicht fochen.

17, Beejiteatsd mit Krauterbutfer.

Die Beefjteats werden gebraten. Den Boben eimer vimben
Sthiijjel beftreiche man mit Qrduterbutter, gebe die Beefjteats im
Strange daviiber und glafiere fie mit Zafelbouillon,

Rviuterbutter: Cine Handvoll RQerbelfraut b Peterfilie,
der bievte Teil Eftragonblattdhen, ebenjoviel Pimpinelle, Gartentrefie,
Gpinat und Sdalotten fodhe man in Galzwajfer 10 Minuten.
Dann madje man fie in Waffer falt, duiife jie gut aud und ftreiche
fie mit 10 Stiict gewiiferten und aud den Ghriiten geldften. Sardellen,
2 Cplofieln Kapern, dem Gelbenr von 6 hartgefochten Giern,
ourd) ein Haarjied. */, Bfund frijhe Butter viihre man gut durch
und mijche die Krduter nebjt etwod gejtofener. Muskatbliite, ettad
Peffer, dad notige Salz, 3 Loffel feinem 0, etwad Gffig und dem
Saft einer Citrone dazu.

18. Beefiteats a la Béarnaise.

Die Beefjteats werden iwie borgehend gebraten und mit folgen=
Der Souce ferbiert: Man jtreiche dent Voden einer Kaffevolle mit
ein wenig Snoblaud) aus, gebe 4 vofhe Cigelb, '/, Phund Butter,
2 Cpldfiel voll Gitragonefiig, etwas Caly und Bieffer hinein, ftelle
die Rafjerolle bis zuv Hilfte ind focgende Waffer und quirle bie
Sauce jo flange, big jih die Giex anfangen 3u berdidfen und bie
Sauce ein 3avtes Unfehen Gefommt. Diefelbe barf nidht Yange ftehen.

19, Beejjteats mit Anjtern.

Auftern (6fe man aud den @dyalen, paniere fie in Gi und
Semmel, macdje fie in Butter jdnell braun, gebe je 4 Stitcf aquf
ein gebratened  Beefjteal und gebe dad Aufternmafifer in  die
Bratenjus.

20. Becejjteats von gehadiem vleijdy,

Man nimmt zu 1 Pfund magerem nicht s frijhem Rind-
fleij) von Der Unterjchale 125 Gramm fefte evenfett und
jhneidet €8 in Wiirfel, wobei man Haut und Sehunen entfernt.
Dann Hadt man beides gang fein, iwiivyt e3 mit ar geftofenem
Salz, ‘Pieffer und 1 Theeldffel voll feingeiviegter Briebeln und
jormt davonm 4—5 vunde, fingerdice Beefjteats. Man macdht mun
in einer fleinen Bfanne ein Stiickhen Butter, ober Halb Butter,
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halh  Fett fochend Deifi, leat Dbievein Dbie Beefjteatd, bratet fie
auj beiben Seiten wihrend 9 Minuten, aber obne hineinguiteden,
man {dhiebt fie nur etwad Hin und her. Dann nimmt man fie
beraus, giept in bie Pfanune jdymell ettvad BVouillon pder Braten=
brithe mit etwad Rartoffelmehl angerithrt, laft die Sauce jamig
fochen und giebt fie fiber bdie Veefjteats; Diefe diirfen aber uidht
linger ftefen; bie Beit bed Bratend muf audy {o fury ald moglic
fein, damit die BVeefjteatd inwendig nod) votlidy jind.

21. Gejiillte Rinvsvroulade.

Aug einem abgehangenen SdywanzitiveE Jdhneide man grofe
bievedtige Fladen, tlopfe fic Dreit, jdneive fie jauber zu und bejtreue
jie mit Pieffer und Salz. Dann iviege man bdie Ubginge bded
sleifched mit ebenfobiel Sped ober Mievenfjett und etivad Schveine-
ileifh fein, gebe Salz, Piejfer, 2 Eier, gewiegte Peferfilie und
Champignond bazw. Streiche dann die Wajje auf die Fleijdhjladen,
volle fie ufammten und itberbinbe fie mit Bindfadben, ridhte fie in
eine Sajjerolle ein, in welder man den Boben mit Spectjdheiben,
Nierenfett, in Sdjeiben gejdhnittene Swiebeln, Wurzelwer, Nelfen
und Pfeffer belegt hat, und laffe die Noulade von allen Seiten
anbraten; bann fiille man etwad Wajjer und Weifiwein Fu und
laffe fie ziemlid) iveic) fchmoven. Unterdeffen mache man eine
owntle Einbrenne, ziehe diejelbe mit der Brithe, worin die Houlabde
gebdmpjt ywurbe, auf, prefje den Saft einer Jitrome dazu, jeile fie
purdy, itbergiefe die Joulabe mit der Sauce und lajje fie in der=
jelben pollends weid) dimpfen. Dann jdmeide man die Noulade in
Sdjetben, ridhte fie franjformig auj eine runde Siitffel und iiber=
giepe fie mit der ©auce.

22. Ddijenidweif mit glafievten Jwiebeln,

Dexr Ddjfenjhiveif wird in fleine CStiicte gebhadt, in eine
Sajjerolle mit Bwiebeln, Lovbeerblittern und Pfeffertornern, mit
Wafjer und Saly fury zugejest und zugededtt gebampjt. Wenn ex
weid) ift, werden die Stiite in eciner Sdhiijjel exhaben angerichtet
und aud dem Foud eine braume Sauce mit etwad Einbrenne, NRot=
wein und Niadeiva angenehm fraftiq abgejchnrectt unbd iiber bden
Dchjenidhiveif gegebenr, bdie Sauce mup dunfelbraun fein und im
Strange ferum iwerden jdhon glajierte Jwiebeln gelegt.

Die Biviebeln twerben gefhilt (ohne unten die Wurzel abiu=
jchneiden, fonft fallen diejelben auBeinander), in ein Gefdyivr etad
Butter und qeftofenen Jucder gegeben und fchon Hellbraun twerden
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lajjen, mit etwad Bouillon aufgefiillt und glatt fochen lafjen, jodann
bie Jmwiebeln darin umgejdhwentt und im Ofen glafiext.

(911

29, Ddijenzunge auj polnijdie 2Art.

Cine frijthe Ochfenzunge wird in Wein und Bouillon mweid-
gefotten, jobanm abgezogen und ieder warm gejtellt; wifhrend der
Beit hat man 125 Gramm Sultaninen=Rofinen, 50 Gramm Korinthen
und 30 Gramm Nandeln abgezogen, die NRojinen werden gewajchen,
bie Manbdeln in lange CStifte gejdhnitten und danm alled ujammen
in etrond Weifwein eimgequellt. Eine Sauce von 2 Eiloffeln
Butter und Mehl, jo viel ed annimmt, wird braun gerditet, etwad
,,muncn}d]nlv uu‘- Biebel dazu quDun und mit der Bouillon bon
per Junge fehr qut verfocht, l'll"L]L]t['r!II(‘(H mit etiwad Sucder und
Jitronenfaft, und duvd) ein Sieb gegojjen; bdie Sauce muf vorher
'/, Gtunde verfodjen. Nad) dem Durdgiefen Fommen Rofinen und
Mandeln dazu. Die Sauce muf fich duvch einen friftigen, fiif-
jauerlidhen Gejdymad audzeichnen.

24, Griine Odienjunge.

Die Junge wird rein gewajden, damit alle Schleimteile ent=
jernt iverdben; bdann iitd fjie tidtig mit Salz eingerieben, ind
Wafjer qah.gl und gejotten, wie gewdhnliched Nindfleifch; wenn fie
oeic) 1t, zieht man bie Haut ab und bereitet folgende Sauce:
3 Loffel Mehl werden in Heifer Butter dunfelgeld gerbitet, giebt
etiwad Bungenbriihe und Cifiggejhmacd dagu, bid die Sauce jeimiq
iff. Dann wirh etwad Hering fein gewajden, gehiiutet und fein
aexhactt, odex einige fein gewiegte Sarbellen beigefiigt, nebjt Swiebeln,
Pieffer und Bitronenjdjale; dies alled [ift man !/, Stunde gut
purchfochen, giebt noch 1 Loffel Kapern dazu und richtet die Sauce
fiber bie Bunge durd) ein Sieb an.

25. Rindevidymorileijd.

Ninum ein furged, dides Stitck aud der Keule, (bfe die Knoden
feraus, flopfe und wajde e3 tidytig, ziehe linglid) gefchnittenen
Sped durc) die Spicknadel und fpice dad Fleijdh damit. Nan thut
befjer, mwenn man den abgejdhnittenen Spect vorher in geftofenent,
gemengtemt Gewiivy von Pieffer, englijch Geiviiry und etwad Salj
wilst und dann bdenfelben durdyzieht. Nun fegt man in Dden
Sdymortopf einen Krany bon Budjenholy ober Gifjen, bdamit dad
Unbrennen verbiitet wird, legt dag Fleijd) hinetn, wirft dad itbrige
Geivitry, abgezogene gange Bwiebeln, Lorbeexblitter, Bitvonenjdeib-
hen, feine Ruiuter, Wurzeln und nod) Saly dazu, gielt Wajjer
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ober WeiRbier daxvitber, dectt und flebt den Sdmortopf fejt zu und
[t a8 Gamge auf gelindem Fewer fortjhmorven. Fithlt man, daf
e2 tweid) ijt, fo nimmt man e Heraud, madht die Sauce mit qge
brauntem Mehl oder geriebener Semmelfrume (Vrotfrume) jamia,
thut dad Fleijch toieder Hinein und jdhmort ed vollends fertig. Mian
thut wohl, wenn man, ehe man dad Fleijd) wiever hineinleat, alled
ett abjdopit. Man fann die Sauce aud) mit Wein ober Cjjig
berfepen.

206, Gefjtobted Rindileijd.

Dad Fleijd) wird abgefod)t, in feine Scheiben gejchnitten und
Butter in einem Tiegel zergehen lajjen. Briihe, feine Jwiebeln und [
etiad ®emwiivy oder Gritned dazu gethan, bad Fleijh) hineingelegt
und gelinde aufjtopen Iafien. Mean fann aud) alted Rindfleijd) jo
berienden und CEffig au der BVrithe nehnren; man mup jedoch die
Sauce fury bhalten.

27, Gehivnjdnitten (Borejjen).

Auj einen BVratenteller flegt man fehr diinne Specidjeiben,
bavauj ca. '/, em fjtarfe Scheiben von Rinds- oder Kalbdgehirn,
welched jubor einmal in Dbeifem LWafjer aufgefodht und bon allen
Hiutchen und Blutgefafen befreit worden ift, beftveut ed leicht mit
@aly, Pfeffer und wenig NMusfatnuf; al@dann legt man dimne
Setbchen Rinbdmart nebjt einigen Friiffel= ober CEhampignon=
jticfen davauf und Degieft dad Ganze mit 1 Loffel feinem Speifedl;
bievauj folat iwieder Sped und fo fort in der angegebenen Meiben-
folge, bi8 ber BVorvat verbraudht iff. Ju oberft mup aber immtex
eine Sdyichte Hivn liegen; auf bdiefed ftreut man eine '/, em ftarte
Sihihte geviebened, alted Schmwarzbrot (Krume), auj lehtere etwad
Sdnittlaud) und Peteviilie, Leibed fein verwiegt und untereinander
gemengt und darauf abermald ein tvenig qeviebened Brot; aldbann
merden einige Eidotter zerquirlt unbd gleihmidfiig verteilt, barviiber
gegojjert; Bievauj ftellt man dad Ganze berdedt in eine nidht 3u
beifje Bratrohre, Did e3 {dhon gelbbraun gebacden ift, wund frigt ed
fehr Beifp auf.

