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fodyt wurbe, bagu. Dann viihrt man 2 big 3 Giergelb, mit cben
fo viel £offel voll faurem Rahm, 2 big 3 Loffel voll Bouillon,
mit gehovigem Sals, Mustatnufp und Citvonenfaft an, gieft e8 an
bic @auce, und uihrt fo lange in biefer bi8 fie fodst, alsbann
fann man fie anvidyten.

162. Franffurter Blumentoll,

Der Blumentohl wivd gereinigt, gewafden und in Salzmwafjer
abgefodht, aber nicht 3u weid), dbaf er nidt jerfallt; nady bicfem
wird ev auf ein Tud) gelegt und in gleide Theile gefdimitten.
Fun nimmt man 3 Kodloffel voll Mehl, vithrt fie mit Mildh
glatt am, [\1‘[11qt 3 gange Gier, eben fo viel Loffel voll fauren
Rabhm, etwad WMusfatnuf und Saly davan, unbd {dyiittet, wenn ed
nothig ijt, nod) etwad Wild) dagu, baf ef einen didfen Fladles-
Telg gibt. Jun ftellt man Shmaly auf bas Fewer, taudit bdie
Blumentohl-Stiide eined nach dem andern in den Teig und badt
fie fbon gelb in dem Heifgemadyten Schmalz. Man muf aber
febr behutjam dabei 3u Werfe gefen, bdbamit fie nidit jerbrechen.
Man fann ihn jum Ragout geben ober audy ald Gemiife.

163. Rofen-Kohl.

Der RNofentohl wivd unten abgefdnitten und gewajchen, dann
im Salzwaffer abgefodyt, fommt jedody exft Binein, wenn 8 Focht;
bann fdyittet man ihn in cinen Seiber und giet faltes TWaffer
bavitber; bann dridt man ihn forgfaltig aus, daf die Rofen gang
bletben. Wenn died gefcheben ift, nimmt man ein Stitddien Butter
in eine Gaffevole und fo viel MeHl daju, daf ed bdie Butter an-
ateht; Iofdhe e8 Hernad)y mit Fleifdhbriibe ab, thue Sus, Mustat-
nufp und Saly bazu, dann den audgedriidten Rofenfolhl hinein,
viifre {bn forgidltiy berum, und laffe ihn ein wenig auffodyen.
TWenn died gefdehen, fo ift ex fertig.

Beilagen 3u— Gemiifen.

164. Kalbgcoteletted.
Bon ben Kalbscotelettd wird die Haut an den Rippen abge=
fhabt und ber RNiiden reggefdinitten, dafi fie eine {dyone Form
befommen; bHievauf werden fie geflopft und mit einem grofien
Meffer gehackelt und mit Saly und Pfeffer beftveut. Nun fdlagt
man etoad Glertveifs, toirft ein wenig Saly hinein und wenbet
bie Goteletted einigemal darin und dann in Reibbrod um, Run
gibt man Scdmaly in eine Pfanne, {jt 8 Heifi, dann legt man bdie
Gotelette8 barein und dedt fic ju; wenn fie fdbn gelb {inb, twen=
bet man fie um und dedt fie nodh einmal gu, big fie eine fhdne
gelbe Farbe Haben,
: g
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165. Cuglifcye Cotelettes.

Dad obere Stid von der Schale wird ju breiten Stiidden
gefdhnitten, und ihnen bie Fovm gegeben, toie ben Obigen, nur
muf man davauj fehen, dafi bicje ©tiide fefue Knodien baben.
Dann FHopft und hadelt man fie, bringt Saly und Peffer daran,
ihlagt ctwag Gleriweid mit ctwad Salg, wendet bie Stiiddyen darin
umt, nimmt fie Hernady Hevaus und tvendet fic wicber im NMetbbrod
um, Dann fhut man giemlich Schmaly tn eine breite Pfanne obex
Gafferole, fegt die Gotelettes hinein, laft fic bacden, wenbet fie um
und 1aft fie auf ber anbern Seite and) baden.

166. Griflivte Kalbscotelettes.

Diefe Coteletted werden ubereitet wie die Vorigen, nur [aft
man cin Stidden Butter in ciner Cafjerole vergeben, perbampft
fein verwiegte iviebeln barin, thut Peterfilic und Majoran dagu,
perrithrt o8 gut, legt bie Goteletted Binein, und wenbet fie um;
pann legt man fie auf cinen Noft; man muf aber Acht geben,
baf fie nidht vexbrennen. Beim Anrichten Dbringt man ctivad
Sud bavan,

167. Gedampfte Cotelettes.

St 12 Goteletted nimmt man cine Handooll fein veriviegte
Sdarlotten und dAmpft fie mit einem Stiidden Butter in einer
Gafferole, thut bernady die Cotelettes jammt etioad Saly und Riefter
Binein und dectt fie qu.  Nady einer Rievtelftunbe ettelt man eine
jdmwadse Handooll Mehl davauf, giept cin Glad IBein, ein wenig
Gitronenfaft 1md Jus daviiber und 1aht ed nod) etne Vievtelftunde
pampfen, Veim Anrichten gieft man von der namlidhen ©ance
baviiber.

