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DBerjdhicdene feine Iwijdhenipeijen.

X Ber[dhiedene feime 3wifdenfpeilen.

1, RehEotelett.

Dieje Stoteletts werden gejchnitien wie vom .\ialh, man [aBt dad
Beindjen fingerdlang und drefjiert fie jdhon in der Grdfe wie ein
\_3mn1m[6tutvhtt fie follen nicht paniect werden; man fjtreue etwas
Galz und Pfeffer davitber, nachher (dft man etwas frijhe Butter
vergehen und Deftreicht die ‘Roteletts pamit, [aft ausgejottene BVutter
in einer Pfanne heify werben, legt die gevichteten Rehlotelettd davein;
wenn fie auf der untern Seite lihtgelb find, jo dreht man fie um
auf die andeve Seite; danm {ind {ie gleid) fertig. Man legt fie im
HRondell auf eine runve Platte und legt auj jedes Kotelett eine Triiffel-
fheibe und an die Beinchen madht man {dhone Papievmanjchetten 1und
ferviert etiwad gute Jus dazu. Pan fann fie zu Artijchocen oder Fu
Nojentohl, auch zu jungen Erbien geben.

2. Ragout von Hajenjicmer.
g

Dad Fleijd) wird vom Gerippe lodgemad)t und gqut gebiutet,
pann in belicbige Stiictchen gejchnitten. LVon einem fleinen Hajen-
viicfen macht man 6, von ecinem grofen 8 Stiiddhen, [t Fett in
einer Kafjerolle m‘u]vl)m legt bad Fleifch davein, m‘mt einer Bwiebel
mit einev Nelfe Deftectt, ein Lovbeerblatt, dad uutuu @alz und Pfeffer
Dagu, dedt es zu und [ift e3 ﬁnmprun big e3 Deinabe weid) ijt;
pann [aBt man fiiv 3 Hajenviiden 60 Gramm frijdhe Butter in einer
Kafferolle vergehen, rithrt 30 Gramm feines Wiehl dazu, dann /s Litex
guter Hotwein, die Briihe von dem geddampften Hajen, etwas Ntorcheln
und Triiffeln, vithrt e mit dem Fleijd) durcheinander und lipt e3
nod) ein Wall auffochen. Man vidhtet auf eine runde Platte an und
gavniert mit jpanifdjem Brot.

3. Hajenvagout im Goteveau=Ring,

Diefed NRagout wird gemadyt mit pas erjte; zu bdiefem NRing
nimmt man e Pd. Kalbfleifdh vom rf}[LmI ohne Haut und Bein,
e Pfd. Kevnnierenfett, jeded imuaﬁu fein verwiegt, dann wird
e3 aujammen mit dem nbdtigen Saly und /s Liter frijdhem Wajjer
gut davunter gemengt, nachher 4 Cuweif aucd) qut darvuntergejchafit.
Jun hat man einen Plattenring von Blech ungefahr zwei Finger breit
und drei Finger Hod), diefer Ning obder Raud mup jo weit fein, daff
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dieje Portion Ragout hineingeht, der Ring wird mit frijdjer Butter
bejtrichen, die Coteveaufarce [Jumngefﬁl[t und ind focdhende Wafjer ge-
ftellt, da3 Wafjer darf aber nidht fortjprudeln, jomdern nur fodjend
bletben; in /s Stunde ift die Wiaffe feft, man nimmt den Ring ausd
oem Wajfer, legt eine grofie Platte davauf und ftiivzt ed, fitllt die
Mafle dann qgleich davein und trdgt e8 zu Tijd).

4. Sdyinfen ju foden.

Wenn der Schinten jdhon lange hingt oder jalzig ift, jo mup
er 10 Stunden vor dem Kocdhen ind Tu’rcf}c Waffer {]{’l&qt werdeit;
man fest ihn in etnen temlich grofen Topf Waffer und ikt ihn qau,,
langjam fodjen, Dad Waijjer darf gar nidyt jprudeln, jondern nuv ziehen.
Wenn die Haut ein wenig reift, jo ijt ber Schinten gefodt, will man
ben Sdjinfen falt effen, jo mufi er im Sud falt werben.

5., Sdiinfen mit Burgunderjonce.

