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. JHeffchipeifen.
Sleifch, das ift ein Bauptgericht,
O chfen, Schafe, Halber:
Afen wir die alle nidt,
IWdren wir fie felber.

Zinfauf und Debandlung des §leifches.

Das Sletfch in feinen Dorsiigen und Ladtetlen lernt
dte Hausfrau nur dann genau fenmen, wenn fie fich felbit
beim Tesger umfieht und fich fiber die eingelnen Stiicle,
Bentennungen und fiber dte Jeit des Abgehingtieins be-
lehren [aft. 2Udit Tage mindeftens mufp das Fleijd) vor
dem Gebraud) gefd)ladytet werden.

Der Betrag, den wir allmonatlich fitr fleifd) in unjer
Haushaltungsbudget einftellen miiffen, it fo bedeutend,
daf es fidh) lohnen diirfte nadhzudenfen, wie wir es an-
fangen, daf wir fiir das viele BGeld audy eine Ware er-
halten, dte fich gut und vorteilhaft vermenden laft. Da
ift es vor allen Dingen ein gut gemaftetes Ddhfenileifd),
das nicht sufammenfdirumpft, wie das XRindfletfd), und
aus dem man {ddne Stiice jdhneiden fanm.

Wir faufen gut, praftijd) und fjparfam, wenn wic
ein grofies Stid Sleifd) nehmen, und wir faufen teuer
und gering, wenn wir ein fleines Stiid nehmen. Das
grofie Stiict teilen wir uns in Kodyfleifd) und Braten ein,
vermenden audy etwaige 2Abfalle jur Fleifdhbrithe und
5*
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Fletjd)fpetjen.

haben dann einen {dhdnen Braten, an dem wir uns in
fetnem erften Erjcheinen auf Odem littagstijd) erlaben,
pont dem wir Abends falten Auffdhnitt madhen und Oer
uns in feinem lesten Reft nod) ein Hadyé, einen Fleifd):
jalat, ein Sauerfleifd) oder eine mit Sdyweinefleifd) gewiegte
Srifandelle gibt.

Wir miiffen aber aud) Abwedhflung inm Sleifd) ein-
treten laffen. IDir faufen einmal Sdhweine:, dann Halb:,
damn Hammelfleifch; aber am Tiebjten fehren wir 3um
Odfenfletfd) suriic, das fdymectt und befommt uns dod)
immer am beften.

Die Sdylegel von Hammel, Kalb und Sdhwein, das
hintere Diertel am Ocyfen find Oie Frdftigiten Stiicke, und
wenn wir ein {Hon gefdnittenes Stitd Bansfpibe von
5—4 Kilo vom Odyfen jum Braten erhalten Fonmen, find
wir beffer bedient, als wenn wir den gropten Odjen:
lenden Faufen. IWir haben am Eenden viel 2Abfall und
einen wenig Fraftigen und teuern Braten. Die BGanj-
| fpibe fo jubeveitet, wie unfere Angaben lauten, ift der
i befte, billigite und nalrhaftefte Braten.
| Auch jum Hodjen find Sticfe vom hintern Dievtel
den vorderen Teilen vorzusziehen.

I, Sodjffeijh und Huptbraten.

Bodyfleifdy.
125. Ochienz oder Rindfleijch ju Fochen.
Man nimmt zu einer guten Fletjchbrithe vom Hinteren
Fetl bez Tiered, Schwanzfeder oder Paftetenjtiicf. Dasd Fletjd
| joll micht frijd) gefchlachtet veriwendet werdem, jomdern muf
einige Tage abgelegen (,abgehingt”) jein.
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Sdymanaftiict.

Untered Schwangjtiict.
Cde be3 Sdymanzjtiids,
Gdnsle.

2/3. (innen): Dberjchale
= Gangjpibe.

Englijdyer Braten, Roaft-
beef.

a, b, c. Qummel = Lenbe
= Hilet innerhalb bder
Rippen dicht am Niid-
graf.

Tletidyipeifen,

10.

Meittelftiid = DBejte
Stiid.
b. Kopf.
c. Gpibe.
ba. Rurzripp l‘l“m‘iibrr:
bb. Bwerdyripp. | Bugblatt.
6. Ramm = Hals.
7. Waben = Peffen =
Beinfletjd).
8. Blatt.
9. Bruft.
Bauditiid (Ditnnung).
Hiife.

11.

NB. ufgezdablt nach der Giite der Stiide.
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9. Rinderbraten.
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Gleijdipeifen

Seife cines Mchien,

1. Roaftbeef. 10. Hodyripp.
2—b5. Sdywangjtitc. 9/10. Blatt.
2. Sdywangfeder. 11. Surzripp.
3. Ganzjpike (innen). 12. Bug.
4/5. Gansle. 13. Brujt.
6. Sdentel. 14. Samm = Hals.
7. Wiich-, Sdyok-, Blumen- 15. Borderbein.
jtitcf. a, b, c. Hinterviertel.
8. Baud. f, g. Borderdiertel.

d, e. feule.

NB. Die Biffern begeichnen in threr Aufeinanderfolge bdie
Giite eines Stitctes.

=

Baden-Wiirttemberg



&

Stod)fletjd).

71

—~

I kg Gleifdh famt der Bugabe bon Knoden (an denen
pas Fett fehr piinttlich abgejchdlt werden mup, damit bie
Briihe nidht fett jdhmedt) wird gewajden, ober beffer nur
mit einem naffen Tud) vein abgerieben und gut geflopft.
Pean nimmt fiic diefe Portion Flejh 4 1 Wafjer und tut
fogleih) die Suochen bdozu. Wenn das Wafjer fodjt, legt
man dad Fletjch Hinetn, decft den Topf zu und lajt e lang-
jam und gleidymifpig fortfieden. Der auffteigende Schaum
witd mit dem Sdjaumldffel abgenommen, wenn man ¥lace
Brithe haben will; er bleibt aber im allgemeinen Defjer in
per Brithe. Wahrend des Kocdjend fommen folgende Suppen-
frduter, qut gereinigt, in die Brithe: Laudyjtengel, Sellerie-
wuvzel, ettvad Peterfilienwurzel, 1 gejdyalte auf dem Herd ge-
viftete Swiebel, 1 Gelbritbe, einige getroctnete Erbjenjchoten und
sulept bad ©aly binein. Hat man Bratentnodjen, o werden
piefe (aber ebenjall8 bom Fett bejreit) mitgefocdht, wodurdy bie
Brithe fraftiger wivd. Die jertige Fleijdhbrithe wird zum Ge-
braud) burch dasd feine Haarjieb gegojjen und in einem Email-
ober ‘Porzellangefdf, -in dad fein Fett eindringt, aufbewahrt.

Will man eine gute Flare Fleijhbriihe Haben, fo barf
ba8 Waffer, in dem man Fleijdh) und Kuocgen Ffochen will,
nur Heif fein; will moan ein guted, unaudgefodytes Sletjd
haben, dann legt man Fleij) und Knochen in fodendes
Waffer. Den itberbleibenden Nejt ded RKodhfleijches bewalhrt
man in der Fleifchbrithe auf.

1346. Gekochtes Hammelfleifch,

Das entfettete Hammelfletjd) wird tagsd uvor gejalzen
und in ein leinened Tudh, dad ohne Seife gewajden ift, ein-
gendht und gefocht.

14¢. Gejalzenes Schweinefleijch.

Dasd gefalzene Schwetnefleijd) wird, wie dag gerducherte,
mit fodjendem Wajjer beigejtellt und darf nur fehr lang-
jom fodyen.
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Fleijdipeifen
148. Gerduchertes, aejalzenes Schweinefleifch,
aich Rauchileifeh aenannt,

Dasd Fleijch wird erft qut in lanem Wafjer abgemwajchen
unbd in fodjendem Wajjer beigeftellt. €3 darf nid)t todyen,
jonbern nur Bladden iehen.

Braten.
a. Allgemeines iiber den Braten.

Das Fleifd) mup, wenn Oer Braten gut und 3art
werden foll, mindeftens 8 Tage vor dem BGebraud) ge-
fdlachtet, abgehangt fein. €s verliert an Giite, wenn es
gewafdien wird, davum reibt man es nur mit einem nafjen
QCudh ab, bevor man es falst, und Elopft es ftarf.

Ebenfo verliert das fleifd), wenn man es, wie 3. B.
beim Sauerbraten, in Ejjig legt. E€s geniigt, ein in Effig
getaudites Tud) um das Sleifdh 3u fchlagen und es etwa
2 Tage fo liegen 3u lafjen. Befjer aber und javter wird
das Sletfd), wenn man es in 2Tld legt, dte das Fleifdh
' volljténdig bedecfen muf. Sum Braten nimmt man am
! beften frifche Butter, und ijt man nidft in der Lage, das

su tun, fo nimmt man ausgelafjene Butter. Schweinefett
i und alle Pflansenfette madpen dte Braten wenig jdymad:

haft; befonders die Bratentunfe wird jdmacdios.

@ine gute, famige, entfettete Bratentunfe frifft
man felten, und dody ift fie fo einfad) und Ieicht her-
suftellen.  Sobald der Braten weid) it nimmt man ihn
aus dem Topf, legt thn auf eine Platte und ftellt ihn an
die MWarme. Der Topf wird nun auf Ote Reifie Herd-
platte geftellt, damit die Jus fid) am Boden des Topfes
_ feftfetst und das flave Feit fich davon abfondert. Sobald
L das Sett anfangt ju Fradjen, wird es in ein Topfdhen
‘ abgegofjent, der Bodenfats im Bratentopf mit etwas lauem
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Mvatet e
Braten, (o

aufgeldfter Eléfel UTehl und etwas jaurer Rahm oder
Wein C\nmnqcmn aufgefodht, der Braten odareingelegt
und reidhlich bego nm Das gibt eine téftliche, gldnzende
Cunte, die aud) der {dhmadie AUTagen ertragen fann und
dte allen ).?ull:]tdlll.ll aufs angelegentlidhjte empfohlen
fein foll.

Waffer aufgeldft und losgefrabt, ein mit faltem IWaffer

Braten nach Dr. DMiel.

Das Sleifdy wird gefalzen, in heiffe Butter gelegt und
vafd) gedreht, fo daf dte Poren der gangen Sdnittflad)e
ficd) {dhliefen; dazu bedarf es 10 Utinufen. Dann wird
der Braten langfam durdhgebraten. Er darf nidit mit
Sleifd)brithe iibergoffen werden, fondern nur mit Butter.
€s Oarf nidht in den Braten geftodjen werden. it er
gan; weich, fo wird er herausgenommen, und die Tunte
wird fo jubereitet: das Fett wird abgegoffen und Fleijdy-
briithe in die Pfanne getan. Der Bodenjah Odarf nicht
angebrannt fein.

Etwas IDein fdhmedt an den meiften Braten guf,
audhy Rahm fann dazu genommen werden. lan fiigt
betdes furs vor dem Unrichten bei, aud) {dymecten Tomaten
gut dazu.

Sir BGefunde fitgt man Gemwiirs, Swiebeln, Gelb-:
viiben, Sorbeerblatt 2c. dazu und jwar gleid) su Anfang.
Utagentrante follen Oergleichen Bemiirze und Hrdufer
vermeiden. 2Ale Sleifdyforten Fonnen auf diefe Ieife ge-
braten werden, nur braudt Odfen:, Rind- und Sdyweine-
fleijch und aud) IDId langere Seit als Halbileijd).

129. Rindsbraten,
1Y kg von den NRippen, durdywachfen mit Fett, wird
gcum\f[_]t‘n, tiihtig geflopft und jo Dingeftellt, daf der Bobden
ber Bratpfanne Halbfingerhody mit Waffer bededt ift. Das
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Fletjdyipetfen.

Sletjch reitbt man mit Salz und Pleffer ein, legt e dhbn
in dbie Witte, legt 1 grofe gange Bwiebel und ein Stiicdden
Brot daneben und lifgt dad Fleijd) jchmoren und bdrefht ben
Braten nad) einiger Jeil wum.

Wenn etwa nach) 1 Stunde dad Wafjer anfangt su ver=
punften, gtept man langjam etwad Fleijdhbrithe davan und
(ipt fo bad Fleijd) (hon braun auf beiden Seifen braten.
Wird e3, wenn man durch die Wiitte jticht, auf dem Boden
nicht mebhr blutig, jo ift der Braten gar. Wean fann ihn
heraudnehmen ~und auf eine gewidvmte ‘Platte legen, bdie
Tunfe etwasd oben entfetten, dann mit etwad Weehl und
Fleifchbrithe eine jimige Briihe fochen lafjen und dad Fletich
wieder daraujlegen, damit der Braten bid zum Cfjen beif
bleibt.

150. Rojtbraten mit Gemiifen garniert,

Cin Stitd guted miirbes Stitd Ochfenfleijch, jog. Scho,
gut abgelegen (,abgehangt”), witd ausdgebeint, tiidhtig getlopit,
mit Pfeffer und Salz eingervieben uud in jehr heife, aber
nidjt braune Butter gelegt. Dazu qibt man 1 Bwiebel
. und 1 Gelbriibe. Suerft wird dad Fleifh auf der Heifen
Herdplatte angebraten, danun tn den Bacdofen geftellt und
haufig mit der Tumte begofjen. Cine Stunbe etwa muf ed
braten und betm ufjdhneiden eine voja Farbe Haben.

€8 wird aifgejdynitten, auj eine Heife Platte gelegt
und mit gefocdyten Gemifen: vunden Kartoffeln, Crbjen,
Bohuen, Gelbritben, Kaftanien, Blumenfohl u. §. w., bdie
jortentetfe um dad Fleifd) gelegt werben, umgeben. Da-
gwijchen legt man rohen Meervettic), Monatrettiche und frefje.

151. Schmorbraten L.
Rindfletjd) wird 4 Tage lang eingebeizt, . h. in Halb

Wein, halb Cjjig, mit gangem Pleffer, Lorbeerblatt und
Bwicbeln gelegt. Der Cffig muf gut fein. Nach Ablauf
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ber 4 Tage (ed reidien auc) 3 Tage) legt man dad Fleijd)
it Deifed Fett, jalszt 3 und Ldft e8 mit Gelbritben, Bwiebeln,
Brotfrufte u. §. w. braten. Wenn bdad Fletjch weid) ift, wird
bie Tunte durdjgetrieben, mit Fleijchbrithe aujgefiillt und ein
®&las Wein “mmuqaquntn aber bas erjt furz vor dem An-
ridhten. Wean giept die Tunte iiber das Sletjd) und garniert
e mit Jitronenjdyeiben und Peterfilte.

152. Schmorbraten IL

Sdwanzjtiic vom Odyjen oder Riud wird gejalzen, ge-
pfeffert, gebunbden, in Heifem Fett mit Fwiebeln, Gelbriiben,
Qorbeerblatt auf beiben Seiten angebraten und flethig mit
Sletjchbrithe und Wein iibergofjen.

€8 wird im Ofen 2112 Stunben gebraten.

155. Schmorbraten IIL

Cin Stiict Rinbfleijch twird leicht in Butter angebraten;
banm mimmt man Dden Braten heraud, Ddad Fett wird ab-
gejdhipft, Mehl zur Tunte geftvent, gevdmpft und mit Fletjdh=
brithe nbgelu]d)t. Nun [Ept man dad Fleijd) davin Fodjen
und giept beim Anridyten die Tunfe dariiber. Diefer Braten
braucht ebenfalls 2—21 Stunben.

