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Beilagen ju Gentitfen.
147, Groquet von Kalbfleifdy.

Man dimpfe etwad feingehadte Sdalotienyiviebel
und Beterfilie in Butter weidh, nehme al8dann einen
ftacfen GHlofelvoll Mebl, laffe e8 aud) bampfen, [5fde
8 mit Fleijdhbrihe ab, dod) fo, daf 8 did bleibt,
thue grobgehacdien Kalbsbraten nebjt Saly, Pefer
und Mustatnuf hinein, rifre auf vem Feuer flinf
Giergelb hinein, laffe die Maffe fteif werden, made
Witcjtchen darausd, Fehre fie in Brod, dvann in Gi
und bann wieder in geriebenem Brod um und bade
fle in fhwimmendem Sdmalie fhon gelb.

148. Groquet von Gansleber.

Werden twie die obigen verfertigt, mur wird eine
Glansleber gebraten und wmwiicflidyt gefchnitten.

149, Rifjolen von Fijdyen,

Gin pfiindiger Hecht wird in Salzwaffer weidh ge-
fodyt, die Graten davon abgenommen und ein wenig
gehadt; dann werden etwad Schalotten und Peterfilie
fein gebadt, in einem Stid Butter gevampft, etwas
Mehl dazu gethan und mit Fleijhbrithe abgeldfiht,
panit dad Hedhifleifh nebft vem Saft einer Gitrone,
Salz, Musfatnuf und Pfeffer hinein gethan und mit
4 Giergeld auf vem Feuer dick gerithrt; ift dicfed vers
Fiablt, fo werben [dnge Wiirftden daraus gemadt,
in Gi und geriebenem Brod umgewendet und in
Sdmaly gebaden, dann warm ju ifih gegeben.

150, Groquet’ von RKapaun.

Nimm dad Fleifehs von einem Kapaun und hade o8,
aber nicdht ju feins dAmpfe dann etwad Shalotten-
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swiebeln, Peterfilic, Sdinfen und gelbe Riben in
einem ©tid Butter, gib einen Kodloffel Mehl dagie
und [5fche ed mit quter Vouillon ab, lafje diejes eine
Stunde redit einfodent und treibe ed durd) ein Haars
fteb, fete die Sauce alddann iviever auf'd Feuer,
giefie von Jeit gu Seit guten jifen Rahm ju und laffe
¢d twiecder did Foden: thue nun dad Fleifd nebft
Mustatnuf und Saly hinein, dad Gelbe von Ddrei
Eiern param und ribre ed, bid ed did ift, laffe die
Mafie ecfalten, madie [anglidite Croquetd daraus,
Fefre fte in Brod, dann in Ei und wieder in geries
bertem Brod um und bacde jie in Sdmaly.

151, Groquet von Ciern,

Man vithet 8 big 10 Gler mit einem Studden
Butter auf vem Feuer, nebft etwad Saly, Ufeffer,
Mustatnuf und Schnittlaud), bid jie 3u einem Brei
werden; nimm e§ vom Feuer weq, vithre 4 bid 5
Goffelyoll geriebenes Milchbrod hinein, made Wiirt-
dien davaus, fehre fie in Ei und geviebenem Mildybrod
um und bace fie in Heifem Rinvfhmaly {hon gelb.

152, Rifjolen von Krebjen,

Won 50 Stk abgefottenenr Krebfenr twerden Ddie
Shwange ausdgebrodhen und flein gewitiefelt gejdinit
terr, von den Schalen aber Krebsbutter gemadt und
bucchgeteieben, ein Sodloffelvoll IMehl auf dem Feuer
binein gevithrt, mit Bouillon durchgefodit und bie
Krebafdnoanie nebjt Salzy und Mustatnuf hinein
gethar, mit dem Gelben von & Gievn auf dem Feuer
abgerlifivt, eine Hanvvoll abgefordite und durdygetries
bene grine Grbjen daju gethan und rvedit unterein-
anber gertihut; wenn die Majje falt ift, werben runve
ober [anglichte Groquetd davaud gemadt, in geriche-
nem Semmelmeh(, in G und wieder in Semmelmehl
umgefehrt und in fhwimmendem Sdimal; gebacten.
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153. Groquet von Stodiifd.

