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Vexmifchie JFilei[chz11bexvetfrtngen,

34. Koteletten von Kalb: uud Schiveinefleiich,

Gin Viund Kalbiletjdh vom Schlegel wund etn Riund

maaeres Schetnefletyd) werden je e 8 aleiche Sdeiben i
aejdhnittean, jo day man 16 Scdpeiben evbilt. Gut ab
hatet, wird je eine Scheibe SKalbiletfcdh und eine Schetbe
Schwetnefletyd) aufetmander gelegt wnd mit etiem Miehjer
rein qebdctelt, o daj3 jich das Fletjdh miteinander ver
menat,  Davaus formt man muor vunde Niichlein, bdie
mit etwas Saly bejtveut wnd mit Eigeld wid Vrod garnirt,
ur bheigemt Fette ungefabr 10 Dinnuten auy betden Seiten
aelb qebacten werdben.  So ubeveitete SKoteletten jund jehr
Yaftiq und javt wund werden ohne Sauce 3 qrinen Ge
mitjenr, Spinat, oder aud) 3 jungen Gentitjen gegeben.
Das uvitckaelajjone Fett fanmne man 3ue Subeveitung dev
Gentitje vevienden.
33, Dadbraten.
G balbes Wrund Scdhfenileiyd), cin Halbes Phmd
Saldjleifeh wund ein Halbes Biund mageres Sdpveine
fleijcd) werden qejchabt, jo dafy die Fajern davon fonumen
g Mmd dawr das Fleijd) miteinander qut vevwiegt.  ad)
i dent ein i Wild) eingewetdhtes WeiRbrod, qut ausqe
: priteft, etivas @aly, Mustatnuf, cin Gt und ein halber
ERlbfrel voll qut verwiegte und tn etivas Vutter verdampfite )
Siebeln Detgejesst wiurday, wird die gange Majje qat
anit ctmander vervavbeitet, wte ctn Yumel langlid)-vund
aeformt und in hetem Fette wngefihr etne Stunde unter
oftevent BVegieRen tm Ofen qebraten.
Als Vergabe dienen: jaeve Gemiife, qrine Volhnen
und Kavtoffele mit Kopyjalat. ]
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36. Fleijchrejte von Gefliigel, Kalb: und Rindfleijch
qut ju verivenden.
8.

Jlachpent man aus vem JKletjche entiprecdhende Stitcke
hergerichtet hat, wird es mit G und Vrod qarnivt und
i betpemt Jette vecdht johnell gebacfen, damit s jaftiq
bleibt. So Fubeveitet, wivd es qewdhnlich trocken 3
jungen Genuitjen, gritnen Gemiijen und Spinat qeqeben.

b.

Wian jdneidet das Fleijd) in fleine Stiicte, beveitel
dagu die braune Wildpretjarce und (ajt es darin eing
halbe Stunde fochen.

37. Kalter Unficdhnitt von Fleijcdhreften.

Das Flet)d), tn ditnne Scheiben qefchnitten, wird
auj eine linglide Platte gelegt und mit Weterjilic qav
nivt,  Dazu geqeben wird mit ehwas Rucker verviihrter
Zenf.

38, Wleifchrejte in der Sauce.

Nan beveitet die Sauce von Wildbpret (Nr. 3)
o legt das Fletjd), in vievedtiqe Wiivfel aqefdhnitten,
etie Vierteljtunde hinein.

Nirtjammt der Sauce angeridhtet, werden gebratene
Stavtofreln oder Sartoffeln in der Sdhale dazu qeqcbenmy

39. Gierjance 3u Fleijdyreften.

Nan  Ligt 12 Gramm Butter verqehen, vithrt
12 Gramm Weehl und ', Yiter WMild) lanajam Dagu
und jet das Mithven bis 3um Cindicen fort. Hievauf
gibt man s Yiter fitgen Nabmt, jowie das feim qehackte
Sweiy von 4 bartgejottenen CGiern dazu, it das Gange
auftodjen, ohne davim 3w rvithrenw und qiefst o8 dann diber
das i Wiirfel *qejdynittene Jleijeh, das aehduft in etne
Sdjiifjel qeleat, vorber aber evwdrmt wwrbe, Das Gr
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wavmen qefdieht am beften auf folgende vt: Jn etner
breiten Cajjevolle wivd Wajjer todhend gemad)t wnd
Aletfd) suqedectt, tn der Sehiifjel, in dev o 3u Tijd
fonumt, Hietngejtellt, bis s heig 1jt. So ditbevgiept man
s mit dev obenaenannten Sauce und dritckt auperdem
dte 4 Giqelb von den  Davtgejottenen Giern duvd) ein
SHaavjied davitber, dap es wie ein Gioldregen ausjieht,

Wls Nachtefenr 3w aqebvatenen Kavtoffeln jehr 3u
empyehlen.

10, Gebadenes Kalbshirvm,

Das Hivie wivd ueer)t qut abgewijjert, jo dap alles
Blut davon fommt, jodann abaehiutet, rvund gefovmt,
mit etwas Saly bejtvent, mit Gigelb wnd fein geviebenem
Weigbrod qavnivt wnd i heijer Vutter gang Jdhnell auj
betdent Setten hellgeld gebacten.

41, Hirnydhuitten.
Quberetfung wie bet Yebevjdnitten v, 15,

42, Ddyjengnnge.
An eine qut verjdlieizbave Cajjevolle gelegt, wird
Qunge mit etiwas Saly  bejtvent, etme mut Velfen

fteckte Rvicbel 1nebjt etnem Yorbeerblatt daju gelegt und

o viel Gfjiq davitber geqofjen, daj; devjelbe itber bdev
Junge swjammtengeht.  So LEgt man jie aw etent fithlen
Orte 3-—4 Taae jtehen und fodyt fie dann 2—3 Stunden

fang t jo viel Salymwajjer janmunt dev Hilfte von der
Veize, dap die Rliifjiafeit davitber Jujammen qeht. It
die 2unae auf dieje Weije qefodht, jo wird ein ERloffel
poll Miehl i etnwem Gl voll Vutter ober Wieven
fett brawnqeld qevdjtet, mit ! Yiter Wein oder AWajjer
abaeldjcht, mit ber Brithe, i dev die unge qefodht warde,
perdituat, eine Citvonenjcheibe dazu qeleat und nod
1, Stunbde gefocdht,  Die Sunge wird in Sdyetben gejchnitten,
i eine tiefe Platte qelegt und die Sauce durd) cin Haav
jieh davan gegeben.
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13, 2ipict vder Gelée.

