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beim Odyjenfleifch) erwdhnt wird, da mebhr auf gute Qualitit, ald
auf billige Wave gefehen werden foll. Gutes Kalbfleijch von
Tieren von 6 bis 10 Wodhen foll zart, {dhon weiff, mit einer
Fettdecde bebecdt jein. Fehlt lestere, o wurbe das Tier 3u jung
gejchlachtet; e3 ijt dann beim Kochen weniger ergiebig und enthalt
mehr Waffer und weniger Giweif. Jit dad Fleijdh ftarf vofa, fo
ftammt e3 von einem u alten Kald und wird beim Kocdhen grau
anjtatt weif.
Kalbfleijch) braucht furze Kochzeit, da es {chnell weid) ijt.

2. Rbfeilung,
Bubereitung von Ralbfleifd.

444. Bejtandieile ved Kalbes.

A. Ropf zerfallt in 1. Kopf, 2. Obhren, 3. Junge, 4.
Hirn.

1. 8opf wird jdon gebritht im LVorvaus bejtellt und auf ver:
jchiedene Arten zubereitet. Die Braije oder Sud, in weldjer er ge-
fod)t worden, [dutert man entwebder mnebjt Justablette ju Gallerte,

o~

oder verwendet ihn jum Anvithren der Saucen.

2. Ohren werden auf verichiedene Avten zubereitet, milfjen wie
Kopj sum BVoraud beftellt werbden.

3. Bunge, gut zum Kochen oder Braten.

4, Hirn, fehr gut, wird auf verfchiedene Avten zubereitet.
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B. Hald ift ein geringed Stitcf jum Braten, fann aud) u
Ragoutd genommen werven.

(. Bug ift gut um Braten und ju épaule farcie (fiehe Hu-
bereitung), ev ijt ein faftiges Stiid.

D. RippenitiicE (Carré, Koteletten) ift der Teil bed Tiers
pom Hald dem Riickqrat entlang bis zum Nierjtiict, wird entweder
gany gebraten oder al3 RKoteletten vermwendet.

E. Brujt ift gut jum Braten, Frifajfieven oder WeiBfodjen
und um Fitllen. Die Leifte wird entweder an der Brujt gelajjen
ober zum MNievenbraten genommen.

F. Nievjtitcd mit Filet (Litmmeli) mit ober ofhne Jtieve, ift
ausgeseichnet yum Braten, jedod) oft fett und nicht vorteilhaft beim
Tranchieren. Dad Filet fann aud) bejonderd bejtellt, gejpict und
aebraten werben; am niiglichiten ift Nievjtiick, wenn e3 gefitllt und
gewicfelt gebraten wird.

G. Gtogen-Sdhlegel zerfallt in zwei Teile: Ober- und
Untexftitc.

1. Unterjtitct ijt der dufere Tetl am Stofen, qut zum Braten
und nitlichy beim Trandjierven.

2. Oberititcf (Bacl, Nup) ijt der innere Teil am Stoben,
ba8 fejtejte und dicejte Stiit am Kalb, wird ju Fritandeau, Kalb-
fleifchoogel, Plattlifleijch 2c. verwenbdet, e ift faftig und niihlid.

H. zerfallt in 2 Teile:

1. Sdhentel oder Mus (Mustel) fann gebraten werben, wird
aber meiftend jum Kocdjen von Schleim vermendet.

2. ®nie (|noden) wird nebjt Jujat von Odjenjdjentelfleijch
nur jum Kochen von Sdhletm verwendet.

I. Fiife werden verichieden jubeveitet, die Braife, worin jte
gefocht worden, ju Gallerte oder Blond de veau vermwendet. Man
gebraucht die Fitge wie Knieftiicte ebenfalld ju Schleim fitv Kranfe.

K. Sdyweif wird meijtens bei Gallevte oder Jus angewendet
oder am Fell aelajjen.

Innere Teile: 1. Milhli, (Mildyner, Milfen, Briedchen)
befinben fich im Hals 6i8 jum Hers an der Lujtrohre. Die Mildyner:
Hald- und Herymilchner find beide jehr gqut und nidht fetf, den
Ddyfenmildhnern, weldhe nur jehr flein find, vovuziehen.

2. Hery wird gewdhnlicdh gefiillt.

3. Leber, fehr fein und gut.

4. JNieven wie Leber fehr gejudht.

5. Gefrofe ind {amtliche grofe und fleine Geddvme, welde
mit einem befondexn Meffer aufgejchnitten und dann im Salywaijer
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140 AUchter Abjchnitt. Dad Kalb.

gut geveinigt werden, wad vom Mebger gefdhieht. €8 with qe-
wihnlid) mit einer Sauce gegeben. Nur vom Kalb wird Gefrife
verennef.

Die innern Teile ded Kalbed {ind alle fehr gefucht, bejonbders
Milchner, Leber und Nieven; man follte fih immer mit diefen ver-
feben, jtatt fie von anbern Tieren zu wiblen.

445. Kalbstopf abjufodien. Téte de veau bouillie. ln-
gefitllter Kalbsfopi mit ober ohne Sauce von einem mittelgrofen
Kalb veidht fitr 10 bi8 12, mit einem Ragout nad) dem bdort ange:
aebenen Quantum fliv 16 bis 18 Perfonen. Der Kalbsfopf wird
gebritht, (flecfige Stellen werben mit Eitronenfaft entfernt), Haut
und Fleijh mit einem fpiten Mefjer jorgfdltiq von bden Scibel
fnochen gejdynitten, inbem man in der Mitte {iber die Stixtn durch
pad Maul einen Schnitt macht, damit das abaeldite Fleifdh an einem
Gtitct (03 wird; der abgejogene Kopf wird in Fwei Halften ae-
fpalten, Junge und Hirn heraudgenommen, die Knochen zu Eleinen
Gtitcten zerhauen gebraten zu Jud verwendet, oder auch mit dem
Sleifch, welches mit Citvonenjaft eingerieben und im Sud Nr. 50
nebft 1 Deciliter Efjig vom Sieden an gerechnet wihrend 3 Stunden
gefodht, indem das LWaffer den KRopf qany bedectt. Jjt er weich
gefocht, Jo wird er auf ein Tud) gelegt, die Ohren mit einem fpiken
Meffer gereinigt, auf eine gut durchwdrmte, tiefe, runde Platte ge-
legt, Citronenjaft oder einige EHlHTel voll Effig dariiber getrdufelt,
auc) feines Salz und weifer Pieffer darvauf und darunter geftreut,
eine der hier folgenden oder eime beliebige Sauce, mit der er iiber-
goffen witd, oder Ragout dazu ferviert; joll ex falt jerviert werden,
fo muf er im Subd, den man in ecine Schiifjel gefchiittet Hhat, er
falten.

Jjt die vorgefchricbene Sauce, die ju Kalbstopf gegeben werden
joll, im Verhdlinis sum Fleijch zu tlein, jo vergrifere man das Quan-
tum derfelben durch) mehr Mieh[, Butter 2c. und beniife 3um An-
vithren hievon von bem Sud, mwovin der Kaldfopf gefocdht worden.
Weiter fann man den Sud mit einer Justablette verjtdarft, mit obexr
ohne Gélatine ju Gallerte [dutern. Gr tann aud) beim Kodjen bder
griinen und ditvren Gemiije verwendet werben. Gbenfo famn ein
tleines Quantum Kalbsfopf in der Suppe gefocht werben.

Kalbsfopf mit Mabeivajauce. Nr. 259, Kalbsfopf mit
Tritffelnfauce. MNr. 256. Kalbsfopf mit Ehampignons:
fauce. MNr. 255 und Nr. 269. Kalbsfopf mit Kapernfauce.
Nr. 252 und N, 266.

Folgende, wie {iberhaupt alle falten Saucen, werden nicht iiber
pen warmen Kalbsfopf gejchiittet, jondern befonders dazu ferviert:
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Kalbstopf mit Vinatgrette. Nv. 287. Kalbstopf mit
Mayonnaife. JNv. 290 und Nv. 293.

Ebenjo fomnen die erjftaenannten falten Saucen 3zu dem im Sud
erfalteten Ralbsfopf (auf weldje Weije er faftiger bleibt), gegeben
werden. Soll von exfaltetem Kalbsfop] eine versierte Mayonnaife
bereitet werden, fo wird nad) Nr. 361 verfahren.

146. ﬂdﬂlﬁfﬂ]ﬁf a In financiére. Téte de veau a la
financiere. Dex weichaetoche Kalb3fopf wird auf eine qut durch-
wavmte, tiefe runde Platte angevichtet und Ragoat a la financiére
Jtr. 308 Davitber qgejchiittet, den Rand mit dreiectigen Spaniid):-
brotchen (5. Mr. 1008) ober Grouton Nv. 75 belegt. Ragoit
toulouse Nv. 309 oder Krebsvagout v, 310 fonnen auc) ange-
wendet werden.

447, Gebadener Salbsfopf. Tite de veau frite 4 la
francaise. Fiiv 6 Perjonen '/ Kilogr. Der im Sud erfaltete
KRalbstopf wird in Wiirfel gejdhnitten, in den Bacteig Nr. 971
oder MNr. 973 getaud)t und in jehrv Heigem Backfett Nr. 40a oder
eingefochter Butter gebacen und zu Gemiije jerviert.

448, Paniert gebadener Kalbsfopf. Téte de veau frite

Pallemande. Fiiv 6 Perfonen 625—750 Gr. Der im Sud ex-
faltete Ralbsfopf wirb i Wiirfel gejchnitten, nac) Mr. 15 mit
mies-pain paniert, in jehr Heifem Backfett v, 40a jcdhwimmend ge-
bacfen und mit Mayonnaije MNr. 290 oder Tartare Nv. 292 ju einem
®emiije ferviert.

449. Banierter KalbSfopf. Téte de veau panée. Fiir
6 Perfonen 625—750 Gr. Der im Sud erfaltete Kalbsfopf wird
in Trandjen gejchnitten, gepfeffert und gefalzen, nach JNv. 43 mari
nievt, nadh MNe. 15 paniect, die Tranchen in einer flachent Lianne
over Bratenblech in flitfjig gemadhted VBratenfett oder Sitfbutter
geleat und auf betden Seitenn {chnell gebraten; in einem heigen Ofen
genitgen 7 big8 10 Minuten.

Panierter Kalbstopf fann al8 Gemiijebeilage dienen, odev
auch mit Jusd oder einer andern Sauce ferviert werden.

450. Salat vonr Kalb3Fopf. Salade de téte de veau.
Fiiv 6 Pevjonen 750 Gr. Dev im Sud erfaltete Kalbstopf wird
in Riemen gefchnitten, mit feingejchnittener Jwiebel, Efjig, OI,
Pieffer und Salz vermengt, mit feingejchnittenem Schnittlaud
beftreut. '

451. Gefitliter Kalbsfopf. Téte de veau farcie, Fiiv 36
bi8 40 Perjonen. Der Kopf wird jamt dem Fell gebriiht, nachdem
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die Haare weagefchabt worden. Nun fdhneide man thn unter dem
finn auf, nehme die Junge heraus, fdneide das Fleijd) famt der
Haut forgfaltig von dem Knochen, damit dasfelbe an einem Stiict
bleibt und nur an den Augen eine Lffnung entfteht; dann wird das
Fleijh auf ein Tud) gelegt, die Hautjeite nach unten, Fleijchieite
nacy oben, die obere Seite mit Vfeffer und Salz eingerieben, mit
Citronenfaft oder Effig betvdufelt, auf die Wugendfjnungen 2
hartgefochte Eier gelegt, und der Kopf mit folgender Favce gefiillt:
Man Hacte 112 Kilogr. abgehiutetes Kalbfleifdy, 1'/2 Kilogr. febr
fettes Schweinefleifch nebjt 10 Sdalotten fehr fein, menge dar:
unter 4 in faltem Wajjer eingeweichte und wieder qut ausqedriictie
5 Cts.-TWecken, Pieffer, Saly, Mustfatnup, qeftofene Nelfen,
1 RKaffeeldifel voll gefchabte Selleriemurzel und Rotgelbriiben,
4 bigd 5 Cier.

An dbie Stelle ber audgejcdhnittenen Kopffnochen fommt die Favce.
Die beiden audeinander gelegten Kinnteile werben dariiber sujammen-
gelegt, fowie aud) das Maul; auf die noch) offene Seite am Hals
nihe man eine qrofie Kalbfleijdhtrancye; dann reibe man bden
Kopf mit Citronenfaft ein, belege eine Serviette mit /2 Kilogr.
feingehacttem Nievenfett, jtrene Saly davauf, binde den Kopf hinein
und gebe ihn in den fiedenden Sud . 50 und fodje ihn in 4—5
Stunden. Enbdlich beveite man eine beliebige weife, braune obder
gelbe Sauce, 3. B. Kapern:, Rabhm=, Triiffel-, Eftragon-, Senfs,
Nujtern-Sauce, Normandaise, Hollandaise, fiehe 4. Abjchnitt, oder
auch beliebigen Ragout, giefle fie auf eine runde, tiefe Platte, lege
den Kalbsfopf, welder aus vem Tuch) genommen, von Faben und
Oievenfett befreit worden ift, darauf, versiere den Hanbd der Platte
mit Spanifjdybrotchen, {. . 1008, oder Croutonsd NNv. 75 und
fervieve ibhn fehr heif.

Bum Fitllen fann bdie Favce Mr. 111 ober 112 gewabhlt werben.

452. Salbdohren abjufodyen. Oreilles de veau bouillies.
1 Paar Ohren von einem qrofen Kalb veicht fiix 3 bid 4 Perfonen
mit ober ohne Sauce gegeben. 2 Ofren in einem Ragout veichen
fiir 4 b18 6 Perjomen. (3 ijt notwendig, die KalbSohren einige
Tage uvor 3u bejtellen. Sie werden mit Citronenfaft eingerieben
und nebjt dem ©aft einer Eitrone und einigen ERloffeln voll
Eifig im fiebenden Kalbsfopffud Nv. 50 wdhrend 3 Stunbden
gefocht und im Heifen Sud ftehen gelajjen bid zum Gebraud). Vor
vem Anvidhten lege man fie auf ein Tud), frabe fie mit einem Mefjer
auf der innern Seite aus, lege um die Spite herum ben Rand 2
Em. breit guriid und cifeliere fie, d. . mache mit einer {dyarfen
Schere 2 Mm. audeinander 1 Em. tiefe Schnittchen hinein, ungefahe
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wie Papiexmanchetted Nv. 95, ohne den Rand bdurdyzujchneiden.
Dann ftelle man fie auf eine qut durdywdrmte, tiefe runbde Platte
nebeneinander und ferviere fie mit einer beliebigen oder mit einer
ber hier folgenben, paffenden Sauce, weldye man dariiber giept, 3 B.
Ralbsohren mit Tomatedjauce Nv. 286, mit Sauce & la normande
Nr. 284 oder mit Olivenfauce Nr. 254.

