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362 22. Ubjdhnitt.

o

laufen. Bugleich mufy man ed mit einex holzernen Schneerute gut
abjdhlagenr. LWor dem Unvichten vithrt man ein nufgroped Stintden
Butter barunter und feiht die Suppe itber wiirflig gefdnittened,
im Dfen getrocneted MMilhbrot in die Suppenjdhitffel ein.

35, MWeinjuppe.

1 Cplofrel voll feined Mehl wird mit etivad Wajfer fein ab=
geriifrt; dbann giebt man jinf Cidotter, ein Stiidden Vutter, ein
Stitckhen Simt und feine Jitvonenjdhale, nebit einem Kirnden Salz
pazu, vithrt alled mit 1 Liter weifen Tijdhwein gut durcdjeinanber,
giebt 125 Oramm geftofenen Buder bdazu und viihrt bie Suppe
auf Soblenfewer, bid fie zu foden anfangen will, jorgfiltig ab.
©ollte jie zu dict fein, gieft man Wein nach, aud) den nitigen
Jucer, giebt dann die Suppe durc) ein reined, gerudylojes Sieb
itber mwiixflig gejdnittenes, gerdjtered Weifbrot oder Bidquit.

r

e. Fleilty-, Gefliigel- und Fildpeilen.

36, Fijdbriihe sum blanw Abficden.

Gin viertel Liter guten CEffig, 1'/, Liter Wafjer, jtvei gelbe
NRiiben, 3ivei ;}mithlu einen Saffeeldffel voll Piejfertorner, ein
Lorbeerblatt. Diefed alled laffe man mit dem nitigiten Galy eine
Lierteljtunde [nn_q sujammen fochen.

-

37, Blan gejottene Forellen.

Die nod) lebenden Fovellen werden abgejdhlagen, audgenommen,
it faltem Waffer gewajden, dann in der vorgehenden Nummer 36
u Fijchbrithe eine BVievteljtunde langfam gefodyt. (€3 empfiehlt fich,
oed Deffern Hevaudnehmend wegen, die Fifde, mit dem NRitcken ab=
arts in einem veinen Tiihlein in bdie BVrithe zu fegen.) Wenn
oie Forellen gar find, wexden fie auf bdie warme Platte n,c[m, t unb
Efftg und Of extra bGeigegeben.  Auj gleiche TWeife werden Saib-
linge, Rarpien, Hehte, Huchen, BVarben, Schleten 1. j. w. blaw ab-
gefotten und ferviert. Gebadene Fijdy= und Fleijchjpeifen find in
ver Ruanfenfitde fajt nie zuldfjig, wedhalb derjelben hier nidyt er=
wihnt 1oird.

38, Gingemadite Frojdjdentel.

Diefe twerden rein gewajdjen, abgetvodnet, die Sehen abgehouen,
die FHithe eingebogen, gejalzen, in frifder Butter einige Minuten
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gedlinftet.  Sie werden dann wie die Kalbdbriedden fertig getoddt,
mit dem Sajt einer halben Sitvone angefduert und mit 1—2 Gelb=
ciern legiert.

39, Gingemadte Hiihner,

Nunge Hither werden gcwmmr audgenouumen, chnfciun Die
Fitfe am Gefent abgehauen, mit faltem Wajjer zum Feuer qgejtellt,
pann einmal aufgefocht. Wil man bad Fleijh fehr weip Haben,
jo wird e fuxge Jeit in falted Wafjer gelegt. Nun wird jeded
Oufn zerfegt, nimlid) in gwei Schlegel, jwei Briifte und den
Ritcen.  Nun (Gpt man ein Stitcddjen Vutter sergefen, giebt die
Diifner daju, falzt biefelben, riirgt fie mit einer Biiebel, einer
gelben WNiibe, einem Stvinfchen Peterjilie und einem Gtiutdyen
Jitronengeld und bdiinjtet jie zehn Minuten lang. Dann  ninmil
nan die Hithner mit der Gabel heraus, giebt ein Dis zwet Lifjel
Dehl in die Kafjerolle, verviifhrt e3 mit dem llmu]cn Lu_« e3 eine
I;L[lqe[hv Sarbe annimmt. Dann wird nac) und nm) die Pithnerbritbhe
bagit gegofjen und mit den wieder hineingelegten Sleifchteilen fertig
thmI]! NMan fann Bitvonenjaft oder ein ivenig: feinen Cijig bei=
fitgen und die Sauce nad) Velieben bor denmt Gerbieven mit ein
oder 3iwet Dottern fegieven.

