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Berjchicbene Speifen 3u Gemiifen.

IX. Iier[djieéene Speifen 3u Gemiifen. |

. Rijjole von SKalb3mildyle.

v 12 Sttt “]nnnh werden 2 jchine groBe Kalb&mildyle 1 gange
Stunbe gewadfjert, im k,n[amnnu 10 MWinuten blanchiert und in Imu‘l
nupgrope Wiirfel gejdnitten. Hierauf (it man 46 Gramm frijche

| Butter in einer Kafjerolle vevgehen, riihrt 25 Gramm Mehl Ddavein
| mit /s Liter weie Fleijhbrithe nebjt Salz und Pfeffer, dann bdie

gejchnittenen Milchle, 2 bis 3 verflopjte Eigelb mit 6 ERIHffel fiifer
Mildyrahm aud) davunter geriihrt und falt geftellt. Suawijden madht
man aud 130 Gramm Butter und chenjoviel NVeehl einen fleinen
Blatterteig. Wenn der Teig fertig ift, jo wellt man ihn Jum lepten-
mal fo diinn wie ein Thalerjtiict, leqt ein Tajjenplittle %umnﬂ
{chneidet den T ,utq vingdum duvd) und belegt die Halfte von dem Teig
mit der falten FFarce; e3 ift gut, wenn man fie gleih auf dag Bled
i legt, auf bem man fie bacft. Wenn alfo auf der ecinen Seite bie
Gitlle darauf liegt, fo Dbenett man Dden ’ﬁiq ant Rande ein weniq
uno bn’td’t Da3 anbere daritber, fo daf tm Ofen nichts Hevaudlaufen
fann. Diefe NRifjole fann man ju Spinat, Blumentohl oder Erbyen
. dergl. fervieren. Wenn man ¢38 licbt, fo fann man nod) etiwas
Champignonsd in die Fiille thun.

2. Nebwiiritdyen.

_ gitr 12 Berjonen werden von 3 Pid. Kalbfleifh) vom Sclegel
(] und 3 Po. Sdhweinefleijd) vom Hald die Haut und Knochen entfernt
' und etwad Jud davon gefocht. Wean treibt die beiben Sorten Fleijdh
purd) eine Fleijchhactmajdhine, Hat man feine, jo muf Diefed jonit
jehr fein gehactt werden, dann thut man es in eine Sdyiffel, ftveut
J bad nitige Saly und Pieffer davitber, nebjt /s Liter falte Fleijch:
brithe; in Crmangelung fann man aud) Whaffer m‘l]mu., 60 Gramm

jrijche Butter viihrt man mit 3 ann, dazu und jdaijt die Miafie

vecht gut durcheinander. Nachher nimmt man fiiv dicfe Portion 1 L.

Schweinenes, legt e8 /s Stumde ind frijde ““nnu und trodnet ¢3

| . gut ab; man Dbrettet dad Nef auSeinander und jdyneidet Stiictchen
. davon, mu eint Defje 1iitl er, legt einen ftarfen Ehl U'HLI voll bavauf und
wickelt 3 sujammen.  Diefe Wiirjtchen jollen jo grof jein, wie eine
Cervelatwurft, und jo madyt man alle fertig. LWenn died gejchehen,
jo fegt man ein Stitd frijhe Butter in eine Vratpfanne, legt die
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Nepwiirftchen davauf und bratet fie jhon gelb. Die Jus fann man
daviiber fchiitten odev ertva fervieren. Sehr heif mup died jerviert
werdert.

3. Grofje Jiehwurii.

Hier braudyt man fitv 12 Perfonen weniger Fleijd) al8 Dbet ben
fleinen Nepwiivithen, man nimmt 2 Pd. Schweinefleijd) vom Hals
und 1 Pd. Kalbfleijd) vom Schlegel, macht beided vedht fein, legt es
in eine Sditffel, jtreut dad nitige Salz und Pfefjer daviiber und
mengt Y« Qiter frijhes Waffer gut davunter. Hierauf legt man
1, Rid. trocdenes Weifbrot ind (e Whaffer, dritct e3 feft aud umd
thut e3 zu dem Jleifch, viihrt s PBid. frijhe Butter, 4 bis 6 Ciweif
und 2 ganze Gier dazu und vevarbeitet alles gut, bid man feine Spur
mebr von dem Brot fieht; jept nimmt man [, Pfo. Schweinenep,
legt ¢3 ing Waffer und driickt es glei) wieder aus, Damit ¢3 rein
ijt, legt Das ety breit auf ein Brett und macht vom gerichteten
Fletfch eine lange dicde Wurft, in der Form ie ein fleined Wellhols;
wenn alled in Der Mitte von dem Nep liegt, vollt man e3 ujanmen
und legt €8 in eine lange Bratpfomne, legt ungefihr /s P. feijche
Butter oben davauf und jchiebt e3 in Den heiBen Vratofen; wdhrend
bem Braten muf man fleiiq Degiefen. Ju Yo bid ¥4 Stunde ijt
diefer Braten fertig. Man jdhiittet die Sauce daviiber.

