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kocht , alles Fleisch anS den Schalen genommen nnd mit einer schönen

Kalbsmilch sein gehackt . Hieraus rührt man ein Stück Bntter zu

Schaum , schlägt 3 ganze Eier nnd 2 Eigelb hinzu , vermischt dies mit

dem gehackten Fleisch , gibt 3 eingeweichte nnd wieder ausgedrückte
Milchbrötchen , seingewiegte Petersilie , eine feingehackte , gedämpfte Scha¬

lotte , Salz , Pfeffer nnd Mnskatnuß zn nnd rührt die Masse mit etwas

Jus oder Fleischbrühe glatt . Diese Aülle kann auch sür Fische , ge¬
wünschten Falles in Klößchenform , verwendet werden .

470 . Kalte Pastctcnfiillc .

1 Kilo vvn Haut uud Sehnen befreites Kalbfleisch vom Schlegel

wird mit Kilo Schweinefleisch nnd ^ Kilo Speck fein gehackt ,

hierauf in einem Porzellanmörser mit einigen gewiegten Kapern , 10

ausgegräteten , fein zerhackten Sardellen , einigen in Butter gedämpften

Schalotten , Salz , Pfeffer , Muskatnuß und Nelken fein gestoßen und

kalt gestellt . Die Bereitung der Fülle von Schweinefleisch ist ganz

dieselbe .

Uo » n Kttlvflcisct / .

471 . Gewöhnlicher Kalbs - oder Nierenbraten .

Schneide von einem 2 Kilo schweren Nierenbraten das Rückgrat

heraus , klopfe ihn tüchtig , bestreue ihn mit Salz und Pfeffer , lege die

Nieren in die Mitte , rolle den ' Braten gut zusammen nnd überbinde

denselben mit Bindfaden ,' mache sodann in der Bratpfanne Schmalz

heiß , gib den Braten mit 2 halbierten Zwiebeln , 1 Gelbrübe uud

etwas Brotkruste hinein , lasse ihn 1 ^ Stunde nnter öfterem Begießen

braten , nimm ihn heraus , bestreue die Brühe mit Niehl , sülle mit

etwas Fleischbrühe auf , lege den Braten nochmals hinein nnd lasse ihn

weich dämpfen . Ist der Braten heraus genommen , läßt man die

Brühe noch kurz kochen nnd treibt sie dnrch ein Sieb .

472 . Nierenbraten mit einer Krnste ans französische Art .

Nachdem der Braten , wie oben angegeben , vorbereitet ist , läßt

mau denselben Vz Stunde backen , nimmt ihn heraus , wendet ihn in

2 verquirlten Eiern nm , bestreicht ihn mit einer Brotsülle wie zur

Kalbsbrust , wendet ihn nochmals in Ei , bestrent ihn dick mit Weck -

mehl tind bratet ihn im Backofen fertig . Ist der Braten weich , wird

die Brühe noch etwas ausgekocht , ein halbes Gläschen Wein znge -

gossen , dnrch ein Sieb getrieben und als Sauce mit dem Braten ans -

getragen .

47 :i . Kalbsschlegel , Kalbskeule .
Ein schöner weißer Kalbsschlegel wird gut mit Salz und Pfeffer
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gewürzt , hierauf in eine Bratpfanne mit Schmalz gelegt , die üblichen
Znthaten beigegeben , unter öfterem Begießen gebraten , sodann mit
Fleischbrühe etwas aufgefüllt uud laugsam weich gedämpft . Ist der
Braten heranSgenommen , wird die Brühe abgeschüttet , etwas Citroneii '
saft und Wein beigegeben nnd durchgeseiht . Der Schlegel bedarf ü
Stunden Bratzeit .

-174 . Gespickter Kalbsschlegel .

Der mit feinen Specksrreifen gespickte Kalbsschlegel wird wie
oben angegeben oder nach Art des Nierenbratens zubereitet .

475 . Gehackter Kalbsschlegel .

Hacke Kilo Kalbfleisch , vou Haut uud Sehnen befreit , mit '
125 Gr . Ochseumark fein , weiche hieranf 2 abgerindete Milchbrötchen
in Milch ein , verrühre diese mit 5 ganzen Eiern , 2 Eigelb und 190
Gr . zerlassener Butter uud mische das Ganze unter das Gehackte ,
würze mit Salz , Pfeffer und Muskatnuß , streue Weckmehl nnd Mehl
auf ein Brett , gib das Fleisch darauf , forme aus der ganzen Masse
einen Schlegel , überstreiche ihn mit zerlassener Bntter nnd backe ihn
bei mäßiger Hitze im Backofen gelb . Zu diesem Schlegel gibt man
eine Champignonsauce .

