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tinterfchicdliche Sadben su Genifer.

1. @efpictte Ralbs=Ripplein,

Man nimmt fchone grofe Kalbs-Rippen und fdhneides
suert von feder Rivpe das unterfre Bein ab.  An den lan-
qen Beinen bingegen fhabt man das Fleifch herunterndrts
nue o weit binweg, daf man das BVein wobl faffen fanm.
Man flopft die Ripplein ein wenig, {pict fie fein, bes
fircicht eine Sortenpfanne oder Blech mit frifcher Butter,
legt die Tipplein darauf, forengt Saly daviiber, und laft
fic eine balbe Stunde in der Tovtenpfanne oder in cinem
Ocfelein bacfen bis fie fchon gelb find. Hat man Jus, fo
voftet man ibn su ciner Glafuy, bejtreicht die Ripplein mit
cinem Pinfel fiber den Spect, thut fic anf cine Platte und
garnivt die Platte mit Peterfilie oder fonft etwas griimem.
Diefe Avt Nipplein leat man niemals anf das Gemiife,
fonderns man ftellt fic immer Befonders auf einer Platte
feben das Gemiife,

2, Auf eine andere Art.

Man fehneidet die Karbs.Ripplein nicht gar it fang und
floft fie ein wenig, nimme Brofamen und cin wenig Sped,
3 ober 4 Schalotten und cine fleine Hand voll Peterfilic,
und bhacke es sufammen feby fein. Dann beftreicht man cine
Tortenpfanne oder ein Blech dick mit frifcher BDueter, freut
Bfeffer und Saly in dad achactte, thut das halbe davon auf
dic Butter, legt dic Kalbs-NRipplein darauf, fprengt eit
wenig Saly dariiber, thut das andere gebactte oben darauf
und [dft ¢g ¢ine halbe Stude in der Tortenpfanne oder in
cinem Oefefein bacten. Man Fann {ie wibrend dem backen
auch cinmal umpenden,

3. Ralbs-Ripplein in Papier oder Papillotten.

Man nimme Kalbs.Ripplein, fchneidet unten das dice
Bein davon, An dem langen Bein bingegen {chabt man dad
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Fleifch bersinterivdres, und fchneider nity ¢in fvenig davoi,
Damit das Ripplein nicht 40 lang wird, und macht die gleis
che Fiille wie oben gefagt worden iff.  Man nimme dann
einen Bicrtelsboqen Vapier, beftveicht ibn mit frifcher But-
ter, fprengt Saly davitber, nimme ju fedem Rivvlein ein
2ofrel voll von dem gebackten, thut das balbe davon auf das
Papier, legt dad Rivplein davauf, thut das andeére haibe oben
auf 0as Ripplein, fchlagt das Papier daviber, widelt ¢s
sifammen wic man cinen Aepfelwecten sufammentvictelt
[ifit ¢o cine gute balbe Stunde in ciner Tovtenpfanne, die
oben und unten Feuer hat, oder tn cinem Oefelein bacen,
4, @efullte Kalbs:-Ripplein.

Cchneide die Kalbs - Ripplein auf die gleiche Ave tie
die evften,  Zu 2 Prund Kalbg-Nipplein nimmt man dann
3 Biertelpfund Kalbfleifch sum hacken, {chneivet alle Haut
und aflle Fafern wobl davoen, nimmt cin Viercelpfind
Rierenfert oder Rindevmart , welches [eheere noch Deffer
ift, fchucidet 3 oder 4 Schalotten dagt, und hHackt ¢ ju-
fommen mitunter. Wenn ed gebacte i, thut man es in
cinen Moefer , FOfiE eo noch eine balbe Srunde , damit
vas Fleifch defto miivber wivd, Darnach weicht man Milch-
brod i MWilch ein, drickt dic Milch wieder aus fobald
das Brod weich it und thut ¢3 ju dem gebactten Fleifch,
fchnetder Bitronen fein, {iofe Ndgelein oder Musfaten-
Dliithe bazu, thut Pfeffer, Saly und fein gefchbnittene
Peterfilie datan, {chlagt 2 Cper davein und ribrt ¢8 al-
fes twobl duech einander , fegt von dewr aebadten §icifch
auf jedes NRippicin cinen Lofel voll, und defictt ¢d mit
oen Fingern wobl an, - Pian pimme auch ein wenig Waffey
und nept dad gefiilite mit vem LWaffer ein wenig oben
an,  Wan  nimmt gebabtes Byod, ffofit ed fein, und
fprengt ¢ diber bic gefillten SRipplein nebff ¢in toehig
Sals,  Hicrauf beftreicht man cine Tortenpfanne odey cin
Blech dick mit frifcher BVutter, legt die Ripplein datein,
dnd [AGE e ¢ine halbe Stunde backen,  I8GHeend dem
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backen muf man aber das Fett, fo in der Pfanne liegts
einmal diber die Ripplein gicfen.