16S. Hammeld-Coteletied.

Ron den Gotelettes werden bie oberen Dedel abgegogen und

ber Miiden abgehauen, damit fie eine fdhone Fovm  befommen ;

hievanf Flopft und Hadelt man fie mit einem Peffer, thut ein twe=
niq Preffer und Salz dbavanj nad biefem panirt man jie in Gier=
wetf, ju weldem ctwas Saly unb Reibbrod genommen Wrd, auy
Beiben Seiten.  Hicranf brate fie im Schmaly fdhom gelb.
169. Hammeld-Coteletted ouf andere At
Diefe Goteletted werben jubereitet mwie die obigen, nur werden
fie nidht ponict, fonbern in Butter getaucht und auf bdem Jtoft,
wobet immer etwas Wind gemadht wivd, damit fie nidt anbrennen,
auf beiben Seitent {dhon gelb gebraten.
170. Sdyweine-Cotelettes.
Diefe werden ubeveitet tie die erfien Hammel3=Gotelettes,
jedboch nur im Reibbrod panivt; dann legt man ein wentg Sdymaly
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in cine Gafferole, [Afit ed vergehen und legt die Goteletted eined
um bad andere hinein. Verfevtigt man fie auf dbem Moft, fo taudyt
man fie nur in Butter, wenbet fie tm Reibbrod um, und legt fie
auf ben Noft; twendet fic auf dbemfelben ebenfall8 einigemal um,
bamit fic auf beidben Seiten gletd) {dhon gelb werden.
171. Cotelettes a la papillotes. i
TWerben tvie bie vovigen jubereitet, nur fireut man ein”wenig
Salz und Peffer davfiber; bann fhut man cin Stidden Butter
in etne Gafferole, 1aft biefelbe vevgeben, und verddmpit eine Hanbd
oll fefn vermwicgte Scharlotten barin; twenn fie gelb find, thut
man Peterfilie, ctwad Gitronenfaft und etiad NReibbrod barein;
I fobann fdmeidbet man in Form bex Eoteletted {ibev jeded cin vemes
Papier, beftreidyt e8 mit Butter, legt die Cotelettes, die man vor=
per einigemal in ber Fiille umgetvendet hat, auf dafjelbe und {hlagt
bag Rapier dbariiber, legt fle auf den Noft und laft fie baden;
man muf aber febe behutfam fein, bamit dad Papler nidi an=
brennt.  Man vidtet fie auf einer Platte an und madyt dasd Papier
! erft bann iveg, twenn fie auf bie Tafel gegeben werben.

| 172. Qoteletted auf andeve Art, ~’
! Ale Asten von Goteletted Fomnen audy auf folgende LWetje

i jubereitet werben. Man legt Schmaly in eine Cafjerole und dimpft
eine Pandvoll Scharlotten {dhon qelb, thut etwas feine Peterfilie
bagu, und wendet die Goteletted barin um, damn audy in NReibbrod
und bratet {ie auf dbem JRoft vedht jdon qelb.

3. Gebadene Kalbsfiife.

Die Kalbsfiife werben in Saljwaffer ober in dex Fletjdhbrithe
abgefodt; wenn fie weidy find, thut man fie auf ein Brett, lagt
fie exfalten unb beint fie fdhon aug; man fann fie entweder tn der .
Mitte duvchjdimeiden oder gang laffer.  Nun Tegt man ein Stiid- |
chen Butter tn eine Cafferole, 1At fie vergehen und verdampft eine i}
Handvoll fein verwiegte Scharlotten davin, find die Jwicbeln {dhon
gelb gerdftet, fo tbut man Peterfilie und Salz dazu, die Kalbsiifge
felbft eine Furie Seit darnadh; fobann nimmt man fie bevaus,
wendet fie auerft in Butter, dann in Reibbrodb einigemal um, legt
fie auf ben Moft und laft fie auf allen Seiten vecdht f{chon gelb
braten.

174, Gebacfene Kalbsfiife im Teig.

