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82 Fletjchipeifen.

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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Ddfen und Rindffetich, 85

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.

Baden-Wiirttemberg
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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
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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.

LANDESBIBLIOTHEK
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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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Kalbfletfd,

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
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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.

LANDESBIBLIOTHEK
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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.
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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

Thoma,
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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-
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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 &
LANDESBIBLIOTHEK Baden Whirttemberg
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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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