Man Jchnetdet 2 Brund Dehfentletich vom

i fletme 28cfel und 6 Stiick Salbsie daz
thut Buttevjett, Swiebeln und qejdhnittene qelbe
i eine Gajjerolle und Ligt alles mit cinanbder qelblid)
Wwerden. Y

Sefjel, Jehiittet 3 Yiter faltes AWajyer davan, ninmt

bringt man e in cinen fupfernen

\\{l pben e DN ii't'iil';'i,'; man es aber mwieder aurs
Newer thut 1 ¥iter et davan, (At s 5 Stunden
fodjent uno Jchowmt es ab; aud)y qibt man eine Ruviebel
mit Melten angejtectt, ein Yorbeerblatt, Wrefferfern, Weter
jilie, Gitvonenjchale, ecinige Gievjdhalen wund Saly dazu,

it nadh 3 Stunven Jetbt man die Miailc

vch etn
Sud) e oein wwbenes Gejchive und lapt s iiber Viadit
ftehen; am andern Movgen nimmt man vas Nett wicder
obent 1weq, dann fanmn man ote Niaye 3 allen falten
Spetfen beniitsen, als: Kalbssunge, vevjdhiedencr Iduft,

qebeiytent Odjenyletjd), Kalbsvoulade, Fijdhen und  Ge
fhitael.
14, Beefjteafd von gehacttem Fleifdh,

Ly . Ddyjen= oder Nindfleifch aus dem Hinter
viertel, 8 Yoth feftes MNievenfett einngqevechnet. Wian fcheidet

¢ i ditnme Scheiben, entfernt

-/

aurrae Lhetle, qibt emn

gewetd)tes und ausaedbriicttes Ietfzbrod dazu und miicht

e6 mit feingedvitcktem Saly und etwas Wieffer. Dann
formt man fingerdicte Veejteats, fiiv den Hausvater e
qevedhnet, legt jie in eine Pramne, worin cin Stitct Vet
jebr heiy gemacht ijt und Lagt jie wnter Sitevem $Hin
und  Hevjdieben, obhne bHineingujtechenr, wibrend etniqer
Wennten dbrdunlid) werden:; dod) Jollten Jie tnwendiq
etioas vothlid) werden. Sodann leqt man e in cine
gewdrmte Sdiifjel und vithet die Sauce in der Wiame
mit ctwas taltem Wafjer jamig. Falls Kavtoffeln dazu
gegebent wevoen, lajje man vovr dem Hinduthun  von
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IMWatier ctiten Stich Mievenfett tn dev Wiamne a l‘1 IDETDE,

vithre etiwas Miehl davin qeld, fiige dann joviel Zal3 und

Wafier bet als 3w etner hinvetdyenden Sauce gehort.
45, Kalte Fleijchichiifiel.

Whund  Kalbfleifdh) ohne SKnochen, 2 Phund
Sdeinefleifd) ebenjo, Deides jedod) abgehintet und in
retite Scheiben m‘i'lmill'n, U OSBfund Savdellen, Sdalotter
aoiebelit feint vevvieat, in etne Cajjevolle eine Yage Statb
rleiffchetben, dann Sardellemwnn iebeln, damn Sdymwetne
eifch) und jo fort, bis Alles gelegt ift; damn 2 Walbs
fiige, 2 fleine Stitctchen Citvone, Yovbeerblatt, Petevjilie
. etwas MNeltonr, Wieffer und Saly davai.  Hievauj
qicge nan | \.\‘mpu e Wetnelitq und 1 Schoppen Vet
wetnt 3, nehnte einent pajjenden Decfel wund Elebe den
derfelben mit Wapier feft auf die Cajjevolle. Jtun fonmmt
Aes it den BVackoferr und wirth 2 Stunden gefocht;
pan Jtellt man die Cafjevole in den feller, jedod) werden
porber die KRalbsFitie, das Fett und das Gewitry jorg
filtiq abaeldft. Wenn ¢6 jteif ijt fon man s jtieien
und bevausnehmen, je nad) Vedary.

46. Grofe gedampfte Gansleber,

Man lege mehreve dimne Schetben Spect und ein
ufzarofies StitcEdhen Vutter i cine Cajjerole, davauf die
qut qewdfjevte Yeber, die man mit Sal3 bejtreut. ad)
demt diejelbe, feit \llﬂ‘vhvct't, cine balbe Shuode qejchmort
hat, filgt man eine feingehactte Rwicbel, etne Wiejjer
iitse WVajtetenpuloer, den Sajt eimer halben Citvone,
et fletnes Glas Wetiwein und fo viel Brithe oder
MWaijer hinzi, als man BVeiquiy wiinjdt, jtveut 3—4 Ef
(Offel wul\uu Zemmel daranw uno lniu es nod) eine
halbe Stunde focdher.

47, Gandleberpudding. (Aud falt ju efjen.)

Bon etier Gans werden die Flitgel, dev Hals, Kopj

und Magen weic) aqefodht und mit dev vohen Yeber, Sdevy
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wid 000 Gramm Schweinefleijd) fein qebactt,. Daun
nimt man 4 Giaelb, etiwas aeriebene Semmel, Rvie
belhr, ©Saly, f.“-.-w.iu‘:,, thut es 31 dem  Fleijd), aqieft
ctiwas von der Brithe, worin das Ganjeflein qefodt it,
- und jligt 3ulesst das 3u Sdynee aefd)lagene Giwe l]‘ bet.
Qi alles qut wnteretinander qevithrt, fo fommt s i eine
ausgejtrichene Pudbdingform und wird 2 Stunden aefod)t
Gine pifante Champignon= oder Senfjauce daxit

7. Gaudlebertervine,

Lot der Gansleber wird die Galle jorqfiltia aus
gejdhnitten, dicjelbe abgehiutet und in pajjende Stiicke
gefdnitten.  Die Abfalle vevwendet man fein verhackt

urSavee.  Die Ganslebevidnitten werden nmun qut gewiirat
mit gejtoenem weifen Pheffer, Thumian, echwas Mia
jovan, efwas Yovbeerblater, Wetevjilie und Rwicbeljcheiben :
uvor werdent diejelbent noch mit Jugevichteten Trlifiel
jdnittchen qejpictt und alles 3ujammen qenau bedectt einen
fiu.m an etnent fithlen Ovt qejtellt.
Die ;\L!lu nacht nran aus vobent Kalbiletych ( ’t'ﬂ
und vohem Sdyweinetletch, lekteres davi fett e 11
witd fein gehactt, Twiiffelvefte fein qewieqt, mit Vefrer,
1 Saly und Pajtetengewiivy und nod) fein qehacktem nid
: gevaudyertem Spect vermijeht.  Alles mup fchmackhaft
und 3iemlich jtavt gewiivyt fein.  Nun belegt man dic

el)