154. Rahmbraten,

Cin Stitd Rindfleijh (Mittelbug) wird titdytig getlopit,
gefalzen, gepfeffert und aufs Feuer gejebt, mit Jwiebeln,
etiad Gelbritben, einem Stiid jrijder Butter, emnigen Lofjeln
jaurem Rahm und jo biel Waijer, ‘m'b da2 Hletid) davon
bebectt ift. ©o [dht man e unter odfterem Wenben fodjen,
bid e3 weid) ift. Dann ldht man den Braten im eigenen
Fett Jhon braun werden, [Bjcht mit Waffer ab und tut /4
Stunbe vor dem *‘[nrirf)h'u 1o ciiuqc Loffel jauren Rabhm
daran. Die Tunfe mup didld fein. Sobald der Braten
weid) ift, fommt er aufgedectt in den Bratofen und wird oft
iibergofjen. @t braudyt 2Y2—3 Stunben.
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Fletidhjbetfen,

JI 155. Rindsbraten in Ejfia.
: Cin Stid vom NRitden (,Lenden” oder ,Lummel” ge-
nanut), ift zu einem guten Braten diefer Art berivendbar.
Ntan jdynetdet ben Kopf ded Lummel3 dazu ab und verwendet
ven grofen Heft zu Beefjteat. Auch die jog. Gangzjpite laft
fid) gut dagu verienden. Dasd Fleijch wird mit einem reinen
Zud) gut abgerieben, abgehintet und alled Fett heraus-
gejdyuitten. Dad VBratenftiicf wird auf beiden Seiten mit
ein wenig Pfeffer eingervieben, und folgende Butaten werden
auf und neben bda3 Fleifeh gelegt: 1 mittelgrofe gejchilte
und gerfdynittene Swiebel, ein Stitdden IBitvone, Yo Lorbeer-
blatt, einige Pfefferforner. Ales wivd in ein mit Ejfig gut
purchtrdntted Tudy eingejchlagen, in eine Sehiifjel mit gut
jchlicgenbem Decel gefest, einige Tropfen Ejfig tod) iiber
dad Tud) getvdufelt, alles fejt zugedectt und im RKeller 2—3
Zage aufbewabrt. An dem Tag, wo dad Fleijd) gebraten
wird, ift e3 gu jpiden unbd zwar auf der oberen glatten Seite.
Dann wird e3 auf betden Seiten gefalzen. Jn einer irdenen
over gut emaillievten Bratpfanne wird Butter ober Fett fliijfig
. gemacht, der Braten wird, die geipidte Seite nacd) oben, jamt
il ben miteingebeizten Sutaten und nod) o gejhdlten Bwicbel
Dineingejebt und, gut zugededt, etwa 2 Stunden lang ge-
' biinftet unter fleipigem Begiefen mit dem Herausbratenden
oett, bamit er jaftig wird. Jft dad Fletjch miirbe und beim
Hineinjtedyen nicht mehr blutig, o wird ed auf eine Platte
gelegt, um bdie Tun¥fe beveiten zu finnen. Von bem in der
Bratpfanne befindlichen Saft wird dad obere Fett abgehoben,
welched iwieber bei anberer Gelegenbeit zum Braten Ver-
wendung finbet; in die juviicbleibende Bratentunfe tut man
i 2 Teeldffel Miehl, diinftet jolches und [6jdht es mit Yz Tee-
il l6ffel Cjjig ab. Nod) befjer ift e3, wenn in der Schiiffel,
worin da3 Fleijd) eingebeist gemwefen, einige Tropfen Ejfig
fidy befinden; bann nimmt man biefen zum Abldjden, giept
noch) etwad Fleijchbriihe uud etwas Wein nadh, gibt ein
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Braten, i)

fleines Stiicfchen Sucfer dazu, damit die Tunfe jchon duntel-
braun wird, feiht jie gut ab und [ajt den Braten nody
Yo Stunde darin dbdmpen. Die Tunfe mup fdmig jein; in
Novodeutjhland mwicd diefe Tunfe anftatt mit Mehl mit
Pieffectuchen bereitet, wasd audy fehr gut ijt. Kurz vor dem
Anvichten werden einige ChLGffel faurver Rahm an bdie Tunte
gerithrt,
156. O chienbraten von der Ganjipifze.
(Borzitglidy.)

Die duferfte tnnere Kante ded BHinteren Vierteld vomt
Dehjen wird genommen, etwa 3 kg, e3 muf aber minbdejtensd
8—10 Tage nad) dem Sdhlachten abgehingt fein. Dasd Stitd
wird gewajchen, Y« Stunde ftarf anf beiben Seiten getlopit,
mit Salz und Pfeffer eingerieben unbd in ein Stiid frijder
Butter, etiva 100 g, langjam zuwm Braten gebradt. Wan
(it Dag Fleijd) 1Y Stunde auf der Schnittjeite liegen,
pamit fich die Porven jchlieen, begiept e2 aber beftdndig und
fitllt fortwdbrend, jobald bdie FTunfe einbraten will, etivas
fodendes Wafjer davan. Nady Ablauf diejer Beit wird dasd
Fletjch) umgebveht auf die fette Seite und jo lange weiter
begoffen, bi3 e8 weid) ift. 3—3' Stunden braudht ein
Stitet von 3 kg, J)t e3 pgang miiche, jo nimmt man den
Braten bevaus, [dht die Tunfe aubraten, jo dbaf bdad Teit
leicht abzugiefen ift. Hievauf wird ein {tarfer Teeldffel
Meeh! mit etivad Wafjer angeriihrt, die Tunfe von der Brat-
pfanne [odgejdharet und mit Wafjer aufgeweicht, dad Wiehl-
teigdhent darangeriihrt und jdlieglid) nod) Yo Glad Weip-
weint beigefiigt. Der Braten wird abermald in die Panne
gelegt, ofterd mit jaurem Rabhm beftrichen, ,jo man BHat*,
etad mit der Tunfe aufgefocht und beifeite geftellt. uf
diefe Weife wird die Tunfe gang fettlos.

Diejer Braten ift fraftig, miivbe, wohljhmedend und
auch gum Kaltaufjdneidben vorziiglid).
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o [eifdhpeifen.

157. Halbsbraten,

Cin Stiif vom Schlegel ift am beften zum Braten.
112—2 kg Fletjch it al8 eingige Fletjhipeife reichlich genug
fiir ein Mittagefjen von 4 Perjonen. €3 wird 1 Stunbde,
bevor man e3 aufd Feuer fest, mit einem feudhten Tudy ab-
gericben und in ein fvodened eingewidelt. Die Kuodjen
werdent mit dem Fleijch gebraten, damit e3 frdftig tm Ge-
jhmad wird, vor bem Anridhten Herausgenommen und ur
Hleijhbrithe anfbewabhrt. Ein grofesd Stiid Butter wird in
der Bratpfanne fliijfig gemadht, dad mit Salz und geftofienem
Pleffer etngerviebene Fletjch wird hineingelegt. 2 mittelgrofie
Bwiebeln mit ber Schale und 1 gewajchene Gelbriibe werben
gerfchnitterr und zu dem Fletjd) gelegt. Die Brathjanne wird
sugedectt und dad Fletjdh langjom gebraten, unter fleifigem
Ubergiefen mit dem Herausbratenden Fett, damit der Braten
jaftig wird. Jit dad Fleijch faft weidh, jo wird e8 in bden
Badofen geftellt und offen gebraten, bis e8 auf beiden Seiten
eine {chone Farbe Hat, bad Fett wird von der Tunfe ab-
genommen und in diefe 1 Teeldfiel WMehl gerithrt und dacin
gebrdunt, dann mit Fleijdhbriihe oder Waffer abgeldjcht 1und
gang fuvze Beit dad Fleijd) davin gejhmort. Bum Gar-
werden braucht der Braten 1 Stunde. Beim Anvichten twird
pie Tunfe abgefeiht und bejonders angerichtet, wobei 1 Ef-
[6ffel janrer Rabm darvangeriihrt rwird.

158. Gejpickter Halbsbraten (Fricandeaun).

LBom Schlegel nimmt man etwa Y2 kg, entfernt bie
Haut, fpidt, jalzt und pleffert e8 uud brit ed in Heifer
Butter. Die Tuntfe, wenn fie angebraten ift, wird mit
Sletjchbrithe ober Waffer abgelticht, mit Rabhm und Wein
gemijdht und Dder Braten fleipig damit iibergofjen. Wian
fann ouch eine Tomate beilegen und den Braten mit ver-
jchiedenen Gemiischen verzicren.

Der Braten braudyt etiwa % Stunden.
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Braten.

159. Halbsbraten mit Sardellen.

19/s kg Qalbiletjd) von der unteren Scjale wird tiidtig
breitgeflopft, bi3 dbad Stiid biinn genug wird zum Aufrollen.
€3 wird gang wenig gejalzen. AlZdbann wird jolgende Einlage
berettet: fitr 10 Pfg. Sped, fiir 10 Pfg. Sardellen, Yz Biwiebel
fein gujammengetviegt, ¥z rohes Ei daruntergemengt. Diefe Cin-
lage witd auf dad Fleijd) geftrichen, diefed miglichft feft gerollt,
mit Bindfaden ummwidelt und wie ein Kalbsbraten gebraten
und abgeldjcht. Die Tunfe wird mit jaurem Rahm abgeviihet,

160. Halbfleifeh als Salmen.

Wean nehme den untern Teil bes Schlegeld, 11p—2 kg,
hiute thu ab, Flopfe thn und veibe thn mit ein wenig aufgeldjtem
Calpeter und Salz redht gut ein. Dann nehme man Yo in
Schetben gejchnittene Jitvone, 4 Jwiebeln, Peterfilie, Lorbeer-
blatt, E3dragon, Wadjolderbeeren, Nelfen, Rieffer, Kitmmel,
[ege Die Hdlfte der Rriuter und Gewiirze auf den Boden
ped Gefifes, dad Fleifdh bdavauf und anf bdiejed die anbere
Hilfte der Krduter und Gewiivze. Uber all a3 gieft man
guten Wetnefjig, dreht dad Fletjdh) oft um und ldft es fo
4 Tage tm Keller fjtehen. Nach Ablauf bdiefer Beit gief
man nod) etwad Cjjig und Waffer bei und ldft bag Ganze
fochen, doch) nicht zu lange. Ju diejer Briihe (Gt man das
Sletjh erfalten und prefit e3. Dann nimmt man Sardellen,
Sdalotten, Peterfilte, hadt dies feim, jdhiittet s 1 Olivensl
dariiber und begieht mit diefer Tunfe das JFleijdh) biters. &3
muf etwa Yz Stunde langjam fodhen und darf nidht zu weidy
werden. €3 wird falt mit Mayonnaife zum Tee gegeben.

161. Halbsnierenbraten.

Dag Nierenftiict wird ausdgebeint, gepfefiert und gejalzen,
dann gerollt und gebunden und jhon in Butter gebraten.
Srije Butter iiber den RKalbsbraten geftrichen, madht bdas
Sletjeh weip und zart.
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162, Gefitllite Ualbsbrujt,

2 kg Salbifeijch von der Bruft rerden mit einem najjent
Tud) abgericben und oben am biinmen Teil durchbrochen.
Bu der Cinlage wixd von 1Y Brotden bie Hinde ab
gerieben, in Milch durdhgemweicht und audgedriicdt. Jn etnem
fleinen Topf lift man 5O g Butter fliijjig werden, wiegt
ly Bwiebel und etwad Peterfilie fein und it e3 wenige
Minuten ditnften. Hievauf werden die vorbereiteten Mild)-
brote, etwad Saly und Musfatuuf dazugetan und alled zu-
jammen jo Yange {iber bem Feuer unter vajchem Umriihren
gediinftet, bis fich) das Weifbrot vom Topfe [Bjt. Alsbann
wird die Mafje in eine Schitfjel getan, und wenn fie ab-
qefiiblt ift, 2—3 Gier nad) und nach davangevithrt. Bor-
siiglich wicd diefed Fiillfel, wenn man fein gewiegten Schinten
ober eine geviudjerte Bratwurft dbaruntermijdht. Die Kalbs-
brujt twird vorfichtig gewiivyt, die Einlage gleihmifpig ein-
geftrichen, das Fletjdh zujammengendht und die Aupenjeite
| mit Salz und Pfeffer vorficdhtig beftrent, in die Pianne wird
iy Butter gelegt und dad Fleijdh jchon gebraten wie ein Kalbs-
braten.

165. Hammelbraten,

Dazn it Schofs oder Schlegel dasd Bejte. Hammelfleijd
mufy mindeftens 8 Tage vor dem Gebraud) gejchlachtet fein.
Man faun entweder dad Fett, bas am guten Hammel reich-
lich ift, entfernen und mit frijher Butter bden BVraten zu-
bereiten, oder aber man [dft dad Fett davam und brit das
Fletich im eigenen Fett und in Waffer. Hammelfleijh muf
veichlicher al8 anbered Fletjd) gejalzen werden.

Sm {ibrigen witd wie bei anberen Braten verfabren.

16%. Gebactene Hammelsbrujt,

Das Fleifch wird in Salzwafier weidygefod)t, audgebeint,
geprept, bamit e3 eben wird, in Mehl getancht, pantert uud
in Butter gebacken.

7™ BADISCHE B
o) LANDESBIBLIOTHEK =
Baden-Wiirttemberg



Braten.

165. Gefitlltes Hammelfleijch.

1\13'[1 mumlr man Nievenftiic. Jn ben hautigen oberen
Leil wird eine wnunnq gemacht und bdavein eine Fitllung
getatt,

Atan tann dagu nehmen: gewiegte Fleijchrefte mit ein-
gewetchtem Weifbrot, 2 Gier, etwas feingehactte Bviebeln
unb Peterfilie; oder aber, wenn feine Fleijhrefte vorhanden
find, jdyueidet man eine Bwiebel fein, pampjt fie gelb in
Butter, mengt dazu 1 eingeweichtes ﬂ'irtiirl)u 1, 2 Cier, ge-
badte Peterfilie, Pfeffer und Salz. Das alles wird gut
durdpeinandergerithrt und in dasd Sleijch gefiillt.

€8 wird nun in fodendes Wafjer gelegt, einigemal
aufgefocht, ba3 Waffer abgegofjen und Has Fletid) dann im
eigenen Fett gebraten.

166. Hanmeljchleael aleich Rehjehleael subereitet,

Der Schlegel wird entiettet, numq getlopft, im Winter
2 und tm Gommer 1 Tag in ein Cjfigtucd) ober in fiife
Mildy, die ihn bedect, gelegt, wodburd) er auferordentlich
gart wird. Er wird gut mit Saly und Pfeffer eingerieben
und in frijger Butter mit Jwiebeln gebraten. Cr muf oft
begoffen werden unbd braudjt 24> Stunden, big er weich ift.

167. Schweinebraten.

Cin Stitd vom fogenanuten Halsftiic oder Kammripy
mit furzen Snochen ift dad Defte Fleijh sum Braten: wer
ed nidht fett liebt, nimmt befier bom Bug oder S cgcl
dod) ift diefed trodener. 1—1%s kg Fleijdh wid mit einem
nafien Tud) abgerieben, nnt Galz und Pleffer auf beiden
©eiten eingerieben, in me Bratpfanne gelegt, worin fich etwas
falte3 Waffer befindet. 1 Bwicbel jamt Sehale und 1 Gelbriibe
werden ljiawingricf)nittml. %01 e3 liebt, fann bDad ar[]meinw
flefjy mit Knoblaud) einreiben oder damit ipiden. Da3
C,rmcf) wird guerft feft zugededt und unter fletigem Begiefen

Lhoma, Sodbud. 6
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auf beiben Seiten durchgediinftet, bi8 e3 miirbe ift. Hierauf
wird der Decel furze Beit von der Bratpfanne genommen,
bad Fleifdh bei Ofterem Drehen und fortgefestem Begiehen
jehon lichtbraun gebraten. Dann wird der Brateiw auf etne
Platte gelegt. Wit dem Fett bditnjtet man Y Feelffel
Mehl, [ojht e8 mit Fletjchbrithe ab, ldht e3 aunffoen und
jeiht e3 ab. Dann wird dad Fett von der Tunle genommten,
biefe und ber Braten in die Bratpfanne zuviidgelegt und
Beif gemacht. Beim Anvichten wird der Braten auf die gut
vorgewdrmte Platte gelegt, einige Lojrel Tunie bdaviiber=
gegeben und bdie iibrige Tunfe bejonderd angerichtet.

