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Nllerlei gefochted Fleifch und Ragout.

VI Allexler geRodfes Fletfd und Ragouf.

Dag tdgliche Dehjenfletjeh will ich Hier nicht bejchreiben, da ja
jede Kochin weiy, wie man joldhed zubereitet. Eine umfjichtige Kichin
mufy immer Jud, gejtopened Vrot, weifed Papier und Bindfaden
vorvitig Dalten. Dafy dasd iibrige Gewiivy immer vorvvitig ift, ver-
jteht fich von felbit.

@ollte man zufillig einmal feine Jud vorrvdtig Haben und man
il ein Drauned Nagout machen, jo vijtet man einen Kaffecldffel
voll geftofenen Suder in einer fleinen eijernen LBfanne braun, jchiittet
Wafjer davan und gebraud)t e8 zum Firben.

1, Jug ju foden und veridicdene Sovien Fleij su Gemiijen.

Wil man gute Jud focdhen, nimmt man eine Dbreite eiferne
Stafferolle. Bu eimem Liter Jusd braucht man 6 bis 8 Pid. Fleijd)
pom Dchjenjchentel oder vom Kalbjchenfel (vom Knoden qiebt es
nicht jo viel Kraft) in s Pid.-Stitcke gejchnitten, '/> Pund fein ge
jchnittene Dchfenleber und ecinen verhactten Kalbsfuf, Hievyu (Gt
man e Pid. audgefochte Butter, oder in Ermangelung defjen /2 Pib.
Sdyweinefett in etner Kafjerolle heip wevden, legt breitgefchnittene
gelbe Mitben und Specdrinde tn dad heife Fett, (At ed jcdhpn gelb
werdent, madje ed etwad auf bie Seite und lege dad gefdhnittene
oletjch jamt der Leber davein. Wenn alled jdhiom duntelgelb gedimpft
ift, jdhneibet man eine Bwiebel und ein paar Bfefferforner darvein,
alle3 anbere Gewiivz ift itberjlitjfig. . Nac) Hinzugieen von 3 Liter
Wafjer (@t man e3 jugedect 4 bis b Stunben auj dem Herd fochen.
Galz braud)t man nicht zur Jud u geben, dbenun oft ijt die Braten-
fauce, die man noch) dazu Hat, ju jalzig. Uebrigensd fann man imner
noch mit @aly nadyhelfen. Wenn die Jud ibhre Beit gefodht hat,
feibt man fie durch ein Haarfieb, dad Fett bleibt davauf, Hig man
etivad davon braucht, man fann diejelbe an einem fiihlen Ort mehreve
Wodjen aufbewahren. Dad ausdgefochte Fleijd) fann man u Frifan-
pellen oder ju jonft einer Farvce gebraudyen.

2. Beeuf & la mode.

Hierzu braud)t man ein giemliches Sttt Ochjenfleijc) vom Backle
odber vom Schwanajtit, doch ift e3 vom Bickle bLefjer daju, das
&leijch foll nicht frijeh gejdhlachtet jein, am Deften ift e3, wenn es im
Winter 8 Tage audgehangt gewefen ift. Nadydem dad Fleijch tiidhtig
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getlopft 1ft, h‘qt man €8 in eine eiferne runde oder lange Safjjerolle,
befegt dent Boben mit ditnun gejhnittenem Spect und legt dad Fleijd
darauf, dagu legt man nod) Salz, breit gejdynittene qdb' Riiben,
Biwiebeln, etnen gut verhactten Kalbs mh, einige Pfeffertorner, /= Liter
‘lbu;,wuu und ein Liter Wafjer, dectt die RKafferolle qut zu, daf
fein Dampi Hhevausd fann und [h’ﬁt e3 3 bid 4 Stunbden langjam fort:
dampfen. Wenn dad Fleijch weid) ijt, legt man e8 auf dic Platte,
auf der man e3 jerbieven will, jchiittet das Fett ab, vithut einen Ef
{offel voll Meh{ tn die Kafjevolle, wenn die Sauce zu jtavk eingefodyt
ift, giefit man etwas Fleijchbriihe oder Wajjer nad), [t e3 nod)
5 Minuten fochen und gieht fie fodjend duvch ein Haarfieb itber Wuv
Fleifh.  Bu diefem Fleijehy giebt man Kartoffeln, Maccavoni oder

fonft eine Miehlipetje.

. Gebeiztes Odjenileifd.

Dad Fleifch wird geflopft, dann zwet bid drei Tage tn Efjig
gelegt und jeden Tag wmgewendet, dann thut man e8 in eine De
{icbige Bratpfanne, legt Spect, gelbe Ritben und Bwiebel auj den
Boden; zu H Bid. rvedhnet man /4 Pid. frijh gejdnittenen Sped,
etwad Jngwertourzel, 10 Wacd)olberbeeven, etwad Sdjalotten und
1y Qiter Wafjer, decte dann dad Fleijh zu und lafje e3 bdampjen,
man muf Ofterd aufdecen und dad Fleijh begiefen; jollte e3 trocken
werden, jo fann man aucd) etwasd von der Beize davan jdhiitten, nebit
@alz und einem Lorbeerblatt ; wenn dad Fleijch weich ift, jo nimmt
man e8 Heraus und jchiittet die Sauce durd) ein Sieb itber dasd Fleijd).

4, Odpjenjleijeh in cigener Sauce mit Citronenjajt.
Hier nimmt man 5 Pid. vom Bug, flopft dad Fleijd) fehr jtart,
und wajche 3, belege dann eine Kajjerolle dict mit Sped und Zwiebel,
Bid. frijche Butter, lege dad Fleijd) davauj, nebit Bieffer und
Calz, dede e3 fejt zu und lafje e3 auf beiden Seiten jchon geld
braten; wenn dad Fleijh weid) ift, jo wende e8 in der Kafjerolle um
und driicfe den Saft von 3 Citvonen iiber bdadfelbe, mnefhme Dbdasd
Fett oben weg und gieBe die Sauce duvd) ein Sieb itber den Braten.

5. Ddfenileifh in ciner Bierjauce.

Bu diejem Braten muf man ein Dbejondeved StitE hHaben, dasd
Bickle oder Backenjpip, es ijt dreiecig, man darf aud) nidht weniger
ald 5 big 6 Bid. nehmen, denn fonft wird dad Stid nidt jdon.
Dad Kleifch wivd tichtig geflopft, dann gewajden, mit Saly und
Breffer eingevieben. Man hat etne lange eijerne Bratpfamne, einen
fo mnmuttnu [\m]l]t[ht'lf\l auf den Boben von der Pfonne legt man
15 Bfd. frifchen ungejalzenen, in dinne Scheiben gejchnittenen Sped,
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etwag breit gejdynittene gelbe NRitben und Bwiebel, ein paar Phefjer-
forner, dann legt man das Fleijd) in die ‘.Lmnm' nebit einem /e Liter
gutem Bier, dann den Decel darvauf, weldjer gut jchliefen muf, jo
vaf gar fein Dampf Heraudfommt. Nian {dhneidet nocd) einenm drei
Finger Dbreiten Miemen jauberes Papier, bmm nimmt man nod einen
Chibffel voll Mehl, madyt mit Wafjer ein Teigle, bejtreicdht bas Papier
pamit, bann flebt man dad Papier am Deckel ringsherum, fo daf e
gang gut flebt und fid) feft jhliept, und jo ftellt man e3 auf bas
Feuer ; wenn man den Braten auf dem jugedectten Herd machen tann,
jo ift e befjer, er {it weniger an; gang unbeviihrt mup er jebt lang-
fam 22 big3 3 Stunden Tmtbmupnu und ift dann fertig. Wian
fegt ihn nun auf cine lange Platte, giebt einen halben CRLH{fel Meht
in die ‘bmtpmnm vithrt es gqut dburdjeinander und treibt die Sauce
purd) ein Sieb iiber ben Braten.

6. Beejjteats.

Hier nimmt man Filet oder Lummel vom Ochjen, flopft und hautet
¢3, Dann jdyneidet man 3wei 'fgim;n dide Stiictchen, flopft fie nod
ein wenig, und formt fn jdybn vund, ftreut Saly und Pieffer davauf
und legt eined auf dad andere, bid alle fertig {ind; man fann fie
tmnter einige Stunben vorher 11chtvn Bl man Tic auf dem Roft
braten, fo mufy man fitx 8 Veefjteatsd /s Bid. Butter auf einer Platte
mr_qd_}t‘n (affen, jeded Beefjteat barin umvenden, bann auf den glithenden
Roft legen, bald umfehren und begiepen, bi3 alle fertig find. Wil
man aber die Veefjteatd auf dem Feuer in der Pfanne madjen, fo
mufy man gan wenig ausgefochte Butter Haben ; wenn die Butter heip
ift, aljo dampjt, jo legt man die Beefjteald emed nad) dem anbern
hinein, in 2 Wimuten umtehren und gelb werden laffen, dann find jie fer-
tig. Wian legt ie jchon auf eine Platte, giept die Sauce davitber, welche
in der Pfanne ift; wer e (iebt, fann nod) Sdnedenbutter f)uit‘[uuﬁ
grofs davauflegen; bdie Butter mu\ weid) gerithrt, dann fommt nuy fein
geftofiene Peterfilie darunter und wird dann auf das Beeffteat gelegt.