Dicfe Ripylein {ind febr gut griinen Gemiifen,
toic 3. B. Spinat oder junger Manaold.

5. Hammels.Ripplein.

SMan nimme Sammels-Ripplein , flopft fie mit etnem
Holy ftarf, thut fic auf einen Teller, fchtittet ein toenig
Fleifchbriibe daviiber , daf fic alle naf werden nimme
Beocamen , thut Bfefer, Saly und fein gefchnitrene Pee
terfilic dasu, macht ¢5 wobl durch einander , Eehrt dann
jedes Nipplein davin nm, Tegt fie auf den Kot und Lifit
fie bey nicht gov u flavfem Fever braten.

6. 2Auf eine andere 2rt,

Qaf cingefottene Butter in ciner Pfanne oder in cinem
Diipfen beifi weeden,  Klopfe die Hammels-Repplein fart,
feqe fie darnach cines nebem das andere in die beifie
Butter, thue Pfeffer und Saly daviiber, und [af fie auf
Bevden Geiten fchin geld backen oder pregeln 5 fie miifs
fen aber jugedectt feyn , damit fie defio miirber werdest,
Wenn fie anf beyden Seiten {chon geld {ind, [egf matt
fie anf cine Rlatte, dectt fie su, damit fie warm blreiben,
nimmt cine Hand voll Peterfilic, thut vie grofen Sticle
davon, Backt dic Peterfilie in dem Fett, wovin die Ripp-
fein waren, und frent fie fber vie Ripplein,

@3 iff bey den Dammels-Ripplein febr gut, wenn Dag
Thicr 2 oder 3 Tage suvor gefchlachtet worden iff, che
man a5 Fleifch braudht, Denn alled GSaafficifch it
bart, wenn ¢ an demjenigen Tage gebraucht wivd , an
welchem ¢d _tjn.‘fL‘[)‘[ﬂdjtt‘t wordedt i,

7. Sdnveinene Ripplein.

Klopft die fchweinenen Ripplein, febrt fie in geriebencim
Brod um, wie die Hammels-RNivplein, und MEE fic Darnach
auf dem Noft braten. Man fann fie gway auch in cinem
Diivfen oder and ih ciney cifernen Pranne biaten,. Dank
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thite mratt cin wenig Rafler dasu, fprenagt Prefer und Sali
paviiber , und LGt fie auf einem gefinden Feney braten
Bis fic quf ciner Seite qelb find, fehrt fie wm, und lift
fic auf der andevn Seite braten, Diefe AUrt NRipplein
atebt man aber niemals ju einem Gemibfe auf den Tifch.

8. Sdmweinene Ripplein an ciner Senf-Bribe,

Man nimmt fchweinene Nipplein, fdhneidet fie diinn,
fchabt bas Flcifch anm bem langen Bein hintevwdvis, da-
mit man e mit gpoeen Fingern balten fann ,  Flopft die
Ripplein , gicht cin wenig Fleifchbriibe daviiber, damit
fic naf mwerden, nimmt gedoretes und geftofienes Brod,
thut Piefer und Saly daruntey, febet ein feded Ripplein
davin um, leat fie auf den Noft und [dft fic auf einem
aclinden Koblenfeuer braten. Wabrend dem braten macht
man folgende Sauee: Man uimmt 5 oder 6 Eyer, fiebet
fie bavt, nimmt dag gelbe davon, thut ¢ in cine Sdhiif-
fef, zerdriicft die Cyer mit 3 Loffel voll feinem Baumol,
thut Prefiee und Saly dazu, cin wenig gefdhnittene Pe«
teefilie, 3 big 4 Loffel voll Efig und cinen Loffer voll
Genf, tiibrt dies cine halbe BVicrtelftunde, fehiittet ¢
bann auf cine Platre und lege dic Ripplein darauf. Sn
biefe Bribe fann man fowohl Halbs- ald {chweinene
DRipplein fegen , und anfratt der Senf-Briibe fann anch
eine Eftragon.Briibe daju gemacht werden , die nodh bef-
fer ift als die erfte. Mimm 6 Eyer uud laf fie bart fie-
ben.  Simm das gelbe davon und gerdriicke ef in eince
Schiifiel mit 5 oder 6 Loffel voll Vaumdl, Nimm Cfiva-
gon (man muf aber nur vie Bldteer von dem Cfiragon
fichmen und niemals vie Stengel) und fchneide ihn fein.
Dann nimmt tman Schunictlaudy ober Schnittywicheln,
und ein wenig Peceefilicn wnd 2 bis 3 Schalotten, alles
fein gefchnitten oder gebackt  Thue es yufammen in die
Eyer mit dem Ol , {chiitte 3 oder 4 Loffer voll guten
Giiig daran uud rifhre ¢s wobl durch cinander. Thue ¢
auf cine Blatte und leqe die Ripplein darauf.
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g, Bebadene Ralbs.Leber,