168. Schweinsfilet,
Der Qummel (Lenben) wird entfettet, gejpict, mit Butter,
Bwichelnt, Gelbriiben, Pleffer, Salz beigeftellt und fweidge-
braten. Gr braudht = Stunde, bid er durchgebraten ijt,

und muf viel mit dem Fett, dbad ausbrit, begofjen werden.

169. Haffeler Ripyenjpeer.

Gin Stitd KRammripp vom Sdywein wird einen Tag lang
eingefalzen und iiber Nadht in den Raudy gehangt; vor dem
Gebraud) wird da3 Fleijd) 1 Stunde lang in Heifes Wafjer
gelegt und wic Sdhwetnebraten behandelt.

NB. Dad Ginjalzen und Riucdpern bejorgt am bejten
ber Wiehger.

11, Berjdyicdene Fletjdipeijen.

Es gibt eine grofie Amzahl von verfdjiedenen Sleijd):
fpetfe; Oie gebraudfichften und beliebteften find in
folgendem  behandelt. Die Hausjrau fann bei allen
Resepten ab- und jugeben, je nadydem ihr Utaterial jur
Derfiigung fteht.

=
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Odyfen- wmd Rindfleifdy,
170. Beejjteat L.

Das Fletfh vom Lummel (Lenden) muf miicbe fetn, im
Gontmer tm Riihlfeller, im Winter 8—14 Zage an einent
luftig-fithlen Ort Hangen. Man entfernt alle Sehnen und
gajern fowie alled Fett und jchneidet bas -;‘y[’rijrh quet durd
und gwar daumendid. Hicvauf wich 8 geflopft t und geformt.
Cin Stitd joll 150 g wiegen. G2 wird nur auf einer Seite
mit Pfeffer und Saly beftrent.

LWenn bdie Butter heif getoorden, legt man das Fleijch
jo ein, baf die gewiirste Seite nad) oben fommt. RNun lakt
man die unteve Seite bei lebhaftem Feuer eine Mimute braten,
tehrt e8 um und Degieft bie obeve Fldche mit einem Qéffel
Bratenjus (falte verdidte Tunfe) uud Sletjdhbrithe.  Die
peite Seite muf ebenfolange braten.

Wean vidhtet die Beefjteats aui heifer Sdyiifjel an.

171. Beefjteat IL

Nian lift die eine Seite ded Beefjteats in Geifer Butter
bei ftarfem euer nmur jo lange braten, big bie Loren Des
Sleijcges fich jehlieen, bamit der Saft nicht Beraus 3laufen
fann. Wan bdreht dad Fleijch um, brit Hie noch) ungebratene
eite fertig, d. h. braum, und dann audy die exfte Seite.
as mup aber alled ganz vajh — in 2 Minuten — ge=
jchehen. NWian fann dieje Beeffteats einen Augenblict 3udecen.

S
€
D

172, Deutijches Beefjteak.

Mit 250 g feingemwiegtem rohem Rindfleiich und 250 g
ebenjoldyem magerem Schweinefletjc) werden 4 CRloffel Wed-
mehl, 1% Gier, feingejtofened Saly und ein wenig geftofener
Pieffer gut vermengt. Man formt davaus fogleih 5 runde
fingerdide Kitchlein und beftreicht fie dicht auf beiden Seiten mit
feingewiegten Jwicbeln. Dann madyt man in der Bratpfane

~
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et Stitd Butter e, legt das Fletjd) hinetn und dect e3
suerft wenige Minuten zu. Vet oftevem Hin= und Herriicten
ber Pianne brit man die Beefjtenfs auf beiden Seiten, obue
hinetnguftedyen, tnnerhalb H—8 Miinuten.

Wan richtet jie auf einer heigen Platte an, ﬂ"Il't fie maxnt,
rithrt rajdh) in Der Pjanne einen Halben Teeldfjel MNiehl an,
folange, 6i3 es dunfelgelb ift, gieft etwasd Fletjdhbriihe oder
warmes Waffer dagu und (aft s zu einer Tunfe fochen, die
man {iber die Veefjteals gieft.

175. Gerdaucherter Tenden,

Au einem frhtimu Dchjenlenden nimmt man 150 g Salz
und 60 g Buder. Der Lenden muf jorgjiltig abgehiutet
und entfettet jein. Der diinne Teil wird abgejdhnitten.

Man legt dad Fleijd) in cinen Steintopf, bejtrent e3
mit Salz, Buder und Salpeter und giept einige Lofiel Wajjer
baviiber. Su der Brithe, die entfteht, [dht man es 5—6
Tage an einem fiihlen Ort liegen und wendet e8 zivetmal
tiglich um. it das Fleijeh durchgejalzen, jo laft man es
abtvopfen, nibt e3 glatt und feft in ein Tud), uud vdudert
e3 2 Tage, aber ja nicht ju lang. Dad Fletjh wird nicht
gefocht und an einem trocenen Ort aufberoabrt.

€3 wirh fetngefchnitten ald falter Aufjchuitt vevwendet.

174. Piejferileijch.

Man nimmt dazu Ochjen- oder Rindfleijch vom Bug,
wijcht und fopft dasjelbe und jchneidet es in etwa 3 Finger
breite Stiicke und jalzt dieje. Dann wird dasd Fleifd) ftart
mit geftofenem Pfeffer beftrent, in Weehl umgewenvet und
in fliiffiger Butter zugedectt weid) und lichtbraun gebraten.
Mean [Bicht es mit Fleijdhbriihe ab, lijt das Fletjd) nod) turze
Beit tn der Tunfe jchmoren und richtet ed in derjelben an.

Das Fletjch wird ald Beigabe zu neuen Kartoffeln oder
it RKartoffelflifen gegeben.
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195. unae einzujalzen.

Bon einer Rinds- ober Ddffengunge jhneidet man den
Gurgelanfa jowie alles jdymwammige letfd) ab. Die Bunge
witd mit Salz tiidtig gerieben und dabei mehrmald in
itijhem Wafjer gewajchen, damit fie rein von Sdhletm mwirh.
Alsdann beftreut man fie mit etwa 2 g Galpeter und 1
Leeldffel voll geftofenem Juder und reibt fie titchtig mit 125 g
©alz ein, wobei bie Bunge nidht alles Galz aufnehmen wird,
jondernt davon mwicber abfillt. Diefes abgefallene Saly fireut
man in einen Steintopf, legt die Bunge Hinein, gibt nod
etrad Salz dariiber, Dbejdhivert da3 Hletjh) mit etnem Stein
und ftellt den Topf an einen Fithlen Ort, bod) barf Das
Sletje) nicht gefrieren. €8 bildet §ich nun ein Pokel (Fleijch-
lafe), mworin bie Bunge alle paar Tage gewendet wird. NRad
10—14 Tagen fann man bdie Bunge gebrauchen.

Cinen oder zwei Tage, bevor Hie Sunge zur LVerwendung
fommt, jtellt man fie in fodendem Wafjer aufs Fener, ldjt

s

jie ununterbroden etwa 81 Stunden todyen, D18 fie fid)
eicht durchitechen [ipt. INod) Heif wird die Haut abgezogen
und die Junge, nac)dem fjie gany ecfaltet ijt, in Schetben
aufgejdnitten unbd entweder zm Ragout verwendet oder ohime
Butat zu Butterbrot und Salat gegeben. Gebraucht man fie
mur teilweife, jo legt man den Reft in falte Sletjchbriibe,
wodurd) fie jaftig bleibt.

176. Sunge mit Haperntunte,

Die Odjengunge muf frijeh gebraucht werden, da fie
rajc) einen Beigejhmad befommt. Der Gurgelanjats und das
gelbe jdwammige Fleifdh werden abgejdynitten und geben, in
Salzwaffer gefodt, eine fraftige Sletjhbrithe.  Die Bunge
jelbft wird mit viel Salz unbd etwas LWaffer titdhtig abgerieben
und jo lange gewajdjen, 6i3 fie ganz vein ijf. Jn fodjenbdem
LWafjer mit wenig Salz, Bwiebel, Qorbeerblatt und Bitronen-
jetbe wird fie in etwa 3—3Ye Stunben wetdygefocht, dabei
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parf das Waffer nicht ftrudeln, jondern unaunfhorlich perlen.

Der auffteigende Schaum wicd abgejchpft. Die Junge wicd

auf ein Brett genommeen unbd rajch abgezogen, in der Miitte
gefpalten und in die Briibhe zuviicgelegt, jo daf fie feifs bleibt;
fie barf aber niht mehr fodyen.

Run wird die Tunfe Dereitet. Man madyt ein Stild
Butter flijfig, diinftet 2 Chlbffel Weehl gelb bavin, [6jdht
mit einigen GRlOffeln bex Jungenbrithe ab, tut et S-nft
pon Yo Bitrone dazu, jalzt, weun nitig, etn wenig nad) un
lapt nlh~ 1, Stunde bei fleiffigem Riihren ﬁuu{tmhm,
man timmt et 15 Stiid RKapern dazuw und- lipt dieje
mitfochen, bi3 fie weich) jiud. Die Bunge wird auf die gut
gewdvmte Platte gelegt, bie Tunte bejonders gegeber.

Diefed Gevicht ift vorziiglich zu breiten Nudeln oder
Miatfaroni.

uch eine LWildbrettunte, zu der mau dad Weehl braun-
tojtet, paft qut dazu.

177. Funaenragout in AladeivaLunte.

Gine frifhe oder cine eingejalzene Ochjenzunge wird ab-
gefocht und abgezogen (fiehe , Junge in Raperutunte’).

Nun bereitet man eine Wabdeira-Tu 11'f‘, indem mai
ein Gtiict Butter Heip werden [Eft und davim 1Yz Teeldffel
Meh( und ein wenig gejtopenen Bucter dunfelrisftet, biejed
mit Friftiger Bratentunfe uud der Jungenbrithe abrithrt unbd
oie Tunfe o Stunde lang gut durchfocht. Kurz bor dem
Anrichten vermijdht man ein Trinfglad voll Mabdeira odey
Rotwein damit; doch darf die Tunte nacdhher nicht mehr fochen.

¥3 werben FletjchElops ubereitet (fiehe Fleijhtlops)
und in Butter braungebraten, nicht gefodht.

Die 'L,unqv wird nod) warm in jdhine Scheiben gejdhnitten
und auf einer tiefen runben Platte aufgelegt, die Eleinen
Slopje werden dagwijchengelegt und die Meabdetra=Tunte, welde

Baden-Wiirttemberg



Salbileiid. 87
vecht Deifp fein mufp, iwird {iber dag Ganze gegofjent und die
Platte am Rand mit fpanijden Britden belegt.

Diejes Gericht it al8 Zwijdhenipeije ohne weitere
Jugabe aupzutragen.

b. Ralbfleifdy.
18, Wienerjchnifzel.

Kalbiletjdy) vom Schlegel wird in diinne Stiice gejchnitten,
12 em lang, 6 cm breit, alle3 Hantige entfernt. Die Fleijeh-
jtitfe werben geflopft, gefalzen und gepfefiect, in Viehl, dann
it Ciweip und Wedmehl getaucht, Hitbjch geformt und in
Butter jdhon gelb gebacen.

Das Fletjd) gewinnt fehr, wenn man etvas Sped mit-
brdt, befonders wenn e8 nidht paniert, 5. §. nicht mit Wed-
mehl beftvent ift.

Wean gibt Ritronenjcheiben dazu.

179. Halbstotelette 1.

Die Gtiele werben gejchabt, dasd Hautige entfernt, die
Rotelette geflopft, jdhon gejormt, gepfeffert und gejalzen unbd,
tenn man will, paniert.

Die Butter [ipt man heif werden und legt die Kote-
lette himein. LWahrend die untere Seite Hes RKotelets brit,
mup die Pfanne, um bas Unbrennen zu verbiiten, von Reit
au Beit bin= und Dhergejdhoben werden. Ift Daz Kotelett
gewendet, fo fommt etwas frijhe Butter davan. Bon jefst
ab witd die Tunfe Hfters bariibergegoffen. Bitvonenfaft ijt
fehr dazu zu empfehlen, aud) nimmt man gerne bofhuengrof
Sletjchertratt in die Tunfe.

180. Halbstotelette II.

& elbritben, Jwicbeln, ThHymian, Sals und Pleffer werden
in Butter gedbdmpit, die unpanierten Kotelette davin gelb-
gebacen und etwad Weifwein davangejditttet. Sie werden
bievauf gepreft und mit dicfer fraftigen Tunfe angeridytet.
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181. Cingemachtes Kalbfleijeh I (HLalbileifchs
frifafjee).

Man fann daju vom Schlegel oder von bder Brujt oder
pom Bug nehmen. Dag Fleijd) vom Schlegel ijt efwasd
trocfen, aber vorteilhafter, Bug und Brujt jind jaftiger. Wean
fann dad JFleijh) blandhieren, d. §. gamg furze Beit in heifes
Waffer legen, wodurd) e3 weif wird; dod) ift bas Blandyieren
nicht abjolut notig, e8 nimmt dem Fleijdh) die Kraft. Hievauf
with e3 in Stitde gejdhnitten, mit etwasd feinem Salz und
ein wenig Pleffer eingerieben unb jogleidh) in einen Brattopf
mit heifer Butter gelegt und etwad Neehl daviibergeftreut und
jugededt. Nad) Tuvger Beit werden einige CHlbffel Fletjch-
briife sugegofjen, da3 Fleijch wird gewendet und weiterge-
biinftet, 618 e3 foft weid) iff, wobei e8 aber weif bleiben
muf.  Alddann wixd dad Fleijd) auf einen Teller heraus-
gelegt, in den Brattopf nod) ein Stitdchen Butter getan und
barin werben 2 CRlbffel Mehl lichtgelb gebiinjtet, dann mit
i warmem Wafjer oder mit Fleijdhbriihe abgeldjdht, ein wenig
i Biefrer, Mustatnup, eine Jitvonenjdjeibe, Jiebel und, wenn
‘i. nbttg, Saly dazugetan. Jn diejer Tunfe werden bdie Fleijch-
|
|

| ftiide Tangjam weichgefocht, wobei der Topf zugededt bleibt.
} Bor dem Anvichten giept man 1 Glad Weifwein daran.
il Die Tunfe fann mit Cigeld und jaurem Rahm abgeriihrt
|' werden, bad Fleijdh with in bderfelben zu Tijd) gegeber.

i: NB. Die Knodjen bdiitfen nicht mitgefocht twerden, bdie

Tunfe wird gran davon. Kodyzeit etwa 1 Stunbe.

182. Einaemachtes Halbfleijch IL

€3 wird ein Stiict vom Schlegel, Bug odber von der Brujt

in Jletjchbrithe mit Bmwicbeln, Gelbritben, Salz, gangem Biefjer,
Qorbeerblatt in einen hellen Topf gelegt, zugedectt und weid)-
gefochgt, dann Heraudgenommen und in Stiide gejdhnitten.
RNun weeden 2 Ehlofiel voll Mehl in einem Stiid Butter
lijtgelb gediinftet, mit Der Brithe aufgefitllt, dad Fletjdh
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hineingetan, etwa 5 Minuten bdarin gefocht und bann nod
s (lag PWein barangegeben. Wiit Eigelb und jaurem
Rahm witb dad Fletjd) angerichtet.

Beim Warmftellen muf man den Topf in heifes Waijer
jtellen, Damit nicht dbas Cigelb in dber Tunfe gerinnt.

185. Eingemachtes Halbfleijeh IIL

G2 wird Fleijh vom Schlegel, Bug ober von dber Brujt
gentormmen und 10 Winuten in Heifed Wafjer geftedt, damit
e3 eify wird (,blandyiert”). Darauf wird e3 heraudgenommen
und in feine Stiide zerteilt.

SRun (dft man ein eigropes Stitct Butter fliijjig und warm
werben, biinftet barin 1 ftarfen CRloffel Mehl Hellgelb, fitllt
paz mit Waffer oder Jleijchbriihe auf, tut Swiebel, Pieffer,
©als, Lovbeerblatt dazu und [aft e3 auffochen. Davein wird
bas Fleifch gelegt und 1 Stunbde ganz langjam durchgefodht.
{iber Gigelb und faurem Rahm wird es angeridtet.