476 . Kalbsschlegel :i I » » i :n ^ < I >:>I .

Die Haut eines schönen Schlegels wird losgelöst , zurückgeschoben
und das Fleisch mit gehacktem Speck uud Sardellen gut besteckt , die
Haut wieder darübergezogen nnd zugenäht , der Schlegel hieranf 24
Stunden iu eiue Essigbeize gelegt , mit der Füllung bestrichen , gebraten
und kalt ausgeschnitten .

477 . Kalbsrückeii . ( Karree . )

Man lasse vom Metzger einen Kalbsrücken wie einen Rehrücken
schneiden , häute ihn ab nnd spicke ihn mit Speckstreischen . Hieraus
kocht man 1 Liter sauren Rahm mit fein geschnittenen Zwiebeln ,
l Gelbrübe , Petersilie und Salz ans , läßt es erkalten , begießt das
Fleisch damit und läßt dies eine Nacht darin liegen . Trockne den
Braten den folgenden Tag gnt ab nnd brate ihn niit Schmalz nnd
dem nötigen Salz nnter fleißigem Begießen halb gar , füge ^ Liter
dicken , sauren Rahm zu , begieße hiemit den Braten und lasse ihn
vollends weich werden . Nimm sodann den Braten auf die Platte ,
fette die Brühe ab , lasse sie noch kurz kochen , träufle etwas Citronen -
saft hinein uud treibe sie durch .

478 . Gedämpfte Kalbsschalc .

Ist der Braten recht mürbe geklopft , wird er mit Salz nnd
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Pfeffer gut gewürzt , hierauf in einer Bratpfanne mit Schmalz und etwas

Speck auf beiden Seiten gelb gedämpft , mit etwas Mehl bestaubt ,

leicht gebräunt , 1 Glas Weiu , einige Löffel Fleischbrühe , 1 Lorbeer

blatt , 1 Gelbrübe , Zwiebeln nnd einige Citronenscheibchen beigegeben ,

zugedeckt , und so lauge gedämpft , bis das Fleisch weich ist . Die
Brühe mit etwas Citronensast nnd 2 gehackten Sardellen noch auf¬

gekocht , durchgeseiht nnd als Sauce dazugegeben .

Saure Kalbsschalc .

Eine schöne AalbSschale legt man 2 — A Tage unter Zugabe von

Zwiebeln , Lorbeerblättern , Nelken und Citronenfckieibchen in Essig ,

spickt hieraus den Braten , bestreut ihu mit Salz und Pfeffer , gi 'bt

ihu iu die Bratpfanne , bratet ihn nnter fleißigem Begießen mit

saurcm Rahm schön brann , fügt Citrouensast und etwas Wein zu ,

läßt ihu noch kurz dämpfen und treibt die Brühe durch ein Sieb .

-180 . Gefüllte Äalbsschale .

1 ^/ z Kilo von der untern Schale wird gllt auseinandergeklopft

und mit Salz nnd Pfeffer bestreut , sodauu auf der eilten Seite mit

einer Brotfüllnug bestrichen , fest aufgerollt , gut umbnnden , die obere

Seite mit Speck gespickt , Butter , etwas Wasser und Zuthateu

zugesetzt , fleißig mit der Brühe übergössen nnd schön hellbrann ge¬

braten . Die Brühe wird ausgekocht und durchgetrieben .

Kalbsbug , Schulter .

Der gut ansgebeinte Kalbsbng wird wie der Nierenbraten zu¬
bereitet .

-182 . Polnischer Bock .

2 Kilo Kalbfleisch von der nntern Schale wird gnt auseinander

geklopft , kleine Locher iu das Fleisch geschnitten und mit feingehacktem

Speck , einigen Sardellen , Zwiebeln und Citronenschale ausgefüllt , mit

Salz und Pfeffer eingerieben , fest ausgerollt , mit Kordel zu einer

Wurst abgebunden und wie die gefüllte Kalbsschale gebraten . Vor

dem Austragen wird die Kordel abgenommen nnd das Fleisch in dünne

Scheiben geschnitten .