%[‘nmb geidfjecter k_,tmmpﬁ‘ wird mit faltem Waj-
|cr gum Feuer gefest, big e8 anfangen will ju fochen:
nimm ibn dann bevaus, lafje ihn n[\nnpm: mn jers
briife ihn flein. Dampfe dann etwas pm gehadte

Sdyalottengwicheln und Peterfilie in einem Stid But-
ter weid), thue einen Koc nh\m voll Mehl Kinein, [Sfde
e mif :‘jm illon ab uno laffe ¢8 mit einem umovmu
fifem Ralhm bicE Fochen, thue die Stodfijdie hinein,
Tiifyre um.; Eiergelb aur Dem gFeuer daran, daf ed
it wird. Butterfeighldttden werden rm”mmh i
qum[[r in ber (5"1\[0 eines wqumu umﬁqt'fu hen,
aur er obern Seite mit Gi angeftridjen, von Dder
Stodfif ‘.lm,u bavauf gegeben, bie n:mu Seite Dar:
liber gejihiagen, ringgum feft angevriidt, in Gi wnd
Brod umgefehrt und in Sdmaly gebaden.

154, §ricadellen.

Giwad fein gehadte Swiebeln und Peterfilic werden
i cinem Stiid Butter weich gedampft, 2 mvm:mu*n
und wieder mh]"ulﬁu Wecte ht.um qrrlmn. bie
3Bt man ein wenig dd m*\m unb rubyrt dann fein ]
hadten Kalbsbraten, auch ein wenig Sdyinfen nebit
Sals, Mustamuf und YPre effer Darunter u 1‘~ fhut fie
pom Feuer weg; fo lange ver Teig nod) heif ift, b uhIx
456i3 5 Gi Ll'\'ll rufyee ilin vedit unteceinander, gib
nod) 2 Ehlofelvoll fautern Ralm dazu, madie it nbe
Kud)lein daraus l‘l‘w bade fjie in ©Sdymal; jdhin gelb.

155. Hirnjdynitten.

Gin Kalbshirn wird in heifiem Waijer abgehdutet
und nebjt etwas ”311» ebeln und Sdnittlaud) fein ge-
macht: man thut ein Stitcd Butter .'tll[ '3 Feuer und
gibf diefes nebft einem CHloffelvoll Semmelmebl, etli-
dien Loffeln fifien Rabhm und 3 Giern darein und [ift
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fe8 dann in cine Echiiffel, nilhrt ein {hwaded Trinks

* glad fiifen RNabm und nody einige Gier nebft Sal;
) und Musfatnuf varan, fillt dizfed in eine mit But-
3 ter Beftrichene Form, [aft ed in Fochendem Waifer
¢ fteben, macht hievausd Schnitte, Febrt fie in @i und ge- ‘
i riebenem Brod um und badt {iein Sdymals {hon gelb. i ‘,.
f

/]

ed unter beftandigem Rithren dick werben; nimmt die ' [

: 156, Hirnfchnitten anberer Art,
Dad Kalbahirn wird in warmem Wafjer qehautelt
: und nebft Schalotten, Peterfilie und Schnittlaud) fein
' qemacht. Dann thut man ein Stindden Butter auf's
g Feuer, dampft diefes nebft etwad Semmelmehl, Mus- i
fatnuf und Salz, fblagt 3 Gier daran und il _ J ‘
e8 auf pem Feuer did. Schineide von einem. Mild =1
Brod &dmitte, ftidh fie mit runden Formden aus, 1
febre fie in fifer Mildy um, gib auf jeded 2 mefjer= |"
iidendicf von pem Hirn, lege cine gleiche Silinitte
pavauf, fehre fie in Gi und geriebenem VBrod um
1und bade fie in fhwimmenvem Sdmaly fhon gelb.