(
D1e¢

1

1 Tevvine mit dinn qefchnittenemt Spickipect: uwerft eine
Yage yavee, dan die gewidiviten wund qefalienen Gans
_, lebevjchnitten und TeliffelitiicEhen, dann wieder Ravee.
. o fiahvt man fovt, bis die Tevvine ¥, qefitllt ift. Oben
mup Savee jein und wieder mit Speckichnitten bHedeckt
C werde. - Die Tervine wird jest tm Dunit actodht oder

i Ofen qar gemadht.  Jjt Jie fertiq, jo wivd jie falt
gejtellt und nadh) volljtindiger Grtaltung das Fett, das

i hevausgetodht hat wund durd) das Evtalten feft jein wird,
Jdhon glatt gejtrichen.  Der Decfel wird davauf qethan

i

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

HO
nd qut mit Stanol vertlebdt, chenfo  Der SKnopy des
Decels.  Jm Kithlen aufbewahrt, hilt jich fo eine Vajtete
lange gqut.
149, Gefliigel in Mapounaije.

Das Geflitqel wivd i Butterjett gebraten, nacdher
nimmt man s Devaus: wemn o6 cfaltet ijt, wird es
abgehiutet i 4 oder D Theile qefchnitten. Dot madt
man die Majonnaije.  Wemt ¢6 volljtdndig evtaltet it
fot man nod) cin weniq Gelée dague nehmen, weldyes
anfinat dict 3w werden.  Dann nimmt man 0as Geflitael,
tyoctiet ¢85 qut ab, wendet es in oev Miayonnaije unt
und leat s jhdn auf die Platte. Wean fann ach
faljchen Salm davunter nehmen, eberjo famr man €9
nach Belicbenw mit havtaejottenen Giern, cinem JFddher
von Gffiqqurten wnd devgleidhen Schetben, ausacjtochenen
Nabnen, Miiffenr und Fleijehgelde ausiieven.

50. Goulajd.
Dchjenileijch, SKalbyletjd) und Scdwetneiletjdh) wird
i feine ifel aefdnitten, cine Pfamune mit BVutter
ausqeitridyen, das Fleijd) hinein, ctivas Saly und Pyefjer,
feingejdynittence  Swicbeln, ctwas Aletjdhbrithe und Lt
¢§ dAmpen.
51. Mugarifhe Goulajd
it cbenfals ein Nindsgoulajh), mur mit SKavtofjeln
IMdiiefel und ehvas Simnel daviter,
53. Wiener Goulajch
it aud) wicder ein Nindsgoulajch, wur mit Cavotten,
Sellevie und Kavtoffeln, in Wiiefel qejdhnitten (Srimnrel).
53. Franzvfijche Gonlajch
bejteht aus Kalbz, Schwetnes und Qdfenileifd). Das
Genvitfe witd wie betm Wiener Goulajd) und etwas
Stiimmel,

[
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Die drei letteven (D1, H2 und H33) werden 3uerjt
angedraten und abgeldjdht mit Wein, Jus (Sdyit) und
ctivas Vouillon, dann fomumt erjt dpas Gemuirje hrneut

54, wiillung der Habren,
Yeber wnd Hery der Habuenw werden fein qewiegt,
BVrod abaefchialt wnd e Wajjer etngeeicht, Beterjilie,
Siebeln, beides fein gewieat, Saly, Neustatnui wno G,

53. Habuenragont,

Wean (At Mehl 1tm Butterfett leidht dampien,
dart qibt man in Wiivfel qejcdnittencs vohes Kalbiletjd)
wnd  rohen Schinfenn dagu, l(ajt Alles nod) ein wenig
miteinander verddampyen, vithet es dann mit Fleijdhbriibe
qlatt ab, (At es qut aujfodyen, gibt die Sauce von dem
Gieflitgel Hingu wund jeiht ¢s nadher duvd) ein Haarjieb.
Wenn man will, fann man nody etn Gigeld wund Nabhm
oder qutent detn dazu geben.

536, Hammelsfotelette auf Matrofenart.

Dte Hammelskoteletten werden gebraten und n jehr
quter Bratje mit etwas Mothwein weid) qefodht und
warm qejtellt.  Sodamnt wird ein jdhones Nagout von
qlajivten Rwicbeln, fletnen Champignons und der Spite
einer Jchonen vothen Ochjensunge, weldje man in derjelben
Grope fchmetdet, wie Rtebeln wnd Champianons, bevettet.
Won dem Jond der Soteletten jowie etwas fraftiqer
BVouillon wird eine braune Sauce einaefodt, welde mit
Gitvonenjart, etivas Madetra und et wentq Rucker und
Saly tm Gejdymact aqehoben, 1tber das NMaaout gegojjen
ind aetodht wivd.  Diejes Nagout mui jich duvd) etnen
anaenehmen, frajtiqen und etwas pifanten Gejdymac
auseichnen.  Die Koteletten werden im Kvange gelegt,
pas NMagout in die Weitte geqeben und het jervivt.
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537, Lammelsragont,

Sanumnelfleiycdh wird e Salywaijer, Ejtg, Swicheln
und Gewtivy weid) qefodht, daur nimamt mane e eine
Gajfevolle Fett wund Niehl, vojtet es qelblich braun, (Bjdt
¢6 mit mit dev Brithe, wortn das Hammellet)d) gefodt
wurde, ab, ARt die Sauce qut auftodyen, qibt nod) ein
et ndijde Sauce oder guten Wetn davan und Lajt
pas §letjd) noch etn wenig mitfoden.

58, Gebeijter Haje.