Man bereitet ein Teiglein twie folgt: Rithre 4 Loffel voll
Mehl mit faltem Bier vedit glatt an, thue ein Loffel voll gutes
Salatdl und Saly bdagu; aldbann jhlage basd Weife von 2 Glern
su Sdnee und mifde e8 davumter, macdhe aber ben Telg nidt Fu
bitnn; man wendet aldbann die Stiickdien von den wie vben ju=
bereiteten RKaldsfifen um und badt fie fhon gelb in Heifem
Sdmal. Man fann aud) Omelette-Teig ftatt ded obigen nehmen.
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175, Gefpicttes Kalbhers. .
Dad Hery wivd oben gleidh gefnitten, damit ¢d ftehen bletbt,
und gefpictt; man fillt bag Robe mit der angegeigten Fille, nux
muf ehvad Retbbrod und Gltvonenfaft daju gethan werden; dann
Tegt man ein Stidden Butter in cine Cafferole, [Gft fie vergehen,
feit bad Devy aufredht binein, thut Swiebeln, ein Lorbeerblatt, ein
Stiddien Citvone, MNelfen und gelbe Ritben dagu und dbect ed mit
einem Dedel ju, worauf ficdy Koblen befinden.
176. Gebacener Kalbsfopf oder Kalbsfitfe.
Der Kalbsfopf oder die Kalbsffife werden in Salzwafjer ober
in Bouillon weidy gefocht. It bder Kalbsfopf weid) gefodht, fo
Tegt man ibn auf ein Brett und (At ithn ecfalten, beint thn aus,
{dhneidet ihn in Eleine Stiike, ftreut ©aly davitber, panirt ibn,
wenbdet ihn i Gt und Neibbrod cintgemal um und badt ihn in
Beifem Sdimaly dion gelb. Auf die ndmliche Art fann man
aucy die gebacfenen "Walbsfiife jubeveiten.

177, Kalbstopf auf andeve Art.

0enn der Kopf toeidy aefocht ift, (@Bt man ifn erfalten, und
fhneidet ihn wie MNudeln; dann thut man in eine Gafferole ecin
wentg Butter, 1afE eine Handvoll fein veriviegte Jwiebeln davin
weid dampfen, thut Peterfilic, bad gefchnittene Fletjdy, Salz, einen
Loffelooll Diehl und Musdfatnuf dbagu, vihrt ed gut unter einan
ber, nimmt ed auf cin Brett und prefit ¢8 ein weniq; dann ftellt
man ¢3 vom Feuer, thut 2 Gier, 2 Giergeld und cin ienig
Boutllon dagu, mijht ed gut unter cinander und panivt 8 mit
Gier und Reibbrod. Man fann audy Seflitgel geben 3u Beilagen,
diefed muf aber fangfam gebaden werben, 3. B. ein Habn wird
in 4 Theile gefchnitten, dann mit Gier und Reibbrod panirt und
fdon geld in Heifem Scdhmaly gebaden, e8 barf aber nidt barin
geviihrt toerben.

178. KartoffelzTidrtchen.
@8 werden 5 bi8 6 Kartoffeln gerieben; dann 6 Loth Butter
weif geviihrt, in diefed rifhvt man einen Yiffel voll Kartoffeln
und etn Glergeld; man madyt fo fort bi8 6 Giergeld unbd alle
RKartoffeln -barin find. Dann legt man cin Stiikden Butter in
eine Gafferole, verdampft eine Hanbdvoll fein vermiegter wicbeln
darin, thut Peterfilie hingu, gieht 3 Lffel voll jauren Rabhm,
Majovan und WMusfatnuff daju und viihrt ed dann gut untex
etnander.  Man {hlagt einen fteifen Schnee vou dem Weifen ber
6 Gier und mifdht dann Aled qut unter efnander. Nadh diefem
Beftreicht man eine fleine Form mit Butter, befivent fie mit Reib=
brob und fillt fie mit dex Maffe. Gine Halbe Stunbe vov dem
Anridhten Fommen fie in den Badofen und werden jdhon gebacden.
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179, NReig=Paftetchen,

Stelle '/, Pfund Reid mit frifdhem “Jaﬁn qum Feuer unb

swar fo 1\11’(\]k. bi¢ der Meid auffpringt, dann fdyitte dag W Bafjer

i ab unbd giche Mildy dbaran, bid fie fiber den Reid gebt, febse e8 ivie=

per aum Feuer und laffe ed cinfochen, thue ein Stiidden Butter,

Sal; und DMustatnuf dbavan. TWenn ed beinahe cingefodt ift,

fdhlagt man 3 Giergeld und dad Weifle von bden 3 Ciern (3u

otl\mc gefdhlagen) bdazu, unbd mijdht e3 qut unfer ecinander,

Aldbann beftretdht man fleine Formdhen mit “’\uttn, rrrcnr Reih=

Brod daviiber, fillt fie mit dex Majfe und LAt fie eine halbe Stunbe
tm Ofen baden.

180. Siife Pafteten.
Die {iifen baﬂmu werden wie ble Obigen jnbmmt, nur thut
man ein Stiidden Jimmt in bie Mild) und fphter etwad Juder.

