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8. Gin Magout von iibrig geblichenem Kalbs= oder
Pammelsbraten. Man [dneide ausd dem 1ibrig geblicbenen
Braten fhone Stiickhen Fleijch, lege fie in eine Cajjerolle,
ftrene ein wenig Veehl dbaviiber, gerjdyneide einige Schalotten
ober anbere Swiebeln gany fein, thue Piefjer, Salz, eine
fleine $Handvoll jein zerjdnittene Peterjilte und ein Stick
Gitvone dazu, {diitte ein halbed Glad voll Wein und ein
wenig Wafjer obder Fleijhbrithe davan, und lajje e8 ein=
foden, bi3 mur wenig Briithe mehr fibrig Oleibt; man lege
bag JFleijch auf eine Platte, wende ein Stitckden frijde
Butter in Mehl um, thue e in bie Brithe und riihre davin,
big die Butter zevgangen ift, man jdhiitte jie dann itber dad
Fletjy und trage e3 gleid) gu Tijche.

Auf diefe Art fann man auc) von allem itbrig ge-
bliebenen ©ejliigel Nagontsd madhen. Vejonderd aber von
einer Gang ober Cnte ift bdiefer Nagout jehr gut.

9. Gin Plotten=-NRing. Den Plaitenving mad)t man
aud vovrdthigem Fleifh, von welher Avt e3 fei. Hat man
nur magered NRind- oder Kalbfleijdh, o bhacte man ein
Stitckchen Nievenfett dagu mit dem Fleijdh fjein, riihre ein
Gtitcthen Milchbrod dazu, nebft 2 oder 3 Ciern, man thue
noch Peffer, Saly und fein evjdynittene Petevjilie daran,
und viihre alled wobl durcheinander. Wlan beftreidhe dann
ein Bledh) ober eine Tortenpjanne mit frijdper Butter; mitten
in die Tortenpfanne thue man eine Tafjenidhaale, lege dad
Kleijch vings herum wie einen Ning, und lajje e8 cine
halbe Stunde bacfen. Dann madhe man eine jrijde Buiter-
fauce, oder eine Sauce von Swiebeln und Peterfilie und
{diitte fie mitten in den Ring. WMan giebt aber aud) die
Ringe trocten auf den Tijh und ift jie mit Salat.

D. $dyweinefleifd.

1. Sdhweingbraten. Dad fogenannte Nacenjtivct it
am mildeften und dev Ddarin befindlidjen fetnen fKnoden
wegen vortheilhajt. 2Am Deften ift folched von eimem jungen
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Sdymeinefleijd. 4

Gdyweine nach ber Mitte hin o audgejdnitten, baf e8 mit
einev bitnnen Fettlage bedectt ift, wad beim Beftellen zu
bemerfen fein 1oiivbe.

r

Aum Braten ijt Nievenjett fehr gut. Die Bubereitung
fann auf zweievlei Avt, und evftere jowohl im Ofen ald im
Topje gejdyeben. Damit bad Stiict Fleijch mehr vom Salz
buvdhprungen werbe, reibe man e8 nach) dem Wbmajden am
povigen Wbend mit Saly und Pieffer ein, wad jedod) nuv
bet Schweinefletih gefdheben bdarf; ein Nindsbraten 1wiirde
dadurch zabe werben. MWan laffe nun in einem pajjenden
eijernen Topfe veid)lich Fett heify wevben, lege ben Braten
inetnt und laffe thn, indem man Denjelben zumeilen hin
und berfdyiebt, feft sugedectt unter einmaligem Wmnlegen bet
mittelmdfiger Hitse gelb und gav werben, wobet man, wire
08 Gtitf 3—b5 Pfund, auf 2—21/, Stunden rechnen
fanny 1ibrigend jchadet ein Heihalten Schmweindbraten nidt,
Niodhte dasd Fett su heify werden, jo Daf man einen etwas
branglichen Sefdhmact der Sauce ju beflivchten bitte, fo fann
guweilen eine fleine halbe Tajfe fochended Waffer Hinju=
gefligt werden.