157, Gebadened Kalbghirn,

Das Kalbdhirn wird fhon abgehiutelt, in falted i i
affer geleqt, dafi e8 fehon weif wird. Stelle e8 dann (5
nebit Waffer, einem Trinfglafe Eifig, Swiebeln, Beter-
ftlie, ®Gewticy, ver Schale von einer Gitrone etwas
an’d Feuer und lafje e8 cinige Mal davin auffoden; I3
nimm dahn dad Hirn hevaud, laffe ¢8 abivodnen, ;i
jhmeive ed der Lange nady in jwei Theile, Telhre e in
@i und gericbeniem Brod um und bade 8 in {hwim= | 4
mendem Schmaly gelb. Um alle derartige Beilagen B &
fann man in. Sdymaly gebadenen Peterling geben. e

158, @ebacfene Kalb3briedlein. -

Ginige Kalbdbrieslein werden, nadbdem fie gewas

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK .
Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

fdhen, in Salymwafier nebit Gewiiey und Gitwmu'
rablein abgefodit, jedod) nidit gany weid), dann wicd
pie Haut abgenommen, die Briedlein anf eine Platte
gelegt, in 2 Theile gefdnitten und in folgendem
Zeig umgefebrt: 3 Jhn‘!:li'\ﬁl‘li\@l[ Mebhl, etvad Salz
twerden mit Mildy glatt gerithrt, 5 Gier darein ges
,-d*lnquu wenn der Teig wie ein efwasd dider Dme-
Yetteiq ift, werden bie jerfhnittenent Briedlein darin
um_qc:vcn?ct und in Sdymaly gebacen.

159. Gebacfene Kalbdfitge.
Diefe werden wie die Kalbsbrieslein jubereitet.
160, Junge gebacfene Hithner,

Sunge Hithner wmtn in 4 big 6 Theile roiy ge-
fl‘f‘llllul und qgefalien, dann quul\mw Semmelmebl
mit efwas Preffer unbd feiner YPeterfilie untereinanbver
gemengt, die ju ;qul Hiilner, nachdem [u suerft in Gi
umgefehrt waren, davin umgefehrt und in {dhvimmen-
vem Sdmaly gebaden. Diefe vt ift febr Fraftig.

161. Gebactene junge Hithner auf andere Art.

Wenn die jungen Hithner gepubt und audgenommen
find, werden fie i Stlde jertheilt, mit etwad jerhact-
ten Swiebeln, Peterfilie, Gewwiic; und Sals in cinem
Shid Butter gedampft und nad) 1und nady Fleifdy=
brithe davan gegoffen, big fie weich find. Madbe dann
1y Sdioppen fufe Mildy fodend, thite eine Nufigrof
Butter binein, vihre '/, Biund Mebl hinein; wenn
e8 did ift, nimm ed vom Feuer, lafie ed erfalter,
pann vithre 4 6is 6 Gier hineln, daf e8 wie ein Straus
*‘untui, wirh, wende die Hithner darin um und laffe
fie in \,,wnm[a {dyon baden,

Anmertung. Auf viefe Art fonnen aucdh Brieslein,
Ralbgohren und Ralbsbirn jubereitet werben.
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162, Gebadene Gansdleber.

Die Leber wird in- fleine fingerdide Stiide ge-
fdmitten, gefalzen, gepfefferct, in @i und geriebenem
Gemmelmehl umgefehrt und in Butter fdon ge-
braten.

163, Gebacdene Kalbdleher.
Man hautelt die Leber, fdneidet der Lange nad)

Balbfingerdicte Scheiben, Febrt fie in Dehl wm und
L4 : .
badt fic in Butter gans jchnell fertig (burdh ju langes

Braten wird die Leber hart), giebt fie dann auf eine |

Platte und falst fie.
164, Geddmypfted8 Kalbsherz,

Dad Kalbshers wird rein gewajden und gejpidi,
panm ein Stidden Butter jum Feuer gethan, und
2a8 Kalbdhers nebft etwad Swiebeln, Lovbeerblatt,
©aly, Preffer, einigen Wadyholverbeeren, einem
Gitronentddchen, und einigen Driefen Mebl gedimpfis
pann thut man nad und nad) etwad Fleifchbrithe
baran, big eé weidy ift; die Sauce mup aber fury
fein und beim Anvidhten fanm man 2 Eplofelvoll
fauern Rahm darvein rifren.