7. Gejpidte Odjengunge jitv 8 Perjonen.

Man wajdjt die Junge in frijdem Wafjer, dann reibt man fie
mit ©al und wajdt fie nod) einmal, fie fann im Topf beim Ddjjen-
fleijd) gefod)t toerden; wenn fie gut lUt‘iff) ift, ‘pann jdyilt man fie und
ipict fie liliﬂwi}mlm, pamit legt man fie in eine Bratpfanne und ftellt
fie in Dden Bratofen, man legt nody einige Stitcchen frijche Butter
oben davauf und giet etwad Fleijdhbrithe ober Jus dagu; wenn der
umi gut heify ift, fo 1][ bie Bunge in einer Wiertelftunde fertig; in
die Gauce giebt man einen Kaffeeldffel voll Mehl und gieht fie durd)
ein. Sieb iiber bie Zunge.
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Allexlei gefodhted Fleijeh und Ragout.

8. Odjjengunge ald Ragout.
Fitv 10 Perjonen.

Diefe Junge wird gereinigt und gefodyt wie bei Nr. 7 angegeben ;
wenn diefe gejdhilt ift, jo jdneidet man fie in fingerdide Stiidden,
vithrt /s Pfo. frijde Butter in einer Kafferolle mit 30 Gramm Weif-
mehl glatt, bann mit der VBrithe, worin man die Junge gefocdht BHat,
die Sauce glatt viihren und /s Stunde fodjen laffen, giebt /s Liter
eingemachte Champignons, 30 Gramm jouber gewajchene Morcheln,
die zuvor fdjon abgefocht find, vithrt alles gut durdjeinander, giefit
dann /2 Liter Rotwein nebjt etwad Bratenjouce oder Fleijcdhertratt
dagu, [iBt mm alles nod) '/s Stunde focdjen; e8 gehiven auc) noch
gute Fletjchtldfchen davein, die aber aud) guvor in der Fleijchbriihe
5 Minuten gefocht fein miiffen, dann auf eine runde Platte anvidhten
und mit fpanijhem Brot garnieren. Diefe Sunge foll 4 Pid. wiegen.

9. Odyjenzunge mit einer Fiille.
&itr 12 Perjonen.

Dier fann man eine gefalzene ober eine ungejalzene Sunge
nehmen. Wenn die Bunge gefchalt ift, fo dhneidet man fie in ber
Mitte entzwei und macht folgende Fiille: man nimmt Yo PBid. Kalb-
fleijd) vom Sdjlegel ohne Haut und Bein, dann 'z Pfo. Dchjen-
RKernnievenfett, beided durd) eine Fleijhhackmajdhine getrieben, bi3 3
gang fein ift; Dann werden 4 bis 5 Eiweify darunter gejdhafft, nebit
Plejfer und Salz. Die Fiille wird auf bdie eine Hiilfte Sunge ge-
jtridjen, die anbere Hilfte Sunge dbavauf gelegt, feft zujammengehalten,
dann in eine [ange Bratpfanne gelegt, etwasd Butter oben darauf und
jdhon gelb gebraten; dann nod) etwas Fleijdhbriihe nachgiefen und zu-
gleid) /> Glag Wethwein davan jchiitten, die Bunge fleifig begiehen
und wenn die Briihe eingefocht ift, jo legt man die Sunge auf eine
lange Platte und ferviert fie zum Gemiife.

10. Odjjenraden.

Siir 10 Perjonen muf man immer 3wei Racdhen Haben. Wenn
dieje gut weid) gefocht find, fo jdhneidet man fie in ldngliche Stiid-
chen, ober man fann fie aud) vievedig jchneiden. Jur Sauce lift
man 45 Gramm ausgefochte Butter in emmer Kafferolle heif werden,
pann gebe 2 CRlbffel voll fein vermwiegte Swiebeln davein, rithre die
Jwiebeln, 0i8 fie lichtgelb find, dann mit dem Dcjjenvachen qut duveh-
einander vithren und 15 Gramm Mehl daviiber geftvent, nad)her gute
Sletjchbriihe, oder wenn ntan 3 jauer will, o fann man ftatt Fleijch-
brithe Wein dazu gicfen und diefed nod) /s Stunde nebft Pfeffer
und Saly focdjen [affen.
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11. Odjenbhirn 3 dampien.

Wenn dag Hivn gewajcdhen ift, jo zieht man die Haut Hevunter,
thut frifhe Butter in cine Kajjerolle, legt dad Hirn davauf, weldhes
auerft abgetvopft ift, thut Salz und Pieffer daran, dann viittele es,
bafs e3 nicht anfit. Will man dad Hirn braun haben, jo giebt man
nod) einige Loffel Sus davan, dann ift e3 fertig, Will man aber
bag Hirn weify Haben, dann nehme ein nupgrop Stid Butter n eine
fleine Kafjerolle und gieb ein wenig Meh( in die Vutter, rithre es
glatt mit Fleijchbriihe, lafje e8 /s Stunve fodjen, nadjher verviihre
ein Gigelb mit 3 CRdffel fouvem NRahm, legt dad Hivn auf eine
Platte und jchiittet die fochende Sauce davitber.

12, Suly ober SKutteln, aud) Blake genannt.

Wenn die Suly gefauft wird, fo ijt fie jdon gefodht, Wan
jchneidet fie linglich, wajdht fie und Lipt fie gut abtropfen; damn (dpt
man oudgefodhte Butter ober Scpweinefett n einer Kafjerolle heip
yerben, giebt auf 2 Pip. Sulz 2 Cplbffel voll fein verwiegte Biviebeln,
(it die Swicbeln jhon gelb werden, dann thue die Suly davein,
rithre fie gut um, ftrent Salz und Piefjer davitber und rofte die Sulz,
bi3 fie gany tvocen ift. Wil man die Suly jauer Haben, jo ftreut
man einen GRHfel voll Mehl davitber und nad) Belieben Cifig; will
man 3iemlic) Sauce, jo gieft man nod) etwasd Fleijdybrithe davan.
Man fonn die Sulz noc) auf eine andere Avt machen: wenn Ddie
Suly weid) gefodt it, jo jdhneidet man fie in gleihmdpige, vievedige
Gtiicichenr, nimmt ebenfalls Fett in eine Kajjerolle, wenn e3 heip 1it,
etwas fein gejchnittene Swiebeln davein, die Jwicbeln lichtgelb dimpfen,
pann die ©ulz eintgemal wmviihren, jehr wenig Neehl, Pieffer und
Galy nebt einem Glas guten Wein, die Sulj sudecten und nod) eine
falbe Stunde dimpfen, dann ift diefelbe fertig.

13, Fricandeau von Kalbjleijd.

Dag Fricandeau muf immer von einem fehr jchomen Salb fein;
man nimmt da8 Bicden vom Kalb, es ift dad Bejte fiiv den Fwed,
bag Fleifdh) wicd tiichtig geflopft, dann gehiutet, nacher fchom mit
©pect gejpict und eine Stunde ind falte Wafjer gelegt. Hier Hat
man ecine runde Bratpfanne, der Boben wird mit Spedicheiben und
breitgefchnittenen gelben Ritben belegt, dann das Fleijd) davauf nebjt
Salz und einigen Pfefferfornern; hat man 2 oder 3 Fricandeau, jo
fann man fic in einer Kafjerolle macjen. Man legt fie nebeneinander,
bann lege 2 gejdhilte Bwiebeln mit einer Nelfe beftedt, Peterfilien-
yourzel und weifien Laud) dagu, {djiitte Waffer davam, bi3 ed Halb
an dad Fleifd) hinaufgeht; die Sugabe, aljo bad Beinerwert nebit
1 ober 2 Salbsfiie miiffen in einem anbern Topf gefod)t werbden,
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man fdjiittet Wafjer bavan und (&ft e3 focjen, 6is 8 mur noch e Liter
giebt, die Brithe muf ganz did einfoden. Das Fricanbdean fann man
einigemal aufdecten und begieffen, aber ja nicht umtehren, denn das
Gefpidte muf tmmer oben fein; von einem guten Ralb mufy das
dricandeau fjtetd 3 volle Stunden dimpfen, e8 muf fo weid) fein,
Daf man e8 mit dem Lbffel jhmeiden fann, wenn es alfo fertig ijt,
jo legt man e3 behutjam auf eine Platte und giefit die Sauce ourch
einen: Geiber itber das Fleifdh). Wenn man e3 befjer machen will,
fo fann man nod) Champignons und KloHle in die Sauce geben und
mit Halbmond garnieven. Die Briihe, die e3 von den Knodjern. ge-
geben Dat, jdiittet man nod) in die Bratpfanne, wenn dag ricandeau
daraus ijt, und lafje e8 einfocden, ift die Sauce nicht geld genug, jo
muf man mit etwas Fleijdertvatt nachhelfen. Bon bder gelben Sauce
[dpt man etwas einfochen und jdjiittet e3 darvitber, dies lehtere giebt
die Glafur.
14. Odfennieren.