28. Marinoden,
Die Jubereitung ift tm 22, Abjdnitt, MNv. 47, angegeben.
29, Rindsnicven,

Diefelben tverden Dehandelt, ivie die gexditeten Kalbsnieven,
nur giebt man nad) dem Vraten 1 Cflifiel guten Senf dazu.
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30, Suh-Guier.

Diejed tird gqut gewdfjext, 1 Stunbe gefoht, gefalzen, bdann
falt werden lajjen, in Sdeiben zerjdmitten, diefe in Cier uno ge:
riebener Semmel gewblzt, ettoad Biefier bozu gethan und in BVutter
audgebraten.  Plan giebt entwever Jitrone oder Remolabenjauce
pazu: 2 Eigeld in eine fleine Sditfjel mit einer Prife Saly und
geftopenem 1eigen Pfeffer {chaumig gerithrt, von 1 Cifrone nad
und nac) den Sajt dagw und nod) 1 Dbertafje feined LI dagu
gegofient, daf eg bick wird, mit ein wenig jauvem Rahm abgefchmect.

31. Saldaunen,

Nimm fie vom Haninel oder Nind, wifjere und brithe fie,
focge jie in Saly und Wuvzelvert ab; fie braudjen jehr lange Beit
aum Garvwerden. Dann wilze fie in Ei und Semmel, brate ober
fode fie in Qohl und weifen Fitben.

32, Odienmant.

Nadhpem  dadfelbe gut gereinigt ift, wird dad GSdymwirslidye
weggefchnitten und wie Rindjleifch gefotten. Wenn e8 rweid) gefodjt
ift, fchneidet man e8 in feine Scheiben, vdftet 2 Loffel Mehl in
feigem CScdymaly Gellbraun, (bjdht e8 mit Fleijdhbrithe ab, giebt
Bieffer, Mudfatnuf und Bitvonenjaft dazu und legiert die Sauce
por bem nvichten mit Cigelb. Dag Ochjenmaul exfaltet, i feine
Scheiben gejdnitten, ald Salat mit Salz, Pleffer, Effig und Of
angemadyt, ijt Dejonberd belieDt.

33. Suly von Rindjleijd)-NRejten.

Dad robe Nindfleifch mufy ticdhtig gewajchen unbd gereinigt fein.
Sete 3u dem Nindfleijchrefte verhilinifmifia Schweinefleijd) und
awei Rilberpioten, fafje e8 weicd) fochen. Nimm ein Lappchen, thue
etwad Hirjdhhorn, Ingwer, Nelfen, Swiebel, Lorbeerblitter und Salj
hinein, {nfje died einige Beit mitfochen, ninm dann dag Fleijd) heraus,
feibe bie Brithe nodhmald in die Kafjerolle; nadydem ed nod) etiwad
purchgefocht, fiille e3 in eine Form und ftelle ed an einen fihlen Ort.

34, Slops.

Sdhabe Rindfleifch ofme Knodien von Dden Sebhnen, nimm
frijhes Nievenfett, Salz, Cier, gericbene Semmel, madye Klofe von
diejer Majje mit dem Fleifdh vermijcht, brate fie gelbbraun in
Butter und Deveite mit der Buithe eine Sardellenfauce dazu.
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35, Sonigaberger Klops, -

1, Rilo gebacttes Jindjleijh, 250 Gramm gehackted Schweine-
fleijch, 125 Gramm gewajchene und von den Oriten befreite, fein
gewiegte Savdellen, '/, abgeriebene Citrone, 4 gange Cier, 2 mittel-
grofie Swiebeln gerieben, etiwad Saly und Pfefjer, ein cingetweichied
und gut audgedriicited Milchbrot, etiwvad geriebene Semmel, Kapern,
125 Gramm Butter. Diefe Piajje wird tiudtig durcdhgerithet und
pann dabon vunde Klopje geformit; e3 giebt dabon 20—22 Gtiid.

Bur Eauce nimmt man die Ouvitten der Sardellen und fod
piefelben mil Wajjer einige Beif, gieBt dann die Flijfigleit durch
ein Sieb; von ben gewiegten Sardellen hat man die grofte Haljte
fiiv Die Gouce aujbewalbrt, verdictt diefelbe buvrd) geriebene Semmel, 1
fiigt Bitvronenjajt, Kapern und etwad Effig hinju und legiext die-
jelbe aufept mit 2 Eigelb.

36. Brauwue Klopje.

Man nehme 1 RKilo derbes Nindileifd), treibe ed buvd) die
dletjchbact=-Majchine, thue entweder ein Stii Butter pder 125 Gramm
NRindsfett dagu, auch fiiv 8 Piennige eingetveidhte und wieber aud-
gedritcte Semmel (Fum Cimweidjen nimmt man Wajfer ober Bouillon),
ferner 2 gamze Gier, 2 Dotter (in eievarmer Jeit geniigt 1
ganzed Gi), 3 gvofe Jwiebeln wund etwad Gewiivy. Alled bdiefed
ntifdhe man innig Fujommen, 0615 ed eine feine Mafje wird, for=
miieve {lopje bavonw und brate fie gang jdhnell in fteigenber Vutter,

Die AUbginge und Sebien {thut man in jteigende Butter,
¢henfo 4 fein gefchnittene Jiebeln, Gewiiry, und die Sdhale von
L, Sitrone (famn auch wegbleiben) und fift alled braun dimpfer.
Dann fiigt man 3twel gehiujte Loffel MehHl hinein, (ift nod) etwad
braten und giept Fleifchbrithe Hinzuw. NMan [GBt alles 2—8 Stun-
ben fodjen, Dittet e3 aber forglich vor Dem Anbrenmen.

fury vor dem Unvichten giebt man die Sauce durd) dad feine
Sieb, thut Rapern und wenn man e3 liebt, gany wenig Juder
hinein, (Gt e3 nodhmald auffodjen und giefit s iiber die, am Deffen
exjt fury ubor gebratenen SK{opje.

Nean fann aucd) die rohen Klopje nur in der Sauce fodern,
bied mup aber ganz fury, hochjtend 5 Minuten dauern. Jn diejer
Beit bdreht man bie Klopfe etnmal um.  MWlan darf fie exjt hinein
thun, wenn die Sauce fodht, fonjt bleiben jie nicht jojtig.

37, Bouletten von vohem Fleijd.

Bon nidht su jettem Schweinefleijdy dhmeide alle Fett ab,

bag magere hace und menge ed mit Gier, Salz, Sitvonenjduale,
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geriebener ©emmel, gebactten Bwiebeln wmbd forme fjie 3u platten
St{ogen. Dag abgejdnittene Fett faffe sergehen wund backe bdie Klofe
auf beiben &eiten bavin braum.

38, Bouletten vou iibrig geblichenem Fleijd.

Hade dagjelbe fetn und duvchjchwibe ¢8 ein ivenig mit Butter,
Laffe €8 in einer &djifjel abkitblen, rihre Gier, Salz, Sentmel
und Pfeffer dazu, jorme platte Rlofe und brate fie in Butter obex
bade ©ped unter die Mafje und bHrate fie jhon braun Heraus.

39. Gulyas (jpr. Guljaid).)

Man Deveitet Braunmehl, indem man ein quted Stid Butter
jum Steigen bringt und fo lange auf der Platte Delaft, 0I5 ¢3
unter gelegentlichem Wmrithren braun geworden iff. MNun thut man
2 Holjloffel voll Mehl hingw, dod) nicht auf etnmal, jondern einen
nach dem andeven. Darvauf fiigt man Swiebeln, Paprifa und einen
Loffel voll Senf der Sauce bei, (6ft mit etwad Wafjer auf und
lafst emmmal auffochen. Wuch dad Mehl muf aber vor dem Din=
sugiefen ded Wajjerd wmter Deftindigem Niihren voll(ftindig ge=
brdunt werden. Nun ftellt man die Sauce suvhid und [dyneidet
aud gut abgehangenem, derbem Rindjleifeh hiibjche, nidht zu fleine
Wiirfel, nachdem man ed wohl geflopft hat. Ferner fdhneidet man
rof) gejdilte Ravtoffeln in Sceiben wmd jdhichtet nun Fleijeh und
Startoffeln logemweife mit bem nitigen Saly in ein gut verjchlief=
baves Gefaf; am Dbejten in einen Sdhmortopf, aieht die Snuce
pariiber und [Gft dad Geridht gar jdymorven. Da man aufer fiiv
die Sauce feine Vutter zu diejer jdmacdhaften Speife braudht, jo
parj es fpavjamen Haudfrauen aucd) ald billig empfohlen werden.

40. Guiyas (andere Art).

Man faufe fettdurdymadiened, {hones Rindjleijd), fdneide e3
in Stiide gewtinjchter Grofe, etiwa eigroffp und gebe Ddiefe mit
mebreren zeridhnittenen Swiebeln, etwad Saly, einer Prije Kiimmrel
und '/, Clojjel Paprifa in eine RKafjerolle, ofne andered Jett
und ofne Wajjer; dann [ifzt man alled zujammen 1%/, —2 Stun=
pen unter hiaufigem Umvithren wnd Sdiitteln fodjen, giefit 4 big
5 Fajjen faltes Wafjer ju und wenn diejed focht, lege 10 gejdyilte,
rohe Rartoffeln dazu, lafje Den ®Gulpad nod) 1 Stunde fochen, da-
mit die Sauce feimig wird und [dmede dad Gericht mit ehwad
Jotiwein oder Madeira nach) Belieben ab.

*) Wivd falflich aud)y Boulajd oder Gulajd gejdyrieben.
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41. Mngarijder Guiyas.

» Silo Sdyweinefleifc), 250 Gramm Rindileijch von der Blume
und 250 Orvamm Schopienfleifd) jhueide man, jeded fiiv fidy, in
Wiirfel. Butter oder Schiveinefett laffe man mit 1 Loffel ge-
jdnittener Jiiebel, 1 Mefferfpive Paprifa, 1 Theelvffel Kimumel
geld angiehen, gebe dad JFleijh nebjt etwad Saly Pinein, lafje o3
anbraten, giefe efwad Whajfer zu umd [affe bad Fleifeh, aber jede
Sorte fiiv fid), mweichdimpfen. Dann exjt mijhe man alled 3u-
e,

Bon {ifer Sabhme ober Mild) macht man mit IWeizenmeh!
etnenn nicht zu feften Teig, falze ihm und jteche mit einem Qifel
fleine ocden it den fertigen Gulpad und lajje alled yujamnten nod
10 NMinuten foden. Durd) dad Cinlegen der Noden iwird bdie
Brifhe jamig, braud)t alfo niht eingebrannt zu werden,

1

42, Ragout von iibrig geblicbenem Fleijd.

Briune Mefl in Butter, fepe Fleijhbrithe ober Wafjer zu,
thue Hiiebel, Gewiiry, Salz, etwad Siure und Brotfrume BHinein,
jhneibe Dben iibrig gebliebenen WBraten in Gtitcde wnd fafje ifhn
parin febr Deifp twerden.

43, Ginjadied [rigot.