Die Platte fann aud) mit abgefochten Krebjen Nr. 312 ver-
stert werden. Die Fiife und Flhlhorner werden denfelben ausge-
brodhen, Sdjeren und Sdywdinge gelaffen. Die Sdhmwanze fommen
gegen den Mittelpuntt der Platte zu liegen, die Scheren audwirts
auf den Plattenvand; zwifcdhen jedem Krebs ein Oeuf poché My, 162,
Died bet jeder belicbigen vt Kalbsfopf oder KalbSohren.

453. Kalbdohren a la finanecieére. Oreilles de veau

la financiére. §iix 6 Perjonen 2 Ofhren und ftarf die Halfte des
angeaebenen Hagouts. (&. MNr. 308.)

454. Gefitlite Salbsohren. Oreilles de veau farcies. Fiiv
6 Perfonen. 3 KalbSohren fitlle man mit der Favce Nr. 111
von 250 Gr. Sdyweinefleijh, ndbe fie zu, foche fie im jiedenden Sud
wdahrend 3 Stunden, entferne den Bindfaden und fervieve fie mit
den verichiedenen Saucen oder Ragoutd wie obige.

Sie fonnen auch paniert und gebacten, mit Jusd oder Mayonnaife
ober anbern falten Olfaucen ferviert werden.

455. Paniert gebadene Kalbdohren. Oreilles de veau
frites. Die KalbSohren werden nad)y Nr. 451 abgefodyt, cifeliert
und falt gejtellt, in einer Marinade ju Badjaden Nr. 43, welde
nicht bid8 su dem gefdhnittenen Teil reichen follte, /2 Stunbde jtehend
gelaffen, dann nad) Nr. 15 mit mies-pain paniert und in einer tiefen
Pfanne ftehend gebacfen; die eingefocdhte Butter oder Fett muf itber
dent Obren jujammengehen. AlSdann werden fie aufgetragen und
Mayonnaise Nr. 290, Tartare Nr. 292 ober beliebige falte Oljauce
daju fervievt. MNach Velicben fomnen {ie mit gebactener Peterfilie
garniert werden.

456. Salbszunge abjufodyen. Langue de veau bonillie.
| Bunge von einem qrofien Kalb fiiv 3 Perfonen. Gine frifche
Kalbszunge wird 21/ bid 3 Stunden nacdh Nr. 47 im fiedenden
Jungenfud nebjt einigen Loffeln voll Efjig oder Eitronenjaft
oder im Suppenhafen Nv. 126 gefodht. Dann wird fie gefchalt,
{don gugefchnitten, der Linge nach in 2 Teile geteilt und mit der
dagu beftimmte Sauce begofjen, ober fie wird in hitbjdhe Trandjen
gejchnitten und eine der folgenden Saucen, bet welden beim An-
tiihren Sud vermwenbdet wird, bdavunter gegoffen. Kalbdzunge im

, BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Whisttemberg



144 Achter Abjchnitt. Dasd Kalb.

Guppenbajen gefocht ijt immer etwas fade, im Sud gefodht, wo audy
etwad mehr Saly genommen wird, wird fie frdftiger. llbrigens foce
man jie wdhrend 2 Stunden im Suppenhafen und Hernacdh nodh 1
Stunde in Wein, Efjig und Saly jamt Garnitur.

KRalbszunge mit feiner Hollandaife. Nv. 279, Kalbs

3

junge mit gewdhnlicher Hollandaije. v, 280.

457. Salbszunge mit maitre d’hotel. Langue de
veau au maitre d’hotel, Man beveite maitre d’hotel Nr. 297 von
30 bi3 60 Grv. fiier BVutter. Die Junge foche man nad) v, 456,
vichte jie auf eine durchwdrmte Platte {iber maitre d’hotel an, weldhe
man nad) BVelieben aud) auj die Junge legen fann.

Man fann aud) maitre d’hotel lié MNv. 277 amwenden.

KRalbszunge mit Pfefferjauce. MNv. 261. Kalb3zunge
mit Senfiauce. MNv. 270.

458. Salbdsunge mit Ragoat toulouse. Langue de
veau en ragofit toulouse. 1 Sunge veicht fiiv 6 LPerfonen nebjt dev
Hilfte des dort angegebenen Hagout. (Siehe Nv. 309.)

459. Kalb3zunge mit Champignonsd, Langue de veau
aux champignons. Man foche die Junge nacd) . 456, beveite
eine braune Sauce Nv. 247 von 30 bis 45 Gr. Mehl und ebenjo
piel Butter ober eine Siipbutterjauce Jiv. 250, verwende den
Saft von einer fleinen Vichje Champignons Nv. 805 beim An
vithren der Sauce, foche vor dem Unvichten die Ehampignons in
der pajfierten Sauce auf und vidte fie diber die Junge an.

460. Gefpidte Kalbszunge. Langue de veau lardée. Fiiv
6 Perjonen werden 2 Kalbszungen nach Nv. 456 1!/ Stunden
gefocht, dann gejchilt, gefpictt, mit ein wenig Saly bejtreut und
nebft Butter, Spedjcheiben und Bratengarnitur wihrend 1
Stunde gugedectt gebraten, indem man, fobald die Bwiebeln gelb {ind,
von Beit gu Jeit ein wenig Wajfer, Wein oder Cjjig abwed)jelnd
sugiept; dann nimmt man die Jungen heraus, ftellt jie mit etwas
Fond begofjen Fugedectt zur Warme; der iibrige Fond wird mit jo
viel Fleijchbriithe, Bungenjud oder Wajjer ald man Jus ge-
braucht, aufgefocht, pafjiert, entfettet und mit den Jungen ferviert,
welhe man auf eine gqut duvdhwdvmte Platte anvidtet. Gejpictte
RKalbszunge fann aucd) al8 Gemiijebeilage dienen, indem man fie
tranchiert und Jchuppenjormig innerhalb des Ranbdes auf demjelben
herumlegt.

161, Gefitlite (farcierte) StalbSzunge. Langue de veau
farcie. Fiiv 5 Perjonen. Die nach Nr. 456 weichgefodhte Junge
wird der Linge nach halbievt, auf beiden Seiten gepfeffert und ge:
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jalgen.  LBon 250 Gr. fettem Sdyweinefleifd) beveite man bdie
Favce Nv. 111, fteile fie in gwei gleidhe Teile, belege jede Palfte
ver Junge damit in ber rt, daf fie gwei gange Bungen bilden,
panieve fie jorvgfdltiq auf beiden Seiten nad) Nr. 15 und brate ie
i fiiger BVuitter oder BVratenfett auf beiden Seiten im Heifen Ofen,
giefie auf die dazu beftimmte Platte heifen Bratenjus, lege bie Sungen
davauf und ferviere fie. '

462. $Hirne abjutoden. Cervelle de veau bouillie, Site 6
Perjonen 3—4 Hivne. Man lege jie einige Jeit in laues Wafjer,
wm fie hauten ju fonnen. Hernad) werden fie 5 Minuten tm jiedenden
Sud MNr. 49 gefocht, bi3 sum Anvihten davin liegen gelajfen und
mit etner der folgenden Saucen jerviert:

Mit fhwarzverbrannter Butterjauce, Nr. 295, Dliven:
jauce MNrv. 254, JuSjauce Nrv. 248, Champigqnonsdfauce
Jtr. 265 ober 268, Rapernfauce Nr. 252 oder 266, Tomaten:
jauce Nv. 286, Cornidhondjauce Nv. 253, Senfjauce
Nr. 270.

Hirn mit maitre d’hdtel 1ié . 277, oder ed wird
maitre d’hotel Jiv. 297 auf bie Hirne geleqt.

463. $Hirn am gratin. Cervelle de veau au gratin. Fiir
6 Perfonen 3—4 Hirne. Die Hirne werden nad) Nr. 462 gefodyt,
auf eine weiemaillievte oder feuerfejte Porzellanplatte, auf welder
jie fervtert werden fonnen, pyrvamival angevichtet: danmn bejtreiche
man fie auf der gamgen Obevfldde mit einer didfli{fig eingefodyten
Siigbutterjauce Mr. 250, trdufle Citvonenjaft davauf, ftreue
gebactte *Peterfilie bdavitber, dann Chapelure oder mies-pain
v, 14, lege fleine Stitdchen fitge Butter davauj (im Ganzen 20
15 30 Gr.) und bacte die Hirne 15—25 Minuten tn einem heifen
fen fo lange bi8 die Vutter {haumt, Sie fdnnen mit oder ohne
beliebige Sauce fervievt werden, 3. B. mit Jwiebeln-, Triiffelnjauce
over auch) mit BVratenjus. Wird eine Emailplatte vevwendet, jo wird
diefelbe aum Servieven in eine andere weiffe Platte gegeben. lnter
eine Porzellanplatte wird eine Serviette gelegt.

464, Panierted Hirn. Cervelle de veau panée. Fiiv 6
Perfonen 3—4 Hivne. Nach) Nv. 462 gefochte und erfaltete Hirne
{chneide man jorgfaltig der Lange nach in Trandhen, jtreue Pfeffer
und & alz daviiber und panieve jie behutfam mit Hilfe eines Schdufel-
thens nach) Nr. 15; dann wird auf einem Bratenbled) oder etner
Omelettenpfanne Bratenfett oder fiife Butter flitfjig gemadyt,
die panierten Tvandhen davauf gelegt, im Heifen Ofen oder auf dem
Herd auf beiden Seiten jchnell gebraten, indbem man fie einmal jehr

[.I -
£

Sodyjdhule. 6. Aufl. 10
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forgfaltig umfehrt, damit fie nicht brechen. Man jerviere paniertes
Hirn zu Gemiife, 3u Salat over aud alletn: Dbet den betoen [ehten
Subereitungen qibt man Bratenjus dazu.

465. Gebadene SHirnidnitten, Croutons de cervelles.
Siic 6 Perfonen werden 2 Kalbs8hirn gehiutet, feingehactt, mit
30 big 50 Gr. fiiger Butter oder Specd, 1 Loffel feingehackter
Petevjilie und 1 eingeweichten und ebenjalls gehactien Mild
brotdhen verdampft, 1—2 Cier, Salz, Bieffer und etwas
Gitvonenfaft davunter gemifeht. FNun werdben 4—5 ein= bis
sweitdgige Mildhbrotdhen in /2 Cm. dice Gdyeiben gejchnitten,
mit Giweif bejtrichen, mit der Hirnfiille belegt, wieder mit Ei
weif ftberpinfelt, mit mies-pain Nr. 14 bejtveut und jdhoimmend
in {ehr heiper Butter gebacten. Sie werben einmal febr fovafdltia
umgervendet, damit bie Fiille nicht abfallt. &3 ijt died eine bitbjche
Rlatte, jowie ein audgezeichnetes Gericht und witd 3u einem faftigen
Gemiije ferviert.

466. SHivupudding. Pouding aux cervelles. fFiiv 6 *Per
jonent. 1—2 ﬁn[[\éhim werden in [aues Wajfer geleat bis man fie
hauten fann. Dann werden 2 in etwad Wajjer eingeweichte Milch
brotdhyen oder 80—100 Gr. Brot jamt “-um Hirn feingehadt,

30—40 G, fiige Butter fhaumig gevithrt, 4 Eigelb, eins nad
bem andern damit vermengt, das Berwiegte jugefiiat, fowie aud) das
nbtige Salz, eine Prife Pfeffer, etwad Mustatnuf, fem
perwieate Peterfilie ober Sdhnittlaud), 30 Gr. feingefchnittene
Spectwitrfel und der Saft einer halben GII‘L one jugefiigt, alles
vecht qut sufammen verviihrt und Fulest das ju Schnee gejchlagene
Giweif leicht Darunter gegogen. Nun wird die Majfe in die mit
Butter audgeftrichene und mit feinem Paniermeh( ausdgeftveute Pudding:
form gefitllt und 1'/> Stunden im Wafjerbad Nr. 62 gefodht. ©r
wird forgfiltiq auf eine warme Platte geftiivst und mit einer Sauce
aux fines herbes Nr. 272 oder audh allein 3u einem jaftigen Gemiije
ferviert.

7. SHientitdlein, Fritures aux cervelles. Fiiv 6 Per
jonen werben 2 Kalbshivn eintge Jeit in laued Wafjer gelegt, bi3
man {te IJ{iutm fann. Nun wird ein Omelettenteig von 75—100
®r. Mehl, 2 Giern, Salz, {hwad) 2 Deciliter Mild) und
etwas tunqeic[puttulun Sdnittlaud ober "].Nt‘tl‘l]lll beveitet
und das in etwa 1 Em. grofe Witrfeld)en gefdhnittene Hirn hinein:
gegeben. Damn wivh Badfett Nv. 40a vaudhheify gemadht, mit
einem 2iffel von der Majfe hineingelegt und hiibjch braun gebacken.
Der Qoffel wird vor jeweiligem frifhen Einfitllen g Heife Fell
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qetaucht. Die Kiichlein werdben zu Salat oder ju einem faftigen
@emitfe ferviert.

4168. Gebratened Haldjtitd. Nuque de vean rotie. Fiir
6 Perfonen 1—1"/s Kilogr. Der Hald witd audgebeint und nad
Nr. 469 gebraten, mit Jus oder Jusdfauce ferviert. €8 ift dad
qeringjte Stite am Kalb.

469. Gebratener Salbsbug (SHalbsbraten). Roti de
eaun. Fir 6 Perfonen 1—11/ Kilogr. Der Bug witd audgebeint,
ein wenig qeflopft und auf folgende At gebraten:

Man thue in eine Kajferolle oder Bratpfanne rveichlich fiife oder
eingefochte Butter ober jonjtiges Fett*), einige Specticheiben
ud Bratengarnitur, lege das Fleifdh mit Salz, Pieffer
und etwad Me b eingerieben bhinein und brate e tm heiBen Ofen
I big 1'/s Stunde, begiefe den Braten fleifiq mit dem Fett und
fehre ihn suweilen um. Jijt ev jdhon gelb aber nod) nicht weid), o
atefie man von Seit 3u Seit ein weniq Waffer bavan, dbamit weder Braten
nod) Garnitur anbrennen. Jjt ev fertig gebraten, fo ftelle man ihn
auf einer qutdurcdhmwdavmten Platte jur Warme, giefe efwad Wafjer
st dem Fond, frabe mit dem Schaufeldhen das Braune vom Rand
und pom Bobden der BVratpfanne (o8 und laffe alled gehdriq auf-
fodjen, paffiere die Sauce in eine Sehitffel, entfette fie nacdh) Nr. 30
und ferviere den erhaltenen Jus jum Braten, indem man ein wenig
bavon dariiber gieft; dad Fett ftelle man bei Seite und gebraude
¢3 wieder Deim Sufeben eined andern Bratend oder verwende ed bei
Subeveitung der Gemiife. Liebt man einen etwas dideven Jus, fo
foche man in demjelben, unter beftandbigem NRithren, ein fleined
mit Waffer angeriihrtes Mehl-, Maizena- oder Kavtoffelmeblteig-
lein auj.