-183 . Gefüllte Kalbsbrust .

Eine schöne Kalbsbrust wird ausgebeint , sodann ein Einschnitt

der Breite nach zwischen der obern Haut und dem Fleisch gemacht ,

mit der Hand nachgeholfen , damit ein leerer Raum entsteht , dieser

mit einer Brotfüllnng ausgefüllt , die Oeffnnng zngenäht und der

Braten mit den üblichen Znthaten schön braun gebraten , die Brühe

mir etwas Mehl bestäubt , kurz ausgekocht und durchgeseiht .
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484 . Kalbskoteletten , gehuckt .

Nachdem aus einem schöi ?ei : Rippenstück gleichmäßige Stücke ge¬

schnitten sind , wird das Fleisch von jedem einzelnen Stück ans Haut

nnd Fettteilen geschabt , mit einem Messer sogleich fein gehackt und geformt ,

mit Salz nnd Pfeffer gewürzt , mit verquirltem Eiweiß bestrichen und

in Weckmehl gewendet , hieraus in Butter oder Schmalz schiin brau » ^

gebraten . Beim Anrichten träufelt mau Citrvnensast daraus oder streut I

sein gewiegten Schnittlauch darüber .

485 . Kalbskoteletten in pikanter Sanee .

Bereite die Koteletten wie vorhergehend vor , brate sie ans einer

Seite schon brann , wende die Koteletten nnd gib ziemlich viel feinge¬

schnittene Zwiebeln , etwas Wein , Essig , einige Kapern nnd zwei fein¬

gehackte Sardellen zu , lasse sie einige Zeit dünsten und gib die Brühe I

durch ein Sieb getrieben über die angerichtete » koteletten .

486 . Kalbskoteletten anderer Art .

Schöne Rippenstückchen werden glatt gestrichen ohne gehackt zu I

werden , mit Salz und Pfeffer bestreut , in zerlassener Butter rasch ge - I

brate » , etwas Ins , ein wenig Bntter , der Saft einer halbe » Citroue >

nud ei » e gehackte Zwiebel beigegebe » , die koteletten herausgenommen , >

die Brühe noch kurz aufgekocht , durch eiu Sieb getrieben nnd über !

die augerichteteu ^ orelette » gegoffe » .

487 . KalbSschnitten

1 Kilo i » schöne Schnitte «? zerlegtes Kalbfleisch vom Schlegel

oder Bug wird tüchtig geklopft , mit Speckstreischen gespickt , mit Salz ,

Pfeffer und Muskatnuß gewürzt , i » die Pfanne mit zerlassener Bntter

gelegt und laugsam gelb gedämpft , sodann die Hälfte der Bntter I

abgegossen , mit Jus , etwas Weißwein uud Citroueusaft einmal auf - I

gekocht , die Schnitte » lcmgsam weich gedämpft nnd mit der durch - I

gefeihteu Sauce a » fgetrageu .

488 . Gebackene KalbSschnitten .

Man schneidet von der unteru Schale schöne fingerdicke Schnitte » , I

w ürzt sie mit Salz , Pfeffer uud MnSkatnuß , wendet sie in verquirltem I

Ei , bestreut sie mit Gries - oder Weckmehl und bäckt sie in heißer I

Bntter rasch hochgelb .

489 . Kalbsscheibe » .

Mau schneidet vom Schlegel l Kilo schö » e Scheibe » , klopft sie

tüchtig , bestreicht sie mit Sardellenlmtter , legt je ^ Stücke über¬

einander , sodaß die Bntter nach innen kommt , wendet sie in verquirltem
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Ei und Weckmehl um und backt sie i » heißer Butter oder Schmalz
hochgelb . Mau gibt die Brühe , mit etwas Nahm und Citrouensaft
oermischt , beim Anrichte » darüber .

490 . Wiener Kalbsschnitzel .
Schneide aus einer Schale kleine , fingerdicke Scheiben in der

Große einer halben Hand , schlage sie mit dem Hackmesser noch etwas
breit , schneide die Ecken ab , würze die Scheiben mit Salz , Pfeffer
und etwas Muskatnuß , wende sie in Ei nnd Weckmehl um nnd backe
sie rasch hochgelb . Mau gibt die Schnitzel erst nach dem Auftragen
der Suppe iu das heiße Schmalz , da sie znm Backen nur 10 Minuten
bedürfen , und trägt sie mit Citroucuscheibcheu oder Sardellenbutter be¬
legt auf .

