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Saucen.  Fleijdipeijen und Braten. 37
voll guted @alatdl, 3 GRliffel Senf, 2 GRELffel Buder, ben
Sajt und das3 Marf einer Gitrone, ein wenig Saly bazu, ver:
riifre alled gut und paffiere die Sauce durch ein Sieb. Das
LWerfe der Cier wird fein gehackt und davimter gemengt. Die
Sauce ferviert man zu faltem Fleijch: jie [aft fich lingere
Jeit aufbewalhren.

VL FleilthIpeilen und Braten.
O chijenfleijch.

96. Gelodites Odjenileijdy.

Dievzu eignet fich am beften ein quteds PaftetenfHict ober
Bruftlern.  Eritered it mageres Bletfch, leptered mit Tett
durdpwadhien. Dad Fleifdh wirh tiihtia geflopft, leicht geroajchen
und in fochendem Waffer aufgefet, nach fuvzer Beit wird das
yletfh) gefchaumt, Sellervie, Xaud), 1 Bwiebel, etwad Sal; da-
gugethan; fo [t man e3 langfam 8—4 Stunbden Fochen. ayitr
10 Perfonen vedhnet man ungefihr 4—>5 Prund Fletjch. BVeim
Anvidhten etwas Salz und gewiegte Reterfilie pariibergeftrent
und mit Peterfilie jhin garniert. Man giebt jede beliebige Sauce
DajlL.

97, Odjjenfleijdy a la jardiniére.

Cin jdones Paftetenftiic wird gefoht, damn in egale
Scheiben tranchiert, auf eine Platte gelegt und mit verichiedenert
Gemitfen, wie gelbe Riibchen, Bolhnen, Rrautedlchen und gerdijteten
Kartoffeln jdhon garniect, eine Senfjauce (Itr. 72) daz jerviert.

98. Gepideltes Odjenileijd.

Piersu eignet fich am beften Derbes, fajtiged, mit Fett
purchwachiened Fleifeh, wie Vrujtfern ober ein Sttt aud der
Steule.  Dad Fleijh) wird gut von allen Seiten mit Salz, ein
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38 sletjdipeifen und Braten.

wenig Salpeter und Sucfer eingerieben, Dad Jett etivas NE
gejchnitten und bie Snochen entfernt.  Bruftfern parf nidht e
fett jein. Man fann Had Sletidh, nachdem e gefalzen, aujammen:
vollen und mit Bindfaden fejt umichniiver. Daz Fleijd) wirh
mum in einen Topf gelegt und mit folgender Lade iibergofjen.
it 6—7 Phund Fleifd vechnet man Vs Piund Sal3, etwas
Salpeter und Juder, 2 Liter Wafjer. Das Salz wird im
Waffer mit dem ibrigen gefocht, bi2 e8 flav it und falt iiber
0as Fleijd) gegofien: diejed wird mit etnemn Brettdhen und einem
Stein befdhwert, der Topf jugebunoen, Dad Fleidh muk manch-
mal ‘gewendet werden und 10—14 Tage in der Lade liegen
bleiben. Vor dem Kochen legt man dag

Sleijd) eine Beitlang
ind Waffer, fest e3 dann mit veichlid) Waijer auf und laft
5 an der Seite langjam 3—4 Stunben foden. A3 Beilage
s Gemiifen ober ald falter Aufjchnitt 2u verwenden.

99. Odjjenungen.

Dehfenpungen find auf die gleiche Art etnzupivcfelnr und 3t
fochen; ift bie Junae weich, wird bie Haut gleich abgezogen.
BWill man die Bunge falt geben, wird biejelbe awifdhen

Brettchen gelegt und bejdhert bis fie gang erfaltet ift.

el

100, Filetbraten (Lendenbraten).
Vo einem fdhinen Lenden werden die Knochen abgelift,
oad Fett abgejdnitten, mur dad unterfte avett, weldhes

dicht am
Xenden ift, ifit man davan. Der Lenden wird bann qut ab

gehiutet und Jdhon veibemmweiie gefpictt, in eine Bratvfanme
gelegt, n welcdher man Fett nd etwad Spet hat Heify werden
laffen, ftvent Salz und Pieffer darauf, einige

Bwiebelt darvan
gethan und in eine

m Deifen Ofen unter dfterem Re egiefen mit
oem Detfen Fett 3, —1 Stunde fhén Braun gebraten. Die
Sauce witd mum entfettet etwad Kletichbriihe augegofien und
mit Mebl famig gemacht, damn durdjpaffiert. Nady Belicben
I ®lad Madeiva davan geben, was die

oie Sauce bebeutend feiner
mad)t. Siehe Tranchieven.
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101, Gedimpites Odyjenileijdh.