Quet Drittel Gijia, etwas Saly, ein Duittel Wajjer,
CYorbeerblatt, Rwiebel mit MNelfen, Sellevie (Wadyholber
beeven), aelbe YMiitben.  Das Fletjd) wird mit dem Blut
hineinaeleat und et bis dret Tage davin tiegen lajjen.
it eine Gajjevolle wivd Fett, [wicbel mit Ielten be
jtectt, qelbe MNitben, Citronenjchnifs gethan, das Fleijd) aus
der Vetxe ins Nett, anbraten lajferr wnd hernad) mit dev
Vetze abldjdhen; damit es nidht u fdharf wird, fann
mant noch etwas Jletycdhbrithe nadhateRen, Jtellt ¢ 1 den
Orent, itbevatet ¢ fleita, aqibf wod) et wentg Iabhm
davitber.  Wenn ¢s weid) Y, winumt man ¢ Hevaus und
qibt etne braune Sauce daviiber,

59. AUnfgezogenesd Hivi,

Das Hivn wird fauber qewajden, abgehiutet, dann
jo lange wie ein weidygejottenes G im Saljwajjer ge
focht,  SHernach ninunt man es hevaus, evhackt es gany
fein, Dot wivd Y, Vievtel Vutter mit viev Eigelb ab
qevithet, etn wenig Saly, WVustatnuy, dret ¥ofjel Bro
jamen und ein Glas jliger Nabhm Jugeqeben, vithrt s
dar nodh ein wenia, thiet dven Schnee hinein, fitllt s tieetne
mit Butter bejtvichene Fovm wund ARt es tm Ofen auf
sichen 015 ¢5 aeld ijt, 68 fann 3um Vovejjen gegeben
Erdel.
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G0, Geyiillter Kalbsbraten,

3 Phund  Schweinejleijd), °, Ppund Stalbyletch,
U Biund Savdellen, alles fein gehadkt, * Vhund Sapern,
Citeonen, Mustatnui, Swiebeln, ', Zchoppent  Jauterer
Nahm, dret Gier, etn frijcher geviebener Wed, alles qut
permenat, nad) Gejchmact ein wenig Gtq und wenn
nbthia ein weniqg Saly und Wreirer.  Dies Alles e etnen
ausqebeinten Schlegel gefitllt und gebvaten; man 3ev
Thneidet einen Sdlegel gewdhnlic) tn dret Stitcke, cin
iedes Stitct wivd mitten duvdhgejdhnitten, qefitllt, 3uqenabt
und feit mit Spagat wnmwickelt.

61, Gebackene Kalbsbrujt,
Die Nalbsbruft wird gefodht, nadher jdhnetdet man
e i fletne Stitcte, madyt etnen dicten Omeletteterq,
1hliat das CGhwets 3u Sdhnee, mengt thi leidht davunter,
wendet dann das Nletfdh davin wm und backt s im Fett.
MWan  fann awch andeves Kleijd) auy dieje Ant backen.

62, Dajjelbe, andere 2rt,
Die Brujt wird behandelt wie oben, mur panivt
man das Jletjd) mit Gigeld und geviebenem Brov und
bactt fie Jchwimmend tm Jett.

63, Gefiillte Kalbsbruijt,

~ Auf eine ausgebeinte qut aufaeldite fKalbsbrujt vechmnet
man einen eingeweidhten qut ausgedvitctten LWajjervivect,
vithet ein weniq Butter jdhawmiaq, aud) famn man ein
wenta feinaedvitcttes Ochfenmart dasu nehmen, nadher
qibt man den Wajjerwed, ein Gi, Saly, Nlustatnug,
fetn qejchnittene Swicbelnt und feingewiegten in Butter
fett qeddmpiten Kalbsbraten hingu, vithet alles gut unter
einander, Tillt es in die Vrujt, ndbt jie 3u, bejtveut jie
mit dem udthigen Saly und LAt jie jdhon braten.
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G4, Gefiillte Kalbsbrnft 3mm Kaltefjen.

Die Vrujt wird von den Kuochen befreit, cin wenig
geflopft und mit Bratwurjtfitlle, tn welder das ndthiae
Gewntrge 1)t qepiillt, man nabt jie 3t und bindet fie feft
mit Spagat, jhlaagt jie tie eine Serviette und bindet jie
nod) etmmal, thut tn eine Gajjerolle Waijjer, Ilein,
Yovbeevblatt, etne Smwicbel, mit elfen Oeftectt, Gvitnes,
et Stitckchent Citvone wund fodht die Bruft darin un
gefihr etne Stunde, ninmumt fie danm Hevaus und be
jhert jie diber Nadt in der Serviette, 8 nummt fich
jdhon aus, wenn man die Brujt mit vohen Spectitveifen
beleat.

65. Bom Kalbileifch.
1 Bnmd gebratenes Kalbjleijd) wivd fein qewieat,
qeviebente Gipfel mit Wlileh odber falter Fletjdybrithe an
gereudtet, |, Prund Butter abgeviihrt, fiint Giaeld dasu,
alles untevetnander gemadyt, Wustatnui, Saly und dex

Schnee dev fitnf EChveiy davanw und im Ofen qebacken.

66, Kalbfleifdh in einer Rabmiauce.

I Phund Kalbleijch von der Bug oder vom Sdleqel
wird jauber gewajdien, mit Saly eingerieben, Citvonen,
Yorbeexblatt, etne Rwiebel mit Melfenr an das RKleiidh
qelegt und ein Glas Wein (E)fiq) davan, [aRt es eine
halbe Stunde fodyen, thut Butter und Jletjchbrithe in
eine Gajjevolle, legt das Fleifdh mit der Veize bhinein
und lagt es verdampien.  Wenn ¢§ anjitsen will, jdhiittet
man Fletjdbrithe nad); it s weid) qenmug, djtet man

2 (R6fTel voll geriebenes BVrod, 4 Yoffel jauerer Nabhm

und WNoustatnugs, vithet es mit falter Fleifchbriihe amn,
jhlittet e5 an das Fleijd) und lift e nod) ein 1weniq
focher.  Wian Fann o5 310 Omeletten qeben.  (Die Sautce
faut man aud) an Wildpret maden.)




67. Kalbileijdhvigel.
Mian fchneidet vom Schleael handbreite ditinne Schetben,
floprt Yie ausetiant e, ittt fie mat .\_‘n.:-.i'.n'- 1\“\-'3 ') VoI
m Azletjch oder Bratwuyitfitlle, unuvickelt jie dpann
mit Spagat, dai die [Nulle nicht ’.11"1'111{‘3 fann,  beftreut
e dann mit Saly und ARt e wie aewdhilid)y jcdhin
qelb bacten.

ithuia

68, Kalbsfopf 4 la tortue.
Der qebrithte Salbsfopt wivd ein wenig gefodt,
evausqenonumen, in jdone Stitkden gejdnitten, mit
Waijter oder Fletjchbrithe, etem Glas ein, Swiebeln,
Welfen, Veterjilie, Gelbritben, cinem Stitcdkden Citvone
wid etwas Saly sum JFewer gebvadyt und qut weid) ge
focht, Vo nimmt man’s hevaus, legt 1chon auf di
Platte und qarnivt jie mit KGFden, Hivn, hartaejottenen
tevn, Vajtetdhen und qteRt etne jpantjdhe Sauce daviiber.