4., Frifandellen vou itbrigem Geflitgel.

Wenn a3 Gefliigel tranchiert ift, fo bleiben immer nod) fleine
Reftchen am Korper, weldhe man ju diefem Fwed verwenden fam;
gewdhnlich macht man diefe Speifen nady einem groeren Gefellichafts-
Gfien, wenn alled Fleijeh) beijammen ift; Hat man nid)t Hinreichend
genug, fo fann man ja nod) cin Stiicichen vom iibrigen Geflitgel dazu
perwendent und alles zujommen fein verwiegen, damm thut man €8 n
eine Schiiffel. Wenn e3 1 Pid. verhacktes Gefliigel ift, jo reidht es
fiic 12 Perjonen. Wenn das Fleifd) mager ift, viihrt man /e Pid.
Butter mit 2 gangen Giern jhaumig, weid)t einen 3-Pfennig-Wed,
yoovon Dad Gelbe weggericben, in Wajfer ein, driikt s aud und treibt
¢8 burd) ein Haarfieb. Ein Kaffeeldffel voll Bwiebel wird fein ver
wiegt, tm Butter lichtgelb gedimpft, damn das durd)getviebene Vot
2t den Bwiebeln gethan und troden dimpien lajfen; man thut 3 bis
4 ERldfiel voll gefochte Milch dazu, giebt dann alled zujanmmen in die
Schitffel 3u dem feinen Fleijch und das nitige Sals davan. Wenn
man etwad Tritffeln davunter verwiegt, o fann man dieje Fritandellen
bei Sefelljchaften geben. Fiiv diefe Portion legt man /2 Pid. Sdweine-
nep ing frijhe Waffer, madyt Frifandellen o grop wie ein fleines
Beeffteat. Wenn alle fertig {ind, with dad Schweinenep gut ab-
getroctnet und in feine dice Riemen gefchnitten, jo viel Frifanbellen,
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jo viel Stiictchen Nep muB man jdhneiden, driictt jede Frifandelle noch
etiwas breit und jdhligt dann dag Neh davum. Wenn alle gemacht
find, fo nimmt man Butter in eine Omelettepfanne und wenn die
Butter heip ift, fo legt man die Frifandellen hinein und (aft fie jdhnell
bacfen, big fie gelb {ind.

b. Frifandellen ober Fleijdwiivitdhen von iibrigem Fleiid.

Hier famt man alle Reftdhen von Fleijd) verwenden, die man
nur Hat, wenn aud) etwasd JFett dabei ift, mur fein ‘Huudu‘n e8 hin=
pert am Hacken; man thut es, wenn 3 fein gemadht ijt, in eme cd}uﬂﬂ
Hat man 1 “J.sn mageres gFleijd), (it man etwad Fett in einer
Rafjerolle Heiy werben, giebt eine Hanbdvoll fein gehactte Swicbeln
Darein und [dft fie [trhmv[h ditnften, dann rithrt man bas leifdh
nod) einigenal in der Kafferolle und jchiittet e8 dbann twieder in bie
Sditffel zum Crfalten. Hat man itbriges Ciweifs, jo fann man diejes
aud) dazu nehmen, wo nicht, jo nimmt man 2 ganze Cier wnd
15 Gramm Diehl, jtreut e mit dem ndtigen Salz und Pfeffer dav-
iiber, hat man etwas itbrige Champignons, jo faun man fie aud) fein
parunter jdhneiden. Dieje Frifandellen macdht man rund wie ein Kotelett;
pag ‘Panieven ift unndtig. Die Frifandellen werden in einer Bfmmt
mit fehr wenig Fett gebacen, Hat man aber fehr wenig Fleifch und
man mbdyte Frifandellen madjen, fo muf’ man etwas eingeweidhtes
WeiBbrot dazu nehmen.