Die Kalbsleber wird abgebdutet uud in fingerslanage
Gtiicte zerfchnitten; bdie Stiicfe aber, bdie nicht dicder
feon miifien alé man das gebabte Brod fdncider, mwerden
anf eine WPlatte geleqt. Man fchiitret Milch darfiber, daf
die Milch {iber bie Leber hinausgeht, und [Aft fic eine
Stunde davin licgen, Sierauf [aft man fie i einem
Durchichlag vertropfen , wifcht dann ecin jeded Stiicchen
mit ¢inem feinen Tuche ab, nimme ¢ine Hand voll Schivary-
mebl , thut Pfeffer und Saly davunter , und Fehre fedes
StticE von bder Leber davin nm. Anflatt Schivarymebl
fann man aud) gevicbenes Brod nehmen, telches noch
fchbner ift. Man thut cingefottene Butter in eine Pfan.
ne, Laft fie beiff werden, daf {ie ddmpft, thut die Leber
hinein und [aft {ie auf cinem frarfen Seuer {hneld ba-
ens darnad gieht man {ic ang der Butter, [dFt fie wohl
vevtropfen und fegt fie auf ecine Platte. Die gebacfene
Leber ift aud febr gut mit Salat u effen.

10, ®ebadene Ralbs-Shfe.

Wentt die Kalbefiife fanber gepust und gewafhen find,
und man 3eit dazu bat und fic acrn {dhon weif balben
will , muf wan {ie cinen Tag und eine Nacht guvor im
Waffer liegen laffen, dann werven fie in gefalzenem Waf-
fer gefocht Dis man die Beine qang davon ablofen Fanu,
Man fann fie auch mit Rindfcijch fochen, fie geben aber
der Fleifchfuppe cine weife Farbe, TWenu nun die Beine
alle darans find, fo laft man die Kalbofiife falt toetden
und gerfchneidet fie darnach in Stiicke wie man fie gern
baben will, Dann wird folgender Teig gemadye:

Nimm eine Hand voll Mebl, viibre ¢s mit Waffer fo did
atty ald cinen Knopfleingeig, thue jwey Loffel voll Baumol
dasu , das weife von 3 Cyern, c¢in wenig Prleffer und
Saly und tiibre den Teig wobl eine halbe BVicrtelfunde,
Er muf dann fo diinn fevn, daf er ab dem Lofiel Tauft,
St er aber 3u dik, fo fann mas noch ein wenig Bafer
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nachichiitten s darnach thut man 3 Kalbsfiife das, riihre
folche in den Teig und bacft fie in heifer Butter. Man
Teat aber die Kalbsfiife loffelweife in. dic beifie. Buttet.

Mit diefern Teig fontt man auch gebratene Taubet
oder innae Habuen, fo man dibrig hat, wic auch Storse-
neven oder Nrtifivi und Blumentohl backen. Man darf
aber die Gemiife nur ein wenig fchwellen lafjen.

11, Auf eine andere Art.

Wenn die Kalbsfiife vedht weich gefocht und alle Beine
daraus genommen find, [Aft man fic falt werden und jers
fohneivet fie in lange Stiice. Dann jerflopft man Cift
paar Guer mit ein wenig Pfeffer und Sals, Ilegt pie
falbsfiifie darein, nimmt gefiofencs oder gevicbenes Brod
und cine fleine SHand voll fein gefchnittene Peterfilie,
Fehet die Kalvsfiife davin um und [Gft fie in beifer
Butter backen, Man Fann fie auch in einem gebrithten
Gyerfuchen-Teig bacten, nur miiffen alsdann mehr Cyer
DAt genommen werden,

19, @Gebackene Sdweinsiuge und Sdrveineohren.