69. Auflanf von Kalbsmilchen.

2 Aeifs0rod werden ein weniq abgericben, im \5.‘11 45
eingewetd)t, fejt ausgedriictt, tn ctnem Stitk Butter ab
qeddmpft; danm vithrt man ', Phund Butter leidht ab,
nimmt dew aqeddmpyten et dazu, viihrt ¢ mit 8 €
aelb Y, Stunve, 1dhliat das _Um A Scnee, vithrt thn
iebit etas Wiustatnuy und Saly an die “fn*ii-' Hierauy
wa)dht man 3—4 Kalbsmilden, jicdet jie tim Saljwaijer,
hautet jie jauber, jdneidet jie flein aewiirfelt, dimpit
jie tie einem Stitckchen Vutter, jtveut etne Wiejjerypitie
Weehl daviiber, ein weniq qejdnittene Swiebel, Weter
jilte und Citvonenjchale dazu, mitllt jie it efwas Nlet)d)
brithe auf, (ait fie ftavt etntochen, ytellt fie damn auf die
Sette 3um Abtithlen, driickt Citvonenjaft davauy, Jam
beftveicht man ein Blecdh) mit BVutter, bejtreut es mit et
mehl, fiillt die Hilfte der geviihrien Wiajje davein, das
Nagout, die wette Hialfte daviiber wnd Gt dies langjam
baclen
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70. Kalbsronlade 3um Kaltefjen,

Wan ninunt das Gansle vom Kalbsjchleqel und
eine Kalbssunge, leat beides 3—4 Tage tn einen Sali
lact, bevor man aber das (Siansle in den Yack leat, fchneidet
man e in der Witte Jdhon vonetnander.  Nadher winmt
¢5 Devaus, fitllt dasjelbe mit ethnem Halben Vhmd Brat
wuritiiille, vermijdht mit Saly, Mustatnuiz, Smtebeln,
Jahm, man famn aud) ein Gt dazu nehnten und ctivas
qejtogenes Brod.  Ruerft die exjte Haalfte der Niille in
ote Witte vom Gdnsle, dann die Sunge, weldhe aber
juerjt qefocht fein mup und, wenn man bat, nodh in
Langlicdhe Wiivfel gejdhnittencr Kalbsbvaten und legt beides
wieder jd)dn in die Mitte, daon nimmt man den Nejt
noch) vow der Kiille, bedectt lehiteves Jhon damit, nadber
nabht man e5 qut 3w und unuvickelt es jchon mit etner
Sdnur, dann jdlagt man es i ein jauberes Taudh, wm
wickelt es nod) etmwmal fejt mit etner Sdhnur, dann ot
man es cne Stunde tm Wafjer vermijeht mit etner
Handvoll Sal3, etner Rwicbel, mit Nelfen dejteckt, etrnem
Yovbeevblatt, Wieprerfern, ein weniq Citvonenjdale, auch
four man et wentg Gfjiq oder et dazu wehmen, dann
nummt ¢s hevaus, [zt es aut abtvopfen, bejdhwert es iiber
Nadyt; dann faomn s qebvaudht werden.

71, Goditvoflofie.

U Phumd Kevnnievenjett, et Halbes Viund Kalb
fletjd) vom Schleael obhne Haut und Knocdhen, beides extra
fetnt gqehactt, ein ganies Gt wund 2 Etweiy mit Hinein
gebactt und gejalzen.  Fiiv Nagout ldnglide, fiiv Suppe
vunde SLoRe geformt, dicjelben i WMeehl qevollt und
[0 Winuten in Flet)doriihe qefodt.

72, Gute Klvje.

Etn Prund geviebene Kavtojfeln, ein Phmd Leber
Jehwellen, ein Phund Kalbsbraten, Spect, 1, Phund Brod,




i Wiivfel, vojten, Alles in Wiivfel qejchnittenr, 6 qanze
Grer, Rwiebel, Saly, Piefrer, Mustatmui;.
73, Pommer'jche Kiovfe.

WVean nehme 1 Prund  gebhacttes Schweinefleifd,
[ Prund gehacttes vohes Kalbfleifeh und 4, Viund rvobes
aehacttes Itindflet)c), dritctt 1—2 Semmel im Wajjer
aus wnd mengt jie davunter, etwas Salzy, et weniq
Vieffer, etie Rwiebel, 2—3 vobe Gier davan und vitbrt
pie Wajje qut durd), damn formt man KBFchen davon
jo qrop wie ein halbes G, un ninomt man Jett und
Butter, lapt es mit eciner Bwicbel qelb werdben, thut
Wiehl davaw 3t etner Sauce, (At 5 wieder qelb werden
und fitllt s auf mit AWajjer, wieat 1—2 Sardellen
feti, ninumt Kapern, cine Halbe Citvone, (aRt e5 auf:
fodjert. Wenn es vidtiq fodht, leqe man die KIBj3chen
hmein, lajje jie davin auffochen und jdhvecte das Ganze
parn ab mit ein wenig Gfjig und einem leinen Stickden
Buder.  Dann vidhte man s mit der Souce in eine
Sitfjel.  WMan tann aus Spavjamteit qefodhtes Iind
tletycdh) nebhmen.

74. Koteletten in Sdhnee.

Sd)one SKoteletten werden ved)t fein qehackt, in
Butter wmagewendet, etne Stunde lieqen lajjen, dann ge
braten, o daiy jie weify bletben, und izt jie wicder falt
werden; dann jdhldgt man vedht fejten Sdynee, wenbet
pie Soteletten davin wm und backt fie jcdhmwinumend tn Fett.