165. Gefiilltes Kalbghers.

T oben abgefdinittert und
ausdqelhdhlt; pann verwiegt man ein Stidden Kalhgs
braten und ©yed nebft Scdalottenywiebeln und
Reterfilie redit fein, dampit dad Veriviegte in einem
Stiid Butter, nebjt einem EHlGFelvoll geriebenem
Brod, einigen serdriicten Wad)holberbeeven, Flein
gefnittener Gitronenfdhale und Sal. Fulle damit
bie Hergen und ndbe fie oben mit etwad Kalbfleifd

Die SKalbdhersen werden
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a5 bampfe fie mit etwad Butter, Spef, Jwiebel,
Lorbeerblatter, ein Paar EFlofFelvoll Effig und Fleifdh-
briibe, bid fie fhon gelb und weidh genig find, zetile
algdbann einen fdhwaden Kodloffelvoll Mehl daran
und laffe €8 noch ein Wwenig mitdbampien; beim An-
vichtenn vithre 2 GHIoffel fouern Rabm davan und
treibe fte durd) ein Haarjied 1iber die Herien.

166. Odyjenzunge grillirt,

Die Junge twird in ein paffended Gefdhive mit 2 Maf
nebft wicheln, WVeterfilie, Sellerie, gelben
Ritben, Thymian, einem Stid Scinfen, Nierenfeit
und €al gethan und weidy gefodht, die Haut davon
abgejogen und bie Sunge in fingerdide Sdyeilen gez
fdmittenr, dann eine Handvoll fein geladte Schalotten-

1'.‘ afjer,

awicbeln und Peferfilie in einem Shid Butter weidh

pampft, die Odfensungenfdeiben werden hinein ge-
Legt nebft etvad Saly und geftofenem Preffer; menge
died qut durdy einanber, damit die Krduter vedht an
ven Edieiben hangen bleiben. Wende bierauf jeded
Gtitd eingeln in geviebenem Brod um, lege fie aufven
FRoft, gieb Kohlen darunter und bade fie {hon geld.

—

167, Kalbszunge grillivt,
Wird twie voritehend jubereitet.
168. Odfenzunge en papillotes.

SKodie die Junge auf gewohnliche Art weid) und
jdineive fie in fingerdicfe Sceiben; dampfe dann eine
Hanvwoll fein gemadite Peterfilic und Sechalottensivie
bel in einem ©tid Butter weich, thue die Jungen-
fcheiben hinein, nebft etivad Bfeffer und Musdtatnuf,
laffe fte ein wenig dimpfen, nimm fie dann heraus,
riibre etwas Citronenfaft, fein gehacie Sardellen und
einige Giergelb auf dem Feuer hinein, damit alles fich
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ein wenig bindet, aber nidht gany feft wicrd; Febre
bie &dyeibent dbarin um, daf von dem Gritnen daran
hangen bleibt, {dhneive [anglichte vieredige Shiddien
SBapier, beftreiche fie mit Oel, lege vie. Scheiben
hinein, beftreidie fie von aufen audy mit Oel, thue
fte auf einen Rojt, gib fhwadie Slut darunter und
laffe fie jchonm gelb twerden.

169. Gefitllte Sdyneden,

Die Scneden mwerden fauber gewafden und in
einem ftarfen Salywafjer eine Stunve lang gefoht,
aldbann  mit einer Gabel Heraudgenommen, bdie
jhiwarge Haut davon abgelodt, bder NRing und bie
Gpite abgejchnitter, mit einer Handvoll Saly qut
abgevichen und 3 bid 4 Mal in warmem Wafjer
gemafdien. Sur Fille wird '/ Bfund Butter weif
geviibrt, etwad fein gehadte Sardellen, ‘Beterfilie,
Majoran, 4 Eplofelvoll ESemmelmebl, nebft Salz,
Beffer und Mustalnuf wohl untereinander gerithris
made die Hiausden vedt vein, ftede die Schneden
hinein, ftreiche von der Fiille darauf, bid vad Haus-
den voll ift, ftelle dann die Haudden aufredit neben
einander auf ein Kidienbledy, gib ehwad Gluth var-
unter, thue einen Decel mit Kobhlen darauf und lafje
fie gelb braten.