Nudeln, Matfavoni, Kartoffeln aller Art, Spiglen
erden Dazugegeben.

184. §leifchrollen.

Ralbfleijh vom Schlegel oder Rindfleijh vom Borjd)lag
wird gewajchen und von allen Hhautigen Teilen befreit. AlS-
dann werben mibglichjt diinne, efwa Handgrofe Stiide davon
gejchnitten, wie zu Wiener Schnigel. Die Fleidftiice werden
vecht geflopft uud auf beiden Seiten mit etwas feinem Salj
und Pfeffer eingerieben.

Geviuderter Spedt und gejchilte Jwiebeln, desgleichen
nad) Gejchmad eine ausdgegritete Sardelle werben zujammen
fein gemiegt und mit einem Loffel auf die Mitte der Fleijd)-
jchetben geftrichen. Die Fleijchitiicte werden gu Tollen jedes fiir
jic) feft anfgewidelt, dann mit einem Faden umbunbden und
in Mehl getaucht. Jn einer Bratpjanne lift man Butter
flitiftg werden und brit die Fleijhrollen jchon lichtbraun auf
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allen Seitenr, wobet bdie Pranne feft zugedectt bleibt. AL3-
pann wird das Fletjd) mit Fleijchbriihe oder warmem Wajjer
abgelojcht und in der Brithe einige WMinuten aufgefocht. Beim
Anvichten werden bdie Fdaden bon den Fletjdrollen piinktlich
entfernt, dbad Fleij) wivd auf eine erwdrmte Platte geleqt,
pie Tunfe wird mit faurem Rabhm abgeriihet und bejonders
angevichtet. Diefe Fleijhrollen ecignen fich al3 Beigabe u
®emiife ober neuen SKavtojeln.

185. Halbstopf en tortue I.

Der Kopf wird abgehdutet, Bunge und Hirn Heraus-
genommen, dbann ber Kopf mit Faltem Wafjer beigeftellt und
langjam bi3 zum SKodjen gebracht; bdas gefdhieht, um bHas
Bletjd) wetp zu maden (dad fogenanute ,Blandjieren”).
Hierauf wird der Kalbsfop in faltes Wajjer gelegt und in
tleine Gtiide gejdynitien.

Bwiebeln, Gelbritben [dt man tn Butter etwas an-
braten, fitllt mit Waffer auf, legt, wenn e3 focht, die Stiicte
inein uud dazu Peterfilie, Lovbeerblatt, Nelfen, wer fie mag,
Pieffer, Salz, etwad abgejhalte Jitrone und likt alles
1—1Y> Stunbde foden. Der Kalbsfopf wird, wenn er tweidh
ijt, in ber Brithe aufbewabrt, die man aud) als Giilze Der:
wenden fann, wenn fie geflact ijt.

Wean vichtet den Kalbsfopf in brauner Tunfe an, bdie
man aud Weehl, dad in Butter ober Butterjdhmalz gebrannt
wird, ferftellt. Dazu tut man Mabdeiva und Cayenne-Preffer.
Die Tunke muf etwas did (jimig) jein, und jimig wird fie
vadurd), daf man Cigelb, Salz, Piefjer, Mustatnuf, Pafteten-
gewiiry und Butter daranriihrt.

Berztert wird die Platte mit Gurfen, Dliven, harten Giern,
Champignons, Tviiffeln, jpanijd) Brot, der Junge und dem
Hirn vom Kalb, die aber jedes fitr fic) gefocht werden miifjen.

Die Junge wird in der Kalbsbriihe gefocht, abgehiutet
und in Ctitde gejdnitten. Das Hirn wird blandiert, in

-B"' BADISCHE 8
¢ LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



Ralbileijd). 01

frijhes Waffer gelegt und, nachbem die Haut porjichtig ent=
fernt tjt, tn fochenbem Salztvajjer, dem man Eijig beigefiigt
Hat, 15 NMtinuten gefodyt.

Man fann auch eine anbeve Tunfe subereiten: €2
werden 16—18 Sdhalotten in Butter gedimpft und mit
Wein aufgefocht. Nadh Y+ Stunde fommen 2 Sdhyipflofiel
braune Tunte daran, und die Mijdhung wird nody /2 Stunde
peitergefodit und duvdh ein Sicb getrieben, dann Paprifa
bojugetan. Jn Butter weichgeddnpite Champignonsd, auf
bie man Ritronenjaft trdufelt, werben vor dem Amridyten

pazugegeber.

186. Kalbstopf en tortue nach Dr. Wiel 1L

Der Kalbsfopf wirh tn 2 Hilften gefpalten, dad Hirn
Beraudgenommen und in mipig gejalzenem Wajjer mit 1 kg
Rindstnodjen, 3 Gelbriiben, 1 Sellexiewurzel, 1 Swiebel und
etwas Peterfilie fangjam weidhgefodht, etwa 2 Stunden lang.
Die Haut von Kopf und Junge wicd abgejchdlt, beide in
Stiide gejdhnitten und dad alled roird warmgejtellt.

Nun wird die Tunfe gemadht.

150 g Butter ldft man in einem grofen Topf serqeben,
(aft 1 GRloffel Mehl darin anzichen und fitllt mit ber Briihe
auf. Dann fommi der Ralbsfopf Hinein und die Sungens
ftiicke fomwie ein Raffeeltffel voll Sleifdertraft, welcher vorher
in einer Tafje diefer Brithe anfgeldjt rird. Hierauf jdyueidet
man dad Giweif von 6 Hartgejottenen Ciern vecht fetn und
einige Gjfiggurten in Rddchen und lagt dad alles noch) 5
Minuten fiber gelindem Feuer bet beftindigem Umriihren
focdjen. Daun fommt nod) der Saft pon Ye Jitrone obder
guter Weinejfig, etwad Peffer darunter, toird vermengt und
gleidh) vom Feuer genommen uud hiibjch garniert.

Wian fann anch Triiffeln, Champignonsd, Kapern, Wor-
chelnr, rote Rrebfe und Oliven dazu nehmen.
Gin Kalbsfopf veidht fiix 8—10 Perjonen.
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leijdipeifen,

187. Halbshers,

Dad Hery von cinem Kalb wird rein gewafchen und in
die Offnungen werben Schalotten geftedt. PNuu wird ein
Stiid Butter in cinen Topf gelegt, und mwenn fie etiwas
mliqrt‘urht hat, legt man bad ungefalzene Herz BHinein umd
ldpt e8 /4 Stunbe ﬁm:tmut Dann wird e8 gefalzen. Nun
tut man ab und 3u ein wentg Fletjhbrithe davan und begieft
bad Hery fleifig. Nad) Yo Stunde ift e3 weid).

Man bejtaubt bdie VBrithe und gibt zulest ein wenig
Wein dazu. -

188. Halbshirn.

€3 wirtd in faltem Wafjer beigefebt und jo lange
barin gelaffen, i3 o3 focht. Dann witd e3 in faltes
Baffer gelegt, die Haut vorficdhtig entfernt und in fochendem
Salzmajjer nebft etwas Cijig und Locbeerblatt 15 Minuten
gefocht.

Man faun e3, wenn e3 gefocht ift, auch nod) backen.
Wan tandyt e3 in Mehl, dbann in Eiweif und Reibebrot
und bddt e3 in Butter.

189. Brieschen L
Briedden mwerden blanchiert und, nacdhdem das johlechte
Sletjd) weggefdnitten ift, in dev Mitte geteilt. Sie werben
in einer mit Butter beftrichenen Bratpfanme mit Miehl ge-
dimpit, Beftaubt, davnad) gefalzen und mit Bletfchbrithe nady
und nady) aufgefiillt, johlielich ein wenig Wein bazugetan.
Yo Stunbe Dampfieit.

190. Brieschen IL.

Gie werden blandiert u. . w., der Réinge nach) durch-
gejdnitten unbd in Fleijdhbrithe gefocht. Dann wird eine Butter-
tunte gemadyt, die man mit ber Briihe verbitnnt und mit
Champignond zu Tijch gibt.

e
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191. Brieschen III.
Sie werden blandyiert w. §. w., in Sdeiben gejdhnitten,
in Ciweif und Wedmehl getaucht und in Butter gebacken.

192. Brieschen LV.
Sie werden anch mit Tomatentunfe und Reid, in dem
man Tomaten gefodht hat, angerichtet.

195. Halbsbrieschenmwurit,

Az Hiille wird die Kapjel einer Milz genommen, aus
ber aber alfe Milzjubftangen forgfdltig gejdhalt rerden; fie
wird wmgejtiilpt vermwenbdet.

2—3 RKalbzbriescdhen twerden janber gewajden und, nady-
pem die Luftriihre entfernt ift, in lingliche Stitce gejdhnitten,
auf ein Kalbsnes gelegt, mit Saly und Pheffer, etwas fein=
gewwiegtemt Selleriefraut und Bitvonenjdhale gewiirzt, auf-
gevicfelt, in die Rapjel gefitllt, diefe wird zugebunben und
] jtarfe Stunde in Fleijchbrithe gefocht. Dad halt fih im
Winter gut und wird falt aufgejchnitten oder ald Cinlage
in Gelee bermwendet.

194. Halbslungenmus,
(Borziiglich, bejonders fiiv Krante.)

Eine jchpne RKalbshmge jamt dem Schlund wird abge-
zogen und gewajden, dann wird fie tn fleinere Stilde ge-
jchnitten und mit faltem Waffer (etwa 1Y 1) beigejtellt und
barin weidhgefocht. Jft die Lunge weich, jo wird fie Heraus-
genowtmient und feingewiegt. Sie witd wie Fleijdh-Had)é
subereitet. Mur anjtatt Fleijhbrithe nimmt man bdie Lungen-
briithe zum Auffiillen.

Die Lunge bedarf zum Kodjen viel Waffer, weil jie
jehr dehubar ijt. Die Lungenjtiife mitfjen alle tim Wafjer
liegen, Denn wenn fie oben froden liegen, werben fie un-
geniefbar.
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» 195. Gebackene Halbsleber L

Die Kalbsleber muf ganz frijc) verwendet werden, da jie
jonjt ber Gejunbdheit nadteilig ijt. Man wdjdt fie, zieht die
Daut davou, jchnetdet fie in halbfingerdide Streifen, ftvent etoad
geftofienen Bieffer darauf, taucht jie in Weehl und brdt jie offen
etiva 10 Minuten lang in Hetggemadytem Fett (Butterjchmalz)
anf Geiden Seiten jchon gelb, nimmt jic hevaus, giefit rajch 1
®las Wein in bdie Pfaune, jalzt die Tunfe, rvithrt fie, bid
fie fdmig ift, jtreut feingeftofened Salz {iber die Leber und
tut die Tunfe davitber. Die Leber darf erft, wenn fie weid
ift, gejalzen werben, fonft with fie Hart. Beim Unvicdhten
1 CRloffel Senf an die Tunfe gegeben jdymedt gut.

Qeber fann zu jedem Gemitfe geveicht werdern.

196. Gebackene Halbsleber II.

Die Leber wird mit gejalzenem, ungerandjertem ©pect
gefpictt. 2V Sardellen mit ﬂmm[n fein gemwiegt und jaurer
Rahm daviibergeftvichen. Die Leber wird-im Badofen jdhon
gelb gebraten uud die fich ergebende Tunte darviibergegofjen.

197. Seber ju bacten IIL
Man wimmt am Dbeften jrijche Kalb3leber, wajdyt fie und
zieht bie Haut ab. Die Leber wird n diinne Schetben ge-
jnitten und eine Weile in Mild) gelegt, damit dad Blut
heranszieht. \"n"‘mlf endet man jie tm Wehl um, bddt fie
lﬁ'[ll i Beifiem Fett, bejtveut jie mit feinem Saly und gieht
s Glas LWein bmml.

¢. Hanumelfleifdy.
198. Hammeltotelette 1

find am beften auf dem Rojt gebraten, fie miifjen innen roh
fein und werden nidht pantert.

Baden-Wiirttemberg



neljlerjd.

199. Hanumelfotelette II.

WVean beftreicht die Pfanne mit etwas Butter. Die
Rotelette werben, nachbem fie jhion bergerichtet, gejalzen und
mit etivas Butter belegt find, auf der einen Seite leicdht an-
gebraten, dann hevausgenommen, geprefst, jodbann auf die un-
gebratene Seite hineingeleat, auf ber gebratenen Seite bdic
mit einem Siebelbrei (gebdampften, durchgetrichenen Smwiebeln)
beftrichen, mit LWeckmehl und geriebenem Kije bejtrent unbd jdhon
gebacen.

200. Hammelvagout 1.

Dasd Fleijch vom Halé, Bug und von den NRippen wird
in pajjende Stiide gevteilt und gletd) 2ild 3 Tage eingebeit,
dann aug der Beize genommen, in Butter etoad angebraten,
mit FFletjchbriihe und der Veize abgeldjcht, etwas Mehl darauf-
gejtrent und 1Y Stunde gefocht. Lor vem Unvichten fommt
etivad ©alz und Wein darar.

201 Hammelvagout IL (nad) englijcher Art).

Gelbriiben und Bwiebeln werden fein gejdnitten, etwas
PRieffer, Wajoran, Koviander, Lorbeerblatt auf dad in Stiide
gejchnittene Hammelfletjch (Sdhlegel, Hals, Bruft oder Kote-
fette) gejtveut, mit etnem Tuc) bedectt und ldngere Beit (bi3
2 Tage) an einen fiihlen Orvt geftellt. Dad Fleijd) wird
al@dann mit falter Fleifchbrithe aufs Fener gefest; nadh
einiger Beit [dpt man Kavtoffelftiide und Gelbriiben, Erbien,
Bohunen, aud) Koplblatter jamt einmer Wiefferivibe Cayenne-
pfeffer mitfochen, big dad Fleijch weidh 1ft. Gejalzen wird
bag Fletjh erft vor dem Unrichten.

202. Hammelvagout IIL

Dammelfleijch von Schlegel, Bruft oder Hald witd in
paffende Stiide, nicht zu tlein, gejdhnitten und gut qu jalzen.
©3 werden nun Jviebeln in Sdieiben gejdnitten, Wirjing
augerichtet und gemwajdhen und Kartoffeln in Sdnige ge-
jchnitten. Jun einen gut verjchlieRbaven Topf legt man ein
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guted Stild Butter; 1jt bdiefe fl’i‘[h‘iq, jo legt man etne Rage
Wirfing, dann eine Lage Fletjh davauf, dann Kartoffeln
u. §. f. DObendarauf legt man abermals Wirfing, dagwijchen
werben Salz, Biefrer und Bwicbeln geftreut. Man fillt zur
$Hilfte mit Fleijchbriihe ober Wafjer auf, dett dag Gefdp
jorgfidltig su und dampft alled 2 Stunden. Jft bie Wafie
weid), jo wird die Brithe abgegofjen und Fleijch und Gemiife
auf eine tiefe Schiiffel geftiirzt. 3 wird nun WViehl n
wenig Butter gediinjtet und mit der Hilite der Brithe lang-
jam angeviihrt. Jjt die Briihe aufgefodht, jo gicht man fte
iiber dag Fleijdh. Wird dad Ragout mit Fletjdhbrithe auf-
gefocht, o Dbraudyt man weniger Salz und Gewiirs.

Brchweinefleifdy.

205, Schweinslenden wie Lachs jubereitef.

100 g Salz, 1 ftacfer Teeldjfel gejtofener Juder, a1
Waffer, 1 kg Lenden. Die Lenben werden jo zugerichiet, dap
fie die Form eined Fijches haben. Alle Haut und alles Feit
muf entfernt wecden. Der KLopf muf a [m,c dnitten und fann
31t Sauerbraten verwendet werden. MWian [6jt dad3 Salz in
pem Wajjer auf und giefst dies L‘_,a waffer neben dad Fletjch,
Das man in einen f'a‘invrnn Lapr gelegt hat. Der Topf
it feft aquhcdt und in den SKeller geftellt. Dad Fleijch
wird tiglid) 3 mal gewendet, am vierten Tag zum Abtropfen auf

ein Brett gelegt, in Leimwand eingendht und itber Nadht in
ben Raud) gehingt. €8 wirh ungefodht und falt aujgejcynitten.

