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inefletfd. ®emijdte Fletjdipetjen. a7
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.
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sletjchipetien.

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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Gemijdhte Fletjdhipeiien. 99

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-
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idyipeijen,

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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Gemijdyte Fleijdipeijen. 101
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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Sleifchipeifen.

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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