Wenn der Sdyinfen wie vorhin gefodht ift, jo nimmt man hn
aug dem ©ud, {dhneidet die Hilfte Haut Fuviid, [&‘5]1 ven Sdjinfen in
cine fange VBratpfanme, fdiittet eine Flajche dicen Rotwein bdariiber,
jchiebt den Schinfen in Heifen Bratofen und ikt thn nur nod) gelb
werden, Jur Sauce zu etnem Scjinfen von 10 bis 12 Pfo. lift
man 10 Gramm Jucer gelb werden, giebt 60 Gramm frijde Butter
davan, wenn die Butter vergangen ijt, vithrt man 35 Gramm Niehl
dazu, giet noch /s LQiter Rotwein dazu, (aft ed tini[}tnmf auffochen,
jchitttet die Brithe von dem gebratenen Schinfen aud) d Dazu und 111[}1‘
¢3 wieder qut durdjeinanber; es ift gut, wenn man in die Sauce
nod) 1 Eplofiel voll Johannisbeergelee thut, giebt ben Schinfen auf
eine lange Platte und gieft etwad Sauce davitber, die anbdere Sauce
wird in der Saucieve dazu jerviert. Wenn man will, jo fann man den
Sdjinfen aud) gleid) jdhneiden und wieder ujantment Llj(‘u und dann
erft etwad Sauce davitberjdpiitten und hitbjch garniert au ~u 1) tragen.
E3 ijt jehr Hitbjd), wenn man eine Papiermanjdjette wm den Knodjen
bindet.

6. Sdiweinstotelett.

Dicfe Kotelettd find am beften vom jungen Sdhwein; wenn die
Stoteletts gevidhtet und gefflopft find, jo pantert man fie wie die bom
Saflb, man thut nur wenig Fett in die Pianne, [(dft ed heip werden,
und flegt die Kotelettd davein, fjtvent Salz und Pfeffer davitber und
(iBt fie langjam ®/4 bi3 1 Stunde dimpfen; wenn Tu auf der einen
Seite gelb {ind, jo miifjen fie wmgewendet wubur Die Sauce Wwird
dariiber gejchiittet.
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[

1. Sdweindiotelett im Galopy,
Dad meifte Fett vom Kotelett muf weggejchnitten werden, dann

tlopit man fie, fjtveut Salz und Pfeffer dariiber und [legt fn‘ auf-
einander, bid man fie braten will, ftveicht etwad weidje Butter auf
jedesd ‘uUtL[Ltt nimmt einen Rofjt obev eine Omelette -Bfanne, (dft in
ver Pfanue ]L[l weniq et Hei werden, und legt die Koteletts darauf;
fie jind gleich gelb, dann wendet man jie auf die andere Seite, in

-

¢ Minuten find fie fertig.

8. Sdwemnsriiden ju braten.

Diefe Schweine jollen nicht mehr wiegen ald 60 oder 70 PBid.,
Dabon {ind die Mitcfen am beften. Der Ritcken darf nicht voneinander
gefpalten werben, die beiben SKotelettitiicte miifjen beijammen bleiben,
e3 muf bis gegen die Schinfen gefcduitten werden, o wird der Riicfen
vecht. Man legt ihn in eine {ange Bratpfanune, veibt ithn mit Sal
und Pieffer, legt eine Swiebel dagu, etwad Fett oben davauf und
bratet den Ritcken fchon gelb im Ofen, wahrend dbem Braten muf er
ofterd Degoffen werden. Die Sauce durd) ein Haarfied gieBen, das
Zvett oben weguehmen und ju dem Mitcten jervieven.

