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136,
Maronenfudyen,

300 Gr. gejdhdlte Maronen, 14 Lr. WMild), 2 Cier, 40 Gr.
Juder, 50 Gr. Pflangenbutter, 30 Gr. Reizmehl, 1 Wejleripite
Bantllingucder.

Die Maronen werden von der braunen Saut befreit und _iu
fodjenndes Waffer getaudit, jowie die weite Saut Herunter aebt,
giehe man Ddiefe ab und foche bie Marvonen in der Mild mweid.
Paffiere, jolange nod) warm, durd ein Meffing- oder Haarfieh
(in Drabifieb wevden fie blau) und berfabre weiter tvie Yr. 134,

- 2

137.
Edweizerfafe-Ruden.

100 Gr. Reigmehl, 120 Gr. Shweizerfaie, 15 Gr. Vilangen-
butter, 2 Eier, 14 QUr. Mild, Salz ift nicdht immer notiq.

Bon Ciern, Reidmehl, zerlafierer Vutter und Viild madje
man einen Teig, dem man den geriebenen Saje beifiiat, in bie
ad) Nr. 133 ausgelegte Form fitllt und in warmem Dfen 145 bis
34 GStunden badt,

Bratjpeifen fiiv 4 Perjonen.

138,
Bratlinge (Kotelette).

300 Gr. gejdyalte Kartoifeln, 3 Milchbrote, 80 Gr. Biviebeln,
2 Beben Snoblaud, 30 G, Suppengriin, 50 Gr. Tomaten oper
Brei, 50 Gr. Pflanzenbutter, 60 Gr. Pilze, 2 Gier,

Die durdygetriebenen Startoffeln werden in eine Sdiifiel ge=
bradit. Bmwiebeln, Suppengriin, Snoblaud), Bilze und Tomaten,
eldje in Butter gedampit werden, dazu gebradht und mit den
in Wiirfel gejdnittenen Mildbrote, Giern und Saly au einer
Pajfe verarbeitet. Wenn die Gier wegbleiben und die Maffe ift
u fejt, fo fann mit Vildh oder Pilgbriihe nadhgebolfen twerden.
PNun forme man 16 aleidygroke, runde ober lange Qiichlein dar-
aus, welde mit Wedmeh] pantert und nad) NRr. 94 gebaden er-
den. @8 iird Madeira-Saice oder Pifante Sauce Nr. 150 oder
Nr. 151 dazu gegeben. Bon berjdyiedenen Gemriijen fonnen auf
diefe Art Bratlinge berfertigt twerden.
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DBratipeifen 30

139.

Bratlinge aus Haferfloden.
120 G, Saferflocten, °f,, Rtr. Mildy oder Waffer, 60 G,

Smiebeln, 2 Beben Snoblaud), 2 Mildbrote, 60 Gr. Pilangen-
butter, 50 Gr. Tomaten, 60 Gr. Pilze, 2 Eier, Wednehl,

mrm [ocfen twerden in Mild) weid) gefocht, im iibrigen wird,

iwie in Nr. 138 fortgefahren. Auf ‘mu' Art fonnen audy Brat
linge pon Grbsmehl, Reisfloden, Gries, Griinfern, Budnveizen
gritbe ujo, Hergeftellt werdern.

140,
Pajtetden aefiillt.
lIJ(] @r. Steinpilze oder Champignon, 60 Gr. Bmwiebeln,

14 Selleriemurzeln, 2 Seben Knoblaud, JJ% aggi=-Witrze,
30 L‘SI., \mmm‘llmhl, 2 Mildhbrote, 1 Lwndnh poll nltnImlTw:en
Padeiramein, etivasd Nitdhengemiirg, 80 Gr. Tomaten, Salz, 1 €i,
15 @r. Rapern, 60 Gr. Pilanzenbutter.

