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Beilagen ju Gemiifen,
147, Groquet von Kalbfleifd).

Man dampfe ehwas feingehadte Schalottengivicbel
unb Peterfilie in Butter weidy, nelme aldbann efnen
ftavfert GRlofelvoll Mebl, lafje ed audy dampfen, [Hiche
¢é mit Fleifchbrithe ab, Doy fo, Ddap ed dict bleibt,
thue qrobgehacdten Kalbsbraten nebjt Salz, Pfeffer
und NMustatnuf binein, rvihre auf dem Feuer funf
Gievaelb binein, [afie die Majfe fteif rwerden, mache
Rirjtchen Damuu, febre fte in Brod , daun in Gi
und dann wieder in geriebenem Brod um und bade
fie in fchwimmendem Echmalze jdhon gelb.

148, Groquet yon Gandleber,

MWerden wie die obigen verfertigt, nuv wird eine
Gansleber gebvaten und wicflicht gejchnitten,

149. Niffollen von Fifchen.

Gin pffmbiqn Hedit wird in Salywaijfer weidy ge-
focht, die Gréten Davon abgenomuten und ein wenig
gebadt ; Dmm werden etiwad Ecdhalotten und Peteriilie
fein gehadt, in einem St Butter gedamyft, etwasd
Mebl dazu qethan und mit Fleifhbrithe abgeldjcht,
b dad Hedhtfleifch nebft bem Eajt einer Gitrone,
Salj, ‘ﬂluﬁmmm und Peffer hinein gethan und mit
4 Giergelb auf dem Feuer dick geviihrt ; ift Diefed ver-
Fiblt, jo werden lange 2Wirftchen bavaud gemacht,
in Gi unb geriebenen Brod umgewendet und 1
@dymaly gebacten , daun warm ju Tifd) gegeben.

150, Groquet von Kapaun.

Nimm bas mhqc{& von eiem Kapaun und hade 8,
aber nicht 3u fein; dampfe Ddann etwasd \,d\alumm
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swiebeln , Peterfilie, Schinfen und gelbe Riiben in
einem Etiid Butter, gib einen Kodloffel Mehl bazu
und [8fche e8 mit quter BVouillon ab, lafie diejes eine
Etunde recht einfochen und treibe ed dburdy cin Haar-
fieb, fee die Sauce alsbann wieber auf's Feuer,
giefe von Jeit ju Jeit guten fifen Rabm 3u und laffe
ed wieber dif fochens thue nun bad Fleijh nebft
Mustatnup und Ealy bhinein, dad Gelbe vou dret
Giern davan und vilve ed, bid e Dick {ft, lafje bie
Majfe erfalten, madpe lAnglichte GCroquetd daraus,
febre fic in Brod, bann in Gi und wieder in gerte-
benen Brod um und bade fie in Ehmal;.

151, Groquet yon Ciern.

Man rihrt 8. 6i8 100 Gier mit einem Stidchen
Butter auf dem Feuer, nebft elwas Saly, Pfefer,
Musfatnuf und Schnittlaucy, 618 fie u einem Brei
werden; nimm 6 vom Feuer weq, rihre 4 Hi§ 5
Ghloffelvoll gevicbened Milchbrod hinein, mache IWiirft-
dhen davaus, febyre fie in Gi unb gericbenen Mild
brob umunb bade fie in Heifem Rind{chmal; fdhydn gelb,

152. Nifjolen von Krebfen.

Von 50 Stid abgefottenen Krebfen werben bie
Sdywdnge audgebrochen und flein gewdrfelt gefdinit=
te, vou Den Schalen aber Krebsbutter gemacht unbd
burchgetricben, ein Kochldffelvoll Mebl auf dem Feuer
binein gerithrt, mit Bouillon durchgefocht und die
Krebsichwdnge nebft Saly und Musfatnup binein
gethan, mit pem Gelben von 3 Giern auf dem Feuer
abgeriihrt, eine Handooll abgefochte und durchgetrie-
bene gritne Grbjen baju gethan und vecht unterein=
anbder qeribre; wenn die Niafje falt ift, werben nmbve
over langlichte Croquets darausd gemacht, in geriebes
nem Gemmelmehl, in Gi und wieder in Semmelmebl
umgefehrt und in {hrwimmenden Schmaly gebacen.