40. Gebratenesd jungesd Huhn.

Dad Hubn oder die Taube inird gereinigf, audgenommien, der
aufere Flaum iiber einer Spirvitudflanme abgefengt, rein gemajchen,
pen Qopf wmter den einen Fliigel, der Magen unter den andern
eingeffemmt, die Beine in die Vaudhohle geftectt.  Borher reibt
man bad Huhn inmen und anpen mit Saly ein und (it 3 1/, —'/,
Stunde liegen. Wiinjcht man dad Fleijd) fehr weif, Jo iiberbinde
man die Bruft mit weifem, gebuttertem Papier; auperdem geniigt
e3, bad Hubn anfinglich mit Butter zu bejtreichen und mwihrend
bes Bratend in gleidmafig feifem Rohre, bfterd damit und dent
jenigent, dazu gegojfenen Waffer zu iibergiepern. Cin Gtraufden
Peterfilie im Jnnern erhiht den Wohlgejdhmad.

41, Gebratene junge Tauben.
Werben ebenfo zubeveitet wie dad junge Hubn.

42, Gejliigelbruit,

Die leiht gefalzene BVrujt wird in '”‘pu'fit[]n[m gebiillt, in

eine Rafjeolle mit etiwad ,,uhmum Butter gelegt, eine fleine, ge-
pute Qarotte daziw gegeben und fowie dad Fleijch von allen Seiten
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angebraten ijt, mefhreve Loffel friftige Bouillon h|11auqunqt Die

Brujt wird in 16 Minuten gar gedimpft; ingwifhen verviihut
man 5 Oramm Butter, 2 Cidotter, einen Theeldffel Bitronenjaft
und 3 Cplofrel Fleijchbriihe in Fochendem Wajjer ju einer Ddicen
Sauce, [6ft die Spectjdheiben von der ®efliigelbrujt ab und iiber-
giefit leptere mit der Sauce.

43. Gingemadyte Kalbsbricdden.

Jledht weiBe, fhome Kalb3briedchen werden fiinf Minuten im
gefalzenen Wafjer itberfoht, dann ing frijde Wajjer gelegt und
abgefithlt.  Jtun {dhneidet nmn jeded Briedhen in drei bid biex
Teile und (ARt ed mit einem Gtiictchen Butter, ~etwasd Petexfilie,
Eleiner Zwiebel, Saly, Bitvonenjdale dinjten. Damn nimmt man
Dic Feile heraud, verviihrt einen Loffel Miehl mit ber Butter, (apt

5 Dellgelb anlaufen, giefit Fletjhjuppe dazu und focht die Brie eSchen
i Diejer Briihe nnrh acht 0i3 - zehn NMinuten, Sie werden danm
entfettet mit Jitvonenjaft betriufelt und angerichtet.

44, Gingemadied Lammiteijd.

Diejes unterliegt Dderfelben Bubereiting ivie eingemadhie
Diithner, Nr. 39.

45, Gingemadyte Kaninden,

Diefed unterlient berjelben Bubereitung mwie bdie eingemadyten
SDithner.

46. Gnglijde Filetidnitten oder Beefjtears fily Ge-
nejende,

Dos Fleij) fann mit einem Mefjer gejchabt, oder fein ge-
iviegt werben, worauf man runbde Gtiidjen davaud formt, diejelben
leiht falzt und 1iber SKoflenfener auj beiben Seiten rajc) Dratet;
¢ Dditvfen nur ein paar Minuten dazu verivendet werden, damit
ver Fleifdjajt nicht audvinnt und Hasd Sleijh nidht Hart wird. —
Dber man nimmt fingevdice Stitcke bon einem jchonen, miixben
silet, jdligt diefe Stiie etwad breit und bratet fie i einer Panne
anj Kohlenfewer auf beiden Seiten, dodh o, daf fie in der Wiitte
nod) etiwad voflid) find und beim Durd)jdyneiden der volle Sajt
bexborvinnt.  Sie werden mit etwad guter Jud angeridtet.

46a. Rumpiteat (Jauticrt, gebraten.)

Bon etnem altjehlachtenen, qut abgelegenen Noaftbeef ( ‘,mm‘)m
vippenftiict) jdhneidet man ein fingerftarte Scheiben ab, entfernt dad

&
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bide JFett etwad an der Sbpipe, fonjt Dbleibt bad anbdere daral,
fopjt mit dem flachen Hademefjer die fo ubeveiteten Numpiteats,
jal3t und pfefiext diefelben und Oratet in einem flacjen, eifjernen
Tiegel mit etwad Schmaly, weldyed exft braun fein muf, auj jlottem
Seuer in 5 Minuten, exft auf der ecinen Seite und umgeendet
auf der andern Seite; bdie brmme Butter und den in dem Tiegel
gefammelten Fond gicfit man davitber aumd giebt gejchabien Wieer=
rettig Daju.
46b, Wiener NRoajtbraten.

Diefe Fleijehititd® Dehandelt man gevade jo wie Rumpitea,
nur dampft man tihrend ded Bratend in cinem fleinen Gejdir
mit etwad Butter, in Scheiben jein gejcdhnittene Jwiebeln; wenn
diefelben weich jind, jpript man etwad Nadeira davan wnd jhitttelt
08 unfercinander, giept ed itber den fertigen Ronftbraten und jerviert
fofort.