470. Gefitliter Kalbsbug. Epaule farcie. Fiir 10—12
Berfonen. 1'/2 Kilogr. ausgebeinten Kalbsbug richte man in der
LWeije 3u, dag man durd) Einjchneiden und Wuseinanderlegen ein
breites Ottt Fleifch erhdlt, welched man auf der Hautjeite flopft,
auj beiden Geiten falzt und pfeffert und dad Stitd dann auf eine
ausgebreitete Sevviette oder ein Titdhlein, Hautfeite nach unten ge-
tehrt, legt. Hievauf beveite man von 1 Kilogr. Schweinefleifd
. §. w. die Favce Nv. 111, jchneide ferner Spect und eine gefochte
Schmweindzunge oder vrohen Schinten in fleinfingersdicte und ebenfo
lange Stabehen, lege einen Teil der Farce der Linge nach auf die

) Je mebr Fetf man nimmt, dejto faftiger wird der Braten, jedoch
entfette man den Jud und beniie dad Fett bei einem andern BVraten oder
beim Ausdfochen der Gemiife wieber.
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Mitte Des ausqebreiteten Kalbfleijdhes, abwechelnd Spect und Jungen
]tl‘lh([)t‘ll daritber, nacd) Velieben qqlhiiii Piftaches \uuutifh\u und
fahre fort, bi8 alles aufgebvaudht ijt; s joll Das (ﬁ)un,e die Fovm einer
furzen dicfen Wurjt erhalten, 1thuge st betden Seiten dad Fletjd)
davitber zufammen; follte e3 nicht veichen, jo Tonnen RKalbileifch
trancdhen al38 Decfe davauj gelegt werden. Hievauf volle man das
gefitllte Fleifch in das Tudh), binde das lesteve an beiden Enden fejt ju-
fammen und foche das gj[t”d} 21/ Stunben im Sud MNr. 47 oder n
Fleifchbrithe, nehme e8 bann bheraus, [6fe bad Tud) behutjam von
bem Fleifdh ab, weil e3 lofe Davin liegt, wictle e3 von neuem feit
hinein, bindbe e8 ju und prefje e3 {tber Nacht gwijdjen 2 Brettcyen,
deren obered mit Gewicht befchwert wird. Dann [H{e man das Tud)
ab, Deftreiche Dag Fleijh auf dev oberven Seite und neben Hevum
mit aufgeldjter dicfer Glace (Justablette) Nr. 833 und lajje e3 fo
{ange ftehen, i3 e3 trocten ift; man ferviere e3 gan oder in Trandjen
gejchnitten auf einer langen Platte, mit gehactter Gallerte oder *Peter
filie. Qeider geht durc) biefes Preffen viel Saft und Krajt des
Fleijches verloven. E3 ift deshalb ju empfehlen, dasfelbe nur leidt
su prefjen ober nacd) folgendem HRezept zu Dbraten.

471. Gebratener gefitlter Kalbsbug, L8ill man den
gefitliten Bug braten, jo laffe man dad Tudh weg, mijdye aber unter
die Favce 3 Gier und binde ben gefitllten Bug mit Bindfaden oder
nihe bdie beiden iiberjchlagenen Gnbdteile zujammen und brate ihn
wdbhrend 2'/z bi3 3 Stunben. Beim Unrichten entjerne man den
Faden, fodye den Fond mit Waffer ju Jus, entfette ihn und jervieve
ihn dazu.

472. Gebratene Salb3bruft, Poitrine de veau rotie. il

5 Perjonen werdben 1—11/, Kilogr. Bruijt, von der die Knodjen
]mq‘[uitm audgejchnitten jind, wie Bug Nv. 469 gebraten.

473. Gefitlite Salb8byuft. Poitrine de veau farcie. Filv
6 Perjonen 1 RKilogr. gefiillte Kalbsbrujt. Man beveite die Favee
. 119 oder 120, von den dort angegebenen ‘Be}tmlbmlcn und [ofe
bie Diinnen Knodyen forgfiltig aus, jdneide, wie e8 fich von felbit
aibt, 5mi1’d]9n Fleifch und Haut eine Offnung hinein, fille jie nuv
halb mit mme weil diefelbe im Braten aujgeht und das Fletfch
fich sujamment a]) nihe die Offnung 3u, brate fte 2 Stunden im
Heifen Ofen wie die andern Braten, ziehe beim *’[mtcf)ten die Schnuy
aud, zerjdmeide fie fehr jorafdltia, damit die Tvandjen in qqalhqu
Form 3u Tijche gebracht werden Eonnen, foche den Fond mit Wajjer
auf, puﬁtew und entfette ihn und fevoieve den auf diefe Weije er
Baltenen Jus sum Braten. Kalbsbrujt braudht dev Fiille wegen mehr
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Jeit jum Gavwerden als ein andever Kalbsbraten, muf audy fleifiger
umgaefehrt und begoffen werden, damit er auj der Hautjeite nicht zu
febr fprobe werde, wad beim Trandjieven hinderlidh ift. ud) wird
bie Fitlle immer fefter und fchoner, wenn die Brujt ungedect im
heifien BVratofen zubereitet wird.

474, Mit Fleiid gefiilite Kalbdbrujt. Poitrine de vean
farcie. Ju etnem SKilogr. Kalbsbrujt bereite man die Farce v, 111
oder Mr. 112, verfahre beim Fiillen und Braten wie oben, doch darf
bie gange Hohlung mit Farvce gefitllt fein.

475. Gebadenne Kalbsbruft., Poitrine de veaun frite. Jir
6 Perfonen werben 1 bis 1'/s Kilogr. hdutige, ziemlid) fette Kalbs-
brujt in etwa 3 Em. grofe Stiide gefchnitten, in 1 Liter fiedendem
Waffer, dem Salz und Suppengemwiirz beigegeben wird, wih-
rend !/ Stunde gefocht, herausdqezogen, exfalten gelafjen, nach Nv. 15
paniert und fchwimmend bhiibjd) braun gebacden. Die Brithe, die
febr fraftig und fdhymadhaft ift, wird ju einer Ginvithr-Suppe ver-
wendet.  Jtod) delifater wird die BVruft auf nadhjtehende Weife:

476. Andere Art. Die nad) Nr. 475 gefochten Fleijchitiictchen
werden in den Backtelg Jtr. 973 getaucht, jchwimmend {chon braun
gebacfen, abtropfen gelaffen und jofort ferviect.

477, Gebratened Nierftitd mit und ohne Nieve.
Longe de veau farcie et rotie. Fiiv 6 Perfonen 1 big 1!/: Kilogr.
ungefitlltes Nierftitct. Dasfelbe wird ausgebeint, mit Pfeffer
und ©aly beftreut, gerollt, gebunden und wie Bug v, 469 ge-
braten, mit Jusd oder Fusdjauce Nr. 248 ferviert; ¢8 fann jedoch
aucdh) jamt ben Knochen gebraten werden. Mierftiic ift das jaftigjte
und frdftigite Stitct vom Kalb, dod)y nicht jo ergiebig wie 3 B.
Ober- oder Unterftiict ober Bug. Soll die Niere mitgebraten werden,
fo mitffen etwa 2 Kilogr. (mit der Nieve gewogen), gefauft werden.
Dad audgebeinte Fletjd) wird bann fo gerollt, daf die Miere in der
NMitte ift. BVeim Tranchieven foll auf jede Fleijhtranche eine MNieven-
|heibe geleat werden, was eine fehr feine Platte gibt. Jit man nicht
Liebhaber von vielem Fett, fo wird dad Fett der Nieve beim Tran-
dieven, (ja nicht vor dem Braten), weggefhnitten. Da faltes
gebratenes Nievftitct befonberd qut fhmedt, fo tjt die NReftverwendung
eine einfadye.

478. Gefitlited und gerolited Nierititd. Das nacd) dem
vorigen Rezept vorbereitete Nievftiict wird mit folgender Fiille gefitllt:
Cine Kalbsniere wirtd in ihrem eigenen Fett angebraten, gehackt, mit
einer in 30 Gr. Spedwiivfelden geddmpften Zwiebel, einem
eingeweidjten und mwieder ausgedritcften Brdtdhen, 2 EGiern, ge-

, BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



150 Achter Abjchnitt. Dad Kalb.

hacttem Griind, Salz und Pfeffer vermijht. Nun witd das
Fleifch damit gefitllt ober beftrichen und je nach der Form ded Stiictes
gerollt und gebunbden oder sujammengendht wnd wabhrend 11/a Stunden
qebraten wie Bug Nv. 469, jorgféltig trandhiert und jofort als femnes
Gevicht jerviert.

479, Salbsiimmeli (Filet), Filet mignon, weldes jich
am NierjtitcE befindet, das feinjte Siict de8 ganzen Kalbes, wieqt
gewdhnlicy *2—1 Kilogr., reidht fitv 4—6 Perfonen und wird auf
folgenbe vt jubeveitet: Das Litmmelt wird auf der untern Seite
qeflopft, auf der obern Seite gehdutet und nach Nr. 71 in fuvgen
Reihen gejpictt. OHernach) wird e8 im Hheifen Ofen mit reichlich
jiiger Butter und Bratengarnitur (die gejpictte Seite nach oben ge
febhrt) je nady der Grofe 'z bis 1 Stunde gebraten. Wibhrend des
Bratens begiefie man e8 dfters mit dem fich davan befindlichen Fett
und fitge, jobald bie Garnitur anfingt fich gelb su favben, von Jeit
au Beit etwad warmes Waffer bei, wm einen jchonen Jus 3u er
halten. Man vidhte 8 auf eine lange warme *Platte an, tod)e ven
Fond mit foviel Wafjer, ald man Jus Hhaben will, auf, pajjiere und
entfette ihn und ferviere den Jus in einer Sauciére dazu.

480. Gebratened Oberftitd. Roti de veau au jus ou

s

TR

la créme. Fiix 6 Perfonen 1 bis 1'/ Kilogr. Dasjelbe wird aus
gebeint, tiichtiq getlopft, wie Bug Nr. 469 gebraten, mit Jus, Jus
jauce Nr. 248, Rahmjauce MNr. 260 oder Jwiebelpiivee v, 1150
oder Nr. 1151 Jerviext. LWerben einige Kilogr. ober das ganze Ober
ftiic gebraten, fo with bad Fleifdh felbjtverjtindlich faftiger. Die
Bratzeit ift dann aber auch eine ldngeve.

4181. Gevampited Oberititd. Noix de veau étuvée. Filv
6 ‘Berfumn 1 bis 1%s Rilogr. Das Oberjtiict wird getlopjt, mit
Salz und Pfeffer eingerieben, mit Meh [ beftdubt, in eine Kaffe
volle, deven Boden mit 50 Gr. Spectfcheiben und 50 Gr. fiifger
Butter ausdgelegt ijt, gegeben, auf der untern Seite gelb gebraten,
dbann umgetehrt, mit 2 bis 3 feingehactten Schalotten und etwas
Lttlmwnlchnh beftreut, vom $Feuer genommen und mit dem
Declel feit suqcbuti ftehen gelajjen, big es efwas “%11:1}9 aezogen hat.
Dann wird ein Deciliter Fleijchbrithe und einige Loffel voll
Wein davan gegojjen und dad Fleijeh auj fdhywadpem Feuer wab:
vend 1/ big 172 Stunden weichgeddmpjt. Wenn es ndtig wdve,
jo miigte noch etwad Waffer zugegojfen werden.
Bor dem Anvichten lege man das Fleifd) auf eine gut durch:
wivmte Platte, ftelle e zugedectt zur "L'iiium‘ pajfiere den Fonod,
entfette ihn, vithre nach Belieben ein Mehlteiglein Nv. 100
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hinein, foche dadjelbe mit dem abgefetteten Jud auf und jdhiitte die
Sauce an dad Jleijd). Sollte alled eingebraten fein, jo mup der
Tond mit Sleijchbrithe oder LWafjer aufgefocht werden.

4182, Falider Salm. Veau en marinade oder: Saumon
faux. {iiv 6 Perfonen veibe man 1/4 big 1'/2 Kilogr. Ober- over
Interititcd mit 1 GRloffel voll Salpeter und mit Salz ein,
lege 3 in eine Beizejchitjjel, thue 1 Jwiebel, ¥/ Lorbeerblatt,
eine Tchwadhe Handvoll Veterfilie, 4 bid 6 Nelfen, 1 {dhmwader
Raffecldffel voll weige Pfefferfdrner, Eftragon, Wad)-
holdberbeeven und nad) Belieben /s Citronenjdyale in einen
Topf, atefe /4 Liter quten Weinefjig und ebenjoviel Wein dazu,
bringe die Veize sum Kochen und jchiitte fie {iedend fiber das Fleijd,
weldhes tdglich einmal umgemwendet wird, und lajje e8 zugedectt an
oinem fiihlen Ort ftehen. Nach etwa 3 Tagen bringe man die BVeize
abermals zum Kochen, fitge derfelben nod) etwa /s Liter Wajjer
bei, gebe dann dad Fleijdh hinein, Foche e8 wdabhrend 1 bis 11/ Stunde
wetch und lajje e3 in dem Sud ecfalten. Bu einer falten Sauce
hacte man Saxvdellen, Peterfilie und Sdhalotten fein, menge
11 Deciliter Provencerd! und Citronenjaft darunter und
ridhte fie fiber Dad tvanchievte Fleijch an.

Nach Belicben fann man ftatt diefer Sauce jede falte Oljauce
B, Mr. 287—294 dazu geben. Auch qibt man faljchen Salm
gerne warm mit Kapernjauce.

483. Frifandean. Fiir 6 Perfonen wivd 1'/: bis 11/ Kilogr.
Dberititc geflopft, jauber gehautet, rvingdum hiibjd) mit Sped:-
itreifchen gefpictt, mit Salz und Pfeffer eingevieben, mit Meh
bejtdubt, in 125 bid 250 Gr. heife Butter, jamt Saucengarnitur
Nr, 26, der nacd) Belieben noch) 1 Citronenjdeibe und flein-
serichnittenes Wurzelwert beigemifcht werden fann, gegeben und
wihrend 1 6i8 1'/4 Stunde weich gebraten. Tun wird dad Fleijd
mit Fett begoffen ur LWarme geftellt. Dann giept man zu vem
entfetteten Fond 1 Kaffeeldffel K avtoffelmehl, dadg mit /2 bis 1
Glas Weifgwein und etwad Wafjer angerithet wurde, focht
die Sauce noch qut auf, feiht fjie duvd) und giept fie zu dem
S letjch.