491 . Kalbsrvuladen .

1 Kilo schöne KalbSschuitteu werden mit Salz nnd Pfeffer be¬
streut , mit gehacktem Speck nnd Petersilie bestrichen , gerollt , mit
Speckftreifcheu durchzogen und in Butter schön braun gebraten ,' der
Brühe wird etwas Wein nnd Citrouensaft beigegeben , sodann wird
sie durchgetrieben nnd über die Ronladen gegossen .

492 . Kaiserschnitzcl .

Bereite schöne Schnitzel wie in Nr . 490 , backe sie nnd träufle
fortgesetzt saureu Rahm uud Citrouensaft darüber , bis die Schnitzel
weich sind nnd die Sanee seimig ist .

493 . Kab .ib .

Nimm schönes Kalbfleisch vom Schlegel , schneide es in schöne
Scheiben , klopfe sie breit , vermische Salz , Pfeffer , Muskatnuß und
« was Mmiiiel , bestrene die Scheiben damit , dämpfe sie rasch in Butter
mit geschnittene » Zwiebeln , etwas Brotkruste uud Citroneuschale gelb ,
begieße sie mit etwas saurem Rah » , » ud gib sie rasch zu Tisch .

494 . Kalbswickel » . Kallisviigcl .
Mau schneidet ans der Lialbsschale schöne , 3 Finger breite nnd

etwas längliche Scheiben , klopft sie tüchtig , begießt jedes Stück mit
zerlassener Bntter , vermengt hierauf etwas Weckmehl mit gedämpfte »
Zwiebel » , Petersilie , ciiiem Ei , Salz , Pfeffer nnd MnSkatnnß zu eiuer
streichbaren Masse , bestreicht damit die eine Seite der Scheibe , rollt
jedes Stück a » f , durchzieht sie au - > Stelleu mit Speckstreifcheu, legt
sie i » eine Bratpfanne , streut das übrige Vermengte darüber uud
bratet sie schöu gelb . Nach ^ Stunde werden etwas Jus , saurer
Rahm » ud einige Citronenschcibchcn beigegebe » und die Kalbswickel »
langsam weich gedämpft .

Ruhr , Kochbuch. 10
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495 . Kalbsroulade .

Nimm hierzu einen schönen , anSgebeiuten Nierenbraten , hacke die
Nieren mit einigen Zwiebeln fein , vermenge sie mit 4 ganzen Eiern ,
1/ 4 Mo Bratwnrstfülle , Salz , Pseffer nnd Muskatnuß , bestreiche den
Braten damit , rolle und umwickele ihn mit feiner Kordel und brate
ihn wie den Nierenbraten .

496 . Gedämpfte ÄalbSrippe » . Karbonade » .
! / z Kilo schone Rippchen werde » tüchtig geklopft , mit zerlassener

Bntter bestrichen , mit Salz nnd Pfeffer gewürzt nnd in der Pfanne
schon gelb gebraten ,' hierans werden sie mit Weckmehl bestäubt , ein
Glas Weißwein nnd etwas Citronensaft zugegossen nnd langsam weich
gedämpft .

497 . Kalbfleisch mit Speck ii » d Thymian .
1 Kilo in schöne Scheiben geschnittenes Kalbfleisch setzt man mit

so viel Fleischbrühe zum Feuer , daß dasselbe gerade bedeckt ist , gibt
eine kleingeschnittene Zwiebel , etwas Petersilie , Thymian , Salz , Pfeffer ,
Nelken und Muskatnuß hinzu und läßt es zugedeckt laugsam weich
dünsten , schneidet hieranf 60 Gr . Speck fein würflig , röstet einen
Kochlöffel Mehl darin gelb , löscht ihn mit etwas Wein ab » nd sügt
es der Brühe bei .

498 . Filet von Kalbfleisch .
Man schneidet 1 ^/ z Kilo Kalbfleisch vom Schlegel in gleichmäßige

Scheibchen , klopft sie breit , würzt sie mit Salz , Pfeffer nnd etwas
Citronensaft , legt sie übereinander , dnrchsticht sie mit einem Spich
und bratet sie wie das Ochsenfilet .

