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I Allerlei gekodytes Fleifdy
und Ragouts.

1. Jus zu fofen. Man belege etne Cafjerolle mit
biinn eridnittenem Spect. Dann sevjdneibe man 1 Kilogr.
(2 PBjundb) magered Nindfleifch in Stiicke und lege €3 auf fd

pen ©pedt. Hat man Spectjdhmarten, {o lege man nod m
einige bavauf. Hievauj jtelle man bie Gajjerolle anf ein gelinves &
RKoblenjener, dece jie fejt u und Tajfe €8 dampfen, bi3 bad m
Fleijh auj allen Seiten .gang punfelbraun ift. Vian giefie al
dann Fleijdbrithe und LWajjer davan; jedoch Darj die Cajje- fo
rolle nicht gany gefiillt werden. PNean thue 2 ungejchilie al
Brwiebeln, 4 Nagelein, 3 Qorbeerbldtter, Bieffer und 2 duntel- ©
farbige gelbe Jitben Ddagu. Die Eajjevolle becfe man Fu fi_l
und lafje den Jnbalt zwet Stunbden auf etnem fleinen Feuer f)ll

fogen. Vian muf aber immer Sleijchbrithe oder Waifer &
nacyjchtitten, damit man am Gnde beinahe 12 Deciliter B

(3 Sdoppen) Briihe iibrig behalte. Man jdiitte es dann e

purdh ein Seihebecten in einen Topf, und jobald ber Sehit m

falt ijt, nehme man Dad Feit pben Dhinweg. Hat man fa

un Fletfcjuppen anguridyten, und thut man nur 4 ober 2 <
Qbffel voll von biejer Schithbrithe davauf, jo gibt €3 ihr eine

jchome Favbe und macht jie gut. Der Sduh hilt fid in 6

einem Keller 8 Tage lang. &

in

A. ARind- oder Odhifenfleifdy- i

mi

9. Beeuf 2 la mode. Man mwafhe und Flopfe 3 it

bz 4 Rilog. (6 big 8 Pund) Rindjleifch (Victlein ober ic

Gdywanyftiief) ; zerfdneide 62 Grammes (4 foth) Sped in b

fatb fingerslange und Ddice Gtiicte.  BVermenge einen Cf- 1th

[bffel voll Saly mit einent Raffeeldffelchen voll Peffer, no

BADISCHE - e
LANDESBIBLIOTHEK _‘:E
Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Rind= ober Dehjenileijd. 19
geftofienen Ndgelein, fein jerjdnittenen und gehacten Sda-
lotten, ‘Peterjilie und gericbenem Bajilifum, und tehre ben
©pect darvin um. Mt einer grofen hHoljernen Spictnadel
purdyjpicfe man dann dad Fleijd). Hat man aber feine
Spictnavel, fo fteche man mit einem tleinen Wefjer Loder
in bag Fleifch und fjtecte Den Spect davein. Wian thue dasd
Sleijh in einen eifernen Topf ober eine eiferne Cajjerolle.
Wenn man eine Clojche (lange Cafjerolle) hat, jo ift 8 nod
bejler; giefie 4 Decil. (1 Schoppen) Wein und etwa
12 Decil. (3 Sdoppen) AWajfer daran; man lege I zer-
fdhnittene gelbe Jitben, 2 Sellerimurzeln, 4 Peterfilien=
wurjeln, einige Yorbeerblitter, 6 big 8 Nagelein und einen
Kalbsfuf daju, thue den Dectel davauf, vertlebe ihn feft
mit Papier, damit fein Dampf heraustomme, ftelle den Topf
auf die Kohlen und lafje e8 4 Stunden lang dimpfen ober
focgen. St bied gejcheben, jo nehme man bad Fleijd) Her=
aug, jdhopfe alled Fett von der Briihe, |diitte fie durch ein
Geihebectenn und laffe die Sauce in einem fleinen Gejchivy
fo fange einfochen, daf nur nod) jo viel bleibf, al8 man su
einer @auce auf dag Fleijch braudt. Wlan vdjte 4 oder
2 Loffel voll Mehl in Butter {chon geld, thue die gelduterte
Brithe bagu und driicte den Saft einer halben Citvone darvein,
nebjt fein zerjdhnittener Citvonenjdaale. Diefed Fletjch fann
man aucd) falt auf den Tijdh) geben. Vil man e8 aber
falt efjen, jo mufy man e8 eine oder zwet Stunden in dbem
Topf fteben lafjen.