204. Schinfen abjufochen.

Der gerdudperte Schinfen wird Abends in laued Wafjer
gelegt, ba8 ihn gamz Dedecten mup. Um Morgen wird er
zeitig mit Heifem “*\u”u beigeftellt 11nb fanq]am sum Sieden
gebracht. Gr Ddarf nie fodjem, nur Blasdden iehen. Wian
giept, jobald ber Schinfen focden will, etwasd laues Waijjer

=
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pavan, Wenn die Haut jich leicht [oslbit und anfjpringen
N
UL

will, tjt

v Sdyinten wetch.

Eine zweite Avt ijt bad Baden der Scdhinfen. Wan
umbiilft den yinfen, naddem er Abends eingeweicht ar,
mit Jchwarzem Brotteig und war ziemlid) dic und ftellt ihn
auf einem PHaondbled) jo lange in einen Baderofen, bisd der

. Brotteig audgebaden ift. Dann ift der Schinfen weid).

205. Schweinsnieren
werden in Scheiben gejhnitten, in lanem Waijjer gewajdhen
und in Deifer Butter beigejest. Wenn fie angezogen haben,
wird ein wenig Niehl bdaraufgeftrent und 1 Fwiebel dajzu-
gegeben.. Dag Gange wicrd mit Fleijdhbrithe abgeldjdht und
erft betm Unrichten gefalzen, da bdie Nieven fonft hart werden.
um Sdlup gibt man einige Loffel Wein dazuw. MWean faun
auch) noc) etwad Mehl in Butter braunciiten, ablojdhen und
fur; mitfocdgen [afjen. Die Nieven find jehr rvajdh, in e
Stunde, weid) und miifen gleih gegejjen twerden.
Man gibt Kartoffeln jeder Art dbazu.

206. Bratwiirvjte, Lebers und Griecbemwiivjte
werben in laued LWajjer gelegt und in Heiffem Fett vorfichtig
gebacten, damit fie nicht aufjpringen. Wean darf nicht hinein-
jtechen.  Vor bem Anvidhten fommt Bratentunte dazu.

207. Sranffurter Bratwiirjte
werden tn Heifem Wafjer beigeftellt und ditfen mir 6—8
Minuten fieden. Nean darf nicht hineinjteden.

e. Gemifyte Tleifchfpeifen.
208. Schitffelfleifch L
375 g Ralbfleij) vom Schlegel, 375 g eingebeizte3
Wilb- ober Dchjenjleijeh, 375 g durchwadijened Schweine-
fleijch, aber obhne Sped (Kammrippe am beften).

Stochbud.

-1
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Dag Fletjd) wich in miglichjt ditnne, lange Streifen
gejchuitten, Haut und Sehnen forgfiltig davon entfernt. €3
witd mit dem ndtigen Gewiivy, Pieffer, Salz, Musfatnuf,
gejchnittenen Sdhalotten vermijht, in einen Topf itbereinanbder-
gelegt, feft zugebectt und {iber Nadyt ftehen gelafjer. Unbern
Tags werden 2 qut abgebriihte Kalbsfiife daraufgelegt, etivad
Galz, eintge Bitvonenjcheiben, 1 Glagd guter alter Wein und
1 ®lag Wajjer und Ejjig Ddariibergegoffen. Nun wicd ein
fehr fejt jchliepender Dectel bdavaufgededt und diefer mit
Brotteig verjdhlofjen, damit fein Dampj entweidht. Die Schiifjel
H darf nicht gu voll gefitllt werden, da fonft der Saft Heraus-
liuft. Dad Fletjch wird tm Badofen gebacfen und zwar jo
lange, bi3 ber Brotteig hart ift, aljo jo lange ald ein Laib
Brot. Nad) eintgen Stunbden wird dad Brot vorficdhtig ent-
fernt und die Kalbsfiiffe weggenommen und anderweitiq ver-
wendet. Wenn dasd Fleijd) ectaltet ift, wird bad Fett bavon
entfernt und bdie Schiifjel auj fodended Wafjer gejtellt,
pamit fidh bie Siilze verteilt. Dann witd dad Fleifeh anf
eine Platte geftiirzt.

209. Schiifjelfleijeh 1L

2 Sdyulterblitter vom \:{E];I.wiu (3 kg), 1 Stiid faftiges
Kalbfleijd) (2 kg), 125 g Sarbellen, Salz, Pieffer, Mustat-
nufy, Kapern, etwa3 Schalotten, dad Weife eined Laud)-
jtengel8 nimmt man. Das Fletjch wird gut abgehautet, die
Stnodjen und dad Fett bavon entfernt, die Sarbellen geveinigt
und in fleine Stiide gefchnitten, bdedgleichen der Laud), dazu das
®ewitrz und alled gut bdburdjeinandergemengt. Die Mijchung
wird in ein irdened Gefdf gefitllt, das einen gut johliegenden
Ul Dedel hat.  Dbendavauf legt man 2 Kalbsfiife, gieht 2
Gldjer Wein davan und belegt dad Gange mit etnem Butter-
papter. Hievauf wird der Decel mit einem Teig aus Waffer
und Weehl gut verflebt, das Gefif 2 Stunden in den Brat=
ofent geftellt und das Fletjch bet gutem Feuer geddmpft. €3
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wird Bievanf an ecinen [(uftigen Ovt geftellt und ber Teig
entfernt.  Man ftellt e3 vor dem Gebraud) s Ei3 und

ftiirzt e8 auf eine SPlatte.

210. Hackbraten,
(Sebhr gut.)

e 250 g rohed Ddhjen-, Kalb- und Sdywetnefletid,
pon allen Sebuen und von allem Fett befreit, hackt man in
per Defannten Fletjhhadmajhine. Dazu gibt man: 4 Eier,
75 o trodenes, miivhes, eingeweidhted, audgedriicted Brot, 1
Teelvffel Salz, 1 Prife Pfeffer, 3 fetngewiegte Schalotten
und feingehactte Peterjilie. Bulept gibt man nocdh 3 Eflofel
jitgen Rahm ober jiife Mild) dagu, dad madyt ben Braten jart.

Dasd alled wird exft mit der Hand verarbeitet und dann
mit dem Kochbffel ftart 1)z Stunbde gleich einem Teig tiichtig
gefjchlagen. Der Teig wird dadurd) luftig und 16{t fich allmabhlid)
pom Htur'ﬁ[um[ Fun wird ein langlicher Sudjen geformt, mit
25 g Wectmeh!{ beftreut und in ausgelaffener hetper Butter
etiva 3/s Gtunde langjam gebraten. Der Braten fann tm Bad-
ofen gebraten und mufp oft mit dem ansdbratenden Fett iiber-
goffen werden, auc) dazwijdhen ein Gufy fochendes Wafjer gibt
reichlichere Fliiffigheit 3um Begiepen.

Diejer Braten veiht filr 5—6 Perfonen und jhmedtt
jehr gut zu Blumentohl, Schwarzwurzeln, jungen Erbjen und
®elbritben, and) zu Bobhren.

211. Sritandellen,

Hierst wird gehadtes frijdes Fleijd) ober Nefte bon
Rraten und gefochtem Fleijd), feingewtegt, bverwenbdet, mit
frijher Bratwurft oder gehadtem Schinfenvejt vermijcht. Cin
Weikbrot wird in falted Wafjer ctm;nmuﬁt und fejt aus-
qedritdt. Jn einem Stitdchen Vutter ldpt man redht zat
gehadte Omwhd und. Peterfilie diinjten, nimmt Diejes, wentt
e abgetithlt ijt, su dem Weikbrot, gibt etwa3 Salz, Wiustat-

7¥
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nufy, 1—2 Gter und Y2 Teeldffel voll Mehl dazu, mijdht es
gut, formt vunbde ober ovale Kiidhlein, umgibt fie mit Reibe-
brot und badt fie in veichlichem Fett auf betden Seiten.

212. Gebactene §leifehrejte.
Braten und Fleijchrefte werben in Schetben gejdhnitten,
ut einen dicfen %fu]luhuhwévig getoucht und in hetfem et
jehiin gelb geb

3t eine galé'c Beilage zu Salat und Gemiije.

215. §leijehhaché,
‘ 1 Sletjdyrefte aller vt werben fein geiviegt, dazir iviegt
i man Sdyalottenn und Peterfilie cbenjalld fein. Man tut ein
' Stiif Butter in den Topf, ldft jie DHeify werden, aber
nicht braun, diinftet davin bdie Bwiebeln, legt dad Fleiich
hinein, mengt dad alled durcheinander, gieht etwad Fletjdh-
brithe dogu und lipt bad zugedect Yo Stunbde fodhen. Dann
ftaubt man etwas Neehl daritber, gibt die YPeterfilie und einige
Liffel Wein dazu. Nodh einmal (3t man dad Haché auf-
fochen,” dann wird e3 angerichtet.

Kartoffeln in der Sdhale, Spiple, Nudeln und Matfaroni
fann man dazu effen.

¢ 214, §SleijchElops L.

250 g Sdyweinefletjc) und dag gleidhe Gewicht Rind
fletjch werden vein gehdutet, und nadydem die Schuen aus-
gejhnitten find, fehr fein gefact. Von den Kuocden und
Abjillen ded Fletjdhes focht man eine gute Fleijchbriihe, weldhe
nicht ftarf gefalzen wicd, mit bden iibligen Sutaten von
Bwiebeln, Bitronenjcheibe w. j. w. Alsdannt werden in ein
wentg Butter feingehadte Schalottenr oder 1—2 JFwiebeln
gediinjtet und dieje nebft Salz, geftofenem Pfeffer, Miustat-
nup, 2 Cgloffel jaurem Rahm und 2 Ciern, wobon das
LWeife zu Schnee gejdhlagen werden fanu, gut unter das ge-
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hadte Fletich gemijcht und Heine Klofe daraus geformt, diefe
in Weckmeh! untgedreht und in der von den Abfdllen bereiteten
Sletfhbriihe 10—15 Minuten gefocht. 2z kg gehactes Fleijch
ift fitr 5 Perjonen hinveichend ald Jugabe zu Kariofjeln.

215. §leijchtlops IL
(Bor ,mﬂ.[h )

260 g Odyfenfleifh, 250 g Kalbfleijdh, 250 g Sdyweine=
fletjd) werden fein gehact, dazu fommt ein wenig Salz und
Pieffer, 3 ier, Yo eingeweichtes Britdhen und das Abgeriebene
bon einem ganzen Brotden jowie etwad Niusiatnuf. Der
Tetg toird tiihtig gejchafit, big ex Blajen zieht, ex bleibt daun
ftehen und erft vor dem Einlegen mwerden die Kdhe gemadyt.

Dazu fommt eine Savbellentunfe. Diefe wird auf
folgende Art zubereitet: Cin qut Stitd Butter, etwa eigrof,
wird mit 2 ERlofel Mehl gelbgediinftet, dazu fommen 70 g
©ardellen, die man mit einer Sroiebel fein wiegt, und endlid),
wenn die Sardellen und Swiebeln etwad gedampft {ind, gibt
man nod) fitr 12—15 PBig. Kapern dazu. Aled bied [dpt
man Ya Stunde fodjen, dann gibt man die Klops (KLie)
pazu und LBt fie davin fochen, bid {ie gar jind ‘_1._3--—_0
Winuten). Man rithrt nidyt darin, jonbern {dhitttelt bem
Topf vfters.

216. Aiujchelragout I.

Sn etnem Stiicf Butter werden Swiebeln, 100 g rober,
wiirfelig gejdhnittener Schinfen und 5 Lisffel Viehl Hell gedampit,
mit Fletjdybriihe abgelojht und aufgefodht. Die Brithe wird
purchgejdhlagen und 3 Loffel Rahm, Salz und Gewiirg daran-
getan. Darunter mijcht man abgefodyte, in Stiicfe gejdynittene
Briedcden. Wan fann aud) Rejte von Gefliigel, Sunge und Fijd
hineintun, und Champignond. Dad alled wird in WMujdjeln ge-
fitllt, Weckmehl unbd geriebener Schwetzerfdfe davaufgeftrent, ein
Stiicchen Butter dbavaufgelegt und gebaden. 1o Stunde Badzeit.
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217, Mujchelvagout IL

Peterfilie und Swiebeln werben in viel Butter geddmpit,
1 Kodhliffel Mehl mit den in Witcfel gejchnittenen Fijch=
veftenr, gebratenem Kalbfleijch, Schinfen, Wedmeh!, gericbenem
Larmejantije, 2 Cigeld, Y1 Glas Weiwein, 1 Lofjel Wadeiva
terden zufammen gefodht und in jede Mujchel 1 ERlofFel voll
gefit((t.  Bum Decten dampit man Neehl in Butter, [Bidht e3
mit Mildh und fiifem Rahm ab und lapt e8 auffochen. Wenn
bie3 ein Dufer Brei ift, mengt man den Schnee bon den 2
Cieif vorfichtig darmnter. Nun iberjtveicht man ben Jnhalt
ber Mujdhel damit, ftreut Wedmehl unbd geriebenen Kije
bavitber, triufelt zerlnjjene Butter davauf, jtellt die Mujdeln
auf ein Blech und bactt fie in gutem Ofen Y+ Stunbde.

218. Gulajch.

Man nimmt dazu am beften Minddfilet und jdhneidet
e3 auerft in fingerdide Scheiben und bdiefe dann zu mehreven
Riemen und in Wiirfel. Anuf Yo kg Fleijch recdhynet man s ke
Spec unbd 45 g fleinmiivfelige Swiebeln. Bwiebeln mit Spect
vijtet man zujammen geld, fiigt dad Fleifch) hinu und vojtet
e3 auf lebhaftem Feuer jo lange, bi8 der anfangs reidhliche
Saft auf einen fleinen Rejt eingefodht ift, wonad) man e3
mit Salz, grobgejtofenem Pieffer und etwad feingeftopenem
Baprifa wilrzt, gut durdjeinandbermengt und jofort anvidytet.

Sehr gut wicd biefed8 Gulajd), wenn man fatt nur
Rind- oder Oehjenfleijch su gleichen Tetlen Dchfen-, Schiveine-
und Hammelfletjd) nimmt. Dad Rindfleijd) aber muf Zuerjt
unbd langer gevdftet werden ald Sdywein= und Hanmmelfleijd.

f. Zfilzen.
219. §leifchiiilze (§leifchaeclee) L.
4 falbsfiife, 1 RKalb3zunge, 2 Schweindohren, s Riifjel,

')

150 g Odhjenfleijch twerben rvein gewajdhen. Jn einen grofen
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ivbenten oder emailltevten Kochtop] tut man 1 zerjdymittene
Biebel, Salz, 1 Lorbeerblatt, dad Miarf von = Bitvone
und die Schale derfelben, allerler Wurzeln und Griined, dann
vad Fletfdh) und giet Halb Waffer, halb LWeifwein bdariiber,
daf die Flitffigteit dad Fletjdhwerf bevect. Was beim Kodjen
verbunftet, wird durvcd) heipes Wafjer unbd LWein erjepst. LWenn
dag Fleijh von den Knoden fallt, wird alled durd) einen
©eiher gegofien und bie Vrithe tn einer Porzellanjchiifjel
fiber Nacht in den Keller geftellt. Das Fleitjdh aber wird
nod) twarm von Dden Kuochen genommen und Fu Preffopf
periwenbdef. LWenn die Siilze falt geworden ift, jo wird dasd
ett abgefrapt und die Siilze in einen Emailtopf getan.
(Der Sap wicd zuriictgelnffen.) 2 Eier werden hineingejd)lagen
11 ﬁill'd)quriil'u't. Dann fet man den Topf iiber dag Fener.
Gine Serviette, welche in der Witte tn heifed Waffer getaudht
und dann fejt audgedriikt fein mufp, wird in einen Seiber
gelegt und in eine Porzellanjdhiifjel gefest. Sobald die Siilze
etwad fliijfig 1ift, tut man, wenn nitig, etwad Sal3 und
Bitvonenjaft dazu, ikt fie ftart fodjend werben und gieht fie
o durd) da8 Tudy in den Seiber. Jjt die Fliifjigleit teil-
weife abgelaufen, jo Halt man den Seiber iiber eine andere
Porzellanjdiifjel, giept die durdygejchlagene Fliifjigleit nod-
mald dnrch den Seiber, jo ldujt fie gany EHar ab. Man
legt gerdudjerte Sungenfdheiben, Eebratenes, Gefliigel oder
Harcu]rhubut jdhon geovduet auf eine Platte und gieft die
flitjjige &iilze bdariiber.

