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eunter Ubfchnitt. Dasd Sdhvein. 175

H. Sdyinfen wird frifd) gebraten, oder eingefalzen und ge-
vauchert gefocht.

[, Fiife werden verjdhieden gubeveitet, oder su Gallerte gefocht,
ebenfo Schwetf und frijhe Sdhwarten (Haut).

Snnere Teile: Die innern Teile, Cunge, Leber, Nieven,
werden meift 3u Wiirften verwendet, die Teile vom Kalb find diefen
weit vorzuziehen. Dagegen ift Nierenfett (Sdhmerlaib) beim
dywein reichlich vorhanden und liefert, auper Gefliigelfett, das befte

-
i¥e

tt sum Einfochen, fiehe Nv. 39.

2. Rbirtlung,
Subereitung von Gdjweinefleild.

bbHd. Frifde Sdweindohren und Sdnurre. (Oreilles
mufle de pore frais) au natuarel. Die Hilfte eines Kopfes
witd in Gemiife gefocht ober au naturel fiiv 4 bis8 6 Perfonen ge-
rechnet. Frijdhe Schweindohren und Sdnurre fode man nebit
Eiftg und Salz im Sud Mr. 47 wdahrend 3 Stunden, ferviere
fie ald8 Beilage zu Ochfenjleifch oder mit Vinatqrette. Die Briibe,
worin fte gefocht worden, fann zu Gallerte eimgefocdht werden. Sollten
fich nodh) BVorjten am Kopfe zeigen, fo brenne man diefe mit Wein-
aetit ab bevor der Kopf gefocht wird.

Hbb. Sdweindohren und Sdnurre einjujalzen. Oreil-
es et mufle de porc en salaison. Ofren und Scdnurre (Jamt
Kinnbacten) werben in zwei Halften von dem Kopf abgefchdlt, auf
beiben Geiten mit feinem Saly eingevieben und foldhes iiberdies
nod) hineingedriictt.

an eine Sdyiifjel thue man einige Handvoll Salz, lege die ge:
jalzenen Obren und Sdhnurre davauf, ftveue nod) etwad Salj darviiber
und laffe fie zugevectt 8 Tage im Salj liegen, indem man fie dfters
umfehrt. Siehe nod) Nr. 608 {iber das Einjalzen.

0H6. Gejalzene (gebeizte) Sdweindohren i, SdHnurre.
Oreilles et mufle de porc salés. Fiir 6 Perjonen werden 1 Paar
eingefalzene Sdhmweinsohren und Sdhnurrve (der halbe Kopf
obhne Knodyen) mit jiedendem Waijfer angebritht und !/« Stunbe darin
liegen gelaffen, um bas iiberflitfjige Salz hevauszuziehen, in Gemitfe
wahrend 2—21/» Stunbden weich gefodht, 3. B. in diivven Erbien,
Yinfen, weifen Bohnen, weifen Ritben, Sauerfraut 2c., oder man
foche fie in Waffer fhon weich und gebe fie zu griinen Gemifen,
3. B. griinen Bohnen, gelben Ritben 2., ober als Beilage zu ge-

Jottenem Odhjenfleijch.
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176 Neunter Abjchnitt. Das Schoein.

HH7. Gefitlite Sdweindohren. Oreilles de pore farcies.
Fiiv 6 Perfonen werden 2 hi3 3 geveinigte Schweinsohren jad
artig yujammengendht. JNun wird die Fiille MNr. 119, oder nod) befjer
bie folgende beveitet: 200 Gr. Fleifd), 50 Gr. Sped, eine Sda
[otte, ein StrduBden Peterjilie werden zufjammen fein gehadt,
mit Salz, Mustatnup, 1 bid 2 Ciern und einigen Lofjeln
Rabhm gemifcht, in die Obren gefilllt, biefelben fertig zujammen
gendht und in gerdllten Erbjen ober im Suppentopf wibhrend 2 bis
21/; Gtunben weichgefodht, die Faden heraudgezogen und in hitbjche
Scheiben gefdhnitten, Wm Jeit u gewinnen, fonnen die Ohren am
Abend vorher jchon gefitllt werden.

558. Preflopf. Galantine de porc & la gelée. Filr 8 big
10 Perjonen berechnet. 1 Paar nad) Nv. 555 ober Nr. 608 emge
jalzene Ohren und Schnurre (die Halfte des Kopjes ohne Knoden)
werden mit fiedendem Wajjer angebritht und '/« Stunde darin liegen
gelajfen, um da3 iiberfliifjige Salz hevauszuziehen, troctne fie jauber
und fenge mit brennendem ©piritus bdie Haave weg; 2 ebenjalls
gefalzene und auf gleiche Avt gewdfjerte Schmweinszungen fodpe
man famt Kopf zugedectt langjam wdahrend 3 Stunden im Subd
Nr. 47 ohne Salz. Soll die Braife su Gallerte verwendet werven,
jo mitffen nod) 2 b3 3 frifhe Schweinsfiife, 1 Kilogr. frijdye
Sdhwarte (Sdhweinshaut) und e Kilogr. in fleine Wiirfeldjen
gefchnittened Ochjenfletjd) mitgetocht werden.

Nach diefer Jeit jchdle man die Sungen und jtelle fie 3w
Wirme, lege den noc) heifen Kopf auf ein Tud), die DHautjeite
nac) unten gefebrt, teile ihn in 2 Teile, halbiere die PJungen Dbe
Lénge nad), verteile fie auf den einen Kopfteil jo gleichmdpig als
moglich, fitlle die Liicfen mit abgeldjten Fungen-Kropfjtiictchen aus,
ftreue Pfeffer und Salz daviiber, lege die andeve Hiljte Kopj
parauf, die Hautjeite nach oben gefehrt. Dad Tud) {dhlage man
daviiber, volle e3 feft sujammen, binde e3 an beiden Enden mit einer
Sdynur fejt su, dap der Preplopf die Form eimer Wurjt erhall,
prefle ihn fiber Nacdht wifchen 2 Brettern, deven obered mit Gewicht
befdhwert wird. it der Vreffopf erfaltet, jo l6fe man dad Tud)
ab, bejtveiche ibn mitteljt eines Pinjel8 mit aufgelofter Glace nad
Ne. 32 und fervieve ihn falt mit oder ohne Gallerte.

bd9. Preffopi mit Gallerte, Galantine de porc a la
gelée. Fiir 10 big 16 Perjonen bevechnet. Man foche den volljtindig
entfetteten Sud, in welchem obiger Preptopf gefocht worden ijt, au
fefter Gallevte (fiehe Nv. 605) ein, und [duteve fie wie bort ange:
geben ift, {chneide den Preffopf Nr. 558 in Trandjen, verziere ihn
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Neunter Abjhnitt. Dad Sdhwein. 177

mit gebhactter und gejcdhnittener Gallerte nady Nvr. 82 ober vermwende
ihn ju einer gejtitvsten Gallerte in einer Form mit oder ohne BVer:
sierung (jiehe v, 606).

h60. Andere Art, Man fodhe gefalzene Ohren, Sdhnurre,
Junge und Fiige nach Nr. 558, {hneide fie nod) heip in Riem-
fein, pfeffere fie, fiige 2 Deciliter von dem unqefnd}t et Sud bei,
bmbde alles in ein Tud) in beliebiger Form und prefie es. Nur wenn
oas Fletjch beif zerjchnitten und gepreft wird, verbindet e3 fid) 3u
einer gangen Maife.

Wenn dev Prepfopf ecfaltet und feft ift, nehme man thn aus
oem Tud), fchneide ihn in Trandien, ferviere Gallerte Nr. 605 ober
Galat dazu. Die Brithe verwende man wie oben ju Gallerte ober
jum Anrithren von Saucen.

H61. Sdweinsfdafje (ungelauterte Gallevrte) in einer
oorm. Gelée de porc en moule. Fitr 16—18 Perjonen. 1 Kilogr.
feifche SdhmweinSohren und Scdnurve, 2 frijdhe entjweigefpaltene
Ralbsfiige, 1 frijhe Kalb3zunge, fode man in nidht 3u viel
Salz im Sud Nv. 47 wahrend 3 Stunden fehr langfam (jchnelles
Sodhen macht fritbe), dann nehme man das ;\lt’ml beraus, lege e5
auf ein Brett, [dfe die Kndchlein hevaus, ftrene Pieffer und Salj
oariiber und bejchwere es mit einem andern Brett jamt Gewidyt.

D1

Die Junge wird gefchdlt, jedoch nicht gepreft. Die Briihe
[hitte man dbuvd) ein Sieb in eine Schiiffel und lajfe fie Hid zum
4°c

andern Tag fteben, entfette {ie dann und fodhe fie nebjt 4 Deciliter
Wemn und frijher Sudgarnitur zur fejten Gallerte (Gu ungefihe
2 Liter und 3 Deciliter) ein. Hievauf {chneide man das Fleijch
Obren, Schnurre und Fitge) in jchmale Riemchen, pajjiere die Briibe,
fodye die Niemchen davin auf und fiille alles jamt der gejchilten
und franchierten KalbSzunge in eine ober zwei vevzinnte Gallext:
formen und laffe die eingefiillte Gallexte an einem fiihlen Ort ober
auf Gi8 vollig evfalten. Sum Umitiivsen tauche man die Fovm jchnell
in wavmes Wafjer.