Betm Wnvidten auf eine beife Schitffel witd die Sauce
abgefettet, ein GRIOffel Wiehl eine LWeile davin gelbbraun
gemadht und mit fodjenbem 2Lafjer ju einer jamigen Sauce
gerithrt, wobei ein gehiriged3 Rujammenviihren, damit alled
fich angejeiste Braune derfelben 31 qute Fomme, su empfehlen ijt.

2. Auf andeve Arvt. Nachbem am vovigen Abend bad
Stitct mit Saly, Pieffer und Winsfatnelfen eingerieben, ftelle
man ben Topj mit LWaffer und jo viel Cjjig, dah e8 gany
fauer jdhymectt, in dem Mafe auf’'s Feuer, ald nodthig ijt,
pag Fleifh) */; boch zu bedecfen. Dabinein thue man veid:
i) fleingefchnittene Bwiebeln, Vieffer, noch einige MNelfen
und Lorbeerblitter, Iajfe die Briibe fodhen und lege den
Braten hinein, welder fejt zugedectt unter einmaligem Um:=
wenven ftetd langfam foden muf, 6big folder veichlich juv
$Hilfte gar geworden. WModte bid8 dabin bie Vrithe nod
nidht abgefocht fein, jo {chabet e8 nidht; man giege fie in
ein Gejchive, thue a3 Fett wieder in ben Topj, ndthigen-
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fall3 Jtierenfett dazju, und lajje den VBraten langfam gar
uno gelbbraun werden, wibhrend jo oft al8 ndthig etwns
von der Brithe, in Crmangelung einige Efloffel fochenved
LWaffer bingugefitgt werden.

Beim nvidhten wird die Sauce, nachdem fie wie beim
Lorhergebenden jdmig gemadt ift, durd) ein Sieb geriibhrt.
Neddhte bdiejelbe vielleicht etwad zu janer fein, fo fonn, fal(3
fie braun genug wive, mit 1—2 GRloffel Milh nady=
geholfen werden.

3. Sdoeincfilet. Dad Filet flopit man, und rveibt
e8 mit Saly und Pheffer ein, Jodann jdhneidet man alle
Snoden heraud, vollt bad Fleijch und binbdet o3 feft, thut
e8 jammt Den Snoden in eine Gaffevolle, [t es fdyon
gelb Dbraten, und jhittet von Reit szu Reit das Fett ab.
Eine Vievtelftundbe vor dem Anvidhten jdhtittet man etwasd
s letfe }[nnl]s, davart, und vor dem Wujtragen madt man
die Sauce wie zu einem andern Braten. Ein JFilet von
21/;—3 Kilog. (5—06 Pjund) ift in anderthald Stunden gut.

4. Gin Sdweing=Rafe. Wian fdneide den Kopf eines
Sdhweind gany ab. Oben am Haljle darf ev nidht audge-
jdnitten werden. Man laffe ibn einen Tag in frijdhem
LWaijfer liegen, nehme dann bdie _;%umu oaraud und febe
ihn in einen Topf mit Wajjer zum Feuer, nebjt einev ober
swel gevducherten ©dweine= Sungen. lbum der Ropf ver=
jhaumt ijt, fo thue man alle Sovten Wurzelwert varan,
Piefjer, Salz, swet Ingwermurzeln und Lorbeerblitter, und
loffe ibn weid) fochen. Man nehme ihn dann behutjam
aus dem Topf, dabet mup man wohl Wt geben, dafy i
Haut nicht zerrviffen werde. Die Snuce davon thue man in
eine ivdene Schiiffel und laffe jie jteben. LWenn der Kopf
abgefiltet ift, fo mehme man alie Beine jauber bavaus,
jhneide die Obren Jorvgfdltig ab, sevihneide alles Fleifch unm
Kopf in wiirflige Stiicke, unbd Tdmhc mit uuu 1 Wejjer all
Fleijh von den J’t'uan)m jauber binweg. Dad Hirn muo
i)t daju genommen. Die Obrven jdneide man in ling-
lide Streifen. Die Haut wird dann von der Runge ab-
gesogert, man jdyneide fie [inglich wie die Ofven. Died
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Schweinefletfeh. 49