484, Andere Wrt. Dasd wie oben vorbereitete Fleijeh wird
auf lebhaftem Feuer allfeitig angebraten, mit /2 big 1 Glas Weif-
wein und ‘e Liter Fleifdhbriihe oder blond de veau iibergofjen
und wdhrend 11/ big 1!/ Stunden, wenn moglich im Ofen, weich-
aeddmpft, wobei dag Frifandean ofterd mit der Brithe itbergofjen
wird. Diefer lehteven wird fury vor dem Anvichten ein mit etwas
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Wajfer angervithrter Kaffeeldffel Ravtoffelmeh!, dem einige Tropfen
Bucerfyrop MNr. 98 Deigemifdht find, beiqeqeben. Mt diefer
glaingenden Sauce wird dad Fleifdh glafiert wie KalbZmilchner
JNr. 539.

485. Gebratened Unterititd (Kalbsbraten). ROt de
veau. Fiir 6 Perfonen 1 bid 1'/z Kilogr. Diefes ift nebjt Ober
ftitd uud Bug das ergiebigjte Stitd am Kalb, es witd wie Bug
Nr. 469 gebraten, mit Jus ober Jusjauce ferviert.

486. Kalb8braten aux fines herbes. Roti de vean
aux fines herbes. Derjelbe wird gang gleid) zubereitet wie bwuf
a la mode v, 386, wasd dem Kalbsbraten einen duBerit wiirzigen
und angenehmen Gejdhmact verleiht. Er witd jedoch nur wabhrend
1 bis 1%/« Gtunden gebraten.

7. Kalbsbraten aux fines herbes am Spief. Fiiv
6 Perfonen werden 1 bis 1'/s Kilogr. Ober- oder Unterititc leidht
geflopft, mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit reingehackten feinen
Krdutern, wie Thymian, Majoran oder in Ermanglung Peter-
filie, 2 bi8 3 feingefdhnittenen Schalotten, nad) Belieben 2 bis
3 ebenfall3 feingehactte Sardellen und einigen €hampignons
beftreut, mit 1 Deciliter feinem Olivend! iibergoffen und wdabhrend

2 Ctunbden bdarvin liegen gelajfen, damit dag Fleifdh) vedht 3art
werde. Nun wird ein weied Papier mit Butter bejtrichen, dasd
Sletfh) famt den Juthaten Hineingewictelt und am Spieff wihrend
1 big 1'/s Stunden jdhon braun gebraten. JNun wird dad Papier
entfernt und dev fehr frdaftige Braten mit bem gerwonnenen Jus, dem
jur Verfeinerung noch /2 6i8 1 Kaffeeldffel Magai’s Suppen-
wiirze beigemijcht werden fann, aujgetragen.

488. Gebratenes Salbsrippenftitd. Carré de veau. Fiir
6 Perfonen 1 big 1'/s Kilogr. Man entferne am fleijchigen Teil
ped Rippenjtiictes die Haut, fpicfe und brate e3 wie Kalbsbug
(lafe aber, wdbhrend e3 bratet, immer die gefpictte Seite nach oben
gefehrt), ober beveite e8 zu wie Frifandeau Nr. 484.

€3 fann mit Tomates- oder Sauerampfer-Piivee ober auch jamt
Jus mit einem griinen Gemiife ferviert werbden.

489. Stalbstoteletten jurviditen. Cotelettes de veau. Fiiv
6 Perfonen 6 mittleve Koteletten, 1—1%/2 Kilogr. Man nehme vom
Rippenftitcd (Horiicten, carré de veaun), entferne den jogenannten
Strdhl (Knodjendecte, am Ritdgrat gelegen), um bie Koteletten
bequem {dneiden zu fommen. Will man fie niht dict baben, fo
fchneibe man gwifdhen jeder Rippe eine RKotelette ohne Vein heraus.
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Dasd an der verlangerten Rippe fich befindliche Fleifdh und Haut
fchnetbe man in der Halben Hohe (o8 und {tofe ed zuriick, damit der
Snochen halbfingerdlang fret bleibe, oder jchneide ed ab und jdabe
ben Knochen, fo weit ex blof Legt, vein. AlSdann werden die Kote-
letten leicht geflopft, wieder in hitbjdhe Form zujammengejtofen, ge-
falzen und gepfeffert, auf beliebige Avten zubereitet. Um eine Platte
Soteletten anguvichten, leqe man jie, die Knochen alle nach der gleichen
Seite [aufend und in die Hohe ftehend, in Form einer Krone auf
eine runde Platte und ftecde nac) BVelicben an jeden Knodjen eine
fleine Paptermandjette von Pojtpapier (1. Nr. 95).

490. Salbstoteletten™) (Citelettes de veau) am naturel.

e nadh) MNr. 489 jugerichteten Koteletten brate man in {fitger
Butter ober Bratenfett auf betben Seiten gelb. Sie mitjjen nod
febr faftig, doch nicht mebhr blutig fein. Bratezeit 8 bis 10 Minuten
je nach) der Grife. Veim Unvichten lege man auf jede Kotelette
ein DafelnuBqrofes Stiid Krduter-, oder in Grmangelung {iife
Butter, leqe oder jtelle die Koteletter;, die Knodhen nach oben gefehrt,
i Form einer Krone auf eine runde Platte, ftecke nacd) BVelicben
beveit gebaltene Mandyetten . 95 an die in die Hibe jtehenden
Snodjen und giefe wenn vorvatiq Bratenjus {iber die Koteletten.
Auf den leeren Rawm in der Mitte fann man ein beliebiges Piivee
anichten.

491. SKalbstotelettenn anf dem NRoft gebraten. Cote-
lettes de veau sur la grille. Jugeridhtete Roteletten paniere man
nach) Mr. 495, bejtveiche fie noch auf beiden Seiten mit Heify ge-
madyter, {iifer Butter und brate jie, wie Beefjteats, wdhrend 12—14
Minuten. Siehe Nr. 395. GSie jollen durdhgebraten fein.

492. Glafierte Salbsfoteletten. Cotelettes de veauglacées.
Die nadh) Nv. 490 zubeveiteten Koteletten bejtreiche man warm
ober Falt auf einer Seite mit aufgeldjter Glace Mr. 33 oder mit
bict eingefodhtem BVratenjus, oder man brate fie wie die gejpictten
RKoteletten MNv. 494.

493. Salbstotelettenn mit Gallerte. Cotelettes de veau
A la gelée. Au naturel zubereitete Roteletten werden mit aufge-

*) W eine faftige Kotelette auf ben Tijdh ju bringen, ijt ed ndtig,
diefelbe in raudhheifie audgelajjene Butter oder Fett ju geben und wibhrend
per erften Minuten auf ziemlich rvajchem Feuer anjubraten. Durd) diefes
Berfahren wird dad fofortige Schliefen der Poren bejwedt und dad Aus-
fliefen ded [leifchiafted verhindert. Jjt bied gefchehen, jo Idmmen die Kote-
letten auf {chwdcherem Feuer fertig gebraten werden. Aud) biev gilt, was
fchon oft bemerft wurbe, dafp bei der Jubereitung ded Fleifched nie mit
einer ®abel in dasfelbe geflochen werben darf.
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[Ofter Glace . 33 beftrichen, angevichtet, mit Manchetten beftectt
und mit gehactter Gallevte vevsievt, oder flitffige Gallerte daviiber e
jchitttet, ober beided in eime Fovm geflillt und, wenn feft, umaeftitvit.

494, Gefpidte Kalb3Ffoteletten. Cotelettes de veau lar-
dées. Fiir 6 Perjonen 6 mittleve Koteletten, 1 bid 1'/ Kilogr.
Die nach MNv. 489 zugerichteten, auf der nidht zu fpicenden Seite
geflopften, dict gejchnittenen Koteletten werden auf einer Seite fehr
vicht gefpictt, mit Salz und Bieffer Dejtreut, nebjt Vraten-
garnitur Nr. 26 in heiper VButter oder Fett auf der untern
Geite gelb gebraten; man giefie fo viel Blond de veau Jv. 52 oder
Fleifchbrithe davan, biS foldhe bdavitber jufammengeht und laffe fie
1 Stunde zugedectt fochen. Jft die Briihe zu einem Eleinen Teil
Sus eingefod)t, o lege man die Koteletten auf einen Teller, paffieve
ven Jus, fette ihn ab und fjehe ihn iiber dad Feuer, foche ein Mehl
teiglein nach . 100 von 1 Kaffeeldffel voll Mehl darin auf, fiige
ein wenig braunen Jucerjyrop JNv. 98 bei, um der Sauce einen
Glang zu geben, boch nicht jo viel, daf die Sauce it werdbe davon
und giefe diefe Jusdfauce in ein Schiifjelchen; dann nehme man ein
Bratenblecdh nach) der entfprechenden Grofe ded oder der Stiicle,
giefe gani wenig von der Jusfauce davauf, lege die Koteletten hin-
ein und glafiere fie in einem fehv beifen Ofen, indem man fie bei
vichtiger Hite alle 2 Minuten mit dem Sajt begieht, den man bHfters
mit dem zuvitctbehaltenen evgdanat, bis die SKoteletten fhon goldgelb
glangend, wie Frifandeau, qusjehen. Dann rvidhte man fie an wie
JNr. 490, focdhe den Fond mit Jus oder Fleifchbriihe odber Blond
de veau auf, pajfieve und fervieve den jo erhaltenen Jus dazu, obder
giefe ihn unter, nicht iitber die Koteletten.

495. Panierte SKalbsToteletten, Cotelettes de veau
panées. Fiir 6 Perfonen 6 mittleve Koteletten oder 1 big 1
Kilogr. Sugerichtete Koteletten jalze und pfeffere man, wende fie
in einem gut verflopften ©i, jowie in feinem Paniermehl®) um,
ftoBe fie in biibjche Form zujammen, driicte fie mit einem Mefjer
platt, lege fie nebeneinander in eine Pfamne, Kafjerolle oder Brat-
blech, worin fiige Butter flijjig, eingefochte Vutter oder Fett
beip gemacht worden, brate fie auf beiden Seiten im heifen Ofen
oder auf Koblen ungefdbr 7 bid8 12 Minuten, je nach) der Stdrvte
der Gtiicte, bi3 fie am Knochen nicht mebhr blutig, aber docdh nodh
faftig find. Man gieBe nach BVelieben heifen Vratenjud darunter,
nicht daviiber.

) Sebr gut werden bie Koteletten, wenn jum Panieven derfelben ge-
viebene, altbactene Milchbrdtchen ober RKipfel verwenbet werden.
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496. stalbafotclettenn aux fines herbes. Cotelettes
de veau aux fines herbes. Diefelben werden gleich zubeveitet wie
bie paniecten Koteletten e, 495, nur daf fie vor dem Panieren
mit feingehactten Krautern wie Majoran, ThHymian oder Peter-
jilie und feingefchnittenen Schalotten beftreut werden, wad bden-
felben einen febr angenehmen Gefdymact verleibt.

497. Salbstoteletten en papillottes. Ju nad) Jiv. 490
wwbeveiteten Roteletten, die imwendig nod) ein wenig blutig jein
mitflen, beveite man folgende Favce: Jn fliffig gemachter Butter
vijte man gehactte Scdhalotten weif, vihre gehactte Champignons
und Peterfilie dazu, filge Jud und Espagnole, ober Mehl und
Fleijchbrithe, aud) gebacttes vohes Kalbfleifch bei und fodpe e3
bictflitfjiq ein, jchneide su jeber Kotelette einen ganzen BVogen weifes
Papter in Herzform ausd, bejtreiche e3 {o grop die betrveffende Kote-
lette ift mit flitjjig gemachter jiiger Butter oder befjer Olivensdl,
leqe Spectidheiben in dbie Mitte, dann die Favce und die Kote-
[ette Davauf, dafy ber HAnodjen beim fpiten Teil berausjieht, lege
auf diefe mwieder Favce und Sped, fchlage dad Papier davitber 3u-
jammen und {chliefe die Kotelette jovgfdltig ein. Jn dad Braten:
blech leqe man ein mit O oder Vutter bejtrichenes weies Papier,
lege Die eingewictelten Koteletten davauf, fiber dieje wieder mit Butter
oder [ bejtrichened weifed Papier und brate fie 10 Minuten im
heifien Ofen, begiefe fie von Jeit su Jeit itber das oberjte Papier
mit Fett. Man vidhtet die in Papier eingewidelten Koteletten an
und jerviert fie. (Das Papier bleibt davan.)

498. Salbsfoteletten (Cotelettes de vean) em papils
lottes, andeve Art, OGehactted Vrot vermenge man mit fein-
aehactter Peterfilie und feingejchnittener Jwiebel, filge Salj
und Pfeffer bei, lege die Halfte der Favce auf ein mit fiper
Butter beftvichened Papier, dann die au naturel gebratene Kote-
(ette Davauf, wieder Favce, wicle dad Papier jorafaltiq ujammen,
brate {ie wie oben und ferviere Jusd dagu.

499. Salbstoteletten (Cotelettes de veau) a la Macé-
doine de légumes (mit gemijhtem Gemiidlein). Fitr 6 Per-
fonen 6 SKoteletten oder 1 bi3 1'/z RKilogr. Man beveite Kote-
{etten auf jede Deliebige Art, vichte folgendes Gemiife dazu:
Gelb- und Rotgelbritben werden geveinigt, in Stabcjen gefchnitten,
weife Ritben und vohe Kartoffeln mit dem Apfelbohrer rund
audgeftochen, Rojenfohl von den lofen Bldttchen befreit, Blum-
fohl tn fleine Noscdhen geteilt; fermer viifte man Spavgeln, von
denen man die Spiten abfchneidet, junge griine Bohuen und aus-
aejhotete griine Grbjen. Man nehme gleiche Teile von jedem diefer
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Gemiife, fodhe zuerft die gelben und weifen NRitben und Grbien in
gefalzenem Waffer mit ungefahr 30 Gr. fiifer Butter nicht qany
weid), filge die andern Gemiislein bei, fodhe fie weiter big alle voll-
end8 weich) {ind, fchiitte dad Ganze auf ein Sieb, dad iiber eine
Sdyitfjel gehalten wird, damit die Butter wieder gewonnen und ju
anderm Gemiife vermwendet werden fann. Die fertigen RKoteletten
ridhte man nad) Nr. 490 an, lege in die leeve Mitte die gemijchten
Gemiislein (Macédoine) und ferviere fie mit heifem Jus iibergofjen.

Die Bohnen diirfen nidht mit jamtlichen Gemiislein gefocht
werden, fondern in befonderem gefalzenem Waffer und werden erjt
dann ben iibrigen beigemicht.

Salb3toteletten mit verfdicdenen Piireed. JIn bdie
Mitte der nad) Nr. 490—496 zubeveiteten und angerichteten Kote-
leften Tonnen nachfolgende Piiveed oder Ragout angerichtet werden,
bei welchen die Sauce jeweilen befonders dazu jerviert wird.

Champignonspiivee. MNr. 1159. Triiffelnpiivee. MNr. 1158.
Kartoffelnpiivee. Nr. 1107, Ragout A la financidre. Nr. 308.