20. §leijehfiilze (§leifehaelee) IL

Die 1md]1tuhcnbv Siilze ift jehr ¢ 1' ofne viel Beit-
aufioand bereitet.

Mean [6ft 10—15 g weife Gelatine, je nachdem man die
Siilze fteif haben will, in 5 Lofjel lanem %nucr auf und ftellt
fie auf die beife Herdplatte, bis fie Har ift. 4 Gldjer Wajjer
und 4 Gldjer Weifwein bringt man aufs Feuer, ldft die Fliijjig-
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Teit Deify ierben, aber nicht Todpen, (6ft 6 g Fletfhertratt
darin auf fowie ein Gtitfchen  friftalliftevte Jitronenfaure,
fiigt Salz und eine Prife Juder bei, tut ein Beutelhen mit
steautern und Gewiivg in die Flijfigeit, das man 10 Minuten
pavin liegen [it. Dann Fommt bdie aufgeliifte Gelatine daz.
Dag Gange wird durd) einen feinen Beutel in eine reine
Porzellanjdhiifiel filtriert.

UAn Fithlem Ovt (dft fidh dicje Siilze lingere Beit anj-
bewabren.

Ntan fann durd) Mijdhung verjchiedene Farben erzielen:
rote Gelatine madht vot, Safran gelb, Miadeiva duntelqeld,
veidplidher Fleifchertvatt braun. Diefe Jutaten mitfjen natitr-
lich mit der Siilze vermifcht werben, fo lange fie nody gany
itffig ift.

m die fefte Sitlze zu ftigen, muf man die Form furze
Beit in Beifes Waffer Halten oder ein heiged nafjes Tud
parim legen.

221, Sleijehfiilse III.
(Borziiglich.)

Man Focht eine fehr Frdftige Fleijohbrithe bon Rind-
fleij), Rnocgen, Bratenabfillen, Geflitgel und Lilbgerippe ;
aiid) was man fonft an Fleijdreften Hat, wird dazuge-
nomnumen.

Gewitry nad) Belicben, Bwiebeln, Suppengritnes, Pfeffer,
je nady Gejdhmad etwas Bitvonenjchale. Bu einer Heinen
Portion von ftarf 1 1 Waffer nimmt man 1 Kalbsfuf, zu
2—2' Riter Waffer nimmt man 2—3 Kalbsfiige. Das
alles zujammen, Kalbsfitfe, Fleijdhrefte Jamt Gewiivy . - .,
muf mindeftend 2—2Ys Stunben Focen. Galz wird nad
Gejdmad eingeftrent und in den leptem 10 Minuten ein
Gup Cfjig, etva s 1 weifer Wein, etwas Aitvonenfaft und
vielleidyt eine Prife Juder. Den Ejfig tut man frither dazu
al8 ben Wein und [aft ben legteren nur einmal mit auf-

Baden-Wiirttemberg



105

fochen.  Jft Dad alled fertiggefodht, gieft man die Briihe
burd) ein Fletjchbrithjieb und [dht fie fteif werden. Fm
LWinter geht dad rajd). €3 wirh dann dbad Fett, dad oben
pavauf ebenjalld fteif geworden ift, abgefratt und die Siilze
offen, nicht gugededt, aufd Feuer gejeht. Nun nimmt man
ju einer griperen SPortion 2 grofe frijhe Eier — u einer
Eletneren vetcht 1 —, verjdhlagt fie mit einem Holzquirl, und
wentn die Siilze anfingt, auf dem Feuer zu zergeben, riihrt
man die Eier davunter. Heify darf die Geleebriihe aber nod
nicht jein, denn die Cier miiffen Beit Haben, alled Triibe an
jich su zieben. Den Topf mit ber Siilzebriihe jest man auf
etne alemlic) Dethe Stelle des Herbes, dectt ihn aber wihrend
pes Rlarungsprogefied nicht zu und rviihrt ab und zu mit
einem Kochloffel auf dem Grund, damit die Eier fein Un-
brennen verurjachen.

LWenn bdie Sitlze anfdangt fidh zu heben uud etwas zu
fodgen, damm fjegt man ben Topf ganz an die Seite des
Yerved guriid und bect ihn 10 Minuten big Ys Stunde feit
gu. Nad) Ablauj bdiefer Jeit wird die Briihe bdurd) ein
wollenes Tuc) gejeibt.

Dieje nod) fliifjige Briibe fann man itber Fijchitiicte,
aufgejchnitteres Gefliigel, Wild und alle Sorten von Braten
giegen und erfalten lafjen.

Havte Cier, etwad rote Niiben, Gurfen, alled pafjend
gejehuitten, macht fich BHitbjeh zur Verzierung. Das alles
witd zuerft anf bie Sdhitfjel gelegt, dann Fijdh oder Fleijdh
und zulebt ore Briihe daviibergegoffen.

Will man dad Gelee jtitvzen, fo muf man eine Form mit
feinem 9) ausftveichen, die Brithe in die Form giefen und
etfalten [affen. €Hhe man die Geleebrithe zum Kldren auf-
ftellt, verjucht man, ob fie jauer, gefalzen und dic genug ift,

weil man fjie dbann nod) verbefjern fann durd) Gjfig, Salz
pder Fleifdhbriibe.

BADISCHE &
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222. §leifchfiilze IV.

2 Ralbsfiige, 250 g¢ Ochjemwaden, 17
beln, 1 Nelte, 1 Embu‘.thmh,
Raud), Yz Bitvone.

Dies alled wird in eitem Topf 5—6 Stunden gefodht.
Die Odjfemwade wird erft in fleine Stiickhen gefchnitten und
gebraten, und jo jamt ber Tunfe mit bem iibrigen gefocht.
Jtach Ablauf der 5—6 Stunden wird die Briihe etwas ab-
gejchaumt, durc) ein Haarfiehb gegoffen und iiber Nacht Tiihl-
geftellt. Das Jett, bad fich oben gefammelt Hat, wird ab-
gefrapt. Den folgenden Tag lift man die Brithe, die unter-
deffen gu Gelee geworden ift, auf demt Fewer zergeben, fodht
fie mit etnem Glag Wein auf, fdct fie mit einem Gi und
feibt fie dburc) ein Tudh in bdie bereitftebenden Formen.

1 Waffer, Bwie-

L Xiffel Weinejjig, Sellerie,

223. Preftopf L

Noch warm nimmt man dad Fleijh von den Kalbs-
fitgen, bie ur Fleijdhyiilze I vevroendet werden, vein ab, jdhneibdet
diejed famt ben Schweindohren und der Bunge griblich und
giept etiwvad von der nod) warmen Siilze davan. It e3 er-
faltet, jo wird 8 nod) etwasd feiner zerjdynitten, man mmi]t
feines ©al3, geftopenen Pieffer und Ejjig nad) Belicben daran,
gibt einige Cflbfiel flitjlige Siilge dagu unbd vermengt alfes
vecht qut. Wian ftellt die Maffe Furze Jeit an die Wirme
und filllt fie in beliebige Porzellanjormen, aud) etwa in runde
tiefe Teller odec in fleine ovale Platten und laft fie feft
werden.  Fum Gebraud) wird die fsluyrlnpma gejtiivat, dbann
in bide Schetben gejdhnitten, dod) jo, daf jie die Form befilt
und mit gehadter Siilze umgeben. Prefifopf wird falt ge-
geben anjtatt Aufjhnitt fiiv den gewdhnlichen Tifch.

224, Prefztopi IL
26 f)mcili-“-fiif;v,?ﬁ‘;ﬂ[ﬁ'fi‘if}e 1 @cf)weillv%rfiﬁel 1 Sdymweins-
1

obr, 1z kg Dcjenwaden, Salz, Pieffer, etwas Wein und Ejjig.

=
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Man fodht dasd alled in Waffer und jdhaumt ed ab;
hierauj fommt 1 Flajhe Wetn und etwad Ejjig daran.

Wenn das Fleifcd) bon den Kuodjen abjallt, wird die Brithe
abgegofjen, bdad Fleifeh fein gejdhnitten und eine Scyweind-
sunge, die zu diejem Zwed in etnem anbern Topf gefodyt wird,
aud) fein gejduitten und nebjt Piefjer, Salz und andevem
Gewiivy daruntergemijcht. Nun wird dasd Fleijd) 1 ein Tudh
eingejchlagen und wijhen 2 Brettern iiber Nacht gepreht.

Die Briibe wich anvern Tagd entfettet, mit Ciern
gefldct, der Prepfopf in jdhine Stiide gejchnitten und mit
gebdmpfter Gdnjeleber, Bunge, Ci, Kapern, Oliven, Sardellen,
Krebajchmanzen u. §. w. Hiibjdy in Fovmen ober in eine Schiijjel
gelegt und die gefldrte Brithe darviibergegofjen. Nach Dr. Wiel
parf Ejfig und Wein erft davangegeben mwerben, nadybem
alles getodpt ift. Der gefodhte Cifig ijt jehr jdhwer verdaulich
und ber Wein verfliichtigt jich durchs Kochen.

225. Einacfiilztes Ochienntaul,

1 Ddjjenmaunl und 1 Ochjenfufy werden jauber gewajden
und iweichgefocht, tn diinne, nubelfirmige Stiide gejdynitten
und mit joviel Fletjchbriihe itbergofjen, dap fie daviiber hinaus-
gebt. Hierzu fommt die Eleingejchnittene Schale einer Jitrone
und Salz in fehr madpiger Weenge. Dad Fleijdh) wirh 2
Stunden gefocht; gegen dad Eubde fommt etiwasd weifer Pfeffer
bagu. Jjt bie Siilze did genmg, fo witd eine gerdudherte,
weichgefochte Ochjengunge, auch nubdeljormig gejdhuitten, dazu-
getan und nod) s Stunde mitgefodht. Dad Fleijd) wird
herausdgefijeht, in Formen gefiillt und die Siilze durd) etne
Gerviette dariibergejetht.

Auf etnen Teller voll fann wman 50 g Fletjdertvakt
beifiigen. Gin Eleiner Fijch, den man mitfodyt, verbefjert den
Gejchmad febr.

Die Siilze macht fich aud) gut ohne bie beiden Bei-
gaben vou Fleijdheptraft und Fijch.

LANDESBIBLIOTHEK
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226. §einer Schwartenmaacn,

21 kg Sdyeinefletich (Ropiitiic), 1 Rindszunge oder
3 Gdyweinszungen, 3 frijche Gdywarten, 1 kg Rindfleijd,
alled das irh ungefibr 8 Tage in Salzlate gelegt.

Dag Rinbdfleijdh wicd dann roh gemabhlen, alled iibrige
gut gefod)t und in feine Riemen gefchnitten. Man nimmt
ungefdhr Yo 1 von der Briihe in der Has Sletjch gefodht
wird, und bdazu jolgende Gewitvze: Salz, aber nur iveniq,
wetl alled jdjon gefalzen it Preffer, Piment, gemahlenes
Modegemwitrz, e Mustatnuf, etwas Mojoran und, iwer e3
liebt, etwas Ruoblauch, der mit Salz fein zerricben wich.
Das Ganze wird tiihtig gemijcht, in Schweinsmagen oder
Buddarm gefitllt, gut abgebunden und 1—1Y: Stunbe tn
dev Fleijehbriihe liegen gelafjer. Diefe Brithe darf nur bis
sum Kochen fommen, ia nidht freden joll fie, tmmer perlen,
ba die Dirme durdh3 Rochen reifier.

sm falten Waffer wicd der Sdyartenmagen dann abge-
Fithlt, 2 Tage an der Luft getrodnet unbd einige Tage geviudert.

Uuj dieje Weife zubereitet und behanvelt, [apt fich diefer
Sdywartenmagen lingere Jeit aufbewahren.

Um ihm eine jdhone Farbe 3u geben, fanm man Dex
Maffe Blut bi3 zu Y% 1 und Sletjchbrithe bis zu Yo 1
beigeben.

IIL. Wildbret,

Was am billigjten und leichteften su haben und am
beliebteften ift, find Relh und Bafen; Birfd) und IDild-
fehwein find feltener su haben und rauher im Sleifd); nue
junge Tiere dtefer vt find 3u empfehlen. 2Am bejten ift
oas IDId vom Offober bis Ende Januar, und am

billigjten und haufigften im Desember.,
Das Wild muf mindeftens adht Cage abgehangt fein,
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Der berithmte oder beriidhtigte Hautgout ift nidht jeder:
manns Sade.

IDild ijt fehr leicht verdaulich, daher fiir Hranfe und
Schwadye fehr 3u empfehlen. $itv folde darf es aber mur
mit Xein gebeist jein.

Das Feinfte am BHafen und Reh ijt der Riicken
f_'ﬁtcmcr]; das Praftijdite und Ausgiebigite ijt der Schlegel

Das Wildfleifd) hat felyr viele DHaute. Je pamf!lu’[)cr
man alvlmtml, je zarvter wird das 'gl\.ll .

€s ijt nidyt leidyt, einen alten Hajen von einem jungen
su unferfdeiden; nicdht fdwer aber ift das Alter des Rehs
su erfennen an der @Grofe der Stiicke. Beim Hafen fann
man Oas Alter eher an den Stiicden unterfdyeiden, als am
ganjen Qrer,

Jagdfalender: Utdannliches Rot: und Dammwild
(Hirfhe) wird vom Juni bis :'\ummr einfchlieflid) ge-
[hofjen; Rehbécte das ganze Jabr auper Februar und
2dr3, Weiblidhes Hir|d): und Rehwild nur von Offober
bis Januar; Hafen vom 24. Augujt bis Januar.

227, Hajenbraten,

Den Hajen jchidt man zum Abzichen ded Felled am
einfachften zum Wiepger. Sollte man gendtigt fein, biefe
Avbett Jelbft vorzunehmen, jo Hangt man den Hajen an den
Hinterldufen an einem ftarfen Hafen auf. Jundchit jdhneidet
man dag Fell an den Riufen, da wo bdie Pfote anfdngt,
mit etnem fcharfen Mefjer vingdum ab. Alsbann jdhlist man
bad Fell gwijchen bden Hinterldufen bid zum Schwang auf
und zieht ed berunter, indem man, wenn ubtig, mit dem
Meefjer nadhhilit. Hievanf werden die Liiufe Herausgezoger,
was einige Anftrengung evfordert. Hinter den Ohren jdhnetdet
man dbag Fell (08 und zieht es8 jamt den Dhren ab, [bt e3
ringd um bdie Augen und ieht e3 bi3 ur Sdhnauzenfpise
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berunter. Der Valg wird feft mit Stroh audgeftopft und
aufbewalrl.

Der Haje wird audgeweidet und bdiejenigen Teile, weldhe
gum  Dajenrvagout genommen iwerben, al8: Kopf, Hald und
Baud), die BVorderldufe und die BVordervivpen, Magen, Herz,
LBunge und Leber, fommen jogleidh in efne Sdhiiffel mit
faltem Waffer und werden mehrmald piinttlich gerajcdhen.
Nean Hat fehr davauf ju achten, die Galle jogleich unver-
lebt bon Der Xeber zu (dyneiden, da fonft die Sheife un:
geniefgbar wiicde.