562. Bas de soie. Fiiv 8—10 Perjonen 4 frijhe Schweins-
ohvem und 4 gefalzene der Linge nacy halbievte Schweindfiife
brithe man mit fiedendem Wajjer an und lajje fie /s Stunde davin
liegen, damit das fiberflitfjige Saly hevausgezogen mll‘!, reibe fie
mit Citvonenfaft ein, damit jie moglichjt weify werden, febe fie
mit 2 Qiter und 3 Deciliter quitem weiem Wein und ebenjo viel
Wajfer und etwas Salz aufs Feuer, lege Sudgarnitur Ny, 24
bet und foche fie 3 big 3'/2 Stunbden. Nach diefer Jeit nehme man
die Ohren und Fiife I_)frmu-, lege fie auf ein Brett, entferne von

Sodyfchule, 6. Aufl. 12
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178 MNeunter Abfdhnitt. Dasd Schein.

[efsteven die Kndchlein, prefje fie, indbem man ein andeved BVrett und
Gewidhyt darauf legt, bi3 jie exfaltet {ind, {chneide dann die Ohren
in Riemlein, beftrene fie mit Pfeffer und Salz. Wibhrend diefer Heit
tofte man eine feingejchnittene Jwiebel in 60 Gr. fiiger Butter
bi3 fie anfangen will fich 3u favben, fdyiitte fie dburdhs Sieb, dap Die
{iberflitjfiqe Butter ablduft, thue die Jrviebel abermals in die Pjanne
nebjt der pajjiecten und abgefetteten BVraife (Sud), 1 Liffel voll
braunen Jucerjyrop MNr. 98, 2 Lofjel voll Ehapelure Nr. 14, etwas
gejtogene Jtelfen, Mehlteiglein Nv. 100 von 15 Gr. Meh, foche
diefe Sauce je nach Bedarf zu ungefibhr 8 Deciliter unter Miihren
ein, fiige die zerfcdhnittenen Ofhren bei, auch den Sajt einer Citrvone
und fodje bas Gericht unter odfterem Rithren nod) '/ Stunde. Vor
Anbrennen mu man ficd) fehr in Adht nehmen.

Die gepreften Fiife jdneide man in vierectige Stiicle, bejtreue
jie mit Pfeffer und Salz, traujfle Citronenfaft daviiber, paniere
fie nach Nr. 15 und brate fie in Butter auf beiben Seiten gelb,
richte ingwijdjen die Obren jamt Sauce auf eine tiefe ‘Llatte an
und lege tm JRing hevum die Fiife davauf.

563. AUnderve Wrt, Fitv 10—12 Perfonen. 2 frijdie Schweins
obren famt Sdhnurre, 4 frijche der Linge nad) halbievte Schweins
fitBe veibe man mit Citvonenfaft ein, dap fie moalichjt weif
werden, fodhe fie in Halb (weiffem) Wein und halb Wajjer nebit
Salz und Sudgarnitur Nv. 24 wdhrend 3!/ Stunden Fugedectt
[angjam weid). Dann lege man dad Fleijch auf ein Brett, [Bje die
Snddylein aus, jtreue Pieffer und Salz, traufle Citronenjajt
over Effig davitber, lege ein Brettchen mit Gewidht befchwert darauf,
bid dag Fleifd) falt ift. Die Brithe pajjiere man in eine Schiifjel,
entfette jie, foche fie mit Suviidlajjung des BVodenjabes unter dfterem
PRithren bi3 auf ein fleined Quantum ein und giefe fie nun in eine
Sdhiiffel, vojte in einem Stitct jiifer Butter 1 feingefdhnittene Zwiebel
bis fie anfangen will fich gelb zu farben, f{chiitte die VBrithe, etwa
8 Deciliter, hingu, flige zwei Eleine CRloffel voll gerdfteten Juder,
2 Deciliter weien Wein, 2 Deciliter Vadeira, den Saft einer
Citrone und nad) Belieben 2 bis 3 ERloffel voll Kapern bet, vithre,
fobald die Brithe wieder fodht, Mehlteiglein Nr. 100 von 30 Gr.
Meh[ hinein und laffe jte unter fortgejebtem Rithren wieber auf:
fodyen, fobann thue man das in Riemdyen gejchnittene Fleijdh hinzu,
[affe e8 nod) 1/« Stunde unter Rithren zujammen fochen und vichte
e auf eine tiefe vunde Platte an. — Die Briihe muf jo eingefocht
fein, daf nur nod) fo viel davan ift, daf das Fleifch nicht mebhr
{dhwimmt. Auch ift fehr zu beachten, daf e8 gegen das Ende nicht
anbrenne, was bei der flebrigen Mafie jehr leicht qefchieht.
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Neunter Abjchnitt. Dad Shwein. 179

564, Sdyweinsjungen eingujalzen. Langues de pores en
salaison. ©dyweinszungen werden nady MNr. 555 eingejalzen,
8 Tage im Salz m‘hmm und von Jeit ju Jeit umgefehrt. Man
febe audh) v. 608 iiber das Einfalzen.

565. d)wcinéumac abjufodyen. Langue de pore bouillie.
Giiv 2 bis 3 Perfonen eine mhumrmsuugu Die nad) Nv. 555
vianuciulgmc Junge fodje man im Sud Nr. 47 wdabrend 2! bis
3 Gtunden weid), {dhale und Halbiere fie und ferviere fie beiff mit
Salat ober Gemiife.

566. Sdweindjunge falt 3u geben. Langue de porc
froide ou i la gelée. Eine oder mehreve Schwe eindzungen, wie
bet Mx. 565 gefocht, laffe man im Sud exfalten, jchile, Halbiere und
ferviere fie allein mit Gallecte (Gelée) oder mit Salat oder Gemiife

867. Gefitllte SMweindgunge. Langue de pore farcie.
gir 2 bi8 3 Perfonen. Gine frijhe ober eingefalzene Sdweins-
junge foche man nach Nr. 565, lafje fie im Sud erfalten, jdhale
und chnetde fie der Linge nac) in zwei Halften, bejtreiche beide
Hilften auf den innern Seiten mit nadjtehendem Salbifon (Fille)
und lege {ie wieder in die natiitliche Form zujammen.

Galbifon: Man dampfe 4 bis 6 fcinm‘fdnim‘m‘ Sdalotten
m 30 Gr. fiiger Butter weif, {diitte 4 Deciliter Espagnole DaziL,
'un‘fr es auf dte Hilfte einfochen, vithre 60 Gr. in Wiirfeldhen ge-
jdhnittenen vohen Sdchinfen bei, je nacd) Bedarf Pieffer und Saly,
und lajfe den Salbifon mtn[tu:. — Die gefitllte 3unge bejtreiche
man nod) auf allen Seiten mit der Fitlle, bejtreue fie mit Chape-
lure Nr. 14, taudje fie in zevflopjten Giern und nod) einmal in
Chapelure nachy Nr. 15, brate fie im Ofen in ziemlich viel Braten-
fett, indem man fie einmal wmwendet. Sie wird mit Bratenjus
oder irgend einer beliebigen Sauce fevviert.

068. Gebratener Bug. Epaule de pore rotie. Fiir 6 ‘l‘nr
fonen 1 bid8 1'/4 Kilogr. Frifches Schweinefleiidh vom Bug veibe
man mit Salj ein, lege e8 mit etwas “’hau‘mell und Braten:
garnitur MNv. 26, um e8 im Ofen 3u braten, in die “%mimanm die
Jettieite nml] oben gefehrt; um e8 dagegen auf dem Feuer zu
braten in eine Raffevolle, bie Fettfeite nac) unten qvi\hu begiefse
e3 Ofterd mit bem audgebratenen Fett, fiige von Jeit zu Jeit etwasd
Waffer bei und brate e3, ie nmh ver Dicte de3 Stiictes, 1 bid 1/
Stunden. Wenn man den Bug im Ofen bratet, Tann man ihn mit
Chapelure bejtrenen.

Man vichte den Braten auf die Platte an, die Fettfeite nach
oben, fodje bent Fond mit foviel Fleifchbrithe oder Waffer auf
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1

ald man Jus gebraucht, pajjieve und entfette ihn (j. Jv. 3:
und fervieve thn in einer Sauciere daz.

569. Fleifd) aui ofonomijde Art su bratem, Fiv 6
Perjonen 1 bis 1Y/s Kilogr. E3 fann jede Art Fleifch, DOdhien:,
Ralb-, Schweine- und Schaffleijch nadhy nachijtehendem Verfahren
qebvaten werden und ijt dasjelbe der billigen Jubereitung rwegen
befonders gqropeven Haushaltungen zu empfehlen. Gang bejonders
eignet fich hiesu Hammel- oder Schweinefleijd.

Daz Fleifdh wird gefalzen, in miglichit engem Kodytopf mit
joviel Beifem Wajjer aufs Feuer gefebt, dap dasjelbe bis ur
Hilfte davin legt. Man fode e3 zugedectt langjam, damit das
Wajfer nicht zu friih einfoche, giefe jpiter ndtigenfalls nod) etwas
bei. Sjt das Fleijch weich und die Brithe beinabe eingefocht, fo
fohre man e3 fleiig Davin um, oder brate e8 im heifen Ofen unter
dfterem Begiefen geld, richte 8 auf eine Platte an und Ffoche den
Fond mit foviel Wafjer oder Fleijhbriihe auf, ald man Jus
gebraucht, paffiere ihn, nehme das Fett, falld jolches vorhanden ijt,
ab und ferviere ihn zum Braten.