Dierju wird am bejten ein altgejhlachtetes, andqebeinted
Jeterenjtiid genommen, titchtig geflopft, mit Salz und Peffer
cingevieben und mit Vindfaben fejt wmwidelt. Nacdhdem man
a8 Fleijd) audwendig nodhmals mit Salz und Peffer bejtreut
hat, Tegt mart e8 in eine [dngliche Kafjerolle ober eine Vratpfamme,
thut Bwiebeln, eine gelbe NRitbe und etwas Bratenfett Dazu unbd
pimpft es fangfam an der Seite Ded Herded in feiner eigenen
Sauce. Hat dag Fleijh braun angefeht, aieft man etwasd Eifig
dariiber und wenbdet dad Fleijh um, fitllt, wenn die Sauce ein-
gefodht, tmmer ein wenig Whaffer oder Fleijchbriihe nach und damyit
e5 jo 3—4 Stunbden, je nach der Schwere des Stiides. 1, Stunbde
vor Dem Gavwerben viithrt man fo viel Mehl davan dafi die
Sauce gut jimig wird, nimmt etwad Fett ab und giebt die
nod) nitige Fleifchbriihe und ein Glad Wein daran, begieft
oent Braten bterd, da ev in der Sauce wie glaciert ausfieht,
bor dem nvidhten wird die Sauce durchpajifiert.

102.  Roajtheef.

Cin altgejchlachtetes Schofjtiic wird ausdgebeint, tiidtig
geflopft und mit Salz und Pieffer eingericben. Jn einer Brat
pfamme ctwad Fett beify werden lafjen, ber Braten Hineingelegt
und auf einer Seite leidyt angebraten. Daun einige Jwicheln
baran gethan, umgewenbet, dafy die Fettfeite nach oben Fommt,
i einem fheien Ofen 3/, —1 Stunde gebraten, ywobei e2 Biters
mit dem feifen Fett begoffen werben muf. Vor dem Anrichten
nimmt man da8 Fleijch Deraud, entfettet die Sauce, riihrt
etiwad Weeh! davan, giebt Fleijchbrithe dazu und pajjiert die Sauce
purch) ein Sieb. Siehe Tranchieren.

103. Sauerbraten oder Boeuf & la mode.
Die Spite von einem guten Paftetenftiicf oder bdicdem
Sdyofiftitd wird tiidhtiq qeflopft und in einem irbenen Topf
oder einer Sditffel in Efjig gelegt; doch) darf der Effig nicht
Davitber geben, fonjt wird dad Fleijch zu jauer. Einige Swiebeln,
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40 oletichipeijen und Braten.

1 Lorbeerblatt, ganze Plefferforner giebt man daz i und legt
ein Brett oder einen Teller und einen Gewidtitein s Be-
fdhweren ¢ davauf, [ift ed 1—2 Tage liegen, wenbdet 3 jeben
,.mq um und bewabrt e8 an einem Hiblen Ort quf.

Nad) diefer
Beit wird bas

r\'LI]L[? herausd paenonunen, man nl]mtml Syed in
‘[i‘T[]Lllt"[h}L oide Streifen, fehrt diefelben etwas in Salz und
Pfeffer wm und fticht mit einem piten Mefier in bad Sletjdh,
jtectt ben Spect Dinein, ungefabhy fingexbreit von einander. Hier-
auf legt man e& mit einent ( Gtiicfchen Butter vder efwas
uno einigen Stiickdhen Spect in eine Bratpfame, giebt Salz und
Pfeffer dariiber, einige Swiebeln, 1 Lorbeerblatt dazu und Lifst
€S jugevectt an ber Seite ganz langjam in jetner
3—4 Stunbden oampfen. Wibhrenddem muk daz
umgerendet und fleifiiq begofjen e erdern,
ooer von Dem Cifig etwas altgegeben.
nrichten,

Bratenjett

Li-_.'{i]li]l Sauce
Sleifd) ofters
ein wenig Fleijchbriibe

Stunbde vor bdem
Wwenn die Sauce nidht braun genitg jetn follte, etwas
Veehl mit Fett, 1 Theelvfrel ol Suder braun geriitet,
leifchbrithe 2 einer gebundenen Sauce gefocht
gegeben, Ddiejen barin fertig dampfen: wer
ein Glaschen Jiotwein daran. Dann die
und emen Teil Ddavon iiber ben 9

Sauce ertra ferviert,

mit
. an pden Braten
e liebt, thut nod
1 Zauce burchpaifiert
raten gegeben. Die itbrige
104, Sdymorbraten.
gedampft wie vorhergehender Brater,

g Fleijch nicht i &5 g, thut, nachdem man die
qe mmln, » Stunde vor dem Anvichten ehvaz

"]\\[1

nur legt man
Sauce jamig
LBeifwein paran,
paffiert die Sauce unh giebt fie iiber das Sleifch.
105, NRindsronladen.