3. Gine anbere Art boeuf 2 1a mode. 5 bi3
6 Pjund (21, bid 3 Rilog.) Nindfleifch (Baclein oder
Sdywamngftiict) werden wohl verflopft, und etwa 8 Tage lang
in Wein mit Gewiivzen (Lorbeerblatter, Nigelein, Mustaten-
blitthe und eine fleine Jwiebel) gelegt; nady diejer Beit Fann
man dad Fleifch bratern; man thut e8 mit einem Theil der
Weinjauce, Salz und Pieffer in eine eiferne Pfanne, deckt
oiefelbe zu, und iRt bag Fleijd) etwa 4 Stunden lang
braten, ijt e8 jdhion gelb und weidy, jo jchiittet man die
librige Brithe darvan mit einem Stiicihen Brod und Gt €3
nodh ein wenig braten.
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4. Roast-Beef. Man nehme jum RNoajt- Beef das
Rippenjtiict, wornnter der Filetbraten (Mirbebraten) liegt.
RNachbem €5 gewajdien, mit einem reinen fiichentuche ab:
getvocfnet, nach Jv. 1 geflopft und mit etwad feinem ©alz
beftvent ijt (denn zu viel Caly madyt die Brafen jibhe),
wird der Milrhebraten mit Spet gefpictt, dag Noaft-Veef
an den ©pief gebracht und mit einer Spille befeftigt. Dann
wird bdajjelbe unter fleiftigem Begiefen mit gejhmoliener
Butter und Nievenfett 2—3 Stunden gebraten, Die Dauer
be8 Bratend hangt von der ©rdfe ved Stiicte8 und davon
ab, ob man bad Fleijch etwad voh zu haben wiinjdt. Vet
einem Gt von 6—8 Pfund wird auf jebed Pund '/,
Gtunbe gerechret. 1m den Weiirbebraten fajtig und etwad
toh) su exhalten, muf der Seite, wo e liegt, weniger Hife
ald der entgegengefeten gegeben mwerber. Die Aubereitung
per Saucen ift in Nv. 4 mitgetheilt.

5. Roast-Beef im Ofen. Man nimmt 21/,—3 Kilogr.
(5—6 Pjunb) NRinojleijd) (Nicrenftict), fjehneidet Ddie
Nippen bevausd, flopft 8, reibt e8 mit Saly und Pheffer
¢in, bindet e feft mit einer bilnnen Sdnur und braiet €3
in Beifiem Ofen 1—2 Stunden, je nachoem man 2a3 Fleijdy
gern blutend ober weid) liebt; man mup e3 baufig begie=
Gen und Dag Fett abjchittten. Che man e3 aufteigt, muf
man die Sdnur (od|dueiden. Die Sauce madht man
nadh . 1.

6. Filelbraten (Miivbebraten, Oifjjenhas, Sumuel) ang
Spief. Vean entfernt Fett und Haut, fpicft ihn wie Hajen
in ywet Reiben, beftreut in mit efwas @aly und Jelfen=
pfeffer, ftectt ibn an einen Spief, ftreicht reichlich Butler
bariiber hin und bratet ihn unter fleifigem Begiepen 1 Stunbe.
Qft der Braten Deinahe weid), fo gibt man 1—2 Zaffen
jauven Rahm hingu. Anj piefe Weife gebraten, fjteht ev
bem Hajenbraten nicht viel nach.

7. Filetbraten im Ofen. Derfelbe wird entweder frijd
gebraten ober eine Nadht in Gffig gelegt, jedenjalls aber
nad) vorhergehenber nweijung porgericdhtet.  Damn febt
man ihn in einev irbenen Bratpjanne mit reidhlich fochend
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Rind: ober Dehjenfletjch.

Teifjer Butter in ober auf den Ofen und lifit ihn sugedectt
11/, Stunde nicht gar ju {taxf braten, wdbrend man ihn
oft beaiet unb von Reit su Heit, wenn bdie Sauce briun-
fih witd, wo mbglich eine Tajfe diden Nabhm, andern-
fall3 Mildh bingu gibt. Veim nvichten wird die Sauce
mit etwad faltem Wafjer jujammengeriibrt.