6. Pudding vou iibrigem Fleijd).

Ntan fann alles iibrige Fleijd) verwenden u ‘mr ©peifenr, bdie
bier angegeben {ind; id) habe felbjt alles oft erprobf. Wenn Hammel=
fleifd) dabet ijt, ancf)cu nid)t alle WMenjdjen gerne i‘htll bnrr man
nur etwad M u:afafnuh pazu thun und eine feine Swiebel=Farce madjen.
Wean vermwiegt eine grofe Jwiebel gang fein, nimmt 30 Gramm qus-
gefochte Butter in eine Kafjerolle; wenn die Butter Heify ift, jo giebt
man die wiebeln hinein und lipt fie gang weich diampfen, zerdriickt
o) ein Stiiddyen Knoblauc) und thut es dazu mit Saly und Pieffer
und etwad fein vevwiegter Peterfilie; nachher dag Fleijdh fehr fein
verwiegen uud aud) dazu, man vedmet fiiv einen joldhen Pudding
Y2 Bid. fein verwiegted Fleifd). Jebt werden 456 Gramm frifdje
Butter in eine Schiifjel glatt geriihrt, 5 Eier, eined nad) dem anbern,
die Bwiebeln, dasd feine Fleijch und ein Wed in Mild) eingeweicht
und audgedritckt auch bagu geviihrt. Nun wird eine ‘~11bbmqmuu
di mit frijher Vutter beftrichen und mit der Favce gefiillt. Das
Wajfer in dem Topf muf fochen und darf nur Halb an dem i‘:upf
hinaufgehen. Der Pubding muf eine gange Stunde gut gefdhloffen
ftart fodjen. 2Wenn man den Ludbding fodht, fo barf man den Topf
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gar nicht aufoecten und wenn man ihn hevausnimmt, joll jeder Pudding
5 Minuten ftehen, bevor man die Form aufmacd)t; man legt etne
Wlatte oben auf die Fovm und ftitrzt den Pudding.

{. Fleijdfuden vou dibrigem Fleijd.

Man nimmt iibriged Fleijh, von weldhem man hat; Hat man
ausgefochted Rindjleifh, jo madht man e8 jehr fein, auf 1 Pid. jdneidet
man /s Pio. Abfall Schinfen ober Gped ro) oder gefocht, mengt ed
durcheinander, jdneidet eine grofe Bwiebel fein und diinjtet diejelbe
im Butter jchon geld, thut 8 an dag Fleijh mit 15 Gramm Niehl
und 4 bis 6 Eiweif, jhafft e3 dDavunter mit dem ndtigen Saly und
Bieffer, beftreicht ein Springblech mit Butter, jtreut geriebenes Brot
hinein und Dbadt e3 davin gut aus.

8. SKlofden von dibrigem Fleijd).

Bu diefen KIbFchen gehiort blof Rindfleijd) und Kalbjletj); ma
perwiegt und ftofit e3 jehr fein, giebt e8 in eine Schiifjel mit Sals,
Pfeffer, etwasd Musfatnuf und etwas fein geddmpite Swiebel, 'z Pid.
Tleijdh, 4 CRloffel voll gefochte Milch, 156 Gramm Meh(, 2 bi3 3
Giweify und formiert died zu KUFchen, welche im Salzwafjer gefodjt
werden; dad Wafjer muf fodjen, bevor man fie hineinlegt, in b Wi-
nuten jind fie fertig; jum Rollen nimmt man ein fHein wenig Wehl
in die Hand und madyt fie wie ein fleines Hiihnerei; man fann fie
mit frijher Butter jhmilzen, ober man mad)t Fett e und giebt
gefchnitterne Bwiebeln davein und wenn die KIFdhen alle auf der
Wlatte find, jhmilzt man fie. Man fann fie jum Sauerfraut jer-
pieren oder u braunen Kavtoffeln, auc) zu NRotfraut faun man
fie geber.

9, Sleine Pajtetden von dibrigem Fleijd.