Dasfelbe BVerfahren, jonjt Braifieven (Nr. 54) genannt, wo
pas Fleifch auerit in Butter gelb gemadht wird, ijt ebenjo ofo
nomifch (evfordert aber mehr bung), da der Jus {chlieflich) entfettet
wird und das gewonnene Fett wieder bei einem andern Braten
perwendet werden fann. Um eine Judjauce ju evhalten, fanm n
dem gewonnenen Jus ein fleined Mehlieiglein aujgefodht werden,

570. Sdaufel (SHitfeli). Epaule de porc salée aux 1é
gumes, Fiiv 6 Perfonen /s bis 1 Kilogr, Die Schaufel ift ein
Stiict vom Bug, wird nach Nr. 555 ober 608 eingejalzen und
gerdudyert. Soll bad gevducherte Fleijdhjtiict im Sdyinfenjud 48
ober in Sauerfraut, Bairijd) Kraut, Erbjen oder Linfen 2c. gefocht
werden, o muf ed juvor in heigem Wafjer mit einer Bilvjte ge-
veinigt werden. Jft die Schaufel in einem Gemilje gefocht worven,
fo ferviere man fie u demjelben; Hat man fie in einem Sud gefodht,
fo gebe man fie heip zu Salat oder lafje fie im Sud erfalten und
ferviere fte entweder allein, ober gebe Salat oder Gallerte dazu.

Gine mittelgrope Schaufel wiegt ungefahr 2—2%/s Kilogr. uno
gebrauc)t, um fchon weic) su werden, 2'/» Stunden. Wird fie im
Sud gefocht, jo jollte fie bamit bedectt jein.

571. Sammlii. Epaule de porc roulée 2 la gelée. Fitv 6
Perjonen /s 613 1 Kilogr. Hdammli ift aud) ein Teil vom Bug,
wird entweder jamt den Knoden nach Nr. 608 eingefjalzen und
gerdudhert ober ausgebeint, auf bder innevn Seite mit Saly ein-
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gerteben, in Wurftform jzufammengerollt, gebunden und auf bdiefe
Weife gefalzen und gevdudjert, im Schinfenfud Nr. 48 21k
Stunven gefocdht, im Sud evfaltet, die Schnur abgeldjt, wie SHinfen
mit Gallerte, Salat, Butterbrot 2c. ferviert. &8 fann auch wie
Schaufel (§. oben) ftatt in einem Sud in Gemiije aefocht werden.

Hi2. Gebratened Rippenftitd (Horvitden). Carré de
porc roti. Fiir 6 Perfonen 1 bid 1'/4 Kilogr. Fleifch. Man [laffe
von dem Rippenititd den fogenannten Strahl (Ritckqratstnochen)
weghauen, {o daf fid) nur nod) die Rippentnodjen in dem 3u braten-
ven Fleifd) befinben, damit e3 beffer trandjiert werden fann. Sit
dad Fletid) auf beiden Seiten gefalzen, fo lege man e8 nebit etwasd
Butter ober Bratenfett in eine Bratpfanne, die Fettfeite nady oben
gefehrt, brate e8 im Heien Ofen je nad) ded Stitcfes Grdfe 3/ bis

Gtunbe, (ein groferes Stitd braudyt ldngere Jeit) und begiefe o3
fleigig mit dem ausgebrvatenen Fett. Hievauf witd e3 angeridhtet
und jugevectt zur LWdrme gejtellt, der Fond mit Wafjer zu Jus
aufgefocht, pajfiert, entfettet (f. Nv. 84, 35), und in einer Saucidre
jum Braten jerviert. Wenn man Schweinefleijh im Ofen bratet, fo
ijt faum ndtig Fliffigleit zuzugiefen, weil die dasfelbe umgebende
mettdedte das Fleifch jaftig exhdlt und Schweinsbraten jchneller weich
ift al8 jeder anbere. Hat dad Fleijd) nur eine diinne Fettdede, fo
ift mehr Butter erforderlid).

D73, Getodited Rippenftitd. Carré de porc bouilli. Filv
6 Perfonen 1 bid 1'/s Kilogr., Dad NRippenititcd fann vom Riict-
grat3tnochen befreit und anjtatt gebraten, aud) im gejalzenen Wafjer,
ober mit Salz eingevieben in Gemiife gefodht werden wie frijdhes
Feberjtitd (fiche MNr. 578).

H74. Geraudyerted Rippenititd, Carré de pore salé. Fiiv
6 Perfonen */s bis 1 Kilogr. Einige Kilogr. oder das ganze Rippen:
jtitcf, von welchem bdie Riickaratstnodjen entfernt worden find, wird
nac) Nr. 555 oder 608 eingefalzen und gerdudert, mit fiedendem
Waffer iibergoflen und einige Minuten davin legen gelajjen, 2
Gtunden in Waffer oder befjer im Sud Nr. 48 gefodht. €3 fann
aucd) wie Spect, oder wie Ohren und Schnurre in Gemiije gefocht
weyden.

b7, Shweinsdtotelettenn (Cotelettes de pore au naturel)
werven jubeveitet wie Kalbsfoteletten MNr. 490. Fiir 1 Perfon
rechnet man 1 RKotelette.

576, Panierte ShHiveinsfoteletten. Cotelettes de pore
panées. Gleiche Jubereitung wie Kalbsfoteletten JNr. 495.
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Hi7. Shiweinsdtoteletten aux fines herbes. Diejelben
werden jubereitet wie Kalbsfoteletten v, 496,

578, Frifdesd [everititd (Bruft, Sped). Poitrine de
porc aux légumes. Fiir 6 Perjonen 600 Gr. Diefes Stitcd wird
nie gebraten, jondern in guiinen obder diivven Gemitfen 1 bis 17/
Gtunden gefodht. €3 ijt fehr fett, mit wenig Fleijch durdhzogen
und mit der Schwarte bedectt, wdabhrend die fibrigen jum Braten oder
RKodjen beftimmten Fleifchteile von derfelben und noch einem Teil Fett
(bem Spect) befreit find.

Man focht frijches Feverjtitet meift in gelben oder weien Jtitben,
Bairtfch Kraut, oder in Fleijchbriihe oder gejalzenem Wafjer u gritnen
Bohnen; man fann e8 jedoch) ebenjo gut in Sauerfraut oder diirven
Piilfenfriichten fochen; jedoch reibe man e$ dannm juvor mit feinem
Saljz ein, ehe man es in ein Gemiije legt.

579. Gerandyerted Federftitd (Sped). Poitrine de pore
fumée. Fiir 6 Perfonen 600 Gr. Dad frifche Federjtiict wird nad
Nr. 550 oder 608 eingefalzen und gerdudyert, in Wajjer oder
in quiinen, geddrrten oder eingemachten Gemiifen und Hitljen:
frithten weidhgefocht (ungefidhr 2 Stunden). Eheman es focht, muf
e3 in heifem Waijjer abgewajchen werden.

580. Jiemer (Jiemerli) oder Nievenbraten (Longe de
porc rotie) witd jamt den Knochen ober ausgebeint gebraten, wie
Nr. H68. Fiir 6 Perfonen 1 bis 1!/ Kilogy.

581, Filet (Sdweindlitmmeli), Filet de porc au jus
sauce Madere. Scdweinsfilet wiegen gewdhnlich 500 bis 750 ©r.
nd reichen fitv 3—5 Pexfonen. Man brate 8 '/2 bis */s Stunben
nebft Bratenfett oder VButter im bheifen Ofen, fervieve e mit
Sus oder Mabdeivajauce Nr. 259. — 1m diefe Sauce fchneller
hersujtellen, fee man den gewonnenen Jud aufs Feuer, viihre ein
fleines Mehlteiglein davein, weldje8 man nebjt einigen Ldjfeln voll
Mabdeira davin auffocht, dann paffiert und anvichtet.

582. Gerdauderter Sped und Spid-Sped witd nadh r.
608 eingefalzen und gervdudjert, su Specdwiivfeln oder zum
Ginbinden (Barbieven) von Gefliigel vermwendet. Um einen 3dhen
Gpect zu erhalten, welder sum Spiden gut ijt, fiehe Nv. 69.

583. Gebratene SHweindlenle. Cuissot de pore frais
roti, ou: Roti de cuissot de porc. Man nehme einen gang frijcdhen
Sdjinfen, oder nur einige Kilogr., jchneide die Haut (Schwarte)
weg, brate ihn wie Nv. 568, fdneide ihn vor dem Anvihten nod)
ein wenig 3u, ftecte eine Manchette Nv. 95 an den Knoden, falld
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man einen gangen hat. Der Schinfen fann jum Braten aud) aus-
aebeint, gevollt und gebunbden werden. Die Scdhnur wird vor dem
nvichten abgeldjt. Cin ganger Schinfen erfordert 3 big 31z Stunden
um gar zu werden. Fiir 1 Perfon vedhnet man 150—200 Gr.
Fletfd.