Man nimmt Schweinsfife und Obren oder Schnurven,
was man will, fest fie in Waffer su, gieht cine Bouteille
Wein davan, thut Saly, cin paar gange Jwicbeln, Fng-
werurseln , Peterfilicniourseln und Sellery dagu, und
lifit es fodyen bis man alles Gebein aus den Fiifien
nebimen fann, Dann legt man alles auf cine Plate,
daf es falt wird , serfchneidet die Fiifie und die Ohren
in fingerstange Stiicke, und jevflopft 3 cder 4 Cyer,
Dann nimmt man gerichenes Brod, thut Pfefer und
Caly darunter, febrt das serfchnittenc Fleifdh in den
Guern ym, nimme ¢d aug den Eyernt, Ddreht ¢o i dem
gefrofiencit Brod um und backt edein heifer Butrer. Zu
dicfem Vackwerf muf man abee immer fo viel cingefot-
tene Butter in die Pfanne thun, als gu Kichleiun,
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13, ®ebadene Sammelafdhwinse.

NMan Focht die Hammelsfchwanse gevade wiedic Schiveings
fifie, nuy muf man dabey forafaltia fevn, daf fic gang
bleiben und daf fein Bein davaud folt: doch miiffen fie
weich aqefocht fevn.  Dann legt man fie neben einander
auf eine Platte und ldft fie falt werden. Hernach backe
man {ic auf die gleiche Avt-wie die Schiveinsfiife, gicbt
abey Ucht, daf fie fchon gang bleiben und nidht serbres
chen,  Wenn man 3 oder 4 3u eincy Platte bat, i ¢
genug.  Wenn nun die Schiwdnge auf dey Platte liegen,
o garnire man dic Platte mit Petevfilie,

14, Ylierenfchnirten.

Wenn man voir einem Braten die Nieve fibrig bat, #nd
etnas §ieifch dagu, fo bace man ed fein, thut ¢d in eine
GSehiiffet nebft cin wenig feingefchnittence Peterfilic, ein
wenig Bfefer und Saly, {ehlagt 4 oder 5 Euer dasu, daf
ed ein Dicter Teig wivd, Will man auch Musfatuuf und eur
enig abgeriedene itronenichaale darein thun, iff ¢d fehe
gur, Wenn nicht genug Fleifch vorbanven iff, fo fann
man Milchbrod in Veilch einweichen und ¢s unter das Fleifch
thun.  Man gevriibet alles sufammen wobl, fhucidet das
RBeod in Schnitten wie ju gebabtem Brod (wenn man Mild)-
brod Dat, ift 5 noch beffer), thut auf jede Schnitte Brod
eitten Loffel voll des qebackren, dL{dt ¢ mit den Fingern
wobl an das Brod und [Afc ¢b in beifer Butter fchin gelb
Baen, $Hicben ift su beobachten, daf das Brod oben auf
fchroimmen unodas Fleifch in die Butter hincin Fommen muf,
Man fann folche Nicrenfchnitten audh in ciner Praune oder
in einem Ocfelein backen, nuy muf das Biech, worauf fie
st licgen Fomuen, Dict mit frifcher Butter angefivichen werden,
Sie {ind aber nicht fo gue alg in heifer Butter gebacken,

15. Ruden-Daftetlein.

Nimm cin balbes Prund Mepl, thue ed auf ein Wiiribrett,
mache in der Mitte cin Loch uud thue cin wenig Saly davein,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



50 )]

Stimm ein BVievielpfund frifche Butter, {chnecive fic in diinne
Seheiben, lege fic um das Mehl herum, thue Waffer in das
Mebl und wiirfe cinen dicken Teig davauns.  Wiivfe oder
verfchafie ibn wohl, nimm cin Wallhols und jeriwaple ihn
ciner Mefferviicte dick. Davnach fehneide StiicEchen davaus
ciner Hand qrof. Wenn man {ibriges Rind- oder Kalb-
fleifch bat) fo hackr man s mit cin wenig Peterfilic fein,
thut es in cine Schiiffel nebit cin wenig Pfeffer und Sals,
gicht cinige Loffel voll Fleifchbriibe daran und vihre ¢
wobl durcheinander. Dann thut man in jedes Stiickcyen
e | Teig einen fleinen EHHFel voll von dem gehackten Fleifd),
fbliigt den Teig fiber dag Fleifdh, dricfe ihn wobl ju-
4 fammen, befchneidet das Kiichlein rings umber, daf v wie
ein fleiner Wecken wird, und badt es in beifer Butter,
16. Brat-YOiirite.