Man jdneidet rohe Kavtoffeln in Scdeiben und wifdt ie.
250 Gramm miivbed Nindileijd) ohne Knodjen Elopft man tiichtig,
jdneidet e3 in fleine Stiidchen, legt in einen Topf ein Stitckden
Butter, dann eine Lage Kartojjel, etwad gejchuittene Bwiebel, etwad
Sleijd), Saly und ein feined Stiickdhen Lorbeerblatt und fabrt o
fort bi3 alled aujgebraucht ift. Die lehten Kavtoffeln mitjjen oben
auf -[iegen, jchneide noch) ein wenig BVutter darauf und iibergiefe ed
mit 1/, Siter jauvem Ralhm, nebjt 2 Loffel voll gewdhnlihem Cijig,
3 Lijfel boll Wajjer und laffe e3 gut zugededt 2 Stunden lang=
jant, aber Deftindig fochen. 2/, —1 Rilo Rartoffeln geniigen zu
oem Fleifjh.  Zu beadhten ijt, dafy die Kavtoffeln nicht braten jollen.

44, Fleijdhpudding.

Siehe 13. Abjdnitt bei LPubdings.

45. Gepoteltes Rindjleijd.
Diefes mup etivad gewdjjert und heify abgetwajden werben;
pann Dehandelt man e8 wie frijhed Nindfleifd), nimmt jebod) Salz

pazu; um ihm jeden Veigefdhmact 3u nehmen, ift e8 zu empfeblen,
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etivad englijdhed OGewiivy und Lorbeerblitter dem Sude beizufiigen;
¢2 it falt und twarm genofjen, ftetd vortrefflich, Senjbeilage ift
jebr geeignet bazi.

46, Pofelz oder gevaudevte Jungen.

1. Die Polelzunge wird eine Stunde gewdfjert, mit Wajjer
aum Feuer gefebt und gav fochen fafjen. Dann jieht man die Haut
ab mnd fchneidet jie in zarte Scheiben.

2. ®erduderte Bungen legt man 2 Stunben in lawwarmes
Waffer, bringt fie dann gum Feuer, (ARt fie weic) merben, zieht
die Haut ab, garniert fie mit Peterfilie und Genuiije.

47, ®Gepdfelie Ddjenzunge mit Sardellen.

Gine frifhe Ninderzunge witd bdrei Wodhen gepolelt, dann
gefocht und in Sdeiben gejdnitten und jdhichtweife mit entiwdfjerten,
entgriteten und aufgerollten Sardellen und einigen fHartgefochten
Giern, aud) in Scheiben gefdhnitten, in eine Sdhiifjel gelegt. Man
fodit bann von Halb Weikmwein und [aldb guter Bouillon, Geiiiry
und Schalotten ein Aspic, nimmt aud) ein wenig Ejjig und Jucer baju
und Gelatine und giefit diefen Aspic erfaliet auf die eingejchichtete
Bunge, firyt ed und garniert ed mit fleinen Cjjiggurien, SKapern
und Jitvonenfdjeiben. G Sauce dazu giebt man Eigeld mit
Rrovencer=00 jervieben, Effig, Buder, Pleffer unbd gehadte Peterfilie.

48, Potelfleijdh) cingujalzen.

Auf 5 Kilo Fleifd) (Nind) nimmt man ein reidliched Liter
Wafjer und fodht darin 560 Gramm Saly, 22 Gramm Kandidzuder wund
15 Gramm Salpeter. [t diejed gans falt, {o giet man ed auf bad
feft berpactte Fleijd). Dad Waffer muf dad Fleifd) Lededen. Nad)
14 Tagen ift ed gut, docdh) fann man e viel linger liegen [afjen.
Am Dbeften eignet fich Ninderbrujt mmd Sdhwanzjtid um Einpodleln.

49, Getodte Lade jum EGinpoteln.

uf 10 RKilo Rindjleifeh nimmt man fapp 4 Liter frifdes
Brunnenmwaijjer, 750 Gramm Salz, 125 Gramm Juder, 15 Gramm
Salpeter. Dad Wafjer wird in einem Wafjertejjel mit Saly, Jucer
und @alpeter aufgefeht, wmgerithrt, dafy fich alled gut aujldjt, ab-
gefchiiumt und 1/, Stunde gut fochen fajjen; dann gieft man die
LQade in einen Steintopf und (&Rt fie gang verfithlen. Dad be-
treffende Fleijd) muB voh Hineinforumen, wenn bdie Lade ganz er=
faltet ijt; alle 2 Tage muB dad Fleijd umgefehrt werben und in
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14 Tagen muf 8 vot durcdhgepdfelt fein; alddann ijt e gum Kod)-
L]Lhmm{ fextig.

S foldher Qace faun man aud) Sdweine- und Ganjefleijd)
pofeln; dad Bleijd), dad in Ddiejer Lace gepofelt wird, fieht 3avt=
roja aus.

50. Pofellade (andere Art).
(Bu etnem Sthinfen pon 12 Pjund.)

Nan [mhr 1 Qiter Waijer mit 375—500 Gramm Saly, 15 Gramm
Salpeter, 30 Gramm Sucder auj, gief3t die erfaltete Cojung 1iber
den Schinfen, der bei tiglichem Wmwenden 3 Wodhen pileln mup.

51, Micrvenjett auszulajjen.

Nm parjamen Haudhalt finbet dadjelbe oftmald zur | Bubereitung
bon Speifen Verwenvung:

1m reinjchmedended Fett 3u erhalten, mufy dadjelbe aud) wixt
fich frijh jein. Tann wird e8 in Stiide gefchnitten und in fodpen=
pem Wajjer jo lamge gefodht, bid e8 fich feicht mit Der Gabel
durchftechen (afit, nimmt e3 Damn auf ein Holzbrett, jdneivet €3 in
fleine Stiicte, weldhe man in einen eijernen Fiegel legt, giebt etwod
Milch und 1 Bwiebel daran, [Gfit dad Fett langjam berausbraten
und giefit 8 nach und nacd) tlar ab.

Das Fettwaijer wird Eihl geftellt und fpiter hebt man bdie
fefte Fettbecfe zur LVevrendung ab, dad Wajjer dagegen ird 1vegs
gefdittet.

b. Falbfleil.

Das Kalb Hat fich in der Kochfunit fajt unentbehriich gemacht,
pemnt 2 ijt an ifm fein Stiikchen, wad nid)t in unferer umfangs
reichen Sochfunjt zu den berjchiedenjten 1nd gejdymactoolljten ®e=
richten durc) dad erfinderifche Talent eined gefhictten Roches um-
geftaltet werven fonn.

Qeider aber wird gerade diefed Tier micht mur zu ojt Dden
grifiten Qualen audgefepit, wodurch die Oiite Ded wleifches {chon
wm biefed verliert, fondern ¢3 witd ihm auch in bielen Gegenden
Deutidhlandsd nidht die gehorige Beit gegdunt, daff fid) jein Sleijd)
au etiad Bollfommenem, Guten bilden fann; denn oft erreicht dad
Tier faum ein Gewidt von 45 Phnd und wird dany jdhon ge-
{chlachtet, Diefed Fleifh nennt man unveif oder grin. it grofer

Dentfdhes Preid=Sodbuch. b
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Sorgfalt dagegen twerden bdie Rilber in Sranfreid),  Holland,
Damburg, im  Holjteinifden wnd Mectlenburgijchen  gendhrt wnd
aepilegt.

52, Svalbileijd (gejotten.)

Siehe Abjchnitt 1 unter SKalbffeijchbriihe,

| 53, Salbfleijdy (gefchmoxt).

Dasjelbe wird nicht getfopft, nur mit Jiiebeln, Salz und
BWajfer aufgefest, nad) einer Stunde beraudgenommen, in Butter
abgebrdunt, dann in der Squce nomals fury eingejchmort und
mit geriebenen Semmeln jimig gemacht.

4. Salbstenle,

Cine mindejtens 4 Tage alt gejhlachtete Ralbfeule von
5 Rilo hiute man ab, Fopfe fie tiidhtig, aud) jpice man fie uad
BVelieben.  In eine Bratpfanne gebe man dad abgejdhnittene ett,
Nievenfett, oder lege eirne Bratenleiter binein, eine Swiebel und eine
Mobhrriibe.  Dann lege man die Peule parauf, ibergiefe fie mit
Butter und laffe fie langfam 2 Stunden braten. Pen Bratenjaf
fodhe man (08 und gebe Hie Jus, weldye siemlich fett jein famn, dagu.

55, Mavinierte Kalbsteule mit Sance (falt).

1%/, Rilo Ralbsjdhlegel veibt nian mit Saly und Salpeter ein,
lajt ihn o einen Tag fteben; focht ThHyntian, Preffertrant, Salbei,
3 Wadhholberbeeren, Swiebeln, Peterfilie und 1/, Ritex Weinejfig
sufammen, gieft den Ejjig mit den Qréutern davitber wnd [GRt es
jo 3 Tage ftefen. ~ Veim Gebrauch gieft man nod) etwad Wajjer
st vemt. Ejfig und focht in diefer Marinade Hasd dletid) weid), (aft
¢3 in Der Vrithe gany erfalten. Dann reinigt man dad Fleijd) von
Oemwiiry wnd den Rriutern, wiegt Sardellen, Bwiebeln und Peter-
jilic vecht fein, bernengt ed mit feinent Tafelsl nebit dem gejuljten
Sletjchjtand und bejtreicht Dad Jleifdh mit diefem dicen ufitric,
jdmeidet dann dadfelbe in feine Sdeiben und arrangiert e, qut
bejtricher, jhon  auf eine Sditffel.  BVeimr Anridhten giebt man
folgende- Sauce pagu:

4 Cigeld in ecinem PNapf mit einer Prife @alz und Pfeffex
tiichtig' duvdgeriifet, 16 Qoffel O und 8 Loffel Cfjig unter fort-

1§ wihrendem Rithren beigefiigt.
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56, SKalbsnicvenbrvaten,

Das Fletfhitid vom Sdhluptnoden bi& ju den erjten Rippen
nenut man Nierenbraten. Die Rippen twerden ur Hiljte abgehauen,
pa8 Bauchfleifh bis zur Nieve aufgerollt und mit einem Hilzchen
befeftiat. Dev Nitdgradinodjen leiht eingehaien, ebenfo bder Snodhen
bom &dylupbein. Danu richtet man den Braten wie Kalbsfeule ein
und (it ihn ungefihr 1 Stunbe braten.

57, Kalbdcarvé (Nippenitic)

unterliegt derjelben Vehandblungdweije wie Nievenbraten, nur Haut
nan die Rippen nicht jo fury.

28, Gefiillie Kalbsbruit.

Cine Ralbbhrujt wird vein gewajden, der Harte Fnochen an
pem Snorvpel wegaejdhnitten, dann auj der untern Dreiten Seite
ivifchen der Haut und bdem Fletfdh ein Cinfdynitt gemadht, mit der
Hand nadhgeholfen, jo daf eine Axt Sad entjteht. Einige Semmeln
weide man in Waijfer auf und bdriide jie qut ausd. Cin Stict
Butter lajfe man in einer Kajferolle zevgehen, vifte darin 1 Loifel
boll fein gefduittene Smwiebeln, gebe 1 Qoffel Mehl, bdie Semumel
pazu und rojte died auj dem Feuer, bid ¢& fich von der Kafferolle
abldjt, Dann nehme man die Majfe vom Feuer, fdhlage 5 gange
Eier hinein, gebe Salz, Pfeffer, Mustatnuf, gewiegte Peterfilie 1und
eine Meffexipibe fein gejdjnittene Bitronenjchale dazu und rithre fie
glatt.  Dann fiille mon bdie Kalbdbrujt damit, nihe diefelbe forg=
jaltig 3w, damit beim DBraten derjelben nidhtd ferausdfliefen faun,
gebe fjie in eine Bratpjanne, deren Voden man mit einex gejdynittenen
Jiviebel, Nievenjett oder Spectjcheiben belegt hat, fibergiefie fie mit
Butter und [afje jie unter fleifigem BVegiefen 11/, Stunde braten.
Bei diefem Braten gebe man etwad Wajjer darunter, damit fich
bie Brujt {chon glafiert. Den Bratenfah focdhe man (08 und gebe
i dazu.

