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3. & lei)d) und Fleijdygeridyte.

®Gegenitber den anbern Kochbiichern bringt wunjer Bu
nur eine perhdltnie g geringe Anzabhl Fletichiveiien
BHraten, Kotelette und dhnliches, weil wir der Weetning
jind, dap wir den Fleijchverbraud), wie wir ihn por Dem
Srieqg i Deutfchland ha

merden.  U8ir |

ter, nicht mehr wieder befomiien

n aber trogdem Wert darauj gelegt,
pap auch Ddiejes Kapitel njpruch auj BVollftdandigteit
macjen fann, demm wenn die Hausfrau etnmal i den
Beiiy [ :

iy etntes Stiid I8

poer ey

1el fommt, fo Joll
jie ren fiiv die Bubereitung.
ife empfeblen mwir Gulajd
Ludelfteiner, Rouladen, Pilaff, gebactte Beefiteafs und dhn

\ N

liches, dba bie fleinen Portionen doch meilt feinen jajtig

Braten qeben

I. Sanindjen gebraten,

Jiicken und &

werden gehautel
umnop aej :

¢ er vber Fett beif
werven, gibt den Vraten Dhinein, beftreut ihn mit

unp brat 1

S} 44
Nan

i einer halben Stunde mnter diteren
qiepen pellbraun. t

gibt man eine FTajji
jauren Habhm ober faure patitber und madt bdie
Sofie wie iblid) fertig
2. Ranindjenpiejfer.

L dem Sannchenpfeffer nimmt man die Borber
md  pmterfduje, Magen, Her

)y
)
[dufe 1 Y, Sob] und Hals
1e savla 311 Bl otd R EEd: Fa A b . -
1€ Feriegien ylendhitucde werden 3 Laqe 11 et
G - { 0 LT . ([ ot o U Yy .

Beize gelegt, halb Wajjer, halb CEijig, ¢ mit Yeelfen
gelbrctte Bwiebel, 1 Lorbeerbldtter Biefferfdrner, ein

tbe Mibe und einige Wachol

perbeeren. PNadh

3 Taaen
Doagel
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it man dasd Fletjd) hevaus, trodnet e leicht ab, jalzl

‘e85, wilzt es in Mehl und brdt es in Fett an, gibt etivas
bon der Beize dazu, wenn nbdtig nod) etwad Waifer unt
lapt ¢ weididampien.

3. Stanindien und NReis,

Yasd Kanindenileifch, am beften Vorder= und Hintel
lauje wird mit Suppengritn in wenig Wafjer weidhge
focht, pann (6§t man dasd Fleijch vorjichtig von den Knochen
ud fchneidet e3 in Wiirfel. Die Kunochen fodht man nodh
ntafs niit der Brithe, Wajjer und Salz tichtiq durd) und
pevivendet fie zum Weihfodhen von 150 Gramm Nfeis,
nachvem man denjelben gqut blandyiert hat. Man jhmiert
cie uflaufform mit Butter aus, legt eine Lage NReis
hinein, ftreut etwasd geriebenen Rdfe barauf, qibt bdic
Sletfhitiicte darvauf, mwieber Meid und fo fort, bid dbie Form
poll ift. Der Sdhluf mup MNReid fjein, pann gibt man
etivas Rdje und Butterflocdhen davauf und bact es jchon
gelb im DOfen.

Diefes Gericht jhmedt gany abnlidh wie Hubhn und
eis.

L. Stanindyenfritafjee.

Man zerlegt ein SKanindhen i nette, gleichmdpige
Stilcte, wobei jedboch Kopf, Hals, Lunge und Leber zu
vitcgelafjen twerden, wafdt jie, trodnet jie ab, beftveut
jie mit etivnsd Saly und mit Wehl, legt jie in ungefjabr
30—50 Gramm fiedende BVutter und gibt jwei bis
dret fetn gebactte Fmwiebein dazu. So miljjen die Stiice
auf allen Seiten 30-—35 Minuten jdhmoren. Nun wivd
etivad fochende, [eichte Fletjdhbrithe oder auch nur focdhen
pes Waffer barviiber gefitllt, aerjchnittene Leterjilien
wurzeln, Sellerviejchetben und zwer bis drer entfernte
Aitronenjdheiben hingugefitgt, dad Fleifd) dantit langjam
gefchmort und dann Herausgenommen. Die BVrithe gieft
man durd) ein Sieb, ieht jie mit Cigelb ab, {duedt jic
ab, tiivat mit etwas Musfatblitte und fitllt fie iitber bir
beily gehaltenen Fletjchititcte.
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9. RKanindjentourit.

Sopf und Seitenjleifch, jorwie die Leber
fochte, in Wiirfel
LBieffer, Salz und
gefodht, dann gibt
unter jtandigem

m die Mafie

AWurit vermwenovet. Das

wird mit Geiirz

¢ Atter Fletichbriihe

staninchenblut dazu und

nod) 1y Stunde. €3 geniigt, wenn man

odyiijjel gibt, aus der man fie nadh dem [ten
irgen  fann. der  feinften
Sdhweinemwurft Mean faun aud) nadh Be
lieben nod) einige Tel zu der Majje geben. BVon

einem Sanincde

ria

etiva 3/ Bib. Wurit.

6. Dajenbraten,

Yer Hajenciicen wird, e

eln ober ofme bdiefelben gebraten. Gr wird
' ' gejpickt umd
ett 1t Die
nacd) oben,
Déan qibt
und begieht ihn

laBt, nimmt man ihn

ofter:
heraus und madyt eine Sope.
1. Haje im Topf. (Ein Sagergericht.

geroijtet
IDL DAl
Biefrer,
10 Die

q opf, Serz,

1 werden in

- halb 2Wajjer,

halb Ejjig, eine Yor 3 Nelfen un
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eine gelbe Nitbe. Nad) 3—4 Tagen nimmt man Ddas
Sletjd) Deraus und dampft es mit 3wei Lofjel Fett, gibt
etivad Wafjer und einen Teil ber Beize dazu, Salz nad
Gejchmac. Die Hafenleber wird erft fury bor dem AUn
richten dazu gegeben, ba jie jonjt hart wird.

9. Feine Hajerpajtete.

Ctiva Yy Bid. Dajenbratenititcte vom Riicfen tn genti
metetdicte Sdyetben gefchnitten. s Piund Hajenbraten
rejte mit 150 Gramm Sped 2—3 mal durch) die Majdhine
agedbreht. 40 Gramm DButter, 1—2 Scdyalottenziviebeln,

50 Gramm Mehl mit 1z Liter Fleifdh= ober Knochen
brithe am {Feuer abgerithrt. 2 Gier, 50 Gramm T riiffel
ftitcte oder anbeve Pilze, 3 ERIOfel geriebenen Kdfe, fnapyp
15 Liter Fleifch ober Knodjenbrithe. Wlles aujantmen gut

- perrithren, nad) Gefdhmad Salz. Diefe Fiille in eine

Bajtetenform over Wedglas fiillen, die Bratenjtiicke jchicht
weife bazwifden leqen. Die Raftetenjorm wird verjdlofjen
und 1 Stunde im Wajjerbad gefochf. Hat man ein Wed
glag genommen, jterilijiert man 1 Stunde. — Vean fann
Sleifchgelee Dazu geben ober eine pifante Sofe.

10. Gebeizte Rehfenule.

EGin fdhones Sticd Rehwildbbret ober die ganze Keule
vith jorgfdaltiq gefaubert, gehiutet, gejpictt und tn einen
Topf gelegt. Jnawifhen Dhat man ungefahr Yo Liter
milben Gjjig mit etwas Waffer, Lorbeerblatt, acdht bis
bt zevquetichten LWadgolberbeeren, ein biS et zer
ynitteren Swiebeln, zerjdnittenem Wurzelwert, etivas
Salz und einent Krduterjtvdaupden aujgefodht und, nad
bem die Flifjigleit abgetithlt ijit, iiber bas Fletfdh gegofjen,
bag bei taglich mehrmaligem Untwenden 2 bis 3 Tage
barin liegen bleiben muf. E3 wird abgetrodnet, wihrend
man die Beize durch ein Sieb giept. Das ‘J‘ellﬁlml leqt
man i aeclafiene, beify gqewordene Butter, [dft es auj
allenn ©eitent anbraten und Fiillt dann wad) und nad
wihrend ded Bratens und fleigigen Ueberfitllens mit dey
Briihe etivad pon der Veize dazu. Die Sofse mup furz
einfochert, wirh mit etwas in Wajjer vervquiritenmt Diehl

LANDESBIBLIOTHEK

Badr.nbcrg



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

e e S e

70 sleijd und Fleijdhageridite

b T L R T rrIrn Sscsssssssussssnssassers s asEns

verfod)t und mit ein b6id zwei Loffeln milbem Eifig, bejjer
nod) mit etiwvad WeiBwein im Gefhmad pitant gemacht.
Jeudeln ober Kartoffelfrofetien paffen fehr gut zu biefem
Gericht.