Bon  einem  audqgeldften NRippenititcf  ober Schmwanaitiict _‘
jehneidet man ditnne Sletfchicheiben, Hopft Diejelben auf beiben
Seiten und bejtrent fie mit etwas Salz und Peffer. Leqt
mu - einige feine Specfitreifen pher in Wiirfel gefdinittenen

Sped unb feingefdnittene, in Butter geoampfte Brwiebeln darauf,
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vollt fie gujammen und umbindet die Roulabden gt mit’ Bind-
faden; bdiejelben ywerden leicht in Miehl umgedreht, ringdum in
‘lw:mu und Fett angebraten, damn in einer flachen Safferolle
dicht nebeneinanber gelegt, mit Bouillon, ober wenn man o
etwad Bratenjauce Hat, iibergofien, jo viel, daf; e3 eben iiber bie
Houladen geht, giebt noch eine Swiebel, gelbe Riiben, einige
Pieffectirner, 1 Nelfe und 1 Glas Wein davan und diamwft
fie langjam 11,—2 Stunden weich; 1, Stumbde vor dem -
vichten wird 1—2 Qoffel Mebl mit ein wenig Buder braun
gerdjtet unb an die Roulaben gegeben, bdiefe werden recht oft
mit der Sauce begofien und miiffen wie glaciert andjehen, ber
Bindfaben wird entfernt, die Sauce ourchpajfiert und iiber die
Souladben gegeben.

106,  Rinddrouladen anderer Art.

RndSrouladen werden gleich vorhergehenden bereitet, mux
miiffen biejelben mit einer pifanten Farce von Sdhwetnefletich
bejtrichen und jujammengerollt werden. Jur Farce nimmt man
ehwa Yo Pfund qc[}m't'r‘a Schweinefleifd), ein eingeweidhtes
Brotden, ein Ci, Salz, Pfeffer, Mustat, eine feingefchnittene
gedampfte Swiebel 11-.1D einige gehackte Sarbellen, vevarbeitet
alfed bied zu einer feinen Mafie.

107.  Goulajdy von Odyjenleijd.

11,—2 Kilogramm mageres Fleijch vom Rippenitiict wird
i 2 Qentimeter grofe Wiirfel gejchnitten und mit Zalz und
Pfeffer gut bejtrent, Hievauf [EFt man etwad flemngejdhnittenen
Spect und Butter in einer Kafjerolle heif werden, 2 gewieqte
Jwiebeln werden davin gelb gerdftet, die Hilfte Des Fleijhes
Dogu und bampfen lojfen, big dad Fletjch etwasd braun angejebt
bat, dann fommt eine Qage feingejchnittener Swiebel wnd das
itbrige Fleijch) Dazu, gieft fo viel Bouillon pder sletjchbriibe
paran, daf badfelbe Halb bedeckt ift und (Eht diefed 2 Shunben
langjam didmpfen, ', Stunbe vor dem Anvidhten witd etwad
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42 aleijchipeifen und Braten.
Peehl in Whaffer angeriihrt und durd ein Sieb Zu dem Goulajch:
fletich) gegeben, daf €8 eine gebundene Sauce giebt, thut etwad
Paprifapieffer dbavan und jerviert Kartoffelpiivee oder Maccaroni
Dajl.

108, Beefjteats.

Man jdhneidet vom Lenden ober einem Stiick Lchienfleijch
aud der Seule fingerdide Scheiben, etwa !, Vhund Gericht,
flopft Dieje gut auf beiden Seiten und befreit fie von svett und
Haut, ftreut Salz und Preffer barvauj, giebt den Beefiteats eine
fchbne runde Form und bratet fie in Heifem vett und Butter
m ber Omlettepfanne unter diterem Umbdrehen und Begiefen auf
beiben Seiten Hellbraun in 3—>5 Minuten. Gin [ingered Braten
wittde dag Fleifeh leicht Hart und trocen machen, aud) bdarf
man nie mit einer Gabel Hineinjtehen, damit der Saft nicht
evausrinnt, man nimmt daber yum Umwvenden am beften ein
Biamtenmefjer.