500. Plattlifleifd), Sauté de veau, Fiiv 6 Lerfonen %/
bi8 1 RKilogr. vom DOberjtiicf ohne Knochen gewogen. Dasd Fleifd)
witd in fleinfingerdicfe Trandhen qefdhnitten, gebdutet, auf einer
CSeite geflopft, mit Salz und Bieffer bejtrenut und mit Meh [ be-
ftaubt. NMun werden 30 bis8 50 Gr. fiie Butter erlaffen, bdie
Trandjen hineingelegt und auf ziemlich lebhafjtem Feuer auf beiden
Ceiten biib{dh angebraten. Dann werden einige Loffel Fleifd-
brithe oder in Grmangelung warmed Waffer jugefiigt und bdas
Sletfdh wdhrend 10 bid8 15 Minuten auf jhwadjem Feuer jugedectt
weich geddmpft. Die Fleijchtvanchen Eonnen auch) gefpict auf gleiche
2Weije zubeveitet werden.

b01. ‘Plattlifleifd), andere Wrt, Sauté de veau 2 la
Biloise. Die nad) Nr. 500 ugerichteten Trandhen brate man in
30 big 50 Gr. fiiffer Butter jchon geld, ftreue 30 Gr. Meh[ dar-
iiber, giefe, fobald {ich dasfelbe and Fleifch gehingt hat, /= bis
/s Liter Waffer dazu und foche es zugedectt wdihrend 1'/s Stunbden
fehr langjam; e3 wird allein oder zu einem Gemiife ferviert.

H02. Wieneridnifiel. Escaloppes de veau. Fiir 6 Per-
fonen /4 Kilogr. Fleijhtranchen obhne Knodhen gewogen. Wie in
Nr. 500 vorgerichtete Tranchen paniere man nady Nr. 15, brate fie
auf beiben Seiten einige Minuten,*) ridhte fie fiber heifen Braten-
jud an obder lege fie auf beliebiges Gemiife ober Piivee.

¥) Gie onnen audy jchwimmend in Badfett Nr. 40a gebacden werden,
was fie fehr {aftig madyt.
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503, Granadins, Fir 6 Perjonen °/« bi3 1 Kilogr. vom
Oberftitcd obhne Knodjen gewogen. NDian fdhneide jtarf 1 fingers-
vice qgleich arofe Stiicte, flopfe fie auf einer Seite ein wenig, jpicte
jie auf der andern Seite, falze und pfeffeve fie und Dbeveite fie su
wie gejpictte Kalbsfoteletten . 494,

04, Kalbfleifdvogel. Paupiettes de veau. Fiir 6 Per:
jonen /s big8 1 RKilogr. Plattlifleijeh ohne Knodjen gewogen vom
Dber- oder Unterjtiict. Man fchneide jhwady fleinfingersdicte Trandjen,
tlopfe jie auj einer Geite, bejtreue fie mit PLieffer und Salz und
lege von Fiille My. 119, wo jedoch nur 1 Ei genommen werden
barf, ber Lanae nach davauf. Das Fleijch leqe man iiber der Fiille
sujammen, ndbe die gefiillten BVogel 3u und ziehe beim Anridyten die
yaven aus.

Auj den BVoden einer flacdjen Pianne oder Kajjerolle lege man
jiige ButtevjtitcEhen, BVBratengarnitur Nrv. 26 und Jwiebel:
fcheiben, leqe die BViogel davauf, fiveue Bfeffer und Saly bariiber
und laffe fie auf beiben Seiten gelb braten. Dann gieBe man dasd
et ab, ftreue ein wenig Meh davauf, {diitte foviel Blond de
veau Jtr. 52 oder jdhmadygefalzene Fleifdhbrithe davan, bis die
Bogel damit bedectt jind, fodhe fie eine Stunde, lajje den Jus bis
auf Weniged einfochen, glaciere bdie Vdgel im Heifen Ofen, indem
man fie fleipiq mit dem Saft begiept, oder fehre jie auf Kohlenfeuer
beftandig um, big fie fchon gelb jind; dann vidhte man fie an, ftelle
fte sugedectt zur Wavme, foche den Fond mit Blond de veau,
Fleifchbrithe oder Wajfer und Sus auf, pafjiere die Sauce und
|hiitte {ie unter bdie BVogel. Man, fann aud) Jus-Sauce Nv. 248
pazut berveiten. IMit Favce Nr. 111 oder blof mit Spect fonnen {ie
auc) gefitllt werden.

505. Ginfadyere Art. Die nad) Nr. 504 jugevichteten und
gefitllten Vogel werden tn Mehl umgewendet, in der Bratpjanne
in hetfer Vutter, auf lebhaftem Feuer, alljeitiq hithjh braun ge-
braten, 1 fleine Tafje warmes Wajfer, Saucengarnitur Nv. 23,
jowie nacd) Belicben Y2 Glad WeiBwein jugefilgt. Nun witd die
Bratpfanne zugedectt und die BVigel unter djterem Wenden, damit
fie eine {dhone Favbe erhalten, in einer Stunbde weichgeddmpit, auf
eine arme Platte angevichtet, die Fdden hevausgeldjt, und mit dev
pajjierten Sauce, der ndtigenfalls nod) ein wenig Wajjer beigefitgt
wird, iibergofjen.

506. Gingefodted Salbfleifd). Veau braisé. Filv 6 Per-
jonen wird 1 bi8 1%/s Kilogr. Kalbfleijd) ausgebeint, mit einem veinen
Tude abgerieben und in 3—4 Em. gvoBe Stiide gefdhmitten. Jn
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einem pajfenden, nicht 3u aqrofBen, qut verjchliegbaren Kochtopf wird
1 Loffel Butter oder Fett beiy gemacdht, eine Lage Fleifch hin
eingegeben, etwas Salz, eine Prije LPeffer, etwad feingehactte
Peterjilie und ebenfalls feingehactte Swiebel davitber gejtreut,
1—2 MNelfen und 1 Citronenfdyeibe zugefiiat, wieder eine Lage
Sletjch, jamt allen den genannten Juthaten davaufgegeben und fo
fortgefabren bid alled emgefiillt ijt. (Jm gangen wixd ein qefitllter
CRloffel 3wiebel und ebenfo viel LPeterfilie gebraudt.) Dann
wird bder Kodhtopf wo mdalich in den Heifen Swifchenofen aejtellt
und der Jnbalt in %4 bi8 1 Stunve weichgeddmpft. Soll basd Fleijch
auf dem Herd beveitet werden, fo wird ed auf fchwadjem Feuer zu
gedectt gefocht.

b07. Gelbgefodted Kalbileifd) (Kalbdragont). Ragoll
de veau au vin. Fiiv 6 Perjonen 1 big 114 Kilogr. ausgebeinte
Brujt jamt Knochen fchnetde man in vievectige Stiicte, brate fie auf
jtarfem Feuer gepfeffert und gejalzen in 30—50 Gr. Butter ober Fett
fchon gelb, unter ofterem Rithren, ftreue 30—40 Gr. Mebh[ dar:
iiber, rithre noch o lange darvin 6i8 fich das Mehl an’s Fleijch qe
hangt hat und giefe Fleifchbriithe ober warmes Wafjer und nad
Belieben Wein davan (Gujammen */ bid 1 Liter Flitjjiakeit), jo dap
pas Fleijch damit bedectt werbe. Man foche e3 unter beftandigem
Rithren auf, filge Saucengarnitur M. 23 bei und fode 8 Fuge-
dectt langjam 1!/ Stunben. Dann rvidhte man dad Fleijch auf eine
warme Platte an, foche die Sauce, wenn died nodh) nicht der Fall
jein jollte, uv gehovigen Dicke ein und pajfieve fie fiber dasd Fleijch.
— Da die Bruft meijt fett ift, fann man auch von ber Leifte,
ver Fortebung der Vrujt, davunter nehmen; Vrujt ift jedoch am
faftigften.

508. Weifigefodytes SKalbijleifd). Ragoit de vean a la
bourgeoise. Fiir 6 Perjonen werden 1 bid 1/ Kilogr. Kalbs-
brujt in 3—4 Cm. grofe Wiirfel gejchnitten. Diefe werden in /2
Liter fiedendem LWafjer, dem Saucengarnitur Nv. 28 beigefitgt wurde,
/2 Gtunde gefodht. JNun wird Fleijh und Brithe angerichtet ;
eine Butterfauce Nr. 250, bei welcher die Briihe, in der das Fleijch
gefodht wurbe, jum Unvithren verroendet wird, beveitet, dag Fleifd
/2 bi3 %/1 Ctunde darin noch fertig gefocht und famt ber Sauce
auf eine warme Platte angerichtet. Cinige Loffel Rabhm geben der
Sauce eine {hone weife Farbe. Nach Belieben fann auch Y2 Glad
LWeiRwein davunter gemenat werben.

509. 2Undere Wrt, Fiiv 6 Perjonen 1 bis 1'/s Kilogr. Brujt
oder Leiften. 80—50 Gr. fiife Butter werden flitffig gemadht,
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bie Pfanne vom Feuer genommen, dad Kalbfleifd) hineingeleat,
Piefier und Salz, jowie 30 Gy, Mehl davauf gejtreut und fo
lange qevithrt, bi8 dad Mehl fich an’s Fleij) gehdangt hat, dann
wieder auf's Feuer geqeben, */« Liter Fleijchbrithe, 1 bid 2 Deciliter
Weifswein dazu gegoffen und unter bejtindigem Riihren aufgefocht,
ach Belieben der Saft von '/e Eitrone und Saucengarnitur
e, 23 dazu genommen und 1'/z Stunden gefocht. Bor dem An-
richten werden einige Loffel jaurer oder fiiger Rabhm unter die Sauce
qemenat, wad fie weiy und jchmacdhaft macht, das Fleijdh) auf der
Platte pyramidal angerichtet, die paffierte Sauce bdariiber gegofjen
und nach Belieben Citronenjcheiben darum oder dazwijchen gelegt.

510. Gefdnatelted Kalbileijd). Fiiv 6 Perjonen werden
| 08 1Y RKilogr. 3avtes Kalbfleifd), am bejten Filet odber Ober-
ftitcE, von Haut und Fett befreit und in gany diinne Blattchen ge-
fchnitten, wozu ein fdharfes Meffer ndtig ift. Jn 40 bis 60 Gr.
fiifer Butter witd 1 Loffel fein gefchnittene RAwiebel ageddmpft,
dag Fleifch binein gethan, Salz, Pieffer, nad) Belieben etwas
Eitvonenjaft und gehactte Peterjilie sugefiigt, ein jhwader Kod-
(Bffel Meh( daviiber geftveut und dad Fleijch unter dfterm Wenven,
auf lebhaftem Feuer, geddmpft, bid e8 anfingt weif ju werden, 2
@pfel Sus ober in Grmangelung Wafjer, Jowie einige Loffel Weih-
wein sugefitat, alled nod) vajch aufgefocht, auf eime warme Rlatte
angerichtet und jofort ferviert. Dad Fleifdh foll exft aufs Feuer ge-
geqeben werben, wenn die Suppe feroiert wird; hingegen jollen dann
alle oben qenannten Jutbhaten beveit jein.

hll. Stalbdjdauferin (Mindener Speyialitdt). Die Kalbs-
ichulter, fowvie das Naclenjtitct teilt man in fchone LPortionsitiicte,
falzt und pfeffert fie und gibt fie mit reichlichem, gutem Braten-
fett, und wie su SJulienne gejchnittenem Wurzelwert in eine pafjende
Rafjerolle. Man [aft dag Fleifch erjt von allen Seiten leicht Farbe
annehmen, giept dann in fleinen Jwifchenpaufen immer etwas
Yleifdhbrithe oder Wajfer nach, daf fich veidhlich Saft bilde und
dampft dad Ganze wabhrend 1 68 1Y/ Stunde jugedectt weich). Die
fleine Sauce wird mun mit einer Mefjerjpite Cayennepfefier,
etiwad Citronenfaft und 1 Kaffeeldffel Maggi’s Suppenwiirge
gewiivat, famt den Gemiifen mit ben ,Schdauferin” angevichtet und als
Beilage quted Kartoffelpiivee gegeben.

H12. Kalbsfithe abjutodyen. Pieds de veau bouillis. File
6 Perfonen 5 bis 6 Kalbsfiige, welche gewsdhnlich bejtellt werden
mitffen. Man Halbiere jie der Linge nach, veibe fie mit Citronen:
faft ein und foche fte 3 Stunden im Kalb3fopfjud Nr. 50 oder
auf folgende Art:
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1 big 11/ Riter Waffer werden zum Sieden gebradyt, etwas
Cifig, Salz, Zmwiebeln, griine Krauter, einige Ndgeli und
Pieffertdrner beigefilgt, die Fitfe hineingegeben und wdbhrend
etiva 3 Gtunben weichgefocht.

513. Kalbafiifie (Pieds de veau) aw maturel. Bon frijd)
gefochten KalbsfiiBen entferne man die Kndchlein, vidhte fie mit
Pieffer und Salz beftreut und mit etwas Eitvonenfaft oder mit
Cfifig betvdujelt auf eine heipe Platte am, verziere fie mit Peter
ftlie und fervieve jede beliebige falte oder warme Sauce dazu. (S.
4. Abjchnitt.)

bl4. Panierte Kalbsfitfie. Pieds de veau panés. IMan
lege die nacdh) MNr. 512 gefochten Kalbsfiipe mit Pfeffer und
Salz eine 2 Gtunde in Eifig nebjt gejchnittener Subgarnitur und
decte fie au. Hernacdh) paniere man jie nach MNr. 15 und brate fie
jhnell auj beiden Seiten, damit fie nicht trocfen werden; braten fie
su langjam, o werden fie mit Fett durchdrungen und die Panure
fallt ab. njtatt die Fitfe in Eijig zu legen, fonnen fie aud) mit
@itvonenjaft betvdufelt werden.

Beim Anvichten giefe man Jus oder eine beliebige braune
Gauce auf eine gut durdymwdarmte Platte und rvangiere die Fiife
darauf.

b15. Gebadene Kalb3fiifge. Pieds de veau frits, Fiiv 6
Perjonen 3 Fiige. Man jdhneide die nach Nv. 512 gefochten Kalbs-
fiige in gleihmdpige Stitcte, tauche fie in den Badteig Nv. 973
und bacte fie {hmwimmend in hetpem Backfett Jr. 40a ober ein
gefochter Butter. Sie werben ju griinem Gemiife jerviert.