75. Gefiillter Krantfopy.

Wan ninmt von einem Kohl= oder Wirfinafraut
fopf jdhome quope Bldatter und qiest focdhendes Iajjer
vavitber.  SHievauj nimmt man feingehacttes Schweine
fletjch, Kalbyletjdy wund Dehjenileifd), qeweichtes Brod,
Swiebeln, Mustatnufz, Pieffer, Saly und qericbenes
Brod und madyt diejes ju etnem jchomen Fleijdhteig.
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Alsdbam nimmt  man cin vieveckiqes Tud), beleat s
ooppelt mit Svautbldttern, bringt von dem Fletjchteiq
hinein biS ¢s o quoly i1t wie ein Krvauttopf und wickelt
Blatter davum, 0iS es die Fovnt eines Kvautfopfes hat,
bindet das Tuch oberr 3, aber widht 3 feft, demn dev
Sopf qebt noch auf, bvingt ¢5 tn etn Sefelchen mit
Sletjdhbrithe oder Wajfer und fodht s weidh), G5 wird

eute brawne Sauce baw qeqeben,

-

76, Lummel,

0 . / 1117 AR I _—t v o A b vt o 11 4 e
Ler XYunuel wieo gefloprt, abgehautet, alles Sett

pavort gemad)t wnd gejpictt.  Enhwoeder mit Wein oder
¢fjig gebeist, und 3wav ijt die bejte Avt; ein Tud) in
Gig oder Wein tauwchen und wm den Yamumel Jdhlagen
und hod)jtens et T fev ftehen Lajjen. Butter
witd 1 einer Ca ety qemacht, qelbe Mitben,
Swicbel wund Brodrinde dazu, den Yaomnel wnter fleiiiaem
Begiefen etne ftavte Stunde braten (afjen, einen Yoffel
jauven Jahnt und Fletjdriihe davar.

7. Getiillter Luminel.

Der Yinmumel wivd a

aehautet, auf der Seite auf
aejchnitten, brett ausetnanver '

actloprt, mit <pect

belegt und folgende Fitlhng Hunein:
naef B, aehacttes Sdwetnerleiiche, *1, Kb,
salbylerych, Gemniry, [wrebeln, Peterytlie und Savoellen,
[}

\

jowie qanie SKapern. Der Yummel wivd aefitllt, 3uqe
naht und mit Spagat fejt wnuwunden und gebraten.
stalt ydmedt cv aud) jehr qut.

78, Gefpickter Lummel.

Wan hautet den Yamumel ab, legt ihn 2—3 Tage
ut dic Vetde, nimmt thn hevaus, jpickt ihn der Yinge
nady wnd thut thn mit peijdem Butter auf’'s Feuer,



pte Butter qelb aqewordben ijt, atelt man von
, Atbevaiept thn dters und qibt thm ohn
thn 3 wenden, eine jdhone Jarbe. WMian madt etne

ItDpretyaiee parmt.

Jeachpem

Der Betye davan

79, AUndere 2Art Lummel.

) spect U
Zdalotten tn Butter, fillt dres 1 den Yanmmel, binbdet

und oictt ibhn.

Mean  dampt  Rwiebeln, Sardellen,

S0, Lummel mit Sardellen.
Zpicke ven Yammtel und Ytelle 1hn bet wie qewohnlud.,
Wenn ev iit, jo wird
NONINLEIL. o0 Sard

— O Morel

bejtreiche die obere Seite des Yamumels finaerdi 0
Mate, thie thie wieder 1 die Lfaoe und lafje i
puvchbraten unter dytevem VeqaieRen, vaR er nidyt trocken

i,

I

81. Odyfenbraten,

[be wird nut Wajjer

berqejtellt, nebjt
etir Yovbeerblatt, Rwicbel mit Velt ]
fevn, qelbe Yiben und Vrvodfrujten und ¢
ychone Navbe, Jn die Sauce gibt man etn went
(it o5 qelb werden wnd qut auffocdyen, bann  [B)cdht
man es ab mit Wajjer ober Fletjchbrithe, man tann
aud) wod) ein wenig jauven Nahne davitber giegent und
(it thn tm Ofen wod) et wentq braten, oder nan
fom e e D

achen. machen von et wenig Wiehl und
Nothwein, qielt es davan und ARt ¢ nod) ein wenig
fochenr, (0Ycht es ab mit [letjdhbrithe. ud) faomr man
etnen. Gup D

pavauf macden, Man  vithet etwen VYoijel
Mehl mit Higem Nabm over Witleh an, dajuw Lomumt
cin Cigelb, etwas geviebener Kdje wnd Saly, dan wid
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5 auj dem Feuer gefdhlagen bis e dick wird.  SHernad
witd es auj den Braten qejtvichen, damn {dkt man ihn
nod) et weniq braten, tibergiet ihn Hiters mit dev
Sace.

82, Odyjengunge in ciner Ladhsfauce.

Die Ocjensunge wird tn dev Fletjchbrithe beinabe
i weid) gefodht, ehalt yie, jelst jie mit Butter i eine Cafije
volle, bratet jic geld mit etwas Saly, Bwiebeln, Lorbeer
blatt, Gitvonen, 2 Velten, Abjall von dibvigem Fletjch,
Schalotten mit 2 Kod)lbffel Mehl und madyt mit Jus
i (Sdhit), Jletychbrithe und vothem ¥ein eine Sance mnae
und gt jie fochen.  WVor dem nvichten fommen noch
veriegte Sardellen dazu.

| 83, Odyjengunge twie JRild ju berveiten.

i Die Vchjenzunge wird gejotten, die Haut abgezoqen,

etngejalzen und etwas gepfeffert, qefpictt wund in qefochten

140 und wieder falt gewordenen Gfjiq mit verjdicdenem Ge

11 witvy und Bwicbeln belegt, alle Tage wmgewendet: nad
l 8—14 Tagen bratet man jie in fauwerem Nabm 1ie
11 Wildbpret,  Die Sunge joll mur weid) aqefocht fein, bevor

| man jie i Gjjig legt.  Kalt jdhmedt jie fehr qut.

E i 84. Pajtete.

’g Wan madt einen gewdhnlidyen Blittevtetq, wallt

}} tht viermal aus, das [el3te I‘l‘hll f(hn_r_it\ft man eLnen
- AL Boden davou, j¢ nachpemt dre fovm t, bejtverd)t den
;_,EH Rand mit Wajjer und legt in die Mitte ein Jaubeves
Tud), dann jdhneidet man den Decel handbreit qrifer

1 als ben DBoden, legt thn daviiber, veriicrt thn mit fray
iR wete itbereinander [iegenden Streifen, besetchet den Dectel

1l obert, Dejtveicht die Pajtete mit Gigeld wnd backt diejelbe

im Ofen jehon gelb; aber evjt nad) demt Grfalten jchneidet
T
L]

man den gedeichneten Decfel oben weq und nimmt das
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Duch) bhevaus, jonjt jtitvat es ujanunmen: diejelbe fann
man  nt Kalbflenyd), Gerlitael, [ijeh, $Hivn, BVrisle,
stalbstopy und SletjchElonle fitllen.