Jtun jhlagt man dem Hajen unten am Schwanz bdasd
©dylufbein mit einem Hadmefjer audeinander, um alled Un-
janbere Heraudzujdyneiden, wajcht ihn in faltem Wafjer, weldhed
mehrmal8 exneuert werben muf, fauber durdh, wobei bejonders
vie Sdupjtellen von Haaven zu befreien und nad)y Schrot-
fugeln zu durchjucdhen find. Fiix einen griferen Tifch wicd
per Jtemer (NRitcden) nicht von ben Schlegeln getrennt, fitc
wenige Perjonen 1ift e3 vorfeilhafter, ben Biemer gar nicht
eingubeizen, jondern frijh zu braten, oder ithn nur etwa 2
Tage lang zu beizen, wihrend die Schlegel nody weitere 2 Tage
beizen diivfen uud zu einer weiteren Mabhlzeit Verwendung
finden fonmnen. Biemer und Scdlegel werden gejpicdt und
jchort braun gebraten. NReichliche Butter erjebt dag Spicen.

228. Hajenraagout (,,Hajenpieffer’).

Bum ,Hajenpieffer” werben Vorberldufe, Brujt, Magen
(ber aufgejchnitten und geveinigt wird), Herz, Leber, Kopf
bed Hajen genommen. Die Wngen werben audgeftochen und
per Kopf, auch da8 Maul wird recht rein audgewajcdhen.
Nadydem alle Fletjchteile recht jauber in faltem Wafjer ge-
wajden find, werden fie in eine Sdyiiffel gelegt, einige Lofjel
Ejfig und Wein dariibergegofjen, dann Pfeffertorner, Lorbeer-
blatt, Gelbriiben, Bwicbeln bajugegeben und 2 Tage in den
Reller geftellt. Die Brithe mup dad Fleijh bebeden. Am
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pritten Tag wird dasd Fleifd) in bdiefer Brithe 1—1 s Shunbde
weidhgefodt.

Tunfe: Jn Butter rbftet man 2—3 CRHffel Mebl
braun, tut gejdynittene Bwiebeln hinein, [(6{ht ed mit dem
©ud, worin dad Fleifd) focht, ab und riihrt die Tunfe glatt,
welche ziemlich dic bleiben foll. Jn die Tunfe fdhneidet
man eine Schetbe -"—}i'tmnt‘ legt Dag Fleijd) Hinein und [dfit
e3 davin auffodjen. Bor bem Anrichten wich die Tunfe ab-
gejeibt und 13 Glad Weipwein (oder aud) Rotivein) daran-
gejchiittet. Dasd Fleijdh wird zum Warmbalten in die Tunte
mlu}i vod) darf biefe nicht mebhr fodhen. Dad Fletjdh wird
in der Tunfe auf einer Ragoutplatte zu Tijch gebradyt und
Karvtoffeln in der Schale ober ..'inrtuﬁt‘[id)nit:ac oder Spable
oder Nubdeln dazugegeben.

229. Rehjzienter (Riicken) L

Dag Riidenftiit, der Biemer, ift feiner als der Schlegel.
Gr fann frij) gebraten werben, oder witd 1—2 Tage in
ein Cjfigtuch) gelegt. Jn jedem Fall it daz Wild exft
6—7 Tage, nadbem es nrinvﬁv wurde, 31 berwenden.

Sum Braten in frijdem Juftand wird dad Fleijd)
gunddyjt mit einem feuchten Tuch abgerieben, alle Haut rein
abgezogen, {chon gleichmdfpig btr[)t mit 4 em langen Sped-
jtreifchen gejpict, mit Salz und Pfeffer auf buhcu Setten
bejtrent, in ecine Bratpfanne, worin 125 g Butter fliifjig
gemadyt ift, gelegt, die gejpidte Seite nach oben und 1 Gelb-
viibe, 1 Bwicbel, s Bitvone hineingejdhnitten, aud) einige Ef-
[6ffel Fletjchbriihe Dazugeqeben. Sodann wird etn mit Butter
beftrichener Bogen weifed Papier daraufgelegt und der Jtemer
unter oftevem Begiefen etiwva 12—2 Stunden im Brat-
ofen gebraten. Der NRehriickernt tvocnet leidyter ausd ald ber
Sdylegel, und dicjes Butterpapier verhindert dad Austrodnen.

Die Tunle witd mit einem Teeldffel Mehl gebunben,
leifhbrithe dazugejchiittet und gut abgefeiht und der Braten
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in ber Tunfe i3 zum Unvidhten belaffen. Die Tunfe wird
mit eintgen GRlofeln fauvem Rahm vevmifcht und in einer
Tuntenfchitfjel dazu aufgeftellt.

250. Rebhziemer (aebeizt) 11

Der Biemer wird gewajdhen und abgehiutet, mit ge-
ftofenem Pfeffer beftreut und in ein mit Cjjig duvchtvinttes
Tud) eingejhlagen. Auf und neben bdas Fleijed) wird 1
mittelqrofe gejddlte und gerjhnittene Jwiebel, 1 Gelbriibe,
1 Sdyeibe Jitrone, Yo Lorbeerblatt, einige gange Nelfen 1iih
einige Preffertorner gelegt. Das Gange wird in eine Por-
zellanjchitiiel mit gut johlieendem Dectel gebracht, nod) einige
Tropfen Gjfig daritbergegofjen, fejt zugevedt und 3—4 FTage
in den Reller gejtellt.

Bevor man diefen Siemer Dbraten will, witd er, iie
unter I angegeben ift, gefpicdt, gejalzen, in bdie Bratpfaune
mit Butter und den Butaten gelegt, nod) Yz Bwiebel dazu,
feft sugebectt ober Defjer im Brafofen gebratem und oft mit
bem Fett iibergofjen. Nach etwa 112—2 Stunben legt man
ben Braten auf cine Platte, um in bder Brafpjanne bdie
Tunfe zu bereiten: 2 Teeloffel Weehl werben in dem Fett
gebiinftet, mit 1z Chlofiel Cifig abaeldjdht, einige Eplbffel
Rletjchbrithe dazugetan, damit e eime braune jamige Tunfe
gibt. Diefe witd abgejeiht, der Braten bineingelegt und
warmgeftel(t; vor dem Unvidhten werden einige Loffel jauver
Rahm und etwad Wein dazugetan.

Gin grofer Nehziemer als Hauptgericht rveiht fitr 10
biz 12 Perjonen; bei reichhaltigen Wiablzeiten, wo er ald
Braten nad) verjchiedenen Gdangen gegeben wird, fiir 18 bis
20 Perjomnen.

251, Rebhid

Weael,
Diefer wirh auf bdiejelbe Weife wie Rehziemer fertig

gemacht. Dod) braudht er 2—2%> Stunden, bi3 er gav ijt.
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Ym Morgen frith werden vom Hebjdlegel Schnibel
1"il"lti11'vu und gejpickt. Nun legt man auf eine Platte
Salz, Pfefier, Peterjilie, Lorberblatt, Thymian, Swicbeln und
l-\w‘l[uamxn, davauf werden die Fletjchitiicte ansgebreitet. Lon
biefem Gewiivy und den Krdntern jtrent man auch fiber
pag Fleijd) und begiefit e8 mit 3 Chloffel Dlivendsl. Gegen
Nittag brat man dad Fleijdh rafdh in frijdher Butter und
macht eine Madeira-Tunfe dazu.

iehlenden) T.

255. Rebfjilet (Rehlenden) 1L
BVom Schlegel werden bditnne Schnibel gejdynitten, ge-
flopft, auf einer ©eite mit dilnnem Sped gejpict, gepfeffert,
gefalzen und in Butter rajcdh gebaden.
Mit Madeiva und Tuiiffeln werben die Sdhnikel an-
geichtet.  Einjahrige NRebe jind dazu die Dbeften. Dad Reh-
fletfd) mufp qut abaebiutet werben.

254. BHirvichbraten,.

Biemer und Kenle vom Hivjd) werden iwie Rehziemer
gebraten. Cine Hirjchfeule rveicht ald einzige Fletjhipetfe fiir
8—9 Perjonen. Hivjhfleijd ijt etwad zdahe und braudt
[ange Beit, etwa 3 Stunbden, um Braten.

255. Raaout von Hirfch older Rebh.

Dazu werden Pald, Rippen, Brujt und Blatt vermendet.
Man fauft davon nad) Gewicht jo viel, ald8 man braudt.
Die Stitde miiffen piinttlih) nadygejehen und bejonders an
ben Scjupjtellen recht rein gewajchen ierden.  Hievauf
jdhneidet man dad Fleijdh in Stiide, briit e3 tn Butter und
Gyped auf allen Seiten, tut ein wenig Tochendes Wafjer
davan und dect den Brattopf zu. Nach einigen Minuten
{chiittet man noc) reichlich jo viel warmes Wafjer 3, als
man Tunfe braudgt, jalzt es, tut PBieffer, etwasd Jitronen-

+ 2
Thouma, Kochlud,
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jale, feingejchnittene Swiebeln, ein wenig Qorbeerblatt und
etwad Cjfig dagu und fodht dad Fleijh langjam bavin.
i ©piter fommt Bwicbackmehl und etwasd gebrannter Suder
: Dingu.  Lor dem Wnvichten wird Rotmwein in die Tunfe ge-
goflen und bdiefe diber dad Fleijdh abgejeibt.

Nean gibt Salztartoffeln oder Kavtoffelflsfe sum Ragont.

256. Wildjchweinbraten.

Dad Fletjd) wicd abgehautet, dann gefpicdt und in nidt
st biel fochendem Waffer aufd Feuer gebracht. Nad) dem
Abjdhiumen gibt man einige Pfeffertdrner, Wadholderbeeren,
Swiebeljchetben, Lorbeerblatt, *a 1 dunfeln Ejfig und ein
wenig Salz dazu. Jit dad Stitd miitbegefodht, jo gieft man
bie Brithe durd) ein Sieb, brat dag Fleifd) in reichlicher
Butter und jauvem Rahm unter fleipigem Begiefen braun
und riihrt mit der Briihe, worin der Braten gefodht wurbe,
die Tunfe am

237, Wildjchweinvoulade.

Bon der Bruft oder vom Jiemer with dag Jletjdh aus-
gebeint, gevollt, gebunden und im Waffer mit Salz, Wein,
gangem ‘Piefier, Swiebeln, Gelbriiben, Lorbeerblatt, Peterjilie,
Gellertewurzel und Kalbsfiifen gefocht. Dann wird Has
Sleijch geprefit und in feiner Briihe aufbewabet. E3 fann
falt ober in feiner Brithe gewdrmt zu Tijch gegeben werden.

Die Briihe favt man mit 1 E und [Gft fie zu Gelee
| werden (fiehe Fleijchgelee). Man fann audh die NRoulade

il | fein aufjdyueidben und mit Gelee und Peterjilie garnieren
' und eine Sauce tartare bdazugeben.
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IV. Gefliigel.

Das gerupfle Geflitgel wird, wenn nod Slaum vor:-
handen ift, auf Strohfeuer &,qu:gl, ausgenommen, 2lagen,
Her und Seber in Waffer gelegt und das Jnnere gut
ausgefpiilt. Die Fiife werden abgefdmitten, die Hlauen
weggeworfen, Ote Augen ausgeftodhen; dagegen werden
Hopf und Stdander (dte unteren abgefdinittenen Beine), nady-
dem an beiden die Haut abgeogen ift, in der §leifdhbrithe
mitgefodyt. Rupft man Odas fliigel nody, fo lange es
warm ift, fo braudyt es nidht _,cInngt 3u werden. Das
Briihen ift nidt vorteilhaft, weil das Sleifd) dadurdy
etwas an Krajt verliert. Das Sleifd) (aud) Haut, Kopf,
Stander) wird juerft mit Sal3 innen und aufen beftreut und
mit Buiter, Swiebeln und Belbritben beigejtellt. Junge
Hiihner brauchen 2 bis %a Stunde, dltere 1—1Y2 Stunde.

Feldhuln, 'fl\u[m 1, fafanen, Sdnepfen, Kapaunen,
alles frocfene Omﬂugd nmb mit Speddheiben eingebunden
und fo gebraten. Der Spedt muf frifd) und in der Lujt
getroctnet fein. IDill man Gefliigel gang hell haben, fo
bindet man es in Butterpapier ein. 2Tagen, Hers, Seber
legt man entweder in Ote §leifdhbrithe, oder man brat fie
mit dem Befliigel.

0g
(151

Dorbereitung von Gans und Ente,

Beim Eint}mf Oes Befliigels muf man jehr darauf

fehen, dafi dasfelbe jung ift. 2Alte Géanfe und Enten er
feunt man an ftacferen Fufballen, dickerer Sdymwimmbaut
und harten, Oduntleven Schndbeln. ®Gdnfebraten it am
beften von 2titte Oftober bis Titte Jamiar, dody ift er
pon Ende Auguft ab aud) su befommen und nody gut.

®Bans wie Ente mup 4—5 Tage vor dem Bebraud)
gefchlachtet und fofort nad) dem Abfdlachten, wahrend fie
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nod) warm ift, froden und mit grofier Dorjidht gerupft
werden, damit dte Haut nicdht veipt. Sundad)t dveht man
dte Shigel im erften @Gelent ab und nimmt Ote grofsten
Sedern vom Schwang; von der Brujt werden juerfi die
oberen Federn abgenommien, damit dte darunter befind:
lichen Daunen befonders abgeupft werden Ednmen. 3t
die Gans rein gerupft, fo wird fie auf {dmellem Feuer
(Strohfeuer) gefengt, was man in der Weife ausfiifren
farn, daf man einige Jeitungen oder eine Handvoll Stroh
sufammenballt und auf einem alten Backbled) oder eintem
Steine anzlindet; man brchl das @efliigel dariiber, wobet
aditzuhaben ift, daf es nidht gefdwarst wird. Lad) dem
Sengen wird Gans und Fnh ‘mit etnem Cuch abgerieben,
die nod) etwa darin fienden Hiele (Stoppeln) vevmitteljt
eines fpiten lefjers ausgejogen. Dann fchmeidet man
Kopf und BHals ab, den lebteren nidht 3ju Inapp .am
Rumpf, ebenfo die Beine im erften Gelent und dte fliigel
am ®Belent ab.

Sum Ausnehnren der Gans macht nman etnen Sdnitt
der Lange nad) in den Leib, greijt mit dem Finger oben
in den BHals, nnf)t ote ‘:pu]\l\hu‘. aus und 6t moglidyft
dent gejamten JInhalt der Gans los, greift mit der rechten
Hand, die man vorher in Salj laudjl, tn Oen Yeibjcnitt
und jieht rvedht vorjichtig zuerft das \Eingcmctbc nad) und
nad) heraus, wobet ftets mit den SFingern langjam los-
gelsft wird. Dann faft man den 2tagen und bringt ihn
bis vor die Dffnung, legt dte linfe Hand auf die Brujt
und fdhiebt nach, damit der 2Tagen, ohme den Schnitt 3u
vergrfern, herausfommt. Ebenjo vorfidtig muf Ofe
feber herausgeholt werden, damit fie nidht jerrifjen wird
und die G alle vollig unverlest bleibt, da fonjt das §leijd)
ungeniefbar bitter wird. Ylacdhdem auch Hers und Lungen
herausgenommen find, wird das Fett herausgeholt, was
nur jtiickweife gejdiehen fann. Aud) das Fett an den
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Geflilgel. 117
Darmen wird abgeldft und alles in frifdhes Wafjer geleat,
das man &fters wedfelt. Der UTagen wird an der weifien
Baut aufge{dinitten und dte dicke F'mui fami dem Inhalt
abgesogen. BHals, Beine und Fliigel, nebft 2tagen, Hers,
funge nimmt man jum Gdanjetlein ( ml-HqTLIJ

Bievauf hangt man mit einer Schnur, die um die
Beine befeftigt wird, die BGans 3—5 Tage an einen
fichern vt und zwar an die Luft,

238. Gansbraten,

St die Gand nad) vovitehender Unlettung borbereitet,
fo witd fjie nady 3—D5 Tagen zum VBraten ugerichtet. Juerjt
wird jie innen und aufen nochmald rein gewajden, die Innen=
und Aufenjeite mit Saly und etwas Preffer eingerieben und
per Leib mit einem der nachjtehenden Fiilljel gejtopit.