11. Neheule.

BVon bder NRehteule wird der Schluptnodhen abgelit,
oie Neule gut gehdutet und der Linge mnach gefpictt und
gejalzen.  Mit Fett oder BVutter, Jotebel und den Ab
fallen im Ofen ungefabr 115 Stunbpe aebraten, oft {iber
goffei. Die Keule mwird herausgenommen, heify geftellt,
e Butter mit Mehl gebunbden, etwas faurer Rabm,
Weipwein und Wafjer dazugeben, dbaf man eine jchlichte
Sofie erhdlt, dburdhieiben und abjcdhymecfen.

12. Fafanen,

dajanen mwerben ausgenomnien, gut gemwajchen, mit
2al3 ausgerieben, emige Aacdholderbeeren hineingeftect,
mit Spedjheiben ummicelt und in 2 Yoffel Fett vajd) ge
braten in 30—35 Min.

Hat man alte gafanen, empfiehlt ed jich, den Fajan
yuerjt anguddmpfen und erit nach) s Stunde mit Sped
ju ummwicdeln wund fertiq au braten.

15, Gdnjebraten,

Die Gans witd gerupft, gefengt, vorfidtig ausge
nommen, jiche Nr. 18 ipie beim Hubn: Sopf, Halg, Fligel,
Derg und Magen werden 2umn Ganjeflein vermendet, die
Yeber wird fiiv fid) verwendet, Die ®ans wird ordentlich
audgewajdjen, innen und auien mit S und Pfefjer ein
gerteben und gefiillt, je nach Beliehen. Wan legt fie in

JLU I

bie Bratpfanne, die Bruit nad) oben und ibergiet fie mit
/o Liter fodyenbem St bag Wajfer verdbampit,
gict man nodymald etipas fodjendes Wafjer dazu, danm
fticht man die Gand Hiter, bamit das Sett abflieft und be
gieBt dfter, damit fie jchon braun tvicd. Das iiberflifjige
Sett wird vor dem nrichten abgegojjen und die SoRe
mit einer Weehlichmwise gebunderr.
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14. Gefitllter Ganjehals.

Die Fetthaut des Haljed wird hierzu vermwenbdet, der
Vals felbjt wird mit Magen und Hery gefocht, mit der
Yeber, etnem Stiid Specd, Swiebel und etwasd einge
wetdhtem Brotchen durcd) die Veajdhine getrieben; dbann
ritgt man ein Ci dagu, Bieffer, Salz, etwas Majoran.
Unterdejjent hat maw die Haut gewajhen. Nun veibt man
jie innen mit Salz ein, dreht fie um und fitllt dbie Majfe
hinein, nachdem man dasd untere zugendht Hhat, ndht man
auch dasd obere Teil zu und brdt den Hald jdyon braunlid).
Erfaltet wird er in feine Sdjeiben gejdhnitten.

15. Gdnjeflein mit NReis,

Dasd Gdanjeflein wird gut gepubt mit focdhendem
Wajfer, Suppengriin, Bmwicbel und Saly teidhgetodt.
gy BPib. NReig wivd mit 2 Lofjel Fett gerdftet und mit
per Brithe aufgefiillt, weichgefocht, er darf aber nidt zer
fallen. Dann madht man eine Mehljchwite, Fiillt mit
ber Briihe auj, gibt dbad Gdnjeflein hinein, lakt durd-
fochen und vidytet auj einmer Platte am, in bem man das
Gdnjeflein tn die Mitte legt und den Reis im Kranz dbarum
qibt und ihn mit gerviebenem Kdje beftreut.

16. Cnte.

Die Ente fann gefitllt ober ungefiillt gebraten werden;
wilbe Enten werden ungefitllt gebraten. Man gibt eine
3wiebel und einige Wacholdberbeeren in dag Jnmere, um
bert tranigen Gejchmact, den wilde Enten oft Hhaben, zu
Defheben. _ el

Die Cute wird mit Salz eingerteben, mit reid)lud)
Butter oder Fett aufs Feuer gebradht, angeddmpjt, dann
with etivasd Wafjer zugefiint und die Ente 2—21/5 Stunden
feft augebectt gebraten; diters begieBen.

17. Tauben,

Sunge Tauben werden gerupft und ausgertontmen,
nad) Belieben gefiillt. Dann gibt man ein Stiid Fett ober
Butter in einen fletmen, qut fchlieRenden Topf, legt die
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en Tauben Hinein, dampft jie Ly Stunbde
bor, gibt efwas Brithe dagu und (dft fie nod eine Stunbe
braten, ftaubt mit Mehl ab. Die Sofe darf mur bellbraun
jein; etiwad faurer ‘lml.-sJ; verbejjert den Gejhmack febr.

leicht gefalzen

8. Hubhn. A}

Am bejten rupft man ein Hupn, gleid) nadibem es
getotet ijt. Jm fpdateren Falle fann man ourd) Ginlegen
in fochended Wajjer das [leichtere Yojen ber Febern Pe
witfen. Sodann entfernt man ’HII _demt Diejfer zuriicge
bliebene fleine Jebern, darauf brichi m pie Beine tm
Stnte, brebt fie ab, wobei pent Schenteln

— & In
ntit herausgezoqen wex :M‘l dbem man mit den Fingern

ci

pen Ropt an DeY hat pon Der Haut umnd ¢

pem Saldbein, | el man ihn von der Speiferdhre :

ab und entfernt 9 f Dterauf jihneidet

man mit flacdhem Sdwanz ab. )

Eu-ar;:m Al\:{'h nan auj der red Unterfeite den BVauch

Des auf, nimmt bdie Cingeweide mit der Dand

aus, Tt{lt bejonbers auf bie tief gegen die NRibpen

Ltegenden.
Aus dben Geddrmen (65 nran yuerit ben Magen, trennt P

thn auf, nimmt den ‘_'km njad mit Inbalt Heraus nd

sieht die Haute ringsherum ab. WVom Herzen jhneidet i

man das Aberbitudel fort, ferner reinigt man bdie *’-.11.‘1'

bon \‘"‘Il‘l‘ und Geweben, enbdlich jchon qrofer

gelbe tter bom (Eie f jchieidet nran .

alles mm-,m.m iyett t jind o

tod) zu bertvenden. Vor allen Galle \I
8| thr auslaufen die jamtlich Teile

egbar madht. Dasd jomit ausgenomntene
D unter einer Spiritus pher Gagilamme gejengt,

[|~~ \111 AbIBjung der lepten Seberrefte und erft Furz por

Webraud) als Rod= pber Brathuhn gewajden.

19. Gebratener Hahn, M

Jad) der Borbereitung wird das Diahnden qgefiillt,
brejjtert (die RKeulen aufgebunbden) nach Lelieben ein

1
e
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Stiicd ©ped auj dbte Brujt gebunbden, Hald und Leidb 21
gendht. ©o in die Pianne gelegt, mit Fett iibergofien,
angebraten, mit Briithe und Sabhne angegojjen, einge
jhoben, 1155 Stb. gebraten.

20. Hithnerjrifajiee.

Dasd Hubhn mwird wie 16Lich vorbereitet und in Saly
waffer mit Suppengriin weidgefodht. Dann zerlegt man
ed 1n anjelmliche Stiice, bereitet eine hollandijdhe Sofe
e und richtet dad Fleijd) in einer Sdhiijjel bergartig an,
qibt bie Sofe baritber.