[81. Pafteten von Butterteiq.

Kleine BVaftetchen werden qefitlle mit Hirn ober fein gehadiem
Fleifdh. Die Fille wird auf folgende Weife jubereitet: Man legt
ein Stiddhen Butter in eine Gafferole, ftellt diefelbe jum Feuer,
verbampft eine Handvoll fein veriviegte Jwicbeln dartn, thut das
Hleifch oder bad abaebautete Hivn dagu, vilhrt ed gut unter einan=
ber und lapt ed fo l\'['[h]l am Feuer, bid dbag Hirn oder dad Fleifd
gut verdbampft ijt. Dann thut man Peterfilie, Musfatnuf, Salj,
o viel al8 erforderlich nt, etvad NReibbrod und ein Gt dazu und
perviifrt ¢8 nodmals. Diefe Fille wird nun in bdie Lamrduu
'uumml}t elned \wrhlumli qefiillt; DBievauf mncui\r man fie mit
einem Gi, fest 111 auf ein Bledh undb badt fie im Ofen. Bon
bem ndmlichen Telg fann man aud ©dmitten jubereiten; man !
{dineidet ibn in dretediqe Scinitten, der Teig muf aber 3 Meffer= Iig
viiden Bodh feyn, beftreicht fic mit Gt und badt fie tm Ofen. |

182, Vajteten-Kitchlein oder AWirrvftlein.

Die Kidhlein werden aubereitet wie die Obigen. !4 Pfund
Netd wird mit. faltem Waffer jum Feuer qgeftellt und 't‘if dems= :
{elben gelaffen, bi8 ev auffpringt, wovauf dbad LWajjer wieder ab-
aegoffen wivh. Nacy diefem thut man ecin Stidden Butter und
i Witldy davan, big fie diber den Neid geht. Wenn man fie jif
haben will, fegt man ein Stidden Jimmt bei, 1aft 3 faft ein=
fodhen und bann erfalten. AlSvann thyt man cin wenig Juder,
Saly, Mustatnuf und 2 Gier dbagu, mijht e$ unter einander und
verfafet toie bet dbem Dbigen.

| 183. (‘irivﬁ:-}\.nh‘rr[)vn
; MWan fet 1/, Schoppen Mildy auf dad Feuer in ciner Gaffe=

vole; ift fie fochend, fo vithrt man 4 Qoth Gvies hinein und [aft
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ibn dict einfocben. TWenn ev faft eingefodit iff, legt man cin Stid-
den Butter dazu, ftellt e8 vom Feuer, laft es falt werben und
verfertigt e$ wie oben.
184, Gebacdene Hivnfdynitten,
Dag Hirn wir enthiutet und in louwarmed Waffer gelegt;
bann legt man ein ©tidden Butter in eine Cafferole, lapt fie
pergeben, verdampft eine Handooll Sdharlotten davin, thut bas
Hivn hinein, (At e8 verdbampfen und viihrt e8 um; nad) diejem
thut man Peterfilic, 2 Loffel voll Reibbrod, ein wenig Wehl, Pusd-
fatnuf, 2 gange Gier und ©aly dagu und viihrt bad Gange gut
unter einander. ©ollte die Fille su dbiinm feyn, bdann thut man
noch mefr Neibbrod dagu.  Nun veibt man von einem Wildhbrod
bie Krujte, fcmeidet fie qu Scdnitten odev audy fpigig, fdlagt
Giertweif aud, fillt die Vrodfchnitten mit der Fille, taudht e
Meffer in dad Giertveip und fireicht damit bdic gefillten Brod
jchnitten oben vedht fdhon glatt; nady diefem bacdt man fie in hei
gem Schimal3, man muf aber bavauf fehen, daf die gefullte Seite
unten gu liegen fommt.
185. Gebactener Haring.
Die Hivinge legt man in fife Mild, aft fie einige Stunbden
bavin liegen, flopft fic dann, 3ieht die Haut ab, veinigt fie, fchnei=
et fie in vieredige Stiddien und teodnet fie vein ab, dann viihet
man 4 RKodyloffel voll Mebl glatt an mit Mildy, {dlagt ein Gt
bagu und ftreut etwad Salz davuber, vihvt ed glatt, madyit aber
ben el nicht au bimng nun nimmt man ein Stiiddyen Having
nady dem andern mit ciner Gabel, twendet biefe im Teig um und
bact fie im Beiffen ©chmalz.
186. Gebadener Having andever At
Man legt die Harvinge einige Stunben in fiife Mildy; flopft
fic banm, veinfat fic, wenbet fie in gerlaffencr BVutter um und badt
fie unter ftetem Unwenben auf bem Roft, bid fie auf beiden Sel-
ten fdhon gelb find.
187. Harvinge auf andeve At
MWenn die Havinge jubeveitet find wie die Obigen (neue Ha=
ringe wevden nicht in Weilch gelegt), fo fhneidet man fie in & Theile

ober aucy fn fleineve Stiide, legt fie fhin auf eine Platte und
garnivt fie mit Peterfilie.  Diefe werden ald Beilagen 3u Bohnen
ober Sauerfraut gegeben.