8. Filetbraten auf englijije At GGu empfehlen). Nad:-
pem der Miivbebraten geflopjt, Haut und Fett entjernt, mit
fetngeftofenem Salz und etwad Pfeffer eingerieben, wird
rcirl)[‘u'i) Butter in einer jauberen Bratpjanne auf dem Feuer
febr Deifi gemacht, das Filet Hineingelegt und bei guter Hibse
unter ftetem Begiepen 15 Minuten offen gebraten, uquludj
auf eine beifgemadite Schiifjel angerichiet. Die Sauce wird
mit etwasd faltem Tajjer 3m'mn]1u11qcrfEjrt und zum Braten
geveicht. Wiinjcht man Dderjelben etnen Gejchmact von jrijdpen
Champignond zu.geben, jo fonnen joldpe, gut geveinigt und
quoblich gebactt, obne mweitered einige Augenblicte in bev
Pranne duvchgejhmort werden. AlSoann it man eine Klei-
nigfeit Mehl darin angiehen und vithrt etwas Wajjer, aud)
nach Belicben einen ERldffel dicken Rabm bhinju. 1Um die
Sauce friftiger su maden, mijde man etwasd Fleijdertratt
burd), welcher mefjerfpitiernoeije angewandt wivd.

9. Filet in MabeirazSaunce (Geriht nad) der Supype).
Man gt etwad Wiehl in Butter bvaun werden, vithrt
braune Sraftbrithe, in Grmangelung guter Bouillon davan,
fiigt ein Lorbeerblatt, Pefier, Salz, etrad Cavenne-Piefjer
und ein reidlided Glad Wiabeiva dazu, rihrt e gut durd)
und thut in dieje Sauce Stiicfe von Kalb3mioder, feine
Knopflein, Champignons, Viovcheln und ein paar in Scheiben
geldynittene Trifieln.  Dad gFilet wird halb gar gebraten,
danit in die Sauce gelegt, eine halbe Stunde darin gefodyt
und beim Unvichten die ]"mmnt iden Suthaten um bas Filet

angevichtet.

10. Filet a la Jardiniére. Da3 Filet wird gehautet,
fein gefpickt, mit viel Buiter auf dbas Feuer gejtellt. So
wie e8 gelblid) gebraten, wirb eine grofe Tajje jauven

¢ LANDESBIBLIOTHEK
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Rabhmed dariiber gegofjen und der Braten fleifiig mit ber Sauce
begofien. Fall3 €3 ndihig wive, fann Jpiter noc) etwasd fochen=
bes Wajfer nacdhgegoffen werden. Dad Filet muf eine
©tunve fodjen ; €8 witd dann in Sceiben gejchnitten,
und bdieje in der natirlichen dorm, diht nebeneinanber
liegend auf einer ermdvmten ©diiffel angevichiet, und mit
verjchiedenen Gemiifen, wie fie die Sabreszeit bietet, und bie
nach ihver vt jubereitet find, in Felber garnivt, 3. B.
RKohl, Blumenfohl, fleine gebratene Kavtoffeln, Nofentohl,
Sajtanien, Kavtoffelfldfden, junge Grbjen, junge Koblvitben,
Gelbriiben.  Biichlengemiife paft aud) jebr qut. St dad
Gemilje um dad Filet angeridhtet, wird die Sauce, die man
mit etwad Rahm ujammenrithet, durd) ein Sieb iiber den
Braten angerichtet.

11. Rindfleijdh auf dem Rojt gebraten, ober Beefjteat
auf bem Roft. Man {chneide Filet oder Lmmel in fingers-
picte runde Sceiben, flopfe fie wofl, legé fie in eine irdene
Sdiyjel, jtreue Salz, Peffer, geftofene Ndgelein, geriebene
WVustatnuf und fein zerjdnittene Sdhalotten davitber, dricfe
ben Sajt einer Citrone davauj und lafje e8 mehrere Stun=
ben liegen, wdhrend bem man e8 biter8 umwenden muf.
Man laffe auf einer Platte 120 Gram. (ein Bievtelpfund)
frijhe Butter zevgeben, aber nicht heify werden, fehre dad
Bleijd) davin um, lege e8 auf einen Noft {iber eine ftarfe
Sohlengluth wdbhrend einer Viertelftunde, wende e8 bHters
um, beftvene e8 jedeSmal mit der Butter unb gebe ed gleidh
vort dem Nojt auj den Tifd).