959. Salbsfotcletten.

Die unteren Kuodjen der NRippen iwerden abgejdmitten; mwer
es ofne Snodjen lieht, [(6ft fie hevaud und beveitet dad Fleifdh u
einer fchomen Fovm, Dbeftreut ed mit Saly und Breffer, wilzt die
Koteletten in Gier und Semmelmehl, badt fie in Heiffern Schnaly
oder Spect auf beiden Seiten braun BHeraud und wenn man ed lieht,
fann man jie mit Jitvonenjajt betviufeln und jein gemiegten Sdnitt=
laud) bdaviiber ftremuen.
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60. Salbsfoteletten a Ia Parma.

Die Koteletten werden mit Krdutern und frijcher Butter funy
und toeid) geddmbft und die Koteletten mit den Rriutern von allen
Geiten gut Deftrichen. Ferner werden 125 Gramm NMailinder Reid
mit Mustatnuf, Saly wund einem Stidden rvofen Sdhinfen mit
Bouillon Eury unbd dick gedimypjt; derfelbe wird mm mit 3 CEigeld
und etwad geriebenem Parmejonfife gqut vervithet (die Miafje muf
gany did fein) und die RKoteletten dann von allen Seiten bdamit
eingebitllt. Hievauf mwerben bie Roteletten in gejhlagened Eiweil
getaucht, mit Vanierbrot Deftveut und jdhon lichtbvaun in BHeiger
SBacdbutter audgebacdfen. Cin gut angerithrted Tomatenpiivee iwird
bejonberd Deigeqeben.

61, Wicner Sdnifjel.

Lon ver Keule werben {dhone Streifen gegen den Faden ge-
fchmitten, tidhtig geflopit, Saly und Preffer davitber gejtveut, in Gi
und Semmelmehl gewdlzt und in fheiffem Sdhmaly in Hodhftens 10
cinuten gar hevaudgebacten; man ferviert fie mit fein getviegten
Sarvellen, Rapern, Jitronen= und Gurfenjcheiben.

62, Salbsrouladen.

Man jdneide aud einer Ralbsnuf grofie, bievedige Sdeiben
und flopfe jie breif. Alle Abginge von dem Kalbfleij wiege man
mit halb joviel Spect fein, dann gebe man 2 Cier, Biejfer, Salz, ge-
iegte Peterfilie davunter und ftreiche dbie Wafje auf die Fleijdhjcheiben,
volle diecfelben jujammen, binbe fie mit Vindjaden und ridyte fie
in etne Rafjerolle ein, deven Boden man mit Nieventalg oder Butter,
neDjt Wurzelwert befegt Hat, bDrate die Nouladen am, gebe efwad
Sletjdhbrithe, ein Glag Weigwein dazu wnd laffe fie weidy dimpfen,
tbad in ungefihr 1 Stunbde gejdhehen ift. Dann entferne man bden
Bindfaben, vidjte jie aufredjtjtefend in eime Schiijjel an, giefe bdie
Brithe dureh, verdicke jie mit efwad brauner Sauce ober Kartoffel
mehl und giefie fie itber die Noulaven. Man faun der Fillung
auch Trfiffeln betmijchen.

63, Sarbonaden in Bldttevieig.

Man jdlagt Kalbfarbonaden, weldhe 3u diefem Swede nur
mit bem Sofelettemefjer geflopft, aber nidt paniext fein diivfen,
in Blitterteig ein, entweder {o, dafy der Knodjen Fur Hilfte hevaus-
fieht, ober nachpem man denjelben abgehactt Datte, beftveiche fie mit
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Eidotter und bacde fie fhon Hellbrawn.  Ebenjo fonn man ntit
Schnipeln verfabhren.
Nan giebt braune Ehampignonjauce daju.

64, Salbs=Vogel.

Man {dneidet beliebige Stiike vom ber Keule, wijdht und
inict fie und legt jie nebft Saly und Bwiebeln 12—18 Stunden
in Gjfig. Dann [ifit man ein Stitd Butter in einer RKajjerolle :
sexgefen, legt bie Vigel auf die gefpicdte Seite hinein, jtreut Mehl, il
iebeln davitber und (Bt fie diinften, wenbdet fie wm und rictet
jie nad) einer fatben Stunbde an.

65, Salbafopi (gefodht). it

Derjelbe wird gut gereinigt und zubereitet; Sunge unb Gehivn
borfer heraudgenommen, Dheify abgewajden und in Salzwafjer gar
gefocht; dem Sude fitigt man Wurzelwert, ganzen Pjeffer, Thymian
und Bajilifum, jowie 2 audgedriictte Sitvonenhilften bei und fhimt
die Brithe wihrend ded Rochend immer forgfaltig ab; dann jdhneidet
man den fertig gefochten Ralbzfopf in fleine Scheiben und Scjnisel
ebenfo die Sunge, und legt mun bad jFubereitete Fleijd) fdhichten=
weife auf eine mit Butter Dbeftrichene Schiifjel und ftreut auf jede
Sdyidte gebactene Semmelbrdfel, gieft Fleijdbrithe davan und [aft
a2 Ganje auf KLoblenglut nodh) einmal aufloden; man fann bden
Ralbstopf aber aud) fein gejdynitten ju der Brithe, als Suppe oder
mit einer Hollandijhen Sauce reichen.

66. Salba3fopi a la Vinaigrette,.

Gin {choned, weip gebritl hted \'t'nilﬁfupfh‘brl' ipird mit der Junge
weid) gefocht, aber vbor dem Rocdhen exft ein paar Stunbden in faltem
Wafler eingewijjert, bamit i) alle Blutteile heraudziehen. LWenn
er weid) ift, in Deliebige Stiicfe gejchnitten und auj einer Schiifjel
vedht Geifs, erfaben angericdhtet; umterdeffen hat man dad Gehirn von
Haut und Blut gereinigt und in ‘Mur]u it -unl, und Cjfig an=
genehm gefduert, gefocht; dadfelbe wird in 4 Stiicke gejdnitten und
um den Sopf gelegt, dazwijdyen n[mn‘([]]‘vlu‘o fleine Vouquetd bon
gehactten Bmiebeln wnd Noteriiben und dad Gange mit einer frijs
tigen, etivad bic gehaltenen NRemoladenjauce iibergofjern.

67. Kalbshivn,

Dazfelbe witd in lamwarmed Waffer gelegt und abgehiutet,
bann riftet man etwad Mehl in Butter gelblich, giebt Fraftige Fleijdh=
brithe, Mustatz= und Bitronengejdymact. daran und [Git dad Hirn
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pavin mweid) fodgen. Man fann €3 aud) in Cn[)mﬂ]m, mit Cjiig
und Siiebel 'UL‘l]l 3t, fieden, dann etwad Miehl, fein gewiegte Biviebel
unbd l:ctumlu in “’inltu bimpjen, mit ber Brithe ablijhen und die
Gauce mit Cigelb abziehen.

68, Sivnjdnitien.

Cin Kalbshirn wird abgewaiden, gehiiutet und fein verwiegt,
Swiebeln und Peterfilie werden in Butter geddmpft, dad Kalbhicn
geviebened Weifibrot, Salz, Pfeffer, Musdfatiuf und Schnittlaud
dagu gevithrt; feine Weilbrotidnitten werden dict mit Gigeld be-
jtrichen, in Cierjdynee eingetaucht, in jhwimmender Butter herand
gebactenn, mit der Hirnfarce bejtrichen und ferbiert,

69, Gebadene Kalbsohren,

Diefelben twerden weid) gefod)t, fodann von unten eine fleine
II]HI]!J gwijdjen Haut und Knorpel gemacht und mit etwad feiner
b{[}lucumrnuc gefitllt, fobamn mit Saly und geftofenem iweifen
Piefer beftveut, etwad Sitvonenjaft davan getviufelt, in Eiweif und
Jieibbrot paniert, in Dheifem Sdymalze Deraudgebacten und mit
Sitronenfdjeiben su Tijd) gegeben oder aud) a3 Veilage u Ge-

miifen gereicht.

0. Grillievte Kalbszunge.

Diejelbe wird weid) gejotten, warm abgehiutet, dann in feine
Ct‘f}cihn‘n gefdynittenr, mit Deiffer Vutter und Jitvonenjaft betriujelt,
in feinem, qua[,cncm Mephl oder Semmelbrofeln gewdilzt und ausd
Deifer Butter in der Pfanme Heraudgebraten ober man fann auch
die tweid) gefottene Bunge in feine Scheiben jdmeiden wnd fie mit
flein gejdhnittenen Efjiggurten garnieren.

1. Gejiillted Kalbshers.

Cin Kalb3hers foche man */, Stunde in Salzwajfer, fihle dann
oagjelbe ab und madje einen Sdynitt von oben purd) bad Hers, je-
pod) jo, ba man die ufemwvinde nicht verlesit und [)uHL pasjelbe
aur Halfte aud. Dad audgehohlte JFleiich iviege ober ftofe man
mit etwad vohem Kalb- ober Schweinefleijd), einer aufgerveidjten
Semmel, einem Stitd gefodjten Schinfen, Majoran, gerditeten Siwie-
beln, 2 Giern, etivad Sped, Salj, 111..”(.1 und einer 5”{1.1}\1]{‘“1\
L‘nqlml; Q)mwum vithre e8 mif Mild) zu einer nidht zu diden Farce
und fitlle da3 Hery damit, tveldhe8 man dann juniht. [n einer
Safjerolle lajje man Butter mit Wurgelwerf anbraten, fege bdas
Pery hinein, gieBe etiwnd Wajjer oder Notwein Ddariiber wnd Ilafie

halb yweich ddmpfen. Untexdeifen made man eine dunfle Gin-
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frenne, 3iehe Diejelbe mit Der Vrithe von Dem Derzen auj, giefe
oic Smice itber dasdjelbe unbd lajje €3 in ber Sauce bollends gar
werden. Dann jchneide man Plefferqurfen in Stitcke, gebe Ddieje,
1ebft - einent offel voll Perlzwiebeln in die Sauce, lajje diejelbe nod)
einmal auffochen und gieffe fie itber dad, unterdefjen gejdyuittenc
und 2u feiner Formt wieder jujammengejelte Hevs.

2. Gebratene SKalbsleber,

Die Qeber wird gehiutet, audgefehnt, in Scheiben serfdnitten,
in Mehl, geriebener Semmel und Salz gewilst, Butter zerlajjen
und auf Deiden Geiten barin gebraten. Man fann aud) feine
S(pfeljchnitten, die in etivad Butter geddmpft worden, beim nridyten
auf jebed Seberftiickchen fegen, wad bdiefelben fjehr wohljchmecend
macht.

3. Gevojtete SKalbsleber,

Diefelbe wird wie gerbftete Kalbénieve behanbelt.

74, Salbsleber. (Jm eh gebraten.)