516. Paniert gebadene Kalbsfitfge. Pieds de veau
panés et frits. Fiiv 6 Perfonen 3 Fiige. Die Fiife werden wie
tm  porbergehenden NRezept angeqeben, gefchnitten, i Wiehl wum:
gefehrt, nach) JNv. 15 mit mies-pain paniert und gleich gebacten.
Sie dienen al8 Gemiijebeilage oder mwerden mit Mayonnaife oder
jeder falten Olfauce jerviert.

b17. Stalbdfitfe mit Sapernjauce. Pieds de veau sauce
cipres. Man {chneide fiir 6 Perjonen 5 bi8 6 nach Nr. 512 ge-
fochte Fiige in furze Niemlein, beftreue fie mit Pieffer und Sals,
prefle den Saft einer Eitvone bdaviiber und lafje fie Fuaedectt !/
Stunde ftehen, inbem man {jie von Jeit zu Jeit untereinander
wannt. Dann foche man fie wihrend Y4 Stunde in einer braunen
ober weifien Kapernfauce Jr. 252 ober Nr. 266. Man gibt Kar-
toffeln, Jtubeln ober Neis dazu; aud) fann man von HReid einen
Svang beveiten (f. Mr. 439) und die Fiife in deffen Mitte anvidhten.
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518, Salbileifd):-RIofe (Knodpfli). Quenelles de godi-
veau. it 6 Perjonen 500 Gr. Kalbfletich vom Unterjtitd oder
Bug, 125 Gr. abgehdutete8 Ochjennievenfett, '/z geddmpfte
Swiebel oder einige Schalotten, ein b Cts. - Wedken, Pieffer,
Galz, Mustatnuf, nad) Belieben auch etwas Citronenjdale
oder etwad qebactte ‘Peterfilie, 2 bis 3 Eier.

Man lafje Fleifch und Nievenfett 2 Mal durcdh die Hacmaidine
over Dacfe e8 fehr fein, vermenge damit den in Mild) ober TWajjer
eingewetchten und mwieder feft audqedriictten Wecken, die Swiebel, die
Gewiivze und die Gier. Hievauf formiere man unter Anwendung
von Mehl, bad man auf ein Brett jtreut, vunde Kdfe, lege fie in
jiedende Fleijchbrithe oder Waijjer und fodhe jie fehr langfam davin,
018 fte an bdie Oberflache fommen (bet ftarfem Strudeln zerfabren
jie); aur Probe jdhnetde man eine entzwei und fehe ob fie durcheg
die gleidje Farbe und Fejtigeit hat. Man rvidhte die KldHe pyra-
midal an, ftveue feingejchnittenen Schnittlaud) oder Bwiebel:
vohrdyen Ddarvitber, giefe 30 biS 40 Gr. jehr beiBe eingefochie
Butter davauj oder ferviere eine beliebige weiBe oder braune Sauce
oagu (1. 4. Abjchnitt), bet welcher man die Briihe, in der die KbFe
gefocht worden {ind, verwendet. Man fann fie aud) in eine Gemiije-
ihitfjel anvichten und bie Sauce davitber giefen.

019, Fleifdtiofie, andere Art. Fiiv 6 Perfonen 200 Gr.
Kalbfleifch, 200 Gr. Rindfleijd), 200 Gr. Shweine:
fletfc), 100 Gr. Brot, 1 gedampjte Jwiebel, gehackte Peter:
jilte, 1 big 2 Gier, Salz, Pieffer und Mustatnuf.

LBon obiger Maffe formieve man Kldfe nad) Nr. 518 und foche
diefelben anjtatt in Wajjer oder Fleifchbrithe in Sitfbutterfauce
Jie. 250 und vichte fie mitjamt derfelben an.

520, Nehwiiritlein von Kalbfleifd). Cripinettes de go-
diveau. Fitr 6 Perjonen 650 Gr. Kalbfleifd) vom Ober- obder
Untevitiic, 150 Gr. frijjer Sped, oder 400 Gr. Kalbfleijch und
400 Gv., Schweinefleifd) (lebteres foll ziemlich fett fein), einige
Sdyalotten, 70 bis 100 Gr. in falter Mild) oder Wajfer ein-
geweichter und fejt ausqedritcfter Wecten oder Brot, 2 bis 3
Cier, Pfeffer, Salz, Musfatnup, 1 Sdweinsnes.

Man menge dasd gehackte Fleifdh und Spect mit dem Brot, dev
fein gefdynittenen wund verdampiten Swiebel, Giern und Gewiivzen,
Ichneide von eingeweichtem frijd)em Schweinsne lingliche Stiicte,
lege auf bie Mitte eines jeden von dev Fiille, fchlage dag Nek locer
oaviiber yujammen, widle BVindfaden davum, bejiveidhe die Witrftchen
vingdum mit fliiffig gemachter Butter, brate fie hitbjeh braun ent-
weoer auf dem Nojt auf beiden Seiten, in der Pjanne mit Braten-
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fett r. 36, oder im beifen Ofen, lajfe fie aber nicht zu lange,
jonjt werben fie tvocten; beim Anvichten [Hfe man die Fdaden ab und
ferviere fie mit obder ohne Bratenjud zu Gemiife.

Anjtatt fie in Schweindney, das ziemlich fojtipieliq ift, u fiillen,
fonnen fie nach JMr. 15 panievt werden. Sie werden jedod) aufj evjteve
QWeife jubereitet feiner.

521. Nebraten. Andouille de crépine. Fiiv 6 Lerjonen
250 Gr. Kalbfleifdh, 250 Gr. Sdhweinefletfd), 250 Gr. Rinb-
fleifch, 1 feingefchnittene, geddmpite Jwiebel, 80 big 100 Gr.
Brot oder Wecken, 1 bid 2 Loffel feingehackte Peterjilie, 2 bis
3 Gier, Salz, Bieffer, MusfatnuP, wenn vorvdtig einige
Fropfen Citvonenfaft, 1 frifdes Kalbsnes.

Die Maffe wird qgleich beveitet, wie bet JNv. 520 angegeben.
Dann witd dad in lauem Waffer eingeweichte und wieber abge
trodnete Kalbsnely auf ein Brettchen gelegt, das Fleifdh) in LWurjt
form davauf geaeben, dad e locfer davitber gejcdhlagen, nachdem
die Fletfchmajie mit der flachen Hand gut ujammengetlopft wurde,
damit diefelbe beim Trvanchieven Hitbjdh fejt fei. Jun wird die Wit
mit Bindfaden umbunden, in eine Vratpfanne in heife Butter
ober Fett jamt BVratengavnitur N, 26 gelegt und wdahrend *
hid 1 Stunbde im Heifen Bratofen, unter Sugiefen von einer fleinen
Tajje warnmem ‘""lu]m ober Fletjchbrithe gebraten und falt ober
warm jerviect. it fein MNel vorvdtig, jo wird dbad Fleifdh, wenn
8 in Wurftform gevollt ijt, veihlich mit Paniermehl bejtveut und
jo gebraten. @8 werden dann aber nur 2 Eier genommen, da die
Maffe etwas fejter fein mufp.

:).-2- s"ut!ﬁ“biid]e %ICiidﬂ)lﬁ‘]“. ]':r'-:t‘:ilula]]l.-r% A la cour-
landaise. Fiir 6 Pexfonen mwerden 250 b8 350 Gr. Kalbfleifd),
ebenjo viel Schweinefleifdh und 250 Gr. Rindfleifd) jamt 100
big 125 Gx. eingeweichiem Vrot fein gehacdt oder 2 Mal duvcd) die
Fletjchhackmajchine gelajjen. Jun wird eine feingefdhnittene, ge-
diinftete 3wiebel, dasd notige Salz, eine PrijfePieffer, 1 Ei, /2 Tajje
Rabhm, oder in Grmangelung Mild) ugefitgt und alles qut mit-
einander vermenat. Von diejer Maffe werden halbhandgrofe, flein-
fingerdicfe, runde Plaschen geformt und diefe in einem Lofjel Heiper
Butter oder Fett in dev Omelettenpfanne auf beiden Seiten hiibjch
gelb gebraten. Der in der Pfanne Fuvitcfgebliebene Vodenjaty wird
lo3gefrayt, und mit einigen Loffeln Fleijdhbrithe oder Wafjer
aufgefocht und unter die Plasli gegoffen, weldhe su einem faftigen
Gemiife feroiert werben. — Werden fie vor dem Braten noch in
feinem Paniermehl umgewendet, fo {chmecfen fie etwasd weniger fein,
werden jedod) bedeutend grofer.
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523. Kalbfleifdcroquetted. Croquettes de veau. Fiix 6
Perjonen werden 760 Gr. Sil'tu‘-f[t‘i]-f[}, 180 Gr, '-'?([‘,lit‘ll nieren:
fett, ebenfo viel mit heifem Waffer angebriihted und wieder aus-
qebriictted Brot fein aqehackt oder 2 Wal durd) bdie Hacdmafdine
aenommen.  Jtun witd Salz, Bfeffer, 2 Cigelb und nady Be-
lieben 1 Loffel gehactte Beterjilie oder eine mittlere, fein gejdynittene
Jwiebel dagu gegeben, die Maffe vedht qut miteinander vermengt
in fingerlange 2Wiirjtchen ober Kugeln geformt und bdiefelben in
hetfem Backfett Nr. 40a paniert oder unpaniert hitbjd)y braun qe-
bacten. IWerden fie paniert, jo werdben bdie {ibrigen Giweif bhiezu
verwendet. Unpaniert jdymeden fie etwas feiner, find jedod) weniger
-.‘:le‘:‘_llllL‘i."i.ll.

b24. Kalbfleijdgallevte (Suly), Gelée de veau. Gine
mittlere Form, etwa 1'/2 Liter haltend filr 6 bi3 8 Perjonen. Ein
ungejalzenes, qebrithtes Ohr, 2 ebenfall8 qebrithte Fiife, 1 qe-
falzened Jiinglt zum Garnieren, (wenn moqlich ein felbit qefalzenes),
500 Gr. in fleine Wiicfelchen gefchnittened Sdyentelfletich, ein Stiict:
chen ebenfalls zerfdhnittene Nindsleber und Sudgarnitur Nr. 24.
312 Liter Waifer werben jamt dem Obr, den Fiifen, dem Fleifch
und der Leber langfam zum Sieden gebracht. Jtun wird die Sud-
mifur dazu gegeben und das Gange eine Stunde gefocht. Hernadh
8 Blinglt, weldhes erft /2 Stunde mit fochendem Waijfer angebriibt
wurve, um dad fiberflitfjige Salz herauszuziehen, bineingelegt und
alles 3 weitere Stunden langjam gefocht. Dann witd ein Tudh
iiber ein Sieb gelegt und bdie Brithe hieduvch in eine breite Schiifjel
pajfiect. Diefelbe wird nun iftber Nacdht zum Feftwerden in den
Keller gejtellt. Das Jiingli fann, nachdem der Jungenfropf abge-
fchnitten tft, gefehalt in der Brithe aufbewabrt werden, weil 8 hie-
durch faftiger bleibt. Jun werdben die Fiife, das Obr, der Bungen-
tropf, von weldhem die Knorpeln herausgeldjt werben, in Riemdjen
gejchnitten, (Qeber und Fleijdh Haben, weil jerjdhnitten, ihre Kraft
ver Brithe abgegeben und werden nicht mehr vevwendet), mit Saly
und weiffem Pfeffer bejtreut, nach Velieben mit einigen Tropfen
Citvonenfaft odev Gffig betvdufelt, mit einigen Loffeln der unge-
lduterten ®allerte befeuchtet, die Maffe noch gqui unteveinander ge-
mengt und in eine mit faltem Waffer audgefpiilte Form ober mittleve
Salabiere gelegt und ebenfalls in den Keller zum Fejtwerden gejtellt.
Andern Tagd wird die Form einen Augenblict in warmeds Waffer
gebalten, die Majfe auf eine Platte umgeftiivst, in hitbfche Trandjen
gefchnitten und al8 falter ufichnitt ferviert.

Die unterdbeffen ebenfalld {teif gewordene, ungelduterte Maffe
wird fauber abgefettet und forgfdltig, damit dev unveine BVodenjat
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auciicfbleibt, in einen Kodhtopf gegeben. Jun wird fie mit 2 bi§ 3
Giern (nicht weniger), dem Saft einer Citvone und 2 Deciliter Aeif
wein nad) Nr. 605 geldutert. Ju einer Gallevte fiiv 16 i3 18 Per
joment vermwende man 1 Ochjenzunge, 1 favcierten Kapaun oder 1
faccievten Kalbsbug.

Dasd in der Gallerte gefodhte Ohr, Fiife, (Kopf oder Schweif,

weldje aud) mitgefocht werden fdnnen), werden auc) auj jolgende

Weife verwendet: Sie werden, wenn die Kndchlein hevausgeloit jind,
in eine Serviette gewidelt, nacdhdem fie mit Salz und Pfejjer be
jtreut und nacd) Belieben mit Citvonenjaft oder Efjig betvaufelt
und itber Nadht zwifdhen zwei Brettchen gepreft, woduvd) fie ein
bitbjches Anjehen befommen, aber von ihrem Saft verlieven.
Auch Eonnen fjie, wenn fie weicdhgefodht find, in einer Sauce gleid
ferviert werben, wie bei Kalb3topf, Ohren und Fiigen angegeben ift.

H2b. Geipidte Salbdleber., Foie de veau lardé, Fiw |
Perfonen werden °/1 Rilogr. Kalbsleber gehdutet, in eine Tajje
Mild) eingelegt (wad fie fein und jart macht), abtvopfen gelajjen,
gepfeffect, gejpictt, mit Meh( bejtdubt, in eine Bratpfanne mit 5
Gr. vaudhheifer Butter ober Fett, jowie Saucengarnitur Jiv.
23 gelegt, /2 Glas Wein und 1 bi3 2 Glas Fletjdhbriihe oder
Wajjer sugefiigt, die Leber gut jugedectt und in 30—45 Minuten
(je nad) der Dicde des Stitcfes) weichgeddmpft, indem fie eimmal
umgewendet wird. Grft fury vor dem Anvichten wird jie auj allen
Geiten mit feinem Salz beftreut, damit jie nicht hart werde. Nad)
Belieben fénnen nod einige Eploffel Efjig, einige Tropfen Citronen
jaft ober 1 bi3 2 Loffel Rabhm beigefiigt werden. Die Leber
wird auf eine warme, tiefe Llatte angerichtet und die Sauce dav
iiber pajfiert; obder fie wird in bitbjche Tvanchen gefchnitten, auf
eine lange Fleifchplatte geordnet und die Sauce darunter ge:
{chiittet.

Auf eine einfachere vt fann die Leber gefpictt werden, ndem
halbjingerlange, dicfere Spectjtabchen in diejelbe geftectt rvevden.