Dtan madht €8 auc) auj eine leichteve Avt: Dad Fleifch
wird gevidhnitten, mwie oben bejchrieben ijt, und geflopft, man
thue Salz und Preffer in die Butter, fehre die Fleijchcheiben
parin wm unbd brate jie auj dem MNoft, wdhrend bem Bra=
ten fehre man fie swetmal in der Vutter nm. Wian fann
aud) von dem Nippjtick, aud Mangel des Filets, dasu
nehmen, man [6fe alle8 Vein bavon und fdhneide e mwie
bag Filet,

12. Beefjtents in ber Pjanne. Bei nicht gany vor:
siglichent Fleijd) werde nur dvag Filet biersu genommen,

Baden-Wiirttemberg
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Rinb- ober Oebjenileiic.

G5 with gehdutet, in 2 Finger dide Scheiben aefdhnitten,
sweimal derbe mit ber flacden Hand pavauf getlopjt und
pann etwad jufammengedviickt, jo Ddafy die Beefjteatd bie
Dicte eined Fingers und ringd herum eine guie Jorm er=
balten. Dann werben fie mit Piefjer und feingemachtem
©als beftveut, jofort barauf in heige Vutiter aelegt und bet
rafchem Feuer offen gebraten. Wian (Gft die Sticke liegen,
big jich oben etwmas Blut zeigt, dann werden fie, ohne davein
su jtecpen, mit einem Wefjer umgelegt und wieder fo lange
gebraten, bid aucdh auf bdiefer Seite bad Blut hervortritt.
Witnfht man die Beefjteats inwendig nicht roth, Jo lajt
man jie nod ein paar Minuten in der Pianne, doch) nicht
su lange, weil fie jonft troden und 3ibe werden. Sodann
fegt man fie fdhnell in eiwe beifie Schiijiel, vitht jehr wenig
faltes Wajfer, beffer aber Bouillon von gefochtemn Fleifch=
abfall, 3t der Sauce und gieht jie hinju. Die Beef|teatsd
fonnen mit ©pieaeleiern gegeben werden, e3 fommt dann
auf iedes Beefiteal 1 Ei, weldhed nach Belieben zuvor ringsd
umber glatt gefchnitten wird.

13. Gin Stid Rindfleijh in feinem Jus oder Saft.
Man flopie dasd Fleijdh wohl, belege dann eine Cafjerolle
ober Topf mit Spet und einem Stiiddhen frijder Butter,
fege a8 Fleijh) dbavauf, decfe e wohl su und lajje 8 auf
beibent ©eiten jchon qeldb werden. Man giefe 4 Deciliter
(1 Schoppen) Wein und Waijjer daran, thue qejdhilte Sda-
fotten, Nigelein, Pleffer, Citronenjcdhaale und ein wenig
Bafilitum dazu und lafje bag Fleifh meich Fochen; man
jtrene damn nod) eine Handvoll gejtofiened Brod Daviiber
und laffe e3 eine Vierteljtunde fochen.

14. Gingefodytes Nindffeijd). Man flovfe ein Shic
Rinbdfletjch, Niemen oder Victlein, lege e8 1 oder 2 Tage
in Gfjig, wenn man & fauer Baben will, wo nidt, fo iit
¢8 gentigend, wenn man ¢8 mit Waijfer anj's Fener thut.
©obald e8 fodht, mup man 8 abihaumen und 3 Biertel=
Titer (1 Balbe Waj) Wein davan fdyitten, eine fleine Hand
voll fein jerjdhnittenen Spect, 2 fein zerjdinittene Swiebeln,
Sngwermurzeln, einige MNdgelein, 2 ober 3 Lovbeerblitter,

Baden-Wiirttemberg
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Preffer und Saly dagu thun, jo wie Jtinde von fdmarzent
PBrod, lafje 8 Focdhen, 618 dad Fleijdh weich ijt, und nur
nod) jo viel Buithe bleibt, ald8 man zu dem Fletjdh braudt;
man thue afddann eine fleine Handvoll gejtoRenes Brob
pagu, und laffe dag Brod nod) etwa eine Bierteljtunde
mittochern.