3%

LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

. ter weid),

153. Groquet von Stocffijd.

1 Pfund gewdiferter Stodjifeh wird mit Faltem Waj-
qu s Feuer gefept, bid cd mlmn.,m will ju fochen ;
nimut ihn danun heraus, \'l|]L ihn a[\twpnn unb zers
pritfe ihn flein. _,{impn dann etwad fein gehacfte
L,rlm[uttumvulu[11 und Veterjilie in einem Stid But-
thue einen Kochloffel voll MTehl Hinein, lofhe
€8 mit “‘vm[!vt ab unbd [affe e mit einem Schoppen
fitfem Nalhm bick fochen, thue bie \_,rmrmdu hinein,
tiihve einige Giergelb auf dem Feuer bavan, daf ed
DIt wird. Butterteigblittchen werdew mefjerviicendic
getvallt, in der Grope eined “\unf\]laq'm ausgeftodyen,
auf der obern Seite mit Gi am;utuwu von Der
Stodfijchmafje davauf gegeben, die anbere Seite bar-
ftber gefhlagen, vingsum feft angedviidt, in Gi und
Brod umgelelhre und in Edymaly gebacen.

154. Fricavellen.

Gtwas fein gehadte Jwiebeln und Peterfilie werden
in einem Stit Butter weich quﬂmprt 2 ml.;umnlm
und wieber audgedritcfte Wede hinein gethart; Ddieje
[dft man ein wenig dampfer und vihrt dann fein ge=
Dactten Kalbsbraten, audy ein wenig Sdhinfen nebjt
&alz, Mustatnup und Pfeffer davunter und thut fie
pout Feuer weq; fo lange der Teig noch heif ift, jchlage
Abig 5 Gier davan, rithre ihn vecht unteveinander, gib
noch 2 GRloffelvoll fauern Malim dazu, mache vinbe
Suchlein davaus und bade fie in Sdymaly jchon gelb.

155." Hirnjchnitten.

Gin Kalbshivn wird fn Heiffem Wafjer abgeldutet
und nebft envad Jwiebeln und Schnittlaudh fein ge-
madht; man thut ein Stid Butter auf’'s Feuer und
qibt biejed nebit eim‘m Gfloffelvoll Semmelmebl, etli-
chen Loffeln fiifen Rabhm und 3 Giern davein und [Afjt
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¢8 unter beftanbigem Mibren bic ywerben; nimmt die=
fed dann in eine Schifjel , vithrt ein fehwadyed Trint-
glad fitfen Rahm und noch einige Gier nebjt Ealy
und Musfatnuf davan, fillt diejed in eine mit But=
ter Dbeftrichene Fovm, LGt es in fochendem laffer
ftehen, macht Hievaus Schnitte, fehre fie in Gi und ge-
viehenem Brob um und badt fie in Schmals fehon gelb.

‘

156. Hirn{dnitten anderer Art.

Dad Kalbshivn wird in warmem Waffer gebhautelt
und nebft €chalotten, Reterfilie und Edynittlaud fein
gemacht. Dann thut man ein Stidden Butter auf’s
Sewuer, dDampft diefes nebjt etwad Sentmelmell, Musd=
fatnufp und Salz, fblaat 3 Gier davan und vihrt
¢8 auf dem Feuer dick. Schneide von einem Milch-
brob Schnitte, ftich fie mit runden Formden aus,
fehre fie in fitfer Mildh um, gib anf jeded 2 meyjer=
viicfendicf von dem Hitn, lege eine gleiche Schnitte
pavauf, febre fie in Gi und geriebenen Brob um und
bacte fie in fdhwimmenbem Schmaly jdhon gelb,

157. Gebadenes Kalbshirn.

Dad Kalbshivn witd fhon abgebdutelt, i faltes
Wajfer gelegt, daf ed fchon weif wird. Stelle ed danu
febit Waifjer, einem Jvinfglaje Gfjig, Jwicbeln, Peter=
filie, Gewiivy, bev Echale von einer Gitrone etiyas
an’s Feuer und lajje e einige Mal davin auffochen ;
nimm dann dad DHirn heraus, lajje ¢8 abtrodnen,
fibneive o8 der Lange nach in jwei Theile, fehre ed in
Gi und geriebenen Brob wm und bace ed in fchim-
mendem Schmaly gelb. 1lm alle deravtige BVeilagen
fann man in Sdymaly gebadenen Peterling geben.