109, Dentjde Beefjteats,

Dieje werden aud gehacktem ober beffer gejchabtem Nind-
fletjc) bereitet. Man nimmt fiir 4 Perjonen 1 Vund magered
oletid), formt tunde, nicht jo diinne Veefiteats Davaus, beftreut
jie mit Pfeffer und Salz und bereitet Tie qleich Den vorher-
gebendent auf gutem Feuer. Diefe Beefjteats miiffen innen nod)
rofa und faftig jein, man giebt gewihnlich mitgebratene Smwiebeln
davitber, ferviert {ie mit etwas Bratenjauce.

110, Rumpijteaf,

Bon Ddhjen- oder Rinds{hof nimmt man fingerdicte,
handgrofge ©cheiben, flopft diefelben qut, jdhneidet fie fauber
suredht, jtreut Saly und Preffer darauf und bratet Diejelbent auf
dbem Hoft oder in ber Pfanne, gleich Beefjteats, thut ctwas
Sardellen- ober Krduterbutter davauf wund ferviert piejelben auf
einer Platte mit gejchabtem Neeervettig. Gebratene Kartdifelchen
find al8 Veilage jehr pafiend dazu.
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1. Hajdee von idibrigem Odyjenileijd.

Dchfenfleijchrefte werden nicht su fein gewieqt, hievauf
LBt man etwasd Butter ober Bratenfett Heif werden, tiftet eine
feingefchnittene Swiebel qeld davin, giebt 1—2 Qoffel IMehl
daju und focht e3 mit etiwvad BVouillon zu einer diclidhen Miehl-
jauce, dag ndtige Saly, Bfeffer, ein weniq Musfat und ein
Gla3 Weifwein davan, dag gehactte Fleijch dazu und lifit das-
jelbe nod) ungefihr Y, Stunde darin fochen, ferviert verlovene
Cter dazu.

112, hagout von Odjenjleijd.

[briges Odifenileijeh wird in Scheiben gejchuitten und in
jolgende Sauce gelegt. Man braunt 2—3 Loffel Mebl in
Butter oder Bratenfett mit einem Theelvffel voll Aucker, giebt
Bouillon dagu, bi3 man eine famige Sauce Hat, @Rt diefe mit
1 MNelfe, 1 Lorbeerblatt, ein wenig Effig oder Wein langjam
tochen, pajfiert fie duvd), giebt einige gehackte Giirfchen Hinein
und lapt dad Fleijdh bavin Heif werden. Mian giebt gewdhnlich
Wed- oder KartoffelfltBe dazu.

113, Odjenjleijd a la Nelson.

Gefochted Ochfenfletjch ober Braten jdhneidet man in ditune,
egale &chetben, etne Auflaufform witd mit Butter beftrichen
und mit Brotfrumen audgeftvent. Das Fleijch lagemweife hinein
gelegt, mit geviebenem Scdpwarbrot und Rarmejan= ober
Sdywetzerfdje bejtrent, Bratenjaruce ober qute Awiebeljauce daviiber
gegeben und jo fort lagemweije bi3 die Fovm voll ift. Die
Sauce muf iiber dad Fleijd) geben, damit die Speife recht
jaftig ift. Das Gange wird etwa eine Halbe Stunde im Ofen
aufgezogen; bdadfelbe fann aucd) abedhjelud mit einer Yage 1n
Sceibent gefdinittenen, gefochten Kartoffeln gemadht werder.

114, Gebratenes Odjjenileijd.
[1briges Dchfenleiich wird in dide Scheiben gejdhmitten, mit
Salz und Pfeffer beftrent, in € wngewendet und mit Weck:
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mehl paniert, in Butter oder Fett vajd) gebacfen oder die
Scheiben in beiffer Butter mit Bwiebeln gelb gebraten unbd ein
wenig Efjig daran gethan.

115. Bungenvagout,
Cine fchine Rinddnumae wird in Wafier weich gefocht ober
geddampft, eine feine Braume Ragoutfauce beveitet (fiehe Nr. 85).

)

Ote Junge in egale Stiicfe gefdinitten und in die Deige Sauce gelegt.

116, Frifandellen.

Dean verwendet hieryu die {lberrefte vor gefochtem Fleijch
und Braten, wiegt fie fein mit etwas Spet. 3—4 abgeriebene
Bridtchen werden eingeweidht, gut audgeoviictt, Swiebeln i Buttey
gelb geriftet, Salz, Pieffer, Mustat, dann 2 Gier parunter,
alled gut durcheinander berarbettet, Frifandellen davaus geformt,
pantiert und in Dheifem Fett gebacter.  Zu 1 Pfund gehacktem
Sletjh vechnet man 3—4 Britdhen 1und 1—2 Gier.