15. Gine Soulade von Rindfleifd. Man nehme 2 Kilog.
(4 Pjund) gang ditnned Baucdjjtiict von einem Odjen ooex
Rind, reibe 8 mit 31 Gram. (2 Loth) Salpeter und einer
guten Handvoll Saly ftart ein, und lajje €8 4 bi§ O Tage
liegen. Hievauf lege man €3 auj einen Tijdh auSeinander:
Flopfe ¢8 jtarf und ftveue flein gerjchnittene Hwiebeln, ges
maflenen Pieffer und geftofene Ndgelein dariiber; alsdann volle
man Has Nindfletjeh feit auf, umbinde e8 ftart mit Bindfaven
wnd thue €8 in einen Topf mit faltem Wajjer. AWenn e8
verjdaumt jt, thue man aller Sovien Kvuter und Salz
Doz, eine Jngmwermurzel, Lorbeerblitter, etnige Awiebeln
und 4 Deciliter (1 Sdoppen) Cijig, und lajfe e fochen,
biz a3 Jleijch mweich ijt, welches dann darvaus genommen,
gwijchen 2 Bretter geleat und vecht mit Steinen bejchmert
werden muf. St bad Fleijh gang falt, fo wird erft der
Taven davon abgenommen. Wian trage Ddas &t gany
auj mit Gijig.

16. Gine gejpidte Objensunge. Man wajche die
Aunge rein und reibe fie mit Saly, damit das Gyletmige
davon gefe; wajdhe fie nod) ein Wal und thue jie in etnen
Topf auj’s Feuer. Die Bunge fann man mif dem JRind-
fleijc) fochen; fie muf aber immer eine Stunbe vov oenm
Fletfh auf dad Feuer gethan werden. Wenn fie gang weid)
agefodht ift, fchdle man die Haut davon, [affe fie falt werben,
fpicfe jie damn wie ein anbeved Stick Fleijdh, oben uno
nebenzut mit fein gevidnittenem ©pect, und thue fie in eine
PBratpranne, lege einen fleinen Noft ober fleine Hiljlein
in die Bratpfanne, thue einige Shickden Butter oben auf
ie Bunge, ftelle fie in ein Bratdfelein und lajje fie jdhon
geld braten. LWenn man fie gebeizt baben will, o darf
man jie e 4 over 2 Tage in Cjjig legen. Dann made
aan folgende Brithe dazui:

e e e v S R
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Rind- ober Dchjenfleifdy.

Man vdfte einen fleinen Loffel voll Mehl fdhdn gelb,
wnd bifdhe damit H ober 6 gang fein zerfchnittene Sdha-
Totten ober Bwiebeldhen, thue dann Fleijchbrithe nebit Eijig,
Preffer, Nigelein und 2 ober 3 Citronenjdeiben dagu. Wenn
man Sardellen ober Andhoid Pat, fo fdneide man aud
einige barein, man laffe die Sauce eine gute halbe Stunbde
fochen, thue fie Dernad) auj eine Platte und [lege Ddie
Bunge davauf.

17. Gine Odfengunge mit feinem Baumsl. Man laffe
bie Bunge weich fochen wie bie vorhergehenbe, thue auf
eine Platte 3 oder 4 Lofjel voll feined Baumol, nebjt
Pfeffer und Salz, {dneide die Junge in der WMitte ent
swei, fehre fie auf der Platte in bem Vaumdl um, lege
jie auf einen Joft und lafje fie auj Deiben eiten |chon
aelb Dbraten. Dann dijdhe man in einer Cajjerolle eine
fleine Handvoll Schalotten weidh mit 3 ober 4 Lojjel voll
Boaumsl, Man rithre nadhher einen Loffel voll Wiehl dav-
ein fammt fein zevidnittener Peterfilie, jchiitte Fleijchbriihe
und eine Halbe Tafjenjdhale voll Ejjig bazu, nebjt Pieffer,
einigen Nagelein und 2 oder 3 Citvonen, und [lajje bdie
©auce eine gute holbe Stunde fochen. Wian lege die Bunge
oozt und [afje fie noc) eine halbe Stundve focden. Wian
muf fie aber eflidhe WMal umuriitteln, damit jie nidht anjige.
©pllte bie Brithe zu dict fein, jo {diitte man nur ein
wenig Fleifchbrithe davarn.

18, Gine Odfengunge an eciner Kapernbriithe. Nian
verfahre mit diefer Sunge wie mit der jweiten, und made
folgende Brithe daran:

Man thue etwa 62 Grammes (4 Loth) Buiter in
eine Cajjevolle, und bdijche darin eine fleine Handvoll Scha-
lotten ober andere Bwiebeln weid), rithre etnen Kodhloifel
voll Mehl und eine fleine Handvoll Peterjilie dagu, jchiitte
Sletfhbrithe und eine Halbe Taffenjdiale voll Kapern davan,
nebjt 2 ober 3 Lorbeerblittern, Pjeffer und Nagelein. Sollte
bie Sapernbrithe nidht jauer genug fein, fo muf man nod
ein wenig Gfig dazu thun. Man lafje die Briihe mwoh!
Fodhen, lTege die Bunge bdavein und Tlajje diefelbe fo lange
davin fodjen wie die andern Sungen.