158. ®ebacene Kalbgbriedlem.

Ginige Kalbgbrieglein werben, nadydent fie gewas
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fben, in Ealswafjer nebft Gewiivy und Gitronenrdd=
lein abgefocht, jedoch nicht gans weich, daun wird die
Haut abgenommen, die Vrieslein auf eine Platte qe-
legt, in 2 Theile gejchnitten unb in folgendem Teig
umgefehrt: 3 Kochloffelvoll Mebl, etwas Sals wer=
pen mit MMilch glatt gertibrt, 5 Gier barein gejchla-
gen ; wenn bder Teig wie ein etwas dicder Omelettetqy
ift, werben die gevichnittenen Vrieslein bavin umge-
mwenbet und in Schmaly gebacken.

159. Gebacfene Kalbsfiifie.
‘
Dieje werben wie die Kalbsbrieslein ubereitet.
160. Junge gebacfene Hithner,

Surtge Hithner werden in 4 big 6 Theile roly qe-
fcbuitten und gejalzen, dann geviebened Semmelmell
mit etiwad Bieffer und feiner Veterfilie untereinanber
gemengt, die jungen Hithuer, nachdem fie juerft in Gi
umgefebrt waven, davin umgefebrt und in fthwimmen=
bem Schymaly gebaden. Diefe vt ift {ebr frdftig.

161. Gebadene junge Hihner auf anveve Ant.

90enn die jungen Hihner gepuht und ausgenomnien
find, werden fie in &tide jeveheilt, mit ehwas jerhad-
tenn. Swiebeln, Peterjilie, Geniiry und Salz in einem
Etiud Butter geddmpft und nach wnd nacdhy Fleijeh=
brithe Davan gegojjen, bis jie weich find. Mache dann
Y, Ccoppen jitfie Milch Fochend, thue eine Nuparof
Butter hinein , vithve Y, Vrund Miehl binein; wenn
e8 D ift, nimm e vom Feuer, lajje ed erfalten,
pann vithre 4 018 6 Gier hinein, daf ed wic ein Strau-
benteig twivd , wende die Hithuer darin um und lafje
fie in Sdmaly jdhén bacen.
Aunmerfung. Auf oiefe Art ténnen audh Brieslein,
Stalbgobren und Kalbdhivrn ubereitet werven.




162. Gebadene Gansleber,

Die Leber wird in Fleine fingerdide Stitde gejchnit=
ten, gefalzen, qlp[tnut, i Gi und geviebenen Semmel=
mebl umgefehrt und in Butter fchon gebraten,

163. Gebadene Kalbsleber.

Man Dbautelt die Leber, fdynebet ber Linge nad
halbfingerdite Scheiben , fehrt fie in Mehl um und
bacft {te in “\uml qang M\ml[ [utm, (burch gu langes
Braten wivd die Leber havt), giebt {te dann auj eine
Platte und falt fie.

164, Gedamypfted Kalbshers.

Dad Kalbshery wird vein gewajchen und gepidt,
bann ein Stiickchen Butter jum Feuer gethan, unbd basd
Kalbshers nebft etwad Jmwiebeln, Yorbeerblatt, Ealj,
Brefier, einigen Wachholberbeeven , efnem Gitronen=
vabchen, und einigen Priefert NMiehl gedampft 5 dann
thut man nach und nach envag Fleijd [\m[u barai,
bid ed weich {ft ; dic €auce mujp aber fury jeyn und
beim Qnrichten Fann man 2 GEliffelvoll g\umn Rahm
Darein vibren.

165. ®eriilltes Kalbshers.

