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92, Leber-Klife.

Fiiv ungefahr 10 Perfonen Braucht man eine Kalbsleber, diefe
twird mit einem QOfFfel gefdhabt, dann mit einem Wiegenmeffer fein
gewiegt und in eine Sdyiffel gethan, dagw fiiv 3 Kreuzer ABeif=
Brod, tm Waffer cingereidht, die Keujten weggemadyt und et
audgedritct, dann 4 ¥offel voll Wehl, etwas in fletne LWitvfel qe=
jdmittency ©pect, in Butter verdampite Jwicbeln und Peteriilie,
Majoran, 4 Gier, Salz, Mustatnuf, dicfe wivd ved gevtifef und
mit einem Qofel '8 fochende Waffer gefest und gefocht, bis . fie »
in bie Hohe fommen, wovauf man nody einen Wall baviiber geben
(aft. I%enn fie angerichtet find, werben fie mit Butter und NReib=
brob gefdymalt.

03. Gierzieger in Supype.

Sedid Gier werden mit . Sdoppen falter Mild) recht ver=
viifrt und fodann Saly und Mustatnuf darvan geaeben.  Diefes
toird in einen Topf ober eine Fovm gethan, tweldye mit Butter
audgeftrichen wird, bid Dajjelbe ganj feft ijt. Bixd BVrodfuppe
ober Krauterfuppe sur Tafel gegeben, fo werden mit etnem Lofyel
flefne KIB3chen Heraudgenommen und in die Suppe gelegt. pItill
man biefe Kibfe fiif alé Faften-Suppe jubereiten, fo wird fiatt
Salj etivad Jucker dagu gencmmen,

94, Marttnopilem. .

Pan viibre 4 Loth ausgelaffenes Ocbjermart mit 4 Loth Dutter
vt fohon weif, viihre nady und nad) 4 gange Giex und 6 Ef=
(5ffel voll gericbened Milchbrod, etwad Muffatmuf und aud Sal3
Binein, mache mit der Hand runde Kidfe bavaus und probieve fie
in fodender Fleifdhbriihe, ob fie beijammen bleiben, ift biejes nidht
per Fall, o thue man nody eftvad gevicbenes Mildhbrod dazu.

95. DButter-Knopflein. -

Man nimmt !/, Pfund Butter, vervithet denfelben Big ex weif
ift, bann terben 3 Gier und 6 GHBel voll gericbened Milcdhbrod
Gimmermdhrend ein Gi und et Loffel voll Brob) Hineingevithrt, i
ctivad Saly, Scnittlauch, und Mustatnuf daran gethan, ad)
biefem voerden runde Kitgelchen dbavon gemadyt, in bie Fletjcbriibe
gelegt und alddann gefodyt. |

Ochfenfleifch mit Brilagen.

96. Ddyfenfleifch gut 3u fodyen. |
Dag Fleifdh wird, gleicviel von weldjem Stict ¢8 fey, tidh=
tig geflopft und mit faltem Wajfer gum Fewer gejtellt - wenn dag
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Bleifd 3u fieben anfingt, wird 8 mit einem SchaumlbfFel fort-
wabhrend abgefdhdumt, hernady fommt nady Gutdiinfen, Salz, Pe-
tevfilienfraut, Sellevie, Laudy, Kevbelfraut und audy etwas aelbe
RNitben dagu. Sollte e8 cin grofied Stid Fleiidh feyn, fo laft
man e8 4 ©hmben fodjen und vidytet ¢8 an. Die Brithe davon
wird 3u Suppen und audy su Gemiifen veriwendet,

97. Sdywanjfeder,

Gin Stiid Schiwansfeder flopft man tiditig, wifdht e8 dann
und fept e8 mit 5 6i8 6 Mang Waffer auf das Feuer; will man
befonbexs gute Fleifchbriibe Haben, dann legt man die Knoden von
einem alten Hubhn dagu, {dHawmt e8, wenn es todyt,  fleifig abj
pann thut man drei Hanbe voll Sal, ettwas Sellerie, Laudy, Pe-
terfilic und gelbe Ritben davan und (At e langfam fochen, Die=
fed it ettva Tiiv 20 Bi§ 24 Lerfonen binveidend.

98, Sdhwansfeder auf andere Ant.