A BADISCHE
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Rindb- ober Ddyjenfleifd.

19. Gine Odjfengunge mit einer Fiille. Man Ffode
bieje Ochfenzunge wie bie anbdern; jdneive bad Fleijdh am
Sdhlund bavon und hacke bafjelbe mit 62 Gram. (4 Loth)
RNievenfett gany fein. Wean thue ein Stictdhen Butter in
eine Pianne und dijde 2 oder 3 fein gejchnittene Jwiebeln
barin mweich). Wian meu{)c die Brojamen von etwa 62 Gr.
(4 Roth) Weifbrod in Fleijchbrithe ein. Wenn bieje falt ijt,
driicfe man die Brojamen aud und thue jie zu den Hmwie:
beln fammt Ddem gebactten Fleijch, fomtc fein zerjdnittene
Gitvonenjchaale, Lieffer, Saly und geftofene Ndgelein. Dann
fdlage man 2 Gier darein und zerviihre alled wohl unter
einander. Die Bunge jdhueide man in der Linge entymwei,

7 jtreiche bie Fiille auf die inmwendige Seite der Sunge, wund
madye jie mit einem Wefjer glatt, dbod) jo, daf fjie in Dder
WMitte ein wentg Hoher bleibt, ald an bdem Nande. Die
Bunge Dbeftreut man mit gejtogenem Brod, und bactt jie
gelb in einer mit Butter bejtrichenen Tovtenpfanne,

2u bdiefer Sunge fann man eine beliebige Sauce
jerviven,

20. Odjen=Radjen. Wenn bie Naden weid) gefodht
1ind, jdneide man fjie in lange Stiicte. ‘“Emt vofte einen
hatben Socdhloffel voll Weehl und bdijche 6 oder 8 gang Fleine
Awiebeln davin (die Bwiebeln miijjen gang bleiben), Wan
giefie hievantj | \fvmf)bm[)L und ein Glad weifen Wein davan,
thue ein wenig Lfefjer, Saly und einige Ndgelein “mau
lege Dic Jadhen davein und lafje jie eine gute Bievtelftunde
fochen. Sobann gervithre man in Wajfer dad Gelbe von
einem i, nebjt fjein jerjchnittener DPeterjilte, jchiitte bie
SGauce davein, und lajje €8 wieder fochen unter bejtandigem
Ritteln. Man tann dad Ei aud) weglajjen, wenn man will,

21. Odjen=Hirn. Wan wajde ein Ocdjenbirn in
warmem LWajjer, yiehe dad Hiutden ab und lege dad Hirn
in frijches’ 2Wafjer. Dann lafje man qejottene Butter in
eirter Planne beify werden, und jdneide 4 oder H Stitctden
Brod davein. LWenn fie gL[b |mb o nehme man fjie her=
aud, und vojte in der BVutter einen Loffel voll LBeifymehl
fhon gelb. 3Bu dem gevdjteten Weehl thue man nod) 4 bhid

BLB BADISCHE
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Rinb- ober Difenileifdh.
6 fleine qe1d)alte Riebeln, und vojte fie gelb. Dann giefe
man 4 Dectliter ('1 L,d)nppen) vothen ober mweifen Wein
darein, eine Tafje voll Fleijchbriihe, Pfeffer, Sals, einige
imb».mbimtm und ein Stitcthen Eitrone. Man lege al3:
pann dad Hirn vavein und lajje e eine Vievtelftunde ba=
mit focjen, thue e8 auf eine Platte, lege dad gebacene
Brod dagwijdien und jdhiitte die Briihe daviiber.