Die Nieren werben dev Linge nac) aufgejchnitten und Has inneve
ett weggemadyt, dann gewajdhen und jo fein als moglich in Ditnne
Ridle gejcynitterr, nachher werden fie in frijher Butter gang fcnell
gerdftet; danm einige Loffel voll Jus davan, nebjt Peffer und Salj,
dann fdmell ferviert. Wil man aber bdie Nieven jauer Haben, jo
jneidet man fie dier, Dann nimmt man etwas Fett in eine RKaffe
volle und eine fein gejdnittene Jwiebel, ein wenig bdiinften, dann die
Yieren mebjt ein wenig Mehl gut durcheinanbder vithren, dann etwas
Cijig, Fleijdbriihe, Salz und Pfeffer, dann zudecten und 1 Stunde
fodjen, bann anvidjten; man fann Ddiefe Art auch) mit Rotwein jtatt
Eijig madyen.

15, Gin Rindermildle.

Das Mild)le wird gut gewajdjen, im Suppentopf gefocht, bis
e gang weid) iff, dann fann man e3 ju Ragout verwenden.

16. Salb3jdlegel 3u braten,

Hiergu nimmt man einen Kalbsjchlegel von einem Kafb, weldjes
viel Mild) getrunfen Hat, dasfelbe mup mindeftens einen Tag vorher
gejdlachtet worden fein.

ill man den Kalbsichlegel ganz zu Tijch geben, fo Hiutel man
thn und fpict ihn gut mit Sped, ftveut Salz und Pfeffer daviiber,
legt etwas ©ped in eine Bratpfanne und den Schlegel darauf. Ju
10 Pid. Kalbfleijd) nimmt man 1 Pfo. frifde Butter, jdhiebt e3 in
den BeiBen Bratofen und begiefit e fleiig. Wenn der Braten fertig
ift, fo legt man ihn auf eine lange Platte, macht eine Papiermanjdhette
um den Knochen und giebt den Schlegel ganz zu Tijd), die Sauce
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it befonders jevviert. Man fann auch andered Fett nehmen ju
pem RKalbajdhlegel, dann Jwiebeln und gelbe NRiiben, etwad jdware
Brotrinden, Salz und Bfeffer, den KRatbsjdhlegel ebenfalld viel be-
gieBen. . Will man den Schlegel in der Kiidye verjchneiden, fo wird
er audgebeint und dann gebraten. Die Sauce joll tmmer jchon gelb
jein; affo nicht dunfel oder verbrannt. Wan jeiht die Sauce durd)
cin Sieb, dad Fett wird oben weggenommen und die Sauce bejonders
jerviert; will man bie Sauce gebumbden haben, fo fommt ein wenig
Mehl zu dem Braten in die Bratpfanne, bevor man die Sauce pajfiert.

17, Salbsriiden a la Béchamel.

Man nimmt einen Kalbariien von 12 bHi3 14 Pid. Hutet
und fpickt ihn ringd hHerum. Dad Kalb, von weldhem der Riicen ift,
muf 3 bis 4 Wochen alt fein und viel Mild) getrunfen haben, pamit
ba3 Fletjd) jehon weif ift. €3 barf fein Schlegel und fein Hald
paran gejdmitten jein. Die Nieren miifjen drinnen bleiben. Man
fegt nun den Ralbgviiden in eine Bratpjanne, falzt ihn gut und
ichneidet /s b3 1 Bjd. frijhe Butter oben daritber und jdhiebt ihn
i Den BGeifen Ofen.  Begiet ihu vedht fleipig mit Diejer DButter,
penn 3 parf fein Wafjer daran. Wenn ber Riicden Halbweid) ift,
affo fichtgeld, fo joiittet man Y/ Riter fiien Mildjrahm bariiber,
jchicht ihn wieder in den Ofen und [Gft ihn unter fleipigem Begiefen
pollend3d gar werden.

Bur Sauce nimmt man eine Literbiidhje Champignons, jchneibet
bie Kopfhen von den Stielen. Dann werden die Heineren Kopfden
umd die Stiefe mit /s Pfd. rohem gerducherten Schinten fein ver=
wiegt. Nun nimmt man ein Cigrop Butter m eine Kafjerolle, dampft
darin einen Kochlffel voll Mehl, vithrt dies glatt mit Der Hialjte Sauce
von dem Niicfen, (iRt dies mit dew Champignonsfticlen und dem
Sdinfen ungefihr 8—10 Minuten auffocjen. Jebt jchiittet man alle
Sauce von dem Niicen jamt den Champignonstopiden in - Ddie
Sauce, [ift died alled nod) 5 Minuten fochen. tun entfernt man von
bem Ritcen die Nieven und alled Fett. Der Ritden wird nun jddn
trandyiert und iwieder zujommengefest, fo dafy er wicher ein Ganges
bilbet. Die Nieren jchneidet man jede in H big 6 Stiide, garniert
piefe fchim auf dem Nitcfen nebft ben Champignonstopiden, weldye
man ingwijden wieder aud der Sauce genommten Hat.  Jun witd
der Kalbsriiden nodh mit 3 bis 4 CRldffel voll Sauce begofjen und
jin mit Peterfilie garnievt zu Tijd) gegeben. Die Sauce wird iu
9 Saucieren ertra dagu jerviert.

18, Gefiillte Salbsbrujt.

Gine Kalbsbruft von 5 Rid. wird vornen ecin wenig gebidt,
bann werdbew die langen BVeinchen Herausgezogen, in dev Mitte eine
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Hobhlung gemadt, jo daf man die Fiille hineingeben fann. Bur Fiille
nehme Yz Bid. trodened WeiRbrot, weidhe e3 10 Minuten ind falte
Waffer, dann {dhnell wieder ausdritcten, fodjende Mild) baritber (dyiitten
und fteen lafjen, bi3 es falt ift, dann verwiege eine grofe Zwiebel
gang fetn, nehme /s Pid. audgefochte Butter in eine eiferne btumwlle
laffe die WButter Deif werben, danm die Bwiebeln davein und iweid)
diinften, dann vom Feuer ncf}nu‘w nachher da3d eingeweidhte Brot
ourd) einen Seiher treiben und auc) zu den Bwiebeln, nebft dem
nitigen Sals, bann 4 bis 5 Cier davan und gut rviihren, nod) etwas
fein verwiegte Peterfilie; man fann auc) nod) etwag Mustatnuf dbazu
nehmen, dann fiillt man die BVrujt mit diefer Mafje, ndht fie mit
dicem mlbclt gut . Hievauf legt man etwad Sped in eine lange
Bratpfanne, die gefiillte VBrujt davauj, giebt '/= Pfo. frijde Butter
oben bavauf und djiebt fie in den VBratofen, ]{‘[]l fleigig begtefen,
aber ja nicht umwenden, denn jonjt fonnte die Farce herauslanfen ;
1'2 big 2 Stunben muf bdie ""11111 inmmer braten, bamn ift fie gut.

19, Gefiillte Salbsbrujt, andere Art.

Diefe VBrujt wird angefangen wie die erfte, nur eine andere
Hitllng  dagu verwendet. Ju 5 Pfd. Brujt nimmt man 1%/ Pid.
rohed Ddyfenileijd), Ddiejed wird fehr fein verhadt ofme Haut und
fnochen.  Wenn dag Fleijd) gang fein ift, fo (it man /s« Pib.
frijdje Butter vergehen, jchiittet /o Liter falte Fleijchbriihe ‘mmn
und rithrt e8 ujammen in dad gehackte Fleijh nebjt Pfeffer und
@alz, bann 6 Ciweifi daju, alled gut Dnuhutmubn qumnl in die
aufgefnittene Bruft gefiillt, zugendht uud jdhon im Ofen gebraten,

20, Frifajfierted Salbfleifd.