Biviebeln, Qnoblaud) und Selleriemurzeln terden fein ge
hacft und in Butter angebraten, bdann fommen Dbdie gebacdten
Rilze dazu, werden etipad mitgebraten, die in Wafjfer oder Milch
eingeweidhten Mildhbrote twerden ausgepreft, mit den Tomaten
fein zerdritdt und dazugerithrt. Man [bfe mit dem Pein dad
Rartofrelmehl auf, jdhiitte ed unter bejtandigem Rilbren an bdie
Maffe, fodann bringe man Gewiirz, Ei, Kapern und Saly dazu
und laffe alle8 auffodjen. Wenn zu feft, mit Pilgbriibe oder
Maffer verdiinnt, nadh Wunjdy mit Magai nadgewiirzt und in
pie Pajtetchen gefiillt.

141,
Riffole nady Cliafjer Axt,

Sehme Blatterteiq Nr. 270 oder folgenden Pajtetenteiq:
950 Gr. Mehl, 150 Gr. Bilangenbutter, 1 €1, 1 Mefferipige
Badpulver, ungefabr */,, Ltr. Waffer.

AWesd oird-zu einem mittelfeften Teig verarbeitet, 4 Milli
nieter dick audgerollt und zu runden Kuden ausgeftodhen, welde
ungefahr 10 Bentimeter Durdymefier Haben. Mit der Fiillung
Rr. 140 gefiillt, 5. H. man lege einen rundgejormten Teil von
der Fitllung in der Grofe einer WalnuB auf einen der auld
geftocherien Sudjen, befireiche den duferen Jand mit verriithrtem
Gi, {hlage den andern Teil daritber und driide aqut gujaminen.
Diefe Riffole werden auf ein veined, etivad gebuttertes Bled)
gelegt, mit G angejtrichen und gut iwarm gebacen. Badzeit
15 Stunde.

142,
Rufifleifd.

Bon diefer Mafje fonnen alle denfbaren Fleijdhgeridite ge
macht werden, der Gejdmact ift dem tierijhen Fleijd bireft abhn-
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40 Bratjpeifen

lid), ja jogar oft bon Gemijdtfoftefiern, welde sufallig in meiner
gamilie jpeiften und nicht den Sniff wukten, als borgiiglid) emp-
funden orden. Der Nabrivert ift dageaen ein dreimal aroferer,

o0 Gr. Bwiebeln, 1 Behe Fnoblaudy, 100 Gy, Pilze (mbglichit
Cteinpilze), 100 Gr. Safelnuibutter, Salz, 150 Gr. bartes
Sdyrotbrot, 200 Gr. Hafermehl, 4/, LUr. Mild oder LWaffer,
50 ®r. Tomaten, 1 Teeldifel poll Suder, 14 Bitronenjaft, 2 Gier,
30 Gr. Suppengriin, 50 Gr. Rflanzenbutter, M a gai=-Wiirgze.

Dag VBrot wird, wenn notig, gerdftet und in der WMandel-
retbmajdjine fein gerieben. Die Bwiebeln, Knoblaud und Sup-
pengriin 4werden fein gebact und dann nod mit Hem Miejfer zer-
pritdt, damit fie jehr fein werden, alddann in Butter angebraten. 1 Gh
Mildh) oder Wafjer und die Oajelnupbutter werden Fodend ge Y
ntamt, da3 Pafermehl ploglich yineingejiittet und jehnell au
etnem diden Brei verriibrt, damit e3 feine Knollen aibt. Man
bringe die Hafermehlmaife in eine Sehitifel riibre die Eier jofort
oazu, dann fommen Bwicbeln, Vrot, Sal, Buder, feingebadte
Bilze, Tomaten, Sitronenjaft, MWaggt darunter und pasd Ganze
ird zu einem Teig verarbeitet, in eine gebutferte Luddingform
gebracht und itm Wafjerbad zivei Stunden gefotten. (Siebe
Buddingipeifen, dort ift dad Kodien bejchrieben.) G3 empfieblt
fich, diefe Maffe doppelt oder mebhrfady angufertigen, damit man
ofter dabon foden fann, denn fie fann nad) folgender Art einige
Zage aufbewahrt werden. Wenn die Maije fertig und falt ift,
bejtreidhe man ein unbeprudtes LPapier mit Butter, jchlage die
Mafie binein, widele nodh mehrere beliebige Lapiere darum und
lege fie an Fiiblen Ort. Wil man e3 nod langer fonjerbieren,
o lege man die Maffe in ein Konferbenalas, giefe el dariiber
m:hT diinfte e8 20 Winuten in fiebendem. jedody nidht Fochendem
Waffer,