526. 2Andere Art, 30 Gr. Vutter oder Fett werden vaud)
heip gemacht, ebenjoviel Meh[, famt einer Prife Zucev (der
jchonen Farbe wegen) davin gerditet, eine feingejdhnittene Jwiebel
noc) fury mitgedampift, Yz Glad Wein und 1'/ Glas Flet|d
brithe ober Wafjer, nad) Belieben nody 1 bis 2 gerbriictte frijde
ober 1 bid 2 Loffel eingemadhte Tomaten beigefiigt, die wie
Nr. 525 3ugerichtete Leber hineingelegt und wihrend 30—45 Min.
untev ditevem Begiefen gefocht. lbriges Verfahren wie bei Jiv. 525.
Beide Avten fonnen auch tm Bratofen zubeveitet werden; nur wird
dann etwas weniger Flitffigteit beigemifdht.
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H27. Gebadene Kalbsleber. Foie de veau frit. Fiir 6
Perfonen. /o bid ¥y Kilogr. Kalbsleber witd abaehdutet, in halb-
iingersdide Tvandjen gefchnitten, auf einer Seite leicht geflopft,

Stunde vor Gebraudy in eine Tafje Mild) eingeleat, *) auf beiben
Seiten qepfeffert, in Mehl umgefehrt, in flader Pfanne ein-
qgefochte Butter oder Fett vauchheif gemacht, die Trandjen neben
einander hineingelegt und auj ftavfem Feuer auf beiden Seiten fo
lange gebacfen, bi8 fie imwendig nicht mebhr blutig, aber nod) faftig
und weid) find; dann fireue man auf beide Seiten feingeftofenes
ELTH.

Man jerviert fie ald Gemiifebeilage mit Jus, Jusfauce Nr. 248
pber Bmwiebeljauce Jr. 258, su trocenen Kartoffeln ober Reis. Die
Sauce mufz im Voraus bereit jein, da man bdie Yeber erjt baden
barf, wemn man fie fervtexen will.

528, Sautierte Kalbsleber. Foie de veau sauté. Fiir 6
Perfonen [Bfe man von %/ Kqv. Kalbsleber die Haut ab, jdhneide
fie tn Stiife und bdiefe wieder in papierdiinne Bldattchen. Jn einer
flachen Pfanne laffe man 40 big 60 Gr. jiige Butter zergehen,
eingefochte ober Fett rvauchheif werden, verrithre darin eine halbe
fein gerfdynittene Zmwiebel, thue die gepfefferte Leber baju, jtaube
ein Rodhloffeld Meh[ dariiber, vithve alled jhnell untereinander,
ichiitte, fobald fie nicht mebhr fehr vot ift, 1 Deciliter Wein nebijt
I GRloffel voll €ffiq und Salz dazu, richte die Leber an jobald
alled qut vermengt ift und ferviere fie jofort. Die Jubereitung er-
forbert faum 2 bid8 3 Minuten, dedhalb muf vovher alles in Beveit-
jhaft fteben und ein {tarked Feuer bremnen. Ju frithed Salzen
madyt dbie Leber hart.

529. Saure Kalbsleber. Foie de veau A la ménagere.
Jite 6 Perfonen. Bu ¥4 Kilogr. Kalbsleber, weldhe man wie obige
vorvichtet, Jchneide man /2 Swiebel fehr fein. AlSdann beveite man
vont 30 bid 40 Gr. Mehl und ebenfoviel BVutter eine einfache
braune Sauce Nr. 247, welder man einen ERloffel voll Efjig
beifitgt. Sn einer Omelettenpfanne lafje man fitfe BVutter ein wenig
sergeben, vofte die Zwiebeln daxin, thue, ehe fie gelb find, die zer-
fchnittene LQeber nebft Pfeffer dazu, riihre einige Mal fchnell darin
herum: ift die Leber nur nody ein wenig ritlich, jalze man jchnell
und giefe die heife Sauce davan, vidyte die Leber an und fervieve
jie fogleic). Sauve Leber erfordert fehr {chnelle Fubeveitung auf
ftarfem Feuer und foll fehr weich fein; 3u langes braten und fodjen
macht fie hart.

*) Wad fie faftiger und zarter macht.

BADISCHE 2=

LANDESBIBLIOTHEK Baden Whirttemberg



166 Achter Abjchnitt. Dad Kalb.

530. Kalbsleber im Nefh. Foie de veau haché. Fiiv 6
Perfonen witd !z Kilogr. Kalbsleber gehdautet, von den Ubern
befreit, 2 Mal durch die Hacdmafcdhine genommen oder fein gehackt.
Dann werden 30 Gr. Specwiirfelt durdhfichtiq gerdjtet, eine fein
aefdhnittene 3wiebel davin geddmpft, 1 big 2 Loffel fein gebactte
Peterfilie, Salz, Pfeffer und 2 big8 3 Eier dagugefiigt und
alled qehdrig unter einander gemengt. Ein frifc)es Kalbsnet wird
wibrend Y Stunde in laues Wajfer eingeweidht, abgetroctnet, iiber
eine fleine Bratpfanne, m weldher man 50 Gv, VButter oder Fett
vauchheip gemacht hat, gelegt, die Lebermafie davauf gethan, bdie
Nebenden davitber jujammengelegt, die BVratpfanne in den beifen
Ofen geftellt, wenn notig einmal ein wenig Fleijd)brithe zugefiigt
und die Leber 'z bid /s Stunden gebraten. BVeim Anrichten wird
erjt Dad Fett abgefchiittet und bhernach die Leber auj eine warme
Platte umgeftiivat.

b31. Gefitlite Kalbsleber. Foie de veau farci. Fiiv 6 Per
jorien /2 Kilogr. Salbsleber, 1 Stitt Kalbsnel, weldjes man
1/, Stunde in laued Wafjer leat, 2 big8 3 grofe feingejchnittene
Bmwiebeln, 40 Gr. fleinwiicfelicht qefchnittener Spec, 60 G,
jiige Butter, nach BVelieben gejtofene Melfen, 2 bis 3 geftofene
Wadhholberbeeren, Saly und Pfeffer, ungefihr 100 Gr.
Bratenfett oder fiife Butter, um die Leber davin zu braten.

Bur Fitlle lajje man bdie Spechiivfel ein wenig jeraehen bis
jie duvchfichtiq find, fiige BVutter und Jwiebeln bei, vdjte jo lange
big fid) die Jwiebeln anfangen wollen gelb zu fdrben und thue fie
in eine Sdhiifjel, inbem man obiges Gewiivy darunter rithrt.

Hievauf dritde man das MNef aus, lege eS8 ausgebreitet auf
ein Brett, lege fo grof die Leber it die Halfte der Fillle davauf,
bann die geflopfte, auf beiden Seiten mit Pfeffer und Saly beftreute
Leber, auf Dieje wieder die anbdere Hiljte der FFiille, {d)lage dann
pad MNeh daviiber zujammen, brate die gefiillte Leber nebjt Braten-
fett oder jiifer Vutter im heifen Ofen, imdem man von Seit zu
Seit ein wenig Fleifchbrithe sugiet und die Leber unterdefjen aud)
einmal umtebhut.

Sngwijchen bereite man folgende Sauce: von 30 bis 60 G.
fiier Butter, 3 bis 6 feingejchnittenen Schalotten, nad)y Ve
lieben etwasd gehacte Citvonenjdhale, Mustatblitte, Nelfen,
Pieffer und Salz, 30 Gr. Meh(, Fletjdhbrithe, Jus, etwas
Citronenjaft.

Jn der fliiffig gemachten fiifen Butter vifte man die Sdha-
lotten, 618 jie anfangen wollen fich gelb zu favben, filge Miehl und
Gewiivge bei, rithre mit Fleifchbrithe und Jus zuerjt langjam, dann
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fchneller eine nicht su ditnnflitfjige Sauce an, jdure fie mit Citronen-
faft und qiefe jie, jobald fie fodht, auf eine gut burdywdvmie Platte
und lege die gebratene Leber Dhinein.

Die Leber braucht /4 big 1 Stunde Jeit um Gavwerden, je
nady der Ofenbitye, fie joll inwendig noch qut jaftig, aber nicht mehr
blutiq fein. Das Fett, worin die Leber gebraten worden, fann bei
Aubereitung von Gemilje wieder verwendet ober mit anbevem Fett
einqefocht werben.

Mndere Art. Nan beveite die Brotfarce MNv. 119, fiille die
Qeber wie oben, aber febr locder in dad MNeb und nihe e u. Veim
Unvichten ziehe man den Faden aus und gebe Deliebige braune
Sauce oder Jud davan. Griine BVohnen find pajjend dazu.

532. Spiecfidien von KalbSleber. Attelets de foie de
veau. Fitv 6 Perfonen. Bon !z Kilogr. Kalbsleber {dhneive man
| Gm. dbide, fleinfingerdlange Stibdhen oder vieredige Stiicdchen,
beftreue fie mit Pfeffer und Salz und bereite die Fitlle MNr. 119,
jchneide von eingeweichtem Kalbs- ober bejfjer Schweindnes
vievectige Stitcfe, qrofer als8 die Leberititckchen, lege in die Mitte
etiad Fille, dann ein Stiabdhen qefalzene und gepfefferte Leber,
hievauf ein Salbeiblatt, {dhlage dad e Dbaviiber zujammnten,
und fabre fo fort, bi8 Leber und Fitlle aufgebraucht jind. lSdann
itecfe man jovtel al8 Play Haben an eine Spictnadel oder veibe fie
an diinnen Bind- oder gewdhnlichen ftavfen Faden, binde fie yu enem
Srany sufammen obder jtecte immexr 3 bi8 4 an einen hilzernen Sabhn-
ftocher, welchen man beim Anvichten entfernt, pfeffere und falze fie
und brate fie in flacher Pfanne in heifer Butter oder Fett auf
betden Geiten gelb bi3 die Leber nicht mehr blutig, aber doch nodh
weich und faftig ift; jur Probe durcdhjchneide man eined der Spief-
chen. Sie werden ald BVeilage s3u Gemiifen (Bohnen) mit oder ohne
Bratenjusd gegeben.

Andere WWrt. Anjtatt Nef werden von Spictjpect breite, diinne
Tranchen gefchnitten, auf jede ein Stitckhen gejalzene und gepjefferte
KRalbsleber, qehactte Peterjilie, feingejdhnittene, gediinjtete
Bwiebeln, nad) VBelieben nod) 1 Salbeiblatt und Cham:
pignong gelegt, die Specttvanchen aufgerollt, jo daf die Leber
eingefchloffen ift, an einen Jabnjtocher aejtectt, an welchen man
3 bis 4 anveihen fann und im Ilbvigen gleid) verfahren.

533, Pudding von Kalbsleber. Pouding de foie de veau.
Fiic 6 Perfonen. /2 Kilogr. Kalbsleber jdhabe man aud Haut
und Adern, Hacke fie mit etwad Peterfilie, flige 30 Gr. Mebhl,
eine feingejchnittene, geddampfte Jwiebel, nad) BVelieben etwas
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abgeviebene Citronenjdale, Pfeffer und Saly bei, viihre
langjam 5 Cigelb, 22 Deciliter nidht gany fiifen ungefodhten
Rabhm dazu und fiige suleht den fejtgeichlagenen Schnee von 4 Gi-
weify bei, bejtreiche eine glatte Pubdbingform qut mit Butter,
belege den Boden mit einem gleich grofen, vunden, mit Butter be-
ftrichenen Papier, jdhiitte die Maffe hHinein und fodhe den Pubdding
vom Sieden an gevedhnet eine Stunde nad) Nv. 62. Dann ftitvze
man ihn auf eine vunde, etwad tiefe Platte um, fervierve beliebige
Sauce dazu, 3. B. Champignons-, Triiffel, Zwiebel-, Piefferjauce,
auc) Sauce Novmande (fiehe 4. Wbjcnitt.)

534. Gefitlited Kalbshers. Cewr de veau farci et lardé.
giiv 6 Perfonen 1 grofies ober 2 fleinere Hers. Man entferne das
geftoctte Blut, dad jid) meiftend in den Kammern bdesjelben befindet
und veibe diefelben mit Saly ein, fitlle fie mit ber Fitlle Nr. 119.
Man brate dad gefitllte Hevy in 60 Gr. zerlaffener fifer ober raud:
heier eingefocdhter Butter nebjt Salz, nehme e3 dann heraus, vijte
in dem uriickgelaffenen Fett 30 Gr. Meh(, vithre o5 ziemlich ditnn
flitfjig an mit Fletifhbriihe, 1 bi8 2 Deciliter Wein, 1 Loffel
voll Effig, foche e8 mit Saucengarnitur Nr. 23 3 Stunden.
Man fann dad Hery fhon am Abend vorber fitllen, um Seit u
gemwinnen.

Saftiger wird dasdjelbe und braucdht nur 1'/2 Stundben Kocheit,
wenn e8 vingdum reichlich gefpickt wird.

535. Stalbshers, andere Art. Cour de veau lardé. Hitr
6 Perfonen 1 groffes oder 2 fleine Herz. Ein wie oben gereinigtes
Hery teile man der Linge nad) in ywei Halften, {picde eine jede
dicht nach) Mr. 71 wie eine Taube, belege den Bobden einer nicht 3u
grofien Kafjerolle mit Spectidheiben und fiiger Butter ober
Bratenfett, lege die beiden Teile davauf, die gefpictten Seiten
nac) oben, ftveue Peffer und Salz davauf und brate jie auf der
untern Seite jdhon gelb, fiige 1 Swiebel, 6 Sdhalotten, nadh
Belicben ein wenig Citronenjdyale und gejtofiene Nelfen, alles
gebactt, bei und giefe fooiel Fleifhbrithe davan, daf fie daviiber
sufammengeht, foche e8 Fugedectt langjam wdhrend 3 Stunden, bis
die Briihe fajt eingefodht und das Hery weidh) ift. Von Seit ju Beit
wird nadgefehen, ob e8 ndtig ijt etwasd nachugiefien.

536. Gerditeted Kalbshers. Ceur de veau frit. Fir 6
Perfonen wird 1 groBes ober 2 fleinere Kalbshers in moglichit diinne
Blitthen gefdynitten, nachdem von demfelben die Rohren entfernt
wurden. Jn der Omelettenpfanne wird nun 40 6ig 50 Gv. Butter
oder Fett vaudhheif gemadyt, eine halbe feingejchnittene Zmwiebel
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parin qediinftet, dad DHery hineingegeben, 20 big 30 Gr. Mehl,
Saly, Pfeffer, fowie nad) Belieben feingefchnittene Peterfilie
baritber gejtreut, einige Tropfen Citrvonenjaft darauf getrdufelt
und dad Herz auf ftarfem Feuer gedampft, bid e nidit mehr vot ift,
auf eine wavme ‘Llatte angerichtet und jofort ferviert. Gerdjteted
Ralbsherz ecfordert eine fehr furze Kochzeit.

b37. Salbdmildner (Briddyen) (Ris de vean) en sauce.
Ralbdmilcdhner werden nadh Nr. 300 weid) aefodht, in LWiirfel
aefchnitten, in einer beliebigen ©auce aufgefodht oder eine joldhe
daritber angerichtet, 3 B. fiige BVutterfauce mit Citvonenfaft,
Ehampignonsjauce, Kapernjauce, Hollandaise, Normande, iiberhaupt
jede Deliebige Dbraune oder weife Sauce (jiche 4. Abjdhnitt).

