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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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