Bon diefer Paffe twerden nacdhfolaende @erichte aefertiat:

145.

Begetabile Sdnipel.
Lon ‘.-'Cl:l'i_-fft‘i_h‘h Nr. 142 fchneide man 10 Bentimeter lange,
G Jentimeter breite und 154 ;-Svntf.i]lvh‘_r dide Stiide herunter, die
i €t und Wedmehl paniert und in Butter angebraten twerden.
Wenn biefelben auf der Rlatte anaeriditet jind, toird Madeira-
©ouce Nr. 150 oder Pifante Sauce Nr. 151 dariiber gegoffen.

144, i
Gefpidter Sdymorbraten. gegoffe

Cinige fiige Mandeln werden in Wafler gefodit, von der
braunen Saut befreit, fie lafjen fich jo gerne mit den Fingern in
Dalbe teilen, dieje Halbe jdneide man in Bievtel, natiivlid) der
Ringe nad). Man nebme ein Stiick Nupfleifjd) Nr. 142, gebe thm
eine ettvad abgerundete &orm, ipide e8 mit den Mandeln und

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



Bratjpeifen 41

prate ¢3 nod) 1% Stunde in Sauce Nr. 149, 150 oder 151, unter
ofteremn Uebergiefen.

145,
Hadbraten,

Man nehme die Butaten bon FNr. 142, jdneide die Pilge in
arofere Wiirfel, fitge bon 3twei gefoditen Eiern dad Eiteid, nm
des in Wiirfel gefdhnitten ift und einige Wiirfel von einge
maditen @iirfden leiht darunter und bebandle bdasdfelbe eben-
falla im Wafferbade wie Nr, 142. Wenn die Wafje erfaltet iit,
witd jie in Sauce Pifant Nr. 151 unter Ofterem Uebergiegen
14 Stunde gejdymort.

146.
Regetabiles Ragout.

80 Gr. Slrﬁmmi)ﬂ oder Ghampignon, 60 ®r. fleine ein
gemachte Giirfchen, 30 Gr. Kapern, 30 Gr. Pflanzenbutter, Nup-
fleifch nady Bedarf.

Rilze und Giicfdhen terden in nidt zu fleine Stiide ge-
fehnitten und mit den SRapern in Butter angebraten. Fun
{dneide man beliebige Stiide bon dem Nupfleijcy Nr. 142 ab,
nehme Sauce Nr. 150, bringe dre gebratenen Bmwiebeln ujm. dazu
und dampfe alled nody 14 Stunde zujammen.

147.
FTurnido mit Gi.

4 frijde Mildhbrote, 8 Eier, 300 Gr. ‘*'Ini,ilviic‘w Nr. 142,
10 Gr. Triiffeln, 50 Gr. Chamnpignons, 30 Gr. fleine eingemadyte
®iirfden, 60 ®r. Pflanzenbutter, Padeira-Sauce Rr. 150.