Hierzu nimumt man Brujt oder aud) Bug vom Kalb, will man
ed qang weip Haben, jo legt man e8 eine Stunde in warnies TWaffer
un muu{)t ¢d aud. Bu 3 Pjd. Kalbjleijch (apt man /2 Pfo. feijde
! Butter in einer Kajjerolle jdhaumen, legt dad Kalbfleifdh barauf,
jdjiittet 1 Riter Whaijjer oder Fleijdhbriihe nebjt Salz und Bieffer
l davan, qiebt eine qqd]n[n Bwiebel mit einer Nelfe hv]tcctt und ein
| “mbmhintt Dagu, Dedt e zu und (Gft dad Fleijd) jo eine Stunbde '
. lmm,]mu fortfochen. Dann ltl[]ll man in einer andern Kafferolle 3u '
B, frijche Butter 60 Gramm LWeil lllL[]I nimmt die Briihe vom |
quumtvu Kalbfletjd) und rvithrt fie daju. Sollte die Sauce zu dic .
jein, jo giept man Fleijhbriihe oder 1 Glad WeiRwein dazu. ‘ﬁiumuf
verriithrt man 2 Cigelb mit '/s Liter Mild), giebt es 3u dem Fletjdh,
lift e aber nicht mehr fodhen, fondern richtet gleich an.
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21, Frifojfierted Kalbleijd), andere Art.

Das .‘nalbf[uid] wirtd in beliebige qurfd;cn gefchnitten, dami
gewajcden, auf 4 Pfd. RKalbfleijdh nehme id) ein /2 Pfd. frijdje
Butter, Isgv pad Fleijd bamuf nebjt bem ndtigen Salz, vithre es
durdjeinander und dece 3 feft su und lafje e3 cine ftarfe Stunde
dimpfen; vitttelt e3 mitunter jo, dap ed nmid)t anfien fann. Wem
bas Slﬂlﬁf[t‘tid} gang weid) ift, o lege e8 behutiam Hevausd auf eine ticfe
Platte, auf der man jervieren will und gebe 30 Gramm Weifmeh!
in die RKafferolle, worin dad Fleifd) gedampft worden ift, rithre es
glatt, fdhiittet nod) etwad Fleijchbriihe ober Whafjer nad), jo dafy bdie
Sauce nicht gu dik ijt und ridhtet die Sauce iiber dad Fleijd) an.

22, Frifajfierted Kalbjleijdy mit Klofden.

Diersu werden 5 bis 6 Pid. Kalbfleijd) vom Bug genommen,
fiervon wird /2 Pfd. ohne Haut und Bein Hevausgejdynitten und
pavon mit /e “L*TD 'mmu.mnhtt Klopden gemadyt, wie auf Seite 17
angegeben.  Das Fleijd) wird in beliebige Stiide gejdnittent und
/4 ©tunbde in hqd]L Wafjer gelegt. Hievauf giebt man da3 Fleijd
in einen Topf, jchiittet 2 Liter Waffer daran, giebt Salz, einige
Liefferforner, 2 gefdhdlte Jriebeln, 2 Relfen wnd 1 Lorbeerblatt
dazu und [akt el aujgededt /s Stunbde fochen. Jnzwijden laft man
90 Gramm frijdhe Butter in einer Kafjerolle jhdumen, viihrt 60 Gramnr
Weifmehl dagu, {diittet vodhrend dem Rithren Kalbfletjchbriihe dagu
und [ift e3 focjen. Wenn alle Briihe in die Sauce gerithrt ijt,
thut man dad Fleijd) davein und lift e3 fodjen, bis e iweid) ift,
bievauf verviihrt man 3 Cigelb mit /s Liter jaurem Rahm und
{chiitte e8 an das Fleijch, weld)ed nun nidht mehr fodjen darf.

23. Nody eine Art frifajficrted Kalbileijd.

3 ‘Bfd. Kalbfleijd) werden gut gewajdjen, [t dann 90 Gramm
frijde Butter in einer Kafferolle vergehen, rithrt 60 Gramm Weif-
mehl darein und jdhiittet 1 Liter Fletjdhbriibe oder Wajfer daran.
Jun thut man das gewajdjene Kalbjleijd) davein, giebt ein Lorbeer-
blatt, eine gejchdlte Zwiebel mit 2 Nelfen und dad nitige Salj dajzu,
dect 8 ju und (it e3 1'/s Stunbden fochen, 0i3 dad Fleijd) ganj
weid) ift, nun fann man nod) 2 Eigelb davan riihren, dann ijt e8 fertig.

24, Sdnitgel von Kalbileijdh.

Dag Fleijd) von einem guten Schlegel wird gehintet, in dreifinger-
grofe Gtitde gejdinitten und tiihtig geflopft, jo daf jeded Stitd dem
anbern gleid) ift. Dann reibt man 'mc Ctifde mit Saly und Pfefrer
ein, fehrt fie in einem verflopften Ei, damn in geftofenem Brot um,
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fégt fie hierauf in cine grofe breite Pfanne, worin man audgefodyte
QButter heif gemadyt Hat. Bis bie fepten darin find, fann man die
erften umfehren, in 5 Minuten find fie fertig und legt fie mun auf
pie Platte, auf der man it‘l‘Lﬁcrru will.  $Hat man iibrige Juz, o
fann man Diejelbe in einer Sauciere dazu geben.

25. Stalbsfoteletts.

Diefe mit den hohen Veinchen {ind die bejten; man madjt dasd
llcbuqc von Den Soteletts weg und flopft e gut, ftrent dann Salz
und ein wenig Pieffer daviiber, dann wird ecines nad) dem andern
paniert und alle jujammen auf cine Platte oder auf ein Brett gelegt,
bi8 man fie braten will. Mian thut ausgefochte Butter in eine breite
Rfanne, lafje die Butter heif werden, dann lege die Kotelettd hinein
und laffe jeded zuerit _gelb werden, bevor man fie umfehrt; wenn
;thl‘ mlr oer untern Seite gelb m, fo twendet man fie auf bie andere
\_cm, in 7 bid 8 Minuten find jie fertig. Diefe Art Koteletts
miiffen aber gleid) gegeffen werden, denn jonit {ind fie zdhe.

26, Stalbafotelettd ntit eigener Sauce,

Dieje Kotelettd miiffert immer von den Hhohen fein, fie iwerden
sugerichtet wie die jchon bejdjriebener, den Pfeffer fann man hier
weglafjen.  Vian nimmt ju 8 Kotelettd /z Pfd. frijhe oder aus-
gefochte Butter in eine breite Kajjerolle, woran ein Decel Jum Ed}ticf;m
ift. Wenn die Kotelettd auf Deiden Geiten gelb find, jo bect man
fte feft su und Lt fie 1 gange Stunbde (angjam dampfen, die Kafferolle
pder Die Pfanne mithin viitteln, dafy die Koteletts nidht anfien. Wenn
fie alle gany tweid) jind, jo legt man fie jchon auf bie Llatte, mnauf
man fie fervieren will. ©ollte e3 in der Pfanne ju troden jein, fo
gieht man Fleijbriihe durd) cin Sich iiber bdie qutvhtt; und giebt
fie warm 3u Tijd.

27, Kalbafopj su Toden.

Der Kopf mup vou einem weifen oder einem gelben Kalbe fein,
benn von einem fcdhwarzen ift der Kopf nidht jchom; man befommt
denfelben gewdhulich gebriiht vom Mepger, dann mup man den Kopf
mindeftend nod) einen gangen Tag in frijdjes %nnc ftellen. TWenn
man ihn nicdht unter den Brunnen ftellen fann, jo muf dad TWafjer
taglid) 6 bi3 8 Mal evneuert werden. Hievauf wird er mit Citronen-
jaft eingericben, ein alte8 Dditnnes Tuc) davrum gebunden und lijt
thn jo in einem FTopf voll Wafjer, worein man /2 Pfo. Salz
gelegt Hat, ftarf fochen, bi8 er toeid) ift. Nun nimmt man ihn aus
dem Waffer, macht da3 Tud) davon, ftedt ihm 1 Citrone in dad Maul
und ferviert eine Deliebige Sauce dagu. Will man den Kopf zu
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Fagout verwenden, dann wird er ebenjo gefocht, nadh dem Kocjen
gleic) mit faltem Wafjjer abgewajdyen, in beliebige Stiicte gejdhnitten
und augedectt, bi3 man ihn braucht. Die Kalbsfife werben auf dic
gleiche Weife gefodht.

28, Salbsfopf en tortue.

