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A. Fleisch und Fleischspeisen.

I. Suppen.
Blumenkohlsuppe.

Frischer Blumenkohl wird gdeputzt, in gleichméaBige R&s-
chen geteilt und 3 Stunden gewidssert. Dann diinstet man den
Blumenkohl mit Butter und frischgekochter Fleischbriihe eine
Stunde lang, fiillt mit Fleischbriihe auf (man rechnet auf 1 Liter
Fleischbrithe etwa 100 g Blumenkohl), fiillt die Suppe in Glaser
und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase erwirmt und
klar serviert, oder man 148t Mehl in Butter gar werden, gieBt
die erwirmte Fleischbrithe hinzu, kocht die Suppe glatt und
gibt die Blumenkohlréschen in dieselbe. Die Suppe wird mit
Eigelb, saurem Rahm und einigen Tropfen Suppen-Wiirze ab-
geriithrt.

Blumenkohlsuppe (einfach).

Man 148t Butter zergehen und Mehl darin gar werden.
Dann fiillt man mit Wasser und Blumenkohlbrithe auf (von
sterilisierten Blumenkohlréschen abgegossen) und kocht eine
glatte Suppe, in der man die Blumenkohlréschen heif werden
14Bt, Man rithrt die Suppe mit Eigelb und einigen Tropfen
Wiirze ab.

Brotsuppe.

Trockene Graubrotscheiben oder sonstige Brotreste werden
in Wiirfel geschnitten und in gutem Bratenfett goldbraun ge-
réstet. Sellerie, Mohrriiben und Zwiebel (in feine Scheiben ge-
schnitten) brit man mit an. Dann fiillt man die Suppe mit
heiflem Wasser auf und gibt einige Wirsing- oder Weillkraut-
blitter, eventl. auch einige zerschnittene Tomaten hinein, figt
Salz dazu und kocht die Suppe langsam stundenlang (am besten
im Dampitopf), bis Brot und Gemiise ganz weich sind und sich
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mit Leichtigkeit durch ein Haarsieb streichen lassen. Dann
schmeckt man die Suppe ab, wiirzt sie mit Wiirze und sterili-
siert 60 Minuten bei 100°.

Endivien-Suppe.

Zwei Képfe Endivien werden in feine Streifen geschnitten.
Dann 148t man Butter zergehen, dampit die Endivien in ihr
an, gieBt zwei Liter frische Kalbfleischbriithe hinzu und gibt
Zwiebel und Suppenkriuter an die Suppe. Nach zwei Stunden
streicht man sie durch ein Sieb und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe mit in Butter gar ge-
machtem Mehl aufgekocht und mit 2 Eidottern, 2 EBl6ffeln
saurem Rahm und einem halben Teel6ffel Wiirze verriihrt.

Erbsensuppe I (8 Personen).

Ein Pfund ungeschilte gelbe Erbsen wird mehrmals ge-
waschen und iiber Nacht, reichlich mit Wasser bedeckt, ein-
geweicht. Am anderen Morgen setzt man sie aufs Feuer, fiigt
cine geschilte Mohrriibe, 14 Sellerieknolle, einen groflen
Stengel Lauch und zwei mittelgroBe Scheiben geschnittene, in
Bratenfett geddmpite Zwiebeln hinzu und kocht die Suppe (je
nach der Giite der Erbsen, alte Ware kocht man ldnger) 1—21/4
Stunden, ohne allzu viel Wasser beizufiigen, damit die Suppe
ohne Mehlzusatz dick genug ist. Durch ein Sieb getrieben, wird
die Suppe gesalzen und mehrere Loffel gutes Bratenfett (je
nachdem man die Suppe fett oder mager liebt) hinzugefiigt. In
Glaser gefiillt und sterilisiert 90 Minuten bei 100°.

Erbsensuppe IIL

Die Erbsen werden auf dieselbe Weise vorbereitet und mit
Wasser und Suppengewiirz aufs Feuer gesetzt. Fettes, ge-
salzenes Schweinefleisch wird ebenfalls in den Suppentopf ge-
tan (1 Pfund) und in der Suppe weich gekocht. Man nimmt es
aus der Suppe, schneidet es verkiihlt in Streifen oder Wiirfel
und fiillt es mit der durch ein Sieb getriebenen Suppe in Gliser.
In diesem Falle gibt man kein Fett an die Suppe.

Erbsensuppe III (8 Personen).

Ein halbes Pfund Erbsen wird auf die angegebene Weise
vorbereitet und, mit Suppengriin und Wasser aufgesetzt, zu
einer ziemlich fliissigen Suppe gekocht, durch ein Sieb getrieben
und mit Salz und Bratenfett abgeschmeckt.

125 ¢ Reis werden gewaschen, mit 1 Liter kaltem Wasser
aufs Feuer gesetzt, bis zum Kochen kommen gelassen, abge-
gossen und dies Verfahren noch zweimal wiederholt. Beim
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dritten Male |6t man den Reis gar kochen — was in wenigen
Minuten geschehen ist. Auf diese Weise verkocht der Reis
nicht. Dann schiittet man ihn auf ein Sieb, 1d6t ihn abtropfen
und mischt ihn unter die Suppe, die in Glédser gefiillt und
sterilisiert wird.

Griine Erbsensuppe I (114 Liter). ge

Vier Pfund griine Erbsen (eine dicke Erbsensorte ist am
geeignetsten) werden von den Schoten befreit und in 34 Liter
leicht gesalzenem Wasser ganz weich gekocht. Die Schoten
werden mit viel Wasser aufs Feuer gebracht, etwa 2 Stunden
gekocht, die Briihe abgegossen und auf 3, Liter eingekocht.
Dann gibt man sie zu den Erbsen, driickt diese durch ein Sieb
und sterilisiert die Suppe 90 Minuten bei 100°. g
Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase erwadrmt. Dann 60
14t man Mehl in Butter gar werden, fiillt mit der Suppe auf,
1aBt diese einmal aufkochen und schmeckt sie mit Salz und
einigen Tropfen Wiirze ab. Beim Anrichten verrithrt man die
Suppe mit zwei Eidottern und einem Stiickchen frischer Butter.

Griine Erbsensuppe II (1 Liter).

Zwei Pfund griine Erbsen werden von den Schoten befreit
und mit etwas irischer Butter angeddmpft. Dann gieBt man
114, Liter gute Bouillon hinzu und gibt ein Stiickchen Sellerie, s
Lauch und Zwiebel, sowie einen zerschlagenen Kalbsful in die
Brithe. Dann kocht man die Erbsen langsam weich, nimmt
KalbsfuBB und Suppengewiirz aus der Suppe, treibt diese durch
ein Sieb und sterilisiert 90 Minuten bei 100°.

Beim Anrichten' verrithrt man die Suppe mit einem Ei-
dotter, einem Stiickchen frischer Butter und gibt 6 Tropfen
Wiirze hinein. o
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Fasanensuppe (Restverwertung).
Fasanengerippe werden von allem anhaftenden Fleische mit
befreit und im Mérser zerstampft. Dann brit man die Knochen
in Butter an und réstet (auf zwei Fasanengerippe berechnet)
14 Pfund rohen Schinken mit, sowie ein Stiick Sellerie,
Zwiebel, gelbe Riitbe und Lauch. Darauf fiillt man mit Wasser
auf, salzt leicht und kocht die Briithe zwei Stunden. Hierauf

gibt man sie durch ein Haarsieb, wiirzt sie mit etwas Cayenne- die
Pfeffer, 8 Tropfen Wiirze und einem Weinglas Madeira, gibt Sir
das Fasanenfleisch feingewiegt oder feinwiirfelig geschnitten in luc
die Suppe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. B

ot

Giénsekleinsuppe (6 Personen).

Herz und Magen werden in Wiirfel geschnitten, Kopf,
Fliigel, Ploten und Hals werden zerhackt. Sellerie, Mohrriibe,
Lauch und Zwiebel werden ebenfalls zerschnitten und mit dem
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Génseklein in Butter angeréstet. Dann fiillt man mit Wasser
auf, salzt leicht und 14Bt die Suppe drei Stunden langsam
kochen. Dann gibt man sie durch ein Haarsieb, schmeckt sie
ab und sterilisiert sie 60 Minuten bei 100°. Vor dem Anrichten
wird die Suppe mit Weizenmehl verdickt und mit Wiirze
gewlirzt,

Gebrannte GrieBsuppe.

Man rechnet pro Person einen EBl6ffel GrieBmehl. Gutes
Bratenfett wird erhitzt und der GrieB in demselben unter be-
stindigem Riihren dunkelbraun geréstet. Dann fiillt man mit
Wasser auf, gibt Sellerie, Mohrriibe, Lauch und Zwiebel hinzu
und 148t die Suppe zwei Stunden kochen. Dann salzt man die
Suppe, nimmt das Suppengewiirz heraus und sterilisiert
60 Minuten bei 100°,

Gerstensuppe.

Perlgerste wird gewaschen und mit reichlich kaltem
Wasser aufs Feuer gebracht. Wenn das Wasser anféngt heiB
zu werden, gieBt man es ab und fiillt mit frischgekochter Rind-
fleischbrithe auf. Man gibt das notige Salz, Sellerie, Zwiebel
und Lauch an die Suppe und kocht sie langsam zwei Stunden.
Dann hebt man das Suppengemiise heraus, fiillt die Suppe in
Glaser und sterilisiert 90 Minuten bei 100°,

Gerstenschleimsuppe 1.

Gerste wird tiichtig gewaschen, iiber Nacht eingeweicht
und mit Hinzugabe von kaltem Wasser, Salz und etwas irischer
Butter 21/ Stunden gekocht. Dann streicht man die Suppe
durch ein Haarsieb, kocht sie glatt, fiillt sie in Gliser und steri-
lisiert 90 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase erwirmt und
mit einem Stiickchen frischer Butter verriihrt.

Gerstenschleimsuppe IL

Gerste wird tiichtig gewaschen und iiber Nacht einge-
weicht. Am anderen Morgen gibt man sie aufs Feuer, fiillt mit
frischgekochter Kalbfleischbriihe auf, gibt das nétige Salz an
die Suppe, sowie Sellerie, Zwiebel und Lauch und kocht die
Suppe 214 Stunden. Dann streicht man sie durch ein Haarsieb,
kocht sie glatt und sterilisiert 90 Minuten bei 100°, Beim Ge-
brauche wird die Suppe im Glase erwérmt und mit einem
Stiickchen frischer Butter und einigen Tropfen Wiirze verriihrt,

Griine Bohnensuppe.

Frische Stangenbohnen werden geputzt, indem man sie
sorgféltig ringsum abschneidet, und fein geschnitten. Dann gibt
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man sie mit frischgekochter Fleischbriihe aufs Feuer — auf 14
Piund Bohnen 1!/ Liter Fleischbriihe — und kocht sie langsam
11/, Stunden. Darauf fiillt man die Suppe in Gléser und sterili-
siert 60 Minuten bei 100°. Beim Gebrauche 148t man Mehl
in Butter gar werden, gieBt die Suppe hinzu, fiigt etwas fein-
gewiegtes Bohnenkraut bei und liBt die Suppe mehrere Male
aufkochen. Man wiirzt die Suppe mit einigen Tropfen Wiirze.

Griinkernsuppe (einfach).

Gemahlenes Griinkorn wird in gutem Fett oder Butter an-
gerbstet; dann fiillt man mit Wasser auf und gibt das nétige
Salz hinzu, sowie Sellerie, Zwiebel, Lauch und gelbe Riiben.
Darauf kocht man die Suppe 21/ Stunden, hebt das Suppen-
gemiise heraus und streicht die Suppe durch ein Haarsieb.
Hiernach kocht man sie auf, fiillt sie in Gldser und sterilisiert
90 Minuten bei 100°. Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase

erwirmt und mit Eigelb, saurem Rahm und Wiirze abgeriihrt.

Gemiisesuppe.

Klein geschnittenes Gemiise, wie Karotten, Spargel,
Bohnen, Wirsing, Sellerie, Lauch, auch Erbsen und Blumen-
kohlréschen, wird in guter Bouillon weich gekocht, in Gléser
gefiillt und eine Stunde bei 100° sterilisiert. Das Gemiise kocht
1—11/, Stunden, man rechnet auf 34 Liter Bouillon etwa 100 ¢

Gemiise. Beim Gebrauche gibt man ein Stiickchen frische
Butter hinzu.

Hahnensuppe (zwei Personen).

Ein Hahnengerippe, Ueberreste von gebratenem Hahnen-
fleisch, Butter, Suppengewiirz. Das Fleisch wird von den
Knochen gelést und in kleine Wiirfel geschnitten. Die Knochen
werden im Mérser fein zerstampft und mit etwas Zwiebel,
Mohrriibe, Sellerie und Lauch leicht angerdstet. Sodann fiallt
man die Suppe mit Wasser auf (etwa 2 Liter) und ldBt die
Brithe im Dampftopf einkochen, bis sie nur noch 34 Liter mifit,
gieBt sie durch ein Haarsieb, salzt und entfettet sie. Mit den
Fleischwiirfelchen in ein 14, Liter-Glas gefiillt, wird die Suppe
60 Minuten sterilisiert.

Beim Anrichten wird die Suppe mit Eigelb abgeriihrt. Sie
schmeckt sehr kraftig¢ und kann nach Belieben mit heilem
Wasser aufgeldngt werden.

Hasensuppe I (16 Personen).
Extrafein

Aus 4 Piund Kalbbeinfleisch (feinwiirfelig geschnitten) und

3 KalbsfiiBen wird eine kraftige Brithe gekocht, indem man
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Fleisch und FiiBe mit 6 Liter kaltem Wasser aufs Feuer bringt
und 5 Stunden lang langsam siedet.

Die Knochen von zwei gebratenen Hasen werden im
Mébrser klein gestampft und mit einem Stiick Sellerie, Lauch,
Mohrriibe und Zwiebel braun geréstet. Dann fiillt man mit der
durchgesiebten Jusbrithe auf, gibt 10 Pfefferkérner, eine Ge-
wiirznelke und etwas Salz an die Suppe und kocht sie zwei
Stunden lang im Dampftopf. (In anderen Kochtdpfen rechnet
man die doppelte Kochzeit.) Dann mischt man die Suppe mit
Hasensauce (ohne Sahne, nur mit Bouillon hergestellt), gibt sie
durch ein Haarsieb und 148t sie vollig erkalten.

Aus folgender Masse werden Kl6Bchen gemacht: Ein
halber Hasenhinterlauf (rohes Fleisch), ein halber Hasenhinter-
lauf (gebratenes Fleisch), 50 ¢ Speck und ein halbes einge-
weichtes Brétchen werden durch die Fleischmaschine ge-
trieben. Dann fiigt man Salz, Pleffer, geriebene Zwiebel, sechs
Tropfen Maggis-Wiirze und ein ganzes Ei hinzu, verarbeitet
alles tiichtig und formt recht zierliche KléBchen, die man in
Fleischbriihe gar kocht.

Von der gallertierten Suppe schabt man alles Fett, kocht
sie mit 1 Teeloffel Fleischextrakt nochmals auf, salzt sie, wenn
nétig, nach und wiirzt sie mit 1 Teeldffel voll Wiirze. Dann
fiillt man die Suppe mit den Kl68chen in Glaser und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

Resteverwertung.

Hasenknochen und Beinfleisch werden mit 3 Liter kaltem
Wasser nochmals aufs Feuer gebracht. Dann fiigt man Salz
und das nétige Suppengewiirz hinzu und kocht die Brithe zwei
Stunden. Dann gibt man sie durch ein Haarsieb, kocht sie mit
einem Teeldffel voll Fleischextrakt auf, wiirzt mit einem halben
Teelsffel voll Wiirze und sterilisiert die Suppe, indem man Reis
oder Tapioka als Bindemittel in die Glaser gibt.

Sterilisationsdauer 60 Minuten bei 100°.

Hasensuppe II (8 Teller).

Die Knochen von zwei gebratenen Hasen werden im
Morser fein zerstampft und mit Butter mit einer groflen fein-
geschnittenen Zwiebel angerdstet. Sodann fiillt man die Suppe
mit Wasser auf, gibt ein Stiick Sellerie, Mohrriibe und Lauch
hinzu, ferner einige Plefferkérner und zwei Gewiirznelken.
Hat die Suppe drei Stunden gekocht, so gibt man sie durch ein
Haarsieb, salzt und entfettet sie und sterilisiert sie 60 Minuten
bei 100°,

Man serviert sie klar oder mit angeriihrtem Mehl aulge-
kocht. Wiinscht man der Suppe eine besonders schéne Farbe
zu verleihen, so firbt man sie mit gebranntem Zucker.
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Hiihnerbriihe.

Zwei Plund Kalbbeinfleisch werden klein geschnitten und
mit drei Liter Wasser und wenig Salz zwei Stunden lang ge-
kocht. Nach dieser Zeit gibt man ein altes Huhn nebst Aus-
genehmsel in die Briihe, gibt ein Stiick Sellerie, gelbe Riibe,
Lauch und Zwiebel hinzu und kocht das Huhn weich. Dann lést
man das zarte Fleisch ab, gibt die Haut und die klein ge-
schlagenen Knochen in die Briihe zuriick und kocht diese noch
eine Stunde weiter. Dann giet man die Brithe durch ein Sieb,
gibt sie mit dem klein geschnittenen Hiihnerfleisch in Gléaser
und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe mit Eidotter abgeriihrt
und mit abgekochtem Reis angerichtet.

Hiihnerkraitbriihe. den

Zwei alte Hiihner werden mit 3 Pfund Kalbbeinfleisch und

6 Liter Wasser aufs Feuer gebracht und sechs Stunden lang
gekocht. Nachdem die Briithe drei Stunden gekocht hat, fiigt
man Sellerie, Lauch, Mohrriibe, Zwiebel und etwas Salz hinzu. Brd
Wenn die Briithe bis auf 2 Liter eingekocht ist, gibt man sie not
durch ein Haarsieb, entfettet sie, schmeckt sie ab und sterili- s

siert sie 60 Minuten bei 100°. ynd

Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase erwirmt und But
mit einigen Eidottern und 10 Tropfen Wiirze verriihrt, ehe ol
man sie anrichtet. wi

Hiihnerbriihe von Hiihner-Ausgenehmsel.

Zwolf Pfund Ausgenehmsel (Hals und Magen) werden ge- gel
waschen, mit 6 Liter kaltem Wasser aufs Feuer gebracht und
3 Stunden langsam gekocht. Nach dieser Zeit gibt man Sellerie,

Mohrriibe, Zwiebel und Lauch an die Suppe und l4Bt sie noch Al
zwei Stunden lang weiterkochen, Dann gibt man sie durch ein &l
Haarsieb, salzt sie, wiirzt sie mit Wiirze und sterilisiert 60 Min. W
bei 100°. Dies ist eine kriftige, wohlschmeckende Briihe, die i
steif gallertiert. i
bei

Kalbileischsuppe (4 Personen). sl

Ein Piund rohes Kalbfleisch wird wiirfelig geschnitten. geh
Dann 148t man 50 ¢ Butter zergehen und brit das Fleisch mit in

60 g Perlgerste, einem Stiick Sellerie, Zwiebel, gelbe Riibe und
Lauch leicht an. Sodann fiigt man 114 Liter Wasser hinzu, so-
wie das nétige Salz und 148t die Suppe 114 Stunden lang lang-

sam kochen. Man treibt sie durch ein Haarsieb, schwenkt das &
Fleisch in heiBem Wasser ab, schneidet es zierlich zurecht und ik
gibt es in die Suppe zuriick. Dann sterilisiert man sie 60 Min. Da
bei 100°, far
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Beim Anrichten verriihrt man die Suppe mit einem Eigelb
und einigen Tropfen Wiirze,

Dunkle Kalbileischsuppe mit Sago (4 Personen).

Ein Pfund Kalbfleisch wird wiirfelig geschnitten. Dann lafBt
man 50 g Butter zergehen und brét das Fleisch mit einem Stiick
Sellerie, Zwiebel, gelbe Riibe und Lauch goldbraun. Dann gibt
man 2 Liter Wasser und das nétige Salz hinzu und lafit die
Suppe ganz langsam drei Stunden kochen. Man gibt sie durch
ein Haarsieb, figt 3 EBléffel ausgequollenen Sago hinzu und
sterilisiert eine Stunde bei 100°.

Dunkle Kalbfleischsuppe mit Reis (4 Personen).

Drei EBléffel voll Reis werden fast weich gekocht und vor
dem Sterilisieren in die Suppe gegeben.

Kalbshirnsuppe.

Aus frischen Kalbsknochen wird auf folgende Weise eine
Briihe gekocht. Man réstet sie leicht mit Butter an, gibt das
notige Wurzelwerk, Wasser und Salz hinzu und kocht sie lang-
sam 2—3 Stunden. Inzwischen hat man Kalbshirn gewissert
und gehidutet. Man schneidet es in Wiirfel, dampft es mit
Butter an, fiillt mit Kalbsbrithe auf und kocht die Suppe noch
eine halbe Stunde, streicht sie durch ein mittelfeines Sieb,
wiirzt sie mit Wiirze und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. Man
rechnet auf je 34 Liter Briihe ein Hirn.

Beim Anrichten wird die Suppe mit saurem Rahm und Ei-
gelb abgeriihrt.

Kalbslungensuppe.

Eine Kalbslunge nebst Herz wird gewéssert und von allem
Abfall befreit in Palmin braun angebraten; Zwiebel, Sellerie,
gelbe Riibe und Lauch brit man mit an. Dann gieBt man heilles
Wasser hinzu, etwa 414,—5 Liter, sowie das nétige Salz und
kocht das Fleisch weich. Dann hebt man es aus der Briihe,
148t es verkiihlen, schneidet es in zierliche Wiirfel und stellt es
beiseite. Inzwischen hat man die Lungenbriithe durch ein Haar-
sieb gegeben und soviel Gerste darin gekocht, daB sie leicht
gebunden ist. Dann fiillt man die Suppe mit den Fleischwiirfeln
in Glaser und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Kalbsnierensuppe.

Eine Kalbsniere wird fein gewiegt und in Butter ange-
dampft. Dann fiigt man 114 Liter Wasser hinzu, Salz und das
notige Wurzelwerk und kocht die Suppe langsam 2 Stunden.
Dann gieBt man sie durch ein Haarsieb, gibt 2 EBI6ffel halb
gar gekochten Reis hinein und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.
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Kalbsmilchsuppe.

Ein Pfund Kalbfleisch wird in Wiirfel geschnitten, mit
kaltem Wasser aufgesetzt und zu Kraftbriihe (34 Liter) ge-
kocht. Dann siebt man die Briihe durch und kocht in derselben
ein Blatt gut gewiisserte Kalbsmilch ganz weich (etwa eine
Stunde). Dann gibt man die Brithe durch ein Haarsieb, beireit
die Kalbsmilch von Haut und Abfall und driickt sie durch ein
groBeres Sieb in die Brithe. Man sterilisiert sie 60 Minuten bei
100°, Beim Anrichten zieht man die Suppe mit Eigelb ab.

Kaninchensuppe 1.

Ein Kaninchen wird wie zum Braten vorbereitet. Die
Bauchlappen 148t man fort. Man briat das Kaninchen mit Butter
und Schmalz zu schéner, goldbrauner Farbe an; Zwiebel, Sel-
lerie und gelbe Riibe réstet man mit. Dann fiillt man mit
heiBem Wasser auf, gibt Salz, einen Kalbsfu}, einige Pfeffer-
kérner und eine Gewiirznelke an die Suppe und kocht sie so
lange, bis das Fleisch weich ist. Darauf 16st man dieses von
den Knochen, gibt die Knochen in die Brithe zuriick und kocht
diese 2 Stunden lang weiter. Hiernach gieBt man die Suppe
durch ein Sieb, gibt das feingewiegte Fleisch hinein und sterili-
siert die Suppe 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase erhitzt. Dann
148t man Mehl in Palmin gar werden, fiillt mit der Brithe auf
und gibt, wenn die Suppe glatt gekocht ist, das gehackte
Fleisch hinein.

Kaninchensuppe IL

Ein Pfund Kalbsknochen wird mit Sellerie, Zwiebel, gelber
Riibe und Lauch sowie einem nach Angabe zerteilten Kaninchen
goldbraun geréstet. Dann fiillt man mit Wasser auf, gibt Salz
und eine Gewiirznelke hinzu und kocht die Suppe so lange, bis
das Fleisch sich durchstechen 14Bt. Darauf 16st man es von den
Knochen, 148t es verkiihlen und kocht die Suppe, in die man
die Knochen zuriickgibt, zwei Stunden lang weiter. Aus dem
abgeldsten Fleische werden Kl6Bchen hergestellt. Auf 15 Pfund
Kaninchenfleich rechnet man 14 Plund Speck und ein halbes
eingeweichtes Brotchen. Alles zusammen treibt man mehrere
Male durch die Fleischmaschine, gibt Salz, Pfeffer, ein wenig
geriebene Zwiebel und ein Ei hinzu und formt gleichmébBige
Kl6B8chen. Die Suppe wird durch ein Haarsieb gegeben; man
gibt ein halbes Glas Rotwein an dieselbe, 14Bt, wenn sie kocht,
die Klé8chen darin gar werden, fiillt in Glaser und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase erwarmt und mit
einigen Tropfen Wiirze gewdirzt.
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Kartoifelsuppe.

Kartoffeln werden geschilt, gevierteilt und in reichlich
kaltem Wasser auf Feuer gebracht. Dann fiigt man Salz hinzuy,
ein Stiick Sellerie, Mohrriibe und Lauch und reichlich in Butter
geddmpfte Zwiebelscheiben, und kocht die Kartoffeln weich.
Dann hebt man das Suppengewiirz aus der Suppe, streicht diese
durch ein Sieb und sterilisiert sie 90 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase erwdrmt und
mit einem Stiickchen frischer Butter verriihrt.

Kartotielsuppe (fein).

Kartoffeln werden geschilt, gevierteilt und mit frisch-
gekochter Fleischbriihe aufs Feuer gebracht. Dann fiigt man
Salz hinzu, Sellerie, Mohrriilbe und Lauch und reichlich in
Butter geddmpfte Zwiebelscheiben und kocht die Kartoffeln
weich. Hierauf streicht man die Suppe durch ein Sieb, gibt
reichlich fein gchackte Petersilie hinzu und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase erwdrmt und
mit einem Stiickchen frischer Butter, saurem Rahm. Eigelb und
einigen Tropfen Maggis-Wiirze abgeriihrt. Man reicht in Butter
gerostete WeiBlbrotschnitten dazu,

Kraitsuppe.

Grobgemahlene Griitze und grobgemahlenes Griinkorn,
alles zu gleichen Teilen, wird tiichtig gewaschen und mit Wasser
bedeckt tiber Nacht eingeweicht. Am anderen Tage gibt man
das Eingeweichte mit frischgekochter Kalbfleischbrithe aufs
Feuer, gibt Sellerie, Zwiebel, Lauch und gelbe Riibe hinzu, so-
wie das nétige Salz, und kocht die Suppe langsam 214 Stunden.
Dann hebt man das Suppengemiise heraus, streicht die Suppe
durch ein Haarsieb und fiillt sie, nachdem sie einmal aufgekocht
hat, in Glidser. Sterilisationsdauer 90 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase erwdrmt und
mit Eigelb, saurem Rahm, Wiirze und einem Stiickchen
frischer Butter abgeriihrt.

Krattbriihe (4 Personen).

2 Piund Ochsenbeinfleisch werden in kleine Stiickchen ge-
schnitten, mit einem Stiick Mohrriibe, Sellerie und Lauch mit
114, Liter kaltem Wasser aufs Feuer gesetzt und drei Stunden
langsam gekocht. Man kann die Brithe auch, anstatt sie oben
auf die Herdplatte zu stellen, im Backofen ziehen lassen. Nach
drei Stunden wird sie durch ein dichtes Tuch filtriert, gesalzen
und sterilisiert 1 Stunde bei 100°.
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Kraitbriithe (10 Personen).

Vier Piund Ochsenbeinfleisch, zwei Kalbsfiife, Suppen-
gewiirz, Maggis-Wiirze.

Das Fleisch wird in kleine Wiirfel geschnitten, die Kalbs-
fiiBe zerhackt, Sellerie, Lauch, gebrdunte Zwiebel und Mohr-
riitbe zum Gebrauch vorgerichtet und alles zusammen mit 314
Liter Wasser aufs Feuer gesetzt. Das Fleisch mufl im Dampf-
topf 4 Stunden langsam ziehen. Dann wird die Briihe durch ein
Tuch gegeben, entfettet, mit Salz und 1 Teeloffel Maggis-
Wiirze gewlirzt und sterilisiert.

Braune Krattbriihe.

Ein halbes Pfund Ochsenbeinfleisch wird mit 1 Pfund
Suppenknochen goldbraun gebraten. Dann gibt man Sellerie,
gelbe Riibe, Zwiebel und Lauch hinzu, rostet alles auch leicht
an, fiillt mit 3 Liter Wasser auf und gibt 1 Pfund eingekerbte
Milz, sowie das nétige Salz an die Suppe und kocht sie langsam
4 Stunden. Dann gibt man sie durch ein Haarsieb, wiirzt sie
mit einigen Tropfen Wiirze und sterilisiert 1 Stunde bei 100°.

Die Suppe wird mit verlorenen Eiern serviert.

Krammetsvogelsuppe.
(3 Krammetsvogel 1 Liter Suppe).

Das Brustfleisch der Krammetsvégel wird mit einem
scharfen Schnitt von den Knochen geldst, mit Salz bestreut und
in Butter gar geddmpft. Dann stellt man sie zur Seite. Die
Végel werden ausgenommen, die Gerippe im Morser zer-
stampit Herzen, Lebern und Magen klein geschnitten und alles
zusammen in Butter angebraten, indem man ein Stiick Sellerie,
gelbe Riibe und Zwiebel mitrostet. Darauf fiillt man mit frisch-
gekochter Kalbsknochenbriihe auf, salzt leicht und kocht die
Suppe langsam zwei Stunden. Hiernach gibt man sie durch ein
Sieb, wiirzt sie mit etwas Wiirze und fiillt die Suppe mit dem
zierlich zurechtgeschnittenen Brustfleisch in Gléaser. Sterili-
sationsdauer 60 Minuten bei 100°.

Krebssuppe I (2 Liter).

20 Krebse werden in kochendes Wasser geworfen, in das
man, damit es nicht mit kochen nachlaBt, einen glithenden
Schiirhaken halt. (Die Krebse sind auf diese Weise sofort tot.)
Man 16st die Schwianze aus, reinigt die Krebse von Darm und
Galle und zerstéBt alle Schalen im Mérser. 34 Pfund Butter
1aBt man zergehen, aber nicht braun werden. In dieser rostet
man die Krebsschalen an, bis sie hochrot sind, fiillt mit 314 Liter
aus Rindfleisch und Kalbbeinfleisch gekochter Bouillon auf und
kocht die Suppe 3 Stunden. Die Krebsbutter schépft man so-
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fort ab, wenn sie steigt, und stellt sie beiseite. Die Suppe wird
durchgegeben und die Krebsschwinze werden in derselben 10
Minuten gekocht. Dann gibt man die Krebsbutter in die Suppe
zuriick und Hillt die Suppe ein. Man sterilisiert 120 Minuien
bei 100°, Beim Gebrauche bindet man die Suppe leicht mit
Mehl, das man in Butter gar gemacht hat, und riihrt sie vor dem
Anrichten mit saurem Rahm, zwei Eidottern und einigen
Tropfen Wiirze ab.

Krebssuppe II (Resteverwertung).

Die Krebsschalen werden nochmals in Butter angerdstet
und mit Bouillon ausgekocht. Man stellt auf diese Weise eine
einfache Krebssuppe her, die man wie angegeben fertig macht,
sterilisiert und anrichtet.

Linsensuppe.

Linsen werden gut verlesen, mehrere Male tiichtig ge-
waschen und mit Wasser bedeckt uber Nacht eingeweicht. Dann
setzt man sie in diesem Wasser aufs Feuer (nur in einem irdenen
oder ganz emaillierten Topi, da sich Linsen leicht verfiarben und
schwarz werden). Ein Stiickchen Sellerie, eine halbe gzlbe
Riibe, einen ganzen Stengel Lauch und eine in Scheiben ge-
schnittene, in Fett leicht angebratene Zwiebel rechnet man auf
je 1 Pfund Linsen. Man schmilzt die Suppe mit gutem Braten-
fett. Die Linsen werden, wenn sie ganz weich sind, mit dem
Suppengewiirz durch ein Sieb gestrichen, mit Salz, ein wenig
Pieffer und Wiirze abgeschmeckt und sterilisiert 90 Minuten
bei 100°.

Linsensuppe mit Rebhuhn (4 Personen).

Ein altes Rebhuhn wird dressiert, mit Speck umwickelt, in
Butter gebraten und durchgediinstet. Dann 16st man die Brust
ab, stellt sie zur Seite und schlidgt die Knochen klein. 250 g
iiber Nacht geweichte Linsen werden in reichlich kaltem
Wasser aufs Feuer gebracht; wenn das Wasser kocht, giet man
es ab und gibt folgendes an die Linsen: 114 Liter heiles Wasser,
Salz, die Rebhuhnknochen sowie 1 Pfund Kalbsknochen und
eine Zwiebel, ein Stiick Sellerie und Lauch. Darauf kocht man
die Linsen langsam ganz weich, hebt das Suppengemiise heraus,
streicht die Suppe durch ein Haarsieb und gibt sie mit dem in
zierliche Stiickchen geschnittenen Brustfleisch in die Glaser.
Man sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Mock-turtle-Suppe.

Der Kalbskopt wird genau vorbereitet, wie bei Kalbskopf
en tortue. Nur kocht man gleich einige Pfefferkérner und
zwei Gewiirznelken mit. Den weichgekochten Kopf schneidet
man in zierliche Stiicke (etwa einen halben Finger lang und
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fingerbreit). Die Brithe wird durchgesiebt und mit frisch-
gekochter Kraftbrithe gemischt. Dann wiirzt man sie mit
scharfem Pleffer und Madeira, fiigt Fleischextrakt und Wiirze
hinzu, fiillt sie mit den Kalbskopistiickchen in Glaser und
sterilisiert 1 Stunde bei 100°.

Mohrriibensuppe L

Ein Pfund groBe Mohrriiben wird geputzt, gewaschen und
in diinne Scheiben geschnitten und mit Butter (etwa 30 ¢) an-
gedimpft. Dann fiilt man mit Wasser auf, salzt leicht und 148t
die Riiben ganz weich kochen. Dann streicht man sie durch
ein Sieb, fiillt soviel Wasser auf, daB die Suppe 114 Liter mift,
salzt noch nach Geschmack nach und wiirzt die Suppe mit
cinem Teeltffel Wiirze.

Vier EBloffel Reis (ungekocht gemessen) werden weich ge-
kocht, aber so, daB der Reis ganz bleibt, und vor dem Sterili-
siren unter die Suppe gemischt, Sterilisierzeit 60 Min. bei 100°.

Mohrriibensuppe IL
Acht EBlsffel voll ausgequollener Tapioka werden vor dem
Sterilisieren unter die Suppe gemischt.

Mobhrriibensuppe IIL
Die Mohrriiben werden, wie schon angegeben, vorbereitet,
statt mit Wasser mit kriftiger, aus Ochsen- und Kalbbeinfleisch
gekochter Briithe aufgefiillt und nach dem Durchgeben mit einem
Teelbffel Liebigs Fleischextrakt aufgekocht und mit einem Tee-
16ffe]l Maggis-Wiirze gewiirzt. Die Suppe wird mit gerdsteten
Semmelschnitten oder Eierstich serviert. ]

Mohrriibensuppe IV. .
In die fertiggestellte Suppe werden vor dem Sterilisieren sehe
sechs EBléffel ausgequollener Tapioka gegeben.

Nierensuppe. freit
Ein Pfund Ochsennieren wird fein gewiegt. Dann ldBt man il
Butter — oder halb Butter und halb gutes Fett — zergehen, fill
réstet ein Stiick Sellerie, Mohrriibe, Lauch und eine fein ge- Farh
schnittene Zwiebel darin an, gibt die Niere hinein und rostet Stun
diese goldbraun, fiillt mit irischgekochter Kalbsknochen- i
brithe auf und 14Bt die Suppe langsam zwei Stunden kochen. feis
Dann gibt man sie durch ein Sieb, liest das Suppengewiirz aus 3
den Nierenstiickchen aus, wiegt sie wiederum fein und gibt sie dio ¢
in die Suppe zuriick. Diese schmeckt man mit Salz und Wiirze I
ab und sterilisiert 1 Stunde bei 100°. 60 §
30
1:) BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Bad .
en-Wiirttemberg



BADISCHE

Beim Gebrauche kann die Suppe mit Mehl gebunden wer-
den, doch serviert man sie auch ungebunden mit gerdsteten
WeiBBbrotschnittchen.

Ochsenschwanzsuppe (4 Personen).

Ein Ochsenschwanz (2 Pifund) wird gewaschen, in zwei
Finger breite Stiicke geschnitten und mit 14 Sellerie, einem
Stiick Mohrriibe und Lauch, einer Zwiebel und 70 ¢ klein ge-
schnittenem rohen Schinken in Butter angebraunt. Dann fillt
man die Suppe mit 13/ Liter Wasser auf, gibt zwei zerschlagene
Kalbsfiile hinzu, etwas Salz, Pfefferkérner und zwei Gewiirz-
nelken und 148t die Suppe langsam 214,—3 Stunden kochen.
(Der Ochsenschwanz muBl weich sein, doch darf das Fleisch
nicht zerfallen,) Darauf gibt man die Suppe durch ein Haar-
sieb, 148t sie erkalten, entfettet sie, kocht die Brithe nochmals
auf und wiirzt sie mit etwas Cayenne-Pleffer, einem Teeloffel
Fleischextrakt, einem halben Teel6ffel Maggis-Wiirze und
cinem Glas Madeira. Die Fleischstiickchen werden von Fett
und Knorpel gelost, in Stiickchen geschnitten und in die Suppe
gegeben, die man sofort sterilisiert 1 Stunde bei 100°.

Beim Gebrauche 148t man die Suppe klar oder vermischt
sie mit sterilisiertem Tapioka (vier EBléffel voll auf diese
Portion).

Petersiliensuppe.
GD Reichlich feingewiegte Petersilie wird in Butter ange-

dimpft. Dann fiillt man mit einer recht kriftigen, mit allen
Suppengemiisen gekochten Fleischbriihe, die man entfettet hat,
auf und kocht die Suppe 20 Minuten. Darauf fiillt man die
Suppe in Gldser und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird Mehl in Butter gar gemacht und mit
der Suppe aufgekocht. Man riihrt sie mit saurem Rahm, Ei-
dottern und Wiirze ab und reicht in Palmin gebackene Semmel-
scheiben dazu.

Rebhuhnsuppe (Restverwertung).

Rebhuhngerippe werden von allem anhaftenden Fleisch be-
freit und im Morser zerstampft. Dann brdt man sie mit Butter
an — Sellerie, Lauch, Mohrriibe und Zwiebel réstet man mit —,
Hillt mit Wasser auf, gibt ein wenig gebrannten Zucker (der
Farbe wegen) an die Suppe, salzt sie leicht und kocht sie zwei
Stunden. Darauf gibt man sie durch ein Haarsieb, schmeckt
sie ab, wiirzt sie mit Wiirze und gibt das feingewiegte Rebhuhn-
fleisch hinein.

Man gibt vor dem Sterilisieren ausgequollenen Tapioka in
die Suppe oder man bindet sie beim Gebrauche mit ange-
rostetem Mehl, mit dem man sie aufkocht. Sterilisierzeit
60 Minuten bei 100°.
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Sauerampier-Suppe.

Frischer Sauerampfer wird verlesen, gewaschen und fein
gewiegt. Dann 148t man ihn in Butter anddmpfen, fiillt mit
einer recht kraftigen (mit allen Suppengemiisen gekochten)
Fleischbriihe auf, die man durch ein Sieb gegossen und entiettet
hat, Darauf 148t man die Suppe 20 Minuten kochen, fiillt sie
in Glaser und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe mit Mehl aufgekocht, mit
Wiirze gewiirzt und mit saurem Rahm und Eidottern abgeriihrt.
Man reicht gebackene Semmelscheiben dazu.

Schinkenbriihe.

Die Briihe eines frischgekochten Schinkens wird heill in
vorgewirmte Gliser gefiillt und 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Schwarzwurzelsuppe.

Man kocht eine kriftige Kalbsknochenbriihe, leicht ge-
salzen, mit allem Suppengemiise, gieBt sie durch ein Haarsieb,
entfettet sie und 1iBt sie verkiihlen. Inzwischen putzt man
Schwarzwurzeln, schneidet sie in zierliche Stiickchen und wirit
sie bis zum Gebrauch in kaltes Wasser, dem man auf 1 Liter
zwei EBléffel Mehl und einen EBloffel Essig beigefiigt hat.
Dann wischt man die Schwarzwurzeln, fiillt sie mit der Kalb-
fleischbriihe in Gliaser und sterilisiert (fe nachdem die Schwarz-
wurzeln zart oder weniger zart sind) 90 bis 120 Minuten. Beim
Gebrauche wird Mehl in Butter sowie mit der abgegossenen
Brithe gar gemacht. Darauf gibt man die Schwarzwurzeln in
die Suppe, 14Bt sie griindlich heil werden und rithrt die Suppe
mit Eidottern, saurem Rahm und einigen Tropfen Wiirze ab.

Spanische Zwiebelsuppe L.

Zwei Pfund geschilte spanische Zwiebeln werden in
Scheiben geschnitten und in kochendem Wasser einmal aufge-
wallt. Dann gieBt man sie auf ein Sieb und 148t sie abtropfen.
Darauf 148t man Palmin zergehen, rostet die Zwiebelscheiben
ein wenig darin an, fiillt mit 2 Liter Wasser auf, gibt das nétige
Salz an die Suppe, sowie ein Stiick Sellerie und kocht die Suppe
zwei Stunden. Dann streicht man sie fest durch ein Sieb, gibt
sie in Glaser und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase erwirmt. Dann
148t man Palmin zergehen und Mehl darin gar werden, fiillt mit
der Suppe auf, kocht sie glatt und gibt, auf 1 Liter Suppe ge-
rechnet, 2 EBléffel geriebenen Parmesankése hinzu. Man riihrt
die Suppe mit Eigelb, saurem Rahm und einigen Tropfen Wiirze
ab und gibt in Palmin gebackene Semmelscheiben dazu.
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Spanische Zwiebelsuppe II.

Aus 2 Pfund Kalbsknochen kocht man mit dem nétigen
Wurzelwerk 2 Liter klare Briihe. 2 Pfund spanische Zwiebeln
werden in Scheiben geschnitten, in kochendem Wasser einmal
abgekocht und abgetropit. Dann ddmpit man die Zwiebeln in
Butter an, fiillt mit der durchgegossenen Briithe auf und kocht
die Suppe zwei Stunden. Darauf treibt man sie durch ein Haar-
sieb, l4Bt sie wieder aufkochen und gibt FleischkléBchen in
die Suppe, die man in letzterer gar kocht. Hiernach fiillt man
die Suppe mit den KléBchen in die Gldser und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe mit Mehl, das man in
Butter angerdstet hat, aufgekocht und mit Eigelb, saurem Rahm
und einigen Tropfen Wiirze verriihrt.

Fleischklofichen zur spanischen Zwiebelsuppe.

125 g Kalbfleisch, 125 g Schweinefleisch, 62 ¢ Speck und
ein halbes eingeweichtes Brotchen werden mehrere Male durch
die Fleischmaschine getrieben, mit Salz, weillem Pieffer, einem
EBl5ffel gehackter Petersilie und einem Ei vermischt, zu gleich-
miBigen Kl6Bchen geformt und zugedeckt gekocht.

Spargelsuppe (fein).

Aus Ochsenfleisch und Kalbsknochen wird mit dem nétigen
Suppengewiirz eine kraftige, leichtgesalzene Briihe gekocht, die
man durch ein Haarsieb gibt und entfettet. Spargel werden in
geeignete Stiicke geschnitten, mit der Fleischbriihe in Glaser
gefiillt und zwei Stunden bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche wird Mehl in Butter gar gemacht und mit
der abgegossenen Briihe aufgekocht. Dann gibt man die Spargel-
stiicke in dieselbe und 148t sie heil werden.

Die Suppe wird mit Ei abgeriihrt und mit einigen Tropfen
Wiirze gewiirzt.

Spargelsuppe (einfach).

Man 148t Palmin oder gutes Fett zergehen und Mehl darin
gar werden, Dann fiillt man mit Wasser und Spargelbriihe (von
sterilisiertem Bruchspargel abgegossen) auf, kocht eine glatte
gebundene Suppe, in der man die Spargelstiicke heill werden
148t. Man wiirzt die Suppe mit einigen Tropfen Wiirze und
riihrt sie mit Eigelb ab.

Spinatsuppe.

Feingewiegter Spinat wird mit Butter angeddmpft. Dann
fiillt man mit einer recht kriftigen, mit allen Suppengemiisen
gekochten Fleischbrithe auf und kocht die Suppe 20 Minuten,
Darauf fiillt man die Suppe in Gldser und sterilisiert 60 Min.
bei 100°.
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Beim Gebrauche wird Mehl in Butter gar gemacht und mit
der Suppe aufgekocht. Man riihrt sie mit Eigelb, saurem Rahm
und Wiirze ab und gibt gebackene Semmelscheiben dazu.

Suppe aus weiflen Bohnen und Mohrriiben.