Mian fann qus Leber, Hery und Magen mit en
gemeichten Brotdhyen fleine KIoBhen zubereiten, jie in
per Brithe fodhen und fie um dad Ragout legen. Fu ber
Sofe verivendet man die Fleifdhbriihe des Hubnes.

21. Hubhn im Topf.

Ein jleijchiges Suppenhubn wird gut juredyigemadt,
in Gtiicfe gejchnitten. und. gejalzen. JFn einem ivbenen
Roditop] ober einer feuerfeften Form [t man Butter
heify, aber nicht braun werden, gibt ettwad in Sdyeiben ge
ichnittened Wurzelwerf und eine Jwiebel hinein, dampft
dies etivad durc) umd brdt jdhlieplich das Hubn, Magen
und Leber leicht in der Butter an. Dann gieft man jo
piel Wajjer zu, dbap dad Huhn napp bebedt ift, und ldft
3, qut zugedecft, Balb garfodhen. DHievauf fiigt man
einige rohe, in Sdheiben gejdhnittene Startoffelin  und
500 Giramm griine Erbjen (Konjerben oder getrodmete,
bie man am Abend vorher cingeweiht hat), zu, die man
jamt den SKartoffeln erjt etn wenig in Butter gediinftet hat,
und [aft alfed aufammen fertigfodgen. Das Gericht darf
nidht au ditnm fetn, und man tut gut, furz bor dem Auf-
tragen im Kodytopf etivad Mehl dariiberzujtduben uno it
auffochen zu lajjen.

22. Siebhithuer.
Die Rebhithrer werden gerupft, audgenommen, Kopj

und Stiander abgejdhnitten, gut gewajdyen, Der Kropf

BADISCHE
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wigejchnitten und gut geveinigt, dbann bindet man die

Sliigel feit an bas Subn, falat ¢3, mwidelt e3 in bdiinme
Spectjdheiben und brdt es in Heifiem Nett in 20 Minuten

jgon braun. Vor dem Anrichten bie Jdden entfermen!
Die Sofe wenn moglich mit etwad faurem Rahm ver
bejjern.

23. Mebhithnerbeize fiiv alte Hiibner.

Cinige gejdynittene gelbe NRitben, Jellerie, Bwiebel
Idhetben, Nelfen, Piefjertirner, Lorbeerblatt, Halh Eijig,
jalb Wafjer fodht man 3ujomnen auf, [dkt o3 erfalten,
gibt es {iber die Hiihner und (4Rt fie drei Tage in Der
eize [tegen. 1 Stunbde dambpfen.

24. SRoajtbeef,

-
5

Yas Noajtbeef wird ausgebeint: nu abgelagertes
Sleijd) ift dbazu zu verwenbden: ote obere SHaut mit einem
jcharfen Meffer etvas etngeript, breit geflopft und qe
jalzem und mit Rieffer eingerieben. €3 witd in Heifem
aett mit Bmwiecbeln auf dem Feuer angebraten, dann im
Ofen 1o Stunbde gebraten, diters begojjen; [iebt man das
Sleijd) innen nody vot, mup man ed fHicier braten.

(52

25. NRindstoteletten,

Das Roaftbeeiitiict wird in pide Sdjeiben gefchnitten,
ote Jebnige Haut oben etinasd emgerist, geflopft, mit Viefrer
und ©Salz beftreut und in beifer Butter mit Awichel

icheiben ber ftarfem euer 6K Minuten gebraten, diters
qeoreht.

26. Ddyfenileiid.

~ Wian jept 1—2 Qiter Wajjer mit S
aurs qyeuer und bringt es zum Qochen. Smamwifchen oicd
L Bid., Ochjenileij gelopit, leichi abgemwajchen und in
pas fodjende Wajfer ge

alz und Griinem
1
i

gt, 115 Stunben langjam ge
. o P g L o~ e

TQL[H. ue nad) der Grofie des Stiides berlangert man
pie Briiche und die Rohaeit.

T

07
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27. Gulajd.

_ Oulajd) ift am bejten von tleingejdynittenem Gvol)
fleijd) au madjen. 114 PBfd. Fleijdy umh in 80 Gramm
I)n],tm ett Linmlvqt 4 ‘mtqm nittene Jiviebeln, Sals,
Lieffer und ein Stiidden Schwarzbrot 1}m~,uqumn und
n[[v: gufammen 1 Stunde langjam geddmpft, mwahrend
nad) und nad) warmes Wafjer nadygefiillt wird, um eine
reichliche Sofge zu erbalten. 10 Minuten vor dem An
vidhten ftreut man 1 Rodhlsffel Deehl itber dasd Fleifch und
[ift es gut burdhtodhen.

28. Hadbraten I.

Yy Bfd. gehactted Ochienfleifch, Vs Pid. gehacktes Fett,
L i Wajjer eingeweichte Britchen, 1 gehackte Swiebel,
2 Cier, ©alz, Pfeffer wird gut durdjeinander gemengt
und zu einem ldnglichen Klof geformt. Man wailzt iihn
in Wedmehl und brat ihn vorjidhtig, damit er nidht Fer-
fallt, in heipem Fett von allen Seiten johon braun. Nady:
bem Das Fett abgejdyiittet ift, vithrt man von dem Boben-
jag mur etwad Viehl und Heifem Wajjer eine furze Sofe.
Dauer der Bratzeit 34 Stunben.

29. Hadbraten II.

Au 34 Pid. gehadtem Fleifd) gibt man 3/ Pio. falte
geriebene Kartofjeln, 1 Ei, Salz, Pieffer, Swiebel, Mustat
und feingejchnittene Peterjilie; mengt bie Wajje gut durd
einander und formt mit Hilfe von Paniergrief einen
jchonen Laib, den man in 2 CRloffel Fett ungefdhy
34 ©tunden jhon braun brdat. MWean dibergielt ihn Hfters
mit bem Sajt. JFum Umbiillen fann man awch) Mehl
nehmen. Den Braten ftellt man am bejten in den Bad
ofet.

50. Frifadellen

werben auf die gleiche Weife von ml}f‘m pber gefochtem,
itbrig gebliebenen Fletjdh) zubereitet, in fleine RKIdpe ge
formt und in der Pianne gebaden.

Befegnete Wahlzeit, 6
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76 Fleif und Fleijdgevidte
31. @dveinebraten.

1 Bd. Schweinefleiich wird gewajdjen, geflopft, mit !
Salz und Lieffer eingevieben, mit Biwiebel, Gelbritben und ;s
I Roffel Mebl in heiges Jett gegeben, mit Wajjer ab X
gelojcht, in den Vacfofen gejchoben und ojters mit Braten f
brithe iibergojjen. ¢

3ft bag Fleifch etivas fett, jo fann man ed mit heifem
Wafjer ohne Fett aufjtellen.

32. Sdiweinsohren mit Senjbeigui.

Die fehr jauber gereinigten Ohren werden in Salz
wajfer mit Wurzeln mweidhgefodht und in ldngliche Streifen
gejchmitten.

Snaifchen bereitet man eine Mehlfchwige, dre man

,, mit oer nofigen Brithe auffiillt, man viihrt jo biel Senf
. als man liebf, darvan, ebenjo Salz, Eijig nacdh Gefchmact:
i Diejen BVeiqup | man bdie Dhrenjtiide bhineitnm umd
3 lagt nodymals aufziehen.
33. Sdymeinsfotelette.

I Pfund pom Rippenjtitct wird in 5 Koteletten ae
jdnitten, dieje werden geflopft, mit Salz und Viefier be
jtrent, i gejchlager Ei aucht tachpem jie in ‘
Wedmehl gewendet jind, in heiem Fett qoumlb gebaden ;
o4, Sdpveinsqulajd.