Jitr 12 Pajtetchen geniigt */« Pid. feinverwiegtes Fleijd); man
thut 3 in eine Schiifjel, giebt 4 CRldffel Juzd, 1 CRlbffel voll ge-
vicbenen ®ipfel, nebjt dem ndtigen Salz und Musfatnup dazu und
vithrt es qut Durcheinander. Wil man diefe Paftetchen jauer haben,
jo thut man 2 GRloffel Cffig bavan, mad)t von /s Pfd. Butter und
1 Bd. Mehl einen chonen Bldtterteig; wenn der Teig fertig ift,
wellt man ifn dinn aud, denn ed mup 12 Paftetchen geben, fticht
mit den Paftetenformcen 24 Stitc jhon rund aud, der Teig darf
beinahe jo diinn jein, wie cin Nudelteig, jept legt man 12 Stiickdyen
Teig auf die Seite, die anbdern 12 werden fingerbreit ringdhermm
mit Waffer angeftvichen, dann etwas vom Fletjch in die Mitte; das
Fleif) muf jo geteilt werden, Dafy feined iibrig bleibt und daf in
jedem Pajtetchen gleich viel ijt. Von dem Abfallteig macht man noc
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‘hultml)ul unt die Paftetdhen Hevum, dann Dad anderve ald Deckel und
fo werden alle gemacht i3 fertig. Wenn man will, jo fanm man
pie Paftetdhen mit Ci anftreichen, febt fie auf ein langes Bled) und
bactt fie fchon gelb im Deifen Ofen; man fann dieje Paftetchen zu
©binat jerbieren.

10. Groje Vajteten von dibrigem Fleijd.

Die Portion Teig fitr die Heinen Pajtethen veiht auch zu einer
grofen ‘Pajtete. Sie wird gerade fo gemadyt, wie die fleinen, nur
anftatt /s Bfd. muf man bei den grofen 1z P, Fleijh Haben und
tm beiffen Ofen backen.

11, Hahe vom iibrigen Fleijd).

Hier jollte man aucd) wicder ein Piund Haben, fei es wad e3
will, ¢3 darf mur nidyt {chlecht viechen; man verx wugt 3 febr fein,
laft /s PO, fein lhlllmﬂ,u Swicbeln in 60 Gramm EHarem et
gang lichtgeld und wsuﬁ pitnften und viihvt dad Fleifch dazu; Hat man
etiwad nbnm Sug, fo fann man ed Deimijden, dad nbdtige Salz und
Lreffer und 15 Granum Niehl daviiber ftrewen, wenn e8 zu dic ijt,
noch) etwas E[Liirh[\ril;u wenn mamn ed jauer will, thut man etwad
Cifig bavan. Man fann diejes Hadhé zu Kartoffeln oder 3u Maccavoni
jerbiexen.

12, Fleijfrapjen oder jogenanute Manltajdhen.

Da jollte man nur Hm“nf\n D und Scdyweinefleifch Haben; wenn
‘.bn s 12 Krapfen gany fein vevwiegt ift, thut man wei Gf-
[umI Jus, ein ganjed €i, das nbtige Salz m dad Fleijh, dann
minmmt man 140 Gramm “‘i bl und 60 Grammn frifche Butter, reibt
beided miteinanber gany auf und madht davaus mit 6 CHlffel voll
jaurem Rabhm, 4 Clofjel voll Wafjer, cinem Kaffecliffel Salz einen
Teig wie einen Nudelteig und wellt ihn mit dem Wellholz wie einen
Jubeltetg aud. Ein Tajjenblittchen legt man auf den Teig, jdhneidet
ihn ringdherum ab, legt einen CRlbffel voll in die Mitte, macht den
Jland ein wenig naf mit frijchem Wafjer, legt 3 itber dad Fleifd
und oritcft e3 fejt, fo daf beim Bacden fein JFleijd) Hevausd fommt.
Wenn alle fertig jind, thut man flaved Fett in eine Vfiame und
wenn ed bheify ift, legt man Ddic SKrvapfen hinein, doch nicht zu wiel
auf einmal, denn fonjt zevbredhen fie; wenn fie jchin geld find, jo
nimmt man fie Hevaus und fevviert fie heify s Bobhnen.

5. Audere AUrt Fleijdhfrapien.

Das Fleijd) wird gervidhtet wie u den erften, nur wird hHierzu
fein miivber Teig gemad)t, jonbern ein guter Dimmer Nubdelteiq, jie
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werden gerade jo behandelt wie die erftenr, mur werden jie im Saly-
waffer gefodht, auf einer Platte angerichtet und mit frijdher Butter

gejchmalzt.
14, Omelette mit ibrigem Fleijd.