584. Frifder Sdhinfen mit Piefferfance. Jambon frais
sauce poivrade. Der wie oben gebratene Scdhinfen wid mit
Pfefferfauce Nr. 261 ferviert, indem man den gemwonnenen Jus
jur Sauce vevwendet. Um bdiefe Sauce {chneller ju beveiten, fehe
man den abgefetteten Jud aufd Feuer, vithre ein mit Waffer diimn
angerithrted Mehltetglein hinein und lafje 8 unter fortgefetstem Rithren
auffochen; die in v, 261 angegebenen Jngrediengien foche man /s
Stunde darin und pafjjiere die Sauce.

a85. Frijder Sdinfen mit Madeirafance. Jambon
frais sauce Madeére, Giehe Mr. 259. Hat man nidht Espagnole
in Bereit{haft, jo verbindbe man bden Jus mit Mehlteiglein und
Mabeiva.

086. Frifdier Shinfen cinjujalen und ju rauders.
Siehe Nr. 608.

o87. Gerdudjerter Sdinfen abjutodien. Jambon fumé
4 cuire. Fiiv 6 Perfonen 375 bis 500 Gr. Man reinige den ge-
vaucherten Schinfen in Heifem Wajjer mittelft einer Bitrjte, ober
man veibe thn mit Mehl und ein wenig Waffer titchtia ein, was
nadhher wieder forgfiltig abgewajden wird. Dann fee man ihn
m den fiedenden Schinfenfud Nv. 48 aufs Feuer, fitge jobald
die Brithe wieder focht, die dort angegebene Garnitur bei und
lafje den Schinfen, vom Kochen an gevechmet, zugedectt wihrend 3
bi8 4 Stunden, je nad) der Grdfe fehr langjam fochen.

Will man ihn warm fervieven, fo gibt man ihn fogleicd), foll
ev aber falt jerviert werden, jo [affe man ibn im Sud erfalten,
woouvd) er faftig bleibt.

H88. Gerauderter Sdinfen warm ju geben. Jambon
fumé, IMan lege den nad) obiger Nummer weichgefodhten Schinfen
nod) heiff auf ein Vrett, 3iehe die Haut (Schwarte) ab, lafle dasd
Jett davan, bejtreue thn itbevall mit Chapelure Nr. 14, ftecte dann
eine Mancdhette Nr. 95 an den Snodyen, rvidhte ihn auf eine lange
‘Platte an und vevgiere ihn veichlich mit Peterfilie, fo daf er gany
im Griinen liegt. — Man ferviere ein pajfendes Gemitfe, Rojentoll,
Sauerfraut, Pitvee (Crbjenpiivee), Kaxtoffel, Hiving: odber griinen
Galat dagu.
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589. Gerviaudyerter Sdinten Talt 3 geben, Jambon
fumé, Man foche den Schinfen nad) Nv. 587, laffe ihn dann in
dem Gud exfalten, ziehe die Haut davon ab, und beftveue ihn mit
Chapelure ober trandjiere ihn, lege ihn in feine natiivliche Form
sucitE und Dbejtvene ihn erjt danm mit Chapelure. — Man fann
auch, wenn man e paffend findet, nachdem er beftreut worden, die
Anfangsdbudhftaben eines Namend eingraben und die Stelle der
weagenommenen Chapelure mit fein gejdnittener Peterfilie aus
fitllen, ober ftatt gefchnittener nur fleine Bldttchen von derjelben an-
wenbden, Dann lege man den Schinfen auf eine lange Platte, {tecte
an den Knoden eine Mandjette M. 95, verzieve thn mit Peter-
filie odber gehactter Gallerte Nv. 82.

Der Sehinten fann aud) in Trandhen gefdhnitten ferviert werven,
inbem man die Shwarte und einen Teil Fett davon wegjchneivet,
bie Tvandjen auf eine lange ‘Platte jhon vangiert und wie Junge
Nr. 374 entweder mit Gallexte oder mit frifcher Peterfilie vevyiert;
im leteven Falle gibt man beliebigen Salat (fiehe 19, Abjchnitt) dagu.

590. Gebadener Sdinfen., Jambon roti en croiite de
pain. Man wille einen feften Vrotteig aud, beftvene ihn mit
Majoran, Thymian, Bafilifum, mit gehacdter Jwiebel oder
ebenfalls gehactter Peterfilie und Salbei, lege den gevdudjerten
und nach Nr. 587 qut geweichten und gereinigten Schinfen bar
auf und fchliefe ihn in den Teig ein, bacte ihn im Bacdofen je
nad) feiner Grofe 2 big 3 Stunden. Wuf diefe Weife ubeveitet
ijt der Schinfen am frdftigiten und Kvanfen bejonders ju em-
pfehlen.

Man fann ihn jogleich heif oder exft wenn ev falt ijt jervieven.

Der Teig fann getrocknet, geftofen und gefiebt zu Suppe ver-
wendet 1werden.

591, Shinfentitdli. Fiv 6 Perjonen werden 300 bis 350
®r, mdglichit magerer Schinfen in ditnne, halbhandgrofie Trandjen
gefchnitten. Jhum wird ein Badteig Nv. 973 von 2 Giern, 60 bis
80 Gr. Meh!l, ein wenig Saly und 2 Deciliter Milch beveitet, die
Trandjen forgfdltig davin umgefehrt und in BVadfett MNv. 40a
jchwimmend fdhon braun gebacten, abgetropft und zu einem fafjtigen
Gemiife ferviext.

Unijtatt Schinfen finnen aud) Rejten von gejalzenen, gerdudjerten
Rippli, Schiifeli 2c. verendet werden, wad ebenfalld ein friftiges
Gericht und eine hitbjche Platte gibt.

592, Shintenidnittden. Croltes au jambon. Fir 6
Berfonen werden 200 Gx. iemlich fetter Schinfen (e3 fdnnen Rejten
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bazu vermendet werden) gehackt, mit 40 Gr. Paniermehl, 3 Loffeln
Rahm ober in Grmanglung Mild), Rfeffer und 2 Giern ver-
mifcht.  Nun werden 4 eintdgige (feine frijhen) Milchbrdtcdhen
i etwa 1 Em. bdide Schetben gefchnitten, furge Jeit in 1%/ Tafjen
Mildy, welde mit 1 bi8 2 gut verflopjten Giern vermijcht ift, ein-
geweicht, mit obiger Maffe auf einer Seite itberftrichen, mit feinem
Pantermehl Dbeftrent, in heigem Badfett hitbjh qebacten und
su Salat oder einem fajtigen Gemiife ferviext.

593, Sdinfen mit Spiegeleiern. Jambon aux wufs.
Siiv 6 Perjonen 300 big8 350 Gr. Nidht su ftart gefalzener, abge-
fochter Schinfen {dhneide man in ziemlich dice Trandjen, brate fie
jhnell in fiiger Butter, ridhte den Schinfen an und lege auf jede
Trandhe ein Spiegelei (1. Nr. 1269), jerviere ithn mit oder obhne
Bratenjus.

M. Shweindoberftiid. Noix de porc braisée, Fiir 6
Pevjoren 1 bi8 17/« Kilogr. Man foche dad frijche Oberftiic in
fiedendem, gefalzenem Wafjer famt Wein und Sudgarnitur
Ir. 25 weid), {dhiitte die Briihe davon ab, entfette fie, {chiitte das abge-
jhopfte Fett wieder um Fleifh und brate e8 barin fdhon qelb.
Dann nehme man das gebratene Stiid hevaus, ftelle e3 jur Warme,
und véjte in dem guviictgelaffenen Fett eine feingefcdhnittene Zwiebel

weif, fitge 20 6i8 25 Gr. Chapelure nebft 5 Gv. Meh1 bet, voijte
diefed ein mwenig, paffieve !/2 bi8 3/u Qiter der abgejhittteten Brithe
vazu, dod) obhne den BVobdenfah, foche die Sauce /a2 Stunde und
jervieve fie su dem Braten.

Man fann mit jedem anbdern Stitck auf gleihe Art verfahren,

595. Sdweinsdfitfie. Pieds de pore & la vinaigrette. Fiiv
I Perfon 1 Fup. Man balbiere die frijhen Schweinsdfiife,
fodje fie big 3%/: Stunden im Jungenjud Nv. 47 nebjt 2 Deci-
liter Gffiq; alddann lege man f{ie nebeneinander auj ein Breit,
(6fe bie Kndchlein aus, fervieve Gijig und O, Vinaigrette, oder
jede beliebige Sauce, 3 B. Kapernfauce Nr. 252, Sardellenjauce
M. 257, Jwiebelfauce Nr. 258, Meerrettigfauce Nr. 271 daju,
ober gebe fie als Beilage zu Ochjenfleifch). Den paffierten und
entfetteten Sud vermwende man zu Gallevte oder zum Anvithren von
Saucen.

b96. Gefitlite Sdweinsfiiffe. Pieds de pore farcis. Fiir
6 Perfonen. Jwei nad)y Nv. 595 weidhgefochte Schweindfiife,
von denen die Kndchlein entfexrnt worden, beftrewe man mit Pieffer
und Saly, traufle 2 EHloffel voll E{jig Ddavitber und prefie fie
bi3 fte falt find. Dann Halbievre man jede Halfte noch einmal, fitlle
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jfle mit ber Favce Nr. 111, welche man von 375 big 500 Gr.
Sdyweinefleifd) und bden iibrigen dovt angegebenen Beftanbd
teilen bereitet. Diefer Favce fonnen iiberdies noch 1 bis 2 Eiex
oder 2 bi8 3 Cigelb und einige in Vlattchen gejdhnittene Triiffeln
beigemengt erden.