Nan Jdueidet 34 Rid. Schweinefleifch in Wiirfel, 3
pann lapt man einen Lofjel Fett zergehen, gibt das Fletich
und eine gejchn > Jitebel himemn und lagt ed jchom
braun braten )t man es mi: ‘”{v‘r ab, [6jdht
e mit Wafjer pampfen, fiigt dasd notige Salz
und eine Deejjeripise Vaprifa dazu. 1 Stunde dimpien
lajjen. Wenn moglich, etwas jaurven Rabhm vor dem An :
vidhten bagugeben. :
39. Sdweinsporfolt (Uingarijhes Cijen). :

1 Fx 2y 5 = . p - !
_ Man jneibet zwet groge Hwiebeln fein, und gibt
e m 2 Xojjel heifes Fett, rojtet jie braum, dann fiigt ;
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man 1y PBid. Reis dazu, den man mit ancditet. 1/5 SBfd.
wiirfelig gefdynittencs Schweinefleif wird dagugegeben,
und jo viel Wajjer dazugejdhiittet, dbaf e3 faft bedeckt iit,
Salz nad) Gejdhmad und giemlich Laprifa. Vor bdbem
nridhten fommt nod) ein Loffel Rahm und ein Lofiel
geriebener Sdje dazu. Bejonberd bei Herren beliebt.

30. Safjeler Rippenjpecr.

Das gerdudjerte Fleifeh fann entweder gefocht ober
gebraten werden; fodht man es, fo empfiehit es jich, dazu
ote Stod)fifte 3u benupen, ba e3 darin am faftigften wird.
(Stehe Wnfodhgeiten.) 2 Bid. Fleifd) werden tn 2 Liter
Waffer in 215 Stunden gefocht.

37, Kalbs-Salm,

9 ]

2—3 Pib. Kalbsjrifandeaun wird mit etwad Salpeter
emgerieben und eine Handvoll Saly barvitber gejtrent.
Dann  gibt man 3 Jwiebeln, einige JZitronenidheiben,
2 Yorbeerblitter, ete Hanbvoll Peterjilie, 8 Nelfen, einige
Pefferforner und einige Wadjolberbeeren bazu und gieft
guten Ejjig dariiber, wendet dag Fleijch jeden Tag.

Jead) 4—D5 Tagen wird e in halb Wajjer und Cjjig
gefodht, Doc) nidht zu weid). NVian [kt e8 tn der Buriibhe
erfalten. €3 wird falt angeridhtet, in fdhone Scheiben
gejdhnittenn und mit einer pifanten Sofe gereidht.

oiir Gefelljchaften oder Fefttage!

38. Kalbsgefriije.

11/ Bjp. Kalbsgefrdje wird jorgfdltig getwajdhen, in
frifchem Salzmwajjer weidhgefodht und in fleine Stiickchen
gejchnitten. Aus 1 CEloffel Fett und 1 EHI6ffel Mehl
madyt man eine Helle Neehlfchmwise, [Hidht mit der Kod
brithe ab, fiillt auf, gibt dad gejdynittene Gefrdfe hinzu,
und [dft ed auffochen. Nad) BVelieben fann man etiwas
Cifig oder Wein hinzugeben.

39. Gebadene Kalbsfitfe.

Die Kalbsfiie werden gut gewafdhen und in fieden

bes ©Galzmwajfer gegeben, in bem man Suppengriin,

i
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t zugejest bat,
rat ichneibet

e5 nod) etiwas,

LBiannfudjenteig
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40. Hirn in Bierteig gebaden.

12. Nalbsmildjer (Brieschen

es, taudt

L3t ¢s und

fommen
ed in gej

bacdt es

K hritht \
Dgedrunt, qe

er auch gani dampfen, mit
Wein zufiigen, Salz,

tn ber Sofe anridhten.

pDeY

9. Gejpidte Leber,

gemwajchene Lebex

t und red

AL
retd)

] pann dampft man
Ly Sfunbe, 1iillt Briibe auf 4Rt

tald 1/
alz und Bieffer dazu und madht

=
DEr 1n yett

Stunbe
pampren, qibt Piebhl

eine jdlichte S oRe.
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44. Gejitlite Kalbsbrujt.

Cin Stiid Kalbsbrujt Lapt man {ich vom Mepger zum
Siillen vorvidyten, oder {chneidet €3 jelbjt zwijdhen Knoden
und Fleijdh ein.  JFum Fillen nimmt man 2 Britchen,
wetcdht jte ein, driicft Jie qut aus, wenn jie wetdh Jind und
pdmpft fie mit 1 Loffel Fett, bagu gibt man eine geriebene
Swiebel, ©alz, Pieffer und ein Ei, fowte einen Loffel
gemwiegte Peterjilie. Diefe Fiille wird in die Kalbsbruft
gefitllt, dbann naht man jie gqut zu und jalzt fie. Man
brdt bie Ralbsbruft in zwet Loffel Fett an, gibt nad) und
nach) Wafjer dazu und lakt fie 2 Stunden dampien. NMan
fann bie Salbsbruft aud) mit Lungenfiiljel fitllen (jiche
diefes).

15. Gebadene Kalbsleber.

Die Leber toird gewajden, enthdutet, in Stiice ge
jdnitten, mit Salz und Pfeffer beftrent und in Wehl ge
breft. Dann toird jie in heifem Fett vajdh) gebacen, fie
parf nidt lange ftehen, da fie fonjt 3dh wird. Sofe dazu
machen.

46. SKalbsjdmibel.

Die Schnibel werben, wenn notig, enthautet, getlopit
und leicht gefalzen. Dann bdreht man jie in Cigelb und
geriebenen Brotchen und backt jie in hetfem Fett in offener
Pranne {dhon braun.

17. Salbsjdmitel, unpaniert.

Die Sehnigel werden nur in Weehl gedreht und lerd)t
gefafzen, dbann wie oben.

I8. Mahmjdnisel

werben ebenfo ubereitef, dboch nimmt man vor dem AUn
richtent die Schnisel fury ausd der Pianne und beveitet ein
Rahmiofe, in der man baun die Sdhnigel nod) einige
Minuten ziehen [apt.
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49. Gebadene Kalbszunge.

Man fodht eine Kalb3zunge weid), chneidet fie ber
dange nad) in 3wet Teile, paniert fie und bact fie braun.
20. Kalbstopi auf ShHildirdtenart. &
Cin halber RKRalbsfopi wird gewajden, gebriiht und -;‘
pann mit dem notigen Suppengriin, einer '};m‘b-"i, einigen A
Pieffertornern, 4 Nelfen, 2 Lorbeerbldttern in fochendem
Salgwajfer anfgefest und iveic thaefocht. Dann nimmt

man thn aud ber Briihe, 6§t dad Fleifdh ab und jchneidet
e ut gleimdfgige Stitcfe. Man madit eine Ginbremie
bon Fett unbd dret Loffel Mehl, [8§cht mit der Briife ab,
wiitat mit  Peffer, Jitronenfaft, Magqai-Wiirze. Daa
Ganze muf rech ant jdymecden. Gibt die Stiice Hinein
und [dft nod einmal durdhz jen. Wennt man Kod
madeira Hat, qibt man einen Loffel hnn