thue man ujammen in eine grofe irbene Sdhiifiel, mebft
einev fletnen Handvoll fein zerjhnittenen Schalotten, einer
langli) aber jo fein al8 miglic) ser|dnittenen halben @i-
tronenjhaale, geftofene Nagelein, ein wenig gejtofiene Mus-
fatenbliithe, fein geviebenen DBajilitum, Preffer und Sals.
Diejed muf juerit mit der Hand wobl duvdheinanber ver-
mengt werden.  Wan Dbreite dann auf ein Brett eine Sers
viette aus; lege die Haut ober die Schwavte ded Kopfes auf
ie Gevviette, fo daf Der inwendige Theil der ©dymwarte
audwendig su liegen fomme. Auf die Oeffnungen, wo bie
Augen und Obren waven, lege man ein Stiickhen Sdymarte,
thue das Fleijch davauj, und gebe thm die runde Form eines
Kopjed, doch) o, Daf er hober fei ald breit. Man binde
ober ndbe dann bdie Serviette Jo fejt ald mdglich Fufanmen.
Sulett nabe man e8 nod) iiberwendlingd sujammen, damit
ev vecht feft werbe und nidht nadygeben fonne. Man bhebe
bad 7Fett von ber Sauce vein ab und thue drei Viertelliter
(eine halbe Mafy) Wein hingu, nebjt ein wenig Salz. Man
lege den Schweinstife hinein, und lafje ithn nod) eine Stunde
fohen. Sevnac) lege man ihn jwijden zwei Bretter, be-
Jwere thn mit Steinen und Tlaffe ihn liegen, big er Falt
iff. Wan fann ihn bi8 den andern Morgen ywijchen ben
Brettern liegen lajjen; [Bje dann die Serviette davon, und
lege ibn fo, daf Die Schmwarte obenauj ju liegen fomme.
Wan fervive ihn mit Gifig und Baumsdl.

Wil man den Kife in eine Gallerte thun, jo foche
man gwet albsfiige und 3 Liter (2 Maf) Wein mit, und
(Guteve die Gallerte, wie in Nr. 5 bejdyrieben ift, bann thue
man brei Finger hodh) Gallevte in eine tiefe &dhiifjel, lajje
fie fatt werden und lege ben RKife bavauf. Wian giefie die
anbere Gallerte baviiber, lafle e8 iiber Nacht fteben. und
wende €3 bann um, wie bie anbere Gallerte.

0. Gine geprefte Sdweins=Gallerte. Ru einer Sdymeins-
Gallerte nehme man die vier Fiife, die Ofren und Sdynurren,
und einen ober wei RKalbSfiife, und laffe diejes Fleijch
etnen ober jwei Tage in frijhem LWajjer Legen, damit e3
weiff werde. €8 muf aber Morgend und Abend3 mil
frijhem Waifer iibergojjen werden. Man thue es hernad
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50 Schweinefleijd.

mit 4 und einem Balben Liter (3 MaR) Laffer in einen
ehernen ober wohl versinnten Topf, und thue nod) 1 Kilog.
(2 Pfund) Nindfletjch over von bem §nie eined Dihjen
bizi, bamit die Gallerte pejto frajtiger 1werde, &obald
pas Fleifch verfhaumt ijt, fchiitte man 40 Deciliter (10
Gdyoppen) alten Wein davan, thue Saly und 2 gejdalte
Rwiebeln dazu, ferner eine Sellevieurzel, mit 2 Petevjilien=
wirzeln und 9 Cauditauden \ummuunav[unmu[ und leqe
¢8 in bie Gallerte. Hernad) thue man in ein Tiihlein ein
paar Pieffertdrner, 6 Ndgelein, eine Jngwerwurzel und
Mustatenbliithe. Sft dag LWetter jo wavm, daf die Gallerte
nidht ftockt, jo thue man nod) 62 Grammes (4 Loth) Hivjd)-
horn zu dem Gewiiry und binve e8 feft jujammen. Man
thue e in die Gallevte und laffe jie dann gelinve foder,
bid fid) dad Fleijch leicht von Den Knochen [65t. Jn einem
anbern Gejdhive ober auch bet der Fleijchjuppe foche man
eine gejalzene ober gerdudjerte Schweinsd- Junge. Wenw nun
die Gallerte etwa D bisg 6 Stunden gefodht. bat, jo nehme
man alled Fleijd aud dem Topf und thue e8 auj cine
breite Platte. Jft fie su viel eingefodht, jo fann man
Fleifchbriibe undb eine halbe Tajfenjchale voll Ejjig nady-
jchiitten und e8 zujammen nod) ein wenig fochen [ajjen.
Man giefe dann die Gallerte durd) ein Seibebectent in eine
grope Sdbiijjel, wibhrend bag Fleijch nod) wavm ift. Wan
nimmt alle Knoden Hevaus, und legt die uquslumlm Niife
in eine Serviette in der Ldnge und Breite einer flachen
SHand. Von der Sdhweins= Sunge, die weich gefocht jein
mui, 3iebe man die obere Haut ab, evretge die Bunge in
el Theile, “L\upu bie Halfte und lege jie auf die ,‘\iit‘;i
Darvauf wird ein Obr audgebreitet, jo grof ald bas Flei