9. Triiffelfiife.

Vian nimmt 4 gute frijdhe Schweinsfiige, fodht fie o lang mit
Gewiirg, wic eine Fleijdjuppe, wenn fie weid) find, mad)t man alle
&xuod)-,u davaud, legt a3 Fletjd) langlid) einem &Sd muunm gleidh
auf ein Brett und [uuﬁmm e8 gut bi3 ben andern Tag; /2 Pibd.
gebratene Hahnen, in Crmangelung qthhuw \Lnlhﬂuuh, muh dann
mit /4 Pid. Kernnievenfett und etwad Tviiffeln ganz fein verhact;
man veibt von 2 trodenen Milchroecten dad Gelbe weg, tweidt e
Weipe in Mild) ein, driict e3 wieder aus und thut ed zu dbem ge-
wiegten Fleijdh m‘hit 'ls Sdyoppen fiigen Mildyrahm, vihrt die Majfe
nod) mit Salz und Pfeffer und 2 CRloffel quter Fleijdhbriihe gut
bmdmxmnbw ‘numuf wird ein Sdyweindnes gewdjjert, abgetrodnet,
{o grof wie gwet Hande audgebreitet, /2 Pid. in Scetben l]k'ft[}l!lftl‘lit‘
Fritffeln, von der Favce, Ddie C:"u:[mwin 3fitfe in 4 Teile der Linge
nad) gejdinitten, wiever Favce und Triiffeln davaufgelegt, zujammen=
gejchlagen und in gerlafjener Butter wmgekehrt und im Ofen */+ Stunben
jchon gelb gebraten; die Triiffelfitfe giebt man ju Rojenfohl.

10. Ganjeleber-Ragout mit Srebsjdwdngen.

®ebe 60 Gramm frijhe Butter in cine SKajjerolle; wenn die
Butter fhaumt, 30 Gramm NMehl daju und glatt 111[)11,11 dan
1y Qiter qute Fleijdhbriihe, nachher /2 Liter Kalbfleijch-Jus, mache
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von /s Bjd. Coteveaut(vfle, foche fie in der Fleifchbrithe. Wenn das
Ragout *f: Stunde gefodht Hat, jo lege die KbBle Ddavein, etwas
Champignond dazu, damn 50 Rrebsjhwinge, erihneide jebt eine
Gdnjeleber in vievedige Stitdchen, ungefabhr s 618 1 Bfund, lege
Die Leber aud) in das Ragout nebjt dem nitigen Salz, riihre e8 noch
einmal gut durdjeinander, dann darf dad Ragout nicht mehr fochen,
jondern jugedectt Dheify bleiben; wenn die Gdnfeleber focht, o lauft
jie aud. Bu diejem Swed find die mageven Gdnfelebern am beften ;
wenn ¢8 Jeit gum Anvidhten ift, fo lege die Leber behutjam auf die
Platte, auf der man fie fervieven will, dann riihre die Krebsbutter
in da8 Ragout und {chiitte e3 nacdhher itber die Gdnjeleber. Nian
fann Diejes Ragout in Pafteten fitllen, auch) in Mujdeln, oder auf
einer vunden Platte und Hitbjh garnieren.

11, Beefjtents-Ragout.

ierzu werden von einem Lunmnel einesd jungen Rindes, dad H bis
6 Zage gejcdhlachtet fein foll, 12 Eleine Beefjteats gemadht, geflopit,
gefalen und mit Pieffer beftveut. Man muf Hier ziemlich Jus im
Borrat haben; [aft etwasd ausgefodhte Butter in einer breiten Bfanne
heip werden, dann fegt man die Beeffteats davein; wenn dag lepte
in der Pfanne ift, jo wenbet man dad erfte um, die Beefjteats find
bald fertig. Hievauf werben fie im RKranj auf eine runde Platte
gelegt, giebt ziemlid) Twiiffel in die Jus und legt auf jebes Beefiteat
eine Triiffeljheibe, thut Sauce in die Mitte jamt den itbrigen Triiffeln.
Wenn die Jus zu ditnn ift, jo muf man mit etwad Kartoffelmephl
nachhelfen, die Sauce mufy gebunden fein.