Die Kaldsherzen werben oben abgejchnitten und
augqehoblt 3 panu veriwiegt man ein Stickchen Kalbs-
braten und € ypect nebjt ©dhalottensiwvicbeln und Peter=
filie recht fein, Damypft bad VWenwiegte in einem Etid
Butter, nebjt cinem Gfldffelvoll geviebenem Brod,
einigen gerdriicften Wachholberbeeven , flein gejchnit-
teer {*mommdmh ud €aly. Fnlle bamit die hll\tu
und ndbe fie oben mit etwasd Kalbfleifdy ju; dimpfe
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fie mit etwas Butter, Spect, Jwiebel, Lorbeerbldtter,
ein Paar (\Mumlwl Gijig und Fleijchbrithe , bis fie
fchon gelb unb weicy genug find, jettle aldbann einen
ichwachen Kochloffelyoll Miehl davan und lafje e nod
eiu wenig mitdampfen ; beim Anvichten vithre 2 G-
I6ffel fawern NRabhm davan und tveibe fie durch ein
Haarfieb ber die Herzen.

166. Odjenyunge griflivt.

Die Junge wird in uu‘p«u jenbes Gefchire mit 2 Maf
%quu nebjt Jwicbheln , Veterfilie, Sellevie, gelben
ﬂh‘xl\vn, Thymian, einem Ctiict Echyinfen , Nievenfett
und Saly gethan und weich gefocht, die Haut davon
alnumqm und die Junge in mm,uru‘rc Sdheiben qe=
fchuitten, Dann eine Handvoll fein gehadte Schaloften-
gvub&lu und Peterjilie in einem Stid Butter weidy
gedanpft, die Ochienjungenfcheiben werben hinein ge-
legt nebft ehwas ©aly und gejtofenem Pfeffer; menge
Dies gut burch einanber, bamit bie Krauter vedht an

Den Scheiben hangen Dleiben. Wende hievauj jeded
Stiief eingeln in geriebenent Brod wm, I{q{ fte auf ben
Nojt, gied Koblen davunter und backe fte jchon gelb.

157, Kalb3zunge grillict.
Wird wie vorjtehend jubereitet.
168, Odyfenzunge en papillotes.

Koche die Junge auf gewdhnliche Art weid) und
fchneide jie in fingerdide Scheiben ; L(inn\fn pann eine
\)anb\m[l femn gemachte Peterjilie und Schal umu\u*u-
el in cinem &tit Butter weich, thue die Jungen-
jheiben Dinein, nebft etwas Preffer und “ﬂhi*‘rmmu':,
Lajje fie ein wenig dampfen, nimm fjie dann heraus,
rithre etwad Gitvonenfajt, fein gehacdte Sarbellen und
einige Giergelb auf dem Feuer hinein, damit alles {id)
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ein wenig binbet, aber nidht gany feft wird; fefre die
@cheiben davin umi, daf ven dbem Grimen davan hin-
gen bleibt, jchneive [anglichte vievedige Stiidhen Pa=
pier, bejtreiche fie mit Ocl, lege die Echeiben hinein,
beftreiche fie won aufen auch mit Oel, thue fie auf
einert Noft, ¢ib fhwache Glut barunter und fafie jie
jchon qelb werben.

169. Gpefiillte Sdynecen.

Die Schnecten werben fauber gewajchen unbd in eintem
ftarfen Ealywafier eine Etunde lang gefocht, alddann
mit ciner Gabel heraudgenommen , die jdwarge Haut
baven abgeldst, der Ring und die Spise abgejchnitten,
mit einer Handbvoll Saly gut abgerieben und 3 bis 4
Mal in warmem Wafjer gewajchen. Jur Fille wird
U, Piund Vutter weifi geviihrt, ehwad fein gebadte
Carbellen, Beterfilie, Majovan, 4 Ejldfelvoll Sems
melmehl, nebjt Saly, Pfeffer und Musfatnuf wohl
untereinanber gertihrt; mache die Haudchen recht vein,
jtecte die Schmedfen binein, ftreiche von dev Fille dav-
auf, bis dbas Hausdyen voll ift, ftelle dann die HAus-
chen aufrecht neben einander auf ein Khchenbledy, gib
etwad Gluth davunter, thue einen Dectel mit Koblen
Darauf und lafje jie gelb braten.