Nachoem die Junge aud dem Kalbsfopf entfernt und jauber
gejehilt ijt, jchneidet man Ddiejelbe jamt dem Kalbfopf, weldher nicht
u weid) gefodht fein Ddarf, in amunm;ubuh Uuur’frqe Ctiictchen,
IUL[CIJ‘. man in einer Sdiifjel auf die Seite ftellt. Dann nimmt man
2 PBid. frijhe WVutter in eine weifie \m]]unl[t, oazu 30 Gramm
LWeigmeh(, wenn die Butter vergangen ijt. u},t pad ‘JJM}[ mit Der
Butter 10 Minuten jchon lichtgelb diinften. Dann /2 LQiter qute
fmncfjbluht glatt darunter viihren nebft !/» Liter guter Rindsbraten-
Jud; (Rt dies alled '/: Stunde zugedectt langjam miteinander fochen.
Nad) diefer Beit gieBe man /s Liter guten alten LWein dazu nebjt
‘2 Liter gejdnittener Champignonsd und 30 bi8 40 Gramm Norcheln,
welche vorher gut gewajdhen und abgefocht fein miifjen. Jebt legt
marn but qcufjmttuun Kalbstop] dazuw mnebft dbem ndtigen Saly und
Pieffer, /2 Bid. der Strafburger Ragout- Stlopchen darunter, welde
nmhn in bu Sletjdpbrithe abgefod)t jemn miifjen (S. 17 Ne. .‘}J, (it

died alled nur nod) 5 Minuten miteinander fodjen, ridhtet dieje LPortion
auf 2 bi3 3 runve Platten Biibjch und garniert dies mlt Triiffel,
Srebgjchwanz und Halbmond.

29, Salbsmildle, gejpidt.

Sobald bie “Ju[d}[l vom Mehger fommen, legt man fie in frijdjes
Wafjer, dap alles Blut Herausfommt. Wenn fie weif find, wird
Haut 1nd Gurgel davon entfernt, die jdhonen Stitcke mit gutem Spect
gefpictt und in eine Kafjerolle, wovein man frijde Butter gethan Bat,
gelegt. Lapt e3 dann zugebedt mit dem nbtigen Salz !z Stunde
dimpfen, legt fie Dann Hevaud auf eine Platte, thut in die Kajjevolle
cinen Staffec(dffel voll Meehl mit Jus ober Fleijchbrithe und richtet e
itber die Wiilchle an.

30. Salbsmildle, gebraten.
Wenn die Mild)le gewdfjert find, [EBt man fie in Wajjer oder

Sleijchbriihe 2 oder 3 Wall auffochen, nachdem man fie gehautet Hat,
(dBt man fie gut abtvopfen. Die Milhle werden dann in 2 verflopjten
Eiern, pdann in geriebenem Brot umgefehrt und fo in heifem FFett
gebacden. Diefe Arvt Mildhle giebt man zu Erbjen oder jonft su einem

leichten Gemiife.
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31, Salbdmildle al8 Ragout.

Diefelben werben gepubt und dad fhone Fleifd) bejonders in
einer Kaffevolle mit Waffer und Salz 10 Minuten gefocht. Bu 2 Pid.
Wildyle it man /> Pibd. frijdhe Butter in einer Kafjerolle vergehen,
rithrt 60 Gramm {dones Mehl davein, jdiittet /o Liter gute Fleifch-
brithe Davan, dann bdie Brithe von den Mildhle, nachher Champignons
und Wordjeln nad) Belicben. CEtwad Triiffel foll aud) nid)t fehlen
und jo dbad8 Gange /2 Stunde focdhen. Rithrt dann die IMMilchle mit
einem Glad Nabdeiva noc) einmal gut duvcheinander, giebt KIbFchen
und einige Loffel Jud daguw und vidtet fie in eine Platte Hitbjch

garniert an.
32. Nollierie Mildle,

Siir 12 Perjonen muB man 4 jchone Kalbsmilchle Haben, dieje
werden gewifjert, blanchievt, Haut und Gurgel weggefdnitten, nady-
her auf eine *Platte gelegt; dann nimmt man 3 Pid. Kalbfleijch vom
Sdylegel und 2 Pid. Schweinefleifd) vom Hald odber Schaufele; von
beiden wird Haut und Knochen entfernt, dann durcd) die Sletjdhact-
majdhine getricben, bi3 e8 gang fein ift, Dann Fommt e3 in eine Schiifjel
nebft Pieffer und Salz und etwasd fein verwiegte Peterilie, 1/« Liter
falte Fleijdhbriihe, in Crmangelung aud) Wajjer, nad)her wird /s Pfd.
frijje Butter mit 4 ober b Eiweiffy vervithet und bdiefes aud) dar
unter gejdjafft. Fiir diefe Portion wird 1 Pid. Schweindnes, fein
Salbgnet s Wafjer gelegt, wajcht e3 durd), trodnet e3 ab und legt es
breit auf ein Brett, bann fommt die Halfte von der Farce mitten auf dag
Jeh, in der GroBe wie ein Ochjenfummel, iiber diefes die Mildhle,
weldje ftet8 in der Mitte fein miifjen, die jchon Deveit find, dann das
andere gehacte Fleijd). Dies alles wird nun jdhon glatt geftriden,
pa3 Nep davitber gejchlungen und jdhon gevollt wie ein LWellholz.
Nimmt mum eine lange Bratpfanne, legt etwad Butter auf bderen
Boden und die Roulade davein, nod) ehwad Butter oben davauf und
gleid) in den Beifen Ofen gejdjoben, nady 10 Minuten nad)jdharen
und fleipig begieBen; in */s bid 1 Stunde ijt die Roulade fertig; man
muf ad)t geben im Hevauduehmen, da e8 nidht zecbricht. Man fann
es mit Grbjen oder mit jpanijhem Brot garnieven.

33. Salb3mild)le jur Fiille in Hleine Pajtetdyen.

Jlachdem die Mildhle abgehiautet und blandyiert find, dieje in
vierecfige Wiirfel gejdnitten, ebenfo die Champignond, welde man
dagu nimmt. Fiiv 20 Pajtetchen nimmt man 1 Pfd. Kalbsmilchle
und /a Liter Champignons, (At 60 Svamm frijdje Butter in einer
Rafferolle vevgehen, vithrt 35 Gramm Mehl dazu, [dFt 8 nun mit
4 Siter guter Fleijdbrithe und den gejchnittenen Sacdjen nod)  ¢iir-
mal auffocdhen und giebt nodh) 6 CHloffel Bratenjouce und ein Glas
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Madeira Davan. Hierauf werden die Heifen Pajtetcdhen mit fodjendem
Ragout gefiillt und gleid) ferviert, jonft werden fie weicd) und ber-
(ieren an ihrer Gdiite.

34, Kalbdmildle su grofen Paijteten.

Die gepubten Mildhle werden im Salzwaffer blandyiert. Hier
(it man die Stitcfe iemlich groff. Bu einer Pajtete fiiv 10 Per=
fortent s man 2 Rid. Mildhle, /2 Liter Champignong, 2 Lot Mordjeln
ober Triiffeln und Coteveau-KLdhen Haben. Wenn das alleg geridytet
ift, o ldfit man 90 Gramm gute frijdje Butter in einer Kafferolle
vergefen, rithrt 45 Gramm Mehl dagu, giept */s Liter gute Fleijd)-
brithe, Die Champignons und die Worcheln Dagu und Iaft e8 */s Stinbde
fodjen. - Die Mildhle, die gemadjten KdBchen, 2 big 3 Cigelb und
g Qiter fitgen Milcdhrahm jchiittet man gut verriihrt in Dad Ragout,
viihrt ¢8 nochmald und fiillt e3 gleid) in die Pajtete. Triiffel und
Qrebdjdhwinze fann man oben darauf garnieven.

35. Salbslungen.
Man frifaffiert die Lunge wie dad Kalbfleifd), dod) ift es befjer,
wenn man die Lunge zuerjt abfodt.

36, Gejpicte Kalbsleber.

Die Qeber darf von feinem mageren Kalb jein, denn Ddiefe ift
gewdhnlich Hart; aud) muf fie Hellvot, midht dunfelrvot fein. Die
Qeber wird gehiutet, mit gutem Sped gefpidt, in cine mit Sped-
jcheiben belegte Raffevolle gelegt und [ift fie nebft Jroiebeln und
Rieffer 1/ Stunde dampfen. In der Bwijdenzeit muf die Kajjerolle
geviittelt werden, daf die Leber nicht anfibt, legt fie dann heraud auf
eine Platte, (dBt dann die Sauce unter Jugabe von */e ERlOffel Wehl

imd Salz nod) einmal auffodjen und fethe fie iiber die Leber.