12, Budding von jungen Habhuen,

Nan nimmt von 2 jungen Hahnen bad gange Fleijeh voh in
eimen. Morjer, {tofit es fehr fein oder [ERt e8 durch eine Fletjchhact-
majdjine gehen, dann veibt man von 3 trocenen Wecken das Gelbe
weg, weid)t 8 in Mild) und driickt 8 wieder aus, treibt alles ju-
jammen mit Salz und Pejfer, 5 Ciern, eined nad) dem andern, und
4 Gjlvffel gute Fleijchbriihe durch ein Haarfieh, dann in eine Schiifjel
60 Gramm frijde Butter und die Fleijhmajje dazu vithren. Nun
wird eine Puddingform did mit frijher Butter geftvichen, die
Mafje eingefitllt und jugededtt 1 Stunde foden gelafjen;: anftatt in
einent Pubdding famn man diefe Maffe aud) in einen Rand fiillen,
ind fodjende Waffer jtellen und fochen wie den Pubdding, muw nidht
jo lange. Man ftiirst den Ring auf eine vunde Platte und Hat jhon
ein Ragout von Mildhle, Champignons, Triiffel, etwas Mordjeln und
guter Jus beveitet, diefes fommt in die Mitte der runden Platte, der
Ring vingsherum. Die Platten miiffen mit Habhnenfimmen garniert
fwerder,
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13. Hivnpudding.

Nehme zwei jdhpne grope Kalbshirn, hiute fie gut, dann thue
60 Gramm frijhe Butter in eine RKafjerolle, laffe bie Butter jchau-
men, dann bad Hirn dazu, nad)her rithre es gut durcheinander; wenn
3 iu 7 i3 8 Minuten gediimpft hat, fo ift e3 gut. ‘I%ud}e awei
troctene LWedken in WMilh ein, wenn fie gut weid) find, jo lege fie zu
dem Hirn, dann nod) b Gidotter dazu, treibe bie gange Majje durd)
ein Haarfieb, dbann rithre in einer andern Sdjitfjel nodh) 60 Gramm
frijche Butter jdoumig, gebe dad Durchgetriebene daju, dann den
Scnee von den 5 Ciern, leicht darunter geliipft, nebit dem notigen
@alz und Pustatnuf, barn efie SPuddingform dicd mit frijcher Butter
gejtrichen und die Weaffe eingefitllt und w3 fochende Waffer geftellt;
die gorm mufy gut gejdhlofien fein, jowie auc) der Topf, in weldhem
ver Pubdbding gefocdht wirh; in einer Stunde it er fertig, wenn er
gut fortfodht. Man fann eine Strebdjauce, eine Judjauce ober eime
qm[bc Butterjauce dazu macdhen, aud) fann man bdiefen Pudding ofne
Sauce effen, er ijt gut zu Spinat.

14. Ginjeleberfijtdyen,

Biv. Gdnfeleber wird von Galle und Haut befreit, in eine
Safferolle gelegt und 1 Gla3 Weifwein, etivad Champignond und dad
nitige €alz bavein gethan, 1 Pfd. magered Schweinefleifd) ohne Haut
und Bein, -/ Bfd. Schinfen wird fein verwiegt und jamt den Cham-
pignond, etwad Peterfilie, dem Wein von bder Leber und 3 big 4
Ciweiy ved)t gut duvdjeinander gejdjafit. Nun wird e Kiftden von
weifem “,].npm mit feinem Olivendl oder mit Butter belegt, der Bobden
oann 1 Cenfimeter dicE mit Foarce, dann Gdnfeleber, dann iieder
Favce gefitllt. Wenn man nidht hinveichend Farce hat, jo weicht man
nod) einen Wed in Mild) und treibt ihn dburd) ein Sieb, rithrt die
garce gut durdjeinander wnd ftreid)t fie glatt; oben auf Da3 Sijtchen
fummt eine diinne Spedidjeibe, jeht €8 auf ein langes Blech und backt
e /2 Gtunbe im Ofen. TWill man feine ]udw Papierfifthen machen,
fo fann man aud) Mujdjeln zu diejem Jwed beniigen.

15. Fvitffelfotelett.

Fiiv 40 Stiid Koteletts nimmt man 2 Pid. Kalbjleijd) vom
©chlegel und /2 Pfd. jchomes Kernnievenfett vom Ochjen, Hautet
beideg qut, treibt e3 mehrevemal duvd) die Fleijchhackmajchine und
thut e3 in eine Sdjifjel mit Salz, LPieffer und 6 Ciwei, dann werden
4 fdjome weie Kalb3mildhle blandjiert im Cn[amnﬁu nacgher ge-
I}nutei und in Eleine Wiirfel gefdnitten qut unter die Farce gemadt.