Nan vidtet den Kalbstopi auf einer runden Sdiijjel
an und giept die Sofe dariiber.
1. Kalter Kalbsfopf in Gijig.
Der gut geve miql«‘ stalbslopf wied gefocht, bie Briihe
wird fitr Suppe vertvendet. Dasd Kleifth vird in Stitcte
;11‘1‘{1111{11-;\‘. nan J.m-\l..r eine Beize von halb Gijig, Halb
Wajjer, legt die Stiicte Hinein und [ift fie qut durch
iehen, ridytet jie an, garniert mit Gurfen, Viertel bon
Clern und veidht eine pifante Sofe dazu. |
22. ,\itlllli.‘-il'il'ﬂfil‘t' fiitt 6 Rerjonen). .l
> Bid. RKalbsbrujt, 2—3 GR67Tel Butter ober ett,
10 Lm-.uum \'hul I L""':.[-Jf?vJ Salz, 1 ;.u[ bel, Suppen
gritn, 1 Gewiix 2 CRlbfjel getr. Pilze, 16 Liter
fochendes Waffer, ‘l tie Pieffer, nacd) Beliehen 1 Sardelle,
1 ‘\‘HU ¢l Sapern.
~ Die Kalbsbrujt wicd in ql‘nwmu Bige grofe MWiirfel
gejchnitten, auj cinem Sieb mij todhendem Wafjer {iber
briiht. Pian gibt vas Fleifch nach und nad) in die Heife .
Butter, [4FE e3 unter Riihren letchf anbraten, ftreunt Mieby ;
md Galy bariiber, [dfit audy diefes leicdht durchbraten,
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fiillt jobiel fochenbed Wajjer auf dad Fletjd), bap bdie
Nleijchipiben nod) Heraudiehen. ZFiwiebeln, Suppengriin,
Getpiivzdojis twerden in einen Gajzebeutel gebunbden und
bazigegeben. Ebenjo bie einige Stunden vorher ein-
gemeichten feingefchnittenen Pilze mit bem Einweicdhoajjer.
Man (At dad [leifcdh langiam ungefibr 1 Std. dampfen.
Bor dem nvidyten wird der Gazebeutel entfernt und dad
Frifaffee mit Bieffer, nach Belieben mit Kapern und der
getviegten Sardelle abgefcdynrett. Man fann ed aud) mit
1—2 Eigelb abzichen. E3 wird auf tiefer, runder Sdiijjel
angecichtet, mit Semmel oder Fletjchilofhen, foivie ge-
fochtem Blumentohl ober Spargel garmiert.
Fleifdhflofpe Dazu: 15 Bib. gewiegtes Kalb
flei)ch, 80 Gramm eingeweidhted Weifbrot nder ebenjoviel
aefochte  Rartoffeln, 1 Mejjeripise gerviebene Bwiebel,
Prije BVieffer, Salz nad)y Gejdhmad.
Bon der ' gut abgejdhmectten Favce formt man iwal
nupgrofe KIdBe, (dpt jie in tochendem Salzwafjjer 10 Mit-
nuten langfam ziehen.

53. Bungenrvagout (fiiv 10—12 Perjomen).

Die Bunge wird entweder frijch oder leicht gejalzen
hierzu verwendet. NMean fept jie mit faltem Wajjer und
Suppengriin auf, ldpt jie langjam 3—4 Stunbden foden.
Wenn fie Jidh) mwei fmuhr iwicd jie heraudgenommen, die
Haut abgezogen und in gleidhmdifige Scheiben gejchnitten,
biz zu dem Gebrauch) in der Brithe HeiBgejtellt. BVon
60—80 ®ramm DButter, einer geriebenen Jiviebel,
80 GSramm Mehl bereitet man eine dunfle Mehljdmise,
vithrt fie mif 115 Liter ;{ung_pmhra'il'h qu gibt einige
PBilze dazu und nady Belieben 2—3 Cplofiel geriebenen
Rife. Die Sofe wird mit etwvad Jitvonenjaft abge
johmedt und nad) Belieben 1 Glad Weipmwein ugefiigt.
Aui einer runden Sleifchplatte legt man die Jungen
jcheiben jchuppenfdrmig hevum, giept die heie Soke dar
fiber, garniert da3 Ragout mit Spargel odber Blumen
fof)l, ober man qibt fleine KLoFe dazu, Leber pder Semntel
tlofe.
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» Lib. qefochte -*n!,\ i getvdjjert und in \.tlt‘l
(]Lft]ll]lll![ Feingefdnittene Hwiebel mwird in 11/5 L.i.-
(Offel Fett geddmpft, die :filr\ sugegeben und 1 ERloffel
Deehl davitber geftrent. it die Siilz qut & purdhgeddampit,
pann gibt man heifes Waffer und Gewiirz au und lift
bie Giil3 nod) 16 Stunde gut Foden.

9H. Hajdee von Odfenper;,

Cin Ocdjjenbhers wird gut gemwajdhen, ourchichnitten
und mit veichlich Wajfer bedeckt aufd Feuer gebradt.
Man gibt Salz, Pieffertorner, 2 Nelfen, © Lorbeerbldtter,
Jiiebeljcheiben, etwasd gelbe Ritben und Sellerie Dazu
jotwie einen Lbffel Gffiq und [kt alled wetdhfocher. Dann
nimmt man bad Herz aqud der Briihe, befreit ¢3 pon
oent Abfall und mwiegt e8 qroblich. NVian treibt es nicht
purd) die Majdhine, dba es da zu fein wird, ea joll etivas
grober fein. Mum bereitet man pon der Briihe ntit Fett
und Mehl eine fraftige Sofe, in der man Had Sleifd)

nod) einmal auffodhen [dBt. Die Briihe muf purdygefetht
fwerden.

26. Geddmpites Ddhjenfers.

Das jauber gewajdhene Herz wirdh 2 Tage in Halb
Cfjig, halb Wajjer geleqt, einige Wadholberbeeren, 1 QLor
beerblatt und 14 Biiebel dazu gefiigt. Dann wie Sauer
braten behanbdelt.

97. Gebadenes [ubenter.

Nean fod)t Had Subeuter rech)t toeich), e8 mufy aiem
i) Lang fochen, Jdhneidet e3 panm in uumt:qv Stiicfe,

die man paniert (man nehnte pazi Panierqrief) und uf]uu
braun backt,

A8. Lungenfnidel.

DMan  wiffert ungefihr 250—300 Gramm
\h:ILmlunm ldBt fie abtropfen, fchneidet fie in
In},r m i twenig Waffer mbn
einem <otbeerblatt, einer Shur
forner garfodien, nimmt

Trijche
Stiicte,
einer gefchalten Broiebel,
Salz und 2—3 Seriirs
Jte aud der Brithe und hackt fie

b

3.

i,
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fein.  Smawijchen hat man H00—700 Gramm erfaltete
Kactoffeln dburch) ben RKartoffelquetfcher qedriictt. Diefe
\hn‘tmﬁt‘[nmﬁv mijcht man mit 15 Tafje Mild), 1—2 Lojfel
MNeehl, 2 Eiern, etiwasd gejdhmolzener Butter, Salz und dex
gehactten LQunge, fiigt, wenn der Teig nicht gleidh Halten
will, etwad Neehl dazu (Probeflof mm[m formt runbde,
nicht au grofe KUdHe dbabon, wenbdet fie in ) cehl und focht
fie in {dmwadgejalzenem Waffer iiber qelindem Feuer
langfam gar. Die Klofe werdben mit dbem Schaumlbifel
perausgenommen, auf eine erwdarmte Schiifjel gelegt unbd
mit zerlajjener oder gebrdunter Butter fiberfiillt.

09. Gejpidtes Kalbshery.

Dad Herz wird mit Saly eingerieben, dann {hneidet
man feine Speditreifchen und fpidt es. Dann gibt man
eirtent Loffel Fett in eine Pfanue, brit dad Herz an, fiigt
einige Loffel Deifen Wafjerd dazu umd brit dad Herz e
nach ber Griofe 15 bid 3/, Stunden. Vor dem UAnridhten
eine Gofie madyen.

60. Stalbshirn, geddmpit.

Dag Hirn wird gehdautet, mit faltem Wajjer aujgefest,
pasg 3 mal abgegojjen wird, wenn e3 am Kocdhen ift, dann
pampit man ed mit einem Stiid Butter oder Fett nodh
ein paar Minuten, falat es, [Bicht dasd Wiehl mif etwas
Wajfer ab und fiigt etiwas Bitronenfaft dazuL.

Al Krantentoft odber zu feimen NRagoutd oder Ge
miifeauflaufen.

61. Stalbshirn, gebaden.
Dad blanchierte Hirn wivd in NMehl wmgedreht, ge
jalzen und in Heifem Fett jchon braun gebacen,

Als Beilage zu Gemiije

62. Leberpajtete.

Bid. frijche oder gebratene Kalbsleber (100 Gramm
Sdyweinefett), 1 3mwiebel, 30 Gramm Butter, 2—3 Ei
gelb, 2—3 Cijchnee, 30 Gramm eingeweidhtes Weifibrot,
40 Gramm gevicbenen SKdje, Pfeffer, Salz oder jtatt etrtem
Ei 15 Teelvffel Backpulver.
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j’_ifrffu‘r_, 2 Lojfel Medhl mit dem Gehadten gut vermengt.
Dani fwerden bon der Mafje mit einem Blechloifel Kioke
i _[L!i‘l]t‘pl\l%\‘ii Calzwajjer audgejchopft und 15 Stunbde ge
im‘vm. Ve ﬂjt'li!]ﬂ it jehr gut 3u Guppen zu vermwenden,
bejonderd mit Grief.