Kalbfleijch,

Das Kalbfleifch) mufy von gemdfteten Tieven, qut abgehinat
und von beller Farbe jein. Die beften Stiicfe 3:m Braten find -
bie Steule, dag Nievenftiict und der Nalbavitcten; von lefsterem
ferden dDie Soteletts berettet. Die Salb&brujt und der Salbs
fopf wetben gefiillt, gebraten oder als Ragout verwendet, ebenio
Salbsmilcher, Bunge und Nieven. Die Leber fann man braten

over dimpfen, die Ralbsfitfie a Gallerte verwenden.

117, Salbsbraten.

G Stitd Kalbfleifh) aus der Keule 1wird gut geflopft,

mit Saly und Pefrer etngerieben, damm in eine Bratpfanne
gelegt, in weldjer man vorher heifies et ober Butter, einige
Gpecdidheiben und Biwiebeln, eine gelbe NRiibe gethan Dat, aquf
einer Seite leicht angebraten und im Bratofen

uttter Ofterem
Begiepen mit dem beifien STett 1Y, —2

Stunden jhon braun

-
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gebraten.  Weim Vraten muf man adtgeben, dafi dag et
midht zu bvaun wird, giet Hie und da etwad Waffer ober
Bouillon ju. 1, Stunde vor dem Unvichten entfettet man die
Sauce, giebt etwas dicen, jauven Mabm davan, macht die Sauce
mit Weehl jamig und paffiert jie durch.

118.  Kalbéfricandean,

$ierzu fhneidet man ein Fricandeau von etwa 4—5 Pfund
aus der Keule, enthiutet dadjelbe, fpickt ez {dhon reihemveife
mit feinem Sped. QWift mumm ein Stitd Butter und etnige
Spedidheiben rvecht Heif werben, legt bdie gejpictte Seite bed
Hricandeaus in bdie heife Butter, wendet e3 aleich wieder um
und ftreut geniigend Salz und Peffer dariiber, 2 in vier Teile
gejchnittene Bwiebeln dazu und bratet e3 in einem nidht

heifen Ofen in 17, Stunben unter vedit fleiigem Begiefen
jdpom weich, giebt !/, Stunbde, ehe der Braten fertig ift, etwa

Yy Liter jauven Rabhm bariiber, nimmt etwad Fett ab und macht
pie Sauce mit Mehl fimig.

119.  SKalbéviiden.
Der Kalbariicfen wird gut gehautet und jchin vethenmmweife
mit feinen ©pecjtreifen gefpidt, gleich Kalbsfricandean gebraten.
Siehe Tranchieven.

120. Salbfricandean mit Bedyamelauce.

'y Piund voher Schinfen und bdie Abfille von Fricandearn
in Wiicfel gejdnitten und mit 2—38 in Scheiben gejchnittenen
Bwicbeln gedampft, big dad Fleijch etwad braun angefest Hat,
dann fetwa ', Liter WVouillon davam, ju einmer diden jamigen
Sauce tochen, U, Liter jauern Rabhm dagu geben und langjam
1Y, —2 Stunden weiter focdhen lajfen. Die Sauce duvchpaifiert,
mit der Vratenjud vermijdht; dad Fricandeauw egal trandhiert,
auf eine Platte gelegt wund mit der Sauce iibergojjen; mit
GiivEhen, welche mit etnem Jacdenmefjer gejchnitten yoerden, und
halbierten, Hartgefoditen Giern garniert ober mit verjchicdenen
(Semiijen ferviert.
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121,  Kalbéuievenbraten.

Cm jdjdner Nierenbraten wird gany ausgebeint, von bder
ieve etwad Fett abgefchnitten, die Niere bertetlt, ber Braten
vecht feft sujammengerollt und mit Binbdfaben umwidelt. Tun lifit
man etwad Butter oder Bratenfett mit einigen Specticheiben
beif werden, legt den Braten Binein, ftvent Saly und Peffer
oariiber, giebt 2 in vier Teile gejdhnittene Swicheln und eine
gelbe Miibe dazu, wendet den Braten im BHeifen ayett um und
bratet Denjelben 2 —21, Stunden unter fleifigem Begiefien
jchon weid) und braun. Die Sauce wird damm entfettet, mit
etwad Weehl und BVouillon fimig gemadht und purchpaifiert,

122, Gefiillte Salbsbrujt.