BVon einem in lauem Wafjer eingeweihten Kalbs- ober
Sdweindnet fdneide man 8 viereige Stitde von der Linge
eines Jupititcfs, lege etwad Fillle (Farce) darvauf, dann ein Stiid
Fuf, bedecte es mit Ruu‘c, ichlage dad MNely von beiven Seiten darx-
{iber sujammen, paniere fie 1u1mult1q nach) Nr. 15 und brate fie
20 b1 30 Minuten auf beiben Seiten in fiifer Butter, am bejten
auf dem Bratenblech im heifen IJwijdhenofen.

597. Sdweindfitge mit Mordeln und (bhamvmnonﬁ.
Pieds de porc aux morilles et aux champignons. Fiiv 6 Per-
jonen werden 4 big 5 Sdyweinsfiife nad) Nv. 595 gelocht uno
ausgebeint, in qut ausgetochter und paffierter Espagnole r. 246,
pon 30 His 60 Gv. Butter und 30 Gr. Meh[, einer Eleinen
Biidfe Champignonsd, und 15 Gr. nad) Nr. 303 gefochten
Mordheln aufgefocht und in einem Ring von nac) Nr. 439 ge-
fodhtem Neis angerichtet.

598. Sdwartenjalat. Salade A la couenne de porc. i
6 Perfonen 625 Gr. Schwarte. Die von Hals, Bug uno "‘tulam
(Reule) abaezogene frijche '\_,E[jlvulil‘ (Haut) wird im Sud Nr.
weich gefocht, wenn extaltet in Riemen gefdinitten, nnt feingefd) mltum
Bwiebel, Pfeffer und Salz, Eijig und O1 vermengt. Die
Sdywarten fonnen auch) wie Fiige in einer braunen Kapernjauce
Nr. 252 aufgefocht werden. Sonjt dienen fie nebjt nod) andern
,5Eet]cbu‘1[en 3 Sdymwartenmagen.

er €ud, in weldem die Schwarten gefocht worden, Wird
U (\ml[ulc ober zum Anvithren von Saucen verwenbdet (fiehe
M. 605).

599. Gebratened Mildidweinden (Spanfertel). Co-
chon de lait roti. Fiiv 12 big 16 Perjonen. Gin Mild)jchweinden,
welhed Tagd suvor gejdhlachtet, wird gereinigt, gewajdhen, wieder
abgetrocnet, in- und mlnmelhm mit Salz und Pfeffer eingerieben.
Dann lege man ind Junere ded Tieved einen fleinen Hafen obne
Handhabe, oder ein Stiict Brot, weldhed bdie Hohlung fitllt, jebe
Papierfornetd auf die Obren, lege bdad Cd)mvind]cn mit feinem
Olivend( bejtrichen auf ein Bratenbled), brate e in einem anfangs
nicht zu [Jeu en Ofen 2 bid 2!/ Stunbden, [lt"ftlctdjn, e3 ingwijdjen
bfters mit Ol und entferne Umm Unvichten den Topf und Ddasd
‘Lapier.
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Man fervieve e8 warm mit Petevjilie verziert, gebe Kartoffels,
PDdring- oder beliebigen griinen €alat dazu; falt Hingegen wirth e
mit Peterjilie oder mit Gallevte versiert und ebenfalls Salat beige-
geben.

600, Mild)idweinden (Spanferfel) mit Wepfeln ge-
fitlit, Cochon de lait roti aux pommes. Filv 14 big 18 Per-
jonen.  Cin gefchlachtetes Milchjhmweincdhen wird wie oben uge-
richtet und mit zu Kompot gefochten ‘1%11'1‘i01‘f01‘-—‘ﬁpfclll aefitllt, 3u-
gendht und wie obiged gebraten, ohne Jus warm obder falt ferviert.
Bor dem Anvichten wird der Faden audgezogen. Damit das Fleifd
nicht fiif werde, fpare man inmwendig dad Saly nicht.

601. Mildidweinden mit Shweind:Farvce gefitllt.
(Jochon de lait en galantine, Fiiv 35 bid 40 Verfonen. CEinem
wie oben zugerichteten Milchjchweincdhen fdneide man den Kopf
weq und die Brujt joweit auf, daB man dad3 gange Sdhweinden
auseinander legen fann; dann nehme man bdie Knodjen alle jorg-
faltig Heraus, obhne das Fleijh und die Haut der dufern Seite 3u
befchadigen, veibe e3 qut mit Salz und Pfeffer ein und fiille o3
mit der Favce Nr. 111 von 2% b8 3 Kilogr. Sdhweinefleifd
und ben fibrigen dovt angegebenen Veftandteilen, oder der Farvce
Nre. 112, indem man nod) 3 bid 4 abgefochte und in Riemen qe-
jhnittene Schweindziinglein Nr. 565 beim Fiillen zwifdhen die Favce
legt. Wenn e3 gefitllt ijt, jo jchlage man ed wieder ujammen, nihe
3 au und wicdle e8 in ein Tud), welded man an beiden Enden
sujammenbindet, foche e8 nebft 4 Deciliter Effig in dem Sud Nr.
47, over in Fletjehbrithe 4 Stunden, dodh mup dad Fleifd) gut
mit dev Brithe bDedectt fein. Man widtle e8 aus, dann wieder frijdh
und feft ein und laffe e3 im Sud erfalten, veibe ed dann mit einem
Tudy tvocden, beftreiche (glajiere) e8 mit flitfjig gemachter Glace
Nv. 33, fervieve ed falt, mit Peteriilie oder Gallerte verziert und
gebe im erfteren Fall Haring- oder Kartoffeljalat dazu.

602. Mildidweinden mit Gallerte. Cochon de lait en
galantine et en gelée. Man jdhneide gebratenes, faltes ober gefiilltes
Mildhfhweindhen in Tvanchen, indem man von dem erfteren vor-
her die qut zu befeitigenden Snochen entfernt, lege die Trandjen in
eine Gallevte M. 415 oder JNv. 605.

603. Jnnere Teile ved Mildidweindyen. Lunge, Hers
und Lebev werden gut gewdfjert, in beliebige Stiicte gejdhnitten,
Sunge und Herz mit Pfeffer und Saly bejtveut, in 60 Gr. fifer
Butter gelb gebraten. Dann jtreue man 15 big 30 Gr. Mehl
daviiber, vithve jo lange davin, bi$ jic) dasfelbe an das Fleijch ge-
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hangt bHat, und giefe unter fortwdhrendem NRithren 4 Deciliter
Wein, Bratenjus und fo viel Fleifdhbrithe davan, bid die Sauce
jebr ditmnflitjfiq ift; filge Saucengarnitur bei und fodje es big
bas Fleijch weid) ift und die Sauce die gehivige Dide Hat. Dann
jautieve man in einer befondern Pfanne bdie gefdnittene Leber auf
ftacfem Feuer in 30 Gr. fiifer Butter nebjt etwad gefdhnittener
Swiebel, nehme jie vom Feuer, wenn fie nidht mebhr blutig ijt,
ftreue ein wenig Salz davauf, giefe die weidhgefochte Lunge und
Hery famt der Sauce dazu, entferne die Garnifur, ridhte e an und
trage dad3 Gevicht fogleich auf.

Man fann ftatt Mehl und Flitjfigteiten verdiinnte Espagnole
jur Sauce amvenden. Nach Belieben fonnen aud) gefochte Mox
deln MNv. 803 odber Champignond Nr. 304 bhineingelegt
werder.

604. Gefjdinetjeltes Sdiveinefleifd, Sauté de pore. Fiiv
6 Berfonen 1 big 1!/ Kilogr. moglichjt helled, mageres Sdhywetne
fletfd) fchneide man voh in fleine, gang diinne Bldttchen wie ju jauren
RKalbslebern, ebenjo eine halbe Bmwiebel fehr fein, vojte letere in
fiiger Butter weiff, jautiere dasd gefchnittene Fleifh davin nebit
Pieffer und Salz bis ed nur nod) blafrot ift, jtvene ein Kafjee
[Bffel voll Meh!{ daviiber, 2 Deciliter Wein, 1 Loffel voll Effig,
2 Loffel voll Bratenjus, vichte ¢8, jobald e8 focht, auf eine
warme Platte an und ferviere e fogleih. €8 foll fehr weid)
fein; durd) zu langfame Subereitung witd dad Fleifd) trocen und
hart.