Die Qeber wird enthiutet, entjehnt und vedt fein gebackt;
bann mit 125 Gramm eingeweichtem, aber ivieber audgedriicttem
Weifsbrot, 375 Gramm jein gehacttem Spect, 3 gropen feingejdnittenen
Biiebeln und 2 Giern vermifit und mit Saly, Pfefjer, Niudkat
mmd Majoran gewiivgt. Nun legt man den Bobden einer Planue
mit Specjcheiben aud, Dbreifet ein Nep daviiber, gibt die Majie
hinein, jdhlagt dad Nep zujommen und [dpt die Yeber zugevedt
1 Gtunde im Ofen braten. Nimmt man bad Nep eines Schweines,
jo gemitgen 125 Gramm Sped. Man fann die Leber warm efjen, ober
auc) ald Aufjdnitt bemuben.
5. Gervojtete Kalbsnicve,

Diefelbe wird gut gewajdjen, abgehiutet, in dimne Schnifel
gefchnitten 1md in Heifged Schmaly gelegt; damn jtreut man etwad
Mehl dariiber, [4ft Jie qut dampfen, gieft etivad Fleifchbriihe daran,
iedoch mur foviel, bafy fie eben etivad damit angefeuchtet ift, giebt
Salz und Pieffer davan, wer ¢8 liebt auch) Cfjig ober fein gewiegte
PBeterjilie und giebt fie johmell zu Tijd). Die Nieve darf mur gang
fury vojten, mweil jie jonjt Hart wird.

76, Gingemadicd SKalbileijd).

Sdhomed RKalbjleifd), am beften bon ber Keule, wird in Stitcke
gejchnitten, gewajdhen wund rajd) mit feifem Wajjer gebriiht; dann
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fegt man dag Kalbleifh in Whajjer, giebt Saly dbogu und [afit es
ein wenig fodjen; dann nimmt man e3 heraus, Dereitet cine Butter
jauce, bie man mit der Ralbjleifchbriife abldjcht, giebt gangen
Pieffer, Lorbeexblatt, Sitvone und etwas Wein bavan, legt Dad
Stalbifeif) hinein und lift e8 vollends davin gar werdew. BVor dem
Anvichten fann man nod) etwad fein gewiegten Sdnittlouc) in die
Sauce geben und diefe wird dann mit einem Eigelh abgesoger, ebe
man bag Nagout zu Tijde giebt.

1, Grillierted Kalbjleifd.

Srijded oder gefodhted Fleijdh) wird in Stiicte gejchnitten, je=
bod) ohne fnodhen in € und geriebener Semmel gemwdlzt und in
Butter heraudgebraten.

78. Ragout fin.

Cin Kalb3fopj mwird gebriift und mit Wurzelwert meich) ge=
focht; bann dad Fleijdh von den Knochen geldft und in gany fleine
Wiirfel gejdynitten. Nun Rt man Miehl in Butter weiRgelh an-
sieben, verdiinnt died durd) die Vriihe bom Kalbsfopf, thut 1 Hid
2 Zaffen teiBen Wein hinzu, den Saft von einer Jitrone, Cal
und eifen Pfeffer, geriebene Swiebel, Parmefantife und Kapern,
legiert diefe Sauce mit Fwet Gelbeiern und [EFt alled auffochen;
nun fommt dad flein gejdnittene Fleifch dazu, wozuw man nod) Ge-

birn, Ralb3mild), Jungen und Champignonsd beifiigen fann und (aft
8 nodymals sujammen auffodjen; ift dag Ragout abgekithlt, o fiillt
man ¢5 in Scalen ober Mufjdeln, beftreut s mit Parmefankife,
legt etwad frijche Butter obenauf und (EHt €8 im Bratofen gelb=
braun angiehen.

. Geridit vou SKalbimild),

Salbsmild) wird tn Wajjer weidh) gefocht, damn in bitbjdye,
thalergrofe Stiicke gefdnitten. Kleine runde SletjchEddchen 1werben
chenfalld in @alawajfer gar gefocht, ebenfo Ghampignond und
Rreb&{chiviinge; Dann bereitet man eine red)t gelinbe, weife Sauce,
Wogt man Aeehl in Butter jdhwist, und mit Fleijchbriife, Weif-
wein und Jitronenjaft verfocht und julet mit 3—4 Gidottern ab-
vithrt; nachoem alled mit Ddiefer Sauce bermijeht ift, vichtet man
¢ in einem Blitterteigrand anm und garniert dad Gange mit Halb-
monden bon Blitterteig.

80. Gingemadyte Kalbsbricdden.

Siehe Nezept Nr. 43 in Abjdynitt 22,
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81, Frifaijee von Kalbsbricien.

Die Briefen mwerden fchin gewijjert und abblandyiert, in Salz=
twaffer, Butter und etwad Bouillon weid) gedimpjt und Fuviidgejtellt;
fobann madht man bon 1 Lojfel BVutter, 8 Loffel Niephl, etmwad
Jitronenjdhale, Biviebel, Pieffertdornern eine Einbrenne, fitllt fie mit
Bouillon zu einer diden Sauce auf unbd [§Bt fie gut bverfodhen, i
{egiert Diefelbe mit 4 Gigelh, dem Fond von den Briefen, */, Tajje
Weifmwein, jdhmedt fie jdhin frijtig und pifant mit Jitronenjaft ab,
aieft fie duvd) ein feined €ieb und ftellt fie warm zuviif. Sodann
bereitet man Semmelflddden, nimmt etwad Champignon, eine weidh=
getodite Ralb3zunge, weldje mit den BVriefen jujammen in jollgrofie
Stiicke gejchnitten ixd und jdhwingt dann alled jujammen mit der
beifien Gauce unteveinanber; diefed Nagout darf nidht mebhr Fodjen.

82. wJrifajjierte Kalbafitfe.

Diejelben twerben in Salzwafjer weid) gefocht, audgebeint, mit
Saly Deftrent, in €t mit Mehl odber Semmelfrumen gewidlzt und
in heifem Sdymaly qeld Heraudgebacen; beim Unvidhten frdufelt
man etiad Bitvonenfaft davitber und. ftveut in Butter geddmpjte
Peterfilie darauf.

83, Lungenmus,

Ralbalungen und Hevy jzerichnitten, gewifjjert, heip abgebriibt,
gefafzen und im fodjenden Wafjer aufgejept. Weid) gefodht, fein
gefactt umd Ddann mit einem Stiit Butter und Briihe in einer
verdectten Rajjerolle gejchmort. Ttun geriebene Semmel, Bitvonen=
jdale, Bitronenjaft ober Efjig nad)y Gejhmact dazuw gethon.

84, Salbsfopi-Suls.

Wird auf gleihe Weife behoundelt wie Kalbjleijdh=Suly und
mit etiwad Sdyweinefleifd) verfest; die Kalbspfoten werben mitges
foht.  Nach dem Kochen ird er gehintet und die Knochen hevaus=
genonunen.  Wian verjieht die abgeflivte Brithe mit CEfjig unbd
etivad Jitronenjaft, [Gft fie nochmald auftochen und legt dad Fleijch
nady etiwa: 5 Minuten mit hinein und thut e bann in eine oder
mefreve fleine Sdhitfjeln. Buleht darf ed ja nidht gu lange foden,
fonft witd bdie Vrihe zu jteif und muf dbonn mit etiwvad Wajjer
berdiimnt werden.

Die Vriihe wird fauwarnt fiber bad Fleifh gegofjen.
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85, Salbileijd)-Suls.

Cinige Phund RKalbileijd), dedgleihen Schweindfopifletich, 2
Sdyweingohren, 2 Pjoten, werden gut gereinigt und gefoht, bis fie
jih vom fnochen [ofen, abgejhiumt und dann verfabrem, wie mit
pemt Rindjleijcg-Sulz.

¢. Brhweinefleild).

86, Sddweinefleifd) (gejotten).

Dasfelbe wird gut abgewajdjen, gefalzen, mit Wajjer Fum
Seuer gefet, Biiebel, efmwad Lorbeer und Gewitvy dazu gefiigt und
fleifig abgejchaumt. Kopffleijd), Fiife oder Rippenititct eignet fich am
bejten bazu.

87. Sdweincbraten.

Dasd Fleijd) wird tiihtig getlopt, miit Saly und iEi}‘ffcr ein=
gerieben, miit etivad Wajjer in bdie Brafpfanne gelegt und fchon gelb
gebraten; bor dem Unvidhten giebt man etwad NDiehl bavauf, damit
die Sauce jeimig wird.

88, Nadenjtivd vom Shwein mit Madeiva.

Man bringt dag dice Nadenftiict eined Schiveined 8 Tage in
bie Pofeltonne, dann 6—8 Tage in bden Rauch. Il man es ge-
brauchen, fo legt man e {iber Nacht in falted Wafjer, jeht e dann
mit Jwiebeln, Gemwiivy und wenig Wafjer zum Feuer, und foht es
langjam 2 Stunben; dann giebt man !/, Blajdhe Mabeira, 2 Loffel
Bucfer und fiiv 30 Pfennig FHein m‘f(f)ﬁttlmw Norcheln dazu und
lift ¢8 nodh) '/,—1 Stunbe dimpfen.

Sur Gauce roftet man einen quten Loffel Mehl in Butter
braun, fiillt von der Briihe auj und [ift e gut verfocjen. N
mufy man gut abjchmeden, und nad) Bedarf nod) ehwad Bitronen-
joft ober 1 Ofag NRotwein Dazu geben.  Gyefiillte oder glafierte
Owiebefn und Maccaroni ald Beigabe Jchmeden am beften 3u Diejem,
bon SHerren fehr beliebten Gericht.

89. Saucr:-Sdpwveinebraten.

Man maviniere eine abgebiutete Schiveindlenle ober Nippen-
jtiiE mit Gffig, wiebeln, Getvitry, Salbeiblittern, ThHymian und
einigen Wadhholderbeeren 4—5 Tage. Dann gebe man den Braten

in ecine Pfanne oder Sdymortopf, iibergiepe ihn mit Butter und
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frate ihn 1 Stunde. Dann giefe man die Marinabe, nebjt einer
Qelle Waifer daritber wnd dampfe ihn davin weid). Wenn died er=
reicht ift, nehme mam den Dectel de3 FTopfed ab, ftelle den Braten
nodj ?/, Stunde in die Rofhre, damit er jhon braun wird. Dann
nefme man ihn bheraud. Wihrend man ihn jdyneidet, fafje man .
bie, durd) ein Sieb gegofjene VBrithe, twelhe ntan niit efiwas Kar-
toffelnefl berdict bat, etivad einfochen und gebe fie ju dem Braten,
au eldjem man Qartoffelf(ofie und Sauerfraut giebt.

90, Sdweindfilet.

Man Hiiute den Niiivbebraten eined jungen Sthweines ab,
fpide. ifm und brate ifm 1/, Stunde in Vuiter. Dann lege man \
i auf eine Shiijjel, foche den Vratenjab mit jaurer Safne und

etinad braumer Sauce (08 und giefe dbie Sauce iiber dag Filet.
91. Sautées von SHweinsiilet,

Ginige Tage abgehangened Sthweinsfilet hitute man ab, fdueide
e3 quer itber die Fafer in Sceiben, fopfe e ein iwenig breit und
beftrewe e8 mit Saly und Pjeffer. [In ecine flache Pfanne gebe
man qeflidvte Butter; wemn biejelbe heif i, gebe man pie Fleijh=
jtii€e hinein, laffe fie 1 Minute rafd) bratem, brefe fie umt und
(affe fie nod) 2 Minuten fertig braten. HReid hat man troden und
tornig gefocht, fitlle damit einen Nand, ftitvae ibn auf eine runbe
Sdiifjel, lege die Sautéed davauf, ywijden jeved ein St gevditete
Senumel, iiberftreiche alled mit Glace und gebe eine Mabeiva= oder
Tyiiffeljauce bazu.

92, Gefitliter Sdweinstopi.

