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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.
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Fletfdhipeifen,

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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trletjdipetjent.

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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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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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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Ralbileiid).

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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