I Fiillfel mit KRafjtanien. 500—600 g Kaftanien
werden gejchalt, mit Fodjendem Wafjer iiberchiittet, auf die
heife Herdplatte geftellt, 10 Minuten etwa jtehen gelafien,
bis bie {nmur[‘ ,{)m. halb weid 1111‘0 und fic) bie Hinte gut
abzichen laffen. Sie werben mit einem ERloffel in bdie
Gans gqiiIIr und die Offnung wicd alm'nﬁﬁr

L Fitlljel mit Weihbrot. Die Leber, wenn fie nicht
fo qrop ift, daf ein bejonberes (\muht baraud bereitet werden
fann, witd fein gehadt. Man Ddiinftet in einem Stiidden
Butter gewajdene feingehactte Peterfilie unbd mehreve gletd)=
fal(3 gehactte Schalotten weid). Jjt das abgekiihlt, iu terden
4 ERloffel Neibebrot, ober ein tn Wafjer eingeweidhied, feft
audgebriicited Weifbuot, 2 Eier, die gehacte Leber, ein wenig
PBieffer und Saly bdagugevithrt, in bdie Gans gefiillt und
pa3 Rod) zugendbht.

L Fiillfel mit Wpfeln Gtwa 500 g Apfel werden
geidhalt und, nachbem bad éuuaqvhalm burch) die Mitte ent-
fernt ift, ungerjdhnitten eingefiillt. Wan Tann den pTeln
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Rojinen beimijchen, oder man fann audy ur Haljt Apfel,
sur Hilfte Kajtanien nehmen.

IV. Ravtoffelfiilljel. Hohe Kartoffeln iwerden ge-
jchlt, in fletne Wiirfel gejchnitten und etngefiillt.

Wenn nun bie Gansd g['fiilir ift, wird fie in die Brat-
pfatnie gelegt, Wajjer bid zur halben Hihe davangegeben, dev
Braten fejt zugedectt und etwa 1Y Stunde gediinitet, dabei
mufp mit dem hevausbratenden Fett oft itbergoijen werden. It
pad Fletjeh beinabe weid), jo wird die Gand offen gebraten
bei fleipigem Vegiepen, und e8 witd nad) und nach fodyendes
Wafjer beigegeben. Die Gand mup ved)t Efnujperig, gelb-
braunfid), nicht zu braun, gebrvaten werden. Jm Bacofen
brit fie am jdhonjten. Die Tunke mup cbenjalls Hellbraun
jei.  Beit bed Bratens 2% —3 Stunden. Die Fiden
ferdern 11:1&1[}@1‘ jorgfdltig hHeraudgezogen.

Die Tunfewird folgendermagen furz vor dem Anvidhten
aubevettet: Wian lapt die Tunke anbraten und gieft alled oben
jhrwimmende Fett ab, nachdem bdie Gans Heraudgenommen
und auf eine Platte gelegt ift. Nun (6§t man die ange-
bratene Tunte mit etwad Wajjer auf, frabt jie vom Topf (o8,
viifrt 2 Teelvffel Mehl dazu, damit die Tunte jamig wird, gibt
pas etwa fehlende Salz bagzu, lajt fie auffochen, jeiht jie ab
und gibt jie in einem Deipgejtellten Gefif zum Gangbraten
|. Wird Gand ald Hanptgericht gegeben, jo veicht eine fifx
7—8 Perjonen. Sauerfraut jchmedt vorziiglid) dazu.

259, Ganspjeifer (Ganfeklein).

Hievgu nimmt man Hals, Fligel, Herz, Leber, Lunge,
Magen und Fiife der Gans. Nachdem der Magen nadh f
Borjchrift gefaubert und bdie Fiife in Heihes Wajjer gelegt
und abgezogen find, witd dad Fleijd) jauber gewafden und
i etnem Topi mit gefalzenem fauen Wafjer aufs Feuer
gebracd)t und jugebedt. Hachdem e3 abgejddumt ift, fommen
die folgenden Sutaten hinetn: einige Jwiebeljdheiben, Lorbeer-
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blatt, Piefferforner, 1 Chlofiel Eifig; darin wird dad Ganje-
flein weichgefocht.  MEit einem Stii Heifer Butter viftet
man 2 Cploffel Niehl und 1 Teeldfjel gejtopenen Buder
ounfel und rithrt e mit der Briihe, worin dag Gdnjeflein
fodyt, 2t eimer jamigen Tunfe ab, gibt nad) Gejchmad nod
ein wentg Eifig dagu, aud) Gdnjeblut, wenn man folded Hat,
und focht nun bad Fleijeh in der Tunfe gar. Nian gibt
e3 mit ber Tunfe auf etner runden Platte zu Tijd).

A3 Beigabe gehoren Kartofjeln in der Schale oder
Saljtartoffeln daju. '

240. Gansleber mit Champianons.
Die Leber wird in Butter, Siebeln, Gelbritben, ganzem
Pieffer und Lorbeerblatt geddmypft, braune Tunfe dazugetan
und mit Fleijchbriihe verdiinnt. Die Leber wird furze Beit
parvetngelegt. Die Tunke wivd nun durchgetrieben und Cham-
pignond Ddajugetan.

Wit Triiffeln wird die Gansleber ebenjo zubereitef, nur
ird die Leber zerjdhnitten und e fommen Triiffeln und
Wiadeira tn bie Tunfe, jtatt ChHampignons.

241. Gebactene Gansleber.

Die Leber wird in etwad didere Sdeiben gejdhnitten
al3 die Salbsleber, danu, iwie diefe, mit ein wenig Pfefjer
iiberftrent, in Wiehl getaucht und in Heifer Butter 12—15
Minuten auf betden Seiten gelbgebraten. MWean jalzt fie
erft beim Unvichten.

Dber:

WNean ftreut auj bdie Schetben ein wenig Pieffer unbd
feined ©alz, Tehrt die Leber in perrithriem €1 und Wedmehl
um und badt fie in Deiger Butter jdhon gelb.

242, GanjeslDeifjfauecr.

Eine junge Gand witd in Stiide zevteilt, die jo grop

jind, mwie etwa die Stitde beim eingemachten SKalbjleijd).
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Dazn fommt ein grofer Ralbsfup und ein Stitd Schweins-
mabe mit Sdywarte.

Die Fletjdjtiide jomt Kalbsfuf, der in Stiide zerharkt
wird, und die Wade werden in einen emaillierten Topf ge-
legt, baritber wivdb 1 Flajche Weifwein und Yz Glad guter
Wetneffig gegoflen und jo viel Waffer dazugegeben, dbaf die
Sliiffigleit 3 Finger breit iiber bdem Fletjch fteht. 5—6
tleine Schalotten werden in Heine Scheiben gejdhnitten, weifer
ganzer Pfeffer, 1 Xovbeerblait und einiges Sitvonenmart,
aud pem mat die Kerne entfernt Hat, dazugetanr. Dexr Topj
wird zugededt und aufd Feuer gefest. Nun (At man dad
Bletjd) einigemal auffodhen und jalzt e3 bann mit etwa
1Y Cploffel Salz. Man laft ed3 jo lange fodjen, big e3
wetd) iff. 3 witd bann mit der Gabel herausgenommen
und in eine Sdiifjel zum Ubtithlen gelegt. Die Briihe muf
nod) eingefocht werden und wird daun gleicd) Fleijchgelee mit
1 Gt gefldrt.

243, gabne Ente.

Wenn bdie Cnte genan nad) der Vorbereitungsregel der
Gans zugevichtet ift, faun fie mit dem Weibrotfiillfel nadh
Art 1T gefitllt werden. Bleibt fie ungefiillt, jo ftedt man
thr ein Gtiidchen Butter und 1 Swiebel in den Leib, niht
ihn zu und brit die Cnte wie die Gans.

Cine Cute veicht al8 eingige Fleijchipeife fitr 3 Berfonen.

2449, Wilde Ente.

Wilbenten find aufer April, Mai, Juni bad gange
Jabr zu haben. Die Wildente wird wie zahme Cnte vor-
bevettet, gewiivst und dann in Spedjdetben etngebunbden und
gebraten. Spiter qibt man einige Wadholderbeeren unbd
jouren Rahm an den Braten, woburd) er faftig und zact
ird, und beveitet die Tunte.

Sunge Wilbenten brauchen reichlich 2 Stunden, Hi3 fie
weich find.
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245, Kapaunen, Hiabnehen, Hithner und Tauben
su braten.

Nachbem dag Gefliigel gerupft und andgenommen 1t
wicd iGm das Bruftbein eingedriictt, damit es eine jdjome
Torm befommt. Dann wird e3 aufen und tnuen reitt ge-
wajdhen, mit einem Tud) abgetrocnet und in ein trodened
Tud) eingewidelt, damit dad Fleije) weify bleibt. Bevor bas
Geffitgel in die Pamme fommt, wird e3 immen und aupen
mit Feinem ©aly und geftofienem Pfeffer eingerieben, hieranj
werden 1hm die Flitgel umgebogen und auf den NRitcen ge-
feat. Der Leib wird zugendht und der Faben beim An-
richten entfernt. Die Schlegel werden Hevaufgejchoben und
mit der Dreffiernadel ein jtarfer Faben durdjgezogen und
feftgebunden. Nun wird bad Gefliigel in Spedidjetben ettt
gebunben. Ju die Bratpfanne wird ein wenig Butter ge-
fchnitten, Bwiebel und Gelbriibe dagugetan und dad Gefliigel
anf dem Riiden Bhineingelegt. Darvauf wird e3 jdhin gelb
im Bratofen gebraten unter reichlichem Begiefen mit dem
eigenen [ett. Die Tunfe wird mit 1 Teeldfjel Starfemehl
gebunben und dann abgeldidyt.

246. Svitafjce von Hahnchen oder Tauben L
Sunge Hihne jdneidet man in bier, die Taube nach
ber Qinge in zwei Teile, ben Kopf [dpt man weg. Sind
die Gtitde gewajden, fo werden fie mit feinem Salz leicht
beftrent und in frifher Butter langjam unbd Ffeft augededt
qediinftet.  Nach Ffurzer Reit gibt man ein wenig Kletjch-
briihe daran und Jitronenjchetben ofhne Kerne und ldpt dad
Geflitgel davin zugedet langjam iweic) iwerdemn. S etnem
Stitef flitjjiger Butter werben 2 Teelofiel Weehl wetfgediinftet
und mit einigen CRlofeln Jleijdhbriihe glattgeriihrt. MNian
qibt Bitvonenjaft an die Tunfe, legt bie Gefliigelftiice hinein

und giefit vor dem Unvidten Yo Glag Weifwein paran.
Reisgemilfe oder gebratene Spiflein werden dagugegeber.
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dleijdipeifen,

247, §ritajjee von Hibnchen oder Tauben IL

Jit das Gefliigel nac) obiger Art gebitnftet und die
Tunfe ohne Wein bereitet, fo gibt man in Salzwaffer meid)=
gefodhte  Spavgelfipfe, in Fleijchbriihe fertignefochte ¥leine
Wethbrotilife und ChHampiguond in die Zunfe, riihrt fie
mit 1 Cigelb ab und richtet nun dHas oletjd), die Butaten
und die Tunfe gujammen auf eine runbe Platte an und vers
atert fie aufen berum mit fpanijdhem Brot.

Diefe Speife wird anftatt Pajtete qeqeben.

248, Gefiillter Hapaun,

Cin Kapaun wicd iiber Strobfener gefengt, die Fliigel
und die Beine am obeven Gelenf abgejchnitten und damn
borjihtig Ddev Linge nad) am Bauch aufgejdhnitten und
auseinandergelegt. Die Haut muf gang bleiben und wird
an den Fligeln und Beinen feftgebunbden. Hieranj wird
bad Jnuere gefalzen, glatt hingelegt und eine LQage Fiilljel
bon gehadtem Sdyweinefleij), Brot und Giern Ddareinge-
jtricgent, dann dide Streifen von gefalzenem Sped, Sunge,
Gdnjeleberpaftete und Triiffeln davaufgelegt und dann aber-
mal8d Fiillfel.

Der Kapaun wird nun sujommengejchlagen und 3war o,
vaf er feite JllHJllliquIlh ot viedex ¢ befommt, zugendbht, in
ein veines weifes Tud) feft eingewicelt, wie Roulade gebunden
und tn %s 1 Weipwein und Wafjer, mit den Knoden und Ab-
jallen bom SKapaun, Swiebeln, Gelbriiben, Salz und Lorbeer-
blatt gefocht. Die Flitjfigleit muf ihn volljtindig bedecten.

Der Rapaun mup 2 Stunden auf dbem Fener ftehen, darf
aber nie ftrudeln. Crjt wenu er gang weich ift, geht er auf.

Bur Fiille nimmt man 250 g gehactted Schroeinefleifch,
1 trodene3, eingeweidhte8 Britden, 2 Cier; zur ieiteren
Austitllung 2 Stiicke gerduchecten Spet, 2 Stiicke Junge,
1 Stitd Gdnjeleberpaftete und 5 Triiffeln.
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249, Paprita:Hubhn.

Dag Huhn witd roh in Stiide gefdhnitten, in jehr fein
gejdinitteren Bwiebeln und Butter geddmpft, etwas Paprifa
bagugetan und mit jourem Rahm und Fleijdhbrithe reid)-
geddmpft.  Man garniect ed mit gefodytem Peis.

250. Gebactene Hiahnchen.

Sunge Habhncdhen rupft man und nimmt jie aus, legt
fie fur in3 falte Wafjer, trocknet jie mit einem retnen ‘Tud)
ab, zevteilt fie in pafjende Stiicde, taud)t jie in Miehl, dann
in Ciweiy und gang feinem Retbebrot und badt fie in Butter
jchon Enujperig.

Sie werben beim Anridhten mit Peterfilie garniert und
Madeiratunte dazugegeben.

251, Wildhithner,

Rebhiibner (Cude Augujt bid Cude INovember),
Fajanen, Dajelhiihner und Wadteln (Cude Anugujt bid
Cude Januar), Krvammetsvigel (September bis Januar).

Wildbhithner werden wie andered Gefliigel vorbeveitet.
Man umwidelt fie mit Spedjcheiben (von Lujtjped) und
buat fie in frijdher Butter.

252, Schnepjen,

Dicjer BVogel wird, wenn er zugerichtet, 9. §. gerupft
und audgeweidet ift, in Sped eingebunden und wie anderes
Geflitgel jamt dem gut gereinigten Kopf gebraten.

Dag Cingeweide wird in Butter mit Jwiebeln und
pem Weidhen eined Brotdjend gedbampft, 2 Cigelh, Salz
und etad Mustatnup duvdhgerithrt und auf gerdjtete Brot-
fgnitten geftrichen. Diefe Brotjdnitten erben um die ge-
bratenen Schnepfen gelegt. Uudy wird ber KLopf der Schnepfe
mit auf ber Platte angerichiet.

Sdjnepfen gibt e3 bei und bier Wochen vor Dftern.
Der Jdgerjpruc) lautet: ReminiScere — viiftet die Gewehre;
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Fleijdipeifen.

Deult — bda fommen fie; LQitare — dad3 LWabhre; Subdica
| — find fie aud) nod) ba; Palmarum — Tralarum.

253. Cruthabn.

Alte Truthahne haben ftarfe Haarbiijdhel am Kopf,
3abed Fleijeh und vote Fiife; junge Haben weifliche ober
gramwetpe fleine Fiige. Sie find gut von Wiitte Degember
big Mdarz.

Lruthiahne werden mit Triiffeln qefiillt.

254, Gefliiaelveite.
i Gefliigelvejte jollen nicht aufgewdrmt, fonbdern falt ge-
i geffen werden, fie find jo wohljchmedender. Aud) fann man
| Geflitgelrefte, Stiide vom Schlegel odber ber Bruft in Eigeld
tauchen, panteven und in heifem Scdymalz Gon gelb baden.
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