Dad nimlide Stict wird in eine lange Cafferole gethan, ein
tiifdyen Butter, Jwiebeln, gelbe Riiben, Gitronen, etwas Salz
und AWaffer davan, bafi ed bariiber Derlduft. Diefes [aft man
langjam einfodyer; audy thut man bie Krujte von ecinem Stiic
Sdywarzbred bagu, bamit e8 fdjon gelb wird. Jit e8 fertig, {o
garnive 8 mit 4 Sorfen Gemiifen und mit Fleinen Kartoffeln,
uber weldye man aber etvad Sauce fdiittet.

Y. Noftboeuf.

Cin Stiid Scyoos flopfe man vedht tidhtig, lege o8 in eine
Gafferole, thue etivad Waffer, gelbe Riiben, Jwicbeln und Saly
baran und Iaffe e langfam dampfen. Gine balbe Stunde HoT
pem Anvidhten thut man etiwad Mebl daran und jtellt e bann in
ben Ofen, damit ed eine fhdne Farbe befommt; nun dritdt man
etad Gitvonenjaft daviiber, nimmt das Fett jorgfaltig ab und
giefit nod) etrwad Bouillon dbavan, damit ed eine jdione Sauce gibt,
Sdabe dann voben WMeevvettig, beftreue den Braten damit unb
giefie die Sauce daviiber.

100. Ochfenvippen auf dem Roft.

Gin oder 3tvei Phund Ochfenvippen werden auggebeint und ges
flopft, mit gutem Baumbl beftvicdhen, Lreffer und Saly dariiber
gefteent und legen gelaffenr, Dbig eine Halbe Stunde vor dem Nn-
tidhten 5 fobann legt nan e8 auf den Roft, madt fmmer ettoas
AWind, damit 8 mdt vaudlicht wird; wenn s fertig ift, gavnivt
man ¢8 mit fleinen Kavtoffeln.

101, Ochienfleifdy felhr faftig 3u fochen.

Gin Stitd Ochfenfleijd) vom Hodyrticken {dhabt man ein fvenig

vom Knoden, gieht heifgemadsten Gijig bdaviiber und (afit o8 fibex
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RNadit frehen. Den andern Morgen Preftet man ein fetied Kalbs=
nefs ober el ©dweinsneke audeinander, legt dad Ochfenfleiicy
dbavauf, vetbt ¢8 mit Saly ein, legt geiviegte Biviebeln, Petevfilie
und temlichy Gitconenjdhaalen und ein Qovbeevblatt, audy etivas
Majoran iiber dag Fletjch, gieht einen Qbffel voll Provencerdl das
vauf und bindet die Nege gufjammen.  Diejelegt man in cine Platte,
giefit 3tet Scdopfloffel voll Kleifchbriibe baju, lapt cd in einem
Ofen langfam bratem, tendet abev dad Fletich fleipig um und ehe
¢8 jut febr veid) wird, nimmt man die Mee bavon, driictt giemlich £
piel Gitronenfaft daviiber und gibt eé mit gutem Ju$ ur Tafel.

(02. Odyfenfleifdy im Ofer.
Gin beliebiges Stk Ocdfenfleifch oird i gemwdhnlidy gefot=
ter.  Gine Halbe Stunbe vor dem Anviditen thut man 8 heraus,
legt ¢8 auf eine Platte und gieft Fleifdhjuppe davan, daf fie aber
nidit gauy liber dasd Fleifch gqeht; vevviihrt dann ein @, fiberftveidt
das Fleijch damit, nimmt gewviegte Siofebeln, ctiwvad Reterfilte, Pref=
for und Saly, vevmifcht dicfes mit gevicbenem Vrob, jtreut o8 bick
fiber dag Fleifeh, legt Diinne Stiicchen PButter darauf, frellt e in
einen Ofen, 1aft ¢8 fdhon gelb revden, vichtet ¢8 dann auf eine
Platte an und giept eine Jwicbelfauce neben herunt,

(03. Gefottenes Dchfenfleifch mit rothem Wiein.