188. Giebadene Cierfdynitten.
Pan veibt bie Krufte von einem Kreugerbrod und jdimeidet
fie su Stitddien; hernach fehlagt man cinige Gier ausd, verflappert
fe, thut Saly dagu, wendet dic Schnitten einigemal barin um und
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bact fie bann fdnell in Beifjed Sdimaly; man muf aber bavauf
feben, baf fie nicht 3u braun werden,
189, Gebactene Eier.

Man {dhlagt ein G in eln fleined Gefchive, frreut Mehl ba=
vauf, wad man mit 3 Fingern nehmen fann, ebenfo ein wenig
Galy untd eine Mefferfpite voll Pfeffer. Damnn madit man ein
wenig ©dymaly in einem fleinen Gefdhive heifi, fekt dad Gi Binein,
[aft ¢8 ein wenig baden und {dlaat ed auf beidben Seiten ein,
man mufi aber davauf {efen, dafp fidy in ber Witte nody etwas
PWeidyed befindet.

190. Gebadene Cier auf andeve Art.

Die Gier werden hart abgefodit und von ber Seyale befreit;
bann  fHidyt man mit einem Wieffer hinein, und fult fie mit
©pinat, verfabrt aber ctwad forgfaltiy mit dem Gi, bamit ¢8 nidit
serfpringt,  Mun wendet man ¢8 in Gi und Reibbrod um und
bacft e8 fogleid in Deifemt Scdmals; wobei man e8 einigemal
umivenfet.

191. Gebactene Yelber.

©dimetde die Leber tn 2 Joll lange und 1 Joll breite Shid-
cheft, ftreue etwad Saly und Pfeffer davauf, beftvene fie mit Gier
und Neibbrod unb bade fie in beifem Sdmalz,

192. Gefpidte Yeber.

Die Leber wird abgehautet und gefpidt; dann lege ein Stid-
chen Butter in eine Gafjerole, laffe fie veraeben, thue bdie ¥eber
fammt Jwicbeln, gelbe NRiben, Citvonen und Nelfen dazu, dede
fie mit ecinem Dedel, wovauf fid) Koblen befinden zu, Iaje fie
bampfen, bi8 fic angebraten ift, dbann fdyiitte etiwvad Bouillon davan.
SRun vithre ein Teiglein von 4 Loffel voll Wieh! und Faltem Iein
glatt an, thue ©alz binein und {chiitte e8 an bie Leber, fammt ein
wenig Gffig.  Veim Anvidten gicht may von bder Sance uber
bie Yeher. Anf bdie ndmliche At fann man aunch ungefpidte Leber
qubeveiten.

0y 5 D ol ]
193. Gefitllte Leber,

Die Leber wird tn der Mitte ausgebdhlt. Dann folgenbde Fille
beveitet: man legt cin Stidden Butter in eine Cafferole, 1apt fie
vergehen, verbampft eine Handvoll fein verwiegte Jwicteln jdon
gelb davin, thut 2 Loffel voll feined Reibbrob, Peterfilic, ein i,
Gitronenfaft, Saly und Mudfatnuf dagu, vihet e8 qui unter
einanber und fillt damit bdie Leber. Weiter tird fie twie die
Obige bebanbelt.

_ 194. Gebactene Gandlcber.

Wirb gubeveitet wie bie gebadene Yeber MNro. 191, aber mit
Glerweif und Mehl pantvt.
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195. Gandleber auf andere Art.

Rege ein Stiidden Butter in cine Cafferole, laffe fie vevgeben,
thue gur Qeber (jubercitet twie oben) nebjt etwagd Jiwicbeln, gelbe
Riiben, ein Radben Gitrone, decfe e8 mit einem T ecfel qu, wovauf
fich qlithende Koblen befinden, laffe fie damypfen, bid fie angebra=
ten ift und giefe dbann Bouillon davan. Hernad rihre ein Teig=
fein an, vom 2 QWffel voll MehHl und etwad TWein und jchiitte
¢é an bie Qeber; Deim Anvidhten gieft man etroad von ber Sance
iiber diefelben.

196, Gebadene Kalbdnieven.

TWenn die Mieven gebraten find, werden fie fein verwviegt; dann
vitbet man ztvet Q08ffel voll Mehl vedit glatt an mit Mildy, bringt
2 gange Ganfeeier und die Nieren nebft etwas Saly dagu unbd
verblinnt ¢8 mit Mild. Nady bdiefem backt man fie wie die ge=
wohnliden Prannentudyen.