Bon einem gereinigten Schwein wird der Kopj bid jur Hilfte
der Sdulterblitter abgehauen, lber Spirvitus flammiert, gemajden
und unten aufgefdnitten. Dann {ofe man jamtliche Snoden aus,
wad aber mit Borfidht gejdhehen muf, damit man die Hout nidht
verfebt. Dann jhneide man bad Fleijh von den Snochen und von
einem Sdulterblatt ab, lege ed in Den Kopj, falze ihn ein und
fiberjtrewe ihn mit Safpeter, gebe ihn in ein ®efifs, libergiefe ihn
mit Effig und gebe Wachholberbeeren, ThHymian, Geniivy, eine Sebhe
Qnoblauc) und einige Lorbeerbldtter hingw, und foffe ihn 5 Zage
liegen. Dann breite ntan ihn auf ein Tud) ausd, nefme dad Fleijd
feraug und fdjneide ¢ in Streifen. Damn fioje man bie Abginge
bed Fleijched mit ebenfoviel frijchemt Specd im Morjer fein, gebe
gelvieqtes Qerbelfraut und Peterfilie dazu, falze und pfeffere es.
Dann ftreiche man die Favce fingerdict in den Kopf, lege die Fletjd)-
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ftreifen, desgl. Spect, gefochte Pofelzunge, Triiffeln und Pijtazien
hinein, gebe ieder Favce daviiber, Danm wieder Fleifd) und fahre
jo fort, bi& der Ropf gefiillt ift. Dann ndfe man ihn ju, binde
ibn in ein Tud) und laffe ihn mit den RKnochen, 2 Kalbsfiifen,
der Mavinade, im Wafjer weid) fodjen, wad oft 8—5 Stunbden
pauert. Dann lafje man ihn in feinem Sud erfalten, hHebe ihn
bann aud, fdneide einige Scheiben am Halfe ab, fege fie mwieder
daran und verzieve den Ropf mit jdaumig geviihrtem Schweinefett
und qud dem Subd beveiteten Ajpic.

93, Sdweinetoteletten,

Diefjelben werden wie die Kalbsfoteletten zubeveitet, nuy braudhen
fie tveniger Jett, dba Dad Sleifch an fidy fchon fettreicher 1jt.

94, Roulade von Shweinefleijd.

Ptan nimmt dazu dad Brujtjtiict und die Wamme; jdhneide
alle Rinmf}m beraus, falze und uUul]tth ed mit Salpeter, idle
ed sujammen und lafje e3 3 Zage liegen. Dann widle man
e5 auf, wajde ed ab, ftreue -’C’aEr, und Lfeffer darvauf, Lelege die
Jnnenjeite mit in Streifen gefdnittenen Phef ruqlufut, gefodyter
‘]puldalmqa und Sdjinfen, wickle die NRoulade ﬂtrmmm‘n 1bexbinde
jie mit Bindfaden und fodhe fie in Salzwaffer mit einigen Lorbeer=
blttexn und Wurzelwerf, weic). Dann nehme man fie )Lmn
preffe fie leicht zwifdjen 2 Brettchen, gebe fie, wenn fie exfaltet ift,
mit Remoladenjauce zu Tifd). Aud der Buiihe Deveite man eine
gefldrte Guly und garnieve die Noulade damit.

95, Ragout von Sdweincileijd.

Dasjelbe ird behandelt wie Ralbdragout; Sardellen und Wurzel-
werf madjen dadjelbe bLejonderd jdymadhaft.

96. Sdweineileijd)-Sul;.

Dadfelbe wird behandelt wie Ralbfleijd)-Suls,

97, Spanjerfel.

Cin 3—4 Wodjen alted Mildhjchweincher, IUL[IJL" 1 Tag bor=
ber gejdhlachtet wuxde, flanmiere man, nachdem e8 rvein gepust ijt,
itber Spivitud, wajde e8 qut ab, veibe e3 lIIlULlIDiq mit Salz und
Pieffer ein und gebe €5 in eine Bratpfanme. Die Vorder= und
Hinterfiife biege man ein, damit bad \.L[)munchm eine fnieende
Stellung befommt. Dann falze man bdasfelbe nody einmal von
aupen, iibergiefe ed mit braumer Butter wund [afje e 1%/, Stunbden
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unter fleiBigem Begiefen, jedod) obhne Jujah bon Wajjer, braten,
obet man ad)t geben mufy, daB die Haut (infolge zu grofer
Hike) feine Blafen befommt, Wenn dad Schweindhen gav ift,
jhneidet man fofort die unteve Hilfte des Kopfed auj, damit der
Dampf audfteomen fann und die Krufte recht froquant bleibt, rwovauf
bejonberd zu adyten ift. Die (odgefochte Bratenjus, Kavtofjeln und
Senf, fomwie geviebenen Mieervettig gebe man dagu.

98, Gefitllted Spanferfel. {il

Die Haare mwerden mit Geiffem Wajjer abgebriiht, dann aus=
genommen, gut gereinigt, die Beine untergebogen, mit Sped be- i
ftrichen und [ajje ¢8 im Bratofen 2—3 Stunben Dbrafen; wihrend
ber Bratzeit bejtreidhe e3 fleifig mit Sped oder Schweinefett, damit
¢3 eine jdhone Ninde befommt; Lunge und Leber werden gewafden,
bag Geiider heraudgenommen, fein gehadt und fein gewiegte Jiviebeln,
Peterfilie, Bieffer, Salz, Vusfatblitte und. Thymian hinzugefigt,
nebft eingeweichtent Mildhorot und einigen Eiern; mit diejem Fitlljel
mitd mun dod Spanferfel gefiillt, jugendht und gebraten.

99. Gefitlltes Spanjerfel (falf).

Man [6je aud dem gepubten Schveindhen vorficdhtig alle Knodhen,
0i& auf bdie Fiipe, welche davan bletben, aud, lege e5 auj ein FTud
audeinander, itberftreiche 8 fingerdicE mit einer gewdhnlichen Koc-
farce, fege auf diefe, Streifen von Sped, rohem Schinfen, Tritffeln,
Piftazien und die ebenfalld in Streifen gefdnittene Veber ded
Shweindend. Dann ftreidhe man wieder Farce darauf und fege
ba8 Sdweindpen in jeine natiivliche Form zuviid, nibe 5 gut Fu,
binde €8 in ein Tudh) und lafje ed mit Den: Abgingen, Sitoden,
2 Ralbsfiigen, Salz, Pieffer, einer Jehe Knoblaud) und Wrzel-
werf in Wajjer weich fochen. Dann loffe man ¢ in dem Sud
erfalten. Wenn Died erveicht ift, nehme man ed Heraud, wijde ed
gut ab, glajiere e3 mit Gface, vidte ed auf eine Schiifjel an und
berziere e8 mit dem Azpic, weldher aud der Briihe ved Schweindyens
bereitet urbe. Eine Majonnaifens, Remoladen= oder falte Senj
jauce gebe man Ddagi.

100, Gepofeltes Sdweineileiid).

Dasjelbe wird gut gewdjjert; jepe ed mit Wajfer, Getviivg und
Wurelwert nad) Gejhmac zum Feuer wund lafje ed 3—81/, Stunden
langfam fochen.
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101. Gepdtelter Sdinfen,

Derfelle witd gut gewdjjert, dann angefocht, bei Seite ge-
sogen und fejt ugededt 3—4 Stunben jiehen Ilafjen wnd mitteljt
¢iner ®abel verjucht, ob er reic) genug ift.

102. Gervaundervter Sdinfen,

jomie alled gerdudjerte Fleijd wird am fomadhajtejten, wenn
man 8 juerft tiichtig Flopft; alddann fegt man e8 4 Stunbden in
Yalted Wafjer, jebt e3 mit faltem Wajjer zum Feuer, jieht abev
ben Topf, jobald dad Kochenw beginnt, bom Seuer ab, fo daf bad
Sleifeh nur ruhig weiter fiedet. Ein Shinfen ijt in 3—4 Shun=
et wei).

98l man einen Schinten redit foftig Haben, fo jdldgt man
qut verjliegend einen Brotteig vom Bider hevum, [apt thn tm
Bactofen {o lange bacten, 0i8 das Feft duvch die braun gebadene
Brotrinde rimnen il

103. Jungen= und Sdinfenbrotden.
‘ Siefe Mezept Nr. 50 in Ubjchnitt 22.

104, Sdujterpjanie
(einfached Diivgerlidhes Sonntagdgerict).

Gin Gtiit Schweinebraten, am beften vom Kamnt, mit Sped
und Schwarte darauj (demn ber Vraten darf nicht zu mager jein),
ioird in eine reicdhlic) groje Bratpfanne gethan; am bejten eignet
fidy eine Topferpfanne. Jur einen Seite ded BVratend {dhichtet man
gefdhilte Birnen (frifdhe), jur anbdern Seite Kartofieln auf. Hierauf
beftveut man Dad Fleifeh mit etwad Saly, dad Gange mit etwas
Qiimmelfornern und Git alled jujammen vecht jehom braun brafen,
indent man nacd) Bedar etwad Wafjer angiept.

105, Sdweinejdmaly anusiujicden.

Dasd fogenannte Bauchfett (Schmeer) ift hiersu am geeignetjten.
Dadjelbe legt man in Heifed Wajjer und laBt e einmal aujfochen;
bann nimmt man ed Heraud, jdneidet e8 in fleine Witrfel umd
{ifit 8 fangjam auf dem Fewer audbraten, indem man danm und
wann davin rithrt; find bie Spedwiirfelden jdon gelh audgebraten,
fo fchiittet man Dad Flave Fett voxfichtig durch ein Sied ab in einen
fteinernen Topf, [Gft e3 erfalten und bindet dann den Topj gut
2, Der Wohlgejhmad ded Fetted wirdb evhoht, wenn man Deim
Audjieden einige Borddorfer Apfel mit audbraten (Gt
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d. Bamumel-, LTamn- und Biegenileildy

[
L

ev pammel ift feined vovivefflichen Fleijched vegen eine jehr
widhtige Crideinung jiiv die Kiiche, wenige Teile dDavon audgenommen,
penn bon ifm werden die widhtigiten 1md nahrhafteften Speifen durd)
gejhictte Hand ubereitet. Englandd frduterveiche Fviften, jowie il
dranfreic) und bdie Niederfande lieferm jehr guted und wohlidhmeden-
ped Hoammelfleifd) und bdiefen Lénbern haben wir aud) gerabe eine 1
grofie Anzahl bon PBubereitungdarten u verdanfen, welde iiberall
in Dbefjern Haujern willfonumen jind.
Dad gute Hammelfletjh muf eine dunfelvote Farbe Haben,
dabet feinjidig und voll Ded nabrhafteften Sajted fein. Die RKeule
mup fury umd fleifdia, der Jiicfen mit Fett iiberyogen und jtavt
im Fleifdhe Jein, Die befte Jeit bed Hammeljletjched it ber Spit-
fommer und am fetteften find diefe Tiere im Spatherbite.
Dad Lamm ift am bejten bom Degember bid April und jind
nie jogenannten Haidjdhnofen in Deutjdhland, weldhe man aud der
Qimeburger Haide, bejonderd aud Leer, Emden und Nienburg a/Wejer
beziebt, berithmt. Die MildhlEmnrer {ind die Deften und nuijjen
jfich burdy ein weifed Fleifch ausdzeichuen; diejed fromme Tierchen
(iefert und mand) velifated Ghericht.