Man nimmt cin Nippenjtiicd von 3 bid 4 Pfund, Flopft cd
rebt und thut e8 mit 2 gefdhdlten Sellevicwurieln, 2 gangen mit
Nelfen befteckten Stvicbeln, cinem Lovbeevblatte und ein wenig Gftra=
gon in ein ivdenes ®efaf, giept fo viel rvothen 9Q¢in barvam, bis
g8 bariiber hevgeht und 1aft den Tein bid auf > Scdoppen ein
fochen; Dann nimmt man eine Hand voll geviebened Brod, voftet
¢ in DButter fjhdn gelb, [t e in ber eingefocdyten Sauce nod
ein twenig auffochen und sbersicht pamit bas unterbefjen auf eme
Rlatte angevidytete Fletfd). .

104. Odfenfleifdy auf frangdfifche Art.

Man flopjt cin Stiid Odyfenfleifh, fpidt e8 mit magerem
Syped, legt o8 in cine Gafjerole, thut ©alz, cine mit Jelfen be=
ftectte Swiebel, cin Lorbeerblatt, RPeterfilic, gelbe Riiben, Majorvan,
Gifig und cben fo viel Waffer davan. Hievauf taudt man ein
&tii fdtvarge Brodrinde in guted Rividenwafjer, legt ¢8 nebit i
etlichen gangen Piefferfornern audh Dagu, thut dann etn Kalbsnes ,
fiber dad Fleifdh, becft ed mit einem jcliefenben Dectel gu, ftellt -
¢8 in einen heifgemadhion Bacdofen und It e in piefem fo lange
fochen, big bie Sauce villig eingefocht 1t und Ddas Fleifch eine
{dbne Farbe bat; nun nimmt man eine Hand voll {dhined im
Shmaly gerdjieted Schwarsbrod, feat o8 ju dem Fleifdy, [dFt die= |'

fed nocy eine Jeitlang Fodjen, gieht aber bann bas Fett vein von
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penfelben toeg, giefit bingeaen einen Sdidpfloffel voll Fleifdybriihe
bavan, [aft ¢8 nody eine Jeitlang fodyen, vidtet dad Fleifdh dann
auf eine Platte an und treibt die Sauce, forwie die Wurgeln burd)
ein Haavjied daviiber. - €8 ift noch ju bemerfen, daf basd Fleijdy,
wdfrend dem Kodyen, nicht oft qufgedectt twerden joll, weil ed fonft
feinen Gejdymact vecliert.

105. Boeuf 4 la mode.

Gin Stiid Odyfenfletfd vom Badenftiic ober von ber Sdhmany=
feber legt man 48 Stunden in guten Gifig; tit e8 {o bereitet, dann
tlopit man bad Fleijch ftack, veibt e ein mit Pfeffer und Salz
und LAt e8 cine Stunde licgen. Dann legt man einige Stiikden
gerducherten Sped tn eine Gafferole, legt dbag Fletid oben barauf,
thut etwag Sellevie, Peterjilie und gelbe Riiben dagu; ein wenig
Gitragon, Thymian und Bafylifum bindet man in ein fauberes
Tiidyletn und legt ed nebft eimem Gitvonenjdnis, etlichen Qorbeer=
blattern und einem Stitd {divarger obever Brodrinde audh zum
Sleifdh), gieft ein Glag Weineffig und el Loffel voll Fleifdbrithe
bavan, legt eine mit Melfen befteckte Srotebel baju, beckt die Gafje=
vole qut qu, Iaft bad Fleljd langfam fortfoden, big die Sauce
gang eingefocht ift, fiveut dann eine Hand voll Mehl dbaviiber und
laft ed8 nody fo lange fochen, big ed vedt fdhon dunfelbraun it
Hierauf gieft man fo viel Fleijhbribe oder aucdh Waffer baran,
bafy ed eine vedht bidfe Sauce aibt; wenn e8 mit diefem nody cine
halbe Stunde gefodit Dat, dann rvidhtet man dad Fletfh auf eine
Platte und gieit die Sauce, wenn vorber dbas Fett abaefdydyit it
purdy cinen ©diaumldffel daviiber. Man fann audy jtatt Cijia,
ARein nehmen,