197. Gebadene Kuttelfled.

" Die Kuttelfled werden auerft weidyqefodyt, dann fn frijdes
Wafjer aelegt, dbamit fie fdon weif bleiben, in langlichte Stid-=
den gefdhmitten, in Gt und Reibbrod panict und in Heifem Sdhmal
gelb gebaden.

198. Gebacdenes Kalbshirn.

Man legt bag Hirm in laued Waffer, zieht die HDaut davon
ab, fohneidet ¢8 in runde Vallen, wendet ¢ in Dehl, hernad) in
Giertoeif und Salz, ebenfo in RNeibbrod um und badt e in Hei
flem ©dymaly fhon gelb; man darf jedod) nidht darin rifren.

199. RKalbsbricdlein.

Die Kalbsburieslein werben mit frijdem Waffer auf bad Feuer
geftellt, worauf fie gelaffen werden, big fie feft jind, bann wicber
in frijhes Waffer aelegt, abgebiutet und gereinigt; nun fchnetbet
man fie in 2 Soll lange Stidden, panivt fie in Gier und Reib
brod und badt fie in beifem Schmalz jdhon gelb.

200. Gefitllte Kalbsbrujt.

Man beint die Bruft aud und HHHlE fie aud. Alddann madyt
man folgende Fiille: Man legt ein Stiickchen Butter in eine Gaj=
ferole, verbampft eine Handooll fein verwiegte Dicbeln darvin,
ftellt e8 vom Feuer, thut Peterfilie dagu, driicdt einen eingeroeid)=
ten Wed qut aus, nimmt die Keuft davon, bringt ihn dagu, jammt
etwad Musfatnuf, Saly und 4 Gier und mifdt e gut unter
einander, Nun fillt man die Bruft damit, ndht fie qu, veibt fic
fdhon ab mit einem troctenen Tudy, legt fie in bdie Pfannes; eine
tn gwet Theile gefdnittene Stviebel, cinige gelbe Mitben, Saly und
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Sdymalz dbagu, {o viel ald ndthig ift; Hernady fellt man bdie Planne
tn ben Ofen, (aft dic Bruft {dhon anbraten, gieft alddann Fleijd-
brithe dbavan und thut fie nody cine Stunde in den Ofen.

201. Gefirllte Kalbsmils.

Dic Mily wird tn ber WMitte audgehohlt, man muf aber da-
rauf fefen, daf ¢ fein RQody gibt; Hevnach wivd fie gefitlle, mit
ber namlidien Fiille wie die Kalbsbrujt; dann legt man cin Stiid=
dien Butter in cine Pfanne, bringt Jwiebeln, gelbe Riben und
Saly bazu, gieft Bouillon davan und fellt e8 auf eine Halbe
Stunbe in dben Dfen.

202, Dmelette.

Man nimmt WMebl fo viel ald nothwendig it und viibrt ed
mit {ifer Mildy vedit qlatt an; fo viel Kocdhloffel voll Web, fo
viel Gier nebft einer Mefferfpibe voll Saly und einem Lofel voll
Juder (man fann audy den Buder weglaffen), dann legt man
ein Stiddien BVutter in eine Pfanne und badt die Omelette fo
diinn alg moglich davin. AlSdann fille man fie mit eingemachten
Hriihten, oder fest fie auf eine Platte oder in eine Form.

203. Omelette auf andere Art.

Man nimmt 4 Gier, 4 Lffel voll flife Mildh, einen fleineven
£ofrel voll Juder und eine Meflerfvise voll Saly und {hlagt es
bamit. Alddann legt man ein Stiicdden Butter tn eine Pfamne,
[apt fie vergeben, gicft obige Maffe bdarein und [aft: fie weidh
baden. Betm Anvichten jireut man etwad Juder davauf; man
fain fie aber audy brennen.

)
)
4

204. Pfonnenfudyen mit Kavtoffeln.

Man fdbalt 4 vobe Kavtoffeln und veibt fie auf dem Reibeifen
und gieft ein Glad Waffer davan, daf fie fdon weif mwerden;
bann nimmt man ein vemed Tudy, legt die Kartoffeln davein und
pridt fic gut aud; nun fommen fie in cine Schiiffel, fammt bdret
Loffel voll Mebl, Mildy, vier Gtergeld und dem ju Schnee ge=
{dlagenen Weifen biefer vier Gier, Musfatnuf und e wenig Saly,
viibrt biefed alled vecht qlatt an und- badt ed in einer Planue.
IR man bdiefe Plannenfudyen did Haben, dann bringt man einen
Dedel mit Koblen davauf.