106, SHanmmelfeunle, gejdmornt,

Lasfelbe wird wie alled Sdmorfleijdy mit gleichen Suthaten
behonbelt.  Halbweidh) bHerauBgenonumen, bdie Sauce berdict mit
Mehl ober Brot. Man fann die Sauce aud) mit Ehampignons,
Morcheln, Kapern, frifdhen ober eingemadyten Gurfen w. . . verjeben,
bann die Reule davin jhmoren laffen.

107, Gebratene Hammelfenle.

Wenn fie titchtig geflopft ijt und abgehiiutet, werden Knoblaud)-
sinfen fein gefdinitten, in dad Fleifd) fleine Licher mit dem Niejfex
gejtocdgen und bie {noblauchyinfen Hinein geftedt; danm mwird dad
gletjd) titdhtig mit Saly und Pfeffer eingervieben, in eine Sdyiijjel
gelegt, Mild) Daviiber gegojjem und feft verbet 1—2 Tage an
fithlem Ort ftehen laffen; al8dann wird Butter in der Bratpfanne
serlaffen, bad Fleifd) hineingelegt und unter fleipigem Begieen jdhon
gelb werden fafjer. Um bdie Sauce feimig ju madjen, fann man
jte mit jaurem Rabhm verfeben unbd dicf fochen lafjern.

Deutides Preig-Fodbud. 6
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108, SammelzSdymorileijd.

Nimm Karbonabdenitictchen, flopfe fie gehorig, lege fie in einen
Topf, berfehe fie mit Pfeffer, Salz, Jwiebeln und gieRe fo viel
Wafjer darvauf, Ddap fie bebectt find; bdann faffe jie Dampfen und
fee fpiter zur Gauce geviebenes Brot 3u, paf fie jamig iird.

109, Sauerbraten.

Gine Hammelfeule wird gany abgezogen, jo, daf weder Haut
noch Fett davan bleibt; die Knodjen werben bid auf den, mweldper
burch die Renle geht, abgenommen und dann wird diefe in Effigjprit
gelegt und 8—12 FTage bdavin gelafjen, nuxr bidweilen wmgelegt.
Soll fie gebraten twerden, fo falzt man fie, fpidt fie mit Sped wnd
giebt ungefifr °/, BPhund Vutter davauj. Die Keule wixd ohne
Wafjer aufgefetst und darf nicht fehr jcharf gebraten rwerben. Fingt
bie Butter zu Draunen an, fo giefit man ein ein wenig Waijer
ingu, damit fie niht verbvennt; zulebt wivd '/, Liter faure
Salbne, die mit '/, Chloffel Mehl angeriihrt wwrde, dazu geviihzt.

110. ssammelvitden mit Mioufjerons.

Cin jchoner Hammelviicen wird entfettet und in etiwa einer
Shunbe unter fehr Hiufigem BVegiefen in Buiter gar gebraten,

Snawijchen britht man in einem fleinen Topjhen eine Hand voll
getvoctnete Moujferond (in groferen Delifatefjen=Handlungen er=
paltlich) mit etiva 1 FTafje voll Fleifd)brithe over Wajjer, lat fie
pamit eine Beitfang fochen und nimmt fie dann fHeraud, um einen
guten Teil derfelben fein zu toiegen und in bie Bratenjauce zu
thu, wad nod) wihrend der halben Bratzeit gejcdjehen fann. Einen
Teil der Moufjerond lafje man gany, vexfiivze hodhitend nach LWunjd
die Ctiefe derfelben ein wenig und fege Detm nrichten babon eine
feine Jeife auf dad Niidgrat bed Hammelviickend. Gerade 3u
Sammelfleijd) pafit nimlid) diefer audgezeichnet feine, noc) nidt
nac) Verdienjt iibevall befannte Pifz bLefonbders gut. Dad Wajjer
bezd Moufjerond nehme man Fum Angiefen an den Vraten. Den
Soud fodht man beim Uncidten mit in Wajjer aufgeldjtem Jieid-
pder Qavtoffelmehl von der PRianme (03 und bermengt ihn mit den
gewiegten Pilzen, wenn man diefe nicht jchon, was befjer ift, nod)
wihrend bed Vratend jum Fleijd) gethan Hatte. Wer die gewiegten
Pifze in ber Sauce nidyt liebt, giefe Ddiefelbe bor dem ufgeben
purch und jexvieve fie fo zum Braten, doc) ift ¢& ebenjo fein, fie
im Beiguf zu lajjen,
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111, sammelviiden aunj englijhe 2Art.

Gin alt gefchlachtener Hammelvitcken wird chon gehautet, ge=
faubert und gefpicdt, mit Nierenfett und Butter, jowie Suppentraut
in die Pfanne eingevichtet und jhon weid) gediinftet. Beim An-
ridhten wird Derfelbe mit Mojentohl, Blumentoh!l, weifen NRitben,
gelben Riiben, glafiexten Swiebeln und Kartoffeln, weldpes alled in
gejalzenem ‘Nmn weid) gefocht wurde, fodann mit jebr frijdjer
Butter gejdhwungen, in jdoner ulbmmg, wm ven Hommelvirden
ferum garniert. Die vein entfettete Cijeny bom Braten wird ab-
gefettet, etmwad faurer Nahm jugefeht mit Citvonenjaft angenehm ge-
jauert und beim Anvidyten Dbefonbderd beigegebern.

112, Gebadene Sanmelbruit,

Die qut gereinigte Hammeldbruft wird in fxdjtiger Fleijd)-
brithe ieid) gefocht, die Rnodjen hevaudgeldjt, mit gehadter Peter=
filie und Sdyalotten L1L1tum und mehcn el Bretichen feft ge-
preft: dann wirh die Bruft in Ciern und Semmelmebh! umgetvenbet,
aud feifer Butter auf beiden Seiten rajd), {hon geld herausgebraten
und etwad Fleifhbriihe daritber gegojjen.

113, Ssammelbritjte mit Neis,

Die Hammelbriifte werden rein gewajden und von allen Knodjen
und dem meiften Fett Oefreit, */, Stunde in Focendem Wajjer ab=
blandjiert, von allen Seiten vein jugejdhnitfen und Hievauj in guter
mtttm[[_]c fangfam weic) gefocht.  Unterdeffen wird */, Pfund
Qarolinenvei? mit der Braife von den Hammelbriijten langjam toeid
gediinjtet, dazu 1 JFwiebel mit 4 (ﬂcmmeﬂulhn Deftectt und dem
nitigen Sals (aber ofne davin hHerumguriihren) gany dick eingedimpjt
und 3war fo, baf ber Meid gany weid) und ohne alle Flirffigleit
fein muf;, fobann die Hammelbrujt in jdone Stitde gejdnitten und
fiber ben Meid angerichtet; etwnd von dem Fond iird erfra Dei-
gegeben.

114, Hammeliilets.

Nachbem man dad Filet jouber abgehiutet, jhlage man ed ein
wenig breit, jdneide es in Sdjeiben, made in einem flachen ®e=
jchive gefldrte Butter Heify, fautiere fie wie Dbad Sihiveinefilet in
4 Minuten und rvichte fie auf einer runden @dyiiffel an. Den
Bratenjap fodhe man mit Fleijehbrithe (08, gebe etwad frijhe Butter,
eine Mejjeripie Paprifa und den Sajt einer Citrone dazu, ber=
bide etwad mit RQaxtoffelmehl und gebe die Sauce iiber dad HFilet.

6*
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115, Ssanmmelfiletd in Krantevjouce.

Man jautiere die Filetd jehr vajd) 2 Minuten und lajje fie
noc) 8 Minuten it folgender Sauce ziehen, ridhte fie auf eine vumnbe
Sdyijjel an und giefe dbie Sauce bdaritber:

Rrauterfauce. Rapern, Veoujjeronsd (Knoblaudypilze), Bwiebeln,
Sdnittlaud), Citronenjdhale, Ejtragon, Peterjilie, Sardellen, Bajilifum
und Ehampignond wiege man jehr fein. Cine helle Einbrenne jiehe
man niit Hammelbrithe auf, legieve fie mit Cigeld und Citronenjaft
und gebe die Srduter darunfer.

116, sSsammelfoteletten.

Diejelben twerden mit Salz und Pfeffer bejtreut, in jerlajjene
Butter gefaudht, aud hHeigem Schmaly jdhon gelb Heraudgebraten und
mif einigen Loffeln Fleijchbrithe abgeldjdht; Senfjauce eignet fich
fehr gut Dazu.

117, SHanumelfoteletten anj Matvojen-20rt,

Die Hammelfoteletten werden angebraten umd in fefr guter
Braife mit etwad NRotiwein weich gefodht und warm geftellt. So-
bann witd ein fdhined Hogout von glafierten Jwiebeln, fleinen
Ehampignond und der SpiBe einer jd)inen voten Dchjenzunge, welde
man in derfelben Ghrdfe wie Bwiebeln und Chamypignond jdneidet,
bereitet. LBon dem Fonb der Koteletten, Jowie ettwad frijtiger Bouillon,
wird eine braune Sauce eingefodht, welche mit Citronenfaft, etwas
Maveiva und ein wenig Jucker und Saly im Oejdhmact gehoben,
itber bag Pagout gegoffen und durd)gefocht wird. Diefed Hagout
muf fid) durcd) einen angenehmen, fraftigen und etivad pifanten Ge-
jchmac audzeichnen. Die Koteletten twerden im Kranze gelegt, dad
Ragout in die Aitte gegeben umd heify ferbiert.

118, Sammelvippen in dev Sance,

Die gut gubereifeten Hammelvippen iverben mit Saly und
Pieffer beftreut, in Mehl gewilzt und aud Heifer Butter auf beiben
Seiten gelb Dheraudgebraten; dann beftreut maw biejelbe mit fein
gemiegter Swiebel und Knoblaud), fiigt etiwad abgeriebene Eitronen=
fthale dazu, Rt died aujammen aufddampfen, giebt ein Glad Wein,
etiwad Fleifchbrithe und Yorbeerblatt Hinyu und lijt ed auf dem
Seuer nodymald auffochen; vor dem Unridten mufy dbad Fett jorg-
faltig abgefdhopft werden,
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119. sanumelrvagout.

Wenn dad Fleijd) in feine Stiicke gefjdhnitten ijt, wird ed jauber
gemafchen, in einem Topf mit fiedendem Wajjer und Salz aufd Feuer
gefept (aber e darf mur fo viel Wajjer davan, bdaf dad Fleijd)
gerabe damit Dedectt ift); wenn e& anfingt u fochen, wird es jleifig
abgefhiumt, dann giept man guten Weineffig oder 1 Glad Wein
bavan, qiebt gangen Pfejfer, Biviebeln, Saly, Yorbeerbldtter dazu
und (&t ed damit weid) fochen. Dann wird Mehl in erlajjener
Butter hellgelb gejchivibt, etiwad fein gemwiegte Jwiebeln dazu gefiigt,
mit der Hammelfleijhbriihe abgerithrt, dad Fleifch Bhineingelegt,
Qapern, etiwad Citronenjdhale, fein gewiegte Peterfilie dazu gefiigt, ,
{af3t 8 nochymald auffochen und zieht bie Sauce bor dem Anridhten
mit Eigelb ab. j

120. Krish-Stew (Cnglijdes Geridf).

Bon einem Hammeljchlegel dneidet man jollgrope BVievede,
nimmt eine flache Rotelettpfanne, giebt etwad Provencerd! und Bufter
hinein, bratet Da@ Fleijd) unter bitevem Wenbden bei jehr jtarfem
Seuer vecht jhmell an und ftellt 8 bei Seite; fodann jdneivet
man i gleichen Teilen in gleid) grope Stitte, Biebeln, Kartoffeln
und gelbe Nitben, dedgleichen etwad leid)t abgefodhten Seiffohl und
mengt alled mit dem Jleijd) untereinander, mwiivgt ed borher mit
etivad Qimmelfornern, Pfeffer und Salz, fullt e in ein Kod)-
gefchive, giebt nod) etwad Vouillon dagu und (ajt e3 11/, Stunden
sugebectt ddmpfen; Ddiefed OGericht muf fich durc) eimen Frdftigen
Wohlgefhmact audzeichnen.