66. Lebertlvje 1.
- Man nimmt etne gehadte Kalbsleber ovder Dchien
P leber, mijdht fie mit 1/ Bid. Nievenfett, weiht 2 Vbt
oL A then ein, trodnet fie qut aud und treibt jie dureh die
Majchine, gibt died zu ber Leber, rithrt 4 Loffel Meht
parunter, 2 Gier, dampft eine gemiegte Jwiebel in Fett,
gibt fie aud) dbazu und BVfeffer und Salz nady Gejchmadt.
Die Majfe muf fehr qut bevarbeitet werden, fticht RIbhe
aus, oie man in Salzwajjer abfodht. Beim Anrichten
gerditete Bwiebel oder Wedmeh! baritber ftreuen.
67. Lungenmus,
Eine Lunge und ein Herz vom Kalb werden in Salz
majfer mit folgendem Gewiiry teidygefodht (etiva eine
i o Stunde lang): Lorbeerblatt, Bwiebel, Bfeffer, Lauch und
5 Sellevie. Jun wird dad Fleifd) in fleine Wiicfel ge
i fchnitten, 2 SKodhloffel Mehl in etmwad Butter oder
100 Gramm Fett gelb gerditet, mit der Brithe, in der die
Sunge abgefodht ift, aufgefiillt, daf es eine dicliche Sofe
gibt und das gejchnittene Fletjd) in diejer aujgefocht. Nadh
Belicben jest man etwad Ejjig, Jitvone ober Wein. hinzu.

68. Lungenflifljel 3u Kalbsbrujt.

Mnter eine Lunge [§Bt man vom Mebger 14 *Bib.
Nievenfett wieqen, qibt ein ecingetweidhted Vrotden bazu,
etivas Mustat, gewiegte Peterjilie, Salz und Piefjer, joivie
eine fleine gemwiegte Jmiebel. Die Majfe wird in Bautter
angeddmpit, etiva 10 Minuten, (dft jie erfalten und gibt
1—2 Gier darunter.

69. Soure NRieven.
g Die Nieren werden gut gewafden und in feine Stiice
bititterig gejchnitten. Dann [aBt man einen Loffel Fett
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beifs werden, gibt die Nieven Dhinein, ftreut zmwei Lbffel

Weehl Ddariiber und bddmpft fie an, [6jht mit BHeifem 0

Wajfer ab und dampjt fie eine Viertelftunde. Grft por )

vem Anriditen Saly und Pfeffer, fowie etwad Cijig § ...

pazu geben

70. Lendenjdinitten.
Die Lenden twerden gehdutet und in fleine Beefiteats

gejchnitten und erft vor Gebraud) in audgelafjener Butter, 7,

&ett oder Oel, bad man gans Heil werdben [akt auf ftarfem

deuer im ganzen 3 Minuten gebraten. X

1. Sauerbraten.

1 Bjd. Rindjleij) wird rajd) gewajchen, geflopit, i
mit Jwiebel, Lorbeerblatt, Rfeffer und Nelfen in eine %
Shiifjel geleat und it Cijtg 1tibergojfen. €3 wirtd au
qebectt, tdglid) gewendet und fann nady 2—3 Tagen bex 3
wenvet mwerden.  Vor der Jubereitung toixd dasd Kleifdh o
mit Salz und Pjeffer eing L, 1t 15 ERlofiel Fett
auj beiden Seiten angebraten, mit etiwas Beize itber
. gojjent und in den Vadofen gefchoben. Man begieft Den
Braten I qibt, tvenn ed notig

ofters mit der Bratenbrithe
ijt, on der Beize oder heifed Waifer 3 und rithrt bor
pem nrichten zum Sdamignmadhen der Sofe etivad Niehl
pararn.

2. Fleijycht(die.
3y Pfo. Dadfleifch, 3/, BFd qefochte, geriebene Sar St

toffeln, 1 L““i. gejdhnittene Swiebel, 1 ERIHTTeI feingefviegte i

Peterjilie, Saly und Vfeffer zu einem Teig permengen

und Kogdhen darvaud formen
Die Fleifchiloke

tann man 3uerft in fochendem Waijer 30
gariodyen; biefe Brithe verwendet man dann 2ur Suppe i

(3. Fleijdyjdnitten.

Hebriges faltes Suppenfleifch wird in Scheiben ge
1)
10

idynitten, in Gi getunft, in Paniermeh! qedreht, mit Sal .,
und Lyeffer beftreut und in Heifiem ettt goldbraun ge

braten. Mejteverwertung af3 Betlage zu Gemriifen.
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4. Gebadene Blutwurit.

Breite Blutwurft wird in fingerdide Scheiben ge
jchnitterr, i Niehl l‘{L]UlH\L und mit ‘,umlnlmulml jchin
braum in Dheiem Fett gebaden.

Stleine Blutiviirite werben ganz gebraten, ebenfalls
i Neehl getaudt.

(5. Gehudte Beejjtents.

, Bid. gehacftes Ochjenjletich, Bfefjer, Salz, etivasd
_qvbim:pm Srotebel, 1 Ct unbd einige Lofjel Brithe obder
Wajjer werden qut gemifcht und in heiBem Fett jhon
braun gebraten.

6. Fleijdpianniuden.

“h‘nunn]‘l‘z werden getwiegt und in einer diclichen
Sofie angeddmpit, wenn man will, gibt man einige ge
iegte Garbellen bdarumter und gewiegte Champignons
pber ©teinpilze. Danu pnad)t man von einem Ci einen
Piannfudentetg, Dbactt zwei Piannenfuchen, lltg}; etren
bapon in die gejtridjene Yuflaufjorm, gibt dbas Ragout
hinein, legt den 2ipeiten bmunrmlm parauf, bejtreut 11}11
mit quubumu Stdfe, begieft mit fauvent Rahm und lapt
e tm Bratojen backen.

$Hat nan nur mwenig Fleijchrejte, madyt man nur
einen Pannfuchen und widelt die Fiille Hinein.

7. Gepdmpites Hamuelfleijd).

Rid. Hammelfleijh wird getafdhen und in Stiide

gejdgnitien, die in MWeehl wmgenwendet werven. MNean [apt
30 Gramm Fett Beifp werden, gibt dad Fleijd) Hinein,
dimpft es an, gibt Salz, Pieffer, gewiegte Bwiebel,
Qorbeerblatt, Bitronenjchale und etwad Peterfilie dagu;
qibt etwas Wajjer dazu und dampit s 1 Stunbe.

78. Hammelfleijdy mit weien Yidiben.

10 Hid‘ weige Mitben ferden gejhdlt umd ditnn ge
jchuittent, 2 Bid. Hammeljleijc) von der Bruit twerden in 10
big 12 "Hlffl gejchnitten, die Halfte hiervon in einen eifer
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nen Topj mit 50 Gramm Fett getan, mit etiwas Salz und
Gewiir bejtreut und die Halfte der gejdnitternen NRitben
daraufgelegt. Die anbere DHilfte Fleijh und bder et :
per Niiben bdazugefiigt. Ueber iede Yage Fletfdh . wird Lk
nody etnr fleiner Kochlofiel Weehl geftreut, Das Gamnze wirh
mit 1 Schoppen heigem Wajjer liberjchiittet, feft zugededi
und " 115 bis 2 CStunden gediinjtet. Man Fann Diejes
Gerid)t anjtatt mit weifen Niiben auch mit gelben Riiben,
Weiptraut pder Wirjing und Kartoffeln zubereiten. Statt
Qamutelfleijh fann man aqudh Odyfenileijch nehuren.

79. Rindsrouladen.
- e - i : 5 ol

4 Sdjeiben Ddhfenileifch mwerben geflopjt, mit Salz

und Piejfer bejtreut, ein Stiid Spect wird fein gefchnitten

unop miit einer gewiegten Smwicbhel vermijcht und auf die
Sletfhidheibe geftrichen. Dann wird bie Sdheibe fejt 3l ;
lantmengerollt und mit einem Saden gebunden. Nian 5
o gibt 2 Xoffel Fett in einen Topf und brit bie Houlabden %
- an und oampit fie, nadhdem man ettwaad Wafjer baguge ik
geben, langfam mweich). Vor dem Unvidten mwerden die @)
Jiollen herausgenomnien, der Faden abgemadyt, eine Sofe 6}

gemadyt, die man iiber den Rollen anvidytet.