205. AUpfelomelette.

Man {dbalt 4 Wepfel und fdyneidet fie ju Vlittden, dann
viihvt man 3 Kodhloffel voll Mebl mit Milch an, thut 4 Gier,
©aly und Buder dagu, bdap ed ein fdhoner Teig qicbt, legt
die Apfelichnitten bagu, und badt ed Dernach fhon gelb
einer PFanne.
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200, Kuvfdyenvmelette,

Man nimmt cin Glad voll abgeupfte Kivihen und beveitet
fie wie die Apfelomelette.

207. Omelette mit Nieven.

Die Nieren werben jubereitet wie die in Ny, 196. Dann nimmt
man 4 Ganfeeier und 4 LWffel voll Mildy nebjt den Nieven, Her=
flappert o8 mit einander, thut Scnittlaud, Mugfatnup und ©al3
davanm, rithrt ¢8 gut durd) cinander und badt ¢8 in einex Pfanne,
worin fich etwad Butter befindet. Wenn fie halb weidy gebaden
find, fo fchlagt man fie daviber ein.

208, Fleijdy-Omelette.

Man ribrt 4 KodlEfel voll Mebl vecht glatt an mit Wild),
thut 2 Géanfecier und Saly bdagw, verbiinnt fie mit Mild) und
bacft fie aany biinm; dann verwtegt man ein halbed Plund gebra=
tened Salbjleijd, legt cin Stidden Butter in eine Gafferole, ver-
bampft eine Handvoll fein verwiegte Jwicbeln parin, bringt bas
fein vermiegte Kalbfleifch fammt ettwad Peterjilic, Mugfatnuf, cin
Gi und 3wet Loffel voll faueren Rabm daz und vervihrt es gut;
bann ftreicht man die Blattden mit dex Frille, vollt fie ufammen,
fchneidet fie au drei Theilen, beftveut fic mit Gi und RNetbbrod, und
badt fie in heifem Schmaly vecht {chin gelb.

209, FleifchEchlein,

Man verwiegt 1 Pjund gebratened Kalbfleijdh: legt 1 Yoth
Butter in eine Caffevole, verdampft eine Hanbdvoll Fwicbeln davin
und legt bann das verwiegte Fletjch dazu. Nady dicjem weicht man
fliiv 2 Kveuzer Brob cin, dridt ef feft aud, bringt ¢8 dagu, ver
viihrt ¢8 gut und thut Mustatnuf und Saly davan, fo piel ald
exfordeclich ift. MNun madyt man runbe Kidylein davon, ober audh
Wiirfeldyen, die ungefdhr die Grdfie wie ein Kronenthaler haben 3
panivt diefelben mit Gi und Reibbrod und badt fie in Deiflem
Sdymals.

210. Gewobhulicdhe Pfannenfudyen.

Ffiv je eine Perfon vithet man et Kod(dffel voll Mehl mit

‘ ) ! ) 2
Mildh vecht alatt an, bringt itwet Gier und efivad Saly daju und

3 t 8 ; OUIGL 3 r \ 3 !
yertiibrt e8 glatt. Diefe badt man wie die Omelette, nur nicdyt o
biimn.  Van fann fic entweder gang ober verfdinitten auf den
Tifdy geben.

211. Gebacfene Fijchwiiv{tlein.

Der Fifdh toird gereinigt, audgenommen unbd gewajdhen; damn
fegt man ifn in cine Gafferole, thut eln Stitdchen Butter, etwasd
feme Jwicbeln dagu, lapt i eine Rievtelftunte bimpfen; man
muf aber bavauf fehen, daf er nidht anhingt; dann hebt man ihn
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Beraud, nimmt dad Fletfch davon und verwiegt 8 fein. Alsbann
vithet man an dfe ©auce 2 Gier und 2 eingeweidyte TWede, bdie
gut audgebriidt find und von denen die Kruft hinweggejdaft mwurbe,
Gitronenjaft, Mustatnuf und Saly, fo viel ald nothig ift; nun
Tegt man bad verwiegte Fleijd) dagu, unb viihvt alled gqut unter
cinander. Davon fann man Wiirfilein oder Kidylein maden.

212, Gebactene Fijchwiivjtlein auf andeve Art.

Gin Pund {dhwever Fifd wird ausgenommen, gewajden unbd
in efnem Morfer fein verflofen. Fun legt man in eine Gafferole
cin Stidden Butter, verdampft etwas feine Jwicbeln davin, thut
Reterfilie dagu und ftellt 8 vom Feuer. Nad) diefem legt man
ben fein verftofenen Fijdh in cine Sdiiffel, gieht dble Jwicbeln bda=
viiber, thut 1 Loffel voll Reibbrod, 1 Gi, Musfatnup und Salz
pazi und vithrt bied alled gut unter einandber. Hicvon fann man
SRuirftlein oder Kidlein madyen.

[ i 'y . . O~
213. Gefodhter Schyinfen.