121. Sunged Lamm= und Jicgenileijd.

)

Dad weidigefochte Fleij) wird in jhime Stiide gejdynitten,
gefafzen und gepfeffert, in Miehl umgewendet, in gejdhlagened Ci-
weify getaucht, in Brotfrumen gewilzt, aud heifem Scymaly geld
heraudgebacten, mit getviegter Petexjilie beftreut und mit Citronen=
jaft Detraufelt.

122, Lammenle mit Jwicbel-Piiree.

Gine fhone Sammieule wird fuvy unbd fajtig gebraten; unter-
beffer erben Bmiebeln in feine Scheiben gefdhnitten, mit etwad
Butter und etoad fein gejdnittenem, rohen Schinfen zugededt, lang-
jam eid) gedimpft.  Diefelben miijjen aber gany iwei bletben,
mit etivad Mehl vervithrt und fojort mit Wil Fu einem dicten
DBrei gefocht, durd) ein Sieb geftvichen, bdem Vrei mit Saly und
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etwad Paprifapfefier friftig abgefdhmecdt, auf die Schitfjel gegeben
und die jon gebratene Lammteufe tranchiert daviber gelegt und
ferviert. Der Bratenfond wird rein entfettet und in einer Saucidre
bazu gegeben.

e. Wiirfte,

123, Wuritbrei.

Jeichlich) 1 Phund Gerfte, wovon auch 1 Teil grobe Gerfte
jein fanm, witd in Fleijdhbriihe weid) gefodht. Hievgue thut man
4 Phund gefochted und fein gehacktes Gdymeinefleifd), je 1 Thee-
[jjel Majoran, Neumwiivy und jdhwarzen Pleffer, 1/, Theelvffel ge-
jtoBene MNelfen, reidhlich Briebeln, dad noc) fehlende Galy und lift
pen Wurftbrer nod) einmal auffochen.

124, Bratwurit,

4 Pund in Wiivfel gefhnittened Schweinefleijch, 3 ERlbifel
Cals, 1 Theeloffel Jucer, 1 Theelsffel weiper Pleffer und ', Bfund
fein gefchnittene Jwiebeln werben gut vermijtht und in faubexe,
biinne Divme gefiillt. Jur Vorfidht, damit die Diivme beim Braten
nid)t fo leicht plagen, legt man die Wiirfte 8—4 Minuten in
fochended Waijfer und bratet dann diefelben in Butter jchon Draum.

125, Bratwurit (andeve Art).

2 Jeile Sdyweinefleijd), 1 Teil Kalbfleijc) und etwad gritner
Gped werden fein gefactt, alles Sehnige heraudgezogen, mit Salz,
Lfeffer, etwed Korianber und Citvonenjdale getviivyt, mit etiwad
Waijjer beneht, qut untereinander gemifcht und in Sdhweinsdarme
eingefiillt.

126, Bratwurit ani Matvojen-=2Arvt.

RNidht u jtarfe Bratwiirjte werden mit Butter leicht angebraten,
in einen flachen Tiegel nebeneinander mit dem Fond eingelegt, jodann
einige Ritmmelforner, etwad fein gejdinittene Biebeln, mit ot
wein iibexgojjen und Fugedectt bei mifigem Feuer langjam L/, Stunbe
gedimpft, jobann bie Wiirfte Heraudgenommen, die Suuice mit etivad
Kartoffelmehl abgejogen und mit dem nbtigen @alz und etwa?
Mabeiva abgejdymectt, iiber die Wiirfte gegoffen und mit jhinen
Galztartojjeln ferbiext.
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127. Moftbrativiivite, oder gebaden,

Diefelben werdben mit zerlafjener BVutter bejtrichen und auf
dem Jojte gebraten, oder man wendet fie in Ei und Semntelmeh!
unt, Dactt jie aud heiffen Sdymaly jchon gelbbraun und giefit ein
tenig Fleifchbrithe darviiber,

128. Bratwurit in brauner Sauce.

Nacdhdem bdie Vratwiivjte geld in Butter Heraudgebraten jind,
rojtet man 1—2 GRloffel Mehl qeld, (Hjcht bied mit etwad LWein
und Fleijchbrithe ab, wiirt & mit etwad Smwiebel, MudlafnuB und
Citronenjdhale und [aft dbie Vratwurft fury darin auffocden.

129, Bratwiirite im Sdlafrod.

Man vollt gewdhnliden He ]uthu[)uuuq [)n 0 fingerdid aus,
widelt rohe Brafiiivjte einzeln in Stitde hml Teiged, legt fie auf
ein mit Mehl Dejtreuted Biled, 1ut1c1tf)t {ie, wenn fjie gegangen
find, mit Giern und (GGt fie ungefihr /, Stunde lang im V-
ofen Dbraten.

130, Mindéwiirite.

Auf 1 RKilo joftigeds Odfenjleijch) rechnet man 1 Rilo Sped:;
Deided wird fein gehackt, mit Mild) angefeudytet, etivasd Citrone, Salj
und Pieffer daju gethan, in Dirne eingefiillt und bdie Wiirjte 5
Tage gut durchgerduchert.

151, Salami.

AMuj 5 Phmd mageved Nindjleifd) vedpet man 3 Pjund
Sdpoeinejleifdy und 3 Pjund Spect; nadjdem died alled bon den
Sefnen Defreit worden, mwird alled fein gehacdt, vermengt und 24
Stunden ftefen Yajjen; damn mengt man 150 Gramm Saly, 45
®ramm gejtoenen Pieffer, 60 Gramm Kardbamom davunter, fiillt
die Mafje fogleich) in mweite Dirme feft ein, Dbimdet fie fejt 3u,
purdyfticht den Darm rvingdum mit feinen MNabeln und hingt fie
2 2Wodjen in einen (uffigen Kamin oder zur Winterdzeit auf l(ujtigen
Boden um Durdhtrodnen auf.

132. Feine Bintwiivite,

21 einer balben IMaad qmcm Sdyiweind= ober Ralbdblut rechnet

man ebenfoviel fiifen Rahm; dann wird 1/, Lhund Rinddmart in

fleine Stiicte zeridnitten, fdhneidet Biviebeln vecdht fein und [ift
diefe in dem Nind2marf in der Pjanne gut dinjten, mifdht e3 dbann
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unter dbad Blut, nebjt Saly, Pfefjer und Majoran, fiillt die Majie
in nidht zu weite Divme ein, @it fie im heifen Wajjer buithen,
bis dad Blut ujammengegangen ift; dann iwerden bdie Wiirjte in
Butter gewendet und auf dem MRofte gebraten.

133, Blutwurit (anderer Ant).

Fajt weidygefodhted Bauchjleifch, Lunge, Nieven und Junge vom
Sdymein vivd fein gemwiegt; dann wird dbie Majje gejalzen, geriebener
Majoran, Halb fein geftofene Nelfen und Nelfenpieffer dazu gethan,
mit Sdweindblut verdiinnt, in Sdweind= ober Nindddirne ein=
gefitllt und in Salzwafjer oder Fleifchbriihe gefocht.

134, Lebevivurit,

Sdyweindleber witd in Saljwajier {o lange gefocht, bid fie
nicht mehr blutet, Halb foviel Spect wird ebenjalld gejotten; damn
wird in Wil eingemweichte Senumel mit der Leber und dem Spedt
jein gehactt, Gemwitvznelfen, Musdlatnuf, Salz, Liejfer, etivad Majoran,
fein gebactte Citvonenjchale und Jwiebel darunter gemengt unbd in

0| Pindsdirme eingefitllt; will man dieje Witrfte réuchern, o darf
man feine Gemmel zur Fillung bemiipen, Dbereitet jie iveiter ivie
bie Blutwiirfte, dod) mup, bebor man fjie geld braten [4ft, dex
Binbfaden auj der einen Seite der Wurft geldjt werden. Sie find
ait @auerfraut Defonberd gut.

135. SHrammelwiivite.

Auf 2 Teile Hammelblut vechnet man 1 Teil laumwarme Mild),
pann witd [, Phund gefottened Sdyweinefleijd) fein gerwiegt, dazu
gethan, nebjt Sals, Pieffer, Ingoexr, Majoran, mit fein gejdhnittener,
in Butter gedbampfter Smwiebel vermengt, in gut geveinigte Hanmels=
dirme gefitllt und ungefifr '/, Stunde in DHeiBed Waijer geftectt
(bad Wajjer barf jedbod) nie gany den Siedbegrad erreichen); fticht
ntan mittelft einer feinen Ytabel in den Darm und ed [Gujt damn
fein Blut mehr beraud, o find bie Wiivjte fertig. I erldft
man Butter in der Pfanne, [Gft jein gewiegte Jiviebeln darin
piampfen, legt die LWiirfte hinein und bratet fie wie Vratiiirite.
MWan fann fie 3u Gemiife, Sauverfraut oder Salat geben.

136. Gervelatwiivite.
WMageres Scieinefleif) bom Schlegel wird mit demr bierten
Teil frijdjen Sped fein zerhackt, Saly, Bieffer, Gemwiivynelten, Musdkat=
blitte und etivad Rum vermengt, fiillt die Niajje dann in Rinds-

“\\ BADISCHE
) LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



e. Tiirjte. 89

pber Schweinddirme vecht fejt ein umb [afit bie Wiirjite 10 Tage
qut riudern.

137, Sdywastenmagen,

Ein paar Piund Scheinefleifd) vom Kinnbacen und Halsitiict
wevden meid) gefotten, in Eleine Stiide gefdynitten, dann giebt man
einige Qoffel voll gehactted Schiweinefleifd) dazw, jo wie ntan e ju
Bratiivften ald Fiillung nimmt, nebjt 1 Glad voll Schweins- oder
Raibablut, jowie Sals, Pieffer, Ingiver, Gemwitrznelfen wnd Majoran.
Nachdem died alled gut bermengt worben, wird die Maffe in einen
qut geveinigten Sdweindmagen ober weiten Dchjendarm gefiillt,
binbet ifn feft zu und (Gft thn langfam 1 Stunde fochen; Ddann
witd er Heraudgenommen, in faltem Waifer abgewaijchen, mit einer
Stectnadel Dduvchjtochen, fegt ihn auf eine Serbiette und bejdyiwert
ifn zwijden 2 Brettern mit Steinen fejt; hievauf wixd er 3—4
Tage gerdudjert und an die Lujt gehingt.

138, 2Woll- oder Rindswiirvite.

3 Rilo Odhjenileijd) bon der Reule, weldes nod) warm vont
getoteten Ochfen fommen muf, wird abgehiutet und bon Flechjen
und Haut befreit, mit eimem hilzernen Schlegel vedht fein gejdhlagen
ober su feiner Majje vermwiegt. LWihrend ded Schlagend giebt man
nad) und nac) 8 Diaf Wajfer und 100 Gramm Sal davunter.
Nachdem Died alled gut untereinamder gemijdt ift, (it man 5
fiber Jacht jtehen, jalzt €3 am niditen Tage nod) efwad nach und
fiillt bie Majfe in reine NRindddirme ein.
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