80. Sdyottijdes Geridt. d
Cine Taffe grobe Gerfte wird mit Yammel= ober s

Sdweinefleifd) angerditet, dann gieft man 1 Liter Wajjer
nad), [dBt es langjam todyen; gibt einen in Sdheiben ge
jdnittenen, gut gepugten Sellerie, 3—4 gelbe IRiiben,
1 Wirfing in teine Stiice gejdnitten dazu, fodit alles
,f,zrmmmcn Dis e3 tweich ift. Salz und PRiefier nach Ge {
jchmact. ool

81. Faljder Haje (fiir 6 Perfonen).

1 Bid. frifd) gehacktes ober gefod)tes ober gebratenes
glend), 60—100 Gramm eingeweichte3 Weifbrot, oder
ebenjobiel gefochte, geriebene Sartoffeln, I geriebene

ey Al G A ¥ & 8.
Jwiebel, 1—2 Eier, 1 RVrije Preffer und Salz nad) Ge 3
ihmad, nady Beliehen 60 Gramm Butter au Salbne,

1 Chloffel geriebenen Stdfe, 50 Gramm Sardellen. i
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Daz Fleijch mwird gioeimal durd) die Majdjine ge
nommen, ebenjo das ausgedriidte Weipbrot oder die Kar
toffelin und die Ftoiebel. Nan vermijche alled mit Eiern,
Pieffer und Salz, bverviihrt die Majje tichtiq, Jhmeckt
fie gut ab und formt einen ldnglichen K1oB, der nad
Belieben mit feinen Spedjcdheiben gejpict werben fanm.
Wean legt -thn in die Pjanme, iibergiept ibn mit 2 Ef-
[8ffel Deiper Butter oder Fett, gibt efwas Suppengriin
und Zwiebel dazu, Lii, ihn tm Badofen unter ‘hinw
fiigung von einigen CRlofjeln faurer Salhne und Fleijd
brithe 1 Stunde braten. Die Sofe witd iwie andere
Bratenjoe gebunden. MDian fann bden Klof aud) in
offener Pfanne auf dem Herd in Fett anbraten, dann
heified Wajjer zugieen und ihn dann 1 Stunde im Brat
ofen jdhmoren lajfen.

Pean nimmt fein Odyfenfleifd) alletm, jonbern 1/
Sdyweinefletjcy, 15 Salbileijch, /3 NRindfletjd), aud) halb
Sdyweine- und Hhalb Kalbfleijdh). CEin Braten iwird im
Bratofen nie umgedreht.

82. Dajdee mit Sartoffeln.

Cnipfiehlt ficdh) jehr gur BVerwendung von oletfch,
auc) Pifzrejten. Crit madht man ein guted Hajdjee, -
bem man gefodjted oder gebratemed Fletjch, auch mit
Pilzen, durcd) die Fleifhhadmajdyine treibt, eine Fwiebel
in etiwad Jett roftet und bamit dad Hacijleifch) mit dem
notigen Salz und Gewiivy dampft, etwasd ‘”E‘ﬂqqi uno
Wajjer beifiigt, dap das Hajdjee m)uu friftig ijt, obme
jliiffig au jein. Gine feuerfefte Form ftreicht man mit
Jett aud und gibt das Hajdhee hinein. Aus gefochten
gefdhdlten unbd a‘l‘mumfhn Sartoffeln hat man mit etivasd
Mildh) oder Wajjer einen fchonen Brei geriihrt, den man
bann itber dasd Hafchee ftreicht. Cinige Fleine Fettilodden
bavauj gejest, efie man e3 in den BVadofen ftellt, und
ju einer jdyonen goldbraunen Farbe baden [aft.

83. Hajdyee.
(}jvfod)ta»« (shmlp ird durch bie Majdine getrieben,
eine braune Sofe wird gemacht, die man mit E)jig oder
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Sitvonenjait abjdymedt. Man qibt dad Fleifdh hinein und
it e8 gut dburdhfochen. IMit Salzfartoffeln anridhien.

il

84. Sdpwarjivdlder Gulajd.

wird iiirjelig gejdhnitten und ange

in ®ulaj rteilt und mit
, Briihe dazu
L Biichje ein
parumnter umd

e 88,
gemadyte Erbien ober

L Pid. wiirfelig gejdynittene Kartoffeln.

85. Sdymorgeridyt (fitr 6—8 Rerjoren il

(—1 Pjb. gefod)tes obder gebratened Rindfleifd,

L5 Bjd. gefodhte Kartoffeln, 2—3 Salzqurfen, 3y bis o

' BratenjoBe oder ebenjoviel braune Grundioke. %

Sartofjeln mwerden in grofe Wiirfel ge ‘

oent Gurfenjdhetben [agenweife in etnen i

- mit der fertigen heiBen Sofe iiber
lam 15 Stunbe gefdymort. :

.

Yy Pid. Shweines und
geychn
start T

wird in Wiirfel
tn Wiirfel gejdynittene
5 fobhl, Fwiebel
et Topj gibt
Sletidy und -

Den

off
“—e11PX
)
e

L Xvajjer pariber

mdagiger Oile

nicht gedfinet
m der Rochfijte.
8¢ Pideljteiner mit Spediviirieln.

2 Bid. Kartoffeln, 1 Weigtrautfop], Gelbriiben, Laud
uno etiva 1y Bd. Sped. Die Gemiiie erven nad) dem
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LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



.

Fleif) und Fleifdigevidte 91

e

Pupen und Wajdjen fein gejdhnitten, dedgleichen der Sped.
‘_}jl‘nn_ legt die (emiife lagentveife in einen Topf, gibt
Spedwiirjel, Salz und Pieffer ab und au dazwifchen,
giept jobiel Wajjer 3u, dafy die Gemiife bis aur Hilfte
bededt jind. Man dect den Topf gut ju, bringt bie Speife
gum Sochen und ldpt fie langfam 115—2 Stunden in
ver Kodyfifte fochen.

88. Jrifh Stemw.

L Bjd. Dammelfleijch wird in Stiide gefdynitten,
gejalgen, gepfeffert und mit zwei ERSffel gemwiegter
Jwiebel in Fett hellgelb angebraten. Nun serlegt man
einen Weihtrautfopf, wajdt ihn, jdneidet thn in Stiice,
L grofe gelbe itben merden gepupt und in Stiide ge
jdhnitten und 6—8 RKartoffeln ebenfalld gejdhalt umd in
Wiirfel gefchnitten. Man gibt nun dag Gemiije mit dem
gleijd) in den Topf, fiigt joviel Wajfer dazu, dap das
Gemiife halb bebectt ift und [t dag Gericht 2—3 Stun
pert dantpfen; nach Gejdhnact jalzen.

89. Bilafi.

3y P, FReis wird getwajchen, 10 Minuten mit
fodhendem Waffer gebritht und abgegoffen. 3/ Bib.
Sdyweinefletfch, 14 Bidb. Ditvrfleijch wird in fleine Wiivfel
gefchnitten, mit 1 RKaffeeldffel fein gejchnittener Bwiebel
in Fett leicht angeddmpit und gejalzen. Man gibt den
PNeid auf dad Fleifch, fiillt 115 Liter Waffer auf, fodht
e b Winuten an und ftellt es 2 Stunden in die Koch
fifte. Vor dem Unridhten gibt man 2 Ehldjfel Tomaten-
marf daran und etivad geriebenen Kdfe.

90. Bie. (Englijdye einfjache Pajtete.)

16, Bid. Mebhl, 14 BVid. Butter. Die Hiljte bes
Neeh(2 oird mit etiwad Butter verrvithrt, nad) und nad
eine halbe Tajje Wajjer davan gerithrt und dasd iibrige
NWeehl, etivad Salz, daf es einen Teig zum Rollen gibt.
Bolle ihn aus, jdneide von eimem Teil der {fibrigen
Butter fleine Stidden, driice {ie mit bem in Mehl ge

@efegnete INablzeit. 7
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92. Ragout fin.