37. Gejiillte Kalbsleber.

Pon einer jdhpnen KRalbsleber fcdhneidet man die Haut und das
Faferige weg, Hohlt die Leber zum Fitllen aus, wie eine Kalbsbruft;
ungefibr /e bid 9/ Rjd. Qeber nimmt man beim Hihlen heraud und
verfact diefe jo fein al8 miglic). Run riihret man '/« Pid. Butter
jhaumiq, thut die Leber, Pleffer, Sals und einen in Mild) eingewetd):-
tert Wecken Dazu und vithrt 3 6i3 4 Cuweiy davunter, fiillt mit diejem
die Qeber, niht jie zu und widelt fie in */z Pfo. Schiweingne. Eine
Rafferolle wird mit Sped belegt und bie Leber mit einigen ganzen
Riefferfornern und einer Bwicbel darein gelegt, sugedect und langjam
gebimpft, nac) fleifigem Begiefen ift fie in 1 Stunde fertig. Stellt
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dann die Leber in einer Platte auf fodjended Waffer und dectt fie Fu.
Einen CHLoffel voll geriebenes 3 Sdywar; sbrot rithrt man in einer Kafjerolle
gt cinem Raffecldffel voll Mehl, giet 1 Glag Wein dazu, (aft dies
nod) einmal auffochen, feiht ed itber bie Leber und giebt fie gleich
su Tijd).

38. Gevdjtete Qeber,

Nadypem eine Leber gehautet und gefdinitten ift, legt man aus-
gefochte Butter in eine Kafferolle, jchneidet eine Bwiebel jo fein ald
mbglid); wenn die Butter beify ift, rithet man die Leber gut davein
und giebt Pfeffer und Salz dazu. Eine Portion von 1 Pfbd. ift i
7 big 8 Minuten fertig. Man fann die Leber audy in frijher Butter
dampfen, giebt jedod) feine Jwicbel dagu, jonit wird fie auf die gleiche
Weife subereitet.

39. Saure Leber.

Die

Die Leber wird gewajdjen, gehiutet und fein gejdynitten.  Ju

1 Pfd. LLIM nimmt man 45 Gramm frijhe Butter in eine Kafjerolle
und [dpt fie vergehen. Jeht wird 1 EHIDffel voll Mehl in ber Butter
geddmpft, bie Leber dazu gethan nebft bem ndtigen Salz und Pfeffer;
pied alled wird nun qut “undjmmubu geritfrt.  Hernad) giept man
2 bis 3 Cploffel quten (!'."I]IL] dagu, aud) etwad Bratenjauce und Fleijd)-
briie, 018 man genug Sauce hat. Cinmal muf man auffoden laffen,
pann ift die Leber fertig. Man fann aud) ausgefochte Butter nehmen
und eine Jwiebel davin dimpfen; dad anbdere bleibt fid) gleid).

40, Leherjdnitten.

Eine Kalbzleber wird in ﬁnquﬁitfv Ctiide gejdhnitten fo Dbreit
die Leber ift, dann legt man Mehl auf einen Teller und twenbdet jedes
Gtiid darin um, ftreut etwad Saly daviber und badt fie in ﬁndm
Butter, man hmucht jedoc) nidht UuI Butter dazu zu nehmen. Dieje
kidwndmm-:'n find hauptjadhlicd) zu griinem Gemiife gut.

41. HammelZidhlegel 3u braten.

Der Hammel muf wenigjtens 3 bis 4 Tage gejdhlachtet jein,
bann wird der Sdylegel tiichtig geflopft und ubquumd)m bad meijte
Fett und das Schlufgbein wird davon entfernt. Hierauf legt man
ihn in eine fange Bratpfamne, dad Fett oben Herum, Bwiebeln und
©aly oben davauf nebjt etwas Butter ober anbered Fett, twenn man
¢ liebt, fann man etwad Knoblaud) dagu thun. Hievauf fchiebt man
et Schlegel in ben red)t Deifen Bratofen, begieft ihn fleipig und
fegt ifn, wenn er fertig ijt, auf eine lange Platte. Um den fnodyen
macht man eine Papiermanjdjette, thut ein wenig Mehl jur Sauce
in die Bratpfanne, pajfiert fie und jerviert fie jum Sdlegel.
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42, Odjenfilet natuvell,

Dag Filet darf ja nicht frijd) gefchlachtet fein, denn jonjt ift ed
jibe, fe dlter gejchlachtet, defto beffer im Cjjen, natiivlich viechen dary
ed nidht; man flopft dad Filet oder Lummel, aud) Lenden genamnt;
nac) dem Klopfen wird Fett und Haut weggenommen, und 5 Reihen
jchon mit Spect gejpictt, dann wird e8 gut gefalzen; in eine lange
Bratpfanne etwad frijdje Butter gelegt, das Filet darauf, noc) mehr
frijhe Butter oben davauf, id) vedyne im gangen /e Pfd., und jo
wird der Qummel im Geifen DOfen jchnell gebraten, */: Stunde bis
40 Minuten genitgt, nur muf der Ofen heify fein, und man mup
pen Qummel fleiig Degiefen. Wenn der Braten aud dem Dfen
fommt, jo darf er nicht mehr ftehen, jondern mup gleich Heify gegefjen
werden, dennt jonjt (duft der Saft heraus. Die Sauce wird dariiber
gefchiittet ober in der Sauciere ferviert.

43, Odjenfleijd) mit Madeivajance,
Diefed Filet wird jubereitet wie Dad erfte; mur wird diefed mit

'y Qiter Mabeiva begofjen und in der Bratpfanne mit einem Kaffee-
foffel voll Mehl gejtitubt, jo dafy die Sauce dic wird; hier nup der
Dfen betm Braten auch fehr Heifp fein; wenn ed fertig ift, jo wird
bie Sauce durd) ein Sieb gegoffen und dazu ferviert; man darf nidht
in den Braten ftechen, denn jonjt lAuft die gute Sauce Heraus; man
dbarf aud) fonft fein Gewiiry davan thun, aud) feine Bwiebel,

44, Odfentummel mit Gemiije.

) glaube, diefes weify jede Kocyin hevzuftellen; jollte man aber
boc) in der Ungewifheit fein, fo will i) mur jagen, daf bier dasd
Filet burchgebraten jein mufy, e3 giebt eine Dbeflere Sauce, welde
i Gemitfe befjer ift; Die Gemiife ringd herum bhiibjch garnieren, da-
mit e3 jchon und gut ift, dad ijt die Hauptjadye.

45. Ddyjennicrenjtiid (Roajtbecf) su braten.

Diejes Stitct Fleijd) jollte auch wiedber mehrere Tage gejdlad)tet
jein; ein Stit von 10 Pfd. giebt ecinen ordentlichen VBraten; man
flopft bag Fleifch vecht ftarf, dann famn man e3 auj dem Knodjen
braten, ober ausdgebeint; ¢ broudyt gleich lang zu braten. Wenn
pie Qnochen und Haut weg find, jo reibt man e3 mit Salz und
Pleffer. Jn die Bratpfanne legt man eine gejdhdlte Swicbel, gelbe
Ritben, giebt ein wenig Wafjer und das weggejchnittene Fett dagu; wenn
aber as Fleijch mager ift, fo muf noc) etwad Fett dazu gegeben
werden. Will man den Braten englijd) Haben, jo ift diefer im Heipen
Ofen nac) /4 Stunden fertig, will man den Braten aber deutid), jo
mufy er 2 volle Stunben braten und jehr fleifig begoffen werden.
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46, Hammeldriiden ju braten,

$ier wird der Hammelsriiden gefcdnitten bis an Halg, denn der
Hald gehort in dad NRagout, der Riiden darf auf jeder Seite mur
eine ©pange hod) fein; man madht dag Fleijd) an den Rippen ein
wenig tn die Hohe und fdhneidet dad Veinden weg, ebenfo bag et
und die Nieven. Nachher veibt man den Ritclen mit Salz und Preffer
ein, legt btil]t‘lhl‘ll in eine [ange Bratpfanne, etiwvad Butter, eine
Bwiebel, eine Scdyeibe gelbe Ritben und \uwb[uud; oben bmnur, fwenn
man ed liebt, gieft man ein wenig Wajfer dagu. Nun wirh der
Hammel in _qnt heipen Dfen gefdhoben und fleiig begofjen. Wenn
der Braten fertig ift, jo fanm man Ddenjelben mit gefochten Gurfen
gariierert.

47, HammelBfotelettd n braten.