Mean thue das gleide um dert ©chnurven ; dann ,u‘,upu
man e andeve halbe Bunge und lege fie davauj; man
breite ebenjo dag andere '“nhr pavitber, und dann ben Mejt |
per SViife. Die Serviette jchlage man zujammen, jo viel
man fann, damit dad Fleijd) eine Hand bick werbe, nibe
e8 bavin feft, damit e3 nicht Locfer werben fonne. Wian
Tege e jwijdhen zwei Bretter, bejhmeve e8 mit Steinen
und lajfe e3 jo gepreft eine Nadyt jtehen. Wian hebe alled
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ett mit einem Loffel von bder Gallerte ab, thue fie in eine
Cajjevolle und ftelle fie anj's Fewer, Sm Fall fie nicht
jauer genug twdve, jditte man etwad Gfjiq davan ober
oructe eine halbe Gitrone davein, dann verflopie man 3—4
Gier jammt der Sdhale in eine Schirffel, und fitlle diefelbe
mit ver Gallevie auf. Wian giefe die Gallerte mwieder in
ie Gajjerolle und vithre davin, bi3 fie anfingt su fodjen
und gejchieden ijt; man mehme bierauf einen wvierbeinigen
Stubl, binde etne Sevviette an bdeffen Veine mit einem
Awirn feft und ftelle eine Sdiiffel unter die Serviette.
LWenn nun die Gallevte fodht, [diitte man jie fo gejcdhwind
ald moglih in die Serviette, bdamit fie in Hie darvunter
ftebende ©chitjjel faufe; mwenn bdiefe halb voll ift, nehme