Man fann jeder Sauce gefodhte Triiffeln, Champignons
ober Movcheln, einer weifen auch Krebsbutter beifiigen.

b38. Panierte Kalbdmildyner. Ris de veau panés. Nady
Jr. 300 weid)gefodhte Kalbdmildyner jdhneide man in Trandjen,
beftreue fie mit Salz und ‘Pieffer, paniere und brate fie einige
Minuten nacd) Nr. 15, fervieve fie mit Jus allein oder ju Gemiije.

539, Gejpidie Mildner Mildneririfandeant). Ris de
veau lardés. Man nehme jdyone grope Mildyner, lege fie wenig:
jtengd 2 Stunden in laued Wajjer, dad man dHfters wedhjelt, damit
jie {dhon weif werden, jdynetde die Rohren, Fleijdh und Fett weq,
prefje die geveinigten Mildyner etwa eine halbe Stunde zwifchen zwei
Brettern und fpicte jie danm fehr dicht; bdann lege man in eine
flache Kajjevolle {iige Butter und Bratengarnitur Nr. 26, lege
bie gefpictten Milchner nebeneinander darvauf, fivene Salyz dariiber,
brate fie auf der untern Geite gelb, {chiitte alddann joviel Blond
de veau (fiehe am Enbde des Abjchnittes) oder fehr fdhwad) gejal-
sene Fletjchbrithe bazu, dap die Mildhner bebectt find, focdhe fie Fu-
gedectt /2 Stunbde, indem man fie Ofters begiept, lege damn Die
Mildyner auf einen Teller, paffiere und entfette den Jus, fodje ein
fleines Meblteiglein Nv. 100 unter beftindigem Rithren darin auf
vithre einen jdywachen Kaffeeldffel voll gerdfteten Jucter Nr. 98
varunter, thue in eine fleine Kajjerolle ein wenig von der Jusjauce,
lege die Miildner davauf und glafiere fie in einem fehr heifen Ofen,
mbem man fie alle 2 Minuten mit dev Jusjauce begieft, und wenn
ndtig von der juviictbehaltenen wieder beifitgt, bis die Mildhner chon
goldgelb find. Dann vidte man fie an, ftelle fie ugedectt ur Wirme,
foche den Fond mit Blond de veau und Jus auf, paffiere ihn,
lafje ihn nodymal8 auffochen, rithre ein wenig mit faltem Waffer

BADISCHE =y

' LANDESBIBLIOTHEK Baden Whirttemberg



170 Achter Abjchnitt. Das Kalb

angevithrtes Mehlteiglein hinein und jervieve diefe Jusjauce, fobald
fie noh eine odev wei Minuten gefodht hat, ju dem Mildhner.

1lm Blond de veau 3u erhalten, foche man die abgejchnittenen
Mildhnerrdhren 2 Stunden in fdhwach gefalzener Fleijdhbriihe
famt Saucengarnitur MNr. 23. Die erhaltene DBratfe wird pafjrert,
entfettet und zum Kochen der Miilchner verwenovet. Ein Paar Mildhner
fonnen, das Glafieren in einem jehr beifen Ofen inbegriffen, in
11/ Gtunben zubeveitet werden. Blond de veau focdhen und Milchner
fpicden fann Tags vorber gejchehen.

Die Milchner fonnen auf ein Pitvee, ariine CErbjen, aud) ald
Mittelitiict auf einem Ragout angeridhtet oder ald befondere Platte
allein jerviert mwevden.

540. Stalbsnge. Mou de veau fricassé, iy 6 Pevjonen.
Bon %/ Kilogr. Lunge fdhneide man die Rihren weg, fpitle fie,
wenn ndtiq, mit Heifem Wajjer ab, vertropfe fie gut, jcdhnetde fte
in Gtiicfe, brate fie gepfeffert und gefalzen in 40 bi3 50 Gr.
Butter oder Fett unter bejtandigem NRithren fchon gelb, {treue
30 Gr. Mebhl daviiber, vithre davin, bis {id) dasjelbe an das Fletjd)
gehingt Hat, jhiitte bei fortmdhvendem NRithren nad) und nad
Fleifchbriihe oder warmes Wajjer, 1 big¢ 2 Deciliter LWein,

R T SR T

5]
1 big 2 Loffel Gifig und wenn vorvdtig Jusd baran, daf man

eine ditnnflitfjige Sauce erhdlt, fiige Saucengarnitur Nr. 23 bei
und lajje die Lunge fochen bis fie weich ift, etwa 1-—1%4 Stunbe.

Beim Unvichten lege man die Lunge pyvamidal auj eine runde,
tiefe Platte und pafjiere die Sauce darviiber. Man gibt Reisqemitie,
Mehlipeife ober troctene Kavtoffeln dagu.

541. Gebratene Stalbsniere, Rognon de veau roti. Filv
6 Perjonen 3 Nieven. Die MNieven miifjen nod) mit dem Fett
(Niecenfett) wmgeben fein, und werden gepfeffert und gejalzen,
in dem eigenen Fett, dad man nidht abldjen darf, nebjt Bratenfett
ober jilfer Butter im bheigen Ofen oder auf Koblen 15 bis 20
Minuten unter ditevem Unuvenden agebraten, entweder mit Jus 3u
Galat, Gemfje oder auch allein ferviert. Ju langes Vraten macht
fie trocfen und Hart. Sind die ieven mit ju viel Feit umgeben,
jo jdhneide man aufpen herum foviel ab, daf die Fettjchichte nur
noch ziemlich ditnn und gleichmdpig um die Nieren hexum lieat.
Das Fett, worin die Nieven gebraten worden und dasjenige, weldes
vol) abgejchnitten und gehactt worden ijt, wird ujammen ausgelafjen
und bet Subereitung von Gemiifen ober zu Vraten vevwenvet.

542. Stalbsnierens (Rognons de veau) & la financiére.
9Wie oben gebratene Nieven lege man gang ober in vievectige Stitcte
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gefhnitten in einen Ragofit financier Nr. 308, fodye diefelben aber
nicht mebr darin, bamit jie nicht hart werden.

b43. Sautierte Kalbsnieren, Rognons de veau sautés.
Fiiv 6 Perfonen 3 Vteren. Kalbsnieven werden von dem fie um-
gebenben FFett Defreit, wie Kalb8leber Mir. 528 in gani diinne
Blattdhen gejchnitten und auf bdiefelbe vt jubeveitet.

bid, Saure Kalb3nieren. Rognons de veau sautés. Fiiv
6 Perfonen 3 Kalb3nierven {dhnetbe man wie oben, und beveite fie
wie jaure Kalbsleber M. 529.

pdh. Salbdnicren mit Champignonsd. Rognons de veau
aux champignons. Fiiv 4—5 Perjonen. NMan verdiinne 4 Deciliter
Espagnole mit Jug, fode Champignonsd Nr. 305 darin auf.
'/« Rilogr. Kalbdnieve zerichneide man wie oben in ganz dinne
Blattchen, Dbrate fie {dnell nach Nr. 528, aber nur mit feinge-
jchnittener Swiebel, vithve fie in die fevtige Sauce und rvichte fie
jhnell an. Man Fann auch gefocdhte Champignonsd v, 304 amwenden
ober Morcheln Nv. 303, ebenjo drei nach MNr. 541 gebratene ieren
gany oder in Wiiefel gefchnitten Hineinlegen.

b46. Nievenjdnitten, Croitons de rognons. Fiiv 6 Per-
fonen 350 bi3 500 Gr. Kalb3niere nach MNx. 541 aebraten, wird falt
aeftellt, mit 40 Gr. eingeweichten und fejt audqedriictten Weden,
2 3 3 Gdjalotten, nad) Belieben 100 Gv. vohem oder gefochtem
Sdyinfen, fein gebackt, in cim‘r Sdyirjfel mit 3 Cigelb, Piefferx
ud Salz qut vermengt. Dann jchneide man */a Em. dicte Schnitten
von 150 Gr. nicht ju frijchen Wecken, zectlopfe 3 Eier mit 4 Ef-
6ffeln voll Rahm odexr Mild), nebjft Salj, tauche die Sdynitten
hinein, [ege fie nebeneinander auj ein Vrett, Dbeftveiche fie mit Ei-
weif, lege auf jede Schnitte 1 Loffel voll Fiille (Farce) in der
Mitte hoher und an den Seiten mit einem Mejjer feftqedriictt, be-
jteeiche Oberflachen und Seiten jeber Sdinitte nodhmald mit Eiweify
over gamgem Ei, ftreue Chapelure Nr. 14 davitber, driicte mit dem
Meffevrviicen ein nicht 3u tiefed Kveuz auf jede Schnitte, bacte fie
jhwimmend in fehv heiffer Butter ober Badfett Nv. 40a, erjt
auf dev Brotjeite, dann auf der gefiillten {chon qelb; richte fie an
und fervieve fie mit gebactener Peteviilie verziert. Man fann fie
allein, 3u Salat, 3u griinem Gemiife oder Piivee geben.

Einfadierve Arvt. 4 Mildhbrotdhen werden n Yo Em. dice
Gcnitten gerteilt, mit obiger Fiille fibervftrichen, weldhe mit Eiweif
itberpinfelt wird, und jhwimmend in heifer VButter gebacken.
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Oder: Cine mit threm Fett gebratene Kalbdniere wird fein
gehactt. MNun wird eine fein gejchnittene gediinjtete Jwiebel, eben:
falld fein gehactte Peteriilie, Salz, Pfeffer, 2 bis 4 Eigeld
und einige Loffel Rahm bdarunter gemengt und die Nafje auf 4 in
e @m. dide Sdjeiben gefdhnittene Milchbrotchen geftrichen. Dann
wird in einer Bratpfanne oder Bledh) 30 Gr. fiife Butter zerlajien,
die Schnitten hineingelegt und im heipen Ofen hitbjch gebraten und
nach Belieben mit JusSfauce ferviert.

b47. Kalbsgefrofe (Fraise de veau) mit SHollandaife.
Man Dbeftelle ein qutgerveinigtes Gefrdje, mweldhed man einige
Stunden in viel faltes Wafjer legt, jhneide ed in fingerSlange
Stiife und foche diefelben in Fleijdybrithe, 4 Deciliter Wein,
bem Saft einer Citrvone und Saucengarnitur Nr. 23 weid).
Dann beveite man eine Hollandaife Nr. 280, verwende zum An-
viihren dexfelben die paffierte und entfettete Braife, worin das Ge-
froje gefodht worden ift, vichte dasfelbe fehr heif an und gieBe die
fertige ©auce darviiber

548. SKalb3gefrdje (Fraise de veau) aux fines herbes.
Dasd wie oben weich) gefochte Gefrofe fodhe man in einer Sauce
aux fines herbes Jtr. 272 auj.

549. Gelbgefodted Kalbdgefrdfe in ecinem Hrang von
Neid. Fraise de veau bordure de riz. Dasd gewdfjerte Gefrife
foche man in einer diinnfliijjig angerithrten, einfachen braunen Sauce
Nr. 247 oder Espagnole bi8 5 weich ijt, entferne die Saucen:
garnitur und ridte e8 an. — Man gibt e8 ju einem frocenen
Gemiife, 3. B. Kartoffeln oder Reid, ober man {tiirze einen Kranj
von in gefalzenem Waffer aefochten Reid auf die Platte und richte
bas Gefrdfe in deflen Mitte an. Den Reis fodhe man 15 big 20
Mhnuten.

550. Haché von Salbdbraten. Ubrig gebliebene Kalbs-
bratenvejte werden auf dem Wiegbrette fein vermiegt und ingwijdhen
sugedectt Detfeite geftellt. — Unterdeffen [dBt man fiix 250 Or.
Fletjch 30 bis 60 Gr. Butter {dymelzen, gibt 16 Gr. Meh[ und
einen Theeldffel feingefchnittene Swiebeln dazu und vijtet e blap:
gelb, [Bjcht bas Mehl mit /2 Liter leichter Fleifchbuithe odev
Wafjer ab, todht die Sauce mit einem Theeldffel feingefdynittener
Peterfilie und nad) Belicben etwas Eitvonenfdyale qut auf,
wiivat fte mit Salz, Pieffer, Mustatnuf, etwad Citronenjaft
und [aft bas verwiegte Fleifdh davin heify werden, ohne ed zu Lodjen.
Bor dem Anrichten wird nod) ein {hwadher RKaffeeldffel Magai’s
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Suppenwiirze beigefiigt und die friftige Speife mit einem Kavtoffel-
aeridht 3u Tijdhe gebradyt.

phl. Stalbfleijdrveften ju verwervten, [lbrig gebliebenes
Kalbflet{d, gefochtes obder gebratenes, vermwende man wie Ochfen-
fleffchreften Dlv. 424 b3 442a,

MY

Wentnter ﬁbld}ndf

Da Sdnnem

1. Bbfeilung.

552. Allgemeines iiber vad Sdweinefleifd). Mageres
Sdyweinefleifch ift jehr niiblich. Dasfelbe enthalt bid8 190/, Giweif
und trogdem viel Fett, was jic) dadurd) beweifen laBt, daf Schweine-
fleifch sum Braten viel weniger Fett braucht, ald 3. B. Kalb- obder
Ochfenfletjch). — Auch hier qgilt, wad beim *'\tnvmlcud] bemerft ijt,
baB viel mehr auf gute Qualitdt als auf billige Ware gefehen werden
jollte. Gutes Sdhweinefletjch von vidhtig gendbrien, einjahrigen Tieven
ijt jart, bellvoja und nicht zu fett. Dad Fett joll weif und bie
Schwarte hell fein. Fleifch von dlteren oder gevinger gendhrien Tieren
hat jdhmieriges Fett, febr fettes, dunfelvotes Fleijch, weldhes gefocht
einen widerwdrtigen Beigejhmad behdlt. Schweinefleijd) foll immer
aehorig duvchaefocht, 3. B. Braten nicht vot oder rofa auf den Tifd)
gebracht rerden, da die demjelben oft innemwobhnenden Trichinen nicht
getdtet und jomit gefundbeitdgefabrlich werden fonnen, wdibhrend fie
bet qut durchgetochtem Fleijch unjchadlich find. Gerdudyerted Schweine-
fleife 1jt fehr nahrhaft (Sdhinfen enthilt 250/, Eiweif) und ijt viel
leihter verbaulich al8 frifched, deffen arofer Fettgehalt dasjelbe
jdhoer verdaulich macht.

Befonders vorjichtig fet man beim Cinfauf von Wiirjten und
besiehe diefelben mur von da, wo man ficher fein fann, gute und
veelle Wave zu evhalten, da diejelben durch das jogenannte Lurit-
gift. jehavlich werden fommen. Dasjelbe ijt ein Grzeugnis der Fdul:
nis, verurjacht durch unvichtige Sujammenjeung dev Fiillung (3. B.
"ﬁummmmg von Wehl, welched fchnell jauer wird), durd) mangel-
haftes Stopfen und Rauchern, um die Witvjte groBer erjdjeinen zu
laffen u. §. w.
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