Bon 1 Pib. werden ftets 4 Kotelettd gejdymitten; wenn man
piejelben fein haben will, jdyneidet man alles Sett weg und nimmt
nur bag Jnnere, }qulmmtt‘ Jondell, alfo nmur jo grof wie ein eng=
(ijches Bistuit; die Halfte vom bt‘mtfl‘ll wird abgejdnitten, und bdas
Rotelett ein wcmq geflopit, ein wenig Salz und Pfeffer dariiber ge-
jtveut, nachher jedes Rotelett mit weidjer Butter iiberftridjen. Hievauf
legt man die Rotelettd in eine mit Butter beftridjene herge Dmelette-
pfanne, wendet fie nad) 2 Minuten um, dann find fie gleid fertig.
Man nmd)t um bdie Beindjen eine \lumurmﬂnid)cltl. und glafiert fie
mit dider Jud und giebt fie gleich) u Tijd),

48. Hammeljdlegel auf IBilbbretart.

Der Hammeljdlegel wird tiidhtig geflopft, dann gehiutet und
jhon mit ©ped gejpicdt, dann ein Glad fodjender Eifig dariiber ge-
goffen und jugebectt einige Stunden ftehen gelafjen. Nun legt man
ibn in eine lange Bratpfanne, jdiebt ihn in heifen Bratofen, thut
eine Siwiebel nebjt gelben Riiben und 6 big 8 W ud]ulbuhmm par-
art; wenn der Hammeljhlegel vedht dampit, begiegt man ihn fleifig;
will man denfelben englijd) Haben, jo darf er blof 3/s Stunden im
Ofen bleiben; will man ihn aber burcf)gvﬁmtvn, jo braucht man 1'/:
big 2 Gtunben; wenn er beinahe-ferttg ift, fo nimmt man einen
Chlbffel voll Meehl, rithrt es glatt mit /s Liter faurem Rahm und
giept e iiber den Hammel auf eine lange Platte, [djt e3 dampfen
und gieft die Sauce durd) einen Seifjer und ferviert fie dazu.

49, Wilbjdweinefleijdh 3u braten.

Das Wildjdyweinefleijd ift befjer von den Molhren ald dad vom
Cber. Hat man Hal3, Bug over vom Riiden, fo ift e8 vatjom, wenn
man dag Fleijdh in einen Kitbel legt und faltes Wajfer darvitber lanfen
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(dfit, nach einer Gtunde veibt man ed mit Salz und Ejjig ein und
wajd)t e3 ab, Cine Kafjerolle oder Bratpfanne belegt man mit etwas
fettem ©pect, gelben Riiben, siemlic Awiebeln, Kuoblaud), Wady-
holberbeeren, einen ERIOffel hnnnm‘[ Sal3, *]:Tcncﬂmnu und Wafjer
und bratet das Wild darin, Man fieht jdon, ob ed jung oder alt
ift, benn je dlter, Dejto linger mup e3 braten. Wenn e3 gar ijt,
fo legt man e3 auf eine Platte und pajjiert die Sauce und jchiittet

fie bavitber, Bu Ddiejem Vraten it man gerne PDaccavoni, will man
diefenn Braten jauer haben, jo darf man mur etwad Cifig nadgieen
und etwasd {dhwarze “%mtlmbcu dagu legen, diefes jchmectt aud) jehr
gut, dann fann man Kartoffeln dazuw geben.

50, Wildjdwein ald3 NRagout.

Ein mageres Stiic wird mit C.an;, und Cijig gevieben, in faltem
Waijfer gewajdhen und in beliebige Stitcke gejdhnitten. Nachdem das-
jelbe mit Gjfig begojjen ift, (ARt man e8 6 Stunden ftehen, jchiittet
ven Efjig weg und legt dad Fletjd) it %thbLln Pieffer, Wadjolder-
beeren, Schalotten, einem Stiidchen nmlm Butter und Salzy in etne
mﬂuwlh (Gfst e3 Dalbweicd) und geld diimpfen und focht es mit
jaurem Wein vollends weich). Jn einer andern Kafjerolle macht man
Ettt heifs, voftet einen Kodjlbffel voll Mehl mit einem Staffeeldifel
poll Bucer davin gelb, vithrt dic Briihe vom Fleijd) qut dbavan, daf
e feine Snollen giebt und giept IIULIJ etwas Fleijchbriihe dagu, wenn
bie Sauce zu di ift. Wenn e3 /s Stunde gefocht, thut man
Peorcheln und flein gejchnittene eingemachie Gurten und (.1}{'[111}.]“]110]1“
darein, legt Die Stiicdjen oftmh auf eine Platte und jchiittet bdie
©auce ]nmt Inhalt davitber. Die ‘Mutte wird mit jpanijdem Brot
ober mit Kaftanien gavniert.

51, Rehriiden 3u braten.

Der Rehritcen joll mur 60 Centimeter lang fein, die Rippen
werden vingdum abgejdnitten, dann milb der Riiden qmunqdjut ab-=
getrodnet, gehdutet und mit feinem Sped . gefpidt. Hierauf wird er
mit Salz und Pfeffer, /2 Pfo. frijder Butter und wenig 51uu‘belu in
einer langen Bratmmmc tn f}eu;un Dien unter flet })lqun Begiepen
gebraten und in /s Gtunden ijt er fertig. Iun wird s Liter jauver
Rahm Davan gegofjen, ein SKaffeeldffel wvoll Miehl daviiber geftreut,
ber Riien auf cine lange Platte gelegt, die Sauce pajfiert und in
ber Sauciere ferviert.

52, Rehjdlegel su braten,

Der Sclegel wird tiichtig geflopft, gewajdjen, gehiutet und das
Sdylufbein davon gemadyt, damit er befjer zu tranchieren ift. Wenn
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ev gut mit Sped gefpicdt ift, wivd ev in /o Pid. Fett eine gange
Gtunde gebraten. Der Sdylegel wird jonjt gevade o behandelt, wie
per Miicken.

53, Rebhragout ju madjen.

Bu einem feinen NRagout fopft man den Nehichlegel, wajdht und
Dautet ihnt Jauber ab und jchneidet ‘wniv[[nu in beliebige Stitcke. Bu
einem ganzen Schlegel braucht man /s Bio. Fett, legt ed zum Fleijd)
in eine Kafferolle, [(aft e mit ©aly und Preffer qut dampfen, bHiz
e halb weid ift, jdiittet dann /e Liter guten Rotwein davan und
[iift e iieder “!Lunurl‘n Hievauf @t man in einer andern Kajjevolle
40 Gramm frijche Butter nmml;m vithrt 30 Gramm jdhiones Niehl
dazu, jdhiittet die Sauce vom gedbdmpften Fleijd) davein, giebt nody
30 Gramm gefodyte Mordyeln, /2 Liter Champignons, q_iumlu und
etiwad Fleijhbrithe dagu. Nun thut man dad Fleijd) auf eine runde
Platte, gieht noch ein Glag WMadeiva ind Ragout, rvidtet ed iiber
Dad Fleijh) an und garniert die Platte mit Pajtetcdhen.

b4, Hajenbraten.

Cin junger Haje wird abgezogen, das vordere Biertel iweg-
gefdhnitten und zum SBfeffer vermwenbdet.

Fitlle und Sdjlegel (@Bt man an einem Stiik, dasjelbe wird
qv.wnirht‘n niit 100 Gramm Sped gefpict und in Heifem Dfen

s ©tunde gebraten. Wihrend dem Braten mufp der Haje fleifig
begofjen und Ddannt auf einer langen Platte ferviert werden. Vor
vem nvichten thut man /s Liter jaurven Rahm und einen Kafjee-
(offel voll Miehl an die Sauce, pajjiert fie gut und jerviert fie in
per Gauciere. Die jungen Hafen {ind dic beften um Braten, die alten
werden zu friftiger Suppe ober zu Ragout verwendet.
b5, Hafenpfefer.

Da3 vordeve Biertel ded Hajen wird abgewajdjen, i Stiice
gejchnitten und mit Fett, Jwiebeln, gelben Riiben, Salz und Pfeffer
in einer Kafferolle geddmpft. Man vithrt e3 oft mit dem Kod)ldffel
durd), bis Der Haje hHalb weid) ijt, dann [dpt man nod) ehwad Butter
in einer anbern RKafjjerolle vergehen, diinjtet 40 Gramm Niehl davin,
{chitttet /a4 Liter fauven Wein dazu, rvithrt e3 wieber durch, dann
giet man Fleijhbrithe und giebt den gedampften Hajen davein.
Hievauf giept man die Sauce durch ein Sieb in den Pfeffer, fodht
i noch) einmal auf, fiebt ctwad Hajenblut und gieht ein Drittel
Mild) darein, vithrt e3 gut durd) und rvidtet gleich) an.

56, Sdweindpfeffer ju foden.