85. YPajtete.

Gine lange BVlechjorm wivd mit Vutterteiq ausae
feat, 3ur Fitlle ein Prund Bratwurjtiiille, ein Wajjer
weck eingevetdht, qut ausqedviictt, 4 CRIGFel Nabm, fein
gejchnittene Swiebeln, Saly Mustatnufy, Peterjilie, qut
unteveinander gemengt, cine Yage FNiille in die Fovm
gelegt und e die Witte in lange Wiivfel qejdhnittenen
Salbsbraten, gebetztes Dchjenjlet)d) oder qebeizte SKalbs:
sunge, mit der andeven Hilfte von dev Fiille qut bedectt,
ein Dectel daviiber geleat, nad) Velieben a|if.11-;;ivi‘1, mit
Figeld angejtridhen wund *, Stunden qebacter

86. Gefiillte Vajtete mit GSelée.

(tn bhalbes ‘L'fl[‘.m Neehl, 12 Yot ‘*ulm', ein .Luniq
Zaly, etiwas Wajjer wird 3u einem Teiq qemacht, mefjer
vitctendict ausgemwallt, etn langlidyer Voden ausaejdnitten,
per Mand mit Waijer bejtrichen, v Fiille nimut man

CBhumd Sdpwetneyletjd), L Brund Kalbfleijch, betdes
fein gqebactt, ein Gt und drvet CRlbffel Nahm, Salz,
Neustatnuy, Swiebeln, Petevjilie, wenn man will, einige
retie gefchnittene Gjjigauefen, cin eingeweidtes Iajjer-
brod, qut verjdaift, cine Kalbszunge, die vier Tage im
Zalylact gelegen und vorher abgefodht ijt. Die Hialjte
dev Gitlle auf den BVoben, i die Wiitte die Sunge mit
dev andeven Hiljte, Jugedectt mit dem iibrigen Tetq, den
Qectel davitber, vund Hevum ein weniq mit Wajjer an
angejtvichent, itbevetnander gelegt und aujenbheviom fejt
anqedritett, oben ein fleiner Dectel besetchuet, etwas aus
qestert, die Pajtete mit Eigelb bejtvichen, 1!, Stunbden

qebactert, damit jchuetdet man den  beeichueten Deckel
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obert weq.  Aemt die Pajtete gang falt yt, wued e
mit Fletyeh=Gelée qefitllt, den Dectel wieder davauf und
falt 3w Tijd) geqeben,

87, Fiillung fiiv Pajtetchen.

Wean macdht etmen gewdhnlichen Vldtterteiq, wallt
thit vier Wal aus, beleat die Fovmchen damit, Dann
werdent jie mit folaender Miajje qeptillt: Man ninumt
awet  abaehautete  Kalbshivn, Ydhneidet fie in Wiiefel,
vithrt yte mit 2 Giern glatt, ehvas Nabm wund Sals.
Wean: fann aud) ehwas Cuwet)y 3u Sdnee  qejd)lagen
pavunter nehmen, over Fletjcdhreite werden fetn qewieat,
mit Butter und KBwiebeln qeddampit, Sarvdellen, Kapern,
Daustatnuz, Nabhm, etwas Saly davwnter und dasjelbe
i die yovmchen gefitllt und qebacken.

88, Fiille zu Krapjden und Pajteten.

(&5 wied qebratenes Kalbfletydh und Scpvetnetleiycdh
et vevwiegt, ebenjalls cin Having, 4 Savdellen, cine
[wiebel, Peterjilie und Citvonenjdyale, dann dies Alles
ur Butter gedampit, ein wenig Citvonenjaft, Saly,
LBiefrer, Mustatnuyz, Jauern Nabm wnd ctwas Sdhee
perenvet.

89, Vickeljteiner.

Wean ninmmt Schweinefleifd), Ochienileifcd) und Kalb
tletjd), Jhnetdet dies i Wiivel wie 2w Goulajd), cbenjo
gelbe Mitben und Sellerie, dan wird Dchjenmart fein
aehactt wnd mit fetnen Swicbelnn 3tehen layjen. Hevnad)
fommt das Fletjh bHinein und in chwas et und
Boutllon focdhen lajjen, Wenn s ungefiabr noch *, Stunde
i fodyen hat, dam werden in Witetel gejchnittene Kav
tofrel mit weid) qetodht.

Baden-Wiirttemberg



90. Hamburger Rauchileifd,

Auf 6 Phmd Schwanajtitef vedhiet man 1 B
Zaly, 4 Yoth Sucter und 2 Loth Zalpeter; dies Nletjch
wird  titdtitg  geflopft wnd in fodhendem ajjer oder
Sletjdybrithe ein paar Wall aufgefodt, woraui es qani
warnt mit Salpeter und Saly tithtig eingevicben wird,
bis man nidts mehr von dem Saly fieht. Das Nletych
wied i ein Wolltud) cingewicelt und 45 Tage in
oen Jtaud) gehangt.  Alsbann wivd 5 in Scheiben ae
ydnitten.  Vorsitalich it 5 ar Thee.

91. NRehbraten.

Das Fletyeh leqt man 3—4 Tage in die Beize,
nachher qibt man in ecine Cajjevolle frijde Butter nebit
cier Bwiebel, qelbe Nitben und Brodtvuften. Dann qibt
man vas Fletjd) binein, lajt s jdhon braten wnd qiept
poit Reit it Beit e )

t et wenig von der Beize nady: bevor
¢§ weid) ijt, giept man ein weniq dicen Jawern Nabm

davither und it ¢§ nod) ein weniq tm Ofen braten.
Dann beveitet man die Wildpret: ober brawe Satice,
qibt das Flet)ch auf die benannte Vlatte wnd qiet von
der Sauce daviiber,

92, Serbijdyed Reisileifd).

Stalbfletych wird 11 Wiivel qejdnitten, in Butter
und jein gejdnittenen Swicbeln  qedimypit, SHernach,
e s geriigend angesogen hat, wird es mit Miehl
bejtdubt.  AWicver cin weniq 3tehen laffen wund dann
mit Jus (Sdit), BVouillon und Kodwein abaeldycht.