Wan nimmt hievau eine fette Kalbsbruft (6§t ben Snochen
beraus und jdineidet mit dem Mefier eine Offnumg sum Fiillen.
Dann beveitet man folgende Favce: 6 Britden werden abge
vieben, in Mild) cingeweicht und qut auggedriickt, in eue
Sdiifjel gethan, mit 2—3 Giern, Salz und Mustat recht fein
bevavbeitet, wad am bejten mit einem Kartoffelitamyier gejchieht,
etmas gewiegte Peterfilie und in Butter geld gerijtete, fein
gejdnittene Jwiebeln dagu, alles gut durvcjeinander gemengt,
pie Bruft damit gefilllt und gugendbt.  JIn eine Bfanne mit
beifjem Fett qgeleat, darin umgewendet, mit Salz und Preffer
bejtrent, einige Bwiebeln dazu und veichlich 2

Y
Stunben unter
fleifigem Begic D

jent jchion braun braten [affen.
fetten, mit einem Qiffel voll Mehl wund etind
fochen faffen und duvdhpaiiieven.

Sauce ent

touillon quf-

LK
4)
<

123, Salbsrouladen.

2 Piund Kalbfleiich aud der Keule jchneidet man

Lon
etwn 10 jdhiine, dide Seheiben, flopit diefelben gut breit umd
beftveicht fie mit folgender Sarcemafie: pie Abfille vom Dem
Stalbfleijch, etwad Sped, Y, Bwiecbel werden fein gewieqt,
pann yoeidht man 2 abgericbene Buitdhen in Waffer cin, Driictt

fie gut aud und vermijcht diefelben mit 1 &1, Salz und
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Lieffer, eine halbe geddmpfte Swiebel und feingehactter Peter
filie, verarbeitet alles die3 ju einer feinen Majje und giebt
fie u dem gewiegten Fleifh. Die beftrichenen Fleiichicheiben
werden fejt sujammengevollt und mit Bindfaden umwicelt, dann
m einer Pfanne mit heifer Butter und Fett ringdum ange
braten und Y, Stunde unter fleifigem Begiefen jhon braun
und weid) gebraten, etwas Vouillon wird nadhgefitllt. Die Sauce
mup mit Weehl jamig gemacht werden. Veim Anrichten werden
die Bindfiden entfernt und die Sauce iiber bie Rouladen gegeben.

124.  Salbs|dmisel,

Wean fchneidet aus etmem Stiid Fleijeh aud ber Keule
fingerdicte, egale Scheiben, tlopft diefelben qut, beftvent fie mit
@alz und Pfeffer. Ein G wird mit ein wenig Wafjer ver-
Heppert, die Sdnigel hineingetaucdht, panievt, dann in Heifem
Sett auf betden Seiten jchin Hellbraun gebraten; man garniert
jie mit Citvonenjcheiben.

125. Paprifa-Sdynigel.

Wian jchneidet gleiche Scheiben, wie vorhergehende, bejtrent
jie mit Salz und Pfeffer und ein wenig Paprifa. Diefe Schnitel
werden nicht paniert, jondern vajdh) auf beiden Seiten i Heifser
Butter braun gebraten. Man legt fie dann auf eine warme
Llatte, giebt ein wenig Vouillon 1 der Butter, ift die Sance
auffochen und {chiittet fie fiber die Sdinisel.

126, Salbsfoteletten.

Die Kalbafotelettern werden nad) den Rippen gebackt, qut
geflopft, das Fleijch oben an den RKnodjen abgefhabt, daf fie
jhner augfehen, guvecht gefchnitten, mit Saly und Preffer
bejtrent, tn Ciweify getaudht, paniert und in Deifem Fett auf
beiben Seifen jchon Dellbraun gebacfen. NRecht jchone Kalbs-
fotelleten famn man aud) unpaniert in Butter und Fett braten,
gleich Beefjteats. Vian ferviert jie mit Paviermanidetten.
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127, Gebadene Kalbaleber.

Cine jchone Salb3leber wird einen Augenblicf in warmes
Wafjer gelegt, damn vorfidhtig die Haut abgezogen, in ditnme
Schetben gejdnitten, Salz und Peffer darvauf geftreut, in Vel
herumgedreht und gleich in Beifer Butter rajd) braten laffen,
D jie andernfalld leicht bart wirh.