WeiBe Bohnen werden tiichtig gewaschen und iiber Nacht
eingeweicht. Ebensoviel Mohrrilben werden geschdlt und in
runde Scheiben geschnitten. Dann bringt man die abgegossenen
Bohnen mit den Mohrriiben aufs Feuer, fiillt mit Wasser auf,
gibt das nétige Salz hinzu, sowie Sellerie, Zwiebel und Lauch
und kocht die Suppe, bis die Bohnen zerfallen. Darauf streicht
man sie durch ein Sieb, kocht sie glatt, schmilzt die Suppe mit
Palmin und gibt, auf 1 Liter Suppe gerechnet, eine Messer-
spitze Zucker hinzu. Beim Gebrauche wird die Suppe im Glase
erwirmt, mit einigen Tropfen Wiirze gewiirzt und mit in Palmin
gebackenen Semmelscheiben serviert.

Suppe aus Génseabiillen.

Das mit der jungen Gans gebratene Ginseklein wird, wenn
die Sauce fertig ist, aus dem Briter genommen. Herz und
Magen schneidet man in kleine Stiicke, Hals, Kopf und Finge
werden verhackt und alles zusammen mit einigen Kalbsknochen
in Butter angebraten. Dann fiillt man mit heiBem Wasser auf
und gibt Sellerie, Lauch, gelbe Riibe und gebriaunte Zwiebel an
die Brithe und kocht dieselbe zwei Stunden. Darauf gibt man
sie durch ein Haarsieb, salzt sie und 14Bt — je nach Geschmack
— feinen oder groben GrieB hineinlaufen. Ist dieser gar, so
wiirzt man die Suppe mit einigen Tropfen Wiirze und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

Taubensuppe.

Zwei Pfund Kalbbeinfleisch wird klein geschnitten und mit
4 Liter Wasser und etwas Salz aufs Feuer gebracht. Nach einer
Stunde fiigt man zwei zerteilte kleingeschlagene Tauben hinzu
(das Brustfleisch wird ausgeldst und zur Seite gestellt) und
Sellerie, Lauch, Zwiebel und gelbe Riibe, kocht nach einer
weiteren Stunde dies Taubenbrustfleisch in der Briihe weich
und gieBt diese durch ein Haarsieb. 130 g Perlgerste wird
blanchiert und mit der Fleischbriihe weich gekocht. Dann
schneidet man das Taubenfleisch in zierliche Stiicke, gibt es
in die Suppe, fiillt diese in Glaser und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°,

Beim Gebrauche wird ein Stiickchen frischer Butter und
einige Tropfen Wiirze an die erwidrmte Suppe gegeben.

Tomatensuppe I (4 Personen).

Ein Pfund Tomaten wird in Scheiben geschnitten, mit etwas
Butter angedéimpft (etwa 20 g), mit kraftiger Bouillon aufgefiillt
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(etwa 114 Liter) und eine Stunde lang gekocht. Sodann streicht
man die Suppe durch ein Haarsieb, fiillt sie in Glaser und steri-
lisiert eine Stunde bei 100°, Sie kann ungebunden oder mit
angeriihrtem Mehl gedickt und aufgekocht werden. Vor dem
Anrichten fiigt man einen halben Teeldffel Wiirze hinzu, d. h.
auf die ganze Portion gerechnet, und serviert die Suppe mit ge-
rosteten Semmelschnitten.

| Tomatensuppe II,

Ein Viertelpfund roher Schinken und 1 Pfund Kalbfleisch
werden in Wiirfel geschnitten, Dann 148t man Butter zergehen,
brat das Fleisch von allen Seiten an, schneidet 1 Pfund recht
reife Tomaten in Scheiben und démpft sie ebenfalls leicht an,
Dann fiillt man 2 Liter Wasser auf, gibt Salz, Zwiebel, Sellerie
und Lauch an die Suppe und kocht sie ganz langsam 2 Stunden.
Dann streicht man sie durch ein feines Sieb und sterilisiert
60 Minuten bei 100°. Die Suppe wird nach Belieben klar oder
mit Mehl verdickt serviert. Man riithrt sie mit Eigelb und
saurem Rahm ab und wiirzt mit einem halben Teeloffel Wiirze.

Tomatensuppe mit Grie8.

Man 148t Palmin oder gutes Fett zergehen und ddmpft ein
Pfund in feine Scheiben geschnittene Tomaten darin an. Dann
gibt man Zwiebel, Sellerie und Lauch hinzu, sowie zwei Liter
Wasser und das nétige Salz und kocht die Tomaten weich.
Hierauf streicht man die Suppe durch ein Haarsieb und 140t
feinen GrieB darin gar kochen. Alsdann fiillt man die Suppe
in Gldser und sterilisiert 30 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Suppe mit Eigelb, saurem Rahm,
einem Stiickchen frischer Butter und einigen Tropfen Wiirze
verriihrt,

Tomaten-Kartoifelsuppe.

Ein halbes Pfund Tomaten wird in Scheiben geschnitten
und mit einigen Zwiebelscheiben in Butter angedampit. Dann
gibt man 1 Pfund geschilte, gewiirfelte Kartoffeln hinzu, Sellerie
und Lauch, fiillt mit Wasser auf, salzt die Briithe und kocht sie,
bis die Kartoffeln zerfallen. Dann streicht man die Suppe durch
ein Sieb und sterilisiert 60 Minuten bei 100°, Beim Gebrauche
wird die Suppe mit saurem Rahm, Eidotter und einigen
Tropten Wiirze abgeriihrt.

Tomatensuppe mit Reis.

Ein Pfund Tomaten wird in Scheiben geschnitten und mit
Zwiebel, Sellerie und Lauch in Butter angedampft. Dann giel3t
man 114 Liter Wasser hinzu, gibt Salz an die Suppe und 148t
sie eine Stunde lang kochen. Dann streicht man sie durch ein
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Sieb, gibt drei EBloffel Reis (ungekocht gemessen) hinzu, der
gar gekocht wurde, und sterilisiert 30 Minuten bei 100°,

Die Suppe wird beim Servieren mit Eigelb und saurem
Rahm abgeriihrt und mit Wiirze gewiirzt.

Weile Bohnensuppe.

Weile Bohnen werden mehrere Male gewaschen, iiber
Nacht eingeweicht und in einem emaillierten oder irdenen Topf
aufs Feuer gebracht. Dann rdstet man Suppengewiirz in
frischem Fett an; auf 1 Pfund Bohnen den vierten Teil eines
kleinen Selleriekopfes, eine mittelgroBe Zwiebel, eine halbe
Mohrriibe und einen halben Stengel Lauch, gibt dies zu der
Suppe und salzt diese leicht. Sind die Bohnen ganz weich,
streicht man die Suppe durch ein Sieb, schmeckt sie ab und
sterilisiert sie 90 Minuten bei 100°.

|
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II. Gekochtes Fleisch.

Ente gekocht.
Aus 1 Piund Kalbbeinfleisch und 1 Pfund Kalbsknochen

kocht man eine leichtgesalzene Briihe; wenn diese abgeschaumt
ist, gibt man das Klein von einer Ente, sowie ein Stiick Sellerie,
gelbe Riibe, Lauch und einige Zwiebelscheiben hinzu, kocht
zwei Stunden langsam weiter und gibt eine fleischige Ente in
die Brithe. Diese kocht man, bis sie sich gut durchstechen
14Bt, hebt sie aus der Briihe, tranchiert sie, gibt sie in Gléser,
iibergieBt mit der durchgegebenen kurz eingekochten Briihe
und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwarmt und
mit verschiedenen Saucen angerichtet.

Sauce L

20 ¢ Mehl werden in 30 g Butter angedampft, mit einem
halben Liter Entenbriihe aufgekocht und 2 EBléffel Petersilie
mit der Sauce aufgekocht.

Sauce II, III, IV mit Esdragon, Dill oder Kapern.

Entenklein.

Das Klein von drei Enten wird geputzt und gewaschen und
mit 1 Pfund magerem Schweinefleisch und einem Kalbsful mit
Wasser bedeckt aufs Feuer gebracht. Dann fiigt man das notige
Salz hinzu, sowie ein Stiick Sellerie, Zwiebel und Lauch, einige
Pfefferkérner, ein Lorbeerblatt und eine Gewiirznelke und
kocht das Entenklein gar. Das Schweinefleisch wird in
Scheiben geschnitten, mit dem Entenklein in Glaser gefiillt, die
Brithe durch ein Sieb dazu gegossen und 60 Minuten bei 100°

sterilisiert.
Man kann das Entenklein in verschiedenen Saucen an-
richten.
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Sauce L

Man 148t Mehl mit Palmin anrosten, fiillt mit der Enten-
kleinbriihe auf, kocht sie glatt und gibt die Fleischstiicke hinein.

Sauce Il

Man 148t Palmin zergehen und Mehl darin braun werden,
fiillt mit Entenkleinbrithe auf und kocht eine glatte Sauce, der
man, auf 14 Liter gerechnet, einen Teeldffel Zucker und zwei
EBlsffel Citrovin-Essig beifiigt.

Gans als Ragout.

Eine Gans wird in Stiicke zerlegt und nebst zwei Kalbs-
fiilBen mit Wasser, Salz und Wurzelwerk weich geddampft.
Dznn nimmt man die Stiicke aus der Briihe, legt sie in Fleisch-
gliser, indem man die Kalbsfiile zuriicklaBt, und {ibergieBt sie
mii der durchgesiebten entfetteten Brithe. Dann werden sie
sterilisiert.

Vor dem Anrichten kocht man die Ragoutsauce mit Braun-
mehl oder Weizenmehl auf.

Ganseklein.

Am besten sterilisiert man das Ginseklein von mehreren
Génsen zusammen; es besteht aus Herz, Kopf, Fliigel und dem
in Stiicke geschnittenen Hals, dem Magen und den Pioten. Man
gibt das Ginseklein in heiBem Wasser aufs Feuer, gibt Salz
Sellerie, Mohrriibe, Zwiebel und Lauch an die Briihe und kocht
das Ganseklein gar, fiillt es in Glaser und iibergieBt es mit der
kurz eingekochten, durchgesiebten Briithe. Man kann das
Ginseklein in verschiedenen Saucen auftischen:

1. Man 148t Mehl in Fett gar werden, fiillt mit der Géanse-
kleinbrithe auf und kocht eine glatte Sauce, in der man das
Gianseklein durchschwenkt.

2. Man 148t Mehl in Fett braun werden, fiillt mit der
Giansekleinbriihe auf, schiarft die Sauce mit Essig und etwas
scharfem Pfeffer und schwenkt das Fleisch darin durch.

Gekochtes Hammelfleisch in Hammelsbriihe.

ZweiPfund Kalbbeinfleisch werden mit 4 Liter Wasser aufs
Feuer gesetzt und langsam 5 Stunden gekocht. Dann gibt man
die Briithe durch ein Haarsieb, fiigt Salz und Suppenkraut hinzu
und gibt, wenn die Briihe kocht, ein Stiick Hammelfleisch (vier
Pfund Schulter oder Blatt) hinzu, das man langsam gar kocht.
Dann legt man das Fleisch in Gléiser, iibergieBt es mit der Briihe
und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Man kann ausgequollene Gerste in der Briihe mitkochen.
Diese gibt eine vorziigliche Suppe, doch empfiehlt es sich, etwas
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i klare Brithe zu sterilisieren. Beim Gebrauche wird das Fleisch
im Glase erwdrmt und folgende Sauce dazu serviert: Man laBt
Mehl in Hammelfett gar werden — aber so, daB es ganz weill
bleibt —, fiillt mit Hammelbriihe auf und kocht eine glatte, ge-
bundene Sauce, in die man auf je 14 Liter einen EBl6ffel Kapern
gibt und einmal mit aufkochen laBt.

Gekochtes Ochsenileisch in Fleischbriihe.

Das Fleisch wird in kochendem Wasser aufgesetzt; das
Wasser muBl das Fleisch ginzlick bedecken. Dann fiigt man
Salz, Sellerie, Mohrriibe und Lauch hinzu und einige gebréiunte
Zwiebelscheiben. Entweder man kocht einige Kalbsknochen
mit oder auf je 4 Piund Ochsenfleisch zwei Kalbsfiie, um die
Briihe geniigend zu gallertieren. Man siedet das Fleisch lang-
sam gar (aber nicht zu weich), driickt es in groBen Stiicken in
Sturzglaser, iibergieBt mit der durchgesiebten, entietteten
Briihe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. Die iibrige Fleisch-
brithe sterilisiert man klar oder mit Einlagen, wie Gemiise, Reis
oder Tapioka.

Gute, saftige Stiicke, zu gekochtem Ochsenfleisch geeignet,
sind: Mittelschwanzstiick und Decke von der Oberschale.
Rinderbrust ist ebenfalls sehr gut, muBl jedoch sehr lange
kochen. Das ZugieBen von Wasser wihrend des Kochens ist
ungiinstig fiir die Fleischbrithe und nimmt ihr den feinen

Geschmack.

Gekochtes Ochsenileisch in Zwiebelsauce.

Schéne Scheiben gekochtes Ochsenfleisch werden in
Fleischgliser gepackt und, mit Zwiebelsauce iibergossen,
60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Zwiebelsauce (34 Liter).

114, Pfund Zwiebeln werden in diinne Scheiben geschnitten,
mit 2 EBlffeln gestoBenem Zucker vermischt und in Butter
gebraunt. Dann gieBt man etwas Essig hinzu (je nachdem der-
selbe scharf ist, etwa 14 Liter), fiilllt mit Fleischbriithe auf und
kocht die Zwiebeln weich (eine Stunde). Dann streicht man
die Sauce durch ein Haarsieb und wiirzt sie mit etwas scharfem
' Pieffer (Paprika oder Cayenne) und einigen Tropfen Wiirze.
Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwédrmt, die
| Sauce mit angeriihrtem Mehl aufgekocht und das Fleisch darin
durchgeschwenkt.

Gekochte Ochsenzunge.

Aus Kalbsknochen wird mit dem nétigen Wurzelwerk eine
kraftige Briihe gekocht. Wenn diese mehrere Stunden lang ge-
kocht hat, gibt man eine gut gew#sserte Ochsenzunge in die
Brithe und kocht diese langsam gar. Dann hebt man sie aus
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der Briihe, zieht die Haut ab, befreit die Zunge von allem Ab-
fall, driickt sie in ein 2 Liter-Glas, iibergie8t mit der durch-
gesiebten Brithe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Zunge im Glase erwiarmt, in
Scheiben geschnitten und in Sauce bis zum Anrichten im
Wasserbade heifigestellt. (Siehe Sauce zu Kalbszungenragout,
[ ungenragout oder Kalbsmilchragout.)

Ochsenschwanz-Ragout.

Ein gebriihter Ochsenschwanz wird in Stiicke geschnitten
und mit Wasser bedeckt aufs Feuer gebracht. Dann fiigt man
Salz hinzu, einige Pfefferkérner, ein Stiick Sellerie, Zwiebel,
gelbe Ritbe und Lauch und einige gebrdunte Zwiebelscheiben
und 148t das Ganze zwei Stunden kochen. Dann hebt man die
Fleischstiicke aus der Briithe, braunt sie in Butter an, fiillt mit
der durchgesiebten Brithe auf, gibt ein halbes Weinglas voll
Madeira hinzu und dampit das Fleisch noch zwei Stunden. Dann
fiillt man es in Sturzglidser und sterilisiert 60 Min. bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Sauce mit Mehl verdickt, mit
einem Stiickchen frischer Butter verrithrt und mit einigen
Tropfen Wiirze gewiirzt.

Gekochtes Ochsenmaul fiir Ochsenmaulsalat.

Ein Ochsenmaul wird mit reichlich Wasser aufs Feuer ge-
bracht und mit einem Lorbeerblatt und einigen Plefferkérnern
weich gekocht. Dann hebt man es aus der Briihe, schneidet es
noch lauwarm in feine Scheiben und sterilisiert, nachdem man
mit der durchgesiebten Briihe aufgefiillt hat, eine Stunde
bei 100°,

Einige Stunden vor dem Gebrauch giet man das Fleisch
auf ein Sieb, 14Bt es ablaufen und macht es mit Oel, Essig,
Pieffer, Salz, Zwiebeln und einigen Tropfen Wiirze zu einem
pikanten Salat an.

Ochsenmaul-Ragout.

Ein sorgfiltis vorbereitetes Ochsenmaul wird mit reichlich
Wasser aufs Feuer gebracht. Dann gibt man folgendes hinzu:
Salz, Plefferkorner, zwei Gewiirznelken, ein Lorbeerblatt, einen
halben Selleriekopf, zwei grofe Zwiebeln, eine gelbe Riibe und
einen Stengel Lauch. Dann kocht man das Ochsenmaul lang-
sam weich, hebt es aus der Brithe und 148t es verkiihlen. Dann
befreit man das Ochsenmaul von allem Abfall, schneidet es in
feine Scheibchen, gibt es in Glaser und {ibergiet mit der kurz
eingekochten durchgegebenen Briihe. Dann sterilisiert man
60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwarmt. Dann
146t man Palmin zergehen, 148t Mehl darin gar werden, fiillt
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mit der Briihe auf und kocht eine glatte Sauce, in die man fein-
gewiegte Essiggurkenstiickchen, 1 EBléffel Citrovin-Essig und
einige Tropfen Wiirze gibt. In dieser Sauce schwenkt man die
Fleischscheibchen tiichtig durch und stellt das Ragout bis zum
Anrichten im Wasserbade heil.

Haschee von Ochsenherz.

Ein Ochsenherz wird reichlich mit Wasser bedeckt aufs
Feuer gebracht. Dann fiigt man folgendes hinzu: Salz, Pleffer-
kérner, zwei Gewdirznelken, zwei Lorbeerbliatter, Zwiebel-
scheiben (auf der Herdplatte gebraunt), frische Zwiebelscheiben,
ein Stiick Sellerie, gelbe Riibe und Lauch und 14 Liter nach
Vorschrift verdiinnten Citrovin-Essig. Dann kocht man das
Ochsenherz langsam weich, hebt es aus der Briihe, 148t es ver-
kiihlen, befreit es von allem Abfall und hackt das Fleisch recht
fein. Dann packt man es recht fest in Gliser, iibergieBt mit
der kurz eingekochten Briihe und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwirmt und
in folgender Sauce aufgekocht: Man |48t Palmin zergehen,
braunt Mehl darin an, kocht die Sauce mit der abgegossenen
Briihe glatt und wiirzt sie (auf 14 Liter Sauce gerechnet) mit
einem halben Teeléffel Wiirze.

Gekochtes Schweinefleisch.

Aus frischen Kalbsknochen wird eine Briithe gekocht. Wenn
sie mehrere Stunden gekocht hat, legt man ein Stiick
frisches Schweinefleisch hinein, gibt Sellerie, Lauch, Mohrriibe
und Zwiebel an die Brithe und kocht das Fleisch langsam gar,
aber nicht zu weich. Dann driickt man es in Fleischgliser,
iibergieBt mit der durchgesiebten Brithe und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

Frisches Schweinefleisch kocht eine vorziigliche Briihe.
Man kann auch frisches Gemiise, wie Spargel, Bohnen, Wirsing,
Blumenkohlréschen, in 1—13/4 Stunden mitkochen. Man rechnet
auf 34 Liter Bouillon etwa 100 g Gemiise.

Hirn.

Ganz firisches Ochsen- oder Kalbshirn wird in warmem
Wasser gewdssert und vorsichtig von allen blutigen H4uten be-
freit. Ein Liter Wasser wird mit Salz, einigen Pfefferkérnern
und etwas Zwiebel zum Kochen gebracht. Dann gibt man. das
Hirn hinein und kocht es eine Viertelstunde. In ein vorge-
wirmtes Glas getan, {ibergie8t man es mit der durchgesiebten
Briihe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.
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Hirn (gebacken).

Sterilisiertes Hirn wird in Scheiben geschnitten, mit Salz
und Pfeffer bestreut, in geschlagenes Ei getaucht und in Panier-
mehl (das man ebenfalls mit Salz und Pleffer mischt) gewilzt
und goldbraun gebacken.

Man serviert es zu Gemiise oder mit Sauce diable.

Hirn auf Oflinger Art (vorziiglich).

Ein sterilisiertes Ochsenhirn wird in Scheiben geschnitten
und im Wasserbade in folgender Sauce erwirmt:

Man 14Bt 80 g Butter zergehen, briat 100 g wiirfelig ge-
schnittenen rohen Schinken und 100 ¢ feingeschnittene Zwiebel
darin gelblich, streut 40 g¢ Mehl dariiber, 148t es gar werden und
fiillt mit 14 Liter heller Bouillon auf. Dann kocht man die Sauce
eine Stunde, streicht sie durch ein feines Sieb, gibt etwas
Cayenne-Pfeffer, 4 EBloffel geriebenen Parmesankise, etwas
Salz und 6 Tropfen Wiirze hinzu und kocht nochmals auf.
Darauf rithrt man zwei EBloffel sauren Rahm durch die Sauce
und gibt das Hirn hinein.

Hirn-Mayonnaise.

Sterilisiertes Kalbs- oder Ochsenhirn wird in Scheiben ge-
schnitten und mit einer Mayonnaisensauce, unter die man etwas
Senf riihrt, iibergossen. Man garniert die Schiissel mit hart-
gekochten Eiern, Kapern und sterilisiertem Garniergelee.

Hirn in Tomatensauce.

Sterilisiertes Hirn wird in Scheiben geschnitten und in
folgender Sauce im Wasserbade erwdrmt: Man 146t Mehl in
Butter gar werden, fiillt mit der Hirnbrithe auf und gibt einige
Loffel Tomatenpiiree in die Sauce, die man mit Paprika und
einigen Tropfen Wiirze wiirzt.

Hiihnerragout.

Ein Ragouthuhn (nicht mit den alten Suppenhiihnern zu
verwechseln) wird mit warmem Wasser aufs Feuer gesetzt.
Dann fiigt man Salz hinzu und einen zerschlagenen Kalbsful,
sowie ein Stiickchen Sellerie, Lauch und Zwiebel und kocht das
Huhn langsam weich, Darauf nimmt man es aus der Briihe, zieht
die Haut von Brust und Beinen ab und tranchiert das Huhn mit
den Knochen, die Brust in vier Teile, jedes Bein in zwei, den
Riicken 148t man zuriick., Hierauf driickt man das Fleisch fest
in ein Glas, iibergieBt es mit der durchgesiebten Brithe und
sterilisiert. Beifolgende Fleischkl6Bchen werden mit dem
Hiihnerfleische oder fiir sich allein sterilisiert (ebenfalls mit
Hiihnerbriihe iibergossen).
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Klé6Bchenzu Hiihnerragout.

Ein Viertelpfund gehacktes Schweinefleisch, 60 ¢ frischer
Speck, ein Ei, Salz, Pfeffer, die durch ein Sieb getriebene
Hiihnerleber, etwas geriebene Zwiebel und soviel geriebenes
Weilbrot, daB die Masse sich formen 1aBt, wird gut vermischt,
in Kl68chn geformt und 10 Min. in Hiihnerbrithe gekocht.

Beim Gebrauche wird auf folgende Weise eine dicke Sauce
gekocht: Man 148t Butter zergehen und Mehl in derselben gar
werden. Dann fiillt man mit der erwidrmten Hiithnerbriihe auf
und wiirzt die Sauce mit Zitronensaft. Hierauf schwenkt man
das Hiihnerfleisch in der Sauce durch, zieht diese mit Ei ab und
stellt das Ragout bis zum Gebrauch in ein Wasserbad. Die
K168chen werden auf ein Sieb gegossen, vor dem Anrichten
iiber das Ragout gestreut. Ein Reisrand von sterilisiertem Reis
vervollkommnet die Schiissel.

Kalbsherz-Ragout I (4 Herzen, 6 Personen).

Die Kalbsherzen werden in warmem Wasser aufs Feuer
gebracht, Dann fiigt man Salz hinzu, ein Stiick Mohrriibe, einige
Scheiben gebriunte Zwiebel und einige Plefferkérner, sowie auf
vier Herzen einen zerschlagenmen Kalbsful, und siedet die
Herzen langsam weich. Dann driickt man sie fest in Glaser
(nachdem man sie von Fett und Abfall befreit hat), tibergieft
sie mit der durchgesiebten Brithe und sterilisiert. Beim Ge-
brauche werden die Kalbsherzen in der Brithe erwadrmt, in
recht feine Scheiben geschnitten und in folgender Sauce auf-
gekocht: Man 148t gutes Bratenfett zergehen und Mehl darin
gar werden, Dann fiillt man mit der Briihe auf, kocht die
Sauce glatt und wiirzt sie mit einigen Tropfen Wiirze.

Kalbsherz-Ragout II.

Die Kalbsherzen werden in eine Mischung von Essig und
Wasser gelegt. Auf je vier Herzen fiigt man eine in Scheiben
geschnittene Zwiebel, 12 Pfefferkéorner, zwei Gewiirznelken und
ein Lorbeerblatt bei und 148t die Herzen 4—6 Tage in dieser
Marinade stehen. Dann nimmt man Lorbeer und Gewiirznelken
aus der Brithe heraus, setzt die Herzen in derselben aufs Feuer,
gibt der Farbe wegen etwas gebrannten Zucker hinzu und
siedet die Herzen langsam weich, nachdem man auf je vier
Herzen einen zerschlagenen KalbsfuBl beigefiigt hat. Darauf
driickt man die Kalbsherzen in Gléser, iibergieft sie mit der
durchgesiebten Briihe und verfihrt beim Gebrauche genau, wie
es bei Kalbsherz-Ragout | angegeben ist.

Kalbskopt en tortue.

Ein Kalbskopf wird von den Knochen gelost. Diese werden
kleingeschlagen, mit Butter und Suppengewiirz angebrdunt, mit
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Wasser aufgefiillt, die Briihe leich gesalzen und der Kalbskopf
in derselben langsam weich gekocht; die ausgeléste Zunge
kocht man mit, das Hirn verwendet man anderweitig. Um eine
recht schone, braune Briihe zu erhalten, empfiehlt es sich, ge-
trocknete Erbsen- oder Spargelschalen und gebriaunte Zwiebel-
schalen mitzukochen. Die Zunge wird — wenn sie weich ist —
abgezogen und fest in ein Sterilisierglas gedriickt, der Kalbs-
kopf wird in lédngliche Stiicke geschnitten und ebenfalls warm
eingefiillt. Folgende Sauce wird iiber das Fleisch gegossen: So-
viel Brithe, daB sie das Fleisch reichlich deckt, wird ausge-
schopft und mit der Schale einer Zitrone, einer Nelke, einem
Lorbeerblatt und etwas Paprika gekocht. Dann siebt man die
Sauce durch. Beim Gebrauche wird die Sauce mit Braunmehl '
gedickt, mit Zitronensaft, Wein, Fleischextrakt und Wiirze ge- 5
wiirzt und das Kalbfleisch sowie die feingeschnittene Zunge gut
darin gekocht. Man garniert das Ragout mit harten Eiern und
kleinen Gurken und nach Belieben mit einem frisch abge-
kochten Hirn. Folgende KléBchen streut man {iber das Ganze
oder legt sie um das Ragout:

3 = oooe.

Fleischkl6Bchen zu Ragouts und Suppen.

125 g feingehacktes Kalbfleisch, 125 g feingehacktes
Schweinefleisch, 30 g eingeweichtes Milchbrot, ein EBlo6ffel
Butter, zu Schaum geriihrt, ein Ei, Salz, Pleffer, etwas geriebene
Zwiebel. Alles wird gut durcheinander gearbeitet, in Kl6Bchen
geformt und 10 Minuten in siedender Briihe gekocht. Die an-
gegebene Portion ergibt 20 Klé8chen, die man in Gléaser fiillt,
mit Kalbsknochenbriihe iibergieit und sterilisiert.

Kalbskopi-Ragout auf biirgerliche Art. sie

Der sterilisierte Kalbskopf wird im Glase erwédrmt und in

folgender Sauce aufgekocht: Man 148t Mehl in Butter gar

werden, fiillt mit der Kalbsbriihe auf, schirft die Sauce mit
Zitronensaft und wiirzt sie mit einigen Tropfen Wiirze.

br

Kalbsmilch. gt

Ein Blatt Kalbsmilch wird gewaschen und in kaltes Wasser a,

gelegt. Man wechselt das Wasser so oft, bis es ganz klar bleibt. Da

Dann kocht man die Kalbsmilch in Kalbsknochenbriihe oder un
aufgeléster Gallerte etwa 15 Minuten (sie darf nicht zu weich

sein), hebt sie aus der Brithe und entfernt jeden Abfall. Dann ma

legt man sie in Fleischgldser, iibergieBt sie mit der durch- My

gesiebten Brithe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. Bu

Auf folgende Weise zu gebrauchen: %ie

Kalbsmilch-Ragout L. P

Die Kalbsmilch wird im Sterilisierglase erwdrmt und ganz Fi

oder in Scheiben geschnitten in folgender Sauce durch- oF
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geschwenkt und im Wasserbade warm gehalten: Man 148t
Butter zergehen und das nétige Mehl darin gar werden. Dann
fiilllt man mit Kalbsbrithe auf und kocht eine dicke Sauce, die
man mit Zitronensaft schiarft und mit Eigelb abzieht.

(Das Ragout kann im Reisrande serviert werden,)

Kalbsmilch-Ragout II.

Die Kalbsmilch wird aus der Gallerte genommen und kalt
in kleine Wiirfel geschnitten., Mit Butter, Mehl und der er-
warmten Gallerte riithrt man eine dicke Sauce, die man mit
Zitronensaft, Weilwein und geriebenem Parmesankise wiirzt
und mit Figelb abzieht. Dann rithrt man die Kalbsmilch vor-
sichtig hindurch, erwidrmt das Ragout im Wasserbade und fiillt
es in Blétterteigpastetchen oder Croustaden.

Coquilles von Kalbsmilch.

Das Ragout wird wie oben angegeben vorbereitet, man
gibt auller der Kalbsmilch feingeschnittene Champignons in
die Sauce und fiillt das Ragout ungewidrmt in Muscheln oder
Férmchen. Dick mit Parmesankise bestreut und mit Butter-
stiickchen belegt, backt man sie in einem heiBen Backofen in
einigen Minuten zu goldgelber Farbe und serviert sofort.

Kalbszungen-Ragout (4 Personen).

Die Kalbszungen werden mit reichlich kaltem Wasser aufs
Feuer gestzt. Salz, Pfefferkérner, ein Stiick Zwiebel, Mohr-
riibe und Sellerie hinzugefiigt und die Zungen in dieser Briihe
langsam weich gekocht (etwa 2 Stunden). Sodann zieht man
sie ab, 1aBt sie verkiihlen, legt sie in ein Glas und gieBt einen
Teil der durch ein Haarsieb gegebenen Brithe dazu. (Die
Zungen miissen mit Brithe bedeckt sein.) Man sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

125 g Ochsenfleisch, 60 g Speck, 30 g eingeweichtes Milch-
brot wird dreimal durch die Fleischmaschine getrieben, dann
gibt man Salz, Pfeffer, etwas geriebene Zwiebel und ein Ei hin-
zu, rithrt die Masse eine halbe Stunde lang nach einer Seite hin,
Dann formt man Klé8chen, die man in Zungenbriihe gar kocht
und mit derselben bedeckt 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Das Ragout wird auf folgende Weise gebrauchsfertig ge-
macht: Die erwdrmte Zunge wird in Scheiben geschnitten.
Mehl wird mit Butter angedampft (etwa 30 g Mehl auf 20 g
Butter), mit der Zungenbrithe zu einer dicken Sauce gekocht,
die man noch etwas nachsalzt und nach Hinzufiigen von etwas
Zitronensaft oder Weilwein mit den Zungenscheiben nochmals
aufkocht. Vor dem Anrichten rithrt man die Sauce mit zwei
Eidottern ab und garniert das Ragout mit den in ihrer Briihe
erwidrmten KloBchen.
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(Uebriggebliebene Zungenbriihe ist zur Suppen- oder Ge- Se
miisebereitung zu verwenden.) Mz
Klops.
Ein Pfund fettes, gehacktes Schweinfleisch, vier Eier, ein
halbes eingeweichtes Brotchen, Zwiebel, Gewiirz. el
Alle Zutaten werden tiichtig untereinander gearbeitet (das ka
Brotchen feingewiegt, die Zwiebel gerieben) und zu recht gleich- Ty
méBigen KléBchen geformt. Frische Kalbsknochen werden mit de
Waurzelwerk zu einer kraftigen Briithe eingekocht und durch ein i
Sieb gegeben. In dieser Briihe kocht man die KlsBe 20 Min., e
fiillt sie in Gliser, iibergieBt sie mit der kurz eingekochten, 40
nochmals gesiebten Brithe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. die
Beim Gebrauche werden die Klops im Glase erwirmt und i
in folgender Sauce angerichtet: Helle Einbrenne wird mit der (S
Klopsbrithe aufgekocht, die Sauce mit Zitronensaft oder e
Citrovin-Essig gescharft und mit Eigelb abgeriihrt. Dann '
schwenkt man die Klops in der Sauce durch und stellt sie bis
zum Anrichten im Wasserbade heil.
Wi
Klops mit Spargel. ol
Die Klops werden genau nach denselben Angaben zube- Lu
reitet, 10 Minuten gekocht und lagenweise mit frischem, in ef
halbfingerlange Stiickchen geschnittenen Spargel in Glédser ge- e
fiillt, Dann tibergieBt man die Klops (die nicht zu weich sein in
diirfen) mit der kurz eingekochten Kalbsknochenbriihe und
sterilisiert 90 Minuten bei 100°. ur
Beim Anrichten des Gerichtes verfihrt man, wie beim 6o
vorigen Rezept angegeben. 0
ke
Klops mit Schwarzwurzeln. d
Ein halbes Pfund fettes Schweinefleisch, ein halbes Pfund F
Kalbfleisch, ein halbes eingeweichtes und fest ausgedriicktes by
Brotchen werden durch die Fleischmaschine getrieben. Dann 1
mischt man Salz, Pleffer, vier zerschlagene Eier und etwas ge-
riebene Zwiebel unter die Masse und formt gleichmiBige KloBe. g
Ein Pfund Schwarzwurzeln wird geputzt und in halbfingerlange b
Stiicke geschnitten. Inzwischen hat man aus Kalbsknochen und i
Wurzelwerk eine kraftige Brithe gekocht. Diese siebt man
durch, gibt K168e und Schwarzwurzeln in die Briithe und kocht
beides, bis die Kl6Be gar sind. Dann fiillt man das Gericht in
Gliser und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. D
Beim Gebrauche wird das Gericht im Glase erwérmt. Dann L
148t man Butter zergehen und Mehl darin gar werden, fiillt mit F
der Brithe auf und kocht eine glatte Sauce, in der man die 1
FleischkléBe mit dem Gemiise durchschwenkt. Man stellt das V
Gericht bis zum Anrichten ins Wasserbad und riihrt vor dem {
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Servieren zwei Eidotter, mit saurem Rahm und sechs Tropfen
Maggis-Wiirze verriihrt, an die Sauce.

Kuttelileck oder Kaldaunen.

Der ganz frische Kuttelfleck wird mehrmals gewaschen und
einen Tag lang gewassert. Dann setzt man ihn mit reichlich
kaltem Wasser aufs Feuer, gibt Salz, einige Plefferkdrner,
Zwiebel, Sellerie, Mohrriibe und Lauch an die Briithe und kocht
den Kuttelfleck weich (im Dampftopf 3 Stunden). Dann nimmt
man ihn aus der Briihe, schneidet ihn verkiihlt in Streifen, iiber-
gieBt ihn mit der durchgesiebten Brithe wund sterilisiert
60 Minuten bei 100°. Zusatz von Gallerte ist iiberfliissig, da
die Kuttelfleckbrithe von selbst gallertiert. Der Kuttelfleck
wird als Ragout in den verschiedensten Saucen angerichtet.
(Siehe Sauce zu Kalbszungen-Ragout, Lungenragout oder Kalbs-
milchragout.)

Lungen-Ragout (6—8 Personen).

Eine Kalbslunge und Herz, Gewiirz. Lunge und Herz
werden mit viel Wasser aufs Feuer gesetzt, Salz, Pfefferkdrner,
ein Stiick Zwiebel, Sellerie und Mohrriibe hinzugefiigt. Die
Lunge ist gewéhnlich schneller gar als das Herz; erstere kocht
etwa zwei Stunden. Das Fleisch wird verkiihlt in kleine Wiirfel
geschnitten und von allem Abfall befreit, die Briihe 148t man
inzwischen stark einkochen. -

11/ Piund Zwiebeln werden in diinne Scheiben geschnitten
und mit zwei EBloffeln gestoBenem Zucker vermischt in Butter
gebriaunt, Dann gieBt man 14 Liter nach Vorschrift verdiinnten
Citrovin-Essig hinzu, fiillt mit der eingekochten Briihe auf und
kocht die Zwiebeln weich (eine Stunde). Hierauf streicht man
die Sauce (etwa 34 Liter) durch ein Haarsieb, mischt sie mit den
Fleischwiirfeln und sterilisiert das Ragout 60 Minuten. Ge-
brauchsfertig macht man das Ragout, indem man es erwéarmt
und mit glattgeriihrtem Meh! verdickt.

Man schmeckt die Sauce mit Salz ab und fiigt in runde
Scheibchen geschnittene Essiggurken (4 bis 6 Stiick) und einen
halben Teel6ffel Wiirze hinzu.

Tauben-Ragout.

Die Tauben werden in heiBlem Wasser aufs Feuer gebracht.
Dann fiigt man Salz, Zwiebel, Sellerie, Mohrriibe und ein Stiick
Lauch hinzu, sowie die Taubenképichen, Magen und gereinigten
FiiBchen und auf je vier Tauben einen zerschlagenen Kalbsfufi,
und kocht die Tauben langsam weich. Dann teilt man sie in
Viertel, gibt sie in Fleischgldser, iibergieBt mit der stark ein-
gekochten Briihe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.
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Beim Gebrauche werden die Tauben im Glas erwiarmt.
Dann 148t man Mehl in Butter gar werden, fiillt mit der Tauben-
briithe auf und riihrt eine glatte Sauce, die man mit Wein oder @
Zitronensaft schéarft und mit Eigelb abriihrt. In dieser Sauce /
werden die Tauben durchgeschwenkt und bis zum Anrichten
heil gestellt. Man garniert das Ragout mit Blatterteighalb-
monden und KléB8chen.

Kl68chen zu Tauben-Ragout.

Ein Viertelpfund gehacktes Schweinefleisch, ein Ei, Salz,
Pieffer, vier durch ein Sieb getriebene Taubenlebern, etwas ge-
riebene Zwiebel und soviel geriebenes Weillbrot, dafl die Masse
sich formen 148t, wird gut vermischt, geformt, 10 Minuten in
Taubenbriihe gekocht, mit Brithe in ein Glas gefiillt und
60 Minuten bei 100° sterilisiert,

Beim Gebrauche werden die Klé6Bchen im Glase erwarmt
und auf ein Sieb abgegossen.

8¢
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III. Pokelileisch.

Géansepokelileisch.

Die Ginse werden roh in schone Stiicke zerteilt (mit den
Knochen). Die Brust in zwei Stiicke; die Schenkel unzerteilt
abgehackt. Dann legt man sie eine Woche lang in Pokel (siehe
Rezept gepokelte Kalbszungen), nimmt sie aus demselben und
kocht sie, in lauwarmem Wasser mit dem nétigen Suppen-
gewiirzt aufgesetzt, gar (ja nicht zu weich!). Dann fiillt man die
Fleischstiicke in Glédser, fiillt mit der eingekochten, durch-
gesiebten Brithe auf und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Gewiarmt oder als Aufschnitt zu benutzen.

Gekochter Schinken.

Man formt nach der Grofle der Fleischglaser kleine
Schinken (am besten Rollschinken), weicht sie 114 Stunden
lang ein, setzt sie in demselben Wasser aufs Feuer und a8t sie
ganz langsam gdar ziehen. Je nach der GroBle der Schinken
1—13/ Stunden. Dann driickt man sie in Sturzgldser, libergief3t
mit der Schinkenbriihe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Gekochter Schinken (gehackt).

(Zu den verschiedensten Speisen zu gebrauchen, wie:
Schinkenomelette, Schinkenmakkaroni,
Riihrei mit Schinken usw.)

Der grob gehackte Schinken (Abfall von gekochtem
Schinken) wird fest in Glaser eingedriickt und 60 Minuten bei
100° sterilisiert.

Gepokelte Kalbszungen.

Man bereitet nach folgenden Angaben einen Pokel, der fiir
6 Piund Fleisch reicht: 2 Liter Wasser, 1 Ptund Salz, 1 Teeloffel
voll Salpeter (6 g), 1 EBléffel voll Zucker (25 g). Die Briihe
wird gekocht, geschdumt, verkiihlt und durch ein dichtes Tuch
gegossen. Wenn sie vollig erkaltet ist, gibt man die sorgfaltig
gewaschenen Zungen hinein, nachdem man die Haut an einigen
Stellen leicht geritzt hat. Die Zungen miissen 6 Tage im Pékel
liegen; sie werden jeden Tag gewendet.
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Am siebenten Tage nimmt man sie aus dem Pokel, setzt sie 4
mit viel Wasser aufs Feuer und kocht sie langsam weich (etwa

zwei Stunden). Dann zieht man die Haut ab, 1aBt die Zungen 4
verkiihlen, fiillt sie mit der verkiihlten Briihe in Glaser und |
sterilisiert sie 60 Minuten. (0

Auf folgende Weise zu gebrauchen:

1. erwarmt, als Gemiisebeilage;
2. kalt, als Aufschnitt.

Gepokelte Ochsenzunge.

Eine Ochsenzunge wird tiichtig gewaschen und gebiirstet
(sie muB von allem fest anhaftenden Schleim befreit sein).
Dann ritzt man die Haut der Zunge mit einem scharfen Messer,
driickt sie fest in einen Steintopf oder eine steinerne Schiissel
und {ibergielit sie mit kaltem Pokel un

Die Zunge muB} an einem kiihlen Orte 14—18 Tage fest zu-
gedeckt in Pokel stehen und tdglich gewendet werden. Nach
dieser Zeit bringt man sie in lauwarmem Wasser aufs Feuer, g
fiigt demselben einen EBloffel Salz bei und kocht die Zunge M
langsam weich (etwa 3 Stunden). Hiernach zieht man sie ab, u
driickt sie fest in ein 2 Liter-Glas, fiillt mit der frischgekochten

Brithe auf und sterilisiert 90 Minuten bei 100°. [7
Rinderpokelileisch. %

Saftige Stiicke Rindfleisch werden der GroBle der Fleisch- 3
gliser entsprechend geschnitten und 10 bis 14 Tage in Pokel B
gelassen. (Rinderbrust ist besonders gut.) Dann bindet man %
die Fleischstiicke zu hiibscher Form und kocht sie — in sieden- ;
dem Wasser mit dem nétigen Suppengewiirz aufgesetzt — lang- b

sam weich. Dann fiillt man sie in Sturzgléser, iibergieBt mit der
durchgesiebten Brithe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Schweinepdokelileisch. I‘

Das Schweinepokelfleisch wird in kaltem Wasser aufge- g

setzt. Man gibt Zwiebel, Sellerie, Mohrriibe und Lauch an die 6

Briithe und 148t das Fleisch in derselben ganz langsam gar, aber -

ja nicht zu weich werden. Dann fiillt man es in Gléser, iiber- b

gieBt mit der durchgesiebten Briihe und sterilisiert 60 Minuten *s

bei 100°. i

Dé6rrileisch oder durchwachsener Speck b

wird ebenso behandelt. Die iiberfliissige Brithe wird zu sterili- il
sierten Erbsen-, Linsen- oder Bohnensuppen verwendet.

i
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IV. Gebratenes Fleisch.

Junge Gans (Fleischgans).

Eine junge Gans wird zum Braten vorgerichtet, Kopf, Hals
und Fliigel sowie die FiiBe gereinigt. Dann gibt man bestes
Schmalz in einen Briter, brat die mit Salz eingeriebene Gans an,
schiebt sie in den Bratofen und gibt eine Zwiebel, sowie das
ganze Ginseklein hinzu (um geniigend dicke Sauce zu erhalten).
Man gieBt nach und nach etwas Wasser hinzu und brit die Gans
unter fortwdhrendem BegieBen goldbraun und gar (etwa 114
Stunde). Verkiihlt wird die Gans tranchiert, die Brust in zwei
Hilften, und mit den Knochen so fest wie méglich in ein 2 Liter-
Glas gedriickt. Dann iibergieBt man sie mit der durchgesiebten
Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. Beim Gebrauche
werden die Gefliigelstiicke mit dem Bratschmalz im heiBen
Bratofen erwarmt. Die Sauce wird leicht gebunden und iiber
das Gefliigel gegossen. ‘

Das Giénseklein wird fiir Suppe, die Leber zu Pastete
benutzt.

Fetter Gansebraten.

Eine Gans wird zum Braten vorgerichtet (das Ginseklein
wird als besonderes Gericht zubereitet und sterilisiert). Dann
fiillt man die Gans mit beliebiger Fiillung, niht sie zu und kocht
sie fest zugedeckt, eine halbe Stunde lang. Dann legt man das
gut gewisserte Fett auf die Brust der Gans, gibt Zwiebel hinzu
und brét die Gans unter fortwihrendem BegieBen gar und gold-
braun., Die Gans wird tranchiert (die Fiillung vorsichtig heraus-
genommen), in Glédser defiillt, mit der durchgesiebten Sauce
tibergossen, wenn nétig mit Génsefett aufgefiillt und 60 Minuten
bei 100° sterilisiert. Die Fiillung wird ebenfalls in Gliser ge-
fiilllt und 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Fleischfarce wird vor dem Sterilisieren mit Génsefett iiber-
gossen. Beim Gebrauche werden die Gefliigelstiicke mit Génse-
fett im heiflen Bratofen erwirmt. Die Farce wird im Glase er-
wéarmt, tranchiert und zierlich um das Gefliigel garniert, Man
tibergielt das Ganze mit der gebundenen, entfetteten Sauce.
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Gebratene Enten mit Triiifelfiillung.