170, Gebacfene Frojchjdentel,

Diefe werden rein gewajden und ein wenig gefalsen.
Dann fann man {te entweber in G und Brod umiven-
Den,.ober in einem gebrithten Teig; 3u diefem nimm
1, Schoppent Mildh, riibre, wenn fie fodit, ¥, Pfund
Meebl binein, audy eine Nuf grof Butter und lajfe
ibn falt werben, ribre ihn mit eilidhen Giern ab, daf
er die Dide eined Omeletteigd beFommt, wende die
Frojehfchenfel davin um und bade fie in jdwimmendem
Sdymalz {chin gelb. §
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171, Gebacfene Nievenjchnitten.

RNimm aud einem Kalbsbraten bdie Nieren fammt
bem Fett, wiege diefes nebjt Schalottenzwicbeln und
Peterfilie recht fein, thue ¢8 nebft einem gericbenem
Milchbrod, Saly, Mudtatnuf in eine Echitfiel, rilyre
¢8 mit 4 big 5 Eiergeld, fhlage dad Weifre dDavon 3u
Sdinee, thue ibn aud) darunter; hnmm merden von
Mildibrod runde Schnitten gemadt in der Grdfe eined
Thalerd, von der Mafje wird darauf geftrichen, dann
legt man fie mit der beftrichenen Seite guerftin heifjed
Simal; und §Ft fie davin gelb baden.

172, ©auere Rahmmitvfichen.

1, Scioppen faterer $ mI*m ird ficbend gemadst, o
oiel Mebl binein gertthrs, bid ex bick ift; dann verars
beitet man damit ein St Butter auf vem Feuter vedt
glatt, legt Died in eine €dhnifjel, [afit ¢d vert fihlenund
ribrt nadh und nach lll'tht Gier darein, bid e8 wie ein
€ypapenteig wird, gibt ein wenig Saly dazu, legt mit
Dem Mejfer ElLli'Lz-]{Lun in beified Sdimalz und backt fre.

173, Winftdhen auj andere Art gebaden.

Ginige Mildibrode twerden jerfdnitten unb mit
‘ fochender Mileh angebritht, Dann etwad fein gebackte
| Edyalottengiviebeln und Peterfilie in cinem Stitd But-
| ter yveid) gevampft, cin €1t fein gebadter Kalbdbras
tcn und etiwad Eped, nebft €al;, Muétatnuf und
pent Mildhbroden darein gethan, mit einigen Giergelb
abgeriihrt, auf einem Brett lange Wiirftchen davon
gemadht, in & und geviebenem Brod umgerwendvet und

in ]’a‘[\winnurlm:n \,u,uml_\ fehin gelb gebaden.

174, Milchbrodjchnitten,

Gin Mildhbrod wird der Linge nadh in 6 Theile ge-
jnitten, ein wenig gefalzen, auf eine Platte gelegt
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und fo viel Mild) davan gethan, daf fie weiden
tonnen; bann werden einige Gier verfleppert, jede
Sdinitte darin umgewendet und in Heifem Sdimal;
gelb gebacten, man fann aud) efwasd Scnitilaud
parauj geben.

175. Kalbgrippen auj dem Rojt gebraten.

Von ven Nippen witd oben dad Fleifh am Bein
abgefdalt, damit {ie beffev anjufaffen find, binten der
Stnorpel pavon gebauen, mit einem SKlopfer breif ge-
fhlagen, um ibhnen eine hibjdhe Form ju geben, mit
Saly und Pfeffer v.'m,]_mcbm, in seclajjencr Butter
und  geviebenem eifbrod wmgewendet, auf einen
Nojt gelgt und fertig gebraten.

Anmertung DieRippen in der Bfanne gebraten, wer-
ven auf biefelbe Art gemadht; nur werden fie in ge-
fdhlagenem Eiweifi und Brod umgewenvet und in heifier
Butter in ver Pjanne gebratfen.

176, Kalb8rippen mit feinen Krdutern,

JNadipem die Rippen wie vorjtelend jubereitet {ind,
wird eine Handvoll Schalottenywicbel und Peterfilie
in Butter weid) gepampft, einige Gievgelh parein ges
rithrt, die NRippen darim wmgewendet; dann werben
einige Mildhbrove gerieben, die Nippent mit den an=
geflebten Rrvdutern davin umgefehet und in einem
Tortenblech in heifer Butter gebaden.