605. Sdweindgallerte. Gelée de pore. Fiiv 3 Liter Gal
levte nehme man ein Paar frijge Ohren und Sdhnurve (1 Ohy
famt Kinnbacen und der halben Schnurre), 4 Fiie, welde man
der Qinge nach halbiert, 1 Kilogr. Sdhwarten und Sdweif, aud
nach Belieben 2 bi3 3 gefalzene Sdhweindziinglein und 1 Kilogr.
Ddyfenfleifd). Man iiberbrithe die Jiinglein und Sdywarten mit
fiedendem Wajjer und laffe fie '/s bis /2 Stunde davin liegen, fodye
fie famt dem Ochfenfleifch nebjt Sudbgarnitur und 1 Deciliter Efjiq
im Sud MNr. 47 (die Brithe muf itber dem Fleijd) sujammengehen),
vom Gieden an gerechnet 3 bis 4 Stunbden, hebe die weid)gefochten
Teile Jorvafdltiq hevaus, ftreue Salz dariiber, paffiere die Brithe in
eine Schfifjel und lafje fie bid zum anbern Tag {tehen. Dasd in dem
Gud gefodhte Fleifeh vermende man nach Abjdnitt 7, Wbteilung 3,
Fiife gebe man nad) MNr. 554 oder Nr. 596, Sdhywarten nach M.
598 ober verwende 3 ju einem Preffopf MNr. 558 oder Sdhweins-
fafe Nr. 561. Tagd darvauf entfette man nad) Nv. 30 die ju einer
tritben Gallerte geftandene Brithe, chiitte fie in eine Kafferolle, doch
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jorgfdltig, Damit der Vobenjah juriictbleibe, foche fie, falls fie nicht
feft genug, nach Bedarf ein.

Bum Lautern von 3 bid 4'/2 Liter Gallerte erflopfe man in
einer Sehitfiel 3 ganze Eier, qieBe 4 Deciliter Wein, einige Ep-
(6ffel voll Gifig und den Saft einer Citrone hingu, fiige eine Hand-
voll frifche Peteriilie, 1 Lorbeerblatt, 1 in Sdyeiben gejchnittene
Bwiebel, einige Pfefferfdrner, Nelfen und nad) Bebarf Salj
bei, fchiitte unter Dbejtdndigem Rithren einige Loffel voll fochender
Gallexte daju, weldyes alles alsdann in bie focdhende, noch tritbe
®allecte qerithrt wird, bid {ie wiedber fodht; dann hebe man {ie vom
Feuer, bid die Gallevte geronnen ijt, mache eine Probe, tndem man
in ein in faltes Waifjer aejtelltes Dlecherned Gejchivrlein gany wenig
von ber Gallerte qgieft; gejteht die Brithe, jo ijt die Gallevte gut
ud fie fann nad) Nr. 79 durch ein Tud) gefeiht werden, wo nidht,
jo fiige man je nad) Bedarj Gélatine bei, weldje man der Brithe
beifiigt und fie nodymald unter bejtandigem Rithren aujfodht und
nach wiederholter Probe durchflieBen (aRt. Dasd uerit Durd)geflofjene
fommt gewdhnlich fritbe und muf wieder juriicaegofjen werden, was
man aber jebr behutjam thue und aud) nicht im geringjten im Tudye
viihre, um das Durchflieen su befchleunigen. Wenn 8 nicht mehr
durdhgehen will, focht man dad im Tuc) Juriicgebliebene nodhymals
auf, fpannt ein frijhes Tucd) (basfelbe joll vor jeweiligem Gebraudh
erft in Heifem Waffer audaemwajchen werden, weil die Gallerte dann
beffer Binduvchfliest) und verfahrt wie oben. E3 1jt beffer, wenn
nicht alle Gallerte auf einmal geldutert, jondern immer nur etwa 2
Sellen durdypaffiect werben, da jie jonjt im Tud) gevne jteif wird.
Wibhrenddem muf die itbrige Gallerte an der Warme behalten werden.
Sollte die Gallerte nicht ganz flav fein, fo mup entrweder nodymals
mit frijchen Giern und Efjig geldutert oder nody ein feineres Tudh
genommen werden. Die Gallerte wird entweder fogleic) beniibt oder
fann in der Warme wieder flitfjig gemadyt werden; wird fie einige
Tage behalten, fo muf man fie etwa am 4, Tag wieder auffochen,
damit fid) fein Schimmel davauf bildet.

Andeve Nrt, Fiiv 3 Qiter Gallevte. Man nehme 2 frijche
Sdweind= und 2 Kalbsfithe, 2 Sdhweindohren famt
Sdnurre, nach Belieben aud) ein obder mehrere nach Nv. 564
eingefalzene Scdhweingziinglein (weld) leltere jedoch feinen Gallert-
aehalt hHaben), lege e3 '/« Stunde in heifes Wajjer, um das iibex-
fliifjige Salz Hevausyuziehen, foche alles 6i8 an die Biinglein, die,
um vecht jaftiq und frdftig evhalten gu werben, erjt in die fiedende
Brithe gelegt werden, famt Vajilitum, Majoran, Mustat:
blitte, gamsen Nelfen und Pfefferfdrnern (alles in ein Tiid):
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fein gebunden) nebjt Salz tn 2 Teilen LWafjer und einem Teil Wein.
Nun wird e nod) 3 Stunven auf jhwadem Feuer jugededt ge
fodht, bis dad Fleifch weich 1ft und die Knochen fich gqut ausdlifen
[affen; dann nehme man dad Fleifd) Hevaus, zerdriide 1 Ei famt
Sdyale in der Brithe, lege aucd) etwad Hivfdhhorn n ein Tiid):
lein gebunden bei und lafie fie noch ein wenig fodhen, fette fie dann
jehr vein ab und paffieve fie durd) eine heif ausgewafcdhene Ser
viette, auf weldje Baummwolle (Watte) gelegt wordben. LWenn
bie Knochen ausgeldft find, {dhneide man dad Fleijch in Stitctlein,
bindbe e3 nod) heif in ein Tuch, preffe es, fchneide ¢8, wenn exfaltet,
in Trandjen, [affe die Gallerte in heifed LWafjer geftellt oder auj
dem Feuer zevgeben, fchittte fie itber die Trandhen und ftecte nadh
Belieben gefchnittene Mandeln Hinein.

606. Berzierte Gallexte (in einer Form). Gelée en belle-

vae. Fliv 14 big 18 Perfonen. PHiezu ift eine chome flave, fefte
Ocdyfenfleifchqallerte Nr. 415, Kalbfletfdhgallerie MNr.
524 over Sdyweindgallerte JNv. 605 erforderlich; dbad Fleijd
sum Ginlegen wdhle man nach Belieben, 3. B. gefochte Ochjen- oder
ch)lnehﬁs,i111m‘ farcierte Kalbsjchulter, favcierter Rapaun, favcierte
Milchichmweindhen, faljdher Salm, gebratene Kalbsleber, Leberpubdding,
Preplopf, abgefochten Schinten ober Hdammli, oder nac) Belieben
jede At Wurft, 3. B. Ganjeleberourit ober Tervine, auch gebratenes
Geflitgel, entgrdteten Salm 2c. Mt Ausnahme von Gefliigel wird
alles Fleifeh in Trandjen gejchnitien.

Bur Vevzievung wdahle man nad)y Belieben abgefodhte K vebie
Nr. 312, von denen man Fithlhorner und Filfe entfernt, Krebs
demcifc Nr. 302, audgefernte Oliven v, 307, ll{‘ithﬁfiv uno
in beliebiger Form qch[]nlttmc‘ und ausqgeftohene Triiffeln e
306, da3 Weife von fehr hartgefochten Eiern, dbas gqut gewajdhen
und abgetvocnet, in fleine runde Scheibchen ausgeftochen worden ijt,
Bijtaches (unveife, nod) gqriine Niandeln), die gebriiht, gefdhdlt _
und der Lange nach gefpalten werben, welche dann Eleme Bldittchen ]
bilben.

Man ftelle eine fupfervevzinnte WMelonenjorm bid ur Halben
Hobe in gerflopites Ei3 ober in einen falten Raum, adte jedod)
davauf, daff fie nicht jchief jtehe, bebecte Den Boden bderjelben mit
ein weniq Gallerte, wenn diefe feft geworden, jee man eine Olive
ober Tritffel in die Mitte, bilde von @itveifﬂd}eibd}en eine hiibjche
Figur darum, fete, da bdie Fovrm linglich ift, auf jebe Langfeite B
einent Krebs, ben Rilcken nach unten (wie iiberhaupt alles verfehrt
gelegt werden mufy, da die Gallerte umgefjtiivst wird); auj den |
furzen Seiten fann man von Pijtadyes Zweiglein anbnnqen und den 1
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leeren Raum mit Tritffelvddlein ausfitllen. Hat man nun eine hitbjche
gleichmafige Beidnung qeleat, fo bedecte man bdiefelbe mit einex
itnen Schicht falter™) aber noch fliiffiger Gallecte fehr leicht und
langfam mitteljt eines Lbffeld, damit die Beidnung fich nicht ver-
fchiebe. Kt biefed geftoctt, fo leqe man ausqebrochene Krebsjchmeifdyen
und flemme ZTriiffeln frangformig [Gngsd dem NRanbd, belege die Mitte
jdhuppenformig mit Tranchen, bedecte fie wieder mit falter, flitffiger
Gallerte, und lege dann mit ihrem Riicen Hart an die Form gelehnt
gange Krebfe in einem Krvany um bdiefelbe, doch fo, daf zwijdhen
jedem eingelnen eine Olive qgeleqt werben fanm. Sn den [eeren
mittleren Raum lege man die beliebigen Trandhen Fleijdh, und fiille,
wenn feine bdritte Lage moglicdh) ift, mit Gallerte auf. Die obere
Seite, welche bhernach den BVoden bildet, muf fehr egal fein; o3
diivfen feine Fleifchteile hHoher ftehen ald die Form ift, jonjt bricht
pie Gallerte beim Umijtiivzen. Sie wird nun einige Stunbden oder
itber Macht in einem faltem Raum unberithrt ftehen gelaffen und
nac) Nv. 80 fury vor dem Gebraud) umgeftiivst.