man jie hinweg, ftelle eine andere Sdniffel dbahin und giefe
oie ourdigelajjene Gallecte wieber in die Serviette. Hat
man viel Gallevte, fo miifjen jwet ober bret Stiihle alfo
sugevichtet werden. IWenn man ein Stiick Flanell in bie
@erviette legt, fo fann man e3 unterlafien die Gallexie
gwet Wial durchlaufen ju laffen. Man mui den Stuhl nabe
an etnem Ofen ober an einen warmen Ort hinftellen, damit
oie Gallerte nidt fo leicht evfalte, fonft Liuft fie nicht durdh.
©obald die Gallerte durdygelaufen ift, thue man fie in eine
©dyiijfel und decte ie zu, damit fie nicht dict mwerde. Dasd
BHleijd) nehme man aud der Sevviette und zerjchneide e in
Sdnitten.  Will man eine aufgefetste Gallerte machen, fo
nehme man eine Form bazu, die natiivlich oben nidht enger
ijt al3 unten; man fdhiitte zuerft 2 Finger Hodh Gallerte
binein, laffe fie jteif werben, bedecte die Gallerte mit geichil-
ten Wanbeln, die man juvor in jrijhem Wajjer liegen
Iagt, damit fie jdhdon weiy werden. Hat man Pijtazien, fo
ftecte man tmmer eine zwijdhen zwei Manteln, mache einen
verzogenent Jiamen oder einen Stern, giefie daun einen
gropen Yoffel voll Gallerte daviiber, und lafje e3 roieder
Jtebent, i e8 Dick geworden ijt, bann lege man von ben
Sletiichnitten bavauf. Man muf Acht Hhaben, daf bas
gletjd) tmmer ein Finger breit von dem Nande Hes Ge-
{hives entjernt bleibe. SHernach thue man wieber einen
Loffel voll Gallerte daviiber, lajfe die Gallevte wieder dick
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werbent, unb fahre jo fort, bi8 bad Gefchive gany voll tjt.
Neben dad Fleifch herum ftvene man Wianbeln und Biftazien.
Qjt nun dag Gejchive recht voll und bie Gallevte dick ge-
ftocft, und will man fie aud dem Gejdhive lofen (fie muf
aber immer eine Nadht davin geftanden haben, ehe man jie
umwendet), fo thue man Beifes Wajfer in ein anbered Ge-
fohivr, in dem bie Form, weldhe die Gallevte enthalt, bequem
Plah habe, und Dalte biejelbe einen ugenblict jo fief ir
pas LWajjer, daf ed bid an bden obern PRand reidhe. Wian
mufy forgfdltig dabet fein, bamit fein Wafjer auf die Gal=
ferte fomme. ©obald die Gallerte fich von ber Form ab-
(b8t, lege man ein Vlech ober eine *Platte, die in ber Grdfie
per orm ift, darauj. Die Gallevte muf gang gevade auf
pie Platte fommen, damit fie nicht jerbreche. Man ftitrze
bann dad Gefehiry wm und febe €8 von bev Gallerte hinweg.
Man fann die Gallerte audh anf folgenbe vt aud ver
Form bringen: Man lege Ddie Platte ober den Teller auf
bie Jorm, ftitve fie gang jachte um, nehme bann eine Ser=
viette, die man guvor in Deifem Wafjer nept, und wieder
ausbriicft, wnd chlage fie gany Deify wm die Form. Hat
jih bie Gallerte beim erjten Mal nodh nidt abgeldst, jo
nebe man bie Serviette gum weiten Wal in heifem Laffer,
und fdhlage jie wieder davum. Hernad) hebe man bag (=
jhire ab der Gallerte; lafje fie nod) ein wenig ftehen, und
thue fie an einen fihlen Ort, big man fie aujtvagen will.

Auj gleiche Weije madyt man Gallerte von Ninbfletich,
Man nehme 2 Kilog. (4 Pjund) von dem bintern Stid
eines Schenfeld und 4 Kalbsfige, und fode 8 auf oie
gleicge Avt. Wenn dad Rindfleijy gany falt ijt, jdneive
man 8 in ditnne Scheiben, lege 8 auj eine Platte und
jhiitte Gallevte dariber, ober mache eine aujgefebte Sallerte
paraus. Diefe RNindfleifc)-Gallerte ift bejonderd fitr Ge=
nefende fehr Friijtig und gejund. Van jhneide dem Bogel
Sligel, Kragen und Kopf ab, dod) muf man die Hout anm
Kopf dabet faffen. ud) beim Rupjen mufy man jehr jorg=
faltig fein, daj die Hout nidt sevreie. Wan jdneide ald=
bantt in ber Linge ded Mildfend die Haut auf, und jonvere
mit einem joharfen fleinen Wieffer alled Sletjch von Den
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Beinen ab. Von den Schenfeln [6je man unten die Nerven:
jtreiche bag Fleijch aujwdrtd und drehe bad Bein heraus.
AWenn das Gervippe aus ver Gand over ausd ven Habhnen
genommen ijt, jo zerjchneive man Kalbfletfch von einem
Mnter= pber Oberjtitct in NRiemen, o grof und dict ald ein
Finger. Wan lege die Gand ober den Habhn breit aus-
einanver; ftvene Pieffer, Salz, ein wenig gejtofene Nigelein
und geddreten Vajilitum auf dagd Fleijh und lege das jer=
{chnitterte Salbjleijh) nebeneinanber. Man zerjchneide un:
geriudjerten Epedt gang lang und ditnn, in ber Breite eined
halben Fingers, und lege ihn zwijhen bad Kalbfleijch. $Hat
man Sdyinten, fo thue man einige Stiicfe dazwijdhen, ober
ftatt Deffen gevdudjerte Shmweinejungen, in lange Riemen
sevidnitten.  Wan ftvene wieder Saly, Peffer, Niigelein
und Bafilitum davauj und ndbe die Gansd over den Kapaun
wohl ujammen. Die Hout an dem Kvopf aber Lefte man
auj dem Nicten zu.  Wan nehme ein alted Stict Tudh,
nibe dag Gefliigel jatt davein, und foche e8 in einer Gallerte,
su weldher man vier Kalbsfitfe und 1 Kilogr. (2 BPfund)
Jinbdfleiih thun muf. Wenn die Gallerte vier Stunden
getodyt Dat, nehme man mit einem Sdaumldifel bdas Ee:
fligel bevaus, lege e3 awijden zwei Bretter, und bejchmwere
e, bi5 e gany falt ijt; man nehme e3 dann aus dem
Luch und ziehe allen Bwirn heraud. Bum Gejliigel muf
man immer lange Formen baben, um aufgejeiste Gallevten
su macien.  Wan thue ein wenig mehr Gallerte unten in
pas Giejdyirr, al8 su dem gepreften Fletfeh. Auch muf man
wohl Sorge tragen, daf bie Gallete jatt oder fejt werbe,
damit pad Gefliigel nidht hinunter fallen fonne. ©8 muf
auc) nicht hober fein, al8 die Fovm, und die Form mup
itmmer gany wvoll jein, damit bie LPlatte, welche man zum
Ummwenden braudien will, vecdht fejt auj die Gallerte 3u
liegen tomme. Hernach wenbe man fie um, wie andere
Sallerten, thue fjie auf eine lange Vlatte und verziere den
JRand derjelben mit jdhonen grofen Kvebjen oder mit Peter-
{ilie. SHat man eine alte Gans, die man nicht ausdbeinen
will, lege man fie, nachdem fjie ved)t gerveinigt und aus-
genonmen worden ift, einen Tag in frijdes Wajjer, falze
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und peffere fte inwendig wohl, binde fie dann in ein Tud),
(affe fie in Der Gallerte 6 Stunben lang tochen, und lege
jte in eine tiefe Platte. enn fie falt ijt, nehme man dasd
Sudh dbavon, und wenn bdie Gallevte gelantert ijt, jchiitte
man fte itber die Gang, und lajfe fie fteben.  Auj gleidye
vt fann man Hihner uno Gnten ober Spanferfel in
®alferten fochen.