Den Brotden ird der Dedel und dor Boden etivad abae-
JGiieft, in ber Mitte audeinander gejdhnitten, in Butter gelb ge-
braten, auf eine Platte geleat und warmaeftellt. LVon dem Nup-
fleifh toerden acht ebenfo groBe Sdjeiben gejdhnitten, ivie Ddie
Mildwede find, in Butter angebraten und auf die Brotden
gelegt. Die Eier twerden in die mit Butter beftrichene warme
Rianne aejhlagen (man adite darvauf, daf die Dotter gang blet-
ben), in der Ofenrdhre gar, aber nicht zu Hart werden laffen,
etivad ahqcnnﬁcf und auf die Nuiflerjdhbrothen qelegt. Friif-
fdn mnmuumlu und Gurfenitiicfhenr werden angebraten, in
einer ‘.U?.ﬁt'.nn Sauce durdaeidmwentt und iiber die Turnido
gegoffen.

148.
Ruffifdhe Sdnitten.

350 ®r, Vlatterteig Nr. 270, wird an fithlem Orte 55 Jenti-
meter fang und 20 Bentimeter breit audgerollf, der Linge nad
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492 Saucen

in gwei Teile gejdnitten, der eine Teil wird mit bder Maijfe
MNr. 140 bejtrichen und mwar o, daf auf den dauferen Kanten
per Kange nady je 2 [entimeter fret bleiben. Diefe Seiten fJtreidye
man mit Gigelb an, lege den anberen Streifen genau darvauf,
priicfe Deide fanten etwas zufjammen. Diefer Streifen wird mit
Eigelb angeftrichen und in dem warmem Ofen ungefabr 20 bi
30 Minuten gebacden. Nacdh) dem Vacden in 12 Stiide gejdnitten.

S

Saucen fiiv 4 Perjonen.

149.
Grundfauce braune (jpanijde Sauce). :

000 Gr. Mehl, 350 Gr. Pflangenbutter, 250 Gr. Bwiebeln,
6 Jehen Snoblaud), 100 Gr. Sellerie, 50 Gr. Peterjilie, 80 Gir.
frije Kiihenfrauter oder b Gr. getrodnete (fiche Nr. 367), 100
Gramm Sarotten, 500 Gr. Tomaten, 14 Ltr. alfoholireien LWein,
©alg, 5 Qocrbeerbldatter, 2 Nelfen.

Dag Mebl fommt in eine Kudhenfornt und wird in der Bad-

rohre bellgelb gerditet. 9le Gemiije jamt den Siichenfrautern
werden, wenn fie gereinigt jind, zerjdnitten und in Butter dunfel
angebraten. Jtun fomunt dad Webhl dazu und wird mit fodien
oem Waffer gur diinnen Sauce aufgefiillt. Oievouf bringe man
aud) den MWein, Salz und die zerdriicdtern Tomaten dazu. Die
Sauce lafje man ausfodien, big fie did gelworden ijt und pajfiere
jie durch ein Saarjieb. €3 miifjen die Gemiife audh mit durd-
baffiert tverden. Die Sauce wird jo did eingefodit, daf fie fih L
evfaltet in Wiirfel jdhneiden [dkt. Wenn man fie den astveiten |
Tag nodymald mit Waffer anffilllt und ausfodit, wird fie nod
sgarter und Daltbarer. Sie wird tn einen Hafen gefiillt und, jo
lange jie nod) warm ift, mit einem gebutterten Papier, dad man
diveft auf die Sauce legt, gugedectt und auiberabrt. Wenn jie
nad) einigen Tagen anlaufen jollte, jo wird jie aufgefodit. Auf
diefe rt Fann man die Sauce 14 Tage und nod langer Halten.
Diefe Sauce ift die Grundjauce, bon der alle anderen Saucen
agemtacht oerden.

Bl man Sauce fiiv vier Perfonen haben, fo ift der fiinfte
Zeil fdhon audreichend.

150,
Mabeirajouce. . o
50 @r. Bwiebeln, 1 Zehe Snoblaud), 15 Gr. Butter, 1/,, L. lj

alfoholfreien Madeirawein, 250 Gr. Grundiouce Nr. 149, s . Q.
Waffer oder Gemiijebriihe, 14 Bitronenjaft.
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