Ginfad) vergicrte Gallerte. Gelde simple. Jn eine grofe
lingliche ober runde Form giefie man eine Lage Gallerte, lege
einige gejchdlte und halbievte Mandeln, Oliven Nr. 307, ab-
gefochte Krebje MNr. 312 mit dem NRiicden auf die feftgewordene
Gallectilache, giefe forafdltiq etmwasd falt gewordene Gallerte dariiber,
lege n Trandjen qefdnittenes, dod) mwieder in feine natiixliche
gorm zujammengelegted Fleifch davauf, fitlle mit Gallerte auf,
0af3 das Fleifch volljtandig bedectt und die Form gefitllt ijt. Die
LBerzierung fann aucd) weggelaffen werden. Das Umititzen fiehe
Nr. 80.

607. Fleifd) mit gehadter und gejdnittener Gallerte.
Viande froide mélée & la gelée. Man wdbhle hiesu nach) Belieben
lede Sorte Fleifd) oder Wurjt, {dhneide fie in Trandjen und
lege fie in einem Kvang fhuppenfioriq auf eine lange Blatte und
vergiere fie mit Odyfen-, Kalbs- oder Schweinsgallerte
nady Ny, 82.

Gallerte auf Tellernn. Nan {dhneide beliebiges Fleifd
m Trandyen, vangiere diefes auf mebhrere Teller, giefe flitjjig ge-
machte Gallevte daviiber und laffe jie davauj fejt werden.

*) Diefelbe wird in einem Ieinen Pfanndyen fliijjig gemadht, dann in
ventfelben in falte8 Wajfer geftellt und bavin geriihrt bis die Gallerte voll-
jtdndig falt, aber nod) flitfjig ijt. Wird fie nur lawwarm {iber die Jeichmng
gegoffen, fo wird diefelbe auf unfchone Weife verfchoben, inbem die unterjte
Yage Gallerte wieber fliiffig wird und die betreffenden Verjierungen dann
feinen fejten Stand mehr Haben.
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Bevor man die Gallevte auf dad Fleijdh giept, fann man es
ecft mit Peterjilie verzieven, auch mit gefchalten Mandeln und
audaebrochenen Krebdfdhmweifdhen, dann bdie etwad dictfliefende
Gallecte nur nacd) und nad) mit einem Loffel bavitber jchiitten, bda
mit die Verzievung nicht verjchoben wird.

608. Sdweinefleifd ecinjujalzen und ju raundern.
Alle Fletfchteile vom Schwein fonnen eingefalien werden, wasd
auf folgende Avt gejchieht:

Man beveite nach MNr. 12 einige Kilo feines Salz, (man vechne
auf 1 Kilogr. 50 bis 60 Gr. Saly und 1 bis 2 Gv. Salpeter, wenn
\u.;]d[u vot bleiben foll), reibe jedbed Stitct Fleifch mit demfelber
vecdht ein, und {dhlage fiberdies nod) fo wviel ald moglich mit ‘n,
flachen Hand hinein. Dann belege man den Boden eined grofen
Hubers ober einer Kachel je nady dem Quantum Fletjd), das man
einfalzen will, mit feinem Salz, lege uerjt die grofen Fleijchitiicte
hinein, fitlle mit den Eleinern auf, damit feine Litcten entjtehen, jireue
Saly dariiber und decte e3 mit einem qut jhliefenden Dectel Fu.
Hat das Fleifch Brithe gezogen, jo jchiitte man die Marvinade
. 46 darvitber; die Brithe foll nad) einigen Tagen dasd Fleijd) gany
bedbecfen. Durd) eine unten angebrachte gut Fugepfropfte Offnung
jiehe man tdglic) etwas Brithe ab, ohne dabei das Fleijdh unnotia
u berithren, und giefe jolche wieder fiber dadjelbe. Grofere Stiicke,
wie Schinfen, werden 3 bis 4 Wodhen in der Marinade gelafjen,
fleineve Dagegen nur 8 bi3 14 Tage; follen fie gevduchert werden,
fo laffe man fie gut vertropfen, tvocne fie itberdied noch mit einem
Fuch ab, veibe fie nach Belieben mit Knoblaud) ein, modurd) oa
Fletjd) jaftig bleibt und Hinge jeded Stilct jeine vovgejchriebene Heit
i den Nauc.

Obren und Schnurre thue
man 8 Tage in das Sals, 2 Tage in den Raud),
Blinglein 8 4
Sdyaufel (Sdhitfelr) Bt 10
Hammli (Border|dhinfen) 14 12
Syederititct 05 14
Hoviicen (Rippli) g = 8
Sdyinfen (je nad
Grife) 3—4 Wochen 3—4 Wochen ,,
Hiife 8 Tage
Dicter Spect zur Bube-
veitung ber Bratem 8 , A S Biageiin b
Gpidipect weicht in der Art des men[autn und Rduchernd von
obigen Stitcfen ab und ijt in Nr. 69 nadzujdhlagen.

" "
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609. Marinierter (gebeijter) Shweinebraten mit
Milobretfauce. Roti de porec mariné. v 6 Lerjonen 1 bis
1*/2 Kilogr. Sdyweindbug oder Oberititcf werben mit fochendem
Wein und Effig 3u gleichen Teilen iibergoffen, nebft den nod
fibrigen gur Mavinadbe Nr. 45 gehorigen Jngrediemzien, 2 bis 3
Tage zugedectt darin gelaffen und gebraten wie Nr. 568. Muf
wahrend des Bratens Flilffigleit sugegofjen werden, jo beniibe man
von der Marinade, beveite auch) unter Anwendung von etwa 1 big
2 Deciliter BVeige eine Wildbretjauce Nr. 263 und filge etwasd ge-
vojteten Jucter N, 98 bei. Um ed fury ju madjen, rithre man, ftatt
AWildbretjauce ju fochen, Mebhlteiglein Nr. 100 in den abgefetteten
Jus vom Braten, fitge ein wenig Marinade und braunen oder
Sonfiture-Syrop bei und ferviere die Susfauce zum Braten.

610. Sdweinsdpfeffer. Ragoat de porc mariné. Fiix 6
Perjonen werden 1 bid 11/s Kilogr. {hdn weifed, moglichit mageres
Sdyweinefleijc) in 2 bi8 3 Em. qrofe Wiirfel gefchnitten, in eine
Beizefchitfiel gelegt und mit der fiedenden Mavinade Nr. 45 iiber-
goflen, 2 bis 3 Tage zugedectt in den Keller geftellt und taglich
umgemwenbdet. Eine Stunde vor Gebraud) wird e3 in ein Sieh aum
Ubtvopfen gelegf. Dann werden 80 Gr. eingefodhte Butter obder
Jett vaudhheifp gemacht, 30 Gr. Meh! famt einer Prife Suder
(der fdhomen Farbe wegen) Hitbjch Hellbraun gerditet, eine feinge-
idnittene Zwiebel noch) fury mitgediinjtet, mit /2 Taffe Marinade
und 1 Tafje heipem Wajfer oder Fleifchbrithe angeviihrt, das
Sletfh) hineingegeben und 1 big 1'/2 Stunden zugedectt weid)gefodt.

Feiner wird dasfelbe, wenn es im Beiffen Ofen ungedectt qefocht
wird, wobei bas Fleijdh auch etwas angebraten wird. E3 muf dann
aber von Heit zu Feit untereinander gemijdht werden, damit die
oberften Stiicte nicht verbrennen.

611. Sdweindplagli. Tranches de porc panées. §¥iir 6
Perfonen werben 1 bid 1/ Kilogr. Sdymweinefleifd), am bejten
Oberftiict, in Trandyen gejchnitten, auf beiden Seiten geflopft, mit
feinem Salz und Pfeffer beftveut, nach MNr. 15 paniert und in
einem Loffel heifer eingefochter Butter oder Fett auf beiden Seiten
hitbjch braun gebraten. Nun werden die Plagli auf eine mwarme
Platte geordnet, der zuviicfgeblicbene Fonds mit etnigen  Lofeln
Waffer und 1 bid 2 Lofjeln Wein aufgefodht und unter die Plisli
gejchiittet, nachdem die tleine Sauce probiert wurde, ob fie aud) genug
aejalzen fei.