6. Sdinfen in Mabeiva:Sauce. Der gerducherte
Sdinfen wird gar gefocht, abgezogen, ba8 Fett Hid auf
ein jdhmales Streifhen entjernt, dann in dimne Sdyeiben
gejdhnitten, in eine tiefe Shitffel ein Stilct neben das anvere
jo gelegt, Daf die Fettjeite nach pben fommt, und folgende
Sauce vedht heif bavitber gegeben. Hiezu nimmt man eine
gute Krajtoriie, welche aus 4—0 Phumd Fleijd) beveitet ift,
madt 1—2 Caffel Miehl in VButter braun, vithrt von der:
jelben baju, wiivzt jie mit ©aly, Gitronenicheiben uno etwasd
Gjjig, und (@t jie durdyfocen. Dann fommen Wiovcheln,
aud) Tviiffeln ober Ehampignons hinyi, fowie auch eine
Mefjerfpitie Cayene-Piefjer und 1/, Slajhe Wiadeira. Jit
min dev Sihinfen mit diefer Sauce angerichtet, jo legt man
einen 3wei Finger breiten Stand von Neid, ver auf folgende
IWeife gefocht ift, um die Scitjel, und qibt jie jo beip al3
mbglidh) sur Tajel:

Gin Pfund Reid wird abgebriiht, m TWaffer mit einem
Sttt Butter und etwad Saly weich und vk qefocht, Die
fovner ditrfen aber nidit im Geringjten zerfocyt fein. Dann
permijdht man bdie zuvitcgeftellte Rrajtorithe mit 1 Tajje
Maveiva, 1 Tafle Sabne, 2 Eivottern und 125 .
(*/y Phund) geriebenem Parmejantdje und vithet die§ vov=
jichtig durch den Jteis.

Man 3ieht die Haut ber Ghampignons ab, fowie bie
Bliittchen, fpilt jie im Waifer ab, jetst jie mit Butter auf’s
Fewer, und laft fie in der eigenen Brithe toden. Die
WMovcheln werden rein gewajder, und in  Fletjchbrithe
gefodht.

Baden-Wiirttemberg
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