Man backt Schweinceifch: es darf aber nicht mager fewn,
denn fonit werden dic Bratwiiviie teodken.  Man vechuet
auf ¢ine Bratwuvi cin bHalbes Prund gehackres Fleifd.
Das Fleifch wird suceit wobl geflopft, dann wird ¢s fein
gebact, in cine Sciifiel gethan, Jitronenfchaale o fein
als moglich dasu gqefchnitten, Preffer und Saly daran ge-
than, und das Fleiyeh felbf mit Wafjer angemadhe. Auf
ywey Prund Fleifh muf man wenigipens ein Triniglas
voll Waffer nehmen,  Hernad) nimme man Bramufi-
Dirme vou Schceinen, oder weldes noch befer i, vou
Geifen , thut das Fleifch in eine Sprise und fiillt dic
Davme damit.  Man braret fic auf dem Roji, und gicht
fie su Kobl oder Weistraut anf den Tifeh,

17. Ylegwirftlein oder Ralbfleifd)- Y urfte,

Stimm ein Pund Kaldfecifch, mache die Haut und alles fa-
ferige wobl davons ein hatbes Prund Schweinefleifch, cin
Miertelpfund Nicvenfett, oder twelches noch befiey ift, Rin-
permatf, fchueive 3 Schalotten dazu, und backe ed alles
mit cinonder {o fein als mon fann, Danh weiche fir einen
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halben Basen ober cin Vicrtelpfund DMilchbrod oder Teids
brod in dev Milch cin, thue ¢s su dem gehacten Fleifch,
nebit ein wenig Peterfilien, Preffer und Saly, ein paat
geftoffene Ddgelein oder Musdfatenbliithe, und drey Syer,
Riibre ¢d alles wobl durch einander, Sodann nimm {hiei-
fiene Yiepe, oder fo man fieber will, Salbsnese, doch find
pie evjiern noch am befren. Weiche die Nese in warmem
Baffer ein, damit man {i¢ deffo befier aus einander sies
ben fann, eefdneide fie in SticEchen erwas Linger als
ein Finger, thue von dem gerbackten Sleifch binein, {hlage
vas ek wobl fiber das Fleifdh, beftveiche cin Blech oder
eine Torvtenpfanne mit Butter, lege die IWiivfilein hinein,
backe fie fehon getb, und lege e auf den Kobl. Das Fett, fo
avgden Warilein in die Vranne [Guft, muf man an den Kobl
fchdicten, ehe rsan ibo anvichtet, e macht ibn febr gut.
18. Adriota.

Nimm 1 Pfund Schweinefeifch, aber nicht gar 31 mae
geves und hacte 8 fein, imm cin balb Bievtelpfund frifden
@Spect, fhneide ihn in fleine Wiivfel und thue ¢d su dem
qebactten Sleifch, nebit ein weniq fein aefchnittener Jitvonen-
fchaale, Breffer und Salzs Mache dies mit einer Taffenfdaale
poll MWaffer unter einander. Darnach nimm fchweinene Nefe
und thue von dem Teig einet Loffel voll darawuf, daf ed cinem
runden Laiblein gleich wird, Nimm auch cine Niere von
einem Schwein, fchneide fie wivflicht und flein, mache eine
Grube mitten in das gebackte Fleifch, fege yon der Jiere
hinein und fchlage das Neh fibevcinander, alsdann befireiche
cine Tortenpfanne mit frifdher Butter, ege die Adriotd da-
vein nnd fivene auf feoes gericbenes Brod, Wenn {ie gelb ge-
backen find, qicht man fie mit Beiiflerfobl ober anders
Fobl, oder auch mit weifem Srvaut auf den Tifch, Man
fann aud einem Pfund Fleifch 4 bis 5 devgleichen machen,

Su den Gemiifen fonnen auch Schnitcen von Schinken
ober gevaucherte und cingefalsene Sungen, fwie audh cine
gefalsenes RindfAeifch auf den Tifch gegeben werden,
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