Wenn man nuv wenig Fleifd) hat, jo macht man dieje Omeletten:
man_ berwiegt das Fleif) fehr fein, [afst etwad ausdgefochte Butter
in einer eifernen Kajjerolle heify werden, thut einen ERloffel voll fein
quuuqtv Bviebeln Dnmn [u;,t fie mud und lidhtgelb diimpfen, giebt
pas Fleijch, 2 oder 3 Lb!uml Qud dazu, dodh fliifiig daxf das Fleijd)
nicht werden, }mﬁmt nur feucht, dann [n],l man 8 warnt jtehen,
bafy e8 nidht anfipt. Jesst macht man einen Omelette-Teig, man fjieht
ja jdon, umuu[ man braucht; wenn die Omeletten alle gebaden find,
fiillt man bag Fleifh Hinein, vollt fie zujammen und legt eined an
D03 andere in Dtu Bianne, [ift fie aber mu fo lang darin, big fie
unten vecht rojdh find, dann legt man eine flad)e runde ‘Bfnttu davauf
und ftitvzt fie auj die Platte.

15, Goulajd).

Bu bdiejer Speife nimmt man vohe Nejichen ober aud) gange
Stitce, 60 Gramm auzgefodhte Butter (d@f3t man in einer Kafjerolle
heip werden, fchneidet eine grofie Fwiebel vedht fein und dampjt fie
i Butter Iu{)tm[h und dampft es nud} mit /s *Bfd. magevem in
Wiicfel gejdnittenen ©pect 5 Minuten. Died wird nun Illlt 1 %jo.
in Wiirfel qu}mttumu magevem Rindjleij) und ecinem Trintglas
voll Fleijchbrithe /e Stunbe gefodht, Dievauf mit 1 Bid. magerent i
*T“ntM gejdnittenen Sd yweinefleijd) nebjt Saly und PBieffer '/ Stunde
geddmpjt, damn 1 PBid. Kalbfleijc) auch in Wiivfel gejdnitten dazu,
nebit einem Glad Rotwein wund Halb jo viel Avral. WMan bededt e3 muin
und (iRt 8 ditmpfen, 0i8 alled weid) ift, dann ]lu‘ut man ein wenig
Mehl davitber nebft Wein oder Fleijdjbrithe, jo daf e3 eine leine
Sauce qiebt.

16. Gefitllter Svautslopy.

Wenn man weiff, wie viel Perjonen man Hat, jo vidtet man
den Srautdfopf darnach; man pupt den Kopf und wajdt ihn gut, s
ift beffer, wenn der Kopf gany Tocer ift; man legt ihn in einen
grofen ’;upf ing fodjende Wafjer 1und lm,t ihn Halb weid) fochen,
nachher fegt man ihn ind frijde Wajjer, nimmt ihn bald vieder
feraus und seclegt ihn; man legt ellenlange Gtitcchen  Bindjaben
freuz und quer in eine Platte oder Schiifjel und legt ungefihr 8 bis
10 Srautblitter davauf, dann etwad fein gehactted Fleijc); das Fleijch
mufy zubeveitet fein wie zu den gebactenen FleijchErapfen; wenn man
nicht genug gefochtes Fleifh Hat, jo fann man etwad vobhes Dazu
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nefmen ; wenn man will, jo fann man aud) lauter vohes Fleijd) dazit
nehmen, diefes mup aber dann zubeveitet jein wie u den Nepwiivjt-
djen; twenn die 8 oder 10 B Iuttt‘r mit Dem gehacten Fletjd) gefiillt
find, o legt man iieder andeve darauf, fiillt dieje wieber, aber fo in
der Nichtung, dap man den Kopj tvieder gang zujanumenheben fann;
wenn alled Hineingefitllt ijt, Dindet man die Sduiive jujammen und
binbet fie oben auf dem Kopf feft. Cine Kafjerolle jo groff wie der
Sopf belegt man mit breit gejdynittenem Sped, thut den Krautdfopy
mit den Sdjniiven davein, jdhiittet etwasd fette Fleijdhbrithe davan und
etiwad guted Fett, nebjt dem nbtigen \,nl, und Pfeffer, aud) etwas
Awiebeln, dectt e8 ju und (At den Kopf dampfen, bid exr weid) ift;
ev braudyt qvwhhnlidl 2 big 3 Ctunden, man muf diters die Kaffe-
volle viitteln und adjt geben, daf e unten nicht anfibt; wenn cr gut
weid) ift, jo legt man ihn auf eine vunde Platte, Lu}t bie Sdniive
weg und {dhiittet die gqute Sauce jomt Sped “mntbu