1 Bfd. frijche gepubte Triiffeln, die aber zuerft ein wenig gefodit jein
miiffen, jchneidet man in 40 jhone runde Sdjeiben, die anderen
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Zriiffeln werden in gang fleine Wiirfel gejdnitten, in die Maffe ge-
than und ganz fleine runde Koteletta gemacht, diejelben im verflopften
E1 umgefehrt, dann im Raniermehl. Etwad audgefochte Butter wird
m einer breiten Pfanne heify gemadht, die Triiffelfoteletts hineingelegt
und jchin gelb gebacten, Dann legt man fie jchon im Ring Devum auf
eine vunde Platte, giebt auf jedes Stiick eine Friiffeljcheibe. Anftatt
0e3 Snbchel8 macht wm fingerslange dicke Maccaroni ein niedliches
Lapiermanjdjettchen und fteckt in jeded Kotelett ringghevum einesd. Sn
die Mitte giebt man eine gute Jus-Sauce mit Iriiffeln, die Sauce
mufy braun fein und gebunden.

16. Stavtoffelaujlanf mit Heving.

Dean pupt einen Heving und dhneidet iGn in fleine Wiirfel,
veibt 1 Pjd. gefottene falte gelbe Savtoffeln, vithrt /s Bid. Butter
jhaumig, giebt 4 big 5 Cigelb, die Rartoffeln, das ndtige Salz und
ctivas WeustatnuB, den gejchnittenen Heving und den Schnee von dem
Ciweif dagu.  Cin Auflaufblech) wird mit frijher Butter beftrichen,
die Meaffe hineingefiillt, in Heifen Ofen geftellt und lafit 8 /2 Stunbde
aufziehen ; 8 muf jchon gelb fein. Man giebt diejes ald Swijdenipeife,

17. Gehacter Salb3braten.

Dier braudjt man 2 Pfo. Kalbfleijc) vom Schlegel ofne Haut
und Bein, damn /2 Pid. Kernnievenfett. Man (Gft beides durdy die
Sletjhackmajchine laufen, damit ¢35 ja vecht fein wird, dann thut
man e3 in cine Sdjiifjel. Nun (aft man Butter heif werden, qiebt
cinte fein verwiegte Swiebel davein, jchiittet in die Jrwiebel nod) /s Liter
frijched Waffer und fchiittet jest diefes an dasd Fleijch und vithrt ez
gut, nebjt Salz und Pfeffer, dann wird /s Rid. Weifbrot in Meilch
eingeweicht und audgedriickt, dann 4 Eiweif darunter gejdhafft; wenn
pies gejdhehen ift, jo formiert man einen furzen diden Braten und
bratet ihn mit frijher Butter im Ofen jhon geld.

18. @dyinfennudeln.

Man madht von 3 Ciern Nudeln wie sum Schmdlzen, dann ver-
wiegt man /s Pid. Schinten. Man fann den Sdhinfen aud) linglich
jdneiden, 3 fieht befjer aud, aber danm mufy man aud) ein jdjones
Ctiid gefodjten Schinfen Haben. Man vertlopft mumn 3 Gier mit
"4 Liter Jaurem Rahm, thut den Schinfen, die Nudeln und das nitige
©alz bdarunter, Dbejtreicht ein Aufsugblech dick mit frijcher Butter,
dann die Nubdeln davein, obenauf nod) einige Stiickhen frijche Butter,
ftellt e in Heifen Ofen und (aFt o3 jdhom gelb aufsiehen. Man giebt
dieje Speife allein, ohne ehwad Amberes.
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19. Gefitllter Haje.

MWan verwiegt 3 Sorten vohed Fleijch: 1 Piod. Ll}ltllT[E‘ITLI),
1 PBid. Kalbfleijh) vom Schlegel und 1 Pib. ]'L[]R[]L]i Sped recht fein,
thut e2 mit dem nitigen \,n[:, und Pieffer in eine Schitfjel, giebt
2 fein geriebene Gipfel nebjt 3 bi8 4 gangen Ciern, etwad: fein ver-
wiegte Peterfilie oder Ellhu;"«fal'lllu'; pazit, jchafjt es gut durcheinander,
fovmiert einen Hajen davaus und fpicdt ihn jchon mit Sped, legt ihn
in eine lange “'mipmum und bratet ihn fdhon geld tm Ofen mit

Bwicben und einigen Wadholderbeeren.  Man fann diefen Vraten

s Weiptraut oder ju Wirjing geben.