93, Poluifdyer Rinderbraten.

Nean wimmt cin hohes, langes, mageves Stitef
Nindfletjd), wombalich Schooy, Jeheidet es von oben Hey
- gleichmagige Sdeiben, die jedod) wnten 1fanumen
homgen muiijjen,  Vorher madit man eine JFiille aus qe
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vicbenent Sdhwaribrod, fein qewicatem Spect, Swiebel,
ctivas Saly und Vieffer, damit bejtvetcht man jede
Scetbe. D dritckt man Alles jo, dal es die alte
Rorm befonumt, winbindet ¢ und brdt es wie jonjtigen
Jindevbraten.

94, Nindstotelett.
Gin ausaebeintes Dchjennicrenjtitcd wird n ditnne
Scnitslein qefdhnitten, qejalst, gepfeffert und in frijdem
Butter jchnell qebacten.

95, Faljcher Salm.

Hiear nehme man von dem Schlegel das Bacten
vticE: diefes wied lang, mit nidht 3u jtavten Sdldgen,
aeflopft, bis es muiivbe ijt.  Hevnad) wird e eingevieben,
aterft mit ein weniq geftopenent Ructer, dann jtart mit
Salz, Vreffer, Mustatnufy wnd etwas Salpeter.  Jead)

_ her vollt man ¢& und bindet e fejt, legt es in ctne Betse

i pont et und etwas Gijig, 1 welche man nod) folgende
Gewiivye beifitgt: Swicbel mit Melten bejtectt, Yovbeer

blatt, Wachholdevbeevenr, Miajoran, Thymian, gelbe Jitben,

et Sellertemvselichnity, etvas Veteryilie, etn Stitcdyen

Mecrvettiq und nod) das evjorderliche Saly und Salpeter.

" Man Likt das Nletjdh 4D Tage davin liegen, wendet

es obent jedent Tag wm; aud) joll die Veize davitber geher.

Am Tage vor demt Gebvaud) wird es mit der Vei3e

11 qefocht.  Mian mufy Acht geben, dap es nidht 3u etch

' t‘l witd, Aus demt Sud genonmen, wird dasjelbe nod) eine

1

Wetle gefocht und Hernad) durd) ein Sieb qejdiittet, weldyes
man wicder in die Vetzejdhiifjel qelegt hat. Itod) mup
| man, weanr man es auf’s Jeuer jest, 1 oder 2 Kalbs
| Hike dazw thun, damit es etne jchpne Gallert gibt wnd
i jebemt eine andeve Favbe geben; 3. B. Nahnenjajt, Spinat
l yajt wund qebvannter Sucter. Das Fletjd) wird falt auf
qefchnitten und damit garnivt.
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96. Sdyinfenfpeije.

Vean madt fiie 3 PVevjonen von einem Gi einen
Jauvelboden jo fein als mbalid), madht mit einem Niid
hen vieveckige Stitckhen davaus, jicdet fte 1wie Judeln
e Wajjer, dann vevwiegt man ', Vhund Schintenr wund
vervithrt thn mit 3 gangen Giern, 3 Liffel Weehl, Nabm,
et wenig Sdnittland), Mustatingy und cinem Glas JiRzen
Nahm (Mild)), dann vithet man die Nladchen darunter,
nebjt einent weniq Sals, Jchiittet e5 in eine mit Butter
bejtrichene Form oder in etnen Teller und iRt e5 im
Ofen aupdteher. Man fann’s jtatt Braten oder [wi)den
ietfe aeben.

97, Burquuder Sdyinfen.

Nan fodt den Schinfen in Waifer wund Wein,
Mernad) madt man eine Sauwce.  Man vbitet Mebl mit
Awiebeln und gelbe Mitben qeld, Bicht s dann mit etwas
Schintenbrithe ab, thut nody Jus (Sdhit) vavan, [apt
die Sauce qut auffodyen. Ehe man jie anvidhtet wird e
purd) et Sieb getvieben und alsdann ein Glas Madeira
pava qejchiittet.

98, Sdyinfen mit ein,

Gin feijd) ausgeharener Sdhinfen wird 3wl Taqe
i qute Salsbeize gelegt, am Vovabend wo man ibn
brauden will, hevausgenommen und diber Nadyt abge
wifjert, tvocten gemadyt, in cinem Gefdn, tn weldem
cv qut Play hat, cingevidhtet. Gine Flajdhe Madeira
oder anvernt jtavfen AWein  daviiber, 2 Lovbeerblitter,
3 Piefrectorn, 2 Nelfen, 2 frijde Citvonenjcdheiben DA
gethan, qut 3ugedectt und 4—5H Stunden wnter Hiterem
Sdhiitteln weid) dampfen lajjen. Kodt der Saft ctwas
ein, Jo wird qute Fleijdhbrithe nacdygeqofjen.  Gie Stunde
vor dem Sevvieven die Scywarte jovafiltiq  abaeoqen
und e Sfent Javbe nehmen lajien.

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



._.“._ w’“<?€.r W e ; e — )

[

o4

99, Spanijd) Frico.

A cine qut mit Vutter ausgejtvichene Pudding
orm [eqt man exft eine Sdicht vohe Kavtojeljdjeiben,
b eine St in Sceiben gejhnittenes und breit
qetlopftes Sdhweinefilet, woritber man Sal3, Fefjer und
qewiegte Awiebeln ftreut, SHievauf fommt wieder eine
Sdidt Karvtoffeljcheiben und jo fort, bis die Fovm gefillt
it Alsdann  quivlt man etwas  jawern Mahm  mit
einiqen Gidottern glatt, giegt jie davitber, Ddectt Die
Puddingformt feft 3u wund ftellt jie ywet Stunden in
tochendes Aajjer.

100. Jungenragouf.

23 Ctitd Kalbsnumaen, welcdhe 2—3 Tage in
cinem Salzlact qelegen jind, werden in Wajjer wetd)
qefocht und Hernad) abgehautet. Unterdejjen madyt man
ote Jpanijdhe Smuce wie beim Habuenvagout.  Sulett
Tchnetdet man die Runae Jehin von etnandev, legt diejelbe
auf etie Wiatte, man fann nod) FleijdhlBichen wund in
Scheibent qejchnittene  havtgejottene Gier davauj geben,
iibevaiest dann die Platte mit der Sauce. Dazu qibt
man Matfavonen, Blattevteiqpajtetdhen oder Spatschen.

“'™) BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg
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