106. Odyfenfleifch auf fchwabifche Art.

Gin gutes Stiid Ochfenflet|ch Flopft man, veibt e8 mit Saly
und ein weniy Pfeffer ftarf ein, legt in Wiicfel qefchnittenen ge=
viudierten Spect in eine Cafferole und gict fo viel Waffer da-
van, big ed balb an dasd Fleifdy hinauf gebt; mit diefem Iaft man
bad Fletfh 3 Stunden lang fortfochen; it dad Fletich fhon qelb
und tweid), fo fchneidet man nady Gutdiinfen qefdalte, robe Kar=
toffeln,” tn Wiicfel gefdhnittene Brodeldhen, wafdt fie im frifden
Waffer, vermwiegt eine Hand voll Siviebeln, ein paar Kuoblaud=
ginfen, ctiwad Peterfilie und Schnittlauch vedht fein, wirvft alled 2u
bem Ochfenfletfc, giefit nody einen Shopfofel voll Fleifchbriibe
bavan und [apt ed fodjen bi8 die Kavtoffeln weid find. LVor dem
Anvidhten wevden 2 Sarbellen fauber gervafchen, audgegréithet, ver=
wiegt und zu dem Fleifch gethban; nady diefem (At man ef nody
ein tenig fochen.

107, Odyfenfleifch mit Krautern.
Gin gutes Stitd Odhjenfleifdh legt man in cine Cafjexole, thut
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Saly, 1 Glas Gijig, 1 Lorbeerblatt, stemlich wiel Jwicbeln, aud
ein Stiten mageren Schinfen dagu, gieht giemlich MWaffer da=
van, dectt bas @efdive ju und (GGt das Fleifd) auf bden Kohlen
perbiinften bis o8 vecht weich {ft und eine fchone Farbe bat; gine
Hand voll Sauerampfer, ebenfoviel Kerbelfraut, aiemlich HPetev=
filie, etnen Stoct Kopfialat, 1 Kopflein abgefottenen Kobl, perviegt
man fo fein ald miglich, nimmt dad Lorbeerblatt und bie Bvie=
beln vom Fletf hevaus, legt bie gehactten Kvauter dagu und lagt
fie mit diejem nody eine Jettlang diinjten. Das Gelbe von el
Bartgefottenen Giern vervithrt man mit 2 jtavien Ghtoffeln voll Y
jaurem Nahm, vihrt es davan, legt das Kleifch anf dic Platte,
zerfchneidet bad TWeife von Den bartgefottenen Giern, legt 8 mit
Peterfiliengriin ierlicy oben auf bad Fleijdh wnbd giefit bre ©auce
neben Herum,
108. Boeuf-steak,

Non dem Qummel werben Knocdien und etwaiged Fett abge=
nommen, dann werden 1 Finger bide Stiicke bavon abgefdnitten;
breit qeflopft, dann mit Bfeffer und @aly eingevieben; il man
folche in bev Pfanne jubereiten, legt man vin Stitddjen Butter
baveint und menn jolches verfchmolzen ift, die zerfdinittenen Theile
in die Pfanne, dehrt folhe nach Umflup von 3 DS 1 Minuten
am (aber nic meby alg einmal) und dviidt ehwas Gitvonenfaft da=
viiber. Sft Danm bag Fletfch etwad feft, fo ift ¢8 ferttq.  uf die
namliche vt Fann man folched auch auj dem Noft qubereiten, wenn
dad Fleifdh vorher mit Butter ftart Peftrichen iff, dbabel muf man
aber etvas J8imd madien, daf fein RNaudy dagu fommt, und ed !
nicht davon angeftect wird.

109. Sardellen-Butter.
Beim Anrichten fann man nody joldie Sarbellenbutter davanf
fegen. Bon 3 bis 4 Sardellen werben bie Grathen herausgenoms

men, geveiniget und in einem Morfer aeftofien, mit emem Gi grof
Butter und etwad Gitronenfaft durdy ein Haarie geftrichen, it
pann su Saucen gu gebrauchen. ;

Gemife. 'L

110, Artijhocen.
Sind die Axtifdocten gereinigt, fo werden fie in Wajfer mit
Saly abgefodyt bis ficy bie Bldttex leicht abnehmen [affen und bex !
Boven weidy ift, bievauf wivd dasd Mittlere davon heraudgenommen, |
bie Stacheln an den Bldttern wevben abgefdmitten, @pargelfauce i
nebft den Blattern dazu genommen und alles nody ein-wenig gefodyt.
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