177, Kalbdrippen en papillotes,

Die Rippen werden wie gewohnlids bereitet, danm
witd cine Handvoll feingehadte Sdialvftenziebelst
und Peterfilie in einem breiten Gefchive in Butter
weidh gedampft, die Nippen neben einander hinein-
gelegt, ettvad ©aly und *Pfeffer davauf gegeben, wors
auf man fie gelb werden [aft. Thue nun den Safk
von einer Citrone, ettvad feingehadte Sardellen unbd
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pad ®elbe von 4 bid 6 Giern darunter, jedoch nidht
mehr auf dem Fewer, und laffe e8 dann verfiihlen.
Se nady ben Nipplein werben von weiffem doppelt
gelegtem Papier bersformige Blittlein  gefdnitten,
alle mit Oel angejteichen; lege auf eine Seite eine
piinne Syedjdhnitte in der Grife ver Rippe, gib
etwad von den Krautern davan, thue die Rippen
parauf, dann iwicver Krauter und Spedidinitten,
fhlage die andere Halfte ded Papierd dariiber, widle
¢8 in gany Fleine Falten und gib ihnen eine hiibje
SKorm , ftreiche vie Gufere Seite ded Papiers aud) mit
el an, lege fie auf einen Noft und bade fie gelb.

178. Kalbgfilet von gehacftem Fleijeh,

1 Biund vohed Kalbfleifdh wird mit etwad Nieren-
fett recit fein gebadt, dann daraus runde fingerdide
Filet geformt, mit €aly, Pieffer und Scmittlaud)
auf beiven Seiten beftreut, in jerlafjener Butter und

‘Gemmelmehl umgewendet und in Butter auf beiden

Ceiten fhon gelb gebaden. Beim Anvidten Ffann
man etwad Gitronenfaft daviiber geben und auf die
Platte cin wenig Jud giefien.

179. Hammeldrippen guillirt.

Sdisne Hammeldrippen ioerden wie die Kalbs-
eoftelctd drejfict, mit dem Miden eined Mefjerd breit
geflopft, auf ein Scmeivebrett gelegt und mit
Pfeffer und Saly Dejtreut.  JIndeffen werden feine
Gchalotten und Peterfilie in einem Stid Butter
weid) geddmypft, die Rippen darin wmgetverndet, wie
aud) nadher in geriebenem Semmelmehl; dann
werden fie auf einen Noft gelegt, ftarfe Gluth
parunter gethan wnd fo auf beiven Seiten fdon
gelb gebraten.
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180, Hammeldrippen, gewdhnliche Art.

Die Rippen werdent, naddem dasd Fleijdy oben
etivad vom Knoden abgeftreift und pad Suickenbein
pavon abgebauen ift, abermald breit geflopft, mit
Bfefjer und Saly bejtreut, in beifie Butter gelegt
and fo in der Bfanne jdon gelb gebraten, jedodh
fo {hnell al8 moglid).

181, Sdyweinerippei.

Frifibe Schweinerippen werdent getlopft, mit Bfef-
fer und ©aly Dejtreut, in gerfleppertem &i und Brod
umgewendet und in  heifem ©dymaly auf beiden
Geiten fdhdn gelb gebacon,

Fifch-Speifen.
182. NAal in gelber Sauce.

Nachpem der Aal abgesogen und ausgenomimen
ift, jdneivet man ibn in beliebige Studden, legt
dieje in eine Scifjel und giept ein wenig Gffig une
cin halbed ®lad AWein daran, thut al8dann 4 Loth
Butter in ein Cafferol und dampft einen Kochldfjel=
woll Mebl pavin; der GEffig und Wein twird von
pem Aal abgefdhittet und an dvasd Mebl gertihrt, nebit
etad Fleijchbriibe, fein gehadter Peterfilic und ein
wenig Citronenjdhale, der Aal alddann aud) Hinein
gethan nebft cin wenig Mudtatnuf und einem Ef-
Ioffelooll Kapern. G darf aber nidht 3u Lange fodien,
pamit ev gang bleibt; hievauf verviibrt man 3 Gier-
gelb, giept die Sauce Ddaran, vichtet den al auf
gine Platte an und {dilittet die Sauce pavtiber.
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