Zwei Enten werden zum Braten vorgerichtet, innen und
auflen mit Salz eingerieben und mit folgender Farce gefiillt:
50 ¢ Butter werden zu Schaum geriihrt, mit drei ganzen Eiern,
einem halben, eingeweichten, feingewiegten Brétchen, fiinf ge-
wiegten Triiffeln, Salz, Pleffer, etwas geriebener Zwiebel und
den durch ein Haarsieb gestrichenen Entenlebern tiichtig ver-
arbeitet und dann mit 1 Pfund frischgehacktem Schweinefleisch
innig vermischt.

Man brit die Enten in Palmin an, gibt Zwiebel und das gut
gereinigte Entenklein hinzu und brat die Enten gar, indem man
nach und nach etwas Wasser zusetzt.

Dann nimmt man sie aus der Bratpfanne, zerschneidet sie
mit der Gefliigelschere, iibergiet sie mit der Sauce — die man
nicht entfettet — und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. Die Farce
wird unzerschnitten fiir sich allein sterilisiert, 60 Min. bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Enten mit frischer Butter im
Bratofen erwiarmt und mit der leicht gebundenen Sauce iiber-
gossen. Die Farce wird im Glase erwarmt, tranchiert und um
die Enten garniert.

Gebratene Tauben.

Die Tauben werden, nachdem sie zum Braten vorbereitet
sind, gesalzen, gebunden und in Butter angebraten. Herz, Leber,
Magen und die gereinigten Kopfe und Fiiichen gibt man dazu,
ebenso die notige Zwiebel und dampft die Tauben, indem man
Kalbsknochenbriihe beigieBt, langsam weich. Dann nimmt man
sie aus der Sauce, befreit sie von den Fiden, schneidet sie mit
einem scharfen Schnitt in zwei Hélften und packt sie fest in
Glaser. Mit der entfetteten, durchgesiebten Sauce iibergossen,
werden die Tauben sterilisiert. Beim Gebrauche werden die
Taubenhilften hiibsch angerichtet und mit der verdickten
Sauce iibergossen.

Farcierte Tauben.

Die Tauben werden zum Braten vorgerichtet, mit Salz ein-
gerieben und mit Farce gefiillt. Dann ndht man sie sorgfaltig
zu, umbindet sie mit Speck, brdat sie in Butter an und gibt
Zwiebel und das Ausgenehmsel hinzu. Hierauf brit man die
Tauben langsam durch, indem man nach und nach etwas Kalbs-
knochenbriihe hinzugieBt. Darauf gibt man sie ganz in Glaser,
iibergieBt mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert 60 Min.
bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Tauben (die in Speck bleiben)
mit einem wenig frischer Butter im Bratofen erwarmt, mit einem
scharfen Schnitt halbiert, von Speck und Fidden befreit und mit
der Sauc~ iibergossen. Die Sauce wird mit Mehl- oder Stirke-
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mehl gebunden und mit etwas Madeira und einigen Tropfen
Wiirze gewiirzt.
Taubenfarce L

Ein Pfund Schweinefleisch, ein Viertelpfund Speck werden
durch die Fleischmaschine getrieben, welche man ,fein” stellt,
und mit folgendem vermischt: ein eingeweichtes, fein gewiegtes
Brétchen, 4 Eier, Salz, Pfeffer und reichlich gewiegte Petersilie
und frischer, gewiegter Thymian.

Taubenfarce II

Ein halbes Pfund Schweinefleisch, ein halbes Pfund Kalb-
fleisch, ein Viertelpfund Speck, Taubenlebern — alles durch
die auf ,fein" gestellte Fleischmaschine getrieben —, mit einem
eingeweichten, feingewiegten Brétchen und vier Eiern ver-
mischt, mit Salz und Pfeffer gewiirzt und mit 15 Pfund ge-
wiegten Triiffeln und 20 g gewiegten Pistazien vermischt.

Gebratene Hahnen.

Junge Hahnen werden zum Braten vorgerichtet und mit
Salz eingerieben. Man brit sie in Butter an, gibt Zwiebel und
das gereinigte Ausgenehmsel (Herz, Magen, Leber, Hals und
Kopf) an die Sauce und brit die Hahnen unter fortwahrendem
BegieBen gar. Entweder man gibt wiahrend des Bratens frisch-
gekochte Kalbsknochenbrithe an die Hahnen, damit die Sauce
gallertiert, oder man gieBt Wasser bei und gieBt vor dem Steri-
lisieren die Hahnen mit Schmelzbutter oder Palmin ein. Sterili-
sationsdauer 60 Minuten bei 100°.

Brathiihner.

Aeltere Hiihner werden zum Braten vorgerichtet, mit Salz
eingerieben und in Butter angebraten. Dann fiigt man Zwiebel
hinzu und das gereinigte Ausgenehmsel (Herz, Magen, Leber,
Hals und Kopf), gieBt nach und nach frischgekochte Kalbs-
knochenbriihe hinzu und dimpft die Hithner langsam weich.
Hierauf tranchiert man sie, gibt sie in Fleischgldser, tibergiel}t
mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert 60 Min. bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Gefliigelstiicke mit etwas
frischer Butter im Bratofen erhitzt und mit der Sauce {iber-
gossen, Diese verdickt man leicht mit Stirkemehl und riihrt
sie mit einem Stiickchen frischer Butter glatt.

Gebratenes Haselhuhn.

Ein Haselhuhn wird bratfertig gemacht, mit Salz einge-
rieben, mit Speck umwickelt und in Butter gebraten. Dann gibt
man ein Stiick Zwiebel, sowie Herz und Magen des Huhns hinzu
und brit dasselbe weich, indem man dunkle Gallerte hinzugibt
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(etwa eine Stunde). Dann halbiert man das Huhn, iibergieBt
es mit der durchgesiebten, entfetteten Sauce und sterilisiert.
Beim Gebrauche werden die Gefliigelstiicke mit frischer Butter
im Bratofen erwirmt und mit der Sauce iibergossen angerichtet.
Die Sauce wird mit saurer Sahne, angeriihrtem Starkemehl und
etwas frischer Butter aufgekocht.

Gebratene Poularde.

Eine Poularde wird bratfertig gemacht, mit Salz eingerieben
und in Butter angebraten. Herz, Magen und Leber, sowie ein
Stiick Zwiebel fiigt man hinzu, gibt statt Wasser frische Kalbs-
knochenbriithe oder Gallerte an das Gefliigel und brét es unter
fortwihrendem BegieBen goldgelb (34 bis 1 Stunde). Dann
tranchiert man die Poularde, legt die Stiicke in ein Fleischglas,
iibergieBt mit durchgesiebter Sauce und sterilisiert 69 Minuten
bei 100°.

Die Gefliigelstiicke werden in frischer Butter im Bratofen
erwirmt. Die Sauce wird leicht gebunden und iiber das Ge-
fliigel gegossen.

Gebratener Puter.

Ein Puter wird bratfertig gemacht, innen und aulen mit
Salz eingerieben, Man rechnet auf einen 10 Pfund schweren
Puter ein halbes Pfund Speck. Dann 1dB8t man 1 Pfund Butter
zergehen, gibt Hals, Herz, Magen und die gut gereinigten Fiille
hinzu und die nétige Zwiebel, schiebt den Puter in den Bratofen
und brit ihn unter fortwihrendem BegieBlen gar. Kalbsknochen-
brithe wird ab und zu an die Sauce gegossen. (114 Stunde Brat-
zeit geniigt bei einem jungen Tier.)

Dann tranchiert man den Puter, preBt das Fleisch in Sturz-
glaser, iibergieBt mit dem warmen Puterfett und sterilisiert eine
Stunde bei 100°.

Die Gefliigelstiicke werden mit der Bratbutter im Bratofen
erwirmt; die Farce erwidrmt man im Glase. Man tranchiert sie
und richtet sie zierlich um die Gefliigelstiicke an. Die Sauce
wird leicht gebunden, mit einem Stiickchen frischer Butter auf-
gekocht und iiber das Ganze gegossen.

Die Sauce wird allein sterilisiert, 1 Stunde bei 100".

Puter-Farce.

100 g Butter wird schaumig geriihrt. Dann fiigt man folgen- s

des hinzu: 14 Pfund fettes Schweinefleisch, 1, Pfund Kalb- :
fleisch, die gehiutete Puterleber, ein halbes eingeweichtes d
Brétchen; alles mehrere Mal durch die Fleischmaschine oder
durch ein Sieb getrieben. Man wiirzt die Fleischmasse mit Salz,
Pastetengewiirz, etwas geriebener Zwiebel, gibt 12 feingehackte,
iiber Nacht in Madeira geweichte Morcheln hinzu, sowie vier
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Eidotter und das zu Schnee geschlagene Weile der Eier. Dann
fiilllt man die gut gemischte Farce in ein mit Butter ausge-
strichenes Sturzglas und sterilisiert 120 Minuten bei 100°.

Gebratener Birkhahn.

Ein Birkhahn wird zum Braten vorgerichtet, mit Salz einge-
rieben, mit Speck umwickelt und mit Butter angebraten. Dann
gibt man Zwiebeln hinzu und bréit den Birkhahn gar, indem man
nach und nach frische Kalbsknochenbriihe hinzutfiigt. Dann
tranchiert man ihn in sechs Teile, iibergieft mit der durch-
gesiebten Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Gefliigelstiicke in frischer
Butter im Bratofen erwirmt und mit der Sauce iibergossen. Die
Sauce wird mit saurer Sahne, Stairkemehl und einem Stiickchen
frischer Butter aufgekocht.

Gebratene Rebhiihner.

Junge Rebhiihner werden zum Braten vorbereitet, mit Salz
eingerieben, mit Speck umwickelt und unter fortwahrendem Be-
gieBen in Butter gar (aber nicht weich) gebraten. Man gielit
von Zeit zu Zeit etwas Wasser hinzu. (Bratzeit fiir das Reb-
huhn etwa 20 Minuten.) Dann legt man die ganzen Rebhiihner,
ohne den Speck zu entfernen, in Sturzgliser, giefit sie mit
Schmelzbutter aus, gieBt die Sauce hinzu und soviel Schmelz-
butter, daB die Rebhiihner durchaus bedeckt sind. Dann sterili-
siert man 1 Stunde bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Rebhiihner kalt aus dem Glase
genommen und mit frischer Butter im Bratofen erhitzt. Die
Sauce wird mit Sahne und Stidrkemehl aufgekocht und iiber die
tranchierten Rebhiihner gegossen.

Gebratener Fasan.

Ein Fasan wird bratfertig gemacht, von innen und auflen
mit Salz eingerieben und mit frischem Speck umwickelt. Dann
brat man den Fasan in Butter an, gibt Herz, Magen, Leber und
Hals und ein Stiick Zwiebel hinzu und brét ihn gar, indem man
statt Wasser frische Kalbsknochenbriihe an die Sauce giefit.
Dann tranchiert man den Fasan, iibergiet mit der durch-
gesiebten Sauce und sterilisiert eine Stunde bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Gefliigelstiicke in frischer
Butter im Bratofen erwirmt und mit der Sauce iibergossen. Die
Sauce wird mit Stirkemehl und einem Stiickchen frischer Butter
aufgekocht.

Gebratene Krammetsvogel.

Krammetsvigel werden dressiert, mit Salz eingerieben,
ganz mit Speck umwickelt und in reichlich Butter goldbraun ge-
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braten (15—20 Minuten). Dann f{iillt man sie in vorgewarmte
Sturzglaser, iibergieBt mit der Bratbutter und sterilisiert 60
Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Krammetsvégel im heiflen
Bratofen frisch angebraten und auf gerosteten Weilbrot-
schnitten serviert.

Gebratene Schnepien.

Die Schnepfen werden dressiert, innen und auflen mit Salz
eingerieben und mit frischem Speck umwickelt. Dann gibt man
sie mit frischer Butter in den Bratofen und brit sie unter fort-
wihrendem BegieBen durch (etwa 20 Minuten). Statt Wasser
gieBt man frischgekochte Kalbfleischbrithe an die Sauce.

Man gibt die Schnepfen ganz in Gléser, iibergieit mit der
Sauce, fiillt mit Butter auf und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Schnepfen kalt aus dem Glase
genommen und im Bratofen mit etwas frischer Butter erhitzt.
Man tranchiert sie und iibergieBt sie mit der Sauce, die man
mit wenig Stirkemehl verdickt hat.

Belag tiir Schnepienbrotchen.

Die Eingeweide der Schnepfe werden fein gewiegt und mit
Salz, weilem Pfeffer (nach Belieben auch mit Thymian) ge-
wiirzt. Dann schépft man etwas von der Bratbutter in ein
Tépichen und rithrt das Gehackte, bis es ganz heiB ist, tiichtig
durch. In Paingliser gefiillt, sterilisiert man die Masse 60 Min.
bei 100°,

Beim Gebrauche verfihrt man folgendermafBlen: Die Masse
wird aus dem Glase genommen, auf das Eingeweide von zwei
Schnepfen gerechnet, rithrt man folgendes hinzu: 1 Teeloffel ge-
wiegte Petersilie, 1 Eigelb, 10 g geriebenes WeiBbrot, einen
Teeléffel Madeira, 5 Tropfen Wiirze. Dann schilt man ein
Milchbrétchen, schneidet feine Scheiben daraus, rostet diese in
der Pfanne leicht an, bestreicht sie bergartig mit der Farce, be-
traufelt die Schnittchen mit Butter und 148t sie im Bratofen
einige Minuten braten. Die Schnittchen werden beim Anrichten
um die Schnepfen garniert.

Gebratene Kaninchen.

Die Kaninchen werden gehiutet, die Laufe abgetrennt, der
Riicken in mehrere Stiicke geteilt. Dann gieit man eine
Mischung von Wasser und Citrovin-Essig kochend iiber das
Fleisch, gibt Pfefferkérner, Zwiebelscheiben, Gewiirznelken,
Lorbeerblitter und einen Zweig Majoran und Thymian an die
Beize und 148t die Fleischstiicke drei Tage in derselben. Dann
nimmt man sie aus dem Essig, trocknet sie, bestreut sie mit
Salz, brat die Fleischstiicke in Pflanzenfett zu schéner, gold-

26

d
[i:
g
1

<

==




BADISCHE

brauner Farbe, gibt Zwiebel hinzu und brat das Fleisch weich,
indem man nach und nach frischgekochte Kalbsknochenbriihe
hinzugieBt. Hierauf fiillt man es in Glédser, iibergieBt mit der
durchgesiebten Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwidrmt, die
Sauce mit Stirkemehl und saurem Rahm aufgekocht und die
Fleischstiicke darin heifl gestellt.

Hasenbraten.

Ein Hase wird gespickt, mit Salz eingerieben und mit
reichlich Butter im Bratofen angebraten. Dann gibt man eine
durchgeschnittene Zwiebel hinzu und bridt den Hasen unter
fortwiahrendem Begieflen gar. Statt Wasser gibt man frisch-
gekochte Kalbsknochenbrithe an den Braten. Wenn der Hase
durchgebraten ist, wird er tranchiert, fest in die Gldser einge-
driickt, mit der durchgesiebten Sauce iibergossen und sterilisiert.

Es empfiehlt sich sehr, vor dem Braten dem Hasen mit
einem scharfen Schlage die Hinterliufe abzuhacken. Der
Riicken brat viel schneller durch und wird durch zu langes
Braten trocken.

Beim Gebrauche werden die Fleischstiicke mit saurer
Sahne und frischer Butter im Bratofen erwadrmt und mit der
Sauce iibergossen angerichtet. Die Sauce wird mit Starkemehl,
saurer Sahne und einem Stiickchen frischer Butter aufgekocht.

Rehkeule.

Eine Rehkeule wird ausgebeint, mit Salz eingerieben, der
GréBe der Sturzgliser entsprechend fest gerollt, zu Braten ge-
formt und gespickt. Dann brit man das Fleisch in Butter an,
gibt Zwiebel und den kleingehackten Keulenknochen hinzu und
brit das Fleisch unter fortwihrendem BegieBen gar, indem man
nach und nach etwas Gallerte an die Sauce gibt. Dann driickt
man das Fleisch in Sturzgliser, iibergiet mit der Sauce, fiillt,
wenn nétig, mit geschmolzener Butter auf und sterilisiert 60
Minuten bei 100°, Die Rehkeule wird mit frischer Butter und
purer Sahne im Bratofen erwirmt, tranchiert und mit der Sauce
{ibergossen angerichtet. Die Sauce wird mit saurer Sahne,
etwas frischer Butter und angeriihrtem Stdrkemehl aufgekocht.

Rehblatt, ausgebeint und auf dieselbe Art behandelt, ist
ebenfalls zum Braten geeignet.

Renntierkeule (gebraten).

Eine Renntierkeule wird ausgebeint, mit Salz eingerieben,
der GréBe der Sturzgliser entsprechend festgerollt, zu Braten
geformt und gespickt. Dann brdt man das Fleisch in Pflanzen-
fett an, gibt Zwiebel und den kleingehackten Keulenknochen
hinzu und brit das Fleisch unter fortwihrendem BegieBen gar,
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indem man nach und nach Kalbsknochenbriihe an die Sauce
gibt. Dann driickt man das Fleisch in Gléser, iibergiel3t es mit
der durchpassierten Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Die Sauce wird beim Gebrauche mit saurer Sahne, Stérke-
mehl und einem Stiickchen frischer Butter aufgekocht.

Wildschweinskeule (gebraten).

Eine abgehiutete Wildschweinskeule wird ausgebeint und
vier Tage lang in folgende Beize gelegt: Citrovin-Essig mit
Wasser verdiinnt (auf 1 Teil Citrovin-Essig 5 Teile Wasser) so-
viel, daB das Fleisch bedeckt ist, und folgendes Gewiirz: Pieffer-
kérner, Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Lorbeerblatter, Ma-
joran, Thymian und einige Zwiebelscheiben. Nach dieser Zeit
hebt man das Fleisch aus der Marinade, reibt es mit Salz ein,
formt es der GroBe der Sturzgliser entsprechend zu gerollten
Braten und brit diese in Pflanzenfett an. Dann gibt man
Zwiebel an die Braten (sowie die Wildschweinknochen, die man
ebenfalls in die Beize gelegt hatte) und brét die Braten durch,
indem man frischgekochte Kalbsknochenbrithe und Rotwein
(eine Flasche auf je eine Keule) an die Braten gieBt. Dann legt
man sie in Sturzgliser, iibergieBt sie mit der durchgesiebten
Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Die Sauce wird beim Gebrauche mit Starkemehl verdickt,
mit einem Stiickchen frischer Butter glatt geriihrt und iiber den
erhitzten tranchierten Braten angerichtet.

Hammelkeule.

Eine Hammelkeule wird in verschiedene Braten eingeteilt.
Man reibt sie mit Salz und Pfeffer ein, bréat sie in frischem
Pflanzenfett an, gibt die nétige Zwiebel und die klein-
gehackten Keulenknochen hinzu und brét die Braten gar, indem
man nach und nach etwas aufgeloste Gallerte hinzugieBt. Dann
driickt man sie in Sturzgliser, iibergieBt mit der durchgesiebten
Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°,

Der Hammelbraten wird im Bratfett im Bratofen erwarmt,
tranchiert und mit der Sauce iibergossen. Die Sauce wird leicht
gebunden.

Zum Braten ebenso geeignet ist Hammelbug und Hammel-
nierenstiick; beides ausgebeint und gerollt gebraten, d. h. vor
dem Braten der GroBe der Sterilisiergldser angepaBt.

Hammelkeule wie Wild zubereitet.

Die Hammelkeule wird, der GréBe der Fleischgldser ent-
sprechend, in Braten eingeteilt, die man zu hiibscher Form
bindet. Dann legt man sie sieben Tage in folgender Marinade
in einen Steintopi: 5 Teile Wasser, 1 Teil Citrovin-Essig werden
aufgekocht und verkiihlt, Piefferkorner, Nelken und Zwiebel-
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scheiben hinzugegeben, Nach dieser Zeit wird das Fleisch aus
der Briihe genommen, mit Salz eingerieben und dicht gespickt.
Darauf brat man sie in Butter an, gibt Zwiebel hinzu und brit
die Braten durch, indem man abwechselnd Marinade und Kalbs-
knochenbrithe hinzufiigt. Hiernach driickt man sie in Gléaser,
{ibergieBt mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert 60 Min.
| bei 100°.

| Der Braten wird mit Butter und saurer Sahne im Bratofen
erwirmt, tranchiert und mit der Sauce {ibergossen. Die Sauce
wird mit saurer Sahne, Stirkemehl und einem Stiickchen
frischer Butter aufgekocht. Sollte die Sauce nicht die ge-
wiinschte goldbraune Farbung haben, so hilft man mit Zucker-
farbe nach.

Hammelschulter aui Wildbretart.

Eine Hammelschulter wird ausgebeint und achte Tage lang
in folgende Marinade gelegt: Rotwein, zwei Lorbeerblétter,
zwei Gewiirznelken, Pfefferkérner, Zwiebelscheiben und
Wacholderbeeren. Man wendet das Fleisch taglich um. Dann
rollt man das Fleisch, formt einen oder zwei Braten daraus und
umschniirt es mit Bindfaden. Man reibt es mit Salz ein, bréat
es in Pflanzenfett von allen Seiten an, gibt Zwiebel hinzu und
brat den Braten durch, indem man nach und nach die Marinade
hinzugieBt. Darauf driickt man den Braten fest in die Glaser,
iibergieBt mit durchgesiebter Sauce und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°,

Beim Gebrauche wird das Fleisch mit Pflanzenfett im Brat-
ofen erhitzt und tranchiert mit der Sauce {ibergossen. Die
Sauce wird leicht gebunden.

Hammelbraten (fein).

Eine Hammelkeule wird der GréBe der Sturzgldser ent-
sprechend in Braten eingeteilt. Man reibt sie mit Salz ein und
spickt sie zierlich mit Speckstreifen, die man in Salz und
Pastetengewiirz gewalzt hat. Dann brit man die Braten in
Butter an, gibt die kleingehackten Keulenknochen hinzu, sowie
die nétige Zwiebel, und brit die Braten durch, indem man nach
und nach frischgekochte Kalbsknochenbrithe hinzufiigt. Dann
gibt man sie in Sturzgliser, iibergiet mit der durchgesiebten
Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Braten tranchiert und mit der
Sauce iibergossen serviert. Die Sauce wird mit Mehl verdickt
und mit einem Stiickchen frischer Butter und Madeira aufge-
kocht. Man rechnet auf 1/ Liter Sauce ein Weinglas Madeira.

Gebratene Kalbsniere.

Die von Fett umgebene Kalbsniere wird angebraten und
unter Hinzugabe von etwas Wasser génzlich durchgebraten.
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Dann driickt man sie in ein Sturzglas und sterilisiert 60 Min.
bei 100°. ,

Man nimmt beim Gebrauche die Niere kalt aus dem Glase, g
schneidet fast alles Fett ab, schneidet die Niere in Scheiben,
brit sie in Butter schnell von beiden Seiten an, richtet sie
hiibsch an und gieBt heil gemachte Kalbsjus iiber die Nieren-

scheiben.
Farcierte Kalbsbrust.

Eine Kalbsbrust (von einem jungen Kalbe) wird sorgfiltig L
zum Fiillen geliiftet und mit kochendem Wasser blanchiert. :
Dann richtet man folgende Farce: 14 Pfund Schweinefleisch,
1/, Pfund Kalbfleisch, 1/ Pfund Speck, ein eingeweichtes, fest
ausgedriicktes Brotchen werden mehrere Male durch die
Fleischmaschine getrieben und mit Salz, Pfeffer, etwas ge- F
riebener Zwiebel, vier ganzen Eiern und einigen eingeweichten
feingewiegten Morcheln vermischt. Hierauf reibt man die
Kalbsbrust innen und auBlen mit Salz ein, fiillt die Farce ein
und niht die Kalbsbrust zu. Darauf gibt man sie in einen Briter,
gieBt etwa zwei Finger hoch frischgekochte Kalbsknochen-
brithe hinzu und 148t die Kalbsbrust fest zugedeckt 10 Minuten
lang diinsten. Dann gibt man Palmin, einige Zwiebeln und ein |
Stiick gelbe Riibe hinzu, schiebt die Kalbsbrust in den Back- .
ofen und brit sie unter fortwihrendem BegieBen durch. Hierauf ;
schneidet man das Fleisch in dicke Stiicke oder Scheiben, gibt ,
es in Sturzgliser, iibergiefit mit der durchgegebenen Sauce und :
sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwidrmt, die
Sauce verdickt und iiber das tranchierte Fleisch gegossen.

Kalbskeule.

Die Haxe wird abgehackt, mit Wurzelwerk gekocht und zu |
Siilze verwandt (sieche Rezept). Die iibrige Keule wird je nach ]
GroBe der Sturzgliser in Braten geteilt. Man reibt diese |
mit Salz und Pfeffer ein, spickt sie, brat sie in Butter an, gibt
die notige Zwiebel hinzu und bridt die Braten durch, indem
man nach und nach frische Kalbsbriihe (aus dem kleinge-
schlagenen angebratenen Keulenknochen gekocht) hinzugiefit.
Dann driickt man die Braten fest in die Sturzglédser, iibergiefit
mit der durchgesiebten Sauce, fiillt, wenn das Fleisch noch un-
bedeckt ist, mit geschmolzenem Fett auf und sterilisiert 60
Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird der Braten in dem Bratfett oder in
frischer Butter im Bratofen erwidrmt und tranchiert mit Sauce
iibergossen. Die Sauce wird leicht gebunden und mit einem
Stiickchen frischer Butter glatt geriihrt.

Zum Braten ebenso geeignet ist Bug und Nierenstiick,
beides ausgebeint und vor dem Braten der Gréfle der Sterili-

60

BLB BADISCHE im
LANDESBIBLIOTHEK Badenmberg



sierglser angepaBt und gerollt. Die Niere wird mit gebraten,
allein sterilisiert (60 Minuten bei 100°) und aufgeschnitten mit
dem Nierenbraten serviert.

Lendenbraten.

Die Lende wird von allem Abfall befreit, gehautet und mit
in Salz und Pfeffer gewilzten Speckstreifen gespickt. Dann
brit man sie in Butter an, gibt Zwiebel hinzu und gieBt frisch-
gekochte Kalbsknochenbriihe an den Braten, Wenn er ganzlich
durchgebraten ist, driickt man ihn heil} in ein Fleischglas, tiber-
gieBt ihn mit der durchgesiebten Sauce (die man nicht entfettet)
und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Der Lendenbraten wird mit saurer Sahne und frischer
Butter im Bratofen erwiarmt und tranchiert mit Sauce dtiber-
gossen. Die Sauce wird mit saurer Sahne, etwas frischer Butter
und Starkemehl aufgekocht.

Marinierter Schweinebraten.

Aus der Schweinskeule werden Braten geschnitten und
nach der GréBe der Fleischglaser gerollt und gebunden. Dann
legt man sie in folgender Marinade, die sie ganz bedecken muB,
in einen Steintopf: 5 Teile Wasser, 1 Teil Citrovin-Essig wird
aufgekocht und verkiihlt, Pfefferkérner, Gewiirznelken, Lor-
beerblatt und Zwiebelscheiben hinzugegeben. Nach sieben
Tagen hebt man die Braten aus der Marinade, reibt sie mit Salz
ein, brat sie in Butter an und brét sie durch, indem man die
notige Zwiebel hinzufiigt, und immer abwechselnd Marinade
oder frischgekochte Kalbsknochenbrithe an die Sauce giefit.
Dann driickt man die Braten in Gliser, fiillt mit der durch-
gesiebten Sauce auf — wenn nétig auch mit geschmolzenem
Fett — und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Braten in Butter im Bratofen
erwirmt, dann tranchiert und mit der Sauce iibergossen. Die
Sauce wird leicht gebunden und mit einem Stiickchen frischer
Butter aufgekocht.

Ochsenherz als Sauerbraten.

Ein Ochsenherz wird halbiert und 6—8 Tage in.folgende
Marinade gelegt: Halb Wasser, halb Weinessig aufgekocht,
20 Plefferkérner, 2 Gewiirznelken, 2 Lorbeerblitter, mehrere
Zwiebelscheiben, Dann nimmt man das Fleisch aus der Mari-
nade, reibt es mit Salz ein, brit es in Palmin an und gibt
Zwiebel sowie Kalbsknochenbriihe und einen Teil der Marinade
hinzu. Dann schmort man das Herz langsam weich, driickt es
fest in Sturzglaser und tibergieBt mit der durchgesiebten Sauce.
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Ochsenherz als Wild.

Ein Ochsenherz wird halbiert und acht Tage in folgende
Marinade gelegt: Leichter Rotwein, Pfefferkérner, Gewiirz-
nelken, Zwiebelscheiben und Lorbeerbldtter. Dann nimmt man
das Herz aus der Marinade, spickt es recht zierlich reihenweise
(mit in Salz und Pleffer gewilzten Speckstreifchen), briat das
Fleisch in Butter an und diampft es weich, indem man nach und
nach frische Kalbsknochenbriihe und die Marinade hinzugieBt.
Hierauf preBt man es fest in Glaser, iibergieBt mit der durch-
gesiebten Sauce und sterilisiert eine Stunde bei 100°. Beim
Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwidrmt und mit der
Sauce iibergossen, die man mit saurer Sahne und Stirkemehl
aufkocht.

Roastbeet.

Das Roastbeef wird von Fett und Knochen beireit, mit
Salz und Pfeffer eingerieben und gerollt. Der fest mit Kordel
umschniirte Braten muBl in das zum Sterilisieren bestimmte
Sturzglas passen.

Das Roastbeef wird in frischem Fett oder Butter ange-
braten, die nétige Zwiebel hinzugesetzt und gar gebraten, in-
dem man nach und nach Knochenbriihe (aus den Bratenknochen
gekocht) hinzufiigt. Dann 16st man die Kordel ab, prefit das
Fleisch in Sturzglaser, iibergieit mit der durchgesiebten Sauce,
fiillt, wenn das Fleisch nicht ganz bedeckt ist, mit geschmol-
zenem Fett auf und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Roastbeef im Bratfett im Brat-
ofen erwdrmt. Die Sauce wird ohne Bindemittel aufgekocht
oder ganz leicht gebunden dazu gereicht.

Sauerbraten.

Aus einem saftigen Stiick Ochsenfleisch werden, der
GroBe der Glaser entsprechend, Braten zugeschnitten, die man
14 Tage lang in einen Steintopf in folgende Marinade legt: Halb
Wasser, halb Weinessig wird aufgekocht und verkiihlt, Nelken,
Pfefferkdrner, Zwiebelscheiben und Lorbeerblatt hinzugegeben.
Die Sauerbraten werden aus der Marinade genommen, in
frischem Fett angebraten und reichlich Zwiebel hinzugegeben,
dann brdt man sie langsam durch, indem man nach und nach
Kalbsknochenbriithe oder aufgeloste Gallerte hinzugiet. Man
darf die Sauerbraten nicht zu weich werden lassen, da sie leicht
zerfallen. Dann driickt man sie in Fleischgldser, fiillt mit der
dicklichen, durch ein grobliches Sieb getriebenen Sauce auf und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche werden die Braten im Glase erwiarmt. Die
Sauce wird mit Mehl oder Stirkemehl verdickt. Man kann
nach Geschmack etwas Zucker beifiigen.
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Schinken in Madeira.

Die nach Angabe zurecht geschnittenen Schinken werden
114 Stunden eingeweicht, eine Stunde im Wasser gekocht und
' je nach GréBe 14,—3/ Stunden in halb Fleischbriihe, halb Ma-
deira, Zwiebel und Wurzelwerk gar gediinstet. "Dann driickt
man sie in Glaser, iibergieBt mit der durchgesiebten Sauce und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche wird die Madeira-Sauce mit Stirkemehl
aufgekocht, mit einem Stiickchen frischer Butter verriihrt und
iiber dem tranchierten Schinken angerichtet.

Die Schinkenbriihe ist anderweitig zu verwerten: zu
sterilisierten Erbsen- oder Linsensuppen.

Schmorbraten.

. Ein sehr saftiges, schones Stiick Ochsenfleisch wird ge-
klopft, mit Salz und Pfeffer eingerieben und von allen Seiten
mit bestem Salatél bestrichen (damit die Poren des Fleisches
sich schliefen). Reichlich frisches Fett wird in der Bratpfanne
erhitzt, das Fleisch von allen Seiten darin angebraten und, in-
dem man von Zeit zu Zeit frischgekochte Kalbsknochenbriihe
hinzufiigt, langsam weich geschmort. Die nétigen Zwiebeln
gibt man erst an den Braten, wenn er eine Stunde lang ge-
schmort hat, damit die Sauce nicht zu dunkel wird. Ist der
Braten gar, so driickt man ihn in ein Sturzglas, iibergieBt mit
der durchgesiebten Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Schweinebraten.

Der Schweinebraten ist je nach Belieben aus der Keule
oder aus dem Rippstiick zu nehmen. In jedem Falle wird das
Fleisch ausgebeint, in der GréBe der Sturzgliser gerollt und ge-
bunden und mit Salz und Pfeffer eingerieben. Dann brit man
das Fleisch in Butter an, gibt Zwiebel und die kleingeschlagenen
Knochen hinzu und brat den Braten durch, indem man frisch-
gekochte Kalbsknochenbriihe hinzugibt. Dann driickt man ihn
in ein Sturzglas, iibergieBt mit der durchgesiebten Sauce und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Schweinebraten auf Wildbretart.

Ein Schweineriickenstiick wird ausgebeint und acht Tage
lang in folgende Marinade gelegt: Rotwein, einige in Scheiben
geschnittene Zwiebeln, Gewiirznelken, Pfefferkérner und Lor-
beerblitter. Dann hebt man das Fleisch aus der Briihe, reibt
es tiichtig mit Salz ein, brit es in Butter an, fiigt frische Zwiebel
hinzu und gibt abwechselnd frische Kalbsknochenbriithe und
Marinade an den Braten, indem man ihn gar brdat. Dann driickt
man das Fleisch fest in Sturzgléser, iibergieBt mit der durch-
gesiebten Sauce und sterilisiert eine Stunde bei 100°,
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Schweinebraten mit Birnen.

Schweinefleisch aus der Keule wird ausgebeint und der
GroBe der Sturzgliser entsprechend zu Braten geformt. Man
reibt sie mit Salz ein, brat sie in Pflanzenfett an, gibt die nétide
Zwiebel hinzu und brit die Braten, indem man nach und nach
etwas frische Kalbsknochenbriihe hinzugieBt, durch. Man
rechnet auf 115 Pfund Fleisch ohne Knochen 10—12 Birnen.
Nachdem die Birnen eine halbe Stunde geschmort haben, gibt
man sie mit etwas Bratenfett und Sauce in Sturzgliser und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°. Die Braten werden fiir sich
allein, mit Bratenfett und der durchgesiebten Sauce iiber-
gossen, 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche werden die Braten tranchiert, mit der mit
Mehl verdickten Sauce iibergossen und mit den im Backofen
erwarmten Birnen garniert.

A OO T OO, 0o . ST,

Schweinelenden.

Schweinelenden werden gehédutet, von allem Abfall befreit,
gespickt und mit Salz und Pleffer eingerieben. Dann brdt man
sie in Butter an, gibt die nétige Zwiebel und allen Abfall hinzu
und brét die Lenden durch, indem man nach und nach dunkle
Kalbsgallerte hinzufiigt. Dann driickt man sie fest in Fleisch-
glaser, iibergieBt sie mit der durchgesiebten Sauce und
sterilisiert. Beim Gebrauche wird die Sauce mit Stiarkemehl
verdickt.

Casseler Rippspeer.

Der Rippspeer wird in lauwarmem Wasser gewaschen und
gebiirstet (eine kleine Wurzelbiirste ist zum Reinigen des
Fleisches sehr zu empfehlen). Dann brdt man ihn in frischem
Schmalz an, gibt die notige Zwiebel hinzu und brdt den Ripp-
speer durch, indem man nach und nach helle Kalbsgallerte hin-
zufiigt. Hierauf 16st man das Fleisch mit einem scharfen Schnitt
von den Knochen und driickt es fest in die Gldser. Die Knochen
schligt man klein, brit sie mit Zwiebel an, setzt Kalbsgallerte
hinzu und zieht auf diese Weise eine Sauce, die man mil der
anderen Rippspeersauce mischt. Darauf gibt man sie durch ein
Sieb iiber das Fleisch und sterilisiert.

Hackbraten.

11/, Pfund Ochsenfleisch, 114 Pfund Kalbfleisch, 114 Pfund
Schweinefleisch, vier Eier, 200 ¢ Milchbrot, Gewiirz.

Das Fleisch wird mit dem Hackmesser gehackt, alles zu
gleicher Zeit; auf diese Art vermischt es sich besser, als wenn
man es erst nach dem Hacken vermengt. Die Brétchen werden
eingeweicht, ebenfalls mitgewiegt, Salz, Pieffer — nach Ge-
schmack auch etwas Majoran — an das Fleisch gegeben, die
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zerschlagenen Eier hinzugegossen und alles tiichtig durch-
. B geknetet. Dann formt man vier kleine Braten (jeder fiillt ein
' Fleischglas), 148t Butter und Pflanzenfett heil werden und brit
die Braten an. Darauf schiebt man sie in den heilen Bratofen,
gibt Zwiebel hinzu und, wenn die obere Seite der Braten sich
gebrdunt hat, Fleischbrithe mit aufgeléster Gallerte vermischt.
Unter fortwdhrendem Begiefen briat man die Braten gar (eine
_. bis 114 Stunde), gibt sie heil in vorgewdrmte Sturzglaser und
4_ gibt die Sauce durch. Diese 148t man mit etwas Fleischextrakt
aufkochen, wiirzt sie mit einigen Tropfen Wiirze, gibt sie iiber
die Braten und sterilisiert dieselben 60 Minuten bei 100°.

. Bratklops.
] Genau dieselbe Zusammenstellung wie oben. Nur werden
aus der Masse etwa 28 FleischkléBe geformt, Man brit sie
in Butter und Pflanzenfett eine Viertelstunde, gibt sie heill
in Fleischgliser, iibergieBt sie mit dem Bratenfett und sterili-
siert dieselben 60 Minuten bei 100°.
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V. Geddmpites Fleisch.

Beefisteaks von Ochsenlenden.

Beefsteaks, 14 Pfund schwer, werden geklopft, gesalzen und
gepfeffert und in véllig geschmackloses Salatél getaucht. In-
zwischen hat man zu gleichen Teilen Butter und Pflanzenfett in
einer Pfanne erhitzt, legt die Beefsteaks in das Fett und brit sie
unter fortwihrendem BegieBen und Wenden ganz durch (etwa
10 Minuten). Dann legt man sie in vorgewidrmte Gliser, kocht
die Sauce mit brauner Kraftjus auf und iibergieBt die Beef-
steaks mit derselben. Hierauf sterilisiert man. Beim Gebrauche
werden die Beefsteaks erwdrmt und in folgender Sauce durch-
geschwenkt: Man laBt Mehl in Butter gar werden, gibt die
Beefsteakbrithe dazu und kocht eine leicht gebundene Sauce,
die man mit Madeira wiirzt (auf 14 Liter Sauce ein EBl5ffel
Madeira).

Man kann die Beefsteaks mit Champignons oder Morcheln
bestreuen.

Gehackte Beeisteaks.

Das gut geklopfte, ginzlich sehnenireie Fleisch wird mit
dem Hackmesser grob gehackt und mit Salz, Pieffer und etwas
kaltem Wasser gut durchgearbeitet. Man rechnet auf ein Pfund
Fleisch eine halbe Tasse Wasser. Dann formt man Beefsteaks,
klopft dieselben platt, brit sie in halb Butter und halb Pflanzen-
fett an und brit sie unter fortwihrendem Begiefen zugedeckt
durch. Wer Zwiebelgeschmack liebt, gibt feingeschnittene
Zwiebelscheiben mit in die Pfanne. Wenn die Beefsteaks gar
sind, fiillt man sie in vorgewédrmte Gléser, 148t das Angesetzte
in der Pfanne mit Fleischbriihe aufkochen, gieBt es iiber die
Beefsteaks und fiillt das Glas mit geschmolzenem Fett auf.

Beim Gebrauche werden die Beefsteaks in der Pfanne er-
wirmt und mit der entfetteten Sauce angerichtet.
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Steaks von Schweinelenden.

Aus schénen breiten Schweinelenden werden zwei Finger
dicke Beefsteaks geschnitten, die man von allem Abfall befreit,
klopft und wieder hoch driickt. Dann bestreut man sie mit Salz
und Pfeffer, taucht sie in bestes Salatol und brat sie in Butter
durch. Darauf legt man sie in Fleischgldser, gibt alle Lenden-
abfille in die Pfanne, brét sie an und kocht mit dunkler Kalbs-
gallerte eine Sauce, die man iiber die Beefsteaks gieBt,

Kalbsteaks.

Man schneidet aus der Keule schone dicke Steaks, die man
mit Salz und Pfeffer einreibt, in Butter anbrit und unter fort-
wahrendem BegieBen zugedeckt in der Pfanne gar diinstet. Die
Steaks werden heil} in Sturzgldser gefiillt, mit aufgeléster Kalbs-
jus iibergossen und 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Die Steaks werden in der Pfanne erwarmt.

Geddmpites Rumpsteak mit Makkaroni (gutes Jagdfriihstiick).

Ein Rumpsteak von 1 Pfund wird von Haut und Fett befreit
und der Breite nach in fingerdicke Stiicke geschnitten. Diese
bestreut man mit Salz und Pfeffer, brit sie in gutem Fett oder
Butter leicht an, fiigt feingeschnittene Zwiebel und frischge-
kochte Kalbsjus hinzu und dampft das Fleisch langsam weich.
50 ¢ Makkaroni werden in fingerlange Stiicke gebrochen, in
Salzwasser abgekocht, gut abgetropft und lagenweise mit den
Fleischstiicken in ein Glas gefiillt; dann gieBt man die Sauce
tiber das Ganze. Dieselbe mufl die Makkaroni ganz durch-
dringen und die ganze Speise bedecken.

Roastbratel.

Schéne zweifingerdicke Rumpsteaks werden von Haut und
Fett beireit, mit Salz und Paprika eingerieben und mit halb
Pflanzenfett, halb Butter von beiden Seiten angebraten. Man
legt sie in einen Briter, gieBt etwas frischgekochte Kalbs-
knochenbriihe hinzu und reichlich in feine Scheiben geschnit-
tene Zwiebeln (um jedes Rumpsteak mehrere Zwiebeln) und
diinstet das Fleisch unter fortwdhrendem Wenden und Begieen
weich (etwa eine Stunde). Dann schneidet man die Roastbratel
— je nach der Gré68e — in zwei oder drei Stiicke, packt sie ab-
wechselnd mit den Zwiebeln in Sturzgldser und iibergiet mit
der Sauce. Sterilisationsdauer: 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erhitzt. Die
Sauce wird mit Stirkemehl und saurer Sahne aufgekocht und
iiber den Fleischstiicken angerichtet.

5¢ 67

BADISCHE
1) LANDESBIBLIOTHEK



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Rindslende (gedampft).

Eine Rindslende wird von Fett und Abfall befreit und ge-
héutet. Zierliche Speckstreifchen werden in Salz und Pasteten-
gewiirz gewdlzt und das Fleisch damit recht dicht und gleich-
maBig gespickt. Dann gibt man Butter und Speckscheiben in
die Bratpfanne, brit das mit Salz eingeriebene Fleisch leicht
an, gibt Zwiebel und 4 Tomaten hinzu, gieBt frischgekochte
Kalbsknochenbriihe und 1/ Liter Rotwein hinzu und diinstet das
Fleisch langsam weich. Dann nimmt man es aus der Sauce,
schneidet es der Gréfle der Sturzgliser entsprechend in Braten,
legt es in Gléser, iibergieBt mit der durchgesiebten Sauce und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwéarmt. Die
Sauce wird mit Mehl verdickt, mit einigen Tropfen Wiirze ge-
wiirzt und iiber dem tranchierten Fleisch angerichtet.

Rouladen von Ochsenileisch L.

Zartes Ochsenfleisch wird in handgroBe Scheiben ge-
schnitten (1 Pfund gibt drei Scheiben), tiichtig geklopft und mit
Salz und Pfeffer bestreut. Durchgewachsener Speck wird in
feine Streifen geschnitten und Zwiebeln, auf 1 Pfund Fleisch
etwa 60 g, fein geschnitten oder gewiegt. Auf jede Scheibe
Ochsenfleisch legt man einen Streifen Speck, dicht mit Zwiebeln
bestreut, und rollt das Fleisch zu einer festen Roulade, die man
dicht mit Bindfaden umwickelt. Dann 1468t man frisches
Pflanzenfett zergehen, brit die Rouladen von allen Seiten an,
gibt frischgekochte Kalbsknochenbriihe und zum Férben ein
wenig gebrannten Zucker hinzu und schmort die Rouladen zwei
Stunden. Dann entfernt man die Fidden, driickt die Rouladen
fest in Gléser ein, {ibergieBt sie mit der Briihe und sterilisiert sie.

Beim Anrichten wird die Rouladensauce mit in Wasser auf-
gelostem Stiarkemehl aufgekocht und nach Geschmack saurer

Rahm dazu gegeben.

