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74 2. Abjdnitt.

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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c. Gdweinejleijd).

-

7

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)-

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

78 2. Abjdynitt,

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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c. Sdweinefleijd. 79

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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S0 2. ADbjchnitt.

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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