22. Knopflein (Rldfe) von Rindfleijd). Man nehme
ein halbes KRilogramm (1 Phund) mageres Nindjleijdh) und
125 Gram. (ein Biertelpfund) Rindermarf odber Nierenjett,
flopfe bad Nindfleijch ganz mitrbe, erfchueide e8 in Fleine
Stiicte, bacte e8 jammt dem ‘Juucq’ett und 3 Schalotten
fo fein al8 moglich, und thue €8 in eine \'-cf)unc Mittler=
weile weide man 47 Grammed (3 Loth) Weigbrod in
Wil ein, zerdeiicfe o5 ju etnem Brei und thue e3 zu dem
Bleifdh, nebjt fein zerjchnittener Gitronenjchaale, ein wenig
Piefjer und Salz.  Dan [dlage nod) 8 Eier davein und
rithre alled wobl durcheinander. Dann ftreihe man eine
ginnerne oder blecherne Platte mit [11}1.1_}(‘ Butter an, mache
Sletjbfndpflein, und lege eined neben bad anveve auf bdie
Platte. Wian becfe die Platte zu, ftelle jie auf Kobhlen
und laffe die Knbdpflein eine halbe Stunbde langfam focen.
Wihrend bem Kochen 1111'11"[61[ jie etnmal umgemwendet wer-
ben. UL man mehr Brithe haben, jo thue man mnod
ein wenig Fleijchbrithe davan, cI)e man e aujtrdgt. Man
nehme das Gelbe von etnem Gi und ein wenig fein ze
{chnittene Peterfilie hingu, und 1€L11I[)1E e8 mwobl, rithre
dann  bie fodjenbde iumm[un brithe in ba8 Ei, jditte bie
©auce wieder in bie Platte und trage fie ju  Tijde.
Man  Tann Dbiefe ﬂammuu aud) wie KalbfleijchEndpflein
fochen, doch) find fie auf bie jelst bejdhviebene vt am
friftigften,

23. RKutteln ober Blage. Die Kutteln fodt man
2 Gtunden lang, mlm{)t fie bann jauber ab, (Rt tn einer
‘.Lmzme gefottene Butter heify werden, thue eine fleine fein
gerichnittene Swiebel in die Butter unﬁ die RKutteln g[ud)

)

barauf, man jprenge Pfeffer und Saly daviiber, giefe einen
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Kalbfleijch.

Rochloffel voll Weinefjig bavan, und laffe fie dampfen, bid
jie anf Deiden eiten gelb finb.

24, Rutleln mit einer braunen Brithe. LWenn die
RKutteln abgefoddt wund zerjdnitten {ind, wie bie wvorigen,
rofte man etnen Kod)loffel voll Wiehl und jobald e8 gelb
ijt, difeht man 2 fein gefchnittene Swiebeln davan. Nacdher
jchiitte man  LWhafjer oder Fleijchbrithe und Efjig davan,
thue Pjefjer, Salzy und ein Lorbeerblatt bdazu, lege bie
Kutteln davein unbd lafje fie eine BVievteljtunde Fochen. Wan

oy

fann fie aud) wie Odjenvachen zubereiten,

B. SKalbfleifd.

1. falbsbraten im Topf. Man flopfe und mwajde den
Kalbsbvaten, macdhe in einem Topje Butter und Fett Fochend
bet, fiige nac) Lelieben auc) einige Spectjcheiben binzu,
lege ven Braten hinein und lafje ihn offen an beiben Seiten
gehorig gelb wevrden, wibhrend man ihn Bjter hin und her
{chiebt, obne davein su ftechen. Dann giefe man ein paar
Taffen fochended LWajjer jeitwirtd binein, decte den Topf
fejt su und begiefie ihn Dbiufig, obne ithn umjulegen. Je
nadh) ber Grofe bed Bratend muf er 11/, —11/, Stunden
braten. Die runde Seite muf im Topfe nach oben liegen.

3n Gegenden, wo jum Gavmwerden ded Bratend Brat=
pfannen mit Glut Wbl {ind, wird bderjelbe vorber nidt
gelb gemacht, jondern jogleich ein Dectel mit audgebrannten
Holz= over Tovifohlen barvauf gedectt, von HReit zu Reit
etwad Glut nadaelegt und bdajiir geforgt, dafy die untere
Hite nidht zu ftarf werbe und bie Sauce einen feinen G-
fchmact erhalte.

2. Frifando pon Kalbfleifd). DMan [(Hfe bie Haut und
die Beine von einem Stict Kalbfletjh (Unter= odev Ober=
jtict). Die Frifando von einem Dberjtiict find tmmer beffer,
ald bie vom Unterjtitct, Klopje dad Fleijd) ftavt und jpice
8 auf der obern Geite, dann lege man die Frifanbo eine
Nadt lang in frijdes Wajjer. Des andern Taged thue
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