170. Gebacfene Frojdyfchentel.

Diefe werben rein gewajchen und ein wenig gefalen.
Dann fann man jie entweder in G und Brod ummwen-
pent, ober in einem gebriihten Teig; su diefem nimm
1/, Sdboppen Mildh, rithre, wenn jie fodt, '/, Pjund
Mehl hinein, audy cine Nuf grop Butter und lafje
ihn falt werben, vithre ihn mit etlichen Giern ab, dbap
er die Dide eined Omeletieigd befommt, wenbe Ddie
Frofchichentel davin um und bade fie in {dhwimmendem
Sdymals fhon gelb, :
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171. Gebacente Nievenjehnitten.

Nimm aud einem Kalbsbratert die Nieren fammt
vem Feit, wiege Ddiefes nebft Schalottenzwicbelr und
Peterfilie techt fein, thue 8 nebjt einem geriebenen
Mildybrod, Saly, Muskanuf in eine Echitfjel, vithre
e8 mit 4 big 5 Giergeld, feblage das Weife davon ju
Schnee, thue ihn audh davunter; bhicrauf werden von
Milchbrop runde Schnitten gemacht in der Grofe einesd
Thalers, vou der Majje wird davauf gejtrichen, dann
legt wan fie mit dev bejtvichenen Seite auerft in hei-
ges Scymaly und Lipt fie davin gelb baden.

172. Gauere Nahmwitrfichen.

1/, ©choppent jauver Rabm wird jiebend gemacht, fo
iel Mebl binein geriihre, bid er dick ijt; dann verars
beitet man damit cin € tick Butter auf dem Feuer recht
glatt, legt Dies 1 eine ©chtfiel, [apt e8 verfublen und
ritfrt wach wnd nach einige Gier Davein, bid ed wie e
Sypatenteiq witd, gibt ein wenig Eal3 dagu, legt mit

pem Mefjer Witrfrchen in beifes Edmaly und bact ie.

173. Wiirficdhen auf andeve Art gebacen.

Ginige Milchbrode werden serfchnitten und mit fo-
Bender Milch anaebriht, dann etwas fein gehactte
Sdalottenawiebeln und Veterfilie in einem Stird But=
ter weich qeddmypft, ein Stitd femn gebadter Kalbsbra-
ten und etwas Syed, nebft Saly, Mustatnup und
pen Milchbroben barein aethan, mit einigen Giergeld
abgertihre, auf einem Vrett lange Witrjichen Pavon
gemacht, in Gt und geriebenen Brod untgewendet und
in jhwimmendem Schmaly jchon gelb gebactern.

174. Mildybrovjdnitten.

~ Gin Milchbrod wwird der Linge nach in 6 Theile ge-
{chnitten, ein wenig gefalzen, auy eine Platte gelegt und




jo viel Mildy dbavan gethan, bdaf fie weidben fonmnen;
pann werben ecinige Gier vevfleppert, jede Edynitte
parin umgewendet und in heifem Edymal; gelb geba=
cber, man fann auch ctwasd Schuittlauch davauf geben,

175, Kalbsrippen auf vem NRoft gebraten.

Von den NRippen wird oben Das Fleijch am Bein
abgejchalt, damit fie bejjer anjufajjen find , hinten ber
Stnorpel davon gehawen , mit einent Klopjer breit qe-
feblagen, wm ihnen eine biibfche Form ju geben , mit
Saly unbd Lefier eingevieben , in erlajjerner Butter
und geriebenem YWeibrod umgewenbdet, auf efnen Roft
gelegt und fevtig gebraten.

Anmerfung. Die Rippen in der Pranne gebraten, tver-
ben auf dtejelbe At gemadyt; nur werden fie in gefchla=
genem Eiweif une Broo umgewendet und in heifer
Butter in ver Pfanne gebraten.

176, Kalbsrippen mit feinen Krdutern,

Nachbem bdie NRippen twie vorjtehend jubereitet find,
wird eine Hanudvoll Echalotteniiwviebel und Letevjilie
in Butter weid) geddmypft, einige Giergeld davein ge-
rithrt, Die Yippen Ddarin umgewendet; dami werben
einige Milchbrode gerieben, die Nippen mit ben ange-
flebten Svautern davin umgefehrt und in einem Jorten-
blech tn beiper Butter gebacten.