Wenm mant felbjt ein Schwein jdylachtet, bewalhrt man ctwas
Blut davon auf, pupt die Fiife und DObhrven jouber und legt fie
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3 Stunden in frijcges Wajjer. Hievauf werden fie mit Wafjer, Wein
b Suppengriin weid) gefod)t 1und die groften Kuodhen Herausgezogen.
Bur Gauce roftet man cinen Kohlbfiel voll Mehl in ctwad aus-
gefochter Butter (ichtgeld, viihrt die Sauce von den gefodhten Ohren
und Fiifen dagu, vermijdht dad Blut mit Wein, gieft e3 durd) ein
Sieb in den Peffer, (ift es aber nicht mebhr fochen, jondern vichtet
gleid) an.
57, Gdanjepiefjer.

Wenn die Gand gejhlachtet ift, jhneidet man mit einem Miefjer
Ropf, Hals, Fitfe und Fligel ab, briiht alles mit tocdhendem Wajjer
und pubt ed jouber. Die Haut an den Fitfen und die innere Hout
im Magen wird abgezogen und nachdem e gut gewajden ijt, Lift
man e8 in einem Topi mit Waffer, Salj, Pieffer, 2 Bwicbeln fodjen,
und wenn es Dbeinafe weid) ift, gieft man Wein oder Ejjig daran.
Danad) (aBt man Jett in eciner Kafferolle heip werden, diinftet einen
Rochloffel voll Mehl geld davin, vithrt die Brithe vom Pieffer daran,
legt da3 Fleifd) Dazu und Lipt e8 fochen bis es weid) ijt. Das Blut
von der Gans vermijht man mit Cjfig und vithrt e, nachpem man
¢3 gefiebt Hat, in den ‘Rfeffer, welcher nun angerichtet wird.

58. Gdnjeleber ju dampien.

Bon der Leber muf die Galle jorgfiltig weggefdhnitten werden,
pann witd fie gehautet, gejalzen und mit Wafjer abgefpiilt. T
wird ein Lapier mit Butter beftrichen, die Leber hineingewicelt und
in einer paffenden Kafferolle auf Koflen ober auf den Herd gejtellt,
viitte(t Hin und wieber Daran, ofme aufzudeden. Eine Leber von
1 Pfd. braudht */: Stunde zu diimpfen, diefelbe darf aber nidyt auf
eine {lamme geftellt werden, jonft bratet die Qeber 3u jehr aus.
Wenn die Leber fertig ift, nimmt man dad Papier davon, jevviert
fie auf einer Platte mit Sauerfraut, wozu fie jehr fein jdhmedt.

59. Ginjeleber-Ragout.

Bon einer mageren Leber wird Haut und Galle entfernt, diejelbe
1/, Stunde in frijhes Waffer gelegt und zu 2 Pfo. ein Liter guter
Weifiwein gegoffen, thut beides zufammen mit Salz in eine irdene
Rafferolle, ftellt e3 auf Rohlen oder auf den Heifen Herd und Laft
¢3 leiht auffochen. ©tellt e3 bann an einen fihlen Ort und dedt
¢s nicht mehr auf, bis es falt ift. Bum Ragout dneidet man el
qrofie abgefocdhte Ralbsmildjle in nufgrofe Stiide, legt fie mit */z Liter
Champignons, frijden Triiffeln und 60 Gramm feijdher Butter in
eine weifie Kafjerolle; wenn bdie Butter vergangen ijt, rihrt man
40 Gramm Weifmehl und die Brithe von der Leber dazu, (iRt ¢3

Baden-Wiirttemberg




Allerlei gefodted Fleifeh und Ragout, 81

10 Minuten fodhen und wenn o8 ju dick jdheint, giekt man Fleijch=
briibe und Jus Ddazu, leptere darf aber nur von einem Qalb pher
Rind fein. Hievauf legt man die gejehnittenen Milchle und Chamyi=
guons Dbavein, viihrt e gut durdheinander und (ifit e3 noch einmal
auffodjen.  Ctiwad KGFdhen, Tritfieln und ein Glad Neadeira oerden
nod) Dagu gerithrt, vichtet s auf die Platte an, auf der man Jervierern
will, legt die gefdinittene Ganfeleber darauf und ftellt die SLlatte auf
fodjendes Wafjer, Damit die Leber wieder heiy wird, qarmiert damn
die Platte mit Kvebsjchwingen und Halbmond.

60. Ganjeleberpudding ju Saucrfraut.

Bon drei altgebactenen 3-Pennig-Wecfenr veibt man das Gelbe
weg, jdiittet in einer Schiiffel Lanes Waffer daviiber und driickt o3
feft aus. Hievauf wird von 1 Pfd. Génjeleber die Galle und Haut
entfernt, in wavmem Waffer gewajdhen, durd) ein Haarjiedb getrieben
und mit Salz, Mudfatnuf und weiem Pieffer a0 dem Brot gethan ;
viihrt alles gut durcheinander mit 3 Gigelb. BVon 6 Giweif; wird
nun nod) der fteife Sdnee dagu gerithrt und da3 Gange in eine mit
Butter bejtvidhene Puddingform cingefiillt, ein qut jdhlieFender Deckel
varauj gelegt und in fodjendes Wajfer geftellt. Das Wafjer darf
nur halb an die Fovm heraufgehen, wobet man e8 1'/+ Stunde ftart
fodpen [ajjen muf, nimmt ihn dann Heraus und (iRt ihn 5 big 7 Mi=
nuten {tehen, damit der Pubding nicht in fich ufjammenfallt.

61. Junge Ziege ju bratfen.

Das Hintervievtel und dev Riiden von einer jungen Jiege wird
gewajchen, mit cinem Tud) abgetrocnet und in eine lange Bratpfanne
gelegt. a3 Fleijch wird dann mit Salz und Pleffer beftvent, mit
giemlich frijcher Butter beftvichen gleich in den BeiRen Bratofen ge-
jdjoben, worin man e3 diters begiefen muf. Das Biegenjleijd) it
bald weid) und ift o fehr gut und fraftig um Gjjen.

62. Junge Jiegenbrujt ju fitllen.
Dievzu wird die gleiche Fiille gemadht wie jur Kalb3brujt, mue

braucd)t man dagu weniger, weil die Bruft fleiner ift, aud) ijt fie eher
gebraten afl8 die Kalbsbrujt.

63. Jiegenleber ju diinjten.

Die Leber von einer jungen Jiege ift fehr gut und frdftig. Die-
jelbe wird gewajdyen, gehiutet und fein gejchnitten auf frijcher Butter

gedampft, Salz und Pieffer daguw gethan und gleich ferviert.
G
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64. Hiridileijd) al3 Ragout.
CSdlegel oder Bug von einem Hirjch wird, falls das Fleijd) nicht

mehr jung ijt, qeflopit und gewajchen. Hievauf wird dad Fleijd) ge-
beizt, 0. h. man giept Cifig mit Wafjer permijcht Daviiber, thut ge-
idhilte Bwiebeln, Peffer, Nelfen und ein Qorbeerblatt dazu und ftellt
¢ jo einige Tage in den Keller. Jijt das Fleifch) nod) jung, jo tann
man das Ragout wie dad Rehragout gleid) fertig machen.

65. Hirjdgicmer gu braten,

Derfelbe wird wie ein Rehaiemer geflopft und gewajchen, e
braucht man dagu mehr Rahm zur Sauce und mehr ©pedt zum Spicen.

66. Safjeler Rippenitiic.

Gin quter Schweindriicten wird in der Mitte entziwet gejpalter,
ber ©pect abgejchilt, o daf nur dad RotelettititE verbleibt; 8 Pid.
werben mit s Bid. Saly gqut cingerieben, dann /a2 . Saly,
1 Gl voll Salpeter mit /2 Liter Wafjer aufgeldit. Xege Dasd
Fleijch in eine lange Beiztadel, jchittte die Flitffigteit, i welche man
nod) etliche Pfeffextorner thut, davitber, nebjt nod) 1 CRldffel Kitmmel.
Decke die Kachel zu und ftelle e3 ind KRalte. Nian wendet pad Fleijd)
alle Tage auf die andere Seite. Nadh) 8 bis 10 Tagen hingt man
8 2 big 3 Tage in den Nauch, bis o8 lichtgelbe Farbe bat. Damn
wirh ¢& abgewajdhen und um Gebrauc) in eine lange Bratpfanne
gelegt, nebjt /o Bfd. frifher Butter, einer gejdyilten Bwiebel und
barn im Deifen Ofen 1 Stunde fchion geld gebraten. Unter dem
Braten mup e fleifiig begoffen werden. Dann fommt Ddad fertige
Fleifch auf eine lange Platte, auf der 3 jerviert with. Die Sauce
wird durdgefeiht, Das Fett abgenommen, iiber den Vraten gejchitttet
umd derfelbe Heify jerviert.
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