Der Schinfen, wenn ev ftarf gevduchert ift, muf ol Stin-
pent tn Lauem TWaffer liegen; ev twird dann mit faltem Waffer jum
Feuer gebracht. Dabei muf genau Acht gegeben werden, dap ev
nie 2um Kochen Fommt, ev darf nur fitkern, bamit dad Fleijd
nicht fadig wird. Wenn fic) dad Fleifd) an dem Wirbelbein los-
[8ft, ober dic Haut Blafen 3ieht, und fid) ebenfalld vom Sleifch
abloft, fo ift er gefocht. Kann fobann Talt ober warm ju den
Gemiifen gegeben wevben.

214, Gefodyte Ochienzunge.
Dicfelbe fann ebenfalld Falt ober warm ju den Gemiifen auf-
o
getvagen tevoen.
215. Kalbd- oder Hammeldzunge.

Man fann die Sunge wie die Kalbsfige Nv. 173 beveiten. Wenn
fie tweich find, fcbalt und fdhmeidet man fie in der Witte duvd) und
madht fie auf diefelbe vt fertig tvie die Kalbsfiife.

R AT S e e
216. Bodelfleifd.

Kann entweber falt ober warm twie bdie Odyfengunge gegeben
foerden.

[} e Ya. s L 3
217. Bratwiirite.

Diefelben terben vor bent Braten enttoeder in Bouillon ober
in Wafjer gefodyt, aber e8 barf muv ein LWall daviiber gehen; dann
im Fett gebraten, bid fte feft find.

IQ 1 o Y, T
218, Blut- und Leberiivfte.

Diefelben twerden vor dem Braten 5 Minuten in laued Waifer

gelegt und bann mit cinem Tuche fauber abgetvodnet, damit fie
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nicht m:m\rutqcn ©ie werben fobann in mft gebraten, aber nur
Ianqhml damit |1l. nicht aunpnnqrn Sind fie frifjdy, fo ift bad
Wafchen nidht ndthig und {ind fie gerduchert, fo fann man fie falt
auftragen jum Gemiife.

219. Sdywartenmagen, (Prefmwurit.)

Derfelbe wird falt aufgetragen, und man fann bdiejPlatte mit
etivagd Griinem garniven,

220, LVer{dyiedene Wdirfte.

Salami=, Franffurter=, Loner=, Gottinger= und Braunfdwei=

ger=TWiicfte fonnen gleidhfalls ju Gemiif—1 aufgetvagen twerden.
# 221. Croquet von Stodfifdh.

Gin ibrum gewdfferter Stodfifdy wivd mit faltem LWaffer jum
Feuer gefelt, b8 ed anfangen will ju foden; nimmt ihn dann
heraus, laft ibn abtropfen und verdriidt thn fleing Cuupiu bann
efwad fein verhadte Sdyarlottengiviebeln und Peterfilien in einem
Stidden Butter weid), thue einen \tpdsluml voll Mehl hinein,
15fche e mit Bouillon al* und laffe e8 mit ecinem Sdyoppen mmn
Rabhm bidfocjen; thue die Stodjijche hinein, vithre cinige Siergelb
auf dem Feuer davan, daf ed did wivd. Buttevteigblattchen wers
den mefferriidendid gcwa[[r, in der Grofie eined Trinfglafed ausd=
geftocdhen, auf der obern Seite mit Gi befivichen, von der Stod-
fiihmaffe darauf gelegt, die anbere Seite daviiber gefdylagen, iiber=
all feft angedviidt, in Gi undb Brob umgefebrt und in Sdymaly
gebaden.

Pafteten

222, Butterteig.

Pan thut 1 Pfund Mebl auf dag Nubelbrett, [madjt in ber
Mitte eine S}vNc unbd rfmt cin Gi, etvad mehr ald /y Sdyoppen
TWaffer, ein lvcmq Kivjdenwaffer, J Loffel voll faneren Rabm und
1 Theeldffel voll Saly dbavein, unb verjchafft dief alled gujammen
au einem Teig bid derfelbe gany glatt ift und Blajen befommt;
battn wird er audgewallt. Mimm nun ein Phund frifche Butter
(ift ble Butter 3u hart, fo wird folde fo lange verfdafft, bid fie
mit dem Teig glrtda mtc[s ift) vertheile fie Dev Linge nady in 2
big 3 Theile, lege fie auf ber Teig unbd {dylage die andeve Hljte
bed Teiged dbaviiber, fo, baf bie Butter gang gugededt ift. qi‘un
flopft man mit bdem %al[fm 3¢ vecht bavauf und allt e8 ber Lange
nady aug. Die Butter darf aber ja nidt aud dem Teig fommen;
bann gt man ben Teig wieder jufammen, (in ber Form einer

o e srr—"
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