128. Gedimpfte Leber,

Cine jhme Leber wird gewajdhen, die Haut abgezogen
umd bas Aberige herausgejdhnitten. Hievauf zieht man Halb
fingerdide Streifen Spect durch die Yeber, gieht 1 Stitcf Butter
und eimige Stiicfdhen Spect in eine RKafjevolle, die mit Sals
und Pjeffer bejtvente Leber hingu, ebenjo einiqe Bwiebeln und
ldpt fie fo eine Beit lang gut ugedectt diinjten, giebt damn ein
®Glas Wein bdavanm, begieft bie Leber bHfterds und (&Rt fie
Yy ©tunbe langfam weiter dampfen, dann wirh 1—2 Lifrel
voll Mehl mit ein wenig Bucfer braun gerdjtet, mit ehwad

Bouillon zu einer gebunbenen ©auce aujgefocht, zu ber Leber
gegeben und diefelbe nach !, Stunde darin fertiq gemacht. Mian

nimmt das Sett borjichtig ab, giebt nod) ein wenig Wein dazu
uno pajjiert die Sauce duvch). Beim Anridhten wirh ein Teil
davon itber bie Leber gegoffen, der anbdere ertra jerviert.

129. Salbjleijd-Frifajjee.

Hievyu nimmt man eine jhHone Salb3bruft, bacdt fie in
tletne egale Stiicfe, wiiht das Sleijch Teidht und {ibexbriiht o3
mit focdjendem Waffer, damit es fhin weif wird. Giebt mun
pas Fleifd) in eine Kafferolle, fo viel fochendes Wajjer davauf,
bafi Dasfelbe eben bebectt ift, etwas Salz, einige Pieffectorner,
eine  Biwiebel, ein Lorbeerblatt, eme Citvonenjcheibe dazu und
Lifit e8 langjam, gut jugeoectt, imgejihr 2 Stunden fochen, bisg
pad Fletfd) weich ijt. Dann werben 2—3 QL WMehl in
i Pfund Butter gedampft, mit der SKalbfleijchbouillon aufge
filllt, 6id man eine bicke jamige Sauce erhilt, giebt ein Glad
Weihwein, den Saft von einer Halben Citrone, das nod) nitige
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Calj daran, viihrt die Sauce qut glatt und [dRt diefelbe langjam
5—10 Minuten fodhen. Die Sauce wird mit 2—3 Cigelb und
ein wenig Rabhm legiert, das Salbfleijd) n einen Neiskrans er-
haben angerichtet, die Sauce baritber gegebern.

130.  SKalbsragont, braunes.
2—3 Phumd KalbZbruft wird in nidt u qrofe Stitce
gejchnitten, mit Meehl Gejtaubt und in heier Butter auf beiden
Seiten Dellbraun angebraten, dann in eine Kaijerolle gelegt und
mit jo viel fraftiger Fleijchoriihe (mit einem Sujabs von Liebigs
Sleijchextratt) iibergofien, dak dag Fleifdh bedeckt ift, giebt Salz
und Pieffer, 2 Bwiebeln und 1—2 gelbe Riiben dazu, etwas
Paprifa und lift dag Fleifdh langjam 17,—2 Stunden dimpien.
Alsdbann bereitet man die Swmuce, indem man 1—2 LifFel Miehl
i Butter braunt und mit der Kalbfletichbouillon Al etner

jimigen Sauce fodt, witvyt diefe mit etwas Citvonenfaft, pajfiect

e und giebt fie iiber die Kalbjleijchitiicke.

131, Stalbsragont von dibrigem Salbsbraten.

Uebriger Kalbsbraten wird in egale Wiirfel gejchnitten,
Dann bereitet man folgenbe Sauce: 2 Lisffel Mehl erden in
100 Gramm Butter und ein wenig geriebener Amwiebel hellgelb
geodmpft, mit BVouillon glatt gevithrt und zu einer diclichen
©auce gefocht, dbas nitige Salz, etwas Laprita, ein wenig
Mugfat davan, mit dem Sajt o—1 Gitrone gewiirat, mit
2 Cigeldb und eimem ®Glad Weifwein legiert. Das Fleijch [kt
man in der Sauce heify werden und richtet dasfelbe in einer
Ragoutjhiifjel an. Man fann auch eine Tomatenjauce anjtatt
obiger beveiten (fiche Otr. 80).

132, Kalbsbriefenragont (Mildner).

Cinige jchdne Stalbsmildhner werden in Waffer gelegt, das
felbe Ofters ernewert, 0id das Blutige heraudgezogen und bdie
Milchner fchim yoeifs find, Hievauf werben fie in tochendem Waffer
abgefocht und jorgfiltig gefhautet. Jn einer Kafierolle ein Stiick

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



Sletjchipeijen und Braten.