20, Fleijdwiivjtden,

Pian veriviegt 1 Pid. falten Kalbsbvaten mit /2 Pid. frijdem
fettem Sdpweinefleijch vedht fein, vithrt 60 (mmum frijhe Butter
idmimiq, thut 3 Cier, dbad verwiegte Fleijch, dad nbtige Salz und
Pieffer dazu und formiert Wiivjtchen davaus jo grof man fie Haben
will, dann werden fie tm verflopften Gt und im geviebenen Brot
umgewendet, im jdpwinmmenven Fett fduell gebacen und u Sdywarz
wurzel ober Blumenfohl ferviert,

. Stvebstiichle.

itr 10 Berjonen nehme 50 febende SKrebie, ziche Shwdnze und
Scjeren davon, fode fie gang vot, jdhiale die Schwinze und Scheren
unb lege fie abjeit, fjtofe bie -3['['}11[vn, m[}m‘ Ve 0. DButter und
mache eine jdhone Kuebsbutter, veibe von 3 Milchwecten die Ninde weg,
{chneide bas ﬂ-‘\:tif}t unp jchittte etvasd fmi)m‘w Miilch davitber, lafje
e8 gut uuu)ut pann nehme die Kreb3butter in eine \_A[llnkl rithre
b grofe Cigelb davein, dann dad Brot, nebjt dem ndtigen Saly und
etwad fein gewiirfelte Wildhle und Champignons, bejtreiche Tortelet-
formle mit Sveb3butter und fitlle die Maffe hinetn. Vor dem Ein-
filllen mup dev fteife Schnee von ben H Ciern leidht davunter geliipft
werden, jo aud) die Shwdnze und Scheren.

9

[

22, Uuflanj von Blumentohl,

Nean fodht einen jchonen tweifen Blhumentohl, freicht ein Unf-
faujblech dic mit frijder Butter, legt den falten Blumentohl Hinein,
mml]t eine recdht dicte Vutterjauce, (dft fie ein wenig abfithlen, rvithrt
3 big 4 Cigelb bavunter, dann den Sdjnee von 4 Ciweif, jdhiittet
pie Sauce iiber den Blumenfohl und jhiebt thn gleich in den heifen
Ofen.  Wenn cr 10 Minuten im Ofen gejtanden, o [m_t man nod)
ein StitcE frijche “’\mm oben davauf und [dft thn noch) /o Stunbe
in Ofen, pann ift er fertig. MWian fann diejen Vlumenfolhl fitr fich
allein n[lm‘ andeve Speife cfjen.
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23. Berjdicdene gefiillte Gemiije,

Dieje Sachen macht man meiftend fiie grifeve Gefelljdaften.
Man nimmt dagu Koblvaben, und nur junge zarte Gemiife, 3. B.
gelbe Nitben, Bwicbeln, feine Wirfingfopfchen, Tomaten, Kartofieln
uno grope Champignond. Die Kartoffeln und Tomaten werden roh
gefiillt, Das anbdere mufp alles guerit halbweid) gefocht jein, dDann madht
man folgende Fiille dazu: Fiir 16 Perjonen madjt man von = Pib.
rofjem Kalbfletjc) Haut und Beine weq, DHackt ed fehr fein, Hiutet
ein {dhoned Kalbshivn, dampjt ed in einer Kafferolle mit 60 Gramm
frijcher Butter und giebt, wenn ed Leinahe Halb falt ift, 2 bi3 3 Gi-
weify dagu, pajfiert ed duvd) ein Haarjiecb an dad gehackte Kalbfleijd,
rithrt Saly und fein veriviegte Weterfilie davunter und fiillt die Ge-
mitje gang voll dbamit. PHievauf thut man in eine breite Kafjerolle
etiwad frifhe Butter und fjebt die Gemiije davein, bdectt fie zu und
ldBt fie anj dem $Herde qut weic) dimpfen. Man garniert dieje
Gemitfe um ein Ochjenfilet, um einen Nehriicen oder {tberhaupt um
einen groferen Braten.

Baden-Wiirttemberg



	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111
	Seite 112
	Seite 113
	Seite 114
	[Seite]
	[Seite]
	Seite 115