612. Stldfie (Kndpili) vou Shweinefleiid. Quenelles
de porc frais. Fiiv 6 Perjonen. Man beveite von s big ¥/4 Kilogr.

Sodjdule. 6. Anf. 13
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fettem Sdyweinefleifd) KRloge, wie joldhe vom Ochjens oder Kalb
fleifch) Deveitet werden (fiehe v. 412 und 518), fhmdlze fte mit
Brojamen Nv. 6, oder nach BVelicben mit Jwiebeln N T ab
und fervieve eine weife oder braune Sauce (fiehe 4. Abjchnitt) dvazu,
weldhe man auch davitber jchittten fann. UWm dibriggeblicbene Klbfe
und beliebiges Fleijch zu verwerten, fann man beides, leltered gex
fchnitten in Espagnole v, 246 ober in einer braunen Sauce Nr. 247
auffochen. Will man KGHdhen aufwdrmen ohne eine Sauce, o brate
man fie jo lange in fiifer Butter, bi§ fie durchweg heily jind.

613. Shinfentldfe. Quenelles au jambon. Fiv 6 Per
fonen. 875 Gr. gefocdhter Schinfen und 180 Gr. AWecken mwerden
in feine Wiirfel gefchnitten, mit 40 Gv. fliifjig gemadyter fiifer
Butter fibergofjen. Dann rithre man 90 Gr. Mehl mit 3 Giern
und 3 Deciliter Mildy au einem bditnnen Omelettenteig an, lege dI
beiderlei Wiirfel Hinein, aud eine feingejdhnittene n Butter weify qe
O]ML Bwiebel, lafje e /2 Stunde zugedectt jtehen, verriihre alles
su einer feften Majje, n:qc wenn ndtiq etwad Saly bei, drehe Kidhe
nad) Nr. 412, fodpe fie in gejalzenem Wafjer oder Sletfdh buth
jhmalze fie mit gevdjteten Zmwiebeln oder Brojamen ab und fex
piere eine beliebige weife oder braune Sauce dazu.

614. Neswitritlein von Sdweinefleifd. Crépinettes
de pore. Fiir 6 Perfonen. Man berette von */4 Kilogr. Schweine
fleifch die Farce Nr. 111, nebjt 3 Eiern und verfahre im {1brigen
nach Nr. 520.

615. Panierte Sdyweinswiivitlein. Orépinettes de pore
panées. Obige Favce in Eleine LY ficitlein geformt panieve man nacd
Nr. 15 und brate fie in fiter Butter odber Fett jchon gelb. njtatt
Wiirftchen fonnen aud) runde Plagchen bereitet werden.

616. Mefwurit vou Sdweineileifd). Roulade de pore
en crépinette. Fir 6 Perjonen. Statt Eleine Wiiritlem zu mmtm
fann man bdie gange Mafife der Favce N, 614 locter in ein groferes
Stitct Nek fitllen, der Lange nadh) mit Bindfaden umbinben oder
mit holernen Bahnjtochern sujammenitecten und wihrend */a Stunben
lunqmm braten. Darnad) [Bfe man den Faben und ud)u fie famt
etwas Jud ober beliebiger brauner Sauce an. Bu ftarfes Feuer
madyt fie plagen.

617. Bratwiteite. Saucisses. Man Hacde ju 12 grofen
Bratwitriten 21 Kilogr. fettes Schmweinefleifd) nebjt einigen
Sdjalotten, witcze e mit Pfeffer, Sals, Musdfatnuf und
nach Belieben mit etwad Citronenfdyale, giefe 4 Deciliter Waiffer
Dazu und vermenge es qut.
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Hernach fitlle man die Farvce mittelt eined Loffeld oder einer
Sprie nicht 3u fejt in qut geveinigte Bratwuriidarme von Scdwein
ver Hiege, dvehe, fobald die TWurft die gewiinjchte Lange hat, den
Eurm 2 Em, wett um, damit jeoe Wurjt qut mnh[m}ul ijt. Einige
Minuten, ehe man jie braten will, leqe man fie in heiged Wafjer
brate {ie nebjt in Schetben aefchnittenen ;’,michcln in fiiBer ‘l’!.lIIL‘l
ober Bratenfett auf gelindem Feuer fchon qeld (durd) jchnelled
jvaten zerplagen jie), auch darf man fie nicht z3u lange lafjen,
jonjt werden fie frocfen und flein. Ju Gemiije ferviert fonnen bdie
yiviebeln wegaelafjen werden, dod) wird dbann Vrafenjus dazu ge-
1eben.

618. Kleine Bratwiritden. Saucisses mignonnes. Ju
denfelben wird, wenn man die Maffe nicht Jelbit beveitet, beim Mekger
filc 6 Perfonen 1%z Pid. Bratourft an einem Stit bejtellt. Hiex-
aud mwerden nady oben angegebener LWeife fingerlange Witrjtchen ge-
formt und bdiefelben biibfch braun gebraten und ald Gemiifegarnitur
it Kol oder Spinat verwendet

619. .“Cbcx'lvﬁfif('. Saucisses de foie de porc. Et‘!_]llming_:
[eber witd voh gebactt, ieven gany wenig gebraten und famt
einem Kilogr. fettem, gefodhtem Sdyweinefleifd) ebenfalld fein
ehackt,  Dievauf vifte man 370 Gr. feingejdinittene 3wiebeln in
o Rilogr. Eleingejchnittenen Spedwitrfeln von frijchem Speck, bis
jte anfangen {ich gelblich zu farben, vithre S Dectliter falten, gefochten
Rahm bdavunter, vermenge alled in einer Schitffel nebjt Preffer,
Salz und etwad Nelfen, {dhlage 6 Eier dazu und fiille die Mafie,
enn fie titchtiq vevvithet ift, in qut qgereinigte dicfe glatte Ddrme,
laffe etnen 3 fingevdbveiten [eeven Hawm, ebe man fie judrveht (da
Yeber und Eier beim Kochen fid) ausbehnen) und {fiede fie in ge-
jalzenem Waffer. Nach Belieben fann man aud) weichgefodhte
Schmwarten und Junge in {leine Wiivfel qejdhnitten der Majfe bei-
fligen. Man qibt die Leberwiivjte gebraten, falt zu Vutterbrot oder
auch gevduchert wie Blutwiirite.

620. Blutwiirfte. Boudins, Wenn dad Schwein gejchlachtet
wird, faffe man dad Blut in ein Gefaf, i weldhed man zuvor
Eiitg gegofjen hat, vithre fo lange davin, bis es falt iff und jdhiitte
es burd) ein Sieb. Dad abaehdutete und gut gewdfjerte Hirn
jhnetbe man in fleine Stiicfe, foche e3 3 Minuten in gefalzenem
Wajjer und ftelle e3 bei Seite.

Hievauf fdhneide man 1 RKilogr. gefodhten Sped, /2 Kilogr.
weidygefochte Schwarten in Wiicfel, vofte in exjtevem 370 Gr. fehr
jeinge{chnittene Zwiebeln, giefe 4 Deciliter Rahm bdazu, vermenge
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alles, viihre 6 wohlzertlopfte Cier, Pieffer, Salz, Jelfen, 3u
letst auch das Blut hinein und fiille die Mafje in die Ddvme; die
felben miifjen vorfer gut jugebunbden fein und etwas von dem Hirn
binein gelegt werden. Da Blut und Eier im Kochen aufgehen, fo
mup der Darm auc) hier 3 fingersbreit leer gelajjen werden. Man
foche fte langjam /2 Stunde in gefalzenem Wafjer, fithle fie in taltem
Waffer ab, wad bei Lebermiivjten aud) su empfehlen ijt. Die Blut
witcfte werden mit Swiebeln gebraten, falt ju Vutterbrot oder ge
viuchert feroiert. Bum Rducdhern bhingt man fie einige Tage in
einen {dhymwadhen Haud).

Mm Blut- ober Leberwiivite ju braten, lege man die abge
fodhten vorher /4 Stunde in heies Wajfer, fdneide Jwiebeln
in diinne Sdhetben, zerlafje ziemlic) viel jiige oder eingefochte Vutter
in einer flachen Pfanne, thue die Jwiebeln hinein, lege die Heifen
Wiirfte nebeneinander davauf (nach BVelieben beiderlei, Blut- und
Qebermitrjte), brate fie auf fdhwadjem Feuer auj beiden Seiten gelb,
indem man aud) Sovge trdgt, dap die Jwiebeln nicht su duntel werven,
weldhe man auj eine Seite der Pfanne fchiebt, falld8 fie gelb und
die Wiirfte nod) nicht genug gebraten wdren. Sind bdie Wilrjte
jhon gebraten, o vichte man fie auf eine durchwdrmte Platte an,
perteile die Bwiebeln davauf, giefe die Butter bis auf weniges ju
weiterem Gebraud) ab, fodhe den Fond mit Fleijchbrithe oder
Bratenjusd auf und gieBe ihn neben die Wiirjte und feroieve fie
qut heiff. Dasd abgefdhitttete Fett vermwende man zum Austochen von
Gemiife.

—

Der Dammel.

1. Rbfetlung.

621, Allgemeined itber dad Hammelfleifd). ©ejunoes
mageres Hammelfleifch enthilt 19°/o Ciweify; 3 ijt nac) dem Ochjen-
fleijh das frdftigfte und nabrhaftejte, wenn es von Tieren ftammt
von nidyt fiber 3 Jabren, wad man an dev faftig voten Farbe Des
Fleifched und an der fdhomen Fettdecte, welche dasfelbe iiberziehen
foll, erfennen farm. (Fleijch von einem alten Hammel ijt ebenfo
jchwer verdaulid), wie dasdjelbe von einem alten Rind.)
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