177. Kalbsrippen en papillotes.

Die MWippen werben wie gerwshnlich Deveitet, danmn
wird eine Handvoll feingehade Schalottenzmwiebeln
und Peterfilie in einem breiten Gefchive in Butter
weidy geddmypft, die Rippen neben einander hinein-
gelegt, etwad Salz und Preffer davauf gegeben , wor=
auf man fie qelb werben laft. Thue nun ben Saft
von einer Gitrone, etivad feingehadte Savbellen und
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pad Gelbe vour 4 bis 6 Giern bavunter, jedodh nicht
mebr auf dem Feuer, und lajje ¢ darn verfithlen. Se
nach den Nivplein werden vou weifem doppelt geleg=
tem DPapier berzjormige Bldttlein gejchnitten, alle mit
Oel angeftrichen; lege auj eine Seite eine Dlmne
Syecichnitte in der Grife der Rippe, gib ehwvas von
pent Srdutern davan, thue Ddie Nippen bavauf, dani
swicder Krvauter und Spedjhnitten , {chlage Die andere
Hilfte ded, Papiers daviiber, widle ¢d in qang fleine
Salten und gib ihnen eine biibjche Fornt, ftreiche Die
Guitere Seite ved Papiers auch mit Oel an, lege fte

quf einen Stoft und bace jie gelb.

178. Kalbsfifet von gehactem Fleijd).

1 Pfund rohesd Kalbfleijch tird mit etiwag Mieren-
fett vecht fein gebact, dann Daraus runbe fingerbidde
Filet geformt, mit Saly, Pieffer und Schynittlaudy auf
beiden Seiten beftreut, in jevlajjener Butter und Sem-
melnehl umgewendet und in Butter auf beiben Seiten
fehon geld gebacfen. Beim nrichten fanm man etwas
Gitronenfaft daviiber geben und auj b Platte ein
wenig Jus giehen.

179. Hammelsrippen guillivt.

Schone Hammelrippen werden ie Die Kalbscoties
{et8 Drefiivt, mit dem Niden eined Mefjers breit qe=
flopft, auf ein Schneidebrett gelegt und mit Prefrer
und @aly beftrent. Inbdefjen werven feine Schalotten
1nd Beterfilic in einem Stitk Butter weich qedamypft,
bie Mippen bdavin umgewendet, wie aud nachher in
geriebenem Gemmelmefl; dann werben fie auf einen
Roft gelegt, ftarfe Gluth darunter gethan und jo auj

beiden Seiten jhon gelb gebraten.
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180. Hammelsripren, gewdhnlicdhe Art,

Die Rippen werden, nachbem dasd Fleijdy oben etwad
pom Snoden abgeftveift und dag Nircfenbein davon
abaehauen ijt, abermald breit geflopft, mit Pfeffer
und €aly beftreut, in heifje Butter gelegt und jo in
per Lfanne jchon gelh gebraten, jedoch jo {chnell ald
moglich.

181. Sdyweinerippen.

Frifche Schweinerippen werden geflopft, mit Viefier
und Sals beftreut, in jevflepperten G und Brod um-
gewendet und in beifem Schmaly auf beiden Eeiten
jcbon gelb gebacken.

Tifch - Speifen.
182, Aal in gelber Sauce.

Nachoem der Aal abgesoqen und audgenommen ift,
fchueidet man ihn in belicbige Etickchen, legt Diefe in
eine Schitfjel und giefr ein wenig Gjjig und ein halbes
Glad Wein bavan, thut alddann 4 Loth Butter in ein
Gafjerol und diampjt einen Kodloffelvoll Mehl davin;
der Gfjig- und Wein wird von dem Aal abgejchiiitet
und an bad Mebl geriibret, nebjt etwas Fleifchbrihe,
fein gebactier Peterfilie und ein wenig Gitronenfchale,
per Mal algbann auch hinein gethan nebjt ein wenig
Mustatnuf und cinem Gploffelvoll Kapern. Gr barf
aber nicht 3u lange fochen, damit er gang bleibt; hier-
auf vervithrt man 3 Giergelb, gieft die Sauce bavan,
richtet den Aal auf eine Platte an und jchittet die
Sauce pariiber.
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