17. Gefitllte Savtoffeln mit Fleijd).

Die gelben oder blauen Kavtoffeln find fiiv diefen Jwed am
beften; e8 follen iemlich lange Kaxtoffeln jein, man fdalt fie jauber,
jdneidet an beiden Enden den Decfel weq, den breitejten Decfel be-
halt man, bohrt mit einem Kartoffelbohrer die Kartoffeln jo viel al3
mogli) ausd und legt fie jamt bem cinen Dectel ing frijde Wafjer.
Dasd Fletjch wird fehr fein verwiegt; wenn man 12 grofe Kartoffeln
haben will, fo muf man ‘2 Pfo. Fleijd) haben, laft 60 Grammt
quted Fett in einer Kajjerolle heify werden, giebt 4 EHloffel fein ver-
wiegte Zwiebeln davein, diinftet die Jwiebeln [(ihtgelb, dann bdasd
&leijch aud) dazu, vithrt alled gut durcheinander, nebft Salz und
Pieffer. M fillt man die Kartoffeln ganz voll, thut den Dectel
oben barauj, legt nun die Kavtoffeln in eine Kafjerolle mit Fett, eine
neben die anberve, jtreut dad nitige Salz oben daviiber, bdectt fie zu,
ftellt fie auf gelinbed FFeuer und LRt fie gang weid) dimpfen. Wenn
der Decel nicht gut jchliept, mup man ad)t geben, dafy fie nidht an-
fiben, und fchiittet etwas VBrithe davan. Diefe Kartoffeln {ind gut
st ©auerfraut, aud) foun man fie ju Salat effen ober zu griinem
Semiife.

18, Gefitllte Startoffeln mit Fwicbeln,

Diefe Kartofjeln jdymeden beffer al8 man glaubt, und s ijt ein
gang Lu{[mw Cijen; die Kartoffeln werden gerichtet mwie die umf}u
gebenden, damn irfmlt man ziemlich Bwiebeln und mrmuqt fie jebr
fein, fiiv 12 bi8 15 Kartoffeln nimmt man s : Bid. Bwiebeln, laft
90 Granm audgefodhte Butter in einer Stahcwlh l;n], erden, thut
pie feinen Bwiebeln davein und [dft fie weid) dbampfen, dann ninumt

man nod) /s Pid. fein verwiegte Ochfenlungen, oder wenn man dasd
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nicht liebt, 30 Gramm geriebenes Schwarzbrot dazu, die Kartoffeln
pamit gefiillt, giebt etwad Fett in ecine breite VBratpjanne, ftellt die
gefiillten Rartoffeln Hinein und it fie zugedectt langjam ddampien,
big fie weid) {ind.

19. Gefitllte Sobhlvabt vom dibrigen Fleifd.

Dazu muf man ftetd gute arte Kohlrabi Haben, bdie nidt
bolzig find; fie werden gejchalt und ausgebohrt, wie bie gefitllten
Sartoffeln, dann werden fie im jchwacdhen Salzwaffer beinahe weid)
gefocdht, nachher im frijhen LWafjer abgejdpwentt und danm mit der
gletchen Fleijchfavce gefitllt wie bet ben Rartoffeln, dann nimmt man
frifhe Butter in eine Kafferolle und gugleich etwad Sped, jebt die
Soflrabi darein und [dpt jie jugedectt weid) dimpfen.

20. Gnglijde Croqueties.

PWean nimmt iibriges, guted gebratenes Fleijch, fett und mager,
verwiegt dasdjelbe recht fein. Fiiv /2 Pid. Fleijd) nimmt man 60 Grammn
audgefodyte Butter, [dBt dieje in eimer Kajjerolle heif werden, diinjtet
eine fein vermwiegte Bwicbel [icdhtgelb, 20 Grvamm feined MWiehl daju,
vithrt e8 glatt, bann 5 0i3 6 CRldffel gute Bratenjouce und bdas
verwiegte Fletjd) nebft Pieffer und Salz qut darunter geriihrt.
Jetst falt ftellen. Wenn bdie Maffe falt ijt, fo jdldgt man 2 gange
Cier bazu, vithrt ed8 gut durdjeinander und formiert Croquettes, d. b.
runde oder langliche Frifandellen, wie man f{ie liebt, wenbdet fie
im verflopften € um und damn in gericbenem ipfel, Hernad) in
jhwimmendem Fette jchon vojd) bacen. Diefe Croquetted werben Fu
gritnem Gemiije gerne gegefjen.
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