Man vermwendet Salbsbraten, Geflitgelfleifch), Kalbs
ginge, Stalbsmilch ober Hirn mit frifchen oder eingentachten
Lilzen. Frijdhe Pilze mwerden in Butter fveichgeddmpit,
alles wird in fleine Wiirfel gejcnitten.

©oje fiir 10 Perfonen: 40 Gramm Butter, 40 Gramn
Pehl, 1 Biiebel, 1 Cfloffel geriebenen Kdafe, 1 Riter
Brithe ober Bratenjofe.

Hievaus bereitet man eine helle Grundiofe, [aft fie
ot einfochen, fireicht fie dburd) ein Sieb, exhipt fie, aieht

:

fie ab mit 1—2 Gigelb, vevriifrt mit 3 GHlofel Wein,
Brife Bieffer, Jucter, 1 Teeldifel Bitronenjaft, 1o Tee
[6ffel Andhovidpajte, nad Gefdymad 1 Teelsffel Rapern,
1 Teeldffel Perlzmiebeln.

Das gejdnittene Fleijdh) witd in der Sofe erbist
und barf nicht mehr fochen.

Das Ragout fin fiillt man entweder 2um Baden i
gormdyen, die fofort zu fervieven find ober auf Mujcheln,
jtreut geviebene Semmel, Kije, setlajjene Butter dariiber,
Lift fie 10 Minuten auf einem Bledh tm Ofen bacen,
bis jie Dellgelh {inbd.

93. Labsfaus. (Cin Seemannsgeridht.)

Man nimmt Refte von Potelfleifd, die man fein
iegt. 2 Pid. Kartoffeln werden ohne Salz gefocdht und
purch) die Rartoffelprefje gedriicft. Dann.macdht man eine
Pehlichwige, gibt etwas gerieberte Biwiebeln bazu unbd
[6jcht mit der Briihe von dem Pofelfleifdh ab; vermifeht
e3 mit dem Fleijd, {o daf man einen jchlichten Teig er
halt. Wenn nitig nod) Salz bagu geben und eine Prife
Pieffer.

Wird mit Salzgurfen angeridhtet.

94. Dammelfleijdy mit Steinpilzen.

I Rilogramm Hammelfleijd) vom Bug with in
Wiirfel gejdynitten unbd in bHeifes Wajjer gegebern, in
pem man Wurzelwert, Jiwiebel, “L\'u‘_nvr['ﬁrm‘r,_mu‘ ®e
wiiranelfe und ein Lorbeerblatt gefodht hat. Man gibt

P
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bad notige ©alz zu und fodht dad Fleifjdh mweicd). Wus
75 Gramm Dehl und 80 Gramm Fett berveitet man eine
belle Cinbrenne, die man mit der Hammelfler|chbriihe
(6icht. Das Fleifch, das man inzwijdhen ausd der Briihe
gernomnten und in gut evwdrmter, feft zugededter Schiiffel
heipgeftellt hat, wird in die Sofe gegeben. H00 Gramm s
Steinpilze hat man gepust, in Scheiben gejchnitten, ge 9
wajchent, gejalzen und in heigemt Fett weid) gefcdhymort, !
aibt fie au bem Fletfch in die SoBe, pfeffert noch ein !
venig, jdymecdt ab und rvidhtet in heifer Schiiffel an.

95. Hammelrippden mit griinen Bohnen.

Pan jdhneidet jchone Koteletten, flopjt jie ein venig
und brdt jie auf einer Seite an. Eine Handvoll Cham
pignonsd oder andere ‘Pilze jchneidet man in gani oinne
Sdhetben, bindet fie mit einmem Lojfel did eingefochter,
mwetfer Sabnenjofie, verbeffert jie ntit etiwad Fletjchertraft
und ftreicht died Gemiife hoch) und rund auf die gebratene
Zeite der erfalteten Soteletten. Dann beftreut man fie
mit gerviebenem Rdafe, tropjt ein mweniq Butter Ddaviiber
und fept jie auf die mit Butter angejtrichene Pianne, um
fie in [epter Minute fertig zu maden. Man rvidtet die
Soteletten tm Sranze an und qibt in dbie Witté junge,
gritne Bohnen, die in Salzwaijer abgefocht und in frijcher
Butter gejdwentt jind. WuBenherum gieft man einen
2ofjel vedht fraftigen, Flaven Fletjchiaft.

96. Hubhn und Reis.

Das Huhn witd nach dem Kochen von Haut und [
Snodhen geldft. Der Neis wird blandhiert, dbann mit der
Hiihnerbrithe gefodht, er darj aber nicht zerjallen. Eine
Aufloufform wird ausgejdhmiert, eine Lage Neis, eine
Yage Hubhn hineinlegt, jo forf, Hid die Form gefiillt ift,
die obere Lage muf Neis bilben. Vian qibt efivad jauren
Naohm oder ESauwermilch) daviiber, beftreut es mit ge
viebenem $tdfe und laft es fdhon geld tm Dfen backen.

97, Fille ju Gefliigel, Gans oder Taube und Ente.
6 Brotdjen, bon- bdenen 4  eingeweidht, awei '
gerieben twerden, vermijdht man mit 3wei Ciern, dbas Ei-

(52
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weify zu Schnee gejchlagen, danipft eine Siwiebel in Batter,
gibt getvicgte Peterfilie, Rieffer und Sals Dazu.

98. Gansfilljel 11,

Drei  eingeweidhte Vudtchen, 2 Gier, 1 geddmpite
Jroiebel, 3 Bid. Bratwurjtfiilljel, Leber, Magen und
Serz. Magen und Herz werden weid)gefodht und mit der
Leber und den eingeweichten Vrdtchen durch die Mafchine
gegeben; wenn ndtig gibt man nod) etwas Vriihe dazu,
e3 mup eime fdhlihre Majje fein. Dies Jitllfel eignet
jich audh gut gum falt aufjdhneiden. ;

€s ift auferdem fehr vorteilhaft fitr eine qml,m Ge
ullu[m]l fitr die eine Gans :IIhm it fnapb mware. Durd
pie Leber mwird das Fiillfel fehr fein

4. Gansfilljel M.

Cine weitere Art, die Gansd zu fiillen, befteht darin,
pap man Aepfel und Kaftanien hineingibt. Die Kaftanien
fwerden bon der duferen Hiille Lu'fn‘"t, pann gefchilt, etwas
angeddmpft, die Wepfel werben, in Adhtel gejchnitten, furz
aigeddmpjt. €3 1t dies vorteilhafter, als wenn man afllesd
falt in dbie Gand gibt, danun fommt ed leidht vor, daf bEr
Sajtanien nicht wetd) ind. Ctiwas Salz dazwiiden ftreien,
aber nur gang fveniq.

Dber man fiillt die Gans nur mit Kartoffeln, bie
purd) bas ojtere Begiepen jehr qut fchmecten.

100. Das Braten in Sanogresdiiten.

Wean vichte das zu bratende Fleijeh au wie fonit,
gebe es mit Gewiivzen, Swiebeln, Gelbritben und ben
itblichen Butaten ohne Fett in die Diite. Brot darf
nicht dazu, tweil diefes den jich bilbenden Fleifchiaft auf
jchluctt.  MWachoem man die Diite umgefaltet und die Eefen
eingebogen Hat, lege man fie auj eine flache BVratpjanne
pber etnenn Telfer und ftelle diefent auf etnen &tein ober
Biigelvoft in den Bratofen. Wenn bdie Diite braun ijt
it unbd das Fleifch fich bet Druc prall anfiihlt, tjt esd fertig.
i Stitfe pon 1 Pfd. braudhen ungefihr 1 Stunbde, je nad

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




rm__. S S— — e —— o

96 Xleifeh unud Fleijdgervidte T s
3. Die
Der gewon
nene FHle
apierdiiten bhat {ich
jollte auch fitx
11ch), auy nieje
aylir 10
Stiid o
5 “l{t‘-
au empjehlen.
L
if
hY

BADISCHE 1
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



	[Seite]
	Seite 67
	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96