46¢, Pidpelfteiner Fleijdh nad Bismard:-2Avt,
(Baperifdhes Geridyt.)
(Original=Rezept aus fifjingen, eingejandt von €. 0. Hleijhhauer.)

Dazu ijt ein Kochgejdhive nitig, wovon der Dedel feft und
{uftdidht jdhlicht, damit dad feine Aroma beim Kochen nidyt ber-
foven geft. Man nimmt mum cin mageved Stiid NRindfleijh aus
per Qeule vom jogenannten Blumenitiick, jdhneidet dasjelbe in egale,
ein martqrofe Stiide, jalzt und pfeffert €8 ein und bratet bad Fletjch
auf ftarfer Hige in einer fladyen Beefiteafpfanne mit etwad Butter
fury und jehnell Jhon broun an, Sodann werden cbenfolls Kar-
toffeln und Mobrriben in gleihgrofe Stiicke gejdhnitten.  Den
Boden ded Kochgefdhivees Delegt man mit Ylindexmart wnd etwas
Butter, giebt ein wenig feingefchnittene Bwiebeln, einige gesihlic
Quimmelforner und etwad gejdnittenen Sellerie dagu, (ifst e8 an=
dampien und qgiedbt nun eine Sdicht Fleijch, jodann Kartoffeln und
Jtiiben, tieder Fleijdh) und fjo abwedhjelnd, bid alled aufgebraudt
ift, bazu; jebt wird der Sejjel ober FTopj luftdicht mit dem Deckel
verjchloffen umd eine Stunde [angfam dampjen lajfen. Diefesd Oe
vidht mufy fih durd) einen hjtigen Gejdymact und wohlriedjendes
Irvoma audjeichuen und mwurde Sr. Durdhlaud)t vem Fuirjten Bi
marE wihrend feiner jehmweren Krantheit in Kijjingen, Saijon 189
al8 fraftigended, jowic Lieblingdgevidht bon feinem Heven Yetbarjt
empjoblen.

“

Y
9,

46d. Pidyeljteiner Fleijah (nach anderer bayerijder Urt).
Bu gleidhen Teilen wird ind, Schiveine= und Kalbjleijd) in

ein marfgrofie Stiicke  gefchnitten, dad Gejdhive mit Butter odex
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Schmaly am Boden Dbelegt, davauf in Scheiben gefdnittene Bwicbeln
und geddmpit, dbazu dad Nindjleijd) mit etwad Salz, 10 Minuten
qut zugevectt gedampif, dann dad Sdyweinefleifd) wieder 10 Minuten
gebimpft, aulebt bad Kalbfleijdh, etwad fiimmel und Pieffer jowic
baperijches Bier, foviel ald notig, und alled ujanumen iweid) ge=
pampft, mit etiwad aufgeloftem Savtoffelmehl die Snuce jeimig
gemacd)t und forfory ferviert.

7. Marvitnodien.

Wtan verjhafie fidh bom MWiepger ein paar frifche, quigefiillte
Warttnoden vom Rind, brafe diefelben aufmerfam in der Brafrdhre,
uniicele jeden SKnodjen mit einer tleinen Serbiette und ferviere
jie heig mit Salz und Brotjdnitten.

48, Sdyinfen mit Odijenangen (Spiegeleier).

Bon einem gquten, weidhgefochten Schinfen revden mefjerviicten-
dide Scheiben abgefdhnitten, Jn einer Pianne laffe man ein
fleined &titd Butter heif werben, lege den Sdjinfen Hinein und
laffe ihn auf Deiden Seiten BGeify ierden. Ilber jedem Stitct
Sdhinfen ird ein Ocjenauge jerviert. Ihnlic) ferviert man Beej-
fteafs, Jungenjd)nitte, Koteletten von gewiegtem Fleijd.

49. Sardellen=Brotdjen.

Bwet PDhundbrote werden leidyt abgerieben, in dinmne Scheiben
gejchnitten, auj der Deifien Platte leid)t gerdftet, ober aud) frifd)
gelaffent, bitnn mit Butter Dejtrichen wund mit Streifen 3erlegter
Sarvellenbutter queriiber belegt. Die Sardellen-Britchen Haben den
Swed, den Appetit anguregen.

20, Sdyinfen-Brotden.

Gyefochter, magerer Sdjinfen wird fein gemwiegt, ebenjo werben
bom Wundbrote Schetben fein gefchnitten, leicht gebuttert, mit dem
Sthinfen belegt.  Diefer wird mit dem Mejjer ettwad angedriickt
und jerviext.

al. Jungen-Srotdyen.

Diefelben werben ebenfo wie Sdhinfen=Brotdjen zubereitet.
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