50

Butter beif werden lajjen, bdie Mildhner bineingelegt, ein
wenig Citronenjaft davauj getvdufelt und mit etwasd Bouillon
etwa 1, Stunbde gedbimpft. Jur Sauce wird 1 Loffel Niehl
in 50 Gramm Butter gedampft, mit der Kalb3mildynerbriihe
aufgefitllt, lapt fie gut duvchfochen, legiert fie mit 1—2 Eigelb
und ein wenig LWeifwein und giebt diefelben iiber die Milchner.
Nad) Velieben fann man aud) fleine Fleijhtbdfchen in dad
NRagout thun und ed mit Fleurond von Blitterteig garnieren.

33. Salbsmildmer andever Art,

Die Kalbdmildner werden, nachdem fie abgefocdht und die
Haut jorgfiltig entfernt ift, fein gefpict, mit Salz beftrent, in
eine Safferolle mit heier Butter gelegt und hellgelb angebraten,
dann bereitet man eine feine weifie Nagoutjauce (fiehe Nr. 84
und giebt fie itber die Mildhner. Ohue Sauce werden die Mildner
ald Beilage zu jungen Gemiifen vermwenbdet.

134. Timbale vou Kalbsbraten.

Hierzu nimmt man 1 Phund Kalbzbraten wnd ', Phund
©ped, wiegt dasdfelbe fein, weidht 4—5 abgericbene Vritchen
in Wildh ein und vevarbeitet diefes sujammen rveht zavt, aiebt
6 Cigelb, dad nbtige Salz, Pfeffer, cine feingejchnittene, in
Butter gedimpite Jwiebel daran, !, Liter jiifien ober jauren
Rahm, da3 u Sdnee gejchlagene Eiwetl dazu und fiillt die
Miafje in eine gut mit Butter bejtrichene Fovrm, fodht die Timbale
| Stunde, ferviert eine Dollindijdhe Sauce mit Champignons
Dagu. Wil man diefe Speife befonders fein haben, muf bdie
Veafje durdjpaifiert werden und man mijht einige gebadte
Zritffeln und ChHampignons

Darunter.

135, Salbsfopf en tortue.

Cin jddner, gebrithter Kalbafopf wird in Waijer mit etwas
€ifig, Bwicbeln, einem Lovbeerblatt, einigen Riefferfornern
2—3 Nelfen und dem nitigen Saly in etwa 2 Stmben weid
gefodht. Die Kopfhaut vorfichtig abgeldit und in egale, Fleine
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Ctiifchen gejchnitten; damm beveitet man eine Ragoutjauce,
wie folgt: 1 Pfund Kalbfleifd), !, Phmd rohen, fmagern
Sdjinfen in Stiide gejhnitten, mit viel Bwiecbeln und ein
wenig Fett auf bem Feuer jhin angebraten. 1—2 Lisffel
Weehl angeriihrt, mit Bouillon aufgefitlt und qut 2—38 Stinden
todpen lafjen. Hievanf briunt man nodh fo viel Meh! davan, daf
e3 eine Ddice, fdmige Sauce gibt, paffiert alles gut durdh, ein
Glad JRotwein ober Mabeiva davan; legt die Fleifhititcthen
m die Sauce und giebt nod) Fleijchtlofhen und Champignons
dagu.  Auf einer flachen Ragoutfchitffel exhaben anvichten, mit
havtgefochten Giern und feingejhnittenen Giivfchen verzieven.

136.  SKalbszungen-Ragout,

Cinige jdhome Kalb3zungen werden in Waffer weid) gefocht
oder gedimpft, eine feine braune Ragoutjauce bereitet (fiebe
MNr. 85). Die Jungen werden enthiutet, in egale Stiicke ge-
jcnitten und in die Heiffe Sauce gelegt.

137,  Satjerfotelettden.

Hierzu verwendet man bervefte von Kalbsbraten, wiegt
Denjelben mit Spe fein, Auf !, Pfund Kalbsbraten vechnet
man etwva 100 Gramm Sped, 2—3 Brdtchen und ein i
Die Brotdjen werden abgericben, eingeweidit und ausdgedriictt,
gut veravbeitet mit dem Fleijch. i, Salz, LPeffer und eine
in Butter gerdjtete Fwiebel daju. Am beften thut man, bdie
Majje dann nodhmald durch die Fleijhhackmajchine laufen zu
[affen und gut vermijchen. Formt Feine Kotelettchen darvaus,
ftet ein Stiiddhen Maccavoni anjtatt bed Knodjen Hinein,
paniert diefelben in Gi und Weckmehl und bict fie in Fett quf
beiben ©eiten fchiin braumn.
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Hammelfleijch.

Hammelfleij) von 2—3jibhrigen Tieven ift nach Ochjen-
fleij