Rouladen von Ochsenileisch IL

Zartes Ochsenfleisch wird in handgroBe Scheiben ge-
schnitten und geklopft, mit Salz und Pastetengewiirz bestreut.
Dann legt man auf jedes Stiick Fleisch ein Stiickchen Pieffer-
gurke und formt und bindet die Roulade. Hierauf 148t man gutes
Fett recht heil werden, gibt auf je ein Pfund Rouladenfleisch
125 g feingeschnittene Zwiebel hinzu und brit alles zusammen
goldbraun. Die Rouladen werden in einen Dampftopf gelegt, mit
einem Glas WeiBwein und etwas Kalbsknochenbriihe iibergossen
und zwei Stunden geddmpft. Darauf driickt man sie fest in
Gliser, iibergieBt mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert
60 Minuten bei 100°. Die Sauce wird beim Anrichten mit Mehl
oder Stirkemehl gebunden.
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Rouladen von Ochsentleisch IIL

Zartes Ochsenfleisch wird wie oben angegeben vorbereitet.
Man bestreut jedes Fleischstiick mit Salz, streicht reichlich ge-
hackte Zwiebel darauf und rollt und bindet die Roulade. Dann
spickt man sie durch und durch mit in Salz und Pasteten-
gewiirz gewilzten Speckstreifchen. Die Rouladen werden in
gutem Fett mit 70 g gehackter Zwiebel (auf 1 Pfund Fleisch ge-
rechnet) angebraten. Hiernach gibt man (ebenfalls auf 1 Piund
Rouladen gerechnet) zwei Glas leichten Rotwein und Kalbs-
knochenbriihe hinzu, ein Lorbeerblatt, eine Zitronenschale und
dampft die Rouladen zwei Stunden.

Man driickt sie fest in Sturzgliser, iibergieBt mit der durch-
gesiebten Sauce und sterilisiert 1 Stunde bei 100°.

Die Sauce wird beim Anrichten mit Mehl oder Stiarkemehl
gebunden.

Gedampites Ochsenileisch,

Ein saftiges Stiick Fleisch wird der GroBe eines Sturz-
glases genau angepaBt, von Fett und Sehnen befreit und mit
feinen Speckstreifchen gespickt, die man in Salz und Pasteten-
gewiirz gewélzt hat, Dann reibt man das Fleisch mit Salz und
Pfeffer ein, gibt einige Scheiben Speck und etwas Butter in
eine Bratpfanne und brit das Fleisch von allen Seiten leicht an.
Hiernach gibt man reichlich Zwiebeln hinzu, 14 Piund fein-
geschnittene Tomaten, gelbe Riibe, Lauch und etwas Sellerie,
sowie ein Lorbeerblatt, zwei Gewiirznelken und einige Wachol-
derbeeren. Darauf gieBt man 1/ Liter Bouillon und ein Wasser-
glas WeiBwein hinzu, legt einen zerhackten KalbsfuB an die
Briihe und diinstet das Fleisch 2 Stunden. Dann prefit man es
noch heil in ein Sturzglas, iibergieBt mit der fest durch-
gestrichenen Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwarmt,
tranchiert und mit der Sauce iibergossen, die man mit Mehl
und einem Stiickchen frischer Butter aufgekocht hat.

Gedédmpite Ochsenzunge (10 Personen).

Eine gut gewisserte Ochsenzunge wird mit warmem
Wasser, dem man 14 Liter dunkle Gallerte beigegossen hat,
aufs Feuer gebracht. Salz, ein Stiick Sellerie, Mohrriibe und
Lauch und einige gebriunte Zwiebelscheiben fiigt man hinzu
und 148t die Zunge 114 Stunden kochen. Dann hebt man sie
aus der Briihe, zieht sie ab, brit sie in Butter an, gibt ein Stiick
Zwiebel hinzu und dampft sie weich (114—2 Stunden), indem
man die eingekochte Brithe nach und nach hinzugieBt. Dann
schneidet man Fett und Abfall ab, driickt die Zunge ganz oder
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in zwei Stiicke geschnitten in ein 2 Liter-Glas und iibergieBt sie
mit der durchgesiebten entfetteten Briihe, die man mit einer g
Hand voll Champignons gemischt hat. (Getrocknete Cham- d
pignons, die man eingeweicht hat.) Hierauf sterilisiert man die
Zunge 60 Minuten bei 100°. Beim Gebrauche wird die Zunge
erwédrmt in Scheiben geschnitten und mit der Sauce iibergossen.
Die Sauce wird mit Mehl verdickt und mit Fleischextrakt und
Madeira gewiirzt.

Goulasch von Ochsenfleisch,

Abfallfleisch und Spitze vom Lendenbraten wird von Fett
und Sehnen befreit und in zweifingerbreite, halbfingerlange 1
Stiickchen geschnitten. Dann gibt man gutes Bratenfett oder i
Butter in einen irdenen Topf oder Dampftopf, brat das Fleisch |
von allen Seiten an, fiigt feingeschnittene Zwiebel (auf 350 g
Fleisch 20 g) hinzu, braunt diese mit an, gibt Salz und Pfeffer an
das Fleisch (etwas Paprika oder Cayenne), fiillt mit frisch-
gekochter Kalbsknochenbriihe auf und dédmpft das Fleisch lang-
sam weich. Dann fiillt man es in Glaser, tibergieBt es mit der
Sauce und sterilisiert. Beim Gebrauche wird die Sauce von
dem erwarmten Fleisch abgegossen, mit Braunmehl, Weizen-
mehl oder Stirkemehl verdickt und das Fleisch darin durch-
geschwenkt, Die Sauce mufl braun und glinzend sein und wird
nétigenfalls mit gebranntem Zucker oder Fleischextrakt gefirbt.

Man kann auch ein anderes Fleischstiick zu Goulasch ver-
wenden. Hauptbedingung ist, daB dasselbe sehnenfrei ist.

Goulasch in Tomatensauce (Restverwertung).

Ein Pfund auf roh gebratenes Roastbeef wird in gleich-
méfBige Wiirfel geschnitten. Dann brit man dieselben von allen
Seiten in Butter an, gibt 100 g feingeschnittene Zwiebel hinzu,
sowie sterilisierten Tomatenextrakt oder 34 Piund frischge-
kochte durchgestrichene Tomaten, Hiernach gibt man Wasser,
etwas aufgeloste Gallerte, sowie Salz und Paprika hinzu und
démpft das Fleisch langsam gar. Dann wiirzt man es mit
einigen Tropfen Wiirze, fiillt es ein und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°,

Beim Gebrauche bindet man die Sauce mit Mehl.

Goulasch von Ochsenherz.

Ein Ochsenherz wird von Fett und Abfall befreit und in
gleichmiBige Wiirfel geschnitten. Dann 148t man Schmalz heiB
werden, bréit das Fleisch von allen Seiten an, fiigt feingeschnit-
tene Zwiebel, auf 350 g Fleisch 20 g, hinzu, briunt diese an, gibt
Salz und Paprika hinzu, gieBt etwas Kalbsknochenbriihe an das
Fleisch und diinstet es langsam durch. Dann fiillt man es in
vorgewirmte Glédser und sterilisiert 60 Minuten bei 100°,
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Beim Gebrauche wird das Fleisch kalt aus dem Glase ge-
nommen, im Schmortopf erhitzt, mit Mehl bestiubt und mit
dem Mehl schnell durchgeschmort.

Pietferfleisch I,

Durchgewachsenes Ochsenfleisch wird in gleichméBige
Stiicke geschnitten (halbfingerlang und zwei Finger breit), dann
setzt man es mit etwas Wasser und folgendem Gewiirz aufs
Feuer: ecinige Pfefferkorner, eine Gewiirznelke, ein Lorbeer-
blatt (das man nach 10 Minuten wieder aus dem Topf nimmt),
und gibt Zwiebelscheiben, sowie ein Stiick Mohrriibe und Lauch
hinzu. Nach zwei Stunden nimmt man das Fleisch aus der
Briihe, packt es fest in Sturzgliser, {ibergieBt mit der durch ein
Haarsieb gegebenen Briihe und sterilisiert eine Stunde bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwédrmt und
die Sauce mit Mehl oder Mehleinbrenne gedickt und mit
Zitronensaft geschirft.

Pieiterileisch II.

Wie angegeben, nur werden auf der Herdplatte gebrédunte
Zwiebelscheiben mit dem Fleisch gedampft.

Beim Gebrauche wird die Sauce mit Braunmehl aufgekocht
und mit Essig gewiirzt. Man kann auch etwas Zuckerfarbe an
die Sauce geben.

Geschmorte Hammelkoteletten.

Hammelkoteletten werden geklopft, mit Salz und Pfeffer
eingerieben und in Butter angebraten. Dann gibt man einige
Zwiebelscheiben hinzu, 148t diese ebenfalls leicht anbraten und
giefit ginzlich ungesalzene Jus hinzu, in der man die Koteletten
weich schmort, indem man sie 6fters wendet und begieBt (etwa
eine Stunde). Dann stellt man sie in Fleischgléser, {ibergieBt
sie mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Koteletten im Glase erwirmt
und mit der Sauce glasiert. Diese bindet man mit Stérkemehl
und wiirzt sie mit Madeira.

Gedampites Hammelileisch mit Kartofieln.

Hammelfleisch ohne Knochen wird in Stiicke geschnitten,
etwa 3—4 cm groB. Dann gibt man diese in einen Topf, giefit
Wasser hinzu und reichlich in Scheiben geschnittene Zwiebel,
salzt die Briihe, gibt cinige Pfefferkérner hinein und dampft das
Fleisch gar (2—214 Stunden). Kartoffeln werden geschilt, in
runde Scheiben geschnitten, in kochendem Salzwasser 3 Min.
vorgekocht (man rechnet auf 14 Pfund Hammelfleisch 5—6 Kar-
toffeln), auf ein Sieb gelegt und abgetropft. Dann packt man
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sie mit dem Hammelfleisch und der Briihe in Gldser und sterili-
siert 60 Minuten bei 100°,

Haschee von Kalbfleisch.

Kalbsbratenreste werden fein gewiegt und jegliche Abflle,
wie Haut und Sehnen, aufs sorgfiltigste daraus ausgelesen. Fest
in Glaser eingedriickt, wird das gewiegte Fleisch mit Kraftbriihe
iibergossen und sterilisiert. Salz, Pfeffer und Essig nach Ge-
schmack kann man der Briihe beifiigen. Beim Gebrauche wird
das Haschee mit angeriihrtem Mehl aufgekocht.

Auf folgende Weise zu servieren:

1. Haschee als Schiissel fiir sich mit Spiegeleiern oder
harten Eiern garniert.

2. Als Omelette- oder Pfannkuchenfiillung.

Hammelfleisch mit jungem Gemiise (8—10 Personen).

Fiinf Pfund Hammelfleisch (Halsstiick) werden wie zum
Ragout zerteilt und mit Salz und Pfeffer bestreut. Dann gibt
man die Stiicke in einen Topf, fiigt 14—34 Pfund in Scheiben
geschnittene Zwiebel hinzu und soviel Wasser, daB8 das Fleisch
nicht anhéngt. Dann 148t man es eine Stunde langsam dimpfen.
Nach dieser Zeit fiigt man 2 Pfund geschilte Erbsen, sowie ein
Piund geputzte Mohrriiben bei und nach einer halben Stunde
einen in Blumen zerteilten Blumenkohl. Wenn das Gemiise
weich ist (nach einer halben Stunde etwa), wird das Gericht in
Sterilisiergldser gefiillt, mit der eigenen Briihe iibergossen und
60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche wird das Gericht im Glase erwéirmt und
entfettet.

Hammel-Curry.

Ein Pfund Hammelfleisch ohne Knochen wird in gleich-
méBige Wiirfel geschnitten (wie Goulasch) und in Butter ange-
braten. Dann gibt man etwas feingeschnittene Zwiebel hinzu,
Salz, aufgeléste Gallerte und einen Teeléffel in kaltem Wasser
verriihrtes Curry - Pulver und ddmpft das Fleisch langsam
weich. Dann fiillt man es in ein Sturzglas und sterilisiert
60 Minuten bei 100°,

Hammel-Haricot (4 Personen).
Englisches Gericht,

Zwei Pfund Hammelfleisch (Hals- oder Kotelettenstiick)
wird in Stiicke von der GréBe eines Kotelettes geschnitten (die
Knochen muBi man durchhacken). Die Fleischstiicke werden
gesalzen und gepfeffert, in Butter oder Palmin braun ange-
braten, dann gibt man feingeschnittene Zwiebel, einige Lbffel
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gebrannten Zucker und soviel Wasser hinzu, daB das Fleisch
bedeckt ist, und diinstet das Fleisch langsam weich (etwa zwei
Stunden). Das Fett wird abgenommen, das Fleisch in Gliser
gelegt und mit der durch ein Haarsieb gedgebenen Briihe iiber-
gossen, dann sterilisiert,

Vier weifle Riiben, 4 Mohrriiben, eine Unterkohlrabi oder
Kohlriibe werden geschilt, in Wiirfel geschnitten, jedes Ge-
miise fiir sich allein in Salzwasser gar gekocht und sterilisiert.

Beim Gebrauche wird das Hammelharicot mit angeriihrtem
Mehl gebunden und in der Mitte einer flachen Schiissel an-
gerichtet. Das erwirmte Gemiise wird abgegossen, in Butter
geschwenkt und mit abgekochten Kartoffelwiirfeln (acht Kar-
toffeln) um das Fleisch garniert und reichlich mit gehackter
Petersilie bestreut,

Hammel-Pilaw.

Mageres Hammelfleisch wird in gleichmédBige Wiirfel ge-
schnitten (wie Goulaschfleisch) und in Butter braun angebraten.
Dann gibt man feingeschnittene Zwiebel hinzu (auf ein Pfund
etwa 25 ¢), Salz und Pfeffer und gieBt etwas Bouillon und auf-
geloste Gallerte hinzu und schmort das Fleisch langsam weich.
Wenn es gar ist, mischt man Tomatenpiiree darunter, etwa zwei
EBlsffel voll auf ein Pfund Fleisch. Dann fiillt man das Fleisch
in Glidser und sterilisiert 60 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche wird das Gericht im Glase erwirmt und
mit einem Kranz von sterilisiertem Reis angerichtet.

Gedampite Kalbsleber I.

Eine Kalbsleber wird gehiutet und mit feinen, in Salz ge-
wilzten Speckstreifen gespickt. Dann brit man sie in Butter
an und gibt reichlich halbierte Zwiebeln hinzu, die man mit
anbrdt. Dann gibt man frischgekochte Kalbsknochenbriihe und
einen EBlsffel Zuckerfarbe an die Leber und dimpft sie lang-
sam durch. Hierauf driickt man sie in ein Sturzglas, ibergieB3t
mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert 60 Min, bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Leber im Glase erwarmt,
tranchiert und mit der durchgesicbten Sauce iibergossen, die
man verdickt und mit einem Stiickchen frischer Butter glatt
geriihrt hat.

Kalbsleber II.

Eine ganz frische Kalbsleber wird gehiutet, mit Salz und
Pfeffer eingerieben und mit Speckstreifchen, die man in Salz
und Pfeffer umgewendet hat, recht gleichm#Big gespickt. Dann
brdt man sie in Butter von beiden Seiten an (am besten im
Dampftopf), gibt Zwiebel (halbiert) und Mohrriiben hinzu und
soviel Rotwein, daB die Leber fast bedeckt ist. Dann schmort
man sie langsam weich, hebt sie aus der Sauce, driickt sie —
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je nach der GréBe — ganz oder durchgeschnitten in Sturz-
glaser, iibergieBt sie mit der durchgestrichenen Sauce und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Leber im Glase erwarmt, die
Sauce mit Stirkemehl aufgekocht und mit einigen Tropfen
Wiirze gewiirzt, Dann gieBt man sie iiber die recht heifle, in
schéne Scheiben geschnittene Leber.

Getiillte Kalbsleber.

Eine kleine Kalbsleber wird gehdutet. Dann macht man
seitlich einen tiefen Einschnitt in dieselbe, schneidet ein wenig
Leber heraus und fiillt die Leber mit folgender Farce: Fettes
Schweinefleisch wird fein gemahlen, auf 14 Piund ein halbes
eingeweichtes Brotchen und ein Ei hinzugegeben, sowie Salz,
Pieffer, etwas geriebene Zwiebel und reichlich feingewiegtes
Bohnenkraut. Hierauf reibt man die Leber innen und auflen
mit Salz ein, ndht sie sorgfiltig zu (am besten mit ungebleichter
Baumwolle, weil diese nicht einreilit), spickt sie dicht mit in
Salz gewilzten Speckstreifchen und brit sie in Butter an.
Darauf gibt man reichlich Zwiebel und etwas gelbe Riibe hinzu,
sowie einen kleingeschlagenen KalbsfuB}, gieBt etwas Wasser
hinzu und diinstet die Leber durch. Dann gibt man sie ganz
oder durchgeschnitten in Sturzgliser, {ibergieBt mit der durch-
gesiebten Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Leber im Glase erwidrmt, fein
aufgeschnitten und mit der Sauce iibergossen. Die Sauce wird
mit Mehl verdickt, mit einem Stiickchen frischer Butter auf-
gekocht und, wenn no6tig, mit etwas Saucenfarbe gefirbt.

Kalbsherz als Wild.

Kalbsherzen werden von Fett und Abfall befreit und acht
Tage lang in folgende Marinade gelegt: Leichter Rotwein,
Piefferkorner, Gewiirznelken, Zwiebelscheiben und Lorbeer-
blatter. Dann nimmt man die Herzen aus der Marinade, reibt
sie innen und auBlen tiichtig mit Salz ein, spickt sie mit in Salz
und Pfeffer gewilzten Speckstreifchen und brit sie in Butter
an, Hierauf gibt man Zwiebel hinzu und dimpft die Herzen
weich, indem man abwechselnd Kalbsknochenbriihe und Mari-
nade hinzugieBt. Darauf driickt man sie fest in die Sturzglaser,
iibergieBt mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert 60 Min,
bei 100°. Beim Gebrauche wird die Sauce mit Stirkemehl und
saurer Sahne aufgekocht und {iber den tranchierten Herzen an-

gerichtet.
Kalbsherz.

Kalbsherzen werden von Fett und Abfall befreit, innen und
auBlen mit Salz eingerieben, mit in Salz und Pleffer gewdlzten
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Speckstreifchen gespickt und in Butter angebraten. Dann gibt
man reichlich Zwiebel hinzu, ein Stiick gelbe Riibe, und auf je
zwei Herzen ein Lorbeerblatt, schmort die Herzen weich, indem
man nach und nach frischgekochte Kalbsknochenbriihe hinzu-
gieflt, Dann hebt man sie aus der Sauce, driickt sie fest in
Sturzglaser, gieBt die Sauce durch ein Sieb dariiber und sterili-
siert 60 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche wird die Sauce mit Mehl und saurer
Sahne aufgekocht und {iber den tranchierten Kalbsherzen an-
gerichtet.

Kalbsherz (farciert).

Zwei Kalbsherzen werden von Fett und Abfall befreit, man
kerbt sie von innen ein und schneidet vorsichtig einen Teil des
Fleisches heraus. Dann reibt man sie von innen und auBlen fest
mit Salz ein und fiillt sie mit folgender Farce: 300 g fettes,
feingewiegtes Schweinefleisch, ein halbes eingeweichtes feinge-
wiegtes Brétchen, ein Ei, Salz, Pfeffer, geriebene Zwiebel, fein-
gehackte Petersilie und 8 kleingeschnittene Pistazien. Alles
tiichtig untereinander gearbeitet. Man niht die Herzen zu,
spickt sie zierlich mit in Salz und Pfeffer gewilzten Speck-
streifchen und brét sie in Butter an. Hierauf fiigt man reich-
lich Zwiebel hinzu, ein Stiick gelbe Riibe, ein Lorbeerblatt, ein
Glas Rotwein, sowie die Fleischabfille, und schmort die Herzen
weich, indem man nach und nach frische Kalbsknochenbriihe
hinzugieft. Dann driickt man sie fest in Sturzgliser, tibergieBt
mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert 1 Stunde bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Sauce mit Mehl und einem
Stiickchen frischer Butter aufgekocht, mit einigen Tropfen
Wiirze gewiirzt und {iber den tranchierten Kalbsherzen an-
gerichtet.

Kalbsmilz (farciert).

Zwei Kalbsmilzen werden mit Léngsschnitten eingekerbt
(vorsichtig, damit man nicht durchschneidet) und alles Weiche
vorsichtig mit einem Loéffel ausgekratzt. Dann bereitet man
folgende Farce: Zwei eingeweichte Brotchen, eine geriebene
Zwiebel, 14 Pfund in Wiirfel geschnittenen frischen Speck, ein
Ei, Salz, Pfeffer, Majoran und Thymian tiichtig mit der ausge-
schabten Milz vermischt. Dies kocht man unter bestindigem
Riihren einmal auf, fiillt die Farce in die Milzen, die man sack-
artig zusammenniht, und n&ht sie zu. Dann brit man sie in
Butter an, gibt Zwiebel und Mohrriibe hinzu, gieBt nach und
nach etwas Kalbsknochenbriihe hinzu und schmort die Milz
weich (etwa 40 Minuten). Dann legt man sie in ein Sturzglas,
iibergieft mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert
60 Minuten bei 100°,
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Zu servieren: Erwdrmt — (wie Braten) mit der Sauce iiber-
gossen — oder als kalter Aufschnitt.

Gedémpites Kalbileisch mit jungen Gemiisen.
Ein Pfund Kalbsbrust, ein Pfund Erbsen, zwei Biindchen
Mohrriiben, sechs Stangenspargel.

Das Kalbfleisch wird in zweifingerbreite, halbfingerlange
Stiickchen geteilt und blanchiert. Dann setzt man es mit etwas
Butter und frischgekochter Kalbsknochenbriihe aufs Feuer, gibt
Salz, Pfefferkérner und eine ganze Zwiebel hinzu und dimpft
das Fleisch eine Stunde lang.

Inzwischen hat man das Gemiise vorgerichtet, die Mohr-
riiben in Sodawasser abgekocht und die Schale abgerieben, den
Spargel geschilt und in Stiicke geschnitten, die Erbsen aus den
Schoten geschilt und zwei Minuten vorgekocht. Alles Gemiise
wird kalt gewaschen, leicht gesalzen und lagenweise mit dem
Fleisch in ein groBes Sturzglas gefiillt. Die durchgesiebte Briihe
wird {iber das Ganze gegossen. Sollte sie nicht reichen, so fiillt
man mit Kalbsknochenbrithe nach. Sterilisationsdauer 90
Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Gericht im Glase erwarmt. Vor
dem Anrichten fiigt man ein Stiickchen frische Butter und
reichlich gehackte Petersilie hinzu.

Gedédmpite Kalbsbrust mit Champignons.

Eine Kalbsbrust wird mit kochendem Wasser iiberbriiht
und getrocknet. Mit Salz und Pfeffer eingerieben, brit man
sie mit Butter an, gibt eine Zwiebel hinzu und démpft das
Fleisch weich, indem man Wasser oder frischgekochte Kalbs-
knochenbrithe hinzugibt. Getrocknete Champignons werden
gewaschen, eine halbe Stunde eingeweicht und in dieser Briihe,
die man leicht salzt, weich gekocht. Dann nimmt man die
Kalbsbrust aus der Bratpfanne und driickt sie in mdoglichst
groflen Stiicken in Fleischglaser (am besten 2 Liter-Gléaser). Die
Sauce wird entfettet, durchgesiebt, mit den weichgekochten
Champignons und der Champignonbriithe gemischt, dann iiber
das Fleisch gegossen und 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwdrmt, die
Sauce mit in Wasser aufgeloster Stirke aufgekocht und mit
einem Stiick frischer Butter glatt geriihrt.

Farciertes Kalbileisch.

Kalbsbug oder Kalbsnierenstiick wird ausgebeint, vom Ab-
fall befreit und so zurechtgeschnitten, daB man ein langes,
gleichmiBig diinnes Stiick Fleisch hat. Dann richtet man fol-
gende Farce: Frisches Schweinefleisch aus der Keule und
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frischer Speck werden durch die Fleischmaschine getrieben
(auf 1 Pfund Fleisch rechnet man 14 Pfund Speck). Darauf
gibt man Salz hinzu, geriebene frische Zwiebel und reichlich
feingewiegte Petersilie, sowie feingewiegten Thymian und
Schnittlauch. Hiernach nidht man das Kalbfleisch von drei
Seiten zu, richtet das Fleisch so, daB es in Sturzgldser paft,
reibt es von allen Seiten mit Salz ein, fiillt mit Farce (nicht zu
fest, da die Farce quillt) und nidht das Fleisch ganz zu. Hierauf
brat man es in Butter an, gibt Zwiebel hinzu, fiillt mit frisch-
gekochter Kalbsknochenbrithe nach und diinstet das Fleisch
langsam weich. Alsdann gibt man es in Sturzgliser, iilbergief3t
mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°,

Beim Gebrauche wird das Fleisch aus dem Glase ge-
nommen und mit frischer Butter im Bratofen erhitzt. Die
Fiden werden entfernt und das Fleisch tranchiert, mit der
Sauce iibergossen, angerichtet. Die Sauce kocht man mit Mehl
und einem Stiickchen {rischer Butter auf. Farciertes Kalb-
fleisch ergibt auch einen vorziiglichen kalten Aufschnitt.

Gedémpite Kalbszunge (eine Zunge fiir eine Person).

14 Liter dunkle Gallerte wird aufgelost, mit warmem
Wasser vermischt, Salz, ein Stiick Sellerie, Zwiebel, Mohrriibe
und Lauch hinzugegeben und die Kalbszunge eine Stunde lang
gekocht. Hierauf hebt man sie aus der Briihe, zieht sie ab, brat
sie in Butter an, gibt ein Stiick Zwiebel hinzu und dampit die
Zunge weich (eine Stunde lang etwa), indem man nach und nach
alle Briihe hinzugibt. Dann schneidet man Fett und Abfall
fort, driickt die Zunge in ein Fleischglas, iibergieBt mit der
durchgesiebten Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.
Beim Gebrauche wird die Zunge der Ldnge nach gespalten,
nachdem sie erwirmt ist. Die Sauce wird mit Mehl verdickt,
mit etwas Fleischextrakt und einem Teeltffel voll Madeira ge-
wiirzt und iiber die Zunge gegossen.

Kalbs-Ragout.

Eine Kalbsbrust wird in schéne Stiicke zerteilt (etwa zwei
Finger breit und einen Finger lang) und schnell mit kochendem
Wasser abgebriiht. Dann gieBt man das Wasser ab, gibt die
mit Salz bestreuten Stiicke in einen Topf, fiigt eine feinge-
schnittene Zwiebel und einige Pfefferkérner hinzu, fiillt mit
kaltem Wasser auf und dédmpft das Fleisch ganz langsam
weich. Hierauf fiillt man es in Glaser, iibergiefit es mit der
durch ein Haarsieb gegebenen Briihe und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwérmt.
Dann 148t man Mehl in Butter gar werden, gibt die Kalbsbrust-
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brithe hinzu, kocht eine dicke glatte Sauce, die man mit
Zitronensaft schirft und mit Eigelb abriihrt, und schwenkt das
Ragout in demselben durch.

Ein Reisrand von sterilisiertem Reis paft hierzu.

Kalbs-Rouladen (pro Person 14, Pund Kalbfleisch).

Aus dem Fricandeau (auch NuB genannt) werden Scheiben
von der Dicke eines Schnitzels geschnitten, tiichtig geklopit,
gesalzen und gepfeffert, gerollt und mit Bindfaden umwickelt.
Man 148t Butter heiB werden (am besten in einem irdenen
Topfe), brit die Rouladen von allen Seiten an (sie miissen hell
bleiben), gibt feingeschnittene Zwiebel — etwa 50 g zu 14 Piund
Fleisch hinzu und soviel Wasser, daBl die Rouladen davon
bedeckt sind. Dann ddmpft man sie, fest zugedeckt, langsam
weich (ungefihr zwei Stunden), hebt sie aus der Briihe, 18st die
Bindfaden, gieBt die Brithe durch ein Haarsieb auf die in die
Glaser eingelegten Rouladen und sterilisiert sie.

Beim Gebrauche wird die Brithe mit angeriihrtem Mehl
gedickt und mit saurer Sahne schmackhaft gemacht.

Kalbskotelett (geschmort).
Die Koteletten werden — nachdem die Knochen abgehackt
— mit Salz und Pieffer eingerieben, in Butter angebraten und
gar geschmort, indem man nach und nach kriftige Beinfleisch-
brithe hinzufiigt. Dann fiillt man sie in Gléser, iibergieBt mit
der Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.
Beim Gebrauche werden die Koteletten im Glase erwdrmt.
Die Sauce wird abgegossen, mit Stirkemehl aufgekocht und mit
Madeira oder Zitronensaft gewiirzt und iiber den Koteletten
angerichtet. i
Kalbsschnitzel (glasiert). é
Aus der Keule werden kleine Schnitzel geschnitten, die man
klopft, zierlich spickt und mit Salz und Pfeffer bestreut. Aus
den Abfillen und einigen Kalbsknochen wird eine kréftige
braune Jus gekocht. Die Schnitzel werden in Butter angebraten
und, indem man nach und nach Beinfleischbriihe hinzusetzt,
langsam gar geschmort. Dann fiillt man sie in Sturzglaser,
iibergieBt sie mit der Sauce, fiillt, wenn nétig, noch Beinfleisch-
brithe nach und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. :
Beim Gebrauche werden die Schnitzel im Glase erwérmt. \
Die Sauce wird mit Stirkemehl aufgekocht, nach Belieben mit 5
Madeira oder Zitronensaft gewiirzt und iiber die angerichteten
Schnitzel gegossen.

Ragout fin von Kalbileisch.

Kalbsbratenreste werden von Haut und Sehnen befreit, in I
kleine Wiirfel geschnitten und mit Kalbsjus oder Bouillon ge- n
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mischt in Glaser gefiillt und sterilisiert. Beim Gebrauche
werden die gewdrmten Fleischwiirfelchen auf ein Haarsieb ge-
schiittet, Mehl und Butter wird angerdstet und mit der Briihe
aufgefiillt. Man kocht eine dicke Sauce, die man mit etwas
Paprika, geriebenem Kise und Zitronensaft schirft, riihrt sie
mit Eigelb ab, gibt die {iber Dampf warm gehaltenen Fleisch-
wiirfelchen ab. Ist die Brithe geliert, was bei kraftiger Jus
ein Wasserbad.
Auf folgende Weise zu servieren:
1. Auf einer runden Platte mit einem gebackenen
Kartoffelrand oder Reisrand.

2. Als Fiillung von Pfannkuchen und Omelette.

3. Als Pastetenfiillung — romische Pasteten, Blitter-
teigpasteten, Pastetenrand.

4. Als Coquilles in Muscheln oder Tépichen gebacken.

5. Als Croquettes.

Croquettes von Kalbileisch.

Man é6ffnet ein Glas und gieBt die Brithe von den Fleisch-
wiirfelchen ab. Ist die Brithe gelliert, was bei kriftiger Jus
stets der Fall, so muB man das Glas erst erwirmen. Sodann
kocht man folgende Sauce: Man 148t Mehl und Butter an-
schwitzen, fiillt die Briihe auf, wiirzt sie mit Salz, Pfeffer, ge-
riebenem Kése und Zitrone und riihrt Eidotter hinein. In
diese Sauce gibt man das Fleisch, streicht es auf Teller oder
Schiisseln aus, 148t es mehrere Stunden stehen (mdglichst kalt),
formt mit zwei Léffeln Croquettes, die sorgfiltis paniert und
in schwimmendem Fett gebacken werden.

Die Sauce muB sehr dick und cremea rtig sein; man rechnet
folgendes Verhidltnis: Auf 1 Liter Fleischwiirfelchen 1 4 Liter
Sauce, auf 14 Liter Sauce drei Eidotter.

Kalbskopf (gedampft).

Ein ausgebeinter Kalbskopf wird mit folgenden Zutaten
aufs Feuer gebracht: Frischgekochte kalte Fleischbriihe, ein
Wasserglas voll WeiBwein, Plefferkérner, zwei Gewdirznelken,
ein Lorbeerblatt, Zitronenschale, ein Stiick Sellerie, Zwiebel,
gelbe Riibe und Lauch und ein Stiickchen spanischer Pfeffer.
Man diinstet den Kalbskopf langsam weich, hebt ihn aus der
Briihe, schneidet ihn in zierliche Stiicke, die man von allem
Abfall befreit, legt die Fleischstiicke in Glaser, tibergieBt mit
der durchgesiebten Brithe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Ist auf folgende Art auf den Tisch zu bringen:

1. Man 148t Butter zergehen und Mehl darin gar werden,
Inzwischen hat man das Fleisch im Glase erwirmt, Dann fiillt
man mit der Brithe auf und kocht eine glatte Sauce, die man
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mit einigen Tropfen Wiirze wiirzt. Man laBt das Fleisch in
der Sauce einmal aufkochen.

2. Man erwirmt das Fleisch im Glase und giefit alle Briihe
davon ab (man verbraucht diese anderweitig). Verkiihlt werden
die Fleischstiicke paniert oder in Ausbackteig getaucht und in
schwimmendem Fett ausgebacken.

Kalbstiifle gedampit I

KalbsfiiBe werden geputzt und gebriiht. Dann setzt man
sie mit frischgekochter kalter Fleischbriihe aufs Feuer und gibt
folgendes hinzu: Salz, Pfefferkdrner, Gewiirznelken, Zitronen-
schale, ein Stiickchen spanischen Pfeffer und Lorbeerblatt und
auf je vier KalbsfiiBe ein Weinglas voll Madeira. Dann diinstet
man die Fiie langsam weich, bis sie sich vom Knochen lsen,
iibergieBt das fest in die Gléser gefiillte Fleisch mit der durch-
gesiebten Brithe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Kalbsiiile gedampit IL

KalbsfiiBe werden geputzt und gebritht und mit kaltem
Wasser aufs Feuer gebracht, Dann gibt man folgendes hinzu:
Salz, Pfefferkérner, Lorbeerblitter, Gewiirznelken, etwas Weill-
wein und Weinessig, sowie ein Stiick Sellerie, gelbe Riibe,
Zwiebel und Lauch. Darauf diinstet man die Fiile weich, bis
sie sich leicht vom Knochen lésen, schneidet sie in hiibsche
Stiicke, legt sie in Glaser, iibergieBt mit der durchgesiebten
Brithe, die man mit etwas Wiirze schmackhaft macht, und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beide Rezepte sind auf folgende Art auf den Tisch zu
bringen:

1, Man erwirmt das Fleisch im Glase. Dann 148t man
Butter zergehen und Mehl darin gar werden. Darauf fiillt man
mit der Brithe auf und kocht eine glatte Sauce, die man mit
cinigen Tropfen Wiirze wiirzt. Man laBt das Fleisch in der
Sauce einmal autkochen.

2. Man erwirmt das Fleisch im Glase und gieit die Briihe
zu anderweitigem Gebrauche ab. Verkiihlt, werden die Fleisch-
stiicke paniert oder in Ausbackteig getaucht und in schwim-
mendem Fett gebacken,

Goulasch von Schweinelenden.

Schweinelenden werden von allem Abfall befreit und in
fingerdicke Scheiben geschnitten. In einem irdenen Topfe
oder Dampftopf wird Butter erhitzt und das Fleisch darin ge-
briunt. Dann gibt man feingeschnittene Zwiebel hinzu (auf ein
Filet von 350 g etwa 20 g), streut Salz und Pfeffer iiber das
Fleisch, fiillt mit frischgekochter Kalbsknochenbrithe auf und
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dampit das Fleisch weich (es darf aber nicht faserig werden).
b 8 Darauf fiillt man es in Gléser, iibergieBt es mit der Briithe und
i sterilisiert,

Beim Gebrauche wird die Sauce von dem erwérmten
Fleisch abgegossen und mit Braunmehl oder angeriihrtem
Stiarkemehl aufgekocht. Sie mufl goldbraun und glinzend aus-
sehen, Nétigenfalls farbt man sie mit etwas gebranntem Zucker
oder Fleischextrakt.

it Getiillter Weillkohl.

Ein groBer Kopf Weillkohl wird geputzt und die los-
gelosten Blatter in kochendem Salzwasser abgewellt, damit sie
geschmeidig werden (einige Minuten geniigen); dann macht
man folgende Farce: 1 Pfund recht fettes gehacktes Schweine-
fleisch wird mit Salz, Pleffer, geriebener Zwiebel, drei Eiern
und einem feingewiegten, vorher geweichten Weillbrot ver-
mischt. Dann schépft man einen Teil von der Farce mit dem
EBlsffel ab, legt ihn auf ein inzwischen abgetropites Kohlblatt,

em rollt dies zusammen, wickelt es in ein zweites Kohlblatt und
it formt auf diese Weise Rollen, in denen das Fleisch von allen
if- Seiten vom Kohl fest eingepackt ist. Dann umbindet man sie
08, mit ungebleichter Baumwolle (Bindfaden schneidet zu sehr
bis ein), gibt Butter oder gutes Fett in eine Bratpfanne, brit die
he Rollen von allen Seiten leicht an, gieBt frischgekochte Kalbsjus
on hinzu und dampft die Rollen gar (etwa zwei Stunden). Dann

nd l6st man die Baumwollfdden ab, legt die Rollen in Gldser und
sterilisiert sie, ganz mit Briihe bedeckt. Beim Gebrauche wird
o die erwédrmte Briithe mit etwas Stidrkemehl verdickt und iiber
die WeiBlkohlrollen angerichtet,

Gedampites Schweinefleisch mit Mohrriiben.
il Ein Pfund frisches Schweinefleisch wird mit Wasser und

fer Waurzelwerk, sowie dem nétigen Salz aufs Feuer gebracht und

3/ Stunden lang geddmpft. Ein Pfund groBe Mohrritben wird
ihe geputzt, in halbfingerlange, fingerdicke Stiicke geschnitten und
Cl- in kochendem Woasser, dem man etwas Natron zusetzt,
- 10 Minuten lang gekocht. Dann gieBt man sie ab, gibt sie zu

dem Schweinefleisch und dampft alles zusammen langsam
weich. Man sterilisiert das Gericht 60 Minuten bei 100° und
serviert es mit reichlich gehackter Petersilie bestreut.

ple ‘Ochsenherz.

de- Ein Ochsenherz wird mit Salz und Pfeffer eingerieben (am

ein besten halbiert), in Butter angebraten, Zwiebel wird hinzu-

s gefiigt, frischgekochte Kalbsknochenbriihe beigegossen und

nd langsam gar geschmort (etwa 3 Stunden). Dann driickt man es
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in Sturzgliser, {ibergieBt mit der durchgesiebten Sauce und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Ochsenmilz (farciert).
Wird wie Kalbsmilz zubereitet. Mit einer Ochsenmilz

werden zwei Sturzgliser gefiillt. Dieselbe mul} also geteilt zu-
geniht werden.

Rouladen von Scheinefleisch,

Schéne Scheiben aus der Keule werden geklopft und mit
Salz und Pfeffer bestreut. Dann legt man auf jede Fleisch-
scheibe eine Scheibe durchwachsenen Speck und dreht eine
feste Rolle, die man mit Bindfaden umwickelt. Sind alle Rou-
laden gedreht, so brit man sie in Butter von allen Seiten an,
gibt aufgeléste Gallerte und etwas Wasser hinzu, sowie einige
Zwiebelscheiben und ddmpift die Rouladen langsam gar (zwei
bis zweieinhalb Stunden). Dann nimmt man die Fiden sorg-
faltig ab, legt die Rouladen in Fleischgldser und iibergieft sie
mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert. Beim Gebrauche
wird die Sauce mit Mehl oder Stdarkemehl verdickt.

Schweinekotelett (geschmort).

Die Koteletten werden mit Salz und Pfeffer eingerieben, in
Butter angebraten und, indem man nach und nach kréftige
Beinfleischbriithe hinzufiigt, langsam gar geschmort. Dann
driickt man sie (ohne Knochen) in Fleischgldser, iibergieBt mit
der Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Koteletten im Glase erwidrmt.
Die Sauce wird abgegossen, mit Stirkemehl aufgekocht, mit
Wein oder Zitronensaft gewiirzt und iiber den Koteletten an-
gerichtet.

Geddmptite Enten.

Recht fleischige Enten werden vorbereitet, das Klein ab-
geschlagen und in Butter goldbraun gerdstet. Die Enten
werden mit Salz eingerieben, dressiert, mit Speck umwickelt
und in Butter angebraten; dann gibt man Zwiebel und auf je
zwei Enten eine groBe Tomate hinzu, sowie das Entenklein,
etwas Kalbsknochenbrithe und ein Weinglas Madeira, und
diinstet die Enten durch. Darauf hebt man sie aus der Sauce,
tranchiert sie, gibt sie in Sturzgldser, {ibergieBt mit durch-
gesiebter Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. Beim
Gebrauche wird das Gefliigel im Glase erwdrmt. Die Sauce
wird mit Mehl oder Stirkemehl gebunden, 14 Piund sterili-
sierte, in Scheiben geschnittene Triiffeln mit der Triiffelbriihe
werden in der Sauce aufgekocht, die man iiber den Gefliigel-
stiicken anrichtet.
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Geddmpite Génseleber.

Eine Génseleber wird schnell gewaschen (alles Gallige ent-
fernt) und mit Triiffelstiickchen gespickt. Man reibt sie mit
Salz ein, umbindet sie mit Speckstiickchen, gibt sie in steigende
Butter und fiillt mit frischgekochter Gefliigelbriihe und einem
Glas Madeira auf. Dann diinstet man die Leber langsam durch,
gibt sie in ein Sturzglas, iibergieBt mit der durchgesiebten
Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird die Leber im Glase erwirmt und mit
geddmpften Triiffelscheiben garniert.

Tauben auf Wildbretart.

Tauben werden gerupft und dressiert und fiinf Tage lang
in folgende Marinade gelegt: Rotwein, Pfefferkérner, Gewiirz-
nelken, Wacholderbeeren, Zwiebelscheiben und ein Zweig
Thymian. Die gut gereinigten Képfe, Hilse, Herzen, Magen
und Lebern gibt man mit in die Marinade.

Nach der angegebenen Zeit hebt man die Tauben aus der
Marinade, reibt sie mit Salz ein und brit sie in Butter an, gibt
etwas frische Zwiebel hinzu und diampft die Tauben durch, in-
dem man nach und nach die durchgesiebte Marinade hinzu-
gieit. Das Ausgenehmsel gibt man mit an die Sauce und auf
je drei Tauben einen zerschlagenen Kalbsful. Dann tranchiert
man die Tauben in Hilften oder Viertel, packt sie fest in
Gléser, iibergieBt mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert

60 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche erwirmt man die Tauben, bindet die
Sauce mit Stirkemehl oder Mehl, riihrt sie mit saurer Sahne
und einem Stiickchen frischer Butter glatt und richtet sie iiber
den Tauben an.

Gedidmpite Krammetsvigel L

Die Krammetsvégel werden mit Salz eingerieben und mit
Speck umwickelt. Man gibt Butter in eine Kasserolle, brit die
Végel mit den ausgenommenen Herzen und Lebern leicht an,
giefit Madeira hinzu (auf 6 Krammetsvogel ein Weinglas voll),
sowie kréftige, frischgekochte Kalbsknochenbriihe, gibt etwas
Zwiebel, einige Pfefferkéorner und Wacholderbeeren an die
Sauce und ddmpft die Végel gar. Dann hebt man sie aus der
Briihe, entfernt den Speck, driickt die Krammetsvégel in Sturz-
gliser, iibergieBt mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert

eine Stunde bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Krammetsvégel im Glase er-
warmt und mit der Sauce iibergossen, die man mit etwas
Stirkemehl aufkocht und mit einigen Tropfen Zitronensaft und
Wiirze scharft,
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Gedédmpite Krammetsvigel IL

Die Vigel werden mit Salz eingerieben und mit Speck um-
wickelt. Dann gibt man Butter in eine Kasserolle, sowie einige
Schinkenscheiben und brit die Krammetsvigel nebst Herzen,
Lebern und einigen Zwiebelscheiben von allen Seiten an.
Darauf gieBt man Rotwein hinzu (auf 10 Krammetsvigel ein
Wasserglas voll), fiillt mit kréaftiger brauner Kraftbriihe auf und
gibt Wacholderbeeren, Pfefferkérner und auf je 10 Krammets-
vogel eine Gewiirznelke und entkernte Zitronenscheibe hinzu.
Hierauf dimpft man die V6gel gar, hebt sie aus der Sauce, ent-
fernt die Speckscheiben und driickt sie in Sturzglaser. Darauf
iibergieBt man mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Krammetsvégel im Glase er-
wirmt und mit der Sauce iibergossen, die man mit Stdrkemehl
und etwas Fleischextrakt aufkocht und mit einigen Tropfen
Wiirze wiirzt. '

Gedampite Rebhiihner I

Alte Rebhiihner werden zum Gebrauch vorgerichtet, mit
Salz eingerieben und mit Weintraubenbldttern umwickelt.
Dann brit man sie in Butter an und ddmpft sie weich, indem
man von Zeit zu Zeit Gefliigelkraftbriihe hinzugibt. Hierauf
werden die Hithner tranchiert, mit der Sauce iibergossen und
eine Stunde bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche kocht man die Sauce auf und verdickt
sie mit Starkemehl.

Gedédmpite Rebhiihner IL
(Verwendung von jédhrigen Rebhiihnern.)

Rebhiihner werden dressiert, mit Salz eingerieben, mit
Speck umwickelt und in Butter angebraten. Dann gibt man
das gut gereinigte Ausgenehmsel hinzu, etwas Zwiebel, auf je
vier Rebhiihner eine Flasche Rotwein und zwei verhackte
KalbsfiiBe, sowie zwei Gewiirznelken, Pfefferkérner, Wachol-
derbeeren und ein Lorbeerblatt. Dann diinstet man die Reb-
hithner langsam durch, hebt sie aus der Sauce, tranchiert sie
und legt sie in Sturzgliser. Die Sauce wird durch ein Haar-
sicb gegeben, mit einem halben Teeldffel Liebigs Fleisch-
extrakt aufgekocht und iiber die Rebhiihner gegeben, die man
60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche wird das Gefliigel im Glase erwérmt. Die
Sauce wird leicht gebunden, mit 6 Tropfen Wiirze gewiirzt und
iiber den Rebhuhnstiicken angerichtet.
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Rebhuhn mit Sauerkraut.