499 . Kalbfleisch zu falschem Salm bereitet luii
Nimm ^ ttilo schönes Kalbfleisch vom Schlegel , bestreiche es mit

Salz nnd etwas Salpeter , gib nnn in einen Tops eine Lage sein
geschnittene Sardelle «, , Zwiebelscheibchen , Citronenscheibchen , etwas
Estragon , Pfeffer nnd Nelken , lege das bestrichene Fleisch hinein , gib
die andere Hälfte der Sardellen , Zwiebeln ze . : e . mit etwas Thymian ,
Petersilie nnd Wacholderbeeren darüber , begieße das Ganze mit ^
Liter gutem Estragouessig nnd ^ 4 Liter Weißwein nnd lasse das Fleisch ,
das täglich gewendet wird , 4 Tage stehen . Koche es hieranf mit
einer Zwiebel nnd einigen Citronenscheibchen in halb Wasser nnd halb
Wein nicht gar so >vei l>, lasse es in der Brühe erkalten , beschwere
es fest nnd schneide es kali zn Thee ans .

500 . Kalbfleisch in der Serviette .
Schneide aus ei >em Schlegel die unteren Knochen rein heraus ,
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blanschiere ihn mit heißein Wasser , durchziehe ihn mit fingerdicken nnd
ebenso langen Speckstreifen nnd würze ihn mit Salz , Pfeffer und
einer Prise Nelkeu . Bestreiche hierauf eine Serviette dick mit Butter ,

wickle deu Schlegel hinein , lege ihn in eine tiefe Kasserolle , gieße
1 Liter Fleischbrühe , 1 Liter Wasser , 1 Flasche Weißwein , 1 Glas

Estragonessig darüber , gibt 1 Lorbeerblatt , Salz , Pfeffer , Petersilie ,

MnSkatnnß und Nelkeu hinzu und lasse den Schlegel laugsam 2 ^ bis
3 Stunden kochen , entferne die Serviette , lasse das Fleisch erkalten
und gib es mit einer Mayonnaise zn Tisch .

Frikttndecrirs , FrUrall 'ees nnd Ragouts .

50l . Eingemachtes Kalbfleisch .

Nimm sür 6 Personen 2 ^/ g Kilo schönes Kalbfleisch von der Brust

oder den Rippen , blanschiere es mit heißem Wasser und schneide es in

hübsche Stückchen , gib hierauf in eine Kasserolle 60 Gr . oder mehr
Butter , roste 2 kleine Kochlöffel Mehl und ebensoviel Weckmehl dariu

gelb , füge 1/ 4 Liter guten Weißwein , ^ 4 Liter Fleischbrühe , eine

halbierte Zwiebel , l Lorbeerblatt , l Citronenscheibchen , etwas fein

gewiegte Petersilie , Salz , Pfeffer nnd Muskatnuß zu , lasse es ^ 4
Stunde dämpfen , lege hierauf das Fleisch hinein nnd lasse es weich

kochen . Beim Anrichten ziehe die Brühe mit Eigelb und Rahm ab .

Einige fein geschnittene Morcheln nnd Kapern zugegeben , machen das
Fleisch pikanter .

502 . Braunes Kalbfleisch . '

Nachdem eiu schönes Stück Fleisch gewaschen uud getrocknet ist ,

schneidet man es in Stücke und dämpft es in Schmalz gelb ^ hierauf
röstet man etwas Mehl in Butter oder Speck dunkelbraun , gibt eine
fein geschnittene Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , 2 Nelken hinzu uud löscht
eS mit Fleischbrühe , Wein nnd Essig ab . Das Fleisch wird dann

eingelegt , mit Salz , Pfeffer uud Muskatnuß gewürzt uud laugsam
weich gekocht .

503 . Frikmideau .

Schneide 1 Kilo schöne halbhaudbreite Stücke aus der Schale ,
klopfe sie tüchtig , spicke sie mit Speck , salze sie , kehre - sie in Mehl nm

und lasse sie in Schmalz schöu gelb backen , uimm sie aus der Psauue ,
röste einen Kochlöffel Mehl darin gelb , gieße Glas Wein , etwas

Essig nnd Jus zu , lege das Fleisch wieder ein und lasse es langsam
weich dämpfen . Diese Frikandeaus können anch mit Kapern - , Sardellen -
öder klräntersanee aufgekocht werden .

10 »
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