Man bereitet ein recht schmackhaftes Sauerkraut und
fiillt vorgewidrmte Sturzgliser damit zur Hilfte. Dann stellt
man sie im Wasserbade warm. Inzwischen hat man junge Reb-
hithner gebraten. Man zerlegt dieselben in je vier Teile, legt
auf jede Portion Kraut ein tranchiertes Huhn mit dem darum
gewickelten Speck, iibergieBt mit der Sauce und sterilisiert
60 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche erwidrmt man das Ganze im Glase oder
man legt das Rebhuhn, ganz von Kraut umgeben, in eine in
Butter ausgestrichene Backschiissel und 148t es im Backofen
schnell heil werden,

Rebhuhn mit Wirsing.

Ein junges Rebhuhn wird gebraten. Ein kleiner Kopf
Wirsing wird geputzt und die Blidtter in kochendem Wasser,
dem man etwas Natron beifiigt, halb gar gekocht. Dann 148t
man sie auf einem Sieb abtropfen, driickt sie aus, pfliickt sie
wieder auseinander und bestreut sie mit etwas Salz. Ein Sturz-
glas wird mit Butter ausgeschmiert, der Wirsing nebst einigen
Butterstiickchen hineingelegt. Auf denselben legt man das in
vier Teile zerlegte Rebhuhn mit dem mitgebratenen Speck,
tibergiefit das Ganze mit der Sauce und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°,

Beim Gebrauche wird das Gericht im Glase erwidrmt.

. Gedampiter Fasan.
(Verwendung von &lteren Fasanen.)

Ein Fasan wird vorgerichtet, dressiert und mit Speck um-
wickelt. Dann gibt man Butter in eine Bratpfanne, brit den
Fasan von allen Seiten an, gibt Zwiebel, die Leber und das
Ausgenchmsel, sowie einen frischen zerhackten Kalbsful hin-
zu, gieit frischgekochte Fleischbriihe und ein "Weinglas Ma-
deira hinzu und diinstet den Fasan langsam weich. Dann
tranchiert man ihn, legt die Fleischstiicke in ein Sturzglas,
tibergieBt mit der durchgegebenen Sauce und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fasanenfleisch im Glase er-
warmt, die Sauce aufgekocht und leicht gebunden und die
Fasanenstiicke darin durchgeschwenkt,

Gedampite Fasanen,
(Verwendung von &lteren Fasanen.)

Zwei Fasanen werden vorgerichtet und dressiert. Dann
reibt man sie mit Salz ein, legt sie mit einigen Scheiben Speck
und rohem Schinken in eine Kasserolle, in die man Butter ge-

85

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




LANDESBIBLIOTHEK

geben hat, brat sie leicht an, gibt Zwiebel, sowie eine Flasche
Rotwein hinzu, sowie Plefferk6rner, zwei Gewiirznelken, ein
Lorbeerblatt und einen Zweig Thymian wund diinstet die
Fasanen langsam durch. Dann hebt man sie aus der Sauce,
tranchiert sie, packt die Fleischstiicke recht fest in Sturzglaser,
iibergieBt mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

Die Fasanen werden beim Gebrauche im Glase erwirmt,
die Sauce aufgekocht, leicht gebunden und iiber den Fasanen-
stiicken angerichtet.

Kaninchen-Ragout L

Die Kaninchen werden gehiutet, die Laufe abgetrennt,
der Riicken in mehrere Stiicke geschnitten. Das tranig
schmeckende Fleisch der Bauchlappen 148t man fort, Leber
und Halsstiick kénnen mit verwendet werden. Man iibergieBt
die Fleischstiicke mit einer kochenden Mischung von Citrovin-
Essig und Wasser und 14Bt sie vier Tage in derselben stehen.
Dann hebt man die Fleischstiicke heraus, trocknet sie, be-
streut sie mit Salz, brit sie in Butter zu goldbrauner Farbe und
fiigt soviel Kalbsknochenbriihe bei, daB8 das Fleisch bedeckt ist.
Dann fiigt man folgendes hinzu: Ein Stiick Sellerie, Zwiebel,
gelbe Riibe und Lauch und auf je zwei Kaninchen 2 Gewiirz-
nelken, 10 Pfefferkérner und ein Lorbeerblatt. Hierauf diinstet
man das Fleisch durch, gibt es in Sturzgliser, iibergieBt mit der
durchgegebenen Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.
Beim Gebrauche wird das Ragout im Glase erwdrmt. Die Sauce
wird mit Mehl aufgekocht und die Fleischstiicke darin erhitzt.

Kaninchen-Ragout II.

Die nach Angabe vorbereiteten Kaninchen werden vier
Tage in der angegebenen Citrovin-Beize gebeizt, dann bringt
man sie mit frischgekochter Kalbsknochenbrithe aufs Feuer
und kocht sie mit dem nétigen Salz und Wurzelwerk gar. Man
gibt das Fleisch in Sturzgldser, iibergieBt mit der durch-
gegebenen Brithe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. Beim
Gebrauche wird das Gericht im Glase erwdrmt. Dann la0Bt
man Butter zergehen und Mehl darin gar werden, fiillt mit der
Brithe auf und kocht eine glatte Sauce, in die man, auf ein
halbes Liter gerechnet, zwei EBléffel feingehackte Gurken-
stiickchen und 10 Tropfen Wiirze gibt. In dieser Sauce stellt
man das Fleisch bis zum Gebrauche heiB.

Kaninchen-Ragout IIL

Die nach Angabe vorbereiteten Kaninchen werden mit
Rotwein iibergossen, Dann gibt man folgendes hinzu: Zwiebel-
scheiben, Wacholderbeeren, Pfefferkérner, Gewiirznelken und
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Lorbeerbliatter. Man 148t das Fleisch drei Tage in dieser
Marinade stehen, siebt diese durch, gibt sie mit Kalbsknochen-
briihe aufs Feuer und diinstet die Fleischstiicke mit dem nétigen
Salz in derselben durch. Dann gibt man sie mit der Briihe in
Sturzglaser und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwirmt.
Dann 148t man Butter zergehen und Mehl darin gar werden.
Hierauf fiillt man mit der Brithe auf und kocht eine glatte
Sauce, die man mit einigen Tropfen Wiirze wiirzt.

Kaninchen-Curry.

Ein Kaninchen wird nach Angabe vorbereitet, Kopf und
Bauchlappen 148t man fort. Dann gibt man Butter in einen
Topf (auf 1 Pfund Fleisch 20 g), bestreut die Fleischstiicke mit
Salz und brit sie zu goldbrauner Farbe. 120 g Zwiebel wird
feingeschnitten und ebenfalls mitgebraunt. Hierauf gieBt man
soviel Kalbsknochenbrithe hinzu, dafB} das Fleisch bedeckt ist,
und (auf je 1 Plund Fleisch gerechnet) einen Teeloffel mit
in Wasser verriihrtem Curry-Pulver sowie zwei feingehobelte,
sauerliche Aepfel. Man diinstet dieses Fleisch durch, fiillt es
mit der Sauce heill in Gliser und sterilisiert 60 Minuten bei
100°. Beim Gebrauche 148t man etwas Mehl, das man iiber das
erwarmte Gericht staubt, mit demselben tiichtis durch-
schmoren.

Hasenpfeiier.

Man kann den ganzen Hasen nehmen, d. h. Riicken,
Hinter- und Vorderldufe, doch sind die Laufe allein am geeig-
netsten. Das Hasenfleisch wird auf folgende Weise zubereitet:
Man teilt die Laufe in schéne Stiicke, indem man die Knochen
durchhackt; dann legt man sie in einen irdenen Topf oder
Steintopf und iibergieBt sie mit einer leichten Lésung von
Essig und Wasser. FEine in Scheiben geschnittene Zwiebel,
zwei Gewiirznelken, 10 Pfefferkéorner und ein Lorbeerblatt legt
man zwischen die Fleischstiicke. Nachdem sie vier Tage in
der Briihe gestanden haben, dimpft man sie mit etwas Butter,
einem Teil der Briihe und dunkelgefdrbter Kalbsknochenbriihe
weich. Mit der durch ein Haarsieb gegebenen Sauce {iber-
gossen, wird das Hasenfleisch sterilisiert.

Beim Gebrauche wird mit Butter, Braunmehl und der er-
wiarmten Briihe eine glatte, recht gebundene Sauce geriihrt,
der Hasenpfeffer darin durchgeschwenkt und angerichtet.

Hasen-Ragout I

Ein Hase wird in Stiicke zerlegt, in einen fest schliefen-
den Topf — am besten in einen Dampftopf — getan, dann gibt
man frischgekochte Kalbsknochenbriithe (kalt) hinzu, ein Lor-
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beerblatt, eine Gewiirznelke, Pfefferkérner und eine Zwiebel
und — um eine gute Farbe zu erzielen — etwas gebrannten
Zucker und dimpft den Hasen langsam weich (etwa zwei I
Stunden). Darauf werden die Fleischstiicke in Glaser gelegt,
mit der durchgesiebten Brithe iibergossen und sterilisiert.
Beim Gebrauche wird die Sauce mit Braunmehl oder Weizen-
mehl verdickt, mit frischer Butter (etwa 30 g) glatt geriihrt und
nach Geschmack einige Loffel Rotwein hinzugesetzt.

Hasen-Ragout IL

Zwei Hasenhinterliufe und zwei Vorderldufe werden in
hiibsche Stiicke zerteilt. Um die gefahrlichen Knochensplitter
zu vermeiden, sigt man die Knochen ab. Dann gibt man etwas
Butter in einen Dampftopf, legt die mit Salz eingeriebenen
Hasenstiicke hinein, gibt Zwiebelscheiben und Pfefferkérner
hinzu, gieBt 14 Flasche Rotwein, sowie 1/ Liter aufgeldste
Gallerte iiber das Fleisch und diinstet es 34 Stunden. Hierauf
gibt man alles in ein Fleischglas (grofies Sturzglas) und sterili-
siert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwdrmt,
Mehleinbrenne (in Butter dunkel gebréduntes Mehl) mit der
durch ein Sieb gegebenen Sauce aufgekocht und das Fleisch
darin durchgeschwenkt.

Reh-Goulasch.

Das Fleisch aus der Keule wird in zweifingerbreite, halb-
fingerlange Stiicke geschnitten. Man brét sie in Butter von
allen Seiten an, fiigt feingeschnittene Zwiebel hinzu, sowie Salz
und Pfeffer, fiillt mit Kalbsknochenbriihe auf und ddmpft das
Fleisch zwei Stunden. Dann fiillt man es in Gléser und sterili-
siert eine Stunde bei 100°,

Beim Gebrauche wird die Sauce von dem erwérmten
Fleisch abgegossen, mit Mehl oder Stirkemehl aufgekocht und
das Fleisch darin durchgeschwenkt.

Reh-Ragout.

Ein Rehblatt wird ausgebeint und in halbfingerlange und
zweifingerbreite Stiicke geschnitten, Dann brédt man dieselben
in Butter von allen Seiten braun, streut Salz und Pleffer iber
das Fleisch, gibt feingeschnittene Zwiebel hinzu (nach Ge-
schmack mehr oder weniger), gieBt Kalbsknochenbriihe an das
Fleisch und dampft es langsam 114 Stunden. Hiernach fillt
man es in ein Sturzglas und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.
Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwérmt. Mehl
wird in Butter gar gemacht, mit der abgegossenen Sauce aufge-
kocht und das Ragout darin durchgeschwenkt. Sollte es nicht
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die gewiinschte goldbraune Firbung haben, so hilft man mit
Zuckerfarbe nach.
Reh-Rouladen I

Aus einer Rehkeule werden schéne Scheiben geschnitten,
die man mit Salz und Pfeffer bestreut, mit einem Stiick fein-
geschnittenem Speck belegt und zusammenrollt. Dann brat
man die Rouladen in Butter goldbraun, gibt feingeschnittene
Zwiebel hinzu und ddmpft das Fleisch unter Hinzugabe von
Bouillon oder Kalbsknochenbriihe zwei Stunden. Hiernach fiillt
man die Rouladen in Glidser und sterilisiert sie eine Stunde
bei 100°,

Beim Gebrauche werden die Rouladen im Glase erwérmt.
Die Sauce wird abgegossen, mit Stirke und saurer Sahne auf-
gekocht und die Rouladen tiichtig darin durchgeschwenkt.

Reh-Rouladen IL

Aus einer Rehkeule werden schéne Scheiben geschnitten,
die man mit Salz und Pfeffer bestreut und mit folgender Farce
bestreicht. 14 Pfund fettes, ' gehacktes Schweinefleisch “wird
mit Salz, Pleffer und einem Ei, sowie einigen gehackten
Morcheln oder Triiffeln vermischt.

Man rollt die Rouladen, brit sie in Butter goldbraun, gibt
feingeschnittene Zwiebel hinzu und dampft das Fleisch unter
Hinzugabe von Bouillon oder Kalbsknochenbriihe 2 Stunden.
Dann fiillt man die Rouladen in Glaser und sterilisiert eine
Stunde bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Rouladen im Glase erwdrmt.
Die Sauce wird abgegossen, mit Stirkemehl und etwas Ma-
deira aufgekocht, mit einigen Tropfen Wiirze gewiirzt und die
Rouladen tiichtig darin durchgeschwenkt.

Renntier-Ragout L

Fleisch vom Renntierbug wird in halbfingerlange, zwei-
fingerbreite Stiicke geschnitten. Dann gibt man die Fleisch-
stiicke mit frischgekochter Kalbsknochenbriihe aufs Feuer, gibt
ein Stiick Selerie, Zwiebel, gelbe Riibe und Lauch hinzu, so-
wie ein Stiickchen Paprikaschote und diinstet das Fleisch durch
(nicht zu weich). Hiernach fiillt man es in Sturzgléser, iiber-
gieBt es mit der durchgegebenen Briihe und sterilisiert 60
Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwidrmt.
Darauf 148t man Mehl in Butter gar werden, fiillt mit der Briihe
auf und kocht eine glatte Sauce, die man mit einem W einglas
Madeira (auf 34 Liter Sauce gerechnet) und einigen Tropien
Wiirze wiirzt, In dieser schwenkt man das Fleisch tiichtig
durch und stellt es bis zum Servieren im Wasserbad heil.
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Renntier-Ragout IL

Fleisch vom Renntierbug wird in halbfingerlange, zwei-
fingerbreite Stiicke geschnitten. Man brét dieselben in Butter
von allen Seiten an, streut Salz iiber das Fleisch und gibt
Zwiebel, ein Stiick Mohrriibe und Sellerie hinzu. Das Gemiise
rostet man ebenfalls leicht an, fiillt mit Kalbsknochenbriihe auf
und gibt einige Plefferkérner hinzu (auf zwei Piund gerechnet),
eine Gewiirznelke, ein Lorbeerblatt und ein Glas Rotwein und
diinstet das Fleisch durch. Dann gibt man es in Sturzgléser,
ibergieBt es mit der durchgegebenen Sauce und sterilisiert
60 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwadrmt. Hier-
nach 148t man Mehl in Butter gar werden, fiillt mit der abge-
gossenen Brithe auf und kocht eine glatte Sauce, die man mit
gebranntem Zucker firbt und mit einigen Tropfen Wiirze
wiirzt, In dieser Sauce schwenkt man das Fleisch durch und
stellt es bis zum Servieren im Wasserbade heil.

Renntier-Goulasch.

Fleisch vom Bug wird in zweifingerbreite, halbfingerlange
Stiicke geschnitten. Man brit sie in Butter von allen Seiten an
und rdstet feingeschnittene Zwiebel mit braun. Dann bestreut
man die Fleischstiicke mit Salz und Pfeffer, gibt etwas Zucker-
couleur und frischgekochte Kalbsknochenbrithe hinzu und
diinstet das Fleisch langsam durch, etwa 114—2 Stunden (nicht
zu weich!). Dann fiillt man das Goulasch fest in Glidser und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch kalt aus dem Glase ge-
nommen und mit angeriihrtem Mehl oder Stirkemehl awi-
gekocht.

Renntier-Curry.

Fleisch vom Bug wird in zweifingerbreite, halbfingerlange
Stiicke geschnitten. Dann rostet man die Fleischstiicke in
Butter goldbraun, gibt (auf 1 Pfund Fleisch gerechnet) 70 g
feingeschnittene Zwiebel und zwei geschilte und gevierteilte
Aepfel hinzu und fiillt mit frischgekochter Kalbsknochenbriihe
auf. Dann gibt man das notige Salz und einen Teeloffel mit
kaltem Wasser verriihrtes Curry-Pulver an das Fleisch und
diinstet es langsam durch (114—2 Stunden). In Gléaser gefiillt,
wird das Curry 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche wird das Fleisch aus dem Glase ge-
nommen, mit Stirke- oder Weizenmehl leicht gebunden und
mit einigen Tropfen Wiirze gewdirzt.

Das Curry muB sehr kraftig schmecken. Man serviert das
Gericht mit trocken gekochtem Reis.
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Wildschweinskeule (gedampit).

G Stiicke aus der Wildschweinskeule werden der Gréfle der
Sturzgldser entsprechend zurechtgeschnitten und mit Salz ein-
gerieben. Dann gibt man Speckscheiben in eine Kasserolle,
legt das Fleisch darauf, gieBt (auf 3 Pfund Fleisch gerechnet)
I Liter Weinessig und 14 Liter WeiBwein iiber das Fleisch,
fiillt mit frischgekochter Kalbsknochenbrithe auf und gibt fol-
gendes hinzu: Zwei groBle Zwiebeln, einen halben Selleriekopi,
eine groBe gelbe Riibe, zwei Gewiirznelken, ein Lorbeerblatt,

ert Wacholderbeeren, Pfefferkorner, einen Zweig Esdragon-

Majoran und Thymian und diinstet das Fleisch langsam durch.
- Dann gibt man es in Glaser, iibergiet mit der durchgegebenen
ge- Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwérmt, die
Sauce wird mit Mehl verdickt, mit einem Stiickchen frischer
nd Butter und feingehackten Gurkenstiickchen (Essiggurken) auf-
gekocht und mit einigen Tropfen Wiirze gewiirzt. Die Sauce
wird iiber dem feintranchierten Fleisch angerichtet.

Wildschweins-Rouladen.
Aus einer Wildschweinskeule werden schone Scheiben ge-

ol schnitten, die man mit Salz, Pfeffer, etwas Majoran und
it Thymian bestrelit, mit einem Stiick feingeschnittenem Speck
nd belegt und zusammenrollt,. Man bréit die Rouladen in Butter
hi von allen Seiten braun, gibt Sellerie, Zwiebel und Lauch hinzu
ad und fiillt mit frischgekochter Kalbfleischbrithe und Rotwein auf

(auf 2 Pfund Rouladen 1/ Liter Rotwein). Dann gibt man fol-
gendes Gewiirz hinzu: Plefferkérner, Gewiirznelken, Lorbeer-
blatt, Zitronenschale, Wacholderbeeren, und diinstet die Rou-
laden langsam durch. Darauf legt man sie in Sturzgliser,
iibergieBt sie mit der durchgegebenen Sauce und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

ge Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwarmt; die
in Sauce wird mit Mehl oder Stirkemehl gebunden und die Rou-
§ laden darin durchgeschwenkt.

te

he Wildschweins-Ragout L

Fleisch vom Wildschweinsbug wird in halbfingerlange,
zweifingerbreite Stiicke geschnitten. Diese brit man in Butter
goldbraun, streut Salz {iber das Fleisch, gibt ein Stiick Sellerie,
Zwiebel, Mohrriibe und Lauch hinzu, réstet das Gemiise eben-
- falls leicht an, fiillt mit halb Rotwein, halb Kalbsknochenbriihe
1d nach und gibt Gewiirznelken, Pfefferk6rner, Wacholderbeeren
und Lorbeerblatt an das Fleisch. Dann diinstet man das Fleisch
as langsam durch, fiillt es in Glaser, {ibergieBt es mit der durch-
gesiebten Sauce und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.
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Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwidrmt. Dann
1aBt man Mehl in Butter gar werden, fiillt mit der abgegossenen
Briihe auf und kocht eine glatte Sauce, die man mit gebranntem
Zucker farbt. In dieser Sauce schwenkt man das Fleisch
durch und stellt es bis zum Servieren im Wasserbade heil.

Wildschweins-Ragout IL

Das Bauch- und Brustfleisch wird von allem Abfall befreit,
in gleichméfBige Stiicke geteilt und aufs Feuer gebracht. Man |
gibt kaltes Wasser hinzu, 14 Liter nach Vorschrift verdiinnten
Citrovin-Essig, Wacholderbeeren, ein Lorbeerblatt, zwei Ge-
wiirznelken, die Schale einer halben Zitrone, ein Stiick Sellerie,
gelbe Riibe und Lauch und das nétige Salz, und diinstet das
Fleisch langsam durch. Dann legt man es in die Gléiser, iiber-
gieBt es mit der durchgesiebten Sauce und sterilisiert 60 Min.
bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwirmt.
Darauf 148t man Mehl in Butter gar werden, fiillt mit der ab-
gegossenen Briihe auf und kocht eine glatte Sauce, die man mit
gebranntem Zucker firbt und mit einem EBI6ffel Soja und
einigen Tropfen Wiirze wiirzt.
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VI. Paniertes.

Kalbskoteletten (paniert).

Die geschlossenen Koteletten sind die besten. Man hackt,
um sie besser in die Gliser fiillen zu konnen, die Knochen ab.
Dann salzt und pfeffert man die Koteletten, bestreicht sie mit
zerschlagenem Ei, driickt sie in Semmelmehl und brit sie in
halb Butter und' halb Palmin zu schéner goldgelber Farbe.
Hierauf 148t man sie verkiihlen, driickt sie in Gliser, {ibergiefit
mit geschmolzenem Palmin und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Will man die Koteletten kalt auftischen, so kratzt man
alles Fett vorsichtig ab. Will man sie heil servieren, so brit
man sie mit dem Fett in der Pfanne.

Kalbsschnitzel (paniert).

Aus der Keule werden schéne Schnitzel geschnitten, die
man salzt und pfeffert, mit zerschlagenem Ei bestreicht und in
Semmelmehl umwendet, Man brat sie in halb Fett, halb Butter
zu schéner goldgelber Farbe und verfédhrt wie bei Koteletten,

Schweinekotelett (paniert).

Die Koteletten werden geklopft, mit Salz und Pfeffer ein-
gerieben. (Die Knochen hackt man ab.) Die Koteletten wer-
den mit geschlagenem Ei bestrichen, in Semmelmehl gedriickt
und in halb Butter, halb Fett zu schéner goldgelber Farbe ge-
braten. Dann 148t man sie verkiihlen, driickt sie in Fleisch-
gléser, iibergieBt sie mit geschmolzenem Palmin und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

Will man die Koteletten kalt auftischen, so schabt man
vorsichtig alles Fett ab. Will man sie heil servieren, so brit
man sie mit dem Fett in der Pfanne.
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Schweineschnitzel (paniert).

Aus der Keule werden schone Schnitzel geschnitten, mit
Salz und Pfeffer bestreut, mit geschlagenem Ei bestrichen und
in Semmelmehl gedriickt. Dann brdt man sie in halb Butter,
halb Palmin zu schoner Farbe, 14Bt sie erkalten, iibergieBt sie
mit geschmolzenem Fett und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Will man die Schnitzel kalt servieren, so schabt man alles
Fett ab; will man sie heil auftischen, so erwdrmt man sie mit
dem Fett in der Pfanne.

3 _..
————————
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VII. Fleisch in klarer Gallerte.

Ochsenileisch in Gelee.

Ein saftiges Stiick Fleisch wird der Grofle eines Sturz-
glases genau angepaBt, von Fett und Abfall befreit und mit Salz
eingerieben. Inzwischen hat man drei KalbsfiiBe mit 3 Liter
Wasser und 1/ Liter scharfem Essig zum Kochen gebracht. In
diese Brithe gibt man das Ochsenfleisch und fiigt etwas Salz,
Suppenkraut, einige gebriunte Zwiebelscheiben, sowie folgen-
des Gewiirz bei: 12 Pfefferkdrner, 2 Gewiirznelken, 2 Lorbeer-
blatter und 12 Wacholderbeeren. Dann ¢ibt man noch einen
Teeloffel Iieblgq Fleischextrakt an die Brithe und siedet das
Fleisch 11/ Stunde. Hiernach hebt man es aus der Briihe, preﬁt
es in ein Slurzdl'ﬂ und 146t es bis zum fo lgenden Tage in einer
Essigmarinade stehen. Die Kalbsfiife werden vier Stunden lang
langsam weitergekocht. Darauf gibt man die Brithe durch ein
Sieb und 1Bt sie erstarren. Am anderen Tage hebt man alles
Fett ab, erwidrmt die Gallerte, wiirzt sie mit einem Teel6ffel
Wiirze, klart mit 4 Eiweilen und 14 Liter nach Vorschrift ver-
diinntem Citrovin- Essig und gielt dle Brithe durch ein Tuch.
Man gibt sie {iber das Fleisch, von dem man die Marinade ab-
gegossen hat, und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Ochsenschwanz in Gelee.

Ein gebriihter Ochsenschwanz wird in Stiicke geschnitten
und mit reichlich Wasser bedeckt aufs Feuer cebxacht Dann
gibt man folgendes hinzu: Salz, Pfefferkérner, Gewiirznelken,
ein Lorbeerblatt, ein Stiick Sellerie, gelbe Riibe und Lauch,
einige gebriunte Zwiebelschalen, ein halbes Weinglas voll
Zitronensaft und ein Glas Weiwein. Hiernach kocht man die
Fleischstiicke langsam vier Stunden. Man nimmt sie aus der
Briihe, schwenkt sie ab, {ibergielt mit der entfetteten, durch-
gesiebten Brithe, die man mit einigen Tropfen Wiirze gewiirzt
hat, und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.
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Beim Gebrauche werden die Stiicke mit Gurken-, Rot-
riibenscheiben und Petersilie hiibsch garniert.

Ochsenmaul-Siilze.

Ein Ochsenmaul, 2 Pfund Schweineschwarte, 3 Kalbsfiile
werden mit reichlich Wasser aufs Feuer gebracht. Dann gibt
man Salz hinzu, zwei Gewiirznelken, ein Lecrbeerblatt, ein
Stiick gelbe Riibe, zwei Zwiebeln, einen Selleriekopf und einen
Stengel Lauch und kocht alles zusammen langsam weich. Die
Schwarten sind zuerst durch; man muBl darauf achten, dafi sie
nicht zu weich werden. Ist das Ochsenmaul aus der Briihe ge-
nommen, so kocht man diese mit den Fiien zwei Stunden
weiter, gieBt sie durch ein Sieb und 148t sie erstarren. Am
anderen Tage schabt man alles Fett ab, klart die Brithe mit
6 EiweiB und 1/ Liter Esdragonessig, salzt sie, wenn nétig,
nach und wiirzt mit etwas Wiirze. Schwarten und Ochsen-
maul werden in feine Streifchen geschnitten, mit 14 Liter fein-
gehackten Essiggurken vermischt. Hiernach gibt man alles
recht fest in Sturzgliser, iibergieBt mit der Brithe und sterili-
siert 60 Minuten bei 100°.

Feine Zungensiilze mit Triiffeln.

Eine frischgekochte, geptkelte Ochsenzunge, ein Pfund
sterilisierte Triiffeln, Madeira-Gallerte. Die Zunge wird von
Haut und Abfall befreit, verkiihlt und in groBe Wiirfel ge-
schnitten, Die Triiffeln werden in Wasser abgeschwenkt und
ebenfalls in groBe Wiirfel geschnitten. Dann mischt man
Fleisch und Triiffelstiicke gut durcheinander, fiillt sie recht fest
in Sturzgliser, iibergieBt mit Madeira-Gallerte und sterilisiert
60 Minuten bei 100°.

Rindslende in Madeira-Gelee.

Eine Rindslende wird gehiutet, mit Salz und Pasteten-
gewiirz eingerieben, mit Triiffelstiftchen durchgespickt und mit
Fleischbrithe (Gallertbriithe, die mehrere Stunden gekocht hat)
und 14 Liter Madeira durchgediinstet; ein Stiick Sellerie,
Zwiebel und gelbe Riibe fiigt man hinzu. FlieBt beim Hinein-
stechen in das Fleisch kein Blut mehr aus demselben, so hebt
man es aus der Briihe, die man zur Gallertbriithe zuriickgieft,
und schligt es in ein mit WeiBwein getrinktes Tuch. Man la8t
es bis zum Gebrauche an einem kiihlen Orte stehen, gibt die
Lende in groBen Stiicken oder in Scheiben geschnitten in Sturz-
%liiser, {ibergieBt mit der Gallertbrithe und sterilisiert 60 Min.

ei 100°.
Rindsroulade in Gelee.

Zartes Rindfleisch wird in handgroBe Scheiben ge-
schnitten, die man mit Salz einreibt und mit einer Scheibe ge-
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rauchertem Speck belegt. Auf jedes Stiick Fleisch legt man
ein Stiick Pfeffergurke, rollt die Scheiben recht fest, umbindet
sie mit Bindfaden und gibt sie mit heiBem Wasser bedeckt aufs
Feuer, gibt auf je zwei Plund Rouladen 1/ Liter Weinessig hin-
zu, sowie Salz, ein Lorbeerblatt, Zwiebelscheiben, Pfeffer-
kérner, zwei Gewiirznelken, und 148t die Rouladen langsam
kochen (nicht zu weich). Dann hebt man sie aus der Briihe,
vermischt diese, nachdem man sie mit Eiweill gekldrt und
durch ein Tuch gegeben hat, mit Schwartengallerte (auf 14 ge-
klarte Brithe 24 Schwartengallerte), wiirzt die Brithe mit
einigen Tropfen Wiirze und gieBt sie iiber die Rouladen, die
man von den Fiden befreit und fest in Sturzgldser gepackt hat.
Die Rouladen werden 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche werden die Rouladen mit einem scharfen
Messer fein aufgeschnitten und mit Gurkenscheiben und der
gehackten Gallerte garniert.

Hirn in Gelee.

Hirn wird gew#ssert, gehdutet und abgekocht und einige
Stunden in kaltes Essigwasser gelegt. Dann schneidet man es
in Scheiben, legt es in Sturzgldser, iibergieBt es mit auf-
geléster Schwartengallerte und sterilisiert es 60 Min. bei 100°.

Man serviert es mit Mayonnaise oder Sauce diable.

Kalbskopf in Gelee.

Ein gut gereinigter Kalbskopf wird einige Stunden ge-
wissert. Dann entfernt man allen Abfall im Innern des Kopfes,
trocknet ihn nach nochmaligem Waschen gut ab und reibt die
Innenseite tiichtig mit Salz, Pfeffer und Majoran ein und be-
streut den Kalbskopf dicht mit feingehackten Pleffergurken.
Dann rollt man das Fleisch fest zusammen, umwickelt es mit
Bindfaden, reibt die Fleischrolle mit Salz ein und gibt sie mit
zwei Kalbsfiilen und 14 Liter Weinessig, reichlich mit kaltem
Wasser bedeckt, aufs Feuer. Hierauf gibt man folgendes hin-
zu: Salz, Plefferkorner, zwei Gewiirznelken, zwei Lorbeer-
blitter, einen Zweig Thymian, ein Stiick Sellerie, gelbe Riibe,
Zwiebel und Lauch, und kocht den Kalbskopf, bis er sich durch-
stechen 148t. Darauf hebt man das Fleisch aus der Briithe und
beschwert es. Die Brithe kocht man noch eine Stunde lang
ein, gibt sie durch ein Haarsieb und 14Bt sie erstarren. Am
anderen Tage hebt man das Fett ab, klirt die Brithe mit dem
zu Schnee geschlagenen WeiBen von drei Eiern und 1/ Liter
WeiBwein und gibt sie durch ein Barchenttuch. Dann 16st man
die Faden von dem Kalbskopf, schneidet ihn in feine Scheiben,
driickt sie ganz fest in die Gliser, iibergieBt mit der Briihe, die
man mit einem Teeldffel Wiirze gewdirzt hat und sterilisiert 60

Minuten bei 100°.
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Die Kalbskopfscheiben werden mit kleinen Gurkenféchern
und gehacktem Gelee garniert und mit Remouladensauce oder
Senfsauce serviert.

Kalbsbrust in Gelee.

614 Pfund Kalbsbrust wird in zweifingerbreite, fingerlange
Stiicke zerteilt. Acht KalbsfiiBe werden gewdssert und mit

6 Liter Wasser aufs Feuer gebracht. Dann gieBt man 14 Liter Sk
Weinessig und 14 Liter WeiBwein hinzu, gibt Salz in die Briihe Bei
und schiumt diese ab. Nach zwei Stunden gibt man zwei Ge- L
wiirznelken, Pfefferkérner, zwei Lorbeerblétter, ein Stiick ;,.I-:r

Sellerie, Zwiebel, gelbe Riibe und Lauch an die Briihe, sowie
die Fleischstiicke, die man etwa eine Stunde mitkocht (ja nicht
zu weich), aus der Briihe hebt und wieder zur Seite stellt. Dann
kocht man die Brithe 3 Stunden langsam weiter, gieBt sie durch
ein Sieb und 148t sie erstarren. Am anderen Tage hebt man
alles Fett ab, 148t die Gallerte warm werden, salzt sie, wenn soh
nétig, nach, wiirzt mit einem halben Teeloffel Wiirze und klirt 57
mit dem zu Schnee geschlagenen WeiBen und der Schale von |} .
vier FEiern. Die Fleischstiicke werden in heilem Wasser
schnell abgeschwenkt, mit der durch ein Tuch gegebenen
Gallertbriihe iibergossen und 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Resteverwertung, Ab

Die KalbsfiiBe werden in feine Streifchen geschnitten und leg

mit Salz, Pleffer, Zwiebel, Senf, einem gehackten Hering, Essig b
und Oel zu einem pikanten Salat zurechtgemacht, den man sie

mehrere Stunden duchziehen 1a0t.

Kalbsrouladen in Gelee. .

Kalbfleisch aus der Keule wird in schéne Scheiben ge- M
schnitten, die man mit Salz einreibt und mit einer Scheibe ge-
rduchertem Speck belegt. Man rollt die Scheiben recht fest,

umbindet sie mit Bindfaden, gibt sie mit heilem Wasser be- K0
deckt aufs Feuer, gibt (auf zwei Pfund Rouladen gerechnet) be
1/ Liter Weinessig hinzu, sowie Salz, ein Lorbeerblatt, Zwiebel- e;
scheiben, Pfefferkdrner, zwei Gewiirznelken und 148t die Rou- £l
laden langsam kochen (nicht zu weich). Dann hebt man sie aus e
der Brithe, vermischt diese, nachdem man sie mit Eiweill ge- be
klart und durch ein Tuch gegeben hat, mit Schwartengallerte

(auf 14 geklirte Brithe 24 Schwartengallerte), wiirzt die Briihe Sa
mit einigen Tropfen Wiirze und gieBt sie iiber die Rouladen, mi
die man von den Fiden befreit und in Sturzgliser fest gepackt Ga

hat. Die Rouladen werden 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche werden die Rouladen mit einem scharfen
Messer fein aufgeschnitten und mit der feingehackten Gallerte
garniert.
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Gepokelte Zungenscheiben in Gelee.

Gepokelte Kalbszunge wird in Scheiben geschnitten, in
Glaser 6B oder C gelegt und mit Fleisch- oder Kraftgelee iiber-
gsossen und 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Gebeizte Kalbszungen in Gelee.
Frische Kalbszungen werden tiichtig gewaschen, von

Schlund und Abfall befreit und acht Tage lang in folgende
Beize gelegt: WeiBwein soviel, daB die Zungen bedeckt sind;
in denselben gibt man Piefferkérner, Wacholderbeeren, Ge-
wiirznelken, Lorbeerblatt und Zwiebelscheiben. Nach dieser
Zeit hebt man die Zungen aus der Briihe, reibt sie mit Salz ein,
gibt sie in der durchgesiebten Briihe aufs Feuer und fiigt ein
Stiick Sellerie, Zwiebel, gelbe Riibe und Lauch hinzu. Wenn
die Zungen gar sind (nicht zu weich!), werden sie abgezogen
und ganz oder der Linge nach durchgeschnitten in Sturzglaser
gebracht. Die Briihe wird gekldrt, mit Schwartengallerte ver-
mischt (auf 14 Brithe 24 Schwartengallerte). Dann giefit man
sie iiber die Zungen und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Kalbszungen in Gelee.

Gepokelte Kalbszungen werden abgekocht, von Haut und
Abfall befreit und heil in vorgewidrmte Sturzgliser gelegt (man
legt sie rund), dann {ibergieBt man die Zungen mit heiller
Gallertbriihe (nach Belieben fein oder weniger fein) und sterili-
siert 60 Minuten bei 100°.

Kalbfleisch als Salm.

Ein Stiick Fricandeau wird der GroBle eines 114 Liter-
Glases angepalit und folgendermalBlen vorbereitet: Man reibt es
fest mit Salpeter ein, dann mit Salz und legt es vier Tage lang
in folgende Marinade: Weinessig mit Lorbeerblittern, Pleffer-
‘kérnern, Gewiirznelken, Zwiebelscheiben und Wacholder-
beeren. Dann nimmt man das Fleisch aus der Briihe und siedet
es in der Marinade, die man mit Salzwasser verdiinnt, weich.
Hierauf schwenkt man das Fleisch in klarem Wasser ab, iiber-
gieBt es mit Schwartengallerte und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°,

Beim Gebrauche wird das Fleisch aufgeschnitten und mit
Sauce diable oder Remouladensauce serviert. Man garniert es
mit harten FEiern, Petersilienstrduchen und der gehackten
Gallerte.

Kleine Gelees aus Kalbfleisch und Hummer.

Kalbfleisch aus der Keule wird gekocht (in kurzer, kraf-
tiger Brithe mit allen Suppengemiisen), dann verkiihlt und
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wiirfelig geschnitten, Sterilisierter Hummer wird auf ein Sieb

abgegossen, in kaltem Wasser abgeschwenkt und gut abge- riel
tropft. Dann zerpflickt man den Hummer in gleichmiBige
Stiickchen, fiillt ihn lagenweise mit dem Kalbfleisch in Pain- (ch
glaser, iibergieBt mit WeiBwein- oder Citrovin-Gallerte und und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°. gek
Getiillte Kalbsbrust in Gelee. We

Die Brust von einem jungen Kalb wird zum Fiillen vor-
sichtig geliiftet, dann blanchiert man sie in heiBem Wasser und
richtet folgende Farce: Halb fettes Schweinefleisch, halb Kalb-
fleisch wird durch die Fleischmaschine getrieben (mehrere

Male, bis die Masse ganz fein ist). Dann vermischt man das wir
Fleisch mit Salz, Pieffer, Majoran und Thymian und gibt auf ein et
Pfund gemahlenes Fleisch vier gewiegte Triiffeln, 25 ¢ feinge- W
wiegte Pistazien und zwei gekochte, wiirfelig geschnittene Kal
Kalbspdkelzungen hinzu. Dann fiillt man die Kalbsbrust (nicht kal
zu hoch, damit sie nicht platzt), ndht sie zu, bindet sie lose in wie

einem Leinentuch ein und kocht sie in Gallertbrithe gar. Die mif
Briihe kommt in den Gallerttopf zuriick, die Kalbsbrust bleibt 2

im Tuch an einem kithlen Ort bis zum Gebrauche stehen. Am fan
anderen Tage schneidet man die Kalbsbrust in dicke Stiicke, dios
die in 34 Liter - Sturzgldser passen, iibergieBt mit Weillwein- s1it
Gallertbrithe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°, dio
Sie

Getriifielte Leberpastete in Madeira-Gelee. wil

114 Pfund Kalbsleber, 34 Pfund frisches Schweinefleisch, na
300 g Speck, drei Eier, Gewiirz, 14 Pfund sterilisierte Triiffeln, ste

Madeira-Gallerte. Die gehdutete Leber, das Schweinefleisch
und der eine halbe Stunde gekochte, wieder verkiihlte Speck
werden durch die Fleischmaschine getrieben und mit Salz, g
Pastetengewiirz, den mit Madeira verschlagenen Eiern und fein :

geschnittenen Triiffeln tiichtig durchgearbeitet. Dann gibt man u\pf
die Masse in Sturzgliser, sterilisiert 2 Stunden bei 100°, offnet de-‘
die Glaser und gieBt alle Brilhe von den Pasteten ab (die- i
selbe verwertet man anderweitig) und gibt heiBe Madeira- A
Gallertbriihe iiber die Pasteten, die man eine halbe Stunde iy
weiter sterilisiert. e
Kalbskoteletten in Aspik. ;j
Kalbskoteletten werden zurechtgeputzt; die Knochen &
schldgt man ab, reibt die Koteletten mit Salz ein und dampft S
sie mit frischer Fleischbrithe weich. Dann schmeckt man sie be
ab, fiillt sie in Sturzgldser, iibergieBt sie mit fliissiger Gallerte
nach Geschmack mehr oder minder fein) und sterilisiert N
60 Minuten bei 100°. :d]
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Gallerte 1: Schwarten - Gallerte (siche Rezept) mit guter
Fleischbriithe gemischt.

Gallerte 1a: Zwei Pfund Kalbbeinfleisch, zwei Pfund
Ochsenbeinfleisch, drei KalbsfiiBe werden mit 6 Liter Wasser
und dem nétigen Gewiirz und Suppenkraut 7 Stunden lang
gekocht. Dann giet man die Brithe durch ein Sieb, 148t sie
erstarren, entfettet sie, kldart sie und wiirzt sie mit einem
Weinglas Madeira und 10 Tropfen Wiirze und gieBt sie iiber
die Kotelettes.

Kraitiges Kalbileischgelee (4 Personen).

Die Haxe einer schweren, etwa 14pfiindigen Kalbskeule
wird abgeschlagen, in kochendem Wasser gebriitht und mit
etwas Zwiebel, Sellerie, Mohrritbe und Lauch in zwei Liter
Wasser aufgesetzt. Man fiigt etwas Salz hinzu und kocht das
Kalbfleisch weich. Dann wird es vom Knochen geldst und er-
kaltet in feine Wiirfel geschnitten. Die Knochen gibt man
wieder in die Brithe und kocht diese ein, bis sie etwa 34 Liter
mifft. Durch ein Haarsieb gegeben, wird die Brithe nochmals
zum Kochen gebracht und auf folgende Weise geklart: Zwei
ganze Eier oder drei Eiweil werden mit dem Schneebesen in
dieselbe hineingeschlagen, mit aufgekocht, dann wird die Briihe
zur Seite gestellt — am besten in den warmen Backofen —, bis
sie vollstindig klar und von dem geronnenen Ei getrennt ist.
Sie wird durch ein Tuch gegeben und mit Salz und Wiirze ge-
wiirzt, mit den Fleischwiirfeln in das Sturzglas gefiillt und,
nachdem sie ganz steif erkaltet ist, bei 100° 60 Minuten
sterilisiert.

Schweinsrouladen in Gelee.

Schweinefleisch aus der Keule wird in schéne Scheiben
geschnitten, die man mit Salz einreibt und mit einer Scheibe
gerduchertem Speck belegt. Man rollt die Scheiben recht fest,
umbindet sie mit Bindfaden, gibt sie mit heilem Wasser be-
deckt aufs Feuer, gibt, auf zwei Pfund Rouladen gerechnet,
14 Liter Weinessig hinzu, sowie Salz, ein Lorbeerblatt,
Zwiebelscheiben, Plefferkérner, zwei Gewiirznelken, und 148t
die Rouladen langsam kochen (nicht zu weich). Dann hebt man
sie aus der Briihe, vermischt diese, nachdem man sie mit Ei-
weiB geklirt und durch ein Tuch gegeben hat, mit Schwarten-
gallerte, wiirzt die Brithe mit einigen Tropfen Wiirze und gieBt
sie iiber die Rouladen, die man von Fiden befreit und fest in
Sturzglaser gepackt hat. Die Rouladen werden 60 Minuten
bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche werden die Rouladen mit einem scharfen
Messer fein aufgeschnitten und mit der gehackten Gallerte
garniert.
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Schweinelenden in Gelee.
Schweinelenden werden vier Tage lang in Pokelbriihe ge-

legt. Dann befreit man sie von Haut und Abfall und diinstet ine
sie in Gallertbrithe durch. Verkiihlt werden die Schweine- sehr
lenden in halbfingerbreite Scheiben geschnitten, mit Citrovin- in 0
Gallerte iibergossen und 60 Minuten bei 100° sterilisiert. _[.;alf:
rech

Kaninchen in Gelee. Liet

Die Hinterliufe von mehreren Kaninchen werden mit Wi

Wasser bedeckt aufs Feuer gebracht. Dann gibt man aufler
dem nétigen Salz folgendes hinzu: Soviel Citrovin-Essig, daB
die Brithe gut siuerlich schmeckt, ein Stiick Sellerie, gelbe
Riibe und Lauch und einige Zwiebelscheiben (auf sechs Hinter-
ldufe gerechnet), 10 Pfefferkorner, zwei Gewiirznelken und ein
Lorbeerblatt. Man kocht die Laufe gar (ja nicht zu weich), hebt

sie aus der Briithe und stellt sie zur Seite. Die Briihe wird in

durch ein Haarsieb gegeben und gekldrt, dann vermischt man ;Plei
sie mit Schwartengallerte. Die Liufe werden mit der Ge- 4
fliigelschere einmal durchteilt, schnell in kaltem Wasser abge- o
schwenkt und in die Glaser gepackt. Die Gallertbriithe mufi i
gut siuerlich schmecken, nétigenfalls hilit man mit etwas Ret
Citrovin-Essig nach; man wiirzt sie mit einigen Tropfen Wiirze, Kal
gieBt die Gallertbrithe iiber das Fleisch und sterilisiert Seh
60 Minuten bei 100°. Li
Hasenfleisch in Gelee L EE
34 Liter Wasser und 14 Liter Citrovin-Essig werden zum Sl
Kochen gebracht und die Hinterldufe und der Riicken eines wil
Hasen in die Brithe gegeben. Dann fiigt man Salz, Sellerie, fan
Zwiebel, Mohrriiben, Lauch und ein Lorbeerblatt nebst Pfeffer- it
kérnern hinzu und kocht den Hasen gar. Hierauf 16st man das Fss
Fleisch von den Knochen und gibt diese in die Briihe zuriick. wei
Nach einer Stunde siebt man die Brithe durch und stellt sie a1)
kalt. Am anderen Tage schneidet man das Fleisch in schone e
Scheiben und legt es in ein Sturzglas. Die Briihe wird erwérmt, Bo
mit einem Ei geklart, mit 14 Liter Schwartengallerte oder Vb
mit Gelatine vermischt, mit Fleischextrakt (einen halben Tee- Fla
16ffel voll) gefarbt und mit 6 Tropfen Wiirze gewiirzt. Darauf Lot
gieBt man sie iiber die Fleischstiicke und sterilisiert 60 Minuten s
Weniger schone Fleischstiickchen verwendet man zu Hie
Fleischpudding (siehe Rezept). ks
Hasenfleisch in Gelee II (8—10 Personen). o
Hasenbratenreste werden in feine Wiirfel geschnitten. Mit S
aufgeloster Gallertbrithe in Sturzglaser gefiillt, sterilisiert man iLiEE
das Fleisch 60 Minuten bei 100°. be
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Hasenriicken in Kraitgelee,

Das Hasenriickenfleisch wird, wenn es durchgebraten, mit
einem scharfen Messer von den Knochen gelést. Dann
schneidet man es in schone Stiicke (nicht Scheiben), stellt diese
in Glaser und {ibergieBt sie mit folgender Brithe: Schwarten-
gallerte wird aufgeldst, auf ein Viertelliter aufgeloste Gallerte
rechnet man ein Viertelliter Wasser, das mit einem Teeloffel
Liebigs Fleischextrakt aufgekocht und mit sechs Tropfen
Wiirze gewiirzt wird.

Sterilisationsdauer: 60 Minuten bei 100°.

Hirschkalbskeule in Gelee.

Eine Hirschkalbskeule wird gehidutet und vier Tage lang
in folgende Marinade gelegt: Halb Citrovin-Essig, halb Wasser,
Pfefferkorner, Wacholderbeeren, drei Gewiirznelken, zwei
Lorbeerbldtter und einige Zitronenscheiben, aus denen die
Kerne entfernt sind.

Dann ¢ibt man in einen groBen Briter, in welchen die
Keule paBt, folgendes: 1 Pfund Ochsenbeinfleisch, 1 Piund
Kalbsbeinfleisch, 6 KalbsfiiBe (gut gewéssert), 1 Pfund
Schweineschwarte (gut gewissert und kleingeschnitten), vier
Liter Wasser, drei Liter WeiBBwein und 14 Liter Essig, sowie
das notige Salz. Dann schaumt man die Brithe tiichtig, gibt
die Keule hinein, schiaumt nochmals und fiigt folgendes bei:
Sellerie, Lauch, Zwiebeln, gelbe Riiben, Plefferkérner, Ge-
wiirznelken und Lorbeerblitter. Hierauf siedet man die Keule
langsam weich (bis beim Hineinstechen kein Blut herauslduft)
und hebt sie aus der Brithe. Man schldgt sie fest in ein mit
Essig getrinktes Tuch und stellt sie kiihl. Die Brithe muf
weiter kochen (man rechnet 5 Stunden vom ersten Aufkochen
an). Darauf gibt man sie durch ein Sieb und laf}t sie erstarren.
Am anderen Tage schabt man alles Fett ab und schneidet den
Bodensatz fort. Dann gibt man den steifgeschlagenen Schnee
von acht EiweiBl hinzu, sowie die zerdriickten Eierschalen, eine
Flasche Weiwein, 14 Liter Weinessig und peitscht die Gal-
lerte (auf einen Asbestteller gestellt) solange mit dem Schnee-
besen, bis sie tiichtig kocht. Dann gielt man einen Teel6ffel
Wiirze hinzu, deckt die Gallerte fest zu und 148t sie klaren.
I{Hlierauf gieBt man sie durch ein Barchenttuch, bis sie kristall-

ar ist.

Die Hirschkalbskeule wird mit einem scharfen Messer in
schéne Scheiben, oder nach Belieben in gréBere oder kleinere
Stiicke geschnitten. Dann gibt man das Fleisch in Sturzgliser,
iibergieBt mit der Gallertbriihe und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°
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Renntierileisch in Gelee.

Ein Renntierbug wird ausgebeint. Dann rollt und bindet
man das von Sehnen und Abfall befreite Fleisch, der GroBe
der Sturzglidser entsprechend, und gibt es acht Tage lang in
folgende Marinade: WeiBwein, soviel, daBl das Fleisch bedeckt
ist, dazu Zwiebelscheiben, Pfefferkérner, Wacholderbeeren,
Lorbeerblédtter und Gewiirznelken. Nach dieser Zeit hebt man
das Fleisch aus der Briihe, reibt es tiichtig mit Salz ein und
diinstet es in der durchgesiebten Briihe, an die man ein Stiick
Sellerie, Zwiebel, gelbe Riibe und Lauch gegeben hat, durch
(nicht zu weich!). Dann klirt man die Briihe, vermischt sie mit
Citrovin-Gallerte (auf 14 Briihe 24 Gallertbrithe), mit einigen
Tropfen Wiirze und Esdragon-Essenz. Hierauf gibt man das
Fleisch in die Gliser, iibergieBt es mit der Gallertbriihe und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°. D

Beim Gebrauche wird das Fleisch in feine Scheiben ge-
schnitten und mit der gehackten Gallerte garniert.

Wildschweinsrouladen in Gelee,

Aus einer Wildschweinskeule werden handgroBe Scheiben
geschnitten, die man mit Salz einreibt und recht fest rollt. Man
stellt sie mit heilem Wasser bedeckt aufs Feuer, gibt (auf ein
Piund Rouladen gerechnet) 14 Liter nach Vorschrift ver-
diinnten Citrovin-Essig hinzu und folgendes Gewiirz: Ein Lor-
beerblatt, zwei Gewiirznelken, 10 Pfefferkérner, 10 Wacholder- I
beeren, eine Zitronenscheibe, dazu einige Zwiebeln, ein Stiick b
Sellerie und Lauch. Man kocht die Rouladen langsam weich, ;
klart die Briihe, treibt sie durch ein Tuch, vermischt sie mit
Schwartengallerte und wiirzt mit einigen Tropfen Wiirze.
Dann legt man die von den Fiden befreiten Rouladen in Sturz-
glaser, iibergieBt sie mit der Gallertbriihe und sterilisiert 60 0
Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche werden die Rouladen aus den Glidsern ge-
nommen, mit Gurken, roten Riibenscheiben und Petersilie ganz
oder aufgeschnitten zierlich angerichtet und mit der gehackten n
Gallerte garniert.

» b S = o o ey

Wildschweinsbug in Gelee.

Ein Wildschweinsbug wird 8 Tage lang in folgende Beize
gelegt: Citrovin-Essig, nach Vorschrift verdiinnt, soviel, daB
das Fleisch bedeckt ist, und folgendes Gewiirz: Plefferkérner,
Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Lorbeerbldtter, Majoran,
Thymian und einige Zwiebelscheiben. Nach dieser Zeit hebt g
man das Fleisch aus der Marinade, beint es aus, befreit es von
Haut und Abfall, formt und rollt es, der GroBe der Sturzgliser

entsprechend. Dann gibt man das Fleisch aufs Feuer, iibergieft g
mit der mit Wasser verdiinnten, durchgesiebten Marinade, gibt &
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Salz, ein Stiick Sellerie, Zwiebel, gelbe Riibe und Lauch hinzu
und kocht das Fleisch langsam gar. Hierauf klirt man die
Brithe, vermischt sie mit Schwartengallerte (auf 14 Briihe %
Gallerte) und wiirzt mit einigen Tropfen Wiirze und Esdargon-
Essenz. Hierauf gibt man das Fleisch in die Glaser, iibergiefit
mit der Gallertbriihe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. Beim
Gebrauche wird das Fleisch fein aufgeschnitten und mit der
gehackten Gallerte garniert.

Farcierte Tauben in Aspik.

Fiinf Tauben werden vorgerichtet und ausgebeint, indem
man sie auf dem Riicken mit einem scharfen Lingsschnitt auf-
schneidet und alles Fleisch von den Knochen 16st, ohne die
Tauben zu beschiddigen. Dann richtet man folgende Farce: Ein
Pfund frisches, fettes Schweinefleisch wird fein gemahlen und
mit einem halben eingeweichten Brétchen und den Tauben-
lebern (durch ein Sieb gestrichen) vermischt. Hierauf gibt man
etwas geriebene Zwiebel, Pfeffer, Salz, ein Ei, Pastetengewiirz
und zwei feingewiegte Triiffeln in die Masse, riihrt sie tiichtig
durch und verteilt die Masse auf das sorgfiltig gesengte, ge-
waschene und wieder abgetrocknete Taubenfleisch, Darauf
naht man die Tauben sorgfdltig zu, ihnen méglichst die alte
Form gebend, stopft sie nicht allzu fest, da die zarte Haut
sonst leicht platzt. Inzwischen hat man folgende Briihe ge-
kocht: Die gereinigten Taubenk&pfchen und Fiilchen mit simt-
lichen anderen Knochen. Herz und Magen und 1 Pfund Aus-
genehmsel (Hiihnerhilse und Magen) in heilem Wasser auf-
gesetzt und Sellerie, Lauch, Mohrriibe, Zwiebel und Salz hinzu-
gefiigt. In dieser Briithe kocht man die Tauben (man umwickelt
sie zuvor mit Baumwolle, damit sie die Form behalten) 14—3/4
Stunden. Dann hebt man sie aus der Briihe, 148t sie erkalten,
kocht die Briithe noch 1—11/, Stunden ein (sie muB recht kriftig
schmecken!), gibt sie durch ein Sieb und 148t sie erkalten.
Dann kldrt man sie mit einem Weinglas voll Essig und zwei
Eiweil, gibt sie durch ein Tuch, mischt sie mit Schwarten-
gallerte und gielt sie {iber die Tauben. die man in ein 2 Liter-
Glas oder einzeln in Fleischgldser fiillt. In letzterem Falle
muB natiirlich fiir mehr Briihe gesorgt werden.

Beim Gebrauche werden die Tauben halbiert — alle Faden
entfernt — und die Tauben mit dem gehackten Aspik, Gurken-
fachern und Petersilienstrdufichen recht hiibsch geziert auf-
getragen.

Tauben in Gelee.

Sechs Tauben werden dressiert und drei Tage lang in fol-
gende Marinade gelegt: WeiBlwein, soviel, daB die Tauben

davon bedeckt sind; in denselben gibt man zwei Gewiirz-
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nelken, ein Lorbeerblatt und einige Zwiebelscheiben. Vier £
KalbsfiiBe und 1 Pfund kleingeschnittene Schweineschwarten 2
werden gewissert und mit 5 Liter Wasser, 1 Liter Zitronen-
saft und der durchgegebenen Marinade aufs Feuer gebracht. e
Dann gibt man Salz hinzu, schiumt die Brithe tiichtig, gibt br

ein Stiick Sellerie, Zwiebel, gelbe Riibe und Lauch hinzu, so- $0
wie einige Pfefferkérner. Nach zwei Stunden gibt man die b
Tauben in die Briihe und kocht sie langsam gar (nicht zu weich) at
und hebt sie aus der Brithe. Dann kocht man diese ganz G
langsam weiter — 2 Stunden lang —, gieBt sie durch ein Haar-

sieb und 148t sie erstarren. Am anderen Tage schabt man alles

Fett ab, befreit die Gallerte vom Bodensatz, erwarmt sie, salzt,

wenn notig, nach, wiirzt mit 14 Teeloffel Wiirze und klart mit i
einer halben Flasche Weilwein und mit dem zu Schnee ge- 50
schlagenen Eiwei von sechs Eiern. Die Tauben werden hal- F:
biert oder ganz in Sturzgliser gefiillt, mit der geklarten Briihe du
iibergossen und 60 Minuten bei 100° sterilisiert. m

Hazhn in Gelee. s

Ein Hahn (114 Pfund schwer) wird, nachdem er gesengt
und gewaschen ist, mit zwei kleingeschlagenen Kalbsfiilen aufs
Feuer gebracht. Man gieBt warmes Wasser hinzu (etwa zwei

Liter), gibt Salz an die Brithe und ein Stiickchen Sellerie, g
Lauch, Zwiebel und Mohrriibe. Kopf und Beine werden ge- P
briiht und ebenfalls zur Briihe getan. Ist der Hahn gar, so hebt m
man ihn aus der Briihe, zieht die Haut ab, entfernt alle Knochen fo
und legt das Fleisch in ein mit kaltem Wasser ausgeschwenktes b
Sturzglas. das man fest zugedeckt an einen kiihlen Ort stellt. §
Die Knochen schlagt man klein, gibt sie in die Briihe zuriick b
und kocht diese ein, bis sie — nach der Geleeprobe — zum R
Schneiden steif ist. Dann 148t man sie erstarren, hebt alles m
Fett ab, klart sie mit dem geschlagenen Weillen von zwei Eiern el
und gibt sie durch ein Barchenttuch. Hierauf schmeckt man die H
Brithe ab, wiirzt sie mit 5 Tropfen Wiirze, giefit sie iiber das 2
Hahnenfleisch und sterilisiert. g
N
Huhn mit Triiffeln in Kraftgelee, f
Zwei Piund Ochsenbeinfleisch, zwei Pfund Kalbshesse, drei b
Kalbsfiile werden mit etwa 5 Liter Wasser und etwas Salz aufs T
Feuer gebracht und sangsam 8 Stunden gekocht. Wenn die L
Briihe 3 Stunden gekocht hat, gibt man eine Zwiebel, ein Stiick i
Mohrriibe und Lauch, sowie einige Pfefferkérner an dieselbe by
und kocht ein Huhn in der Brithe ab (je nach der GréBe 2 bis
3 Stunden). Das Huhn wird kalt gestellt, ebenso die durch \
ein Haarsieb gegebene Brithe. Ist diese ginzlich erstarrt, so
wird sie entfettet, nochmals erwidrmt und mit Eiweil geklirt, s
dann durch ein Barchenttuch gegeben und abgeschmeckt. Man s
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kann — je nach Geschmack — mit Wein, Essig oder Zitronen-
saft wiirzen, gibt auch einige Tropfen Wiirze an die Gelee.

Das Huhn wird abgehiutet und in schénen Stiicken von
den Knochen gel6st. Dann driickt man das Fleisch — die
Bruststiicke nach auBlen — fest in ein ausgespiiltes Sturzglas,
so fest, daB} das Fleisch in seiner Lage bleibt, schneidet zwei
Triiffeln in runde Scheiben und garniert sie wie eine Kette nach
auBlen um das Fleisch. Dann iibergieBt man es mit der kalten
Geleebriihe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Galantine von Hiithnern.

Drei grofle fleischige Hiihner werden sorgfiltig vorgerichtet
und ausgebeint, indem man sie auf dem Riicken mit einem
scharfen Langsschnitt aufschneidet. Dann richtet man folgende
Farce: 3 Plund fettes Schweinefleisch wird erst grob, dann fein
durch die Fleischmaschine getrieben, beim letztenmal treibt
man die von der Galle befreiten, gewisserten Lebern mit durch.
Hierauf gibt man Salz und Pastetengewiirz hinzu, 14 Pfund
sterilisierte Triiffeln, feingeschnitten, die Triiffelbriihe, 40 g ge-
briihte, feingeschnittene Pistazien und mischt alles griindlich
untereinander. Das Hiihnerfleisch wird gewaschen, getrocknet,
mit Salz eingerieben, mit der Farce belegt und zugeniht. Man
gibt den Hiihnern ein schmales, langes Facon; auf diese Weise
passen sie vorziiglich in die 114 Liter-Sturzgliser. Dann bindet
man jedes Huhn in ein leinenes Sackchen. Inzwischen hat man
folgende Briithe gekocht: Das gereinigte Ausgenehmsel, die ge-
briihten abgezogenen Fiile und alle Sehnen und Abfille vom
Schweinefleisch werden mit kaltem Wasser aufs Feuer ge-
bracht, dann fiigt man Salz, Zwiebel, Sellerie, Lauch und gelbe
Riibe hinzu. Hat die Briihe eine Stunde lang gekocht, so gibt
man die Hithner hinein und kocht sie weich (ja nicht zu weich),
eventuell geniigt 34 Stunde Kochzeit. Hierauf hebt man die
Hiihner aus der Briihe, gibt diese durch ein Haarsieb, 148t sie
erkalten, nimmt alles Fett ab und kléirt sie mit dem zu Schnee
geschlagenen WeiBlen von drei Eiern. Dann gibt man 1/ Liter
Madeira hinzu, vermischt die Brithe mit aufgeléster Schwarten-
gallerte (mit Zitronensaft hergestellt, auf 14 Briithe 24 Gallert-
briihe), salzt, wenn nétig, nach und wiirzt mit einem halben
Teeloffel Wiirze. Hierauf nimmt man die Hiihner aus den
Leinwandséckchen, gibt sie recht vorsichtig in Sturzgliser,
Ebergieﬂt mit der kalten Gallertbriihe und sterilisiert 60 Min.

ei 100°.

Beim Gebrauche werden die Hiihner ganz oder tranchiert
(von den Faden befreit), mit der Gallerte garniert aufgetragen.

Anmerkung: Zu Farcen, die man sterilisieren will, ist alles Fleisch
selbst zu mahlen. Dies erscheint wvielleicht zuerst unprofitlich, weil man
mehr rechnet. Doch wird man durch Aussehen und Geschmack der Farce
reichlich entschidigt.
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Weihnachts-Gallerte.
Zwei Hiithner und zwei Fasanenhiihner in Madeira-Gallert-

briithe abgekocht. Zwei StraBburger Giénselebern in Gallert- )
brithe und 14 Liter Madeira durchgediinstet. Eine Rinderpdkel- ’

zunge gekocht und geschalt. 14 Pfund sterilisierte Triiffeln. "
Madeira-Gallerte. g

Die Briihe, in der die Hiihner und Génselebern gekocht N
wurden, wird entfettet und in den Gallerttopf zuriickgegeben. .

Hithner und Génselebern werden bis zum Gebrauch kalt ge-
stellt. Man zieht die Haut von dem Gefliigel ab, entfernt alle
Knochen und schneidet das Fleisch in Wiirfel. Die Rindszunge
wird ebenfalls wiirfelig geschnitten, die Génselebern schneidet
man in dicke Scheiben, die Triiffeln in diinne Scheiben. Dann
fiillt man Sturzgldser vorsichtig so, da nach aullen zuerst
Triiffelscheiben, dann Ginseleberscheiben zu liegen kommen.
Hierauf fiillt man das Gefliigelfleisch so fest ein, daB8 sich nichts
beim Kochen verschieben kann, iibergieBt mit Gallertbriihe
und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Resteverwertung.

Die weniger schonen Stiicke von Gefliigel und Zunge wer-
den feingewiegt, mit feingewiegten Triiffelstiickchen vermischt,
in Painglaser gefiillt, mit Gallertbriihe {ibergossen und 60 Min.
bei 100° sterilisiert.

Ginselebern mit Triiffeln in Aspik.

Zwei Pfund Kalbbeinfleisch, zwei Pfund Ochsenbeinfleisch,
3 KalbsfiiBe und ein halbes Huhn werden mit 6 Liter Wasser
aufs Feuer gebracht und 7—8 Stunden langsam gekocht. Nach
drei Stunden gibt man Salz, Pfeffer, Gewiirznelken, Zwiebel,
Sellerie, Lauch und Mohrriibe an die Brithe. Hat dieselbe
lange genug gekocht, so gibt man sie durch ein Haarsieb und
148t sie erstarren. Am anderen Tage nimmt man alles Fett
ab, erwirmt die Gallerte im Wasserbad, gieBt 14 Flasche
Madeira hinzu, schligt den Schnee von 6 Eiern mit der Briihe
und 146t diese kléaren.

Eine Ganseleber wird in Kraftbrithe geddampit, in warmem
Wasser abgespiilt, vorsichtig getrocknet und in ein Sturzglas 3
gelegt. Zwei frische Triiffeln, die man geschélt und in Kraft- g
briihe ged4dmpft hat, werden in Scheiben geschnitten und mé&g-
lichst zwischen Glas und Giinseleber gepreBt (auf diese Weise
kénnen sie sich nicht so leicht verschieben). Dann iibergielt
man die Ginseleber mit der durch ein Barchenttuch gegebenen
Briihe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Die angegebene Gallerte reicht fiir zwei Génselebern. f
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Gans in Gelee.

Eine recht fleischige Gans wird in Stiicke zerlegt (die
Knochen hackt man durch) und mit kaltem Wasser — ungeféhr
2 Liter und 1 Liter Essig — aufs Feuer gesetzt, Dann fiigt
man Salz und 20 Pfefferk6rner hinzu, ein Lorbeerblatt, eine
Mohrriibe und 14 Sellerie, eine groBe Zwiebel und kocht die
Stiicke, indem man die Briihe abschiumt, weich (etwa 21/
Stunden). Dann nimmt man sie aus der Brithe, schwenkt sie
in klarem Wasser ab und legt sie in Sturzgliser, nachdem man
alle Haut vorsichtig abgezogen hat.

Die Briihe wird durch ein Haarsieb gegeben, gdnzlich ent-
fettet und Gelatine — ungefidhr 20 g auf 1 Liter Fliissigkeit —
in derselben aufgelést. Die Gelee muB8 zum Schneiden steif
sein, Dann wird die Brithe mit dem zu Schnee geschlagenen
WeiBen von 6 Eiern geklirt, abgeschmeckt, iiber die Fleisch-
stiicke gegossen und sterilisiert,

Ente in Gelee. (Enten-Weillsauer,)

Eine Ente wird in Stiicke zergelt, indem man das Fleisch
erst schneidet und die Knochen durchhackt, Dann gibt man
die Fleischstiicke in einen Topf, gibt zwei KalbsfiiBe hinzu,
gieBt 3 Liter Wasser und 14 Liter Weinessig darauf und gibt
Salz, Pfefferkérner, eine Gewiirznelke, ein Lorbeerblatt, Sel-
lerie, Mohrriibe, Zwiebel und Lauch an die Brithe. Hierauf
kocht man die Fleischstiicke langsam weich, nimmt sie aus der
Brithe, schwenkt sie mit kaltem Wasser ab und legt sie in
Fleischgldser, den in Scheiben geschnittenen Magen und das
Herz ebenfalls. Die Brithe kocht man eine Stunde lang weiter,
giefit sie durch ein Haarsieb und 148t sie erkalten. Darnach
schopft man alles Fett ab, klart die Brithe mit zwei ganzen
Eiern, schmeckt sie ab und wiirzt sie mit einigen Tropfen
Wiirze. Dann gieBt man sie erwéirmt {iber die Fleischstiicke
und sterilisiert 60 Minuten bei 100°, Das abgeschopite Fett
ist zum Schmilzen von Rot- und Weilkohl verwendbar. Aus
den Kalbsfiilen macht man Siilze oder Ragout.

Gefiillte Poulardenkeulchen (Oflinger Art).

Eine deutsche Poularde wird auf folgende Weise vorbe-
reitet: Man sengt sie, widscht sie in lauwarmem Wasser,
trocknet die Poularde und beint sie ganz und gar aus, mit
einem Langsschnitt {iber den Riicken beginnend. Simtliche
Knochen werden kleingehackt und mit dem gebriihten Kopf und
den abgezogenen Fiilen, sowie Herz und Magen aufs Feuer ge-
bracht. Man gibt 2 Liter Wasser, Salz und Wurzelwerk hinzu
und 146t das Ganze eine Stunde kochen. Inzwischen hat man
folgende Farce bereitet: 1/ gehacktes Schweinefleisch, 14 ge-
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hacktes Kalbfleisch werden mit Salz und Pfeffer gewiirzt, ein
Ei, die durch ein Sieb gestrichene Poulardenleber und zwei
gehackte Triiffeln hindurch geriihrt. Dann teilt man das
Poulardenfleisch in drei Teile — je ein Bein und das Brust-
stiick —, bestreut es mit Salz, bestreicht das Fleisch mit Farce,
legt es zusammen und formt kleine Keulchen, die man ringsum
zunaht, Hierauf gibt man sie in die Hithnerbrithe und kocht
sie weich. Mit heiBem Wasser abgeschwenkt, werden die
Keulchen in ein Fleischglas gelegt. Die Hiihnerbrithe kocht
man auf 14 Liter ein, kldrt sie, wiirzt sie mit einigen Tropfen
Wiirze und mischt sie mit 1/4 Liter Schwartengallerte. Darnach
giefit man sie iiber die Keulchen und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°.

Beim Gebrauche nimmt man das Fleisch aus dem Gelee,
entfernt die Fiden, schneidet die Keulchen in Scheiben und
gerniert sie mit dem grob gehackten Gelee.

Farcierte Krammetsvogel in Aspik.

Die Krammetsvogel werden vorgerichtet und ausgebeint,
indem man sie auf dem Riicken mit einem scharfen Léngs-
schnitt aufschneidet und alles Fleisch von den Knochen 18st,
ohne die Végel zu beschddigen. Dann richtet man folgende
Farce: 34 Pfund fettes Schweinefleisch, 14 Pfund Kalbfleisch,
14 Pfund Speck, ein halbes eingeweichtes Brotchen werden
mehrere Male durch die Fleischmaschine getrieben und mit
Salz, Pastetengewdiirz, zwei Eiern, 14 Pfund feingeschnittenen,
sterilisierten Triiffeln und der Triiffelbriihe vermischt. (Die
Farce reicht fiir 24 groBe Krammetsvogel). Man wischt das
sorgfiltig gerupfte Krammetsvogelfleisch, trocknet es schnell,
reibt es mit Salz ein, gibt Farce darauf und niht die Krammets-
végel recht vorsichtig und nicht zu fest gefiillt zu. Inzwischen
hat man die Knochen fein im Mérser gestampft, Herz, Magen
und Leber von den Eingeweiden getrennt und gereinigt. Man
schneidet sie klein und rdstet Fleisch und Knochen mit Butter
goldbraun, gibt einen Teeldffel Fleischextrakt und Wasser
hinzu und kocht eine kurze Kraftbrithe. In dieser durchge-
siebten Briihe und einem halben Wasserglas voll Madeira (auf
24 Krammetsvégel gerechnet) ddmpft man die Végel weich, die
man zuvor ringsum mit frischem Speck umwickelt hat. Dann
hebt man sie aus der Briithe, 148t sie verkiihlen, wickelt den
Speck ab, legt die Krammetsvdgel in Glaser, iibergieBt mit
Madeira-Gallerte und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Rebhuhn in Gelee. (Rebhuhn-WeiBlsauer)

Sechs Stiick jihrige Rebhiihner, vier KalbsfiiBe, ein Pfund
Schweineschwarte, Essig, Gewiirz.
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Die Rebhiihner werden gerupft, ausgenommen und dres-
siert, KalbsfiiBe und Schwarten werden einige Stunden gde-
wissert. Die Schwarten schneidet man mib einer scharfen
Schere in kleine Stiicke. Dann setzt man Schwarten und Fiifle
aufs Feuer und giefit 1 Liter besten Weinessig und 6 Liter
Wasser hinzu. Die Briihe wird geschdumt, dann gibt man fol-
gendes hinzu: Salz, ein Stiick Sellerie, Zwiebel und Lauch,
gelbe Riibe, zwei Gewiirznelken, Pfefferkérner und zwei Lor-
beerbldatter. Hierauf 148t man die Briithe eine Stunde lang
langsam sieden, gibt die Rebhiihner hinein und kocht sie (nicht
zu weich) 1—114 Stunden. Darnach hebt man die Rebhiihner
aus der Brithe und 14Bt diese mit den Hélsen und gereinigten
Magen der Rebhiihner 4 Stunden langsam weiter kochen. Dann
gieBt man sie durch ein Sieb und 148t sie erstarren. Am anderen
Tage hebt man alles Fett ab, erwdrmt die Briihe, salzt sie, wenn
notig, wiirzt mit einem Teeldffel Wiirze und klart mit vier
ganzen Eiern nebst Schale und 14 Liter Weinessig. Hierauf
halbiert man die Rebhiihner, schwenkt sie mit warmem Wasser
ab, legt sie in Sturzgliser, iibergieBt mit der durch ein Tuch
gegebenen Brithe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Fasanen in Gelee.
(Verwendung von #lteren Fasanen.)

Vier KalbsfiiBe und ein Pfund kleingeschnittene Schweine-
schwarte werden gewissert und mit 6 Liter Wasser und 14
Liter Zitronensaft aufs Feuer gebracht. Dann gibt man Salz
hinzu, schiumt die Brithe ab, gibt ein Stiick Sellerie, Zwiebel,
gelbe Riibe und Lauch hinzu, sowie zwei Gewiirznelken und
Pfefferkrner. Nach zwei Stunden gibt man zwei Fasanen in
die Briihe, kocht sie langsam gar (nicht zu weich) und hebt sie
aus der Brithe. Darauf kocht man diese ganz langsam zwei
Stunden weiter, gieBt sie durch ein Haarsieb und 146t sie er-
starren. Am anderen Tage schabt man alles Fett ab, beireit
die Gallerte vom Bodensatz, erwirmt sie, wiirzt sie mit einem
halben Teeldifel voll Wiirze, salzt, wenn notig, nach und klart
mit einer halben Flasche Madeira und sechs zu steifem Schnee
geschlagenen EiweiBen. Die Fasanen werden mit der Gefliigel-
schere tranchiert, die Haut abgezogen und die Fleischstiicke in
Sturzgliser gelegt. Dann iibergieBt man mit der durch ein
Tuch gegebenen Briihe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Farcierte Fasanenkeulen in Gelee L
(Sehr feiner Aufschnitt.)

Vier Fasanen werden gerupft und ausgebeint, indem man
sie mit einem scharfen Lingsschnitt auf dem Riicken aufschnei-
det und alles Fleisch von den Knochen 18st, ohne die Fasanen
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zu beschidigen. Die Knochen werden zerstampft, mit den ge-
reinigten Herzen, Lebern und Magen in Butter angebraten. B
Dann gibt man. Wasser, Salz, ein Stiickchen Sellerie, gelbe e
Riibe und Lauch hinzu und kocht die Briihe zwei Stunden lang.
Jeder Fasan wird nach Belieben geteilt oder gevierteilt (je
nachdem, ob man zwei oder vier Keulen aus jedem richten
will); dann bestreicht man das Fasanenfleisch mit folgender
Farce: 34 Pfund Kalbfleisch, 34 Pfund Schweinefleisch werden
mit 14 Pfund StraBburger Génseleber durch die Fleisch- s
maschine getrieben, mit Salz, Pastetengewiirz, einem Ei und
drei kleingeschnittenen Triiffeln vermischt. Man néht kleine
Keulen (nicht zu fest gestopft) und diinstet diese in der
Fasanenbriihe, der man ein Weinglas voll Madeira beigeliigt
hat, durch. Man hebt die Keulen aus der Briihe, gibt sie in die
verkiihlte Briihe wieder zuriick und 148t sie bis zum anderen
Tage in derselben stehen. Dann nimmt man alles Fett ab, hebt
die Keulen aus der Briihe, schwenkt sie schnell in warmem
Wasser ab, legt sie in Sturzgldser und {ibergieBt mit der Briihe,
die man mit einem halben Teeldffel Fleischextrakt und sechs
Tropfen Wiirze wiirzt, mit zwei Eiweil gekldrt und mit er-
wirmter Schwartengallerte (auf Vorrat sterilisiert) vermischt
hat. Auf 1 Liter Brithe rechnet man 1/ Liter fliissige Gallerte.

Beim Gebrauche werden die Fasanenkeulen aufgeschnitten
und mit der grobgehackten Gallerte garniert.

Farcierte Fasanenkeulen in Gelee IL

Die Fasanen werden genau wie angegeben vorbereitet und
mit folgender Farce gefiillt: Auf vier Fasanen rechnet man ein
halbes Pfund Schweinefleisch, 14 Pfund Kalbfleisch, 14 Piund
Speck — alles durch die Fleischmaschine getrieben, Dann ver-
mischt man das Fleisch mit Salz, Pastetengewlirz, einem Ei und
vier feingewiegten Morcheln und verfdhrt genau, wie bei
Rezept I angegeben.

Wildente in Gelee (34 Liter-Sturzglas).

Eine Wildente wird vorgerichtet und in einen Steintopt
gelegt. Magen, Herz, Kopf und FiiBle fiigt man bei. Dann iiber-
gieBt man das Ganze mit einer Mischung, die aus 14 Liter
Wasser und 14 Liter Weinessig besteht, und gibt Piefferkorner,
cine Gewiirznelke, ein Lorbeerblatt und einige Zwiebelscheiben
an die Marinade. Nach drei Tagen nimmt man die Ente aus
derselben, zerlegt sie — mit den Knochen — in hiibsche Stiicke,
gibt die Marinade mit allem Gewiirz {iber die Entenstiicke und
das Entenklein und gieBt soviel Wasser hinzuy, daB alles reich-
lich bedeckt ist. Dann bringt man das Fleisch aufs Feuer, gibt
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Salz, ein Stiickchen Sellerie, Mohrriibe und Lauch daran und
kocht die Entenstiicke weich. Dann hebt man sie aus der Briihe,
zieht die Haut ab, schwenkt die Stiicke in kaltem Wasser ab
und legt sie in ein Sturzglas. Die Briihe wird durch ein Sieb
gegeben, entfettet, mit zwei Eiweil und Eierschale geklart und
durch ein Tuch gegeben, Wenn ganz klar, mischt man sie mit
ebensoviel Schwartengallerte, wiirzt mit einigen Tropfen
Wiirze, gieBt die fliissige Gallerte iiber die Entenstiicke und
sterilisiert 60 Minuten bei 100°,
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VIII. Gallerten.
Dunkle KalbstuBi-Gallerte. .
Zwei Piund Knochen, die neben dem Braten im Briter ge- f
briunt werden, werden mit 6 zerschlagenen KalbsfiiBen aufs ]
Feuer gebracht. Dann gibt man 8—9 Liter Wasser hinzu, sowie (
einige gebrdunte Zwiebelscheiben und Schotenschalen, kocht ;

die Briihe bis auf 314 Liter ein und gibt sie durch ein Tuch,
Tuch, 14Bt sie erstarren und entfettet sie. Wieder erwirmt,
sie, fiillt sie in Gladser und sterilisiert 60 Minuten bei 100°,

Gallerte aus Rippspeerknochen.

Die Knochenreste von einem fiinfpfiindigen Rippspeer-
braten werden kleingeschlagen und mit 4 Liter Wasser aufs :
Feuer gesetzt. Dann gibt man ein Stiick Sellerie, Mohrriibe, 5
Zwiebel und Lauch hinzu und 148t die Briihe langsam kochen, (
bis sie nur noch 1 Liter miBt. Dann giefit man sie durch ein
Tuch, 148t sie erstarren und entfettet sie. Wieder erwirmt,
wird die Briithe mit Eiwei geklirt und mit einem halben
Teeloffel Fleischextrakt und 8 Tropfen Wiirze gewiirzt. Diese
sehr kriftig schmeckende Gallerte ist als Garniergelee zu ge-
brauchen, oder wird mit Fleisch zusammen in Sturzgldsern
sterilisiert, Sterilisationsdauer 60 Minuten bei 100°,

i R e s LS

Gallerte aus Schwarte, Schweins- und Kalbsfiilen fiir
Fleisch- und Fisch-Gelees.

Drei SchweinsfiiBe, drei Kalbsfiie, ein Pfund Schweine-
schwarte werden gewaschen und mehrere Stunden gewissert.
Dann gibt man sie mit 6 Liter kaltem Wasser und 1 Liter Essig
aufs Feuer und 148t sie langsam 5 Stunden kochen. Nach drei
Stunden wird Sellerie, Lauch, Mohrriibe und Zwiebel, zehn [
Pfefferkérner und etwas Salz an die Briihe getan. Hat diese
geniigend gekocht, so gibt man sie durch ein Haarsieb und 148t '
sie bis zum anderen Tage stehen. Dann schabt man alles Fett
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. ab, erwiarmt die Briihe, gibt die Schalen von zwei Eiern hinzu
! und peitscht die Briihe mit dem Schneebesen, bis sie aufkocht.
Darauf stellt man sie zur Seite, bis sie vollkommen klar ist,
gieBt sie durch ein Tuch, wiirzt sie mit einem halben Teelbffel
Wiirze und sterilisiert sie 60 Minuten bei 100°.

Auf diese Weise gewinnt man 134 Liter wohlschmeckende

Gallerte, so steif, daB man sie statt Gelatine gebrauchen kann
— auf 1/ Liter Briihe 1/ Liter aufgeléste Gallerte gerechnet.

Resteverwertung.
Siilze aus Schwarte und Fiiflen.

Das Fleisch wird heiB von den Knochen gelost und in
feine Streifchen geschnitten. Die Knochen werden mit 2 Liter
Wasser aufgesetzt und nochmals 2 Stunden gekocht. Die so
gewonnene Gallerte klart man. Die Fleischstiickchen werden
mit kochendem Wasser {iberbriiht, abgelaufen mit Salz, Pfeffer,
Majoran und Thymian gewiirzt, mit der in Wiirze gewiirzten
Gallertbrithe {ibergossen (dieselbe muB auf 14 Liter eingekocht
sein), verriihrt, in Sturzglaser gefiillt und 10 Minuten bei 100°
sterilisiert.

Schwartengallerte mit Zitronensait.

Drei Schweinsfiie, drei KalbsfiiBe, ein Pfund Schweine-
schwarte werden gewaschen und mehrere Stunden gewdssert.
Dann gibt man sie mit Salz und 63 Liter kaltem Wasser und
1/ Liter klarem Zitronensaft aufs Feuer und 148t sie langsam
5 Stunden kochen. Nach 3 Stunden gibt man Sellerie, gelbe
Riibe, Zwiebel und Lauch hinzu, sowie 10 Plefferkérner, zwei
Gewiirznelken und ein Lorbeerblatt. Man schdumt die Briihe
sorgfaltig ab, gibt sie, wenn sie geniigend gekocht hat, durch
ein Haarsieb und 148t sie erstarren. Dann schabt man alles
Fett ab, erwarmt die Briihe, gibt 6 Eiweill (zu steifem Schnee
geschlagen) und 14 Liter klaren Zitronensatt hinzu und peitscht
die Briithe mit dem Schneebesen, bis sie aufkocht. Dann stellt
man sie zur Seite, bis sie vollkommen klar ist, gibt sie durch
ein Tuch, wiirzt sie mit einem halben Teeldffel Wiirze, fiillt sie
in Gliser und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Citrovin-Gallerte.

Drei SchweinsfiiBe, drei KalbsfiiBe, ein Pfund Schweine-
schwarte werden tiichtig gewaschen und unter stetem Wechseln
des Wassers mehrere Stunden gewissert. Dann schneidet man
die Schwarte in kleine Streifen, gibt Fiile und Schwarten mit
7 Liter Wasser aufs Feuer, fiigt das nétige Salz hinzu, schaumt
tiichtig und gibt, wenn die Brithe 2 Stunden lang gekocht hat,
Sellerie, Lauch, Zwiebeln, Mohrriibe, Gewiirznelken und
Plefferkérner hinzu und kocht die Brithe 3 Stunden weiter.
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Darauf gibt man sie durch ein Haarsieb und 148t sie erstarren.
Am anderen Tage schabt man alles Fett ab, schneidet den
Bodensatz fort, erwirmt die Gallerte, gibt einen Teel6ffel
Wiirze und 14 Liter Citrovin-Essig, mit 1 Liter Wasser verdiinnt,
hinzu und schldgt den steifgeschlagenen Schnee von 6 Eiern
sowie die zerdriickten Eierschalen unter die Briihe, bis sie auf-
kocht. Dann 148t man sie kliren und gieBt sie durch ein
Barchenttuch. Sterilisationsdauer 60 Minuten bei 100°.

Weillwein-Gallerte.

Drei Schweinsfiie, drei Kalbsfiile, ein Pfund Schweine-
schwarte werden tiichtig gewaschen und unter stetem Wechseln
des Wassers mehrere Stunden gewissert. Dann schneidet man
die Schwarte in kleine Streifen, gibt Fiile und Schwarten mit
7 Liter Wasser aufs Feuer, gibt das nétige Salz hinzu, schiumt
tiichtig und gibt, wenn die Briihe zwei Stunden lang gekocht
hat, Sellerie, Lauch, Zwiebeln, Mohrriibe, Gewiirznelken und
Plefferkérner hinzu und kocht die Brithe drei Stunden weiter.
Darauf gibt man sie durch ein Haarsieb und 148t sie erstarren.
Am anderen Tage schabt man alles Fett ab, schneidet den
Bodensatz fort, erwdrmt die Gallerte, gibt einen Teeldffel
Wiirze, 1/ Liter Zitronensaft und 11/ Liter leichten Rheinwein
hinzu und schldgt mit dem Schneebesen den steifgeschlagenen
Schnee von 6 Eiern unter die Masse, bis sie aufkocht, Hierauf
148t man die Briihe kldren und gieBt sie durch ein Barchent-
tuch. Sterilisationsdauer 1 Stunde bei 100°,

Madeira-Gallerte (extrafein).

Drei Pfund Ochsenbeinfleisch, drei Piund Kalbbeinfleisch,
drei SchweinsfiiBe und drei KalbsfiiBe, 1/, Pfund Schweine-
schwarte (Schwarte und Fiifle tiichtig gewéissert) werden mit
8 Liter Wasser aufs Feuer gebracht. Dann gibt man das nétige
Salz hinzu, schidumt die Briihe tiichtig und gibt, wenn sie zwei
Stunden lang gekocht hat, folgendes hinzu: Einen halben
Selleriekopf, eine groBe gelbe Riibe, einen Stengel Lauch, drei
Zwiebeln, zwei Gewiirznelken und 12 Pfefferkérner. Darauf
138t man die Brithe 5 Stunden langsam weiterkochen, gibt sie
durch ein Haarsieb und 14Bt sie erstarren. Am anderen Tage
schabt man alles Fett ab, schneidet den Bodensatz ab, erwirmt
die Gallertbriihe und gibt eine Flasche Madeira hinzu. Dann
schldgt man vier ganze Eier mit einem Pfund gemahlenen,
vollig fettfreien Ochsenfleisch unter die Briihe (Eier und rohes
Fleisch vorher innig vermischt), 148t die Briithe aufkochen und
1l‘éiéiﬂm und gieBt sie durch ein Barchenttuch, bis sie kristall-

ar ist.

Wenn man eine alkoholfreie Gallerte wiinscht, so wird
der nach obigen Angaben vorbereiteten Gallerte anstatt
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Madeira 3/ Liter sterilisierter, ungesiifiter weiBer Johannisbeer-
saft beigefiigt, oder 15, Liter Wasser und 4 Liter Zitronensaft
(aus frischen Zitronen).

Sterilisationsdauer 60 Minuten bei 100°.

Gelee zum Garnieren von kalten Platten usw.
Geklirte Schwartengallertbrithe wird mit sogenannter
Kiichenfarbe beliebig gefiarbt, in Glaser gefiillt und 60 Minuten
bei 100° sterilisiert.

Helle KalbstuBigallerte.

Sechs KalbsfiiBe werden, nachdem sie kleingeschlagen sind,
it 7 Liter Wasser aufs Feuer gebracht und langsam gekocht
(etwa 5 Stunden), bis die Brithe nur noch 3 Liter mifit. Dann
gibt man sie durch ein Tuch und stellt sie kalt. Vollig erstarrt,
wird die Gallerte entfettet, nochmals erwirmt, in Gléser ge-
gossen und sterilisiert.

Sterilisationsdauer 60 Minuten bei 100°.

Kraitbriihe von Bratenknochen.

Bratenknochen (Kalbsbraten, Roastbeef, Gefliigel usw.)
werden klein gehackt und mit Butter angebraten. Mit Zugabe
von ganz weng Wasser liBt man sie im Bratofen durchaus
braun werden, fiillt mit Wasser auf und gibt Mohrriibe, Sellerie,
I auch und Zwiebel hinzu — wiinscht man die Kraftbrithe sehr
dunkel, einige gebriunte Schoten oder Zwiebelscheiben — und
148t die Brithe 1—2 Tage im heiflen Bratofen im Briter kochen.
Durch ein Haarsieb gegeben, wird die erkaltete Briithe ent-
fettet, gesalzen, in Glaser gefiillt und 60 Minuten sterilisiert.

Zu gebrauchen:

1. als Suppe;
2. zu Saucen;
3, zum Fertigstellen von Cemiisen.

Klares, sehr kraitiges Fleischgelee.

Ein Pfund Ochsenbeinfleisch wird in kleine Wiirfel ge-
schnitten, ein Pfund Kalbshesse ebenfalls, ein KalbsfuBl wird
in vier Teile geschlagen, ein Stiickchen Sellerie, Zwiebel, Mohr-
riibe und Lauch zum Gebrauch vorgerichtet. Alles zusammen
gibt man mit 1 Liter kaltem Wasser in einen festschlieBenden
Topi — am besten Dampftopf — und 1aft die Briithe ganz lang-
cam 5 Stunden kochen. Dann gieft man sie durch ein Haar-
sieb und 1aBt sie erkalten. Wenn das Gelee ganz steif ist,
nimmt man alles Fett ab, erwirmt es nochmals, klirt es mit
dem geschlagenen Eiweil von zwei Eiern und gieBt es durch
ein Barchenttuch. Dann salzt man es, wiirzt es und sterilisiert
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das Gelee 60 Minuten bei 100°. Man kann dieses Fleischgelee
auf verschiedene Arten wiirzen: Mit einigen Tropfen Essig, mit
Zitronensaft, mit einem Teel6ffel WeiBwein oder Madeira, Den
feinsten und kraftigsten Geschmack ergeben 6 Tropfen Wiirze.

Madeira-Gallerte fiir ,,Krammetsvogel in Aspik”.

Zwei Pfund Kalbbeinfleisch, zwei Pfund Ochsenbeinfleisch,
zwei Pfund Eisbein (ungesalzen), drei KalbsfiiBe und ein Pfund
Schwarte (kleingeschnitten) werden tiichti gewaschen,
Schwarte und Fiile gewissert und mit 14 Liter Zitronensaft
und 8 Liter Wasser aufs Feuer gebracht. Man schiaumt die
Brithe ab und 148t sie langsam 7 Stunden kochen. Nach zwei
Stunden gibt man ein Stiick Sellerie, gelbe Riibe, Zwiebel und
Lauch hinzu, sowie Pfefferkérner, drei Gewiirznelken und
einige Wacholderbeeren. Nach siebenstiindiger Kochzeit gibt
man die Brithe durch ein Haarsieb und 148t sie erstarren. Am
anderen Tage entfettet man sie, 148t sie wieder fliissig werden,
gibt einen halben Teeloffel Fleischextrakt hinzu und klért die
Gallerte mit einer halben Flasche Madeira und drei ganzen
Eiern nebst Schalen. Dann gibt man sie durch ein Barchent-
tuch und sterilisiert sie klar oder iiber das Gefliigel gegossen
60 Minuten bei 100°.

Verwendung des KalbstuBfleisches von den zu Gallerte
gekochten KalbsfiiBlen.

Kalbsfullsiilze.

Das verkiihlte Fleisch wird mit einem scharfen Messer in
sehr feine Streifchen geschnitten (stricknadeldick), mit ge-
klirter Gallerte vermischt, die man mit Salz, Essig und Wiirze
gewiirzt hat, und in Sturzgldser gefiillt. Dann sterilisiert man
sie 60 Minuten bei 100°.

KalbsfuBlsalat.

Das in Streifchen geschnittene KalbsfuBlfleisch wird mit
Salz, Pieffer, Essig, Oel und Zwiebel angemacht und, nachdem

der Salat einige Stunden gestanden, serviert.

Falsches Kalbskopf-Ragout L

Das KalbsfuBfleisch wird in Stiicke geschnitten, mit Gal-
lerte iibergossen und sterilisiert. Man serviert es in der bei
.Kalbskopf auf biirgerliche Art" angegebenen Sauce.

Falsches Kalbskopf-Ragout IL

Man verfihrt wie eben angegeben und tischt das Fleisch
in der bei ,,Kalbskopf en tortue” angegebenen Sauce auf.
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IX. Fleischpasteten.

Einfache Fleischpastete.

Ein Pfund gehacktes Fleisch (Hammelbraten-Reste), ein
Pfund rohes, gehacktes Schweinefleisch, zwei Eier, eine Zwiebel,
120 ¢ Bratenfett, 5 EBI5ffel Apfelwein, 3 EBI6ffel Sauce,
10 Tropfen Wiirze, Gewiirz.

Das Bratenfett wird zu Schaum geriihrt, mit Eiern, Salz,
Pieffer, einer Messerspitze voll Nelkenpfeffer, der geriebenen
Zwiebel und der Sauce vermischt und alles zusammen mit dem
Hammel- und Schweinefleisch tiichtig verarbeitet. In einer
Tasse vermischt man 5 EBlsffel Apfelwein mit 10 Tropfen
Wiirze, rithrt dies unter die Masse, die sofort in mit Fett aus-
gestrichene Sterilisierglidser gefiillt und eine Stunde lang ge-
kocht wird. (Die Fleischpasteten erhitzen sich langsam, es
dauert bei gutem Feuer eine halbe Stunde, bis sie kochen; die
Zubereitungszeit wire demnach iiber 214 Stunden zu rechnen.)

Diese Pastete kann frisch gekocht, kalt und gewirmt aui-
getischt werden. Die warme Pastete kann mit jeglichem Ge-
miise serviert werden. FEine braune Kraftsauce schmeckt gut
dazu, Bratensauce, der man den aus der Pastete ausgekochten
Saft beifiigt. Auch Reis und Tomatensauce (aus sterilisiertem
Tomatenpiiree hergestellt) ist als Beigabe sehr empfehlens-
wert, — Zu der kalten Pastete kann man eine Senfsauce oder
eine griine Sauce geben. Man kann alle Fleischreste auf die
oben angegebene Art verwerten. Bei Kalbfleischpastete
empfichlt es sich, gehackte Petersilie hinzuzufiigen.

Leberpastete.

Ein Pfund Kalbsleber, 34 Pfund fettes Schweinefleisch, 14
Pfund Schweinefett, alles roh, werden durch die Fleisch-
maschine getrieben und mit Salz, Pfeffer, geriebener Zwiebel
und Majoran gewiirzt. Drei Eier werden zerschlagen, zu der
Masse gegeben, diese tiichtig verarbeitet und in groflen Sturz-
glasern 214 Stunden bei 98° sterilisiert.
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Man kann auch den Majoran fortlassen und statt dessen
125 g feingewiegte, durch ein Sieb gestrichene Sardellen unter
die Masse riihren.

Oflinger Pastete (kalt).

114 Pfund Leber, 34 Plund rohes Schweinefleisch, 185 g
frischer Speck, 3 Eier, 114, Brétchen, 30 Morcheln, 150 g Butter,
114 Glas WeiBwein, Gewiirz, Wiirze.

Die Butter wird zu Schaum geriihrt, mit den Eiern, de-
riebener Zwiebel, Salz, Pleffer und Nelkenpfeffer vermischt.
Leber, Schweinefleisch, Speck und die eingeweichten, wieder
ausgedriickten Brotchen werden zweimal durch die Fleisch-
hackmaschine getrieben und alles zusammen gut durchge-
arbeitet. 30 Morcheln (es konnen getrocknete sein, doch
miissen sie des anhaftenden Sandes wegen etwa zehnmal ge-
waschen und dann geweicht werden) werden fein gewiegt und
mit dem Wein und 12 Tropfen Wiirze durch die Pastetenmasse
hindurchgeriihrt, die sofort in gut ausgestrichene Gliser gefiillt
und 214 Stunden bei 98° sterilisiert wird. Die angegebene |
Masse fiillt zwei grofle Sturzgldser (Nr 6C) und mehrere kleine. ,
Die Pastete ist s e h r fein und der Génseleberpastete sehr dhn- '
lich, Man serviert sie mit WeiBbrot und frischer Butter.

Kalbileischpastete.

114, Pfund Fricandeau, 114 Plund fettes Schweinefleisch,
3 Eier, Salz, Pastetengewiirz, 100 ¢ Morcheln, 40 ¢ Schalotten,
ein Brétchen, ein Teel6ffel Liebigs Fleischextrakt, Bratensauce. {
Das Kalbfleisch wird gebraten und verkiihlt und mit dem rohen E
Schweinefleisch und dem eingeweichten Brotchen durch die .-
Fleischmaschine getrieben. Die Schalotten treibt man ebenfalls [
durch. Dann mischt man alles mit Gewiirz, Sauce und den ;
iibrigen Ingredienzien tiichtig untereinander, fiillt in Sturz- F
gliser und sterilisiert 2 Stunden bei 98°. -

Kalbsmilch-Pastete.

Zwei Pfund Kalbsmilch (ohne Abfall gewogen), 114 Piund (
fettes Schweinefleisch, zwei Eier, Salz, Pastetengewiirz, einige :
Morcheln, einige Tropfen Wiirze. Die Kalbsmilch wird
blanchiert und mit etwas Butter und Wasser weich gediinstet.
Dann 148t man sie erkalten. Das Schweinefleisch wird auf
roh gebraten und ebenfalls verkiihlt. Die Halfte der Kalbs-
milch wird in Scheiben geschnitten, die andere Hélfte mit dem
Schweinefleisch mehrere Male durch die Fleischmaschine ge-
trieben. Hierauf gibt man die zerklopften Eier, das Gewiirz,
die Bratensauce, einige Tropfen Wiirze und die feingewiegten
Morcheln hinzu und fiillt die Farce mit den Kalbsmilchscheiben
lagenweise in Sturzgldser. Darnach sterilisiert man 90 Minuten
bei 98°. ;
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Pasteten mit bunten Einlagen.

114 Piund Schmorbraten, 11 Pfund fettes Schweinefleisch,
5 Eier, ein eingeweichtes Brétchen, 40 g Schalotten, ein Tee-
l6ffel Wiirze, Bratensauce, ein Weinglas Madeira, zwei ge-
pokelte Kalbszungen, 150 g Pfeffergurken, Gewiirz.

Das Fleisch wird mit Brétchen und Schalotten zweimal
durch die Fleischmaschine getrieben und mit Eiern, Sauce, Wein
und Gewiirzen tiichtig untermischt. Zuletzt riihrt man Gurken
und Pékelzunge, beides wiirfelig geschnitten, tiichtig hindurch,
fiillt die Masse in Gldser und sterilisiert 120 Minuten hei 98°.

Schweinebraten-Pastete.

14, Pfund Schweinebraten, 114 Pfund fettes, rohes
Schweinefleisch, 5 Eier, ein eingeweichtes Brétchen, Zwiebel,
30 getrocknete, feingewiegte Rundmorcheln, ein Weinglas Rot-
wein, Pastetengewiirz, ein Teeldffel Wiirze.

Das Fleisch wird durch die Fleischmaschine getrieben
(Brotchen und Zwiebel ebenfalls), mit den iibrigen Ingredienzien
tiichtig vermischt, in Gladser gefiillt und 2 Stunden bei 98°
sterilisiert.

Falsche Wildschwein-Pastete.

Ein Stiick Schweineriicken und Vorderschinken wird aus-
gebeint und acht Tage lang in folgende Marinade gelegt: Rot-
wein, einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln, Zitronen-
scheiben, Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Pfefferkérner und
Lorbeerblidtter. Dann hebt man das Fleisch aus der Briihe, reibt
es mit Salz ein, brit es in Pflanzenfett von allen Seiten an und
dampft es weich, indem man nach und nach die Marinade zu-
gieBt. Hierauf 148t man es verkiihlen. Auf 114, Pfund Schweine-
braten rechnet man 1145 Pfund rohes Schweinefleisch, 5 Eier,
ein eingeweichtes Brotchen, einen kleinen Tassenkopf ge-
hackte Pistazien, nach Geschmack Pastetengewiirz und die
Bratensauce. Fleisch und Brotchen werden mehrere Male durch
die Fleischmaschine getrieben und mit den iibrigen Ingredienzien
innig vermischt, Man fiillt die Masse in Sturzgldser und sterili-
siert 120 Minuten bei 98°,

Wildschwein-Pastete.

Fleisch aus der Keule wird in Butter angebraten. Dann
gibt man Zwiebel hinzu, sowie Pfefferkdrner, Lorbeerblatt,
Zitronenschale und Wacholderbeeren und brit das Fleisch
durch, indem man nach und nach Rotwein und frische Fleisch-
brithe hinzugieBt. Die Sauce gibt man durch ein Sieb, das
Fleisch wird verkiihlt und durch die Fleischmaschine getrieben.
Auf 1 Pfund Wildschweinsfleisch rechnet man 1 Pfund fettes
Schweinefleisch (roh); man treibt es ebenfalls durch die Fleisch-
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maschine., Das rohe und gebratene Fleisch wird untereinander
gemischt, dann gibt man folgendes hinzu: Salz, Pieffer, Majoran
und Thymian, die Bratensauce und etwas geriebene Zwiebel,
sowie zwei Eier auf je 2 Pfund Fleisch, arbeitet alles nochmals
griindlich untereinander, fiillt in gut eingefettete Sturzgldser
und sterilisiert 2 Stunden bei 98°.

Renntier-Pastete.

Reste von gebratenem Renntierfleisch werden fein ge-
mahlen. Auf 1 Pfund Renntierfleisch rechnet man 1 Pfund ge-
mahlenes Schweinefleisch (roh) und 1/ Pfund Speck, den man
eine halbe Stunde gekocht, verkiihlt und dann durch die
Fleischmaschine getrieben hat. Man mischt alles tiichtig durch-
cinander, gibt Salz, gemischtes Pastetengewiirz, gewiegte
Morcheln, etwas geriebene Zwiebel, 2 Eier, Renntiersauce,
zwei EBl5ffel Madeira hinzu, arbeitet alles nochmals griindlich
durch, fiillt die Pastetenmasse in mit Butter ausgestrichene f
Sturzgliser und sterilisiert 2 Stunden bei 98°.

I
{

. OO, 3 D T

Hasen-Pastete 1.

Ein Hase wird gebraten (mit Hinterldufen), das Fleisch
wird von den Knochen gelst und einen Tag lang in Rotwein
mariniert, Die Knochen werden im Mérser zerstoBen, mit
etwas Butter angebraten und zu Kraftbrithe gekocht. Diese
vermischt man mit der Hasensauce.

114 Pfund Schweinsleber wird in Wiirfel geschnitten —

etwa 4 cm groB —, diese briiht man einige Minuten in kochen- j
dem Wasser. 114 Pfund Schweineriickenfett wird eine Stunde d
lang gekocht, verkiihlt, in ganz kleine Wiirfel geschnitten und F
auf einem Haarsieb mit kochender Brithe abgebriiht (damit die ;
Pastete nicht beim Schneiden schmiert). Dann treibt man b
Leber, Fett und das aus dem Rotwein genommene Hasenfleisch 1
zweimal durch die Fleischmaschine, gibt Salz, Pieffer, Pasteten- i
gewiirz, 6 feingewiegte Triiffeln in die Masse, fiigt die Hasen- )
sauce hinzu und knetet alles tiichtig durch.

In Sturzgliser gefiillt, sterilisiert man die Hasenpastete .
120 Minuten bei 98°. :

Die Pastete wird méglichst kalt mit Butter und geréstetem v
WeiBlbrot serviert oder auf gerdstete, mit Butter bestrichene g

WeiBbrotschnittchen gestrichen gegeben.

Hasenpastete IL
Feingewiegtes Hasenfleisch, Farce. 60 g Butter werden zu 3

Schaum geriihrt, mit einem Ei, Salz, Pleffer, Nelkenpfeffer, ge- . )
riebener Zwiebel, einem Pfund rohen, gehackten Schweine- 1
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fleisch und einem in der Hasensauce geddmpften Brotchen ver-
mischt. Sodann riithrt man 5 Loffel Rot- oder WeiBlwein durch
die Masse. Die feingewiegten Reste von Hasenbraten werden
mit Pfeffer und Salz gewiirzt und lagenweise mit der Farce in
mit Fett angestrichene Fleischgliser gefiillt. Die erste und
die letzte Lage mufl Farce sein. Die Pastete muBl zwei Stunden
lang kochen.

Rehpastete.

Ein Rehblatt oder eine Rehkeule wird unter fortwahrendem
BegieBlen in Butter gar gebraten, indem man nach und nach
etwas Wasser in die Sauce gibt. Die Sauce gibt man durch ein
Sieb und stellt sie zur Seite. Das Fleisch wird von den Knochen
gelost, verkiihlt, fein gemahlen und mit folgender Farce griind-
lich vermischt: Auf 1 Pfund Rehfleisch rechnet man 1 Pfund
fettes, rohes Schweinefleisch, ebenfalls fein gemahlen. Man
rithrt 60 g Butter zu Schaum, gibt Salz, gemischtes Pasteten-
gewiirz, 4 gewiegte Triiffeln, ein wenig geriebene Zwiebel, 2 EB-
l6ffe] Madeira und 2 ganze Eier hinzu und arbeitet es mit
1 Ptund rohem Schweinefleisch gut durch.

Die Pasteten werden in Sturzgléser gefiillt und 2 Stunden
bei 98° sterilisiert.

Ginseleber-Pastete.

Eine grofle Gianseleber, Triiffeln, Farce. Die Génseleber
wird eine Viertelstunde lang in frische Milch gelegt, getrocknet,
von Haut und Sehnen befreit und in schéne Stiicke geschnitten,
die man mit Salz bestreut und mit Triiffelstiickchen spickt. 50 g
Butter werden zu Schaum geriihrt, mit einem Ei, Salz, Pleffer
und geriebener Zwiebel, gehackten rohen Triiffeln, einem
halben eingeweichten Brotchen 14, Pfund gehacktem Schweine-
fleisch und den durch ein Sieb getriebenen Leberabfillen ver-
mischt. Sodann werden drei EBl6ffel WeiBwein durch die
Masse geriihrt.

Ein Sturzglas wird mit frischer Butter ausgelegt und so
gefiillt, dal Boden, Rdnder und Oberseite der Pastete aus Farce
bestehen, wihrend alle Leber in der Mitte ist. Die Pastete
wird mit Butterstiickchen belegt und 214 Stunden bei 98°
sterilisiert.

Giénseleberpastete (einfach).

14 Plund ganz frische Génseleber (von der Bratgans),
34 Piund rohes, fettes Schweinefleisch, Salz, Pfeffer, Zwiebel,
Majoran, ein Ei. Die gehautete Leber wird mit dem Fleisch
und der Zwiebel durch die Fleischmaschine getrieben, mit Ei
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und Gewiirz tiichtig vermischt, eingefiillt und 214 Stunden
sterilisiert,

Die Pastetenmasse ist sehr weich, wird auf WeiBbrot oder
gerostetes Weillbrot gestrichen serviert.

StraBburger Ginseleberpastete.

2 Piund StraBburger Ginseleber, 114 Pfund fettes, rohes
Schweinefleisch, 2 Eier, Salz, Pastetengewiirz, zwei EBloffel
Madeira, 14 Pfund sterilisierte oder geddmpfte Triiffeln. Die
Leber wird in Milch abgewaschen, getrocknet und gehdutet.
Ein Piund wird in dicke Scheiben geschnitten, die man leicht
mit Salz bestreut und mit Triiffelstiickchen spickt. Das andere
Pfund Leber wird mit dem Schweinefleisch durch die Fleisch-
maschine getrieben und mit Eier, Salz, Pastetengewiirz, Ma-
deira und feingeschnittenen Triiffeln tiichtig verrithrt. Sturz-
gliser werden mit Butter ausgestrichen und so gefiillt, daB3
Boden, Rinder und Oberseite der Pastete aus Farce besteht,
wihrend die Leberstiicke in der Mitte liegen. Dann sterilisiert
man 214 Stunden bei 98°.

Krammetsvogel-Pastete.

Die Krammetsvégel werden vorgerichtet, wie bei ,Kram-
metsvégel in Aspik” angegeben, und mit derselben Farce ge-
fiillt. Dann umwickelt man die mit Salz eingeriebenen Végel
mit Speck, brit sie in Butter an, gibt Herzen, Lebern, Magen
und die aus den gestampften Gerippen gekochte Kraftbriihe
hinzu und brit die Végel gar. Dann hebt man sie aus der Sauce,
wickelt sie aus dem Speck und 14Bt sie erkalten. Die wie oben
hergerichtete Farce (die angegebene Portion reicht fiir sechs
farcierte Végel) wird mit der durchgesiebten Bratensauce und
2 EBléffeln Madeira vermischt, Sturzgliser damit ausgelegt
(entweder 14, 14 oder 3/ Liter-Gléser) und die farcierten Vogel
hineingelegt, so daB sie rings von Farce umgeben sind. Darauf
sterilisiert man 214 Stunden bei 98°.

Fasanen-Pastete.

Ein Pfund gebratenes Fasanenfleisch, 14 Piund Kalbfleisch,
14, Pfund Schweinefleisch (auf roh gebraten), zwei Eier, Salz,
Gewiirz, zwei EBI6ffel Madeira, Sauce, 1/ Pfund sterilisierte
Triiffeln.

Das Fleisch wird von Haut und Abfall beireit und mehrere
Male durch die Fleischmaschine getrieben. Die Fasanen-
knochen werden zerstampft, in Butter angebraten und zu einer
Kraftsauce eingekocht, die man mit der Bratensauce mischt.
Die Fasanenleber wird geschabt und durch ein Sieb gestrichen.
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Dann mischt man alle angegebenen Ingredienzien tiichtig unter-
einander, fiillt die Masse in Sturzgliser, die gut mit Butter aus-
gestrichen sind, und sterilisiert 114 Stunden bei 98°,

Rebhuhn-Pastete.

Rebhiihner werden gar gedimpft. Dann 16st man das
Fleisch von den Knochen, brit diese mit etwas Butter an, kocht
sie zur Kraftbrithe ganz kurz ein und gieBt sie durch ein Sieb
zu der Rebhuhnsauce. Das Fleisch wird fein gemahlen und mit
folgender Farce innig vermischt (auf 1 Pfund Rebhuhnfleisch
rechnet man 1 Piund frisches Schweinefleisch, ebenfalls fein
gemahlen): Man riihrt 60 g Butter zu Schaum, gibt 2 Eier hin-
zu, Salz, Pleffer, vier feingewiegte Zwiebeln, 2 EBléffel Ma-
deira und 10 Tropfen Wiirze; dann gibt man das Schweine-
fleisch und die verkiihlte Rebhuhnsauce hinzu. Die fertige
Pastetenmasse wird in Sturzgliaser gefiillt und zwei Stunden
sterilisiert.
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X. Wurstfarcen, Siilze und Auischnitt.

Blutwurst.

Ein Pfund Schwarte, ein Pfund weiBles Bauchfleisch, ein
Pfund Riickenspeck, Gewiirz, 34 Liter Schweineblut. Schwarte,
Bauchfleisch und Speck werden eine Stunde lang gekocht. Die
Schwarten werden lauwarm dreimal durch die Fleischmaschine
getrieben, Speck und Fleisch verkiihlt in ganz feine Wiirfel ge-
schnitten und mit kochender Briihe abgeschwenkt (man tut sie
zu diesem Zweck auf ein Sieb). Dann mischt man die erwérmte
Schwarte mit Speckwiirfeln und Schweineblut, gibt Salz,
Pleffer, Majoran, Thymian und Nelkenpfeffer an die Masse,
arbeitet diese tiichtig durch, fiillt sie in mit Butter ausge-
strichene Sturzgliser und sterilisiert 2 Stunden bei 98°.

Feine Blutwurst.

Wiirfel von gekochter, gepokelter Kalbszunge nach Be-
lieben unter die angegebene Masse gemischt.

Feiner Auischnitt.

Zwei Pfund rohes Schweinefleisch wird durch die Fleisch-
maschine getrieben und mit dem ndtigen Salz und 4 ¢ Salpeter
vermischt 24 Stunden an einen kiihlen Ort gestellt. Ein Piund
Schweineriickenfett wird eine Stunde lang gekocht, wiirfelig
geschnitten, auf einem Sieb abgebriiht und durch die Fleisch-
maschine getrieben. Vier gepokelte Kalbszungen werden ge-
kocht, abgezogen und in zierliche Wiirfel geschnitten. Dann
mischt man Fleisch und Fett tiichtig untereinander, gibt Pfeffer,
Majoran und Thymian hinzu, sowie vier ganze Eier und mischt
die Kalbszungenwiirfel, 16 eingeweichte, gewiegte Rund-
morcheln und 50 g feingewiegte Pistazien unter die Masse, fiillt
sie in Sturzgldser, die man dick mit Pflanzenfett ausgestrichen
hat (nicht zu hoch) und sterilisiert 214 Stunden bei 98°.
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Feiner Aufschnitt von Kalbskopi.

Zwei Kalbsképfe und vier Kalbsfiile werden (gebriiht und
gereinigt) tiichtig gewissert und 8 Tage lang in folgende Mari-
nade gelegt: Weinessig, mit Wasser verdiinnt, Pfefferkérner,
Wacholderbeeren, 4 Gewiirznelken, 2 Lorbeerblitter, Zwiebel-
scheiben, ein Zweig Thymian. Nach dieser Zeit hebt man das
Fleisch aus der Marinade, trocknet es ab, schneidet alles Ab-
fallfleisch sorgfiltig fort, schneidet jeden Kopf in zwei Hélften
und reibt sie tlichtig mit Salz ein. Inzwischen hat man folgende
Farce bereitet: 1 Pfund fettes, rohes Schweinefleisch wird
durch die Fleischmaschine getrieben und mit Salz nach Ge-
schmack und 2 g Salpeter vermischt und 24 Stunden an einen
kithlen Ort gestellt. Dann vermischt man das Fleisch mit
Pfeffer, Majoran und Thymian, acht eingeweichten, fein-

gewiegten Rundmorcheln, 25 g feingewiegten Pistazien und
| zwei gekochten, wiirfelig geschnittenen Kalbs-Pkelzungen. Die
| Farce wird auf die Kalbskopistiicke gestrichen, die man rollt.
mit Bindfaden umwickelt und in Schirting einbindet. Darauf
gibt man die KalbsfiiBe mit 6 Liter Wasser aufs Feuer, gibt die
eingendhten Fleischrollen hinzu und fiigt Salz, Pfefferkérner,
Lorbeerblitter und ein Stiick Sellerie, gelbe Riibe und Lauch
hinzu. Man siedet die Rollen, bis sie sich durchstechen lassen,
hebt sie aus der Briihe und stellt sie beiseite. Die Briihe kocht
man 4 Stunden langsam weiter und gieBt sie durch ein Sieb. Am
anderen Tage schabt man alles Fett ab, erwirmt die Gallerte,
salzt sie, wenn notig, nach, wiirzt mit einem Teeléffel Wiirze
und kldrt sie mit 1/ Liter Weinessig und den Schalen und zu
Schnee geschlagenen Weilen von 6 Eiern. Hierauf entfernt
man die Kordel von den Fleischrollen, schwenkt sie in heiflem
Wasser ab, driickt sie in Sturzgliser, iibergieBt mit der Gallert-
brithe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. Uebrigbleibende
Gallerte wird mit Kiichenfarbe rot oder gelb gefirbt und eben-
falls 10 Minuten bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche wird der Aufschnitt sehr fein aufge-
schnitten und mit der gehackten Gallerte verziert.

Feiner Aufschnitt mit Pokelzunge.

Zwei gepokelte Kalbszungen werden gekocht, abgezogen
und verkiihlt in Wiirfel geschnitten. 14 Pfund Schweineriicken-
fett wird eine Stunde lang gekocht, wiirfelig geschnitten, auf
einem Sieb mit kochender Briihe abgeschwenkt und durch die
Fleischmaschine getrieben. Dann bereitet man folgende Farce:
1 Pfund frisches Schweinefleisch wird fein gemahlen, mit dem
Speck und zwei ganzen Eiern vermischt, mit Salz, Pleffer und
etwas englischer Sauce gewiirzt. Darauf riihrt man die Zungen-
wiirfel hindurch. Aus Kuttelfleck werden Sickchen geniht, die
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man mit der Farce fiillt, zunéht und 114 Stunden in Kalbfleisch-
brithe kocht. Hierauf gibt man sie in Fleischgldser, iibergieBt
sie mit der Briithe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Fleischwurst.

21/, Pfund Ochsenileisch, ein halbes Pfund Schweinefleisch,
ein halbes Pfund Kalbfleisch.

Das Fleisch (es muB fettdurchwachsenes Fleisch sein)
wird gehackt und mit Salz, Salpeter und Pieffer vermischt einen
Tag lang hingestellt (damit es geniigend rot wird). Man rechnet
auf 1 Piund 2 g Salpeter und Salz und Pfeffer nach Geschmack.
Dann fiillt man es in Sturzgliser und sterilisiert 120 Minuten
bei 98¢,

Leberwurst L

Zwei Schweinslebern, zwei Pfund weiles Bauchfleisch,
zwei Pfund Kalbslunge, ein Pfund Fett (Griff), Gewiirz,

Die Leber wird gehiutet und durch die Fleischmaschine
getrieben, Das iibrige Fleisch und Fett wird in heiBem Wasser
aufs Feuer gesetzt und die angegebene Zeit gekocht: das
Fett eine halbe Stunde, die Lunge 34 Stunden, das Bauchfleisch
cine Stunde, Dann nimmt man alles aus der Briithe und laft
es verkiihlen, Die Lunge wird durch die Fleischmaschine ge-
trieben und zu der Leber gegeben. Fett und Bauchfleisch wer-
den in ganz kleine Wiirfel geschnitten, auf ein feines Sieb gelegt
und mit kochender Briihe iibergossen (damit die Wurst beim
Schneiden nicht schmiert). Darauf wird alles Fett und Fleisch
— auch das bereits durchgetriebene — durch die Fleisch-
maschine getrieben.

Dann fiigt man folgendes Gewiirz hinzu: Etwa 50 g Salz,
5 ¢ pulverisierten Thymian, 9 ¢ Majoran, 3 ¢ gemischtes
Pastetengewiirz und eine Messerspitze Nelkenpfeffer und 5 ¢
gestoBenen weilen Pfeffer, gieBit 1/ Liter Brithe zu der Masse
und knetet diese tiichtig durch.

Dann fiillt man die Wurstmasse in eingefettete Sturzglaser
und sterilisiert 120 Minuten bei 98°.

Leberwurst II.
Triiffelleberwurst: Frische Triiffelwiirfel, 100 g auf 2 Pfund
Masse.

Sardellenleberwurst: Gewaschene, durch ein feines Sieb
getriebene Sardellen, 100 g auf 2 Pfund Masse.

Gianseleberwurst: Rohe Ginseleberwiirfel, 2 Pfund auf
2 Piund Masse. Nach Belieben auch Triiffeln, in kleine
Stiickchen geschnitten.
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Siilzwurst.

Zwei Eisbeine, drei Kalbsfiifle, 234 Ptund Schweinekopf,
114 Piund Speck mit Schwarte, zwei Kalbszungen, 17/,, Ptund
frisches, grob gehacktes Schweinefleisch. Das Schweinefleisch
wird 10 Tage gepékelt, die Zungen 8 Tage, Man gibt alles zu-
sammen mit reichlich kaltem Wasser aufs Feuer, 1Bt die
Schwarten eine halbe Stunde kochen und alles iibrige zwei
Stunden. Dann hebt man das Fleisch aus der Briihe, befreit
es von den Knochen, schneidet die Speckschwarten in feine
Scheiben, die Zungen in Streifchen und hackt das tibrige Fleisch
mit dem Messer klein. Darauf iiberbriiht man alles auf einem
Sieb mit der kochenden Briihe (damit die Wurst beim Schnei-
den nicht schmiert) und knetet das Fleisch mit dem gehackten
Schweinefleisch und den Gewiirzen tiichtig durch. Man rechnet
auf 2 Pfund nach Geschmack Salz, 20 g Pfeffer, 10 g Nelken-
pleffer. Hierauf fiillt man die Masse mit in Fett geschmierte
Sturzglaser und sterilisiert 120 Minuten bei 98°,

Resteverwertung (Gallerte).

Die ausgelésten Knochen werden in die Briihe zuriickge-
geben und diese noch zwei Stunden lang weitergekocht. Man
gibt ein Stiickchen Sellerie, Lauch, geschnittene Zwiebel und
einige Pfefferkérner zu gleicher Zeit mit den Knochen hinzu.
Man 1468t die Brithe erstarren, entfettet sie, klirt mit zwei Fi-
weill und WeiBwein oder Essig und sterilisiert 60 Minuten
bei 100°.

Siilze (12—16 Personen).

215 Piund gesalzenes Schweinefleisch, ein Schweinsohr,
zwei Kalbsfiile, ein SchweinsfuB, Gewiirz. Die Fiile werden
kleingeschlagen und mit dem Fleisch aufs Feuer gesetzt, nach-
dem man 514 Liter Wasser, etwas Salz, 15 Pfefferkérner, zwei
Gewiirznelken, ein Stiick Sellerie, Mohrriibe, Lauch und eine
Zwiebel dazu gegeben hat. Wihrend des Kochens schiumt man
die Brithe ab. Das Rippenstiick wird zuerst weich; man 1&st
es von den Knochen und gibt diese in den Topf zuriick, dann
wird das Schweinsohr aus der Brithe genommen, zuletzt die
Fiife. Sind diese weich, so ist die Briihe geniigend eingekocht.
Man gieBt sie durch ein Haarsieb und stellt sie bis zum anderen
Tage an einen kiihlen Ort. Das Fleisch muB ebenfalls (fest
zugedeckt) kiihl aufbewahrt werden, Am anderen Tage ent-
fettet man die zu Gallerte gewordene Briihe, 148t sie heil wer-
den, riihrt den Schaum von vier Eiwei8 hindurch, kocht dies
einmal auf und stellt die Briihe in den heiBen Backofen, bis sie
vollstindig klar ist. Dann gieBt man sie durch ein Barchent-
tuch. Das Rippenstiick wird in diinne Scheiben geschnitten,
das Schweinsohr und Fleisch von den FiiBen in ganz feine

9 129

BLB BADISCHE R
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Streifchen. Dann fiillt man Fleisch und Brithe in Sturzglaser
und sterilisiert.

Siilze aus Ochsenherz, Kalbskopf und Kalbs- und
Schweinstiifien.

Ein Ochsenherz wird zwei Tage lang in folgender Mari-
nade gebeizt: schwacher Essig, Pfefferkérner, Nelken, Lorbeer-
blatt und Zwiebelscheiben. Dann nimmt man das Herz aus der
Marinade und setzt es mit einem gebrithten Kalbskopf, drei
Kalbs- und drei Schweinsfiien, reichlich mit Wasser bedeckt,
aufs Feuer. Wenn die Briihe abgeschdumt ist, fiigt man das
notige Gewiirz: Salz, Plefferkérner, Nelken, Lorbeerblatt und
Suppenkraut hinzu und 148t alles langsam weiterkochen. Nach
zwei Stunden hebt man die KalbsfiiBe aus der Briihe, lost
alles Fleisch ab und stellt es zur Seite; Kalbskopf und Herz
werden etwa eine halbe bis eine Stunde spiter aus der Briihe
genommen. Sie miissen gar, aber nicht zu weich sein. Die
Briihe kocht man (mit den KalbsfuBBknochen) 3 Stunden langsam
weiter, gieBt sie durch ein Haarsieb und 148t sie erstarren.

Am anderen Tage wird die Briihe entfettet, mit 4 Eiweil3
und 14 Liter Weinessig geklart, abgeschmeckt und mit einem
Teelsffel Wiirze gewiirzt und durch ein Barchenttuch gegeben,
Kalbskopf und FiiBe werden in Salzwasser leicht erwédrmt, der
Kopf in feine Streifen geschnitten, das FuBfleisch durch die
Fleischmaschine getrieben. Das Herz wird von jeglichem Fett
und Abfall befreit und in feine Wiirfel geschnitten, Essiggurken
schneidet man ebenfalls in kleine Wiirfel, vermischt sie mit dem
Fleisch, fiillt alles zusammen mit der gekldrten Briihe in Sturz-
gliser und sterilisiert eine Stunde bei 98°.

Feine Kalbskopisiilze.

Ein ausgebeinter Kalbskopf wird mit Wasser bedeckt aufs
Feuer gebracht (ohne Knochen, auBler den Kinnbackenknochen,
die anderen kochen eine triibe Briithe). Dann gibt man Salz
hinzu, Pfefferkdrner, zwei Gewiirznelken, ein Stiick Zwiebel,
Sellerie, gelbe Riibe und Lauch, zwei Zitronenscheiben, ein
Lorbeerblatt, und kocht den Kalbskopf langsam weich. Dann
hebt man ihn aus der Briihe, 16st die Kinnbackenknochen aus
und gibt diese in die Brithe zuriick, die man langsam kurz ein-
kocht. Man gieBt die Brithe durch ein Sieb, 14Bt sie erstarren,
entfettet sie, gieBt ein Weinglas Zitronensaft und ein halbes
Wasserglas Madeira hinzu sowie einen halben Teeloffel Wiirze
und klirt die Brithe mit der Schale und dem zu Schnee ge-
schlagenen WeiBen von zwei Eiern. Der Kalbskopf wird von
allem Abfall befreit, in fingerbreite, halbfingerlange Stiicke ge-
schnitten und in heiem Wasser abgeschwenkt. Darauf fiillt
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man sie in Sturzgldser, indem man feingeschnittene Pistazien
und Gurkenscheibchen dazwischen streut. Dann iibergie8t man
mit der Briihe und sterilisiert 60 Minuten bei 98°.

Wird beim Gebrauche mit einem sehr scharfen Messer in
runde Scheiben geschnitten und kranziérmig mit Petersilie und
Gurkenfichern garniert auf eine runde Platte gelegt. Man
reicht dazu Remouladensauce.

Siilze nach Wildschweinart (vier 114 Liter-Glaser).

Ein halber, frischer Schweinskopf und 21/ Pfund frisches
Eisbein, in handbreite Stiicke gehackt, werden sechs Tage lang
in folgende Beize gelegt: Halb Wasser, halb Weinessig, Zwiebel-
scheiben, Gewiirznelken, Pfefferkérner, Wacholderbeeren, ein
Zweig Thymian, einige Zitronenscheiben und Lorbeerblitter.
Nach dieser Zeit hebt man das Fleisch aus der Marinade, gdibt
2 Pifund frische Schweineschwarte und 3 gepdkelte Kalbs-
zungen hinzu und setzt es mit Folgendem aufs Feuer: 5 Liter
Wasser, 1 Liter Weillwein, 1/ Liter Zitronensaft, 34 Liter von
der Marinade, frische Zwiebelscheiben, Zitronenschale, Ge-
wiirznelken, Pfefferkorner, Wacholderbeeren, Thymian, Lor-
beerblitter, sowie ein groBes Stiick Sellerie, Zwiebel und
Lauch. Dann 148t man das Fleisch langsam sieden. Die Schwar-
ten werden zumeist zuerst weich. Man hebt sie aus der Briihe,
wenn man sie durchstechen kann., Das andere Fleisch darf
nicht zu weich sein, Ist alles aus der Briihe genommen, so kocht
man dieselbe noch 6 Stunden langsam weiter, gibt sie durch
ein Haarsieb und 148t sie erstarren. Am anderen Tage hebt
man alles Fett ab, erwdrmt die Gallerte, nachdem man sie sorg-
faltis vom Bodensatz abgeschnitten hat, salzt sie, wenn nétig,
nach, wiirzt mit einem Teel6ffel Wiirze und klart die Gallerte
mit vier ganzen Eiern nebst 1/ Liter Weinessig. Das Fleisch
wird in feine Scheibchen und Wiirfel geschnitten, die Kalbs-
zungen in Wiirfel; die Schwarten werden in warmem Wasser
erwirmt und in stricknadeldicke Streifchen geschnitten. Ein
Wasserglas voll Pistazien britht man und hackt sie fein. Hierauf
mischt man alles gut durcheinander, fiillt in Sturzglédser, iiber-
gieBt mit der durch ein Barchenttuch gegebenen Gallertbriihe
und sterilisiert 10 Minuten bei 98°.

Feine Zungensiilze.
214, Piund Eisbein (gesalzen), 3 gepokelte Kalbszungen,
4 KalbsfiiBe, 1 Pfund frische Schweineschwarte, Gewiirz.
Die Schwarte wird mit den Fiien mehrere Stunden ge-
wissert. Das Eisbein wird in dreifingerbreite Stiicke gehackt.

Dann setzt man alles Fleisch zusammen aufs Feuer und dielit
314 Liter kaltes Wasser hinzu. Nachdem der Schaum abge-
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nommen ist, wird folgendes hinzugegeben: ein Stiick Sellerie, n
gelbe Riibe, Zwiebel, Lauch, Pfefferkérner, zwei Gewiirz- JLe
nelken und zwei Lorbeerbldtter. Hierauf 148t man alles zu- e
sammen ganz langsam kochen (das Fleisch darf nicht zu weich 5
sein), Die Schwarten miissen zum Durchstechen weich sein,

aber nicht zerfallen. Man treibt sie noch heil durch die Sl
Maschine und stellt sie zur Seite. Das andere Fleisch wird von die
den Knochen geldst, die KalbsfiiBe ebenfalls, die Zungen abge- fein

zogen und alles bis zum anderen Tage fortgestellt. Die Knochen
gibt man in die Briihe zuriick und 148t dieselbe noch zwei
Stunden langsam einkochen. Dann gibt man die Briihe durch
ein Sieb und 14Bt sie erstarren. Am anderen Tage hebt man
alles Fett ab, gibt 1/ Liter besten Weinessig und das Gelee
hinzu, 18st sie auf und klirt die Brithe mit vier ganzen Eiern
und der Schale. Das KalbsfuBlfleisch wird in feine Streifchen
geschnitten, das Beinfleisch in diinne Scheiben, die Zunge in
Wiirfel; acht fingerlange Essiggurken schneidet man ebenfalls
in kleine Wiirfel. Die Schwarte wird in warmem Wasser er-
weicht und auf einem Sieb abgetropft. Darauf mischt man
Fleisch und Gurkenstiicke tiichtig untereinander, fiillt in Sturz-
gliser, iibergieBt mit der gekldrten Brithe und sterilisiert
60 Minuten bei 98°.

Getiillte Schweinstiifle.

Schweinsfiille werden so lang wie méglich abgehackt und
sehr sorgfiltig ausgebeint, damit die Haut nicht zerreiBit (das
Ausgebeinte wird anderweitig verwendet). Dann richtet man
fiir die Schweinsfiife folgende Farce: Fettes Schweinepékel-
fleisch, das gut durchgesalzen ist, wird mehrere Male durch die
Fleischmaschine getrieben, Hierauf vermischt man es mit
reichlich feingehackten Triiffeln und Pistazien, wiirzt mit
weillem Pfeffer und fiillt die SchweinsfiiBe (ja nicht zu fest, da
die Farce stark quillt), Darauf werden sie zugeniht, hier und
da leicht gestochen und gar gekocht (ca. 145—3/ Stunde). Dann
fiilllt man die SchweinsfiiBe in Sturzgliser und sterilisiert
60 Minuten bei 100°. Als Aufschnitt wie Wurst aufzu-
schneiden.

Getiillte Entenhilse.

Die Halshaut von einigen Enten wird méglichst vorsichtig
abgezogen, gesengt, gebriiht und gewissert. Dann fiillt man
sie mit Fleischfarce, niht sie oben und unten zu, kocht sie eine
halbe Stunde in Fleischbriihe, gibt sie in Gléser, iibergieBt mit
Fleisch- oder Gallertbriihe und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.
Beim Gebrauche werden die Entenhilse wie Wurst aufge-
schnitten und, wenn sie in Gallertbriihe sterilisiert sind, mit ge-
hackter Gallerte garniert.
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Farce I: Herz und Leber von einer Ente, 14 Pfund
Schweinefleisch, 14 Pfund Speck, Salz, Pastetengewiirz, durch
die Fleischmaschine getrieben und tiichtig durcheinander ge-
arbeitet.

Farce II: Herz und Leber von einer Ente, 15 Pfund
Schweinefleisch, 14 Pfund Kalbfleisch, 14 Pfund Speck, durch
die Fleischmaschine getrieben und mit Salz, Pastetengewiirz,
feingewiegten Triiffeln und Pistazien vermischt.
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XI. Pain.

Sehr pikanter Pain.

Ausgebeintes Hammel- oder Schweinefleisch wird 8 Tage
lang in folgende Marinade gelegt: Rotwein, Pfefferkérner, Ge-
wiirznelken, Zwiebelscheiben, Lorbeerbldtter und Wacholder-
beeren. Dann hebt man das Fleisch aus der Briihe, reibt es mit
Salz ein, brit von allen Seiten in Butter an und brit es durch, gas
indem man nach und nach die Marinade hinzugieBt. Darauf e
treibt man das Fleisch durch die Maschine und vermischt es
tiichtig mit der durchgesiebten Bratensauce, Salz, etwas
Pfeffer und Nelkenpfeffer, etwas geriebener Zwiebel und (auf
einen gehiuften Suppenteller Fleisch gerechnet) mit drei EB-
16ffeln Soja und 10 Tropfen Wiirze. die

Leber-Pain. P

Eine Kalbsleber wird gehiutet, mit Salz eingerieben und
in Butter angebraten. Dann gibt man einige halbierte Zwiebeln,
gelbe Riibe, ein Stiickchen Sellerie, einige Pfefferkérner,
Wacholderbeeren, zwei Gewiirznelken und ein Lorbeerblatt A\
hinzu und ddmpft die Leber weich. Darauf hebt man die Leber DB
aus der Sauce und 14Bt sie verkiihlen. Die Sauce streicht man A
durch ein Haarsieb. Inzwischen hat man frischen Speck eine |
halbe Stunde gekocht (auf je 1 Pfund Leber 14 Pfund Speck) 3
und verkiihlt.

Leber und Speck werden durch die Fleischmaschine ge- og
trieben, die Leber zweimal allein und zweimal mit dem Speck. /
Alsdann gibt man Salz und Pfeffer an die Masse, sowie die ent-
fettete, mit einem Teeldffel Wiirze vermischte Sauce, auch
etwas Majoran und Thymian, rithrt die Masse, bis sie recht ge- lin
schmeidig ist, fiillt sie in Pain-Glaser und sterilisiert eine s
Stunde bei 98°. ste

Falscher Leber-Pain.

Reste von gefiillter Kalbs- oder Ochsenmilz werden
mehrere Male durch die Fleischmaschine getrieben, mit fle
Pastetengewiirz und Wiirze nachgewiirzt, mit Bratensauce ge-
schmeidig geriihrt und sterilisiert. d
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Kalbsmilch-Pain.

Ein Piund Kalbsmilch, ohne Abfall gewogen, 1 Piund Kalb-
fleisch aus der Keule, 14 Pfund Speck, Gewiirz. Das Kalb-
fleisch wird gebraten, die Kalbsmilch blanchiert und gar ge-
dampft. Der Speck wird eine halbe Stunde lang gekocht und
dann verkiihlt, Die Bratensauce wird mit der Briihe, in der
die Kalbsmilch gediinstet wurde, kurz eingekocht und entfettet.
Dann treibt man Kalbsmilch, Kalbfleisch und Speck mehrere
Male durch die Fleischmaschine, gibt Salz, Pastetengewiirz,
Sauce und 12 Tropfen Wiirze hinzu, mischt alles tiichtig unter-
einander, fiillt in Pain-Gldser und sterilisiert 60 Min. bei 98°.

Schinken-Pain.

Frischgekochter Schinken (etwas fett darf er sein) wird
dreimal durch die Fleischmaschine getrieben und mit scharfem
Pfeffer, Paprika oder Cayenne gewiirzt. Dann verriihrt man
das durchgetriebene Fleisch mit entfetteter Schinkenbriihe, bis
es wie ein weicher, geschmeidiger Teig ist, fiillt es in Pain-
Glaser und sterilisiert 60 Minuten bei 98°.

Zungen-Pain,
Frischgekochte Pékelzunge wird geschilt, dreimal durch
die Fleischmaschine getrleben, mit entfetteter Pékelbrithe ge-

schmeidig geriihrt und mit etwas Cayenne-Pleffer gewiirzt, In
Pain-Glaser gefiillt und sterilisiert.

Falscher Zungen-Pain,

Ein ganz frisches Ochsenherz wird gewaschen und vom
Abfall befreit, mit Salpeter eingerieben und 10—12 Tage in
Pékelbriihe gelegt Dann siedet man es langsam weich, treibt
das Fleisch, erkaltet, dreimal durch die Fleischmaschine, riihrt
es mit der Brithe, in der das Herz gekocht wurde, geschmeidig
und wiirzt das Fleisch mit etwas Cayenne-Pleffer.

In Pain-Glaser gefiillt, wird die Masse 60 Minuten bei
98° sterilisiert.

Zwiebel-Pain,

Bratenreste werden fein gemahlen, mit Salz und Pfeffer
und geriebener Zwiebel gemischt und mit Kraftbriihe zu einem
geschmeidigen Teig verriihrt. Dann bei 98° 60 Minuten
sterilisiert,

Fetter Pain aus gemischtem Fleisch.

Ein halbes Pfund Kalbfleisch, ein halbes Pftund Schweine-
fleisch, ein halbes Piund durchwachsener Speck, Gewiirz.

Das Fleisch wird in Butter angebraten und 114 Stunde
durchgebraten. Der Speck wird 14 Stunde gekocht. Die Sauce
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kurz eingekocht, kalt gestellt und entfettet. Verkiihlt, werden
Speck und Fleisch durch die Fleischmaschine getrieben, das

Fleisch zweimal allein und zweimal mit dem Speck. Dann gibt gad
man Salz, Pastetengewiirz, Sauce und 10 Tropfen Wiirze hin- man
zu, mischt alles tiichtig untereinander und fiillt die Masse st
(nicht zu hoch, weil sie steigt) in Pain-Glidser. Sterilisations- [ebe

dauer 60 Minuten bei 98°,

Gewiirzter Pain, Past

Dunkles Fleisch (Reh, Roastbeef, Hammel) — durchge- brii
braten — wird fein gemahlen. Auf einen hohen Suppenteller mels
voll gibt man 3 EBléffel Soja, 1 Teeldffel in Wasser aufgelésten extr
Fleischextrakt, 10 Tropfen Wiirze, eine Messerspitze geriebene vern

Zwiebel, Salz und etwas Paprika. Dann verarbeitet man die
Masse, bis sie recht geschmeidig ist, und sterilisiert.

Hiihner-Pain.

sie mit der abgezogenen Haut zu einer Kraftbrithe ein. Das
Hiihnerfleisch wird gemahlen, mit Kraftbriihe zu einem ge-
schmeidigen Teig verarbeitet und sterilisiert.

Ein junges Huhn wird zum Braten vorgerichtet, mit Salz J'Lb‘
eingerieben, in Butter angebraten und weich gedimpft. Dann gl
16st man das Fleisch von den Knochen, stampft diese und kocht }Efi‘

bril

Ginseleber-Pain.

Ein Pfund StraBburger Ginseleber, 114 Pfund Schweine- o
fleisch aus der Keule, 14 Pfund frischer Speck, Triiffeln. Das 0.
Schweinefleisch wird auf roh gebraten und kalt gestellt. Der
Speck wird eine halbe Stunde lang gekocht, in feine Wiirfel ge-
schnitten, auf einem Sieb mit kochendem Wasser abgebriiht
(damit der Pain sich glatt aufstreicht und nicht schmiert). Dann iy
treibt man das Fleisch mit dem Speck und der (vorsichtig von

der Galle befreiten) Géanseleber mehrere Male durch die TE:
Fleischmaschine, riihrt die Masse tiichtig durch, salzt sie, wiegt e“i
4 sterilisierte Triiffeln recht fein, riihrt sie mit der Triiffelbriihe il
durch die Masse hindurch, fiillt sie in Pain-Gliser (nicht zu tige
hoch, da die Masse steigt) und sterilisiert 60 Minuten bei 98°. in €
Haselhuhn-Pain.
Ein Haselhuhn wird zum Braten vorgerichtet, mit Salz ein-
gerieben, in Butter angebraten und gar geddmpft. Dann 1&st )
man alles Fleisch von den Knochen, stampft diese klein und Yo
kocht sie zu einer Kraftbrithe ein. Das Fleisch wird gemahlen, Kes
mit der Brithe zu einem geschmeidigen Teig verarbeitet, unter Fle
den man zwei feingewiegte, eingemachte Triiffeln mischt, dann Zu
sterilisiert. Tro
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Krammetsvogel-Pain.

Krammetsvogel werden vorgerichtet, in Butter angebraten
und mit einigen Wacholderbeeren gar geddmpft. Dann 4Bt
man sie verkiihlen, 16st alles Fleisch von den Knochen und zer-
stoBt diese im Mérser, Dann réstet man die Knochen mit den
Lebern, Herzen und Magen der Krammetsvigel goldbraun und
kocht daraus eine kurze Kraftbrithe. Das Fleisch wird mehrere
Male durch die Fleischmaschine getrieben, mit Salz und
Pastetengewiirz gewiirzt und mit der durchgesiebten Kraft-
brithe geschmeidig geriihrt. Auf einen Suppenteller Kram-
metsvogelfleisch rechnet man einen Teel6ffel Liebigs Fleisch-
extrakt und 6 Tropfen Wiirze, beides mit der heilen Kraftbriihe
vermischt. Sterilisationsdauer 60 Minuten bei 98°.

Fasanen-Pain.

Ein dlterer Fasan wird bratfertig gemacht, mit Salz einge-
rieben, in Butter angebraten und gar gedampft. Dann 16st man
das Fleisch von den Knochen und der Haut, zerstampit das
Fasanengerippe und kocht es mit den Abfillen zu einer Kraft-
briithe ein, die man mit der Fasanensauce kurz einkocht. Das
Fasanenfleisch wird dreimal durch die Fleischmaschine ge-
trieben, mit der durchgesiebten Kraftbrithe zu einem geschmei-
digen Teig geriihrt, mit Salz und Pastetengewiirz und zwei ganz
feingewiegten Triiffeln vermischt.

In Pain-Gliser gefiillt, sterilisiert man das Fasanen-Pain
60 Minuten bei 98°.

Pain aus Birkhahnresten.

Das Birkhahnfleisch wird von Haut und Knochen befreit
und dreimal durch die Fleischmaschine getrieben. Die Knochen
werden zerstampft und zu Kraftbrithe eingekocht, der man
etwas Fleischextrakt und einige Tropfen Wiirze zusetzt, Hier-
nach riihrt man das Fleisch mit der Brithe zu einem geschmei-
digen Teig, salzt, wenn nétig, noch etwas nach, fiillt die Pains
in Glédser und sterilisiert 60 Minuten bei 98°.

Rebhuhn-Pain.

Alte Rebhiihner werden gar geddmpft, indem man von Zeit
zu Zeit etwas Wasser hinzugieBt. Dann 16st man das Fleisch
von den Knochen, stampft diese im Mérser und kocht sie zu
Kraftbrithe ein. Das Fleisch wird mehrere Male durch die
Fleischmaschine getrieben, mit der durchgesiebten Kraftbriihe
zu einem geschmeidigen Teig geriihrt, mit Salz und einigen
Tropfen Wiirze gewiirzt und sterilisiert.
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Hasen-Pain.

Frischgebratenes Hasenfleisch (das Riickenfleisch ist natiir-
lich das zarteste) wird durch die Fleischmaschine getrieben, bis
es ganz fein ist (drei- bis viermal). Soviel Speck, wie man zum
Spicken des Fleisches gebraucht haben wiirde, treibt man
ebenfalls durch. Die Hasenknochen werden kleingeschlagen
und mit Wasser oder Bouillon zu einer Kraftbriihe eingekocht.
Dann verriihrt man Speck und Fleisch tiichtig, gibt Salz und
Pfeffer hinzu, etwas Fleischextrakt und Wiirze (auf einen
Hasenriicken 14, Teelbffel Fleischextrakt und 6 Tropfen Wiirze),
gibt soviel durchgesiebte Kraftbriithe hinzu, da man aus dem
Ganzen einen weichen, geschmeidigen Teig rithren kann. Diesen
driickt man in Pain-Glaser und sterilisiert 60 Min. bei 98°.

Fetter Reh-Pain.
Ein Pfund Rehfleisch aus der Keule, 14 Pfund durch-

wachsener Speck, Gewiirz. Das Rehfleisch wird in Butter an-
gebraten, génzlich durchgebraten, der Speck eine halbe Stunde
lang gekocht. Die Sauce wird mit einem halben Teelébffel
Liebigs Fleischextrakt aufgekocht, kalt gestellt und entfettet.
Erkaltet, wird Fleisch und Speck durch die Fleischmaschine
getrieben, das Fleisch zweimal allein und zweimal mit dem
Speck. Dann gibt man Salz, Pastetengewiirz, die Sauce und
10 Tropfen Wiirze dazu, mischt alles tiichtig untereinander, fiillt
die Masse in Pain-Gldser (nicht zu hoch) und sterilisiert 60
Minuten bei 98°.
Reh-Pain.

Rehbratenreste (aus der Keule oder dem Riicken) werden
fein gemahlen, mit etwas Salz gemischt und mit Kraftbriihe, in
die man Fleischextrakt und Wiirze gibt, zu einem geschmei-
digen Teig verarbeitet. Man rechnet auf einen Suppenteller
Rehfleisch einen Teeléffel Liebigs Fleischextrakt und sechs
Tropfen Wiirze.

Getriifielter Reh-Pain.

Genau wie andegeben, nur riihrt man vier feingewiegte

Triiffeln hindurch.

Renntier-Pain 1.

Abfille von gebratener Renntierkeule (oder Renntier-
riicken) werden fein gemahlen, mit Salz und Pastetengewdirz ge-
wiirzt und mit Kraftbriihe, die man aus Liebigs Fleischextrakt
und Wiirze herstellt, zu einem geschmeidigen Teig geriihrt, Man
fiillt denselben in Glaser und sterilisiert 60 Minuten bei 98°.

Renntier-Pain IL

Abfalle vom Renntierbug oder von der Keule werden in
Butter angebraten. Dann gibt man einige Zwiebelscheiben hin-
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zu, 14Bt sie mit anrdsten, gibt etwas Salz an das Fleisch, einige
Wacholderbeeren und etwas Lorbeerblatt, etwas frische
Fleischbriihe und auf 1 Pfund Fleisch ein Glas Rotwein und
diinstet das Fleisch langsam weich. Hierauf nimmt man das
Gewiirz aus dem Fleisch, gibt letzteres durch die auf fein ge-
stellte Fleischmaschine, riihrt es mit der durchgesiebten Sauce
und einigen Tropfen Wiirze geschmeidig und salzt, wenn nétig,
noch etwas nach. Darnach fiillt man es in Glaser und sterili-
siert 60 Minuten bei 98°.

Wildschwein-Pain.

Reste von gebratenem Wildschweinfleisch werden durch
die auf fein gestellte Fleischmaschine gegeben. Auf 1 Pfund
Fleisch rechnet man 14 Pfund durchwachsenen Speck, den man
eine halbe Stunde kocht, erkalten 1Bt und zweimal mit dem
Fleisch durch die Fleischmaschine treibt. Dann gibt man Salz,
Majoran, Thymian, etwas Paprika hinzu, etwas Kraftbrithe und
einige Tropfen Wiirze, rithrt alles zusammen recht geschmeidig,
fiillt in Pain-Gliser und sterilisiert 60 Minuten bei 98°.

Sardellen-Pain.

Ein Viertelpfund Sardellen wird gewaschen, gewissert,
durch die Fleischmaschine getrieben und mit 60 ¢ feingemah-
lenem Fleisch (Kalbs- oder Schweinebraten) gemischt. Mit
aufgeléstem Fleischextrakt wird die Masse zu einem geschmei-
digen Teig verarbeitet und 60 Minuten bei 98° sterilisiert.
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XII. Krankenkost.
Beeitea (eine Tasse voll).
Zwei Pfund mageres Rindfleisch werden in Wiirfel ge-
schnitten und ohne jeden Zusatz 7 Stunden bei 100° sterilisiert,
Dann filtriert man die Brithe im Weck-Filter, salzt sie leicht
und sterilisiert 60 Minuten bei 100°.
Krattgelee L r
Ein Pfund Kalbbeinfleisch, ein Pfund Ochsenbeinfleisch, gl
ein Huhn. Das Fleisch wird in kleine Stiicke geschnitten, in S
ein 2 Liter-Glas gefiillt, mit 14 Liter kaltem Wasser iibergossen halh
und 10 Stunden bei 100° gekocht. Dann gieBt man die Briihe Bt
durch ein Barchenttuch, 14Bt sie erstarren, entfettet sie, er- Boh
wiarmt sie wieder, salzt sie leicht, fiillt sie in kleine Gldser und e
sterilisiert 60 Minuten bei 100°, ““.l
Stu
Kraitgelee II. '|d]
Ein halbes Pfund Kalbbeinfleisch, ein halbes Pfund Ochsen- fost
beinfleisch, ein halbes Pfund mageres Hammelfleisch, ein halbes
Pfund mageres Schweinefleisch. Das klein geschnittene Fleisch 0
wird in ein 2 Liter-Glas gepackt, mit 14 Liter Wasser iiber- vk
gossen, dann gibt man ein Stiickchen Sellerie, Zwiebel und
gelbe Riibe hinzu und sterilisiert 10 Stunden bei 100°. Darauf
gieBt man die Brithe durch ein Tuch, 14Bt sie erstarren, ent-
fettet sie, erwdarmt sie wieder und salzt sie leicht. Hierauf i
tillt man sie in kleine Glaser und sterilisiert 1 Stunde bei 100°. (Wi
mit
fein
halh
(abg
few
etw
din
may
bei
eie
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XIII. Diverses.

Bohnen mit durchwachsenem Speck.

Drei Pfund frische Stangenbohnen werden von den Faden
befreit (abgeschnitten, nicht abgezogen) und fein geschnitten,
tiichtig gewaschen und abgetropft. 1 Pfund durchwachsener
Speck wird in beliebig groBe Stiicke geschnitten, die man eine
halbe Stunde in wenig Wasser ziehen 148t. Dann gibt man 125 g
Butter in einen Topf, gibt lagenweise die leicht gesalzenen
Bohnen, feingeschnittene Zwiebel, Bohnenkraut sowie den
Speck hinzu — nach Belieben auch einige Pfefferkdrner —,
fiillt mit Speckbrithe auf und diinstet die Bohnen eine halbe
Stunde. Die Briithe darf nicht zu lang sein, sondern kurz und
kraftig. Hierauf fiillt man das Gemiise mit dem Fleisch recht
fest in Sturzgldser und sterilisiert 114 Stunden bei 100°.

Beim Gebrauche wird das erwédrmte Gericht reichlich mit
gehackter Petersilie bestreut.

Bohnen mit Hammelileisch.

Ein Pfund Hammelbug schneidet man in schéne Stiicke
(wie zu Ragout), bestreut sie mit Salz und Pleffer und setzt sie
mit wenig heilem Wasser aufs Feuer; dann gibt man 100 g
feingeschnittene Zwiebel hinzu und dédmpft das Fleisch eine
halbe Stunde. 3 Pfund Bohnen werden von den Faden befreit
(abgeschnitten, nicht abgezogen), breit geschnitten und tiichtig
gewaschen. Hierauf gibt man sie zu dem Hammelfleisch, fiigt
etwas Pflanzenfett und feingewiegtes Bohnenkraut hinzu und
dampft alles zusammen noch eine halbe Stunde. Dann fiillt
man das Gericht in Sturzgliser und sterilisiert 114 Stunden
bei 100°. — Beim Gebrauche wird das erwirmte Gericht
reichlich mit gehackter Petersilie bestreut.
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Butt

Kohirabi mit Schweinefleisch. Sl

Zehn bis zwolf Kohlrabi werden geschilt, in Streifen ge- Tro
schnitten, in kochendem Wasser 3 Minuten abgekocht und bis 4086
zum Gebrauch in kaltes Wasser gelegt. Ein Piund Schweine- S

fleisch aus der Keule wird in schone Stiicke geschnitten (wie
zu Ragout), mit Salz und Pfeffer bestreut und, indem man
etwas Wasser oder Kalbsknochenbriihe hinzugieBt, eine halbe
Stunde lang gediinstet. Dann gibt man die abgetropften Kohl-

rabi hinzu, streut etwas Salz {iber das Gemiise, gibt 100 g 3pe
bestes Schmalz daran und diinstet das Gericht noch eine halbe Plet
Stunde. Darnach fiillt man es in Gldser und sterilisiert el
60 Minuten bei 100°. aure

Beim Gebrauche wird das Gericht im Glase erwarmt, mit
reichlich feingewiegter Petersilie bestreut und mit Salz-
kartoffeln serviert.

Rotkraut mit Dorrileisch.

Ein Pfund Dérrfleisch wird mit warmem Wasser bedeckt
aufs Feuer gebracht. Man 148t es eine Stunde langsam ziehen,
hebt es aus der Briihe und 148t es verkiihlen. Festes Rotkraut
(3 Pfund schwer) wird gehobelt und alle Strunkstiicke sorg-
f4ltig entfernt. Dann gibt man es mit folgenden Zutaten in einen
fest schlieBenden Topf: Dérrfleischbriihe, sechs Plefferkérner,
zwei Gewiirznelken, zwei EBl6ffel Citrovin-Essig, 50 g fein-
geschnittene Zwiebeln, 100 g bestes Schmalz und etwas Salz. 4
Dann diinstet man das Kraut fast gar (114—134 Stunden), gibt Mo
es lagenweise mit dem in Scheiben geschnittenen Dérrileisch
in Glaser. Hierauf sterilisiert man 60 Minuten bei 100°. Beim
Gebrauche wird das Gericht im Glase erwarmt.

Spanische Zwiebeln (gefiillt). Nac
Geschilte spanische Zwiebeln werden in reichlich Wasser Rit
6 Minuten vorgekocht und in kaltem Wasser abgekiihlt. Dann At
trocknet man die Zwiebeln, schneidet den oberen Teil als Lau
Deckel ab und hohlt die Zwiebeln aus. Hierauf reibt man sie A%
innen und auflen mit Salz ein, fiillt die Zwiebeln mit einer E_{il't
Fleischfiillung, setzt die Deckel auf und ndht die Zwiebeln mit Sal
vier Stichen zu (indem man sie mit der Dressiernadel durch- ehe
sticht). Darnach gibt man Butter in einen Briter, gibt die ni
Zwiebeln hinein (das Ausgehthlte aus dem Innern der Zwiebeln hal
fiigt man ebenfalls bei), gieBt Kraftbrithe hinzu und diinstet die kih
Zwiebeln durch, was je nach der Dicke der Zwiebeln zwei bis mis
vier Stunden dauert. Am besten diinstet man sie offen im Brat- das
ofen und wendet sie alle halben Stunden um. Dann gibt man %
sie heil in vorgewidrmte Glédser, gibt die durch ein Sieb ge-
strichene Sauce dariiber und sterilisiert 60 Minuten bei 100°. Pl
Beim Gebrauche werden die Zwiebeln mit ein wenig frischer ¥
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Butter erhitzt (sie miissen durch und durch heill sein), die
Sauce wird mit etwas Stirkemehl aufgekocht, mit einigen
Tropfen Wiirze gewiirzt und kochend iiber die Zwiebeln ge-
gossen. Man kann auch einen EBléffel Madeira (auf 14 Liter
Sauce gerechnet) mit derselben aufkochen.

Fleischfiillung fiir spanische Zwiebeln.
1/, Piund Kalbfleisch, 14 Pfund Schweinefleisch, 14 Pfund

Speck, durch die Fleischmaschine getrieben, wird mit Salz und
Pieffer gewiirzt und mit einem Ei und einem halben einge-
weichten Brétchen vermischt. Die Fiillung kann nach Belieben
durch feingewiegte Morcheln oder Triiffeln verbessert werden.

Schmorileisch mit Aepieln.

Zwei Pfund sehnenfreies Ochsenfleisch wird gleichmiBig in
dreifingerbreite, halbfingerlange Stiicke geschnitten. Dann gibt
man 40 g bestes Schmalz in einen irdenen oder Dampftopf und
brét das Fleisch von allen Seiten goldbraun an. 140 ¢ Zwiebel
wird fein geschnitten und ebenfalls mitgebrdunt, sechs grofle
saure Aepfel werden geschilt, fein geschnitten und auch mit-
gebraten, Dann streut man Salz in das Gericht, gieBt etwas
frischgekochte Kalbsknochenbriihe hinzu und diinstet es fast
weich (etwa 2 Stunden). Dann fiillt man es in Glaser und sterili-
siert 60 Minuten bei 100°. Beim Gebrauche wird das Gericht
kalt aus dem Glase genommen, im Kochtopf erhitzt, mit etwas
Mehl bestidubt und tiichtig durchgeschmort.

Weile Bohnen und gelbe Riiben mit Dorrileisch.

WeiBe Bohnen werden mehrere Male gewaschen und iiber
Nacht eingeweicht. Dann schneidet man ebenso viele gelbe
Riiben in zierliche, gleichmédBige Scheiben. Die Bohnen setzt
man mit dem nétigen Wasser aufs Feuer, gibt Salz, Sellerie,
Lauch und in Scheiben geschnittene, in Schmalz gediinstete
Zwiebeln hinzu und kocht die Bohnen fast weich. Die gelben
Riiben werden mit frischgekochter Fleischbrithe, dem nétigen
Salz, ein wenig Zucker und Pflanzenfett gedimpft; sie diirfen
ebenfalls nicht weich sein. Ein Stiick Dérrfleisch wird mit dem
ndtigen Wasser aufs Feuer gebracht und, nachdem es eine
halbe Stunde gezogen hat, aus der Briilhe genommen und ver-
kiihlt. Aus den Bohnen wird das Suppenkraut entfernt; dann
mischt man sie mit den gelben Riiben, fiillt sie in Gldser, gibt
das in Scheiben geschnittene Dérrfleisch obenauf und sterilisiert
90 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche werden die Dorrfleischscheiben in der
Pfanne erwidrmt. Inzwischen 148t man Mehl in Butter gar
werden, fiillt mit der Gemiisebrithe auf und 148t Bohnen und
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gelbe Riiben gut durchkochen und wiirzt sie mit einigen Tropfen

Wiirze. Das Gericht wird mit reichlich gehackter Petersilie :S:
bestreut und mit den Déorrfleischscheiben garniert. E“;
WeiBie Bohnen mit Rindileisch, '

Ein Pfund weile Bohnen wird eingeweicht und mit reich-
lich kaltem Wasser aufs Feuer gebracht. Wenn das Wasser sch
kocht, schiittet man es ab, gieBt neues kochendes Wasser auf 60

die Bohnen, gibt Salz, Sellerie, Zwiebel und Lauch hinzu und
nach einer Stunde ein Pfund fettes Rindfleisch. Dann kocht ol
man Fleisch und Bohnen, bis das Fleisch sich gut durchstechen bt

1aBt, schneidet das Fleisch in schéne Stiicke, nimmt das Suppen-
gemiise aus den Bohnen und fiillt Fleisch und Bohnen in
Glaser. Sterilisierzeit 114 Stunde bei 100°. Beim Gebrauche
wird das Gericht im Glase erwdrmt. Dann 148t man Pflanzen- B3
fett zergehen und Mehl darin gar werden, fiillt mit der abge-
gossenen Brithe auf, kocht die Sauce glatt und stellt Bohnen
und Fleisch bis zum Gebrauche in der Sauce im Wasserbad

heifl. b
WeiBkraut und Schweinefleisch. B
Festes junges WeiBlkraut wird gehobelt und alle Strunk- dof
stiicke sorgfiltig entfernt, Schweinefleisch aus der Keule wird die
in hiibsche Stiicke geschnitten (wie zu Ragout) und mit Salz sle
und Pfeffer bestreut. Man rechnet auf 4 Pfund gehobeltes Kraut Py
1 Pfund Fleisch. Dann gibt man das WeiBlkraut in einen Topf, il
streut das Fleisch dazwischen, gibt Zwiebel hinzu und auf je
4 Pfund WeiBkraut 100 g Pflanzenfett, gieBt etwas Wasser
hinzu und diinstet das Gericht fast gar (114—134 Stunden),
fiillt es fest in Glaser und sterilisiert 60 Minuten beL 100°. 8
Beim Gebrauche wird das Gericht im Glase erwirmt. ol
(e
Weillkraut mit Speck. Eiy
Ein fiinfpfiindiger WeiBlkrautkopf wird gehobelt und alle Bu
Strunkteile entfernt. 250 g Speck wird wiirfelig geschnitten St
und goldbraun gebraten. Dann gibt man das Weillkraut hinzu, Py
und fiigt folgendes bei: Wenig Wasser, 4 EBléffel Citrovin- st
Essig, 150 ¢ feingeschnittene ZW1ebe1n 100 ¢ bestes Schmalz und
das notlge Salz. Hierauf diinstet man das WeiBkraut fast gar
(114—184 Stunden), fiillt es in Gldser und sterilisiert 60 Min. Ko
bei 100°. — Beim Gebrauche wird das WeiBkraut kalt aus dem Ty
Glase genommen und mit angeriihrtem Mehl tiichtig durch-
gediinstet. 3
Leberklfe. Tei
1145 Pfund Kalbsleber, 200 g Schweineriickenfett, 60 g un
Butter, 60 g Zwiebeln, 50 ¢ geriebenes Weillbrot, sechs Eier, de
Salz, Pfeffer, Majoran, etwas Mehl. Cig
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Die Leber wird gewéssert, gehdutet und mit dem Fett
durch die Fleischmaschine getrieben. Die Zwiebeln werden fein
geschnitten und in Butter gar geddmpft. Dann mischt man alles
durcheinander, gibt soviel Mehl hinzu, daBl die Kl68e (die man
mit dem EBl6ffel absticht) zusammenhalten, und kocht sie in
Salzwasser gar,

Die KloBbriithe wird stark eingekocht (darf also nicht zu
scharf gesalzen sein) und iiber die Kl6Be gegeben, die man
60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Beim Gebrauche werden die Klé8e im Glase erwirmt, auf
ein heifles Sieb gegossen und mit gebrannten Zwiebeln oder ge-
brauntem Semmelmehl serviert.

Kalbsnieren-Pudding.

Eine Kalbsniere im Fett, ein Pfund rohes Kalbfleisch, zwei
Brétchen, vier Eier, Salz, Majoran, Zwiebel, gehackte Peter-
silie, Pflanzenfett,

Die Niere wird im eigenen Fett angebraten, durchgeddmpft
und verkiihlt. Dann treibt man sie mit dem Fleisch, den ein-
geweichten Bréotchen und einer halben Zwiebel durch die
Fleischmaschine, mischt Gewiirz und Petersilie sowie die Ei-
dotter und den steifgeschlagenen Eierschnee hindurch, fiillt in
dick mit Butter ausgestrichene Sturzgldser (nicht zu hoch) und
sterilisiert 215 Stunden bei 100°. Beim Gebrauche werden die
Puddings langsam auf 100° erhitzt und nach 15 Minuten ge-
stiirzt,

Fleisch-Pudding.

16 Piund fettes Schweinefleisch, 14 Pfund Kalbfleisch (roh),
zwei Brétchen, vier Eier, Pleffer, Salz, Zwiebel, Pflanzenfett,

Das Fleisch wird mit den eingeweichten Brétchen und
einer halben Zwiebel durch die Fleischmaschine getrieben, mit
dem Gewiirz, dem Eidotter und dem zu Schnee geschlagenen
Eiweifl vermischt, in Sturzgliser gefiillt, die man dick mit
Butter ausgestrichen hat (nicht zu hoch eingefiillt) und 214
Stunden bei 100° sterilisiert. Beim Gebrauche werden die
Puddings langsam auf 100° erhitzt und nach 15 Minuten ge-
stiirzt.

Weillkraut-Pudding.

Ein Pfund fettes frisches Schweinefleisch, ein mittelgroBer
Kopf WeiBkraut, zwei Brétchen, vier Eier, Salz, Pleffer,
Zwiebel, Butter.

Das WeilBlkraut wird in einzelne Blitter gelost, aus denen
man die dicken Stiicke ausschneidet. Dann wellt man sie in
reichlich Salzwasser, dem man etwas Natron beigefiigt hat, ab
und 148t die Bldtter abtropfen. Das Schweinefleisch wird mit
den eingeweichten Brotchen und einer halben Zwiebel durch
die Fleischmaschine getrieben und mit Salz, Pfeffer, Eidottern
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und dem zu Schnee geschlagenen Weilen griindlich vermischt. "
Hierauf streicht man Sturzgliser dick mit Butter aus, legt vald
lagenweise Kohlblatter und Farce hinein (nicht zu hoch ein- Sieb
gefiillt) und sterilisiert 214 Stunden bei 100°. Beim Gebrauche koct
werden die Puddings langsam auf 100° erhitzt und nach 15
Minuten gestiirzt,
Spinat-Pudding. bele
Ein Pfund Spinat wird gewaschen und in kochendem kacl
Wasser, dem man etwas Natron zugesetzt hat, einige Minuten s
gekocht. Dann gieBt man ihn auf ein Sieb, driickt ihn fest Salz
aus und treibt ihn durch die Fleischmaschine. 14 Pfund fettes Flei
Schweinefleisch und 14 Pfund gekochter Schinken wird eben- st
falls durchgetrieben. Hierauf rithrt man 50 ¢ Butter zu Schaum,
gibt Salz, Pfeffer, drei Eidotter, 6 Tropfen Wiirze, ein halbes Ist
geriebenes Brotchen, sowie Fleisch und Spinat hinzu und riihrt ster
alles tiichtig durch. Zuletzt zieht man das zu steifem Schnee ni
geschlagene EiweiB hindurch, fiillt den Spinatpudding in ein Flei
mit Butter ausgestrichenes, mit Semmelmehl ausgestreutes fris
Sturzglas und sterilisiert den Pudding 214 Stunden bei 100°.
Der Pudding wird in einer Cremesauce oder holldndischen
Sauce serviert. Beim Gebrauche werden die Puddings langsam
auf 100° erhitzt und nach 15 Minuten gestiirzt. o
entl
Fleischpudding aus Resten von Hasenbraten oder A
dekochtem Hasenfleisch. Gra
14, Pfund feingehacktes Hasenfleisch, 14 Pfund frisches ge- Her
hacktes Schweinefleisch, zwei Eier, ein halbes deriebenes Mil
Brotchen werden gut untereinander gearbeitet, mit Salz, Pleffer rich
und etwas geriebener Zwiebel gewiirzt, in ein mit Butter ge- (Kl
strichenes, mit Semmelmehl ausgestreutes Sturzglas gegeben wilr
und 2 Stunden bei 100° sterilisiert. Beim Gebrauche werden i
die Puddings langsam auf 100° erhitzt und nach 15 Minuten Aep
gestiirzt. man
Der Fleischpudding wird mit Braten- oder Tomatensauce :-J'(
serviert, Flei
Fleischsalat (einfach). ';‘ll;'.:ﬁ
Beliebige Fleischreste von gekochtem und gebratenem
Fleisch werden von allem Abfall befreit und feinwiirfelig gde- Sals
schnitten. Auf 14 Liter Fleischwiirfel rechnet man 14 Liter man
wiirfelig geschnittene Essiggurken und 1/ Liter gehackte rote elte
Riiben. Alles wird tiichtig untereinander gemischt, mit Salz und
Pleffer gewiirzt, feingeschnittene Zwiebel hinzugegeben und
mit Essig gesiduerte kalte Fleischbriihe. Dann mischt man den (T4
Salat nochmals, fiillt ihn in Gliaser und sterilisiert 40 Minuten G
bei 100°, <)
fein
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Beim Gebrauche verfihrt man folgendermafBen: Hat der
Salat zuviel Brithe gezogen, so 1aBt man die Briihe auf einem
Sieb ablaufen. Darauf mischt man den Salat mit Oel oder ge-
kochter Mayonnaisensauce und garniert ihn mit harten Eiern.

Fleischsalat (fein).

Reste von Hiihnerfleisch werden von Haut und Knochen
befreit und in gleichméBige Wiirfel geschnitten; Reste von ge-
kochter Pékelzunge schneidet man ebenfalls feinwiirfelig, Dann
mischt man das Fleisch untereinander, wiirzt es mit Pfeffer und
Salz, fiillt es in kleine Glidser und gibt frischgekochte, erkaltete
Fleischbriihe dariiber, die man mit Essig gesiuert hat. Sterili-
sationsdauer 40 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche wird das Fleisch auf ein Sieb gegossen.
Ist die Briihe abgelaufen, so gibt man in Wiirfel geschnittene
sterilisierte Triiffeln hinzu, sowie etwas Oel und wiirzt, wenn
no6tig, nach. Darauf gibt man eine Mayonnaisensauce iiber das
Fleisch und garniert es zierlich auf Ragoutmuscheln oder in
frischen, ausgehéhlten Tomaten.

Heringssalat.

Sechs Salzheringe werden tiichtig gewaschen und zwdlf
Stunden gewissert. Dann zieht man den Fischen die Haut ab,
entfernt den Kopf und hebt den ganzen Grat heraus, indem
man in der Innenseite des Herings rechts und links von dem
Grat einen leichten Einschnitt macht. Darauf wéascht man die
Heringe gut ab und schneidet sie in viereckige Stiickchen. Die
Milcher werden in frischem Wasser zur Seite gestellt. Hierauf
richtet man folgendes: 1 Liter feinwiirfelig geschn¥itenes Fleisch
(Kalbsbraten, Roastbeef, Pékelzunge, weiles Gefliigel), 14 Liter
wiirfelig geschnittene Essiggurken, 14 Liter Kartoffelwiirfel,
14 Liter gehackte rote Riiben, 14 Liter wiirfelig geschnittene
Aepfel und einen EBl6ffel gehackte Zwiebel. Alles mischt
man mit dem Hering untereinander, riihrt die Heringsmilch
durch ein Haarsieb, verdiinnt sie mit frischgekochter kalter
Fleischbriihe und sduert mit Essig. Dann gibt man etwas Pfeffer
an den Salat, gieBt die Sauce dariiber, mischt nochmals tiichtig,
fiillt den Salat in Gldser und sterilisiert 40 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche verfihrt man folgendermaBlen: Ist der
Salat zu briihig, 4Bt man die Brithe ablaufen. Darauf mischt
man etwas Oel darunter, 146t ihn kalt stehen, {ibergieBt ihn mit
einer Mayonnaisensauce und garniert den Salat beliebig.

Mayonnaisen-Sauce I.
(Zu Heringssalat, feinem Fleischsalat, Hummer-Mayonnaise.)

Drei ganz frische Eidotter werden mit einer Messerspitze
feinem Salz verriihrt; dann riihrt man tropfenweise 1/ Liter
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feines Oel hinzu (Eidotter und Oel miissen dieselbe Temperatur
haben, da sonst die Sauce gerinnt). Die Mayonnaisensauce
wird mit Zitronensaft oder Essig geschirft und mit Salz und
Pieffer gewiirzt.

Mayonnaisen-Sauce II

Drei hartgekochte Eidotter werden vdllig verkiihlt, mit
einer Gabel fein zerdriickt und einem EBl6ffel Essig oder dem
Saft einer halben Zitrone und mit einem rohen Eidotter ver-
rithrt. Dann riihrt man tropfenweise 1/ Liter feines Oel hinzu
und schéirft die Sauce mit Essig oder Zitronensaft und wiirzt
sie mit Pfeffer und Salz.

Gekochte Mayonnaisen-Sauce.

Vier EBlsffel Oel, zwei EBloffel Essig, zwei EBloffel
Bouillon, ein EBl6ffel Senf, Salz, Pfeffer, etwas Zucker und
zwei ganze Eier werden im Wasserbade bis vors Kochen ge-
schlagen, dann vom Feuer genommen und geschlagen, bis die
Sauce véllig verkiihlt ist.

Salatsauce ohne Essig und Oel.

30 ¢ Butter werden geschmolzen, 20 ¢ Mehl hineingegeben
und glatt geriihrt, dann kocht man das Mehl mit 14 Liter siifler
Sahne auf und riihrt die Masse halb kalt. Hierauf gibt man
Zitronensaft, zwei Eidotter, Salz und nach Belieben etwas
Pieffer und Zucker an die Sauce.

Ginseleber (eingegossen).

Eine StiiBburger Ginseleber wird schnell abgewaschen,
alles Gallige wird entfernt und die Leber mit Salz eingerieben.
Dann legt man sie roh in ein Sturzglas, iibergieft mit lau-
warmem Génsefett und sterilisiert 214 Stunden bei 100°.

Ist kein Génsefett vorhanden, so gieBt man die Leber mit
gekldrter Butter ein.

Beim Gebrauche wird die Leber kalt aus dem Glase ge-
nommen und alles Fett abgekratzt, notigenfalls in warmem
Wasser abgeschwenkt.

Pudding von Gelliigelresten.

14, Piund helles gebratenes Gefliigelfleisch, 14 Piund ge-
dampfte Kalbsmilch, 14 Pfund frisches Schweinefleisch, ein ein-
geweichtes Brotchen, 1/ Pfund frischer Speck. Alles zusammen
wird durch die Fleischmaschine getrieben und mit Salz, Pleffer,
3 feingewiegten Triiffeln, 6 Eigelb und dem zu Schnee ge-
schlagenen WeiBen der Eier vermischt, in Sturzgliser gefiillt,
die man mit Butter ausgestrichen und mit Paniermehl besiebt
hat, und 2 Stunden bei 100° sterilisiert. Beim Gebrauche
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werden die Puddings langsam auf 100° erhitzt und nach 15
Minuten gestiirzt.

Tauben-Salmi.

Die Tauben werden gesalzen, gebunden und in Butter an-
gebraten. Herz, Leber, Képfe und Fiile sowie die nétige
Zwiebel gibt man hinzu und didmpft die Tauben weich, indem
man dunkle Kalbsknochenbriihe hinzugieBt. Dann teilt man die
Tauben in Viertel, iibergieBt sie mit der durchgesiebten, ent-
fetteten Sauce und sterilisiert.

Beim Gebrauche verfihrt man auf folgende Weise: Man
148t Mehl in Butter gar werden, fiillt mit der erwirmten
Taubensauce auf, gibt in heiflem Wasser aufgelésten Fleisch-
extrakt dazu und etwas Rotwein und kocht eine glatte, ge-
bur;ldene Sauce, in der man die Tauben durchschwenkt und an-
richtet.

Enten-Salmi. (Reste-Verwertung).

Reste von gebratenem Entenfleisch werden von den
Knochen gelést und in hiibsche Stiicke zerlegt. Dann hackt
man die Knochen klein, brit sie in Butter an, fiillt mit brauner
Kraftbrithe auf, gibt Pfefferkérner, Gewiirznelken, Lorbeer-
blatt, ein Stiick Sellerie, Zwiebel und Lauch hinzu, vermischt
die kurz eingekochte Sauce mit der iibriggebliebenen Enten-
sauce und gibt sie durch ein Sieb. Dann gibt man ein Wein-
glas Rotwein hinzu (auf 14 Liter Sauce gerechnet), gibt die
Entenstiicke in ein Glas, iibergieBt mit der Sauce und sterili-
siert 60 Minuten bei 100°.

Beim Gebrauche wird das Gefliigel im Glase erwérmt, die
Sauce mit Mehl oder Stirkemehl leicht gebunden, mit einigen
Tropfen Wiirze gewiirzt und iiber den Gefliigelstiicken an-
gerichtet.

Wildenten-Salmi (2 Liter-Glas).

Zwei Wildenten werden zum Braten vorgerichtet, de-
waschen und in einen Steintopf gelegt. Magen, Herz, Leber und
die wohlgereinigten Képfe und Fiie gibt man hinzu, iibergieBt
das Ganze mit einer Flasche leichten Rotwein und gibt einige
Pfefferk6rner, eine Gewiirznelke und einige Zwiebelscheiben
an die Marinade. Nach zwei Tagen nimmt man die Enten aus
derselben, reibt sie innen und auBlen mit Salz ein, brit sie in
Pflanzenfett an, gibt zwei Zwiebeln sowie das Entenklein hinzu
und den durchgesiebten Rotwein und didmpft die Enten weich.

14 getrocknete Morcheln, die man von allem Sand befreit
und iiber Nacht in Wasser eingeweicht hat, werden von der
eigenen Briihe, der man einen Teel6ffel voll Fleischextrakt bei-
gefiigt, weichgedampft. Die Morchelbriihe gieBt man an die
Entensauce, kocht diese mit 1/ Liter frischer Fleischbriihe oder
Wasser auf, gibt sie durch ein Sieb und gieSt sie iiber die
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hitbsch tranchierten Entenstiicke, die man mit den Morcheln T
in ein 2 Liter - Glas gepackt hat. Dann sterilisiert man 60
Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche erwarmt man das Salmi im Glase und
gieBt alles Fett ab. Dann 128t man Mehl in Butter gar werden,
fiillt mit der Entensauce auf, l4Bt einmal aufkochen und
schwenkt die Entenstiicke samt den Morcheln in der Sauce
durch. K

Rebhiihner-Salmi. M

Rebhiihner werden dressiert, mit Salz umwickelt und in

Butter angebraten. Dann gibt man das gut gereinigte Aus- %
genehmsel und etwas Zwiebel hinzu und brat die Rebhiihner £e
durch, indem man nach und nach etwas Kalbsknochenbriihe
hinzufiigt. Dann hebt man sie aus der Sauce, 1dBt sie ver- gil

kiithlen, 16st das Fleisch von den Knochen und schneidet es in b
hiibsche Stiicke. Die Knochen werden im Mérser zerstamplft,
in Butter angerdstet, mit brauner Kraftbriihe zu einer Sauce Wi
eingekocht, die man mit der Rebhiihnersauce vermischt. Hierauf Fa
kocht man sie mit einem Weinglas Madeira (auf 14 Liter
Sauce gerechnet) und etwas Cayenne-Pleffer auf, legt das
Fleisch in Sturzgliser, iibergieBt mit der Sauce und sterilisiert
60 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche wird das Fleisch im Glase erwarmt, die
Sauce leicht gebunden, mit etwas Zitronensaft und 8 Tropfen
Wiirze gewiirzt und die Fleischstiicke darin durchgeschwenkt.

Schnepfen-Salmi.

Die Schnepfen werden dressiert, innen und aulen mit Salz
eingerieben, mit Speck umwickelt und in Butter angebraten.
Statt Wasser gibt man frischgekochte Kalbfleischbrithe an die
Sauce. Sind die Hiithner durchgebraten, so werden sie in schéne
Stiicke zerteilt und beiseite gestellt. Alle Abfélle, wie auch die
Kopfe, werden im Mérser fein zerstampit. Dann brdt man sie
in Butter an, gieBt Kalbfleischbriihe hinzu, sowie einige Triiffel-
schalen, und 1388t das Ganze eine Stunde lang kurz einkochen.
Inzwischen hat man (auf 4 Schnepfen gerechnet) zwei frische
Triiffeln in Fleischbrithe und einem Weinglas Madeira weich
gediinstet. Die aus den Abfillen gekochte Kraftbrithe wird mit
der Sauce und der von den Triiffeln abgegossenen Madeira-
briithe vermischt und mit den in Scheiben geschnittenen Triiffeln
iiber die in Sturzglidser gefiillten Gefliigelstiicke gegossen. Man
sterilisiert 60 Minuten bei 100°.

Die Eingeweide der Schnepfen werden, wie bei gebratenen
Schnepfen angegeben, zu Aufstrich auf Schnepfenbrétchen in
Painglaser sterilisiert.

Beim Gebrauche wird das Schnepfenfleisch im Glase er-
wiarmt. Dann 148t man Mehl in Butter gar werden, fiillt mit
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der Briithe auf und kocht eine glatte Sauce, die man mit einigen
Tropfen Wiirze wiirzt. In dieser stellt man das Salmi bis zum
Gebrauch ins Wasserbad und garniert es vor dem Servieren mit
Schnepienbrotchen,

Fasanen-Salmi (Resteverwertung).

Reste von gebratenem Fasanenfleisch werden von den
Knochen gel6st und beiseite gestellt. Die Knochen werden im
Mébrser gestampft, in Butter braun gerdstet, dann fiillt man
mit brauner Kraftbrithe auf und kocht alles zu einer kraftigen
Sauce ein, die man durch ein Haarsieb treibt und mit der {ibrig-
gebliebenen Fasanensauce vermischt. Hierauf kocht man sie
mit einem Weinglas Madeira auf (auf 14 Liter Sauce gerechnet),
gibt die Fasanenstiicke in ein Glas und iibergieBt sie mit der
Sauce. Sterilisationsdauer 60 Minuten bei 100°,

Beim Gebrauche werden die Fasanenstiicke im Glase er-
wirmt, die Sauce aufgebracht, leicht gebunden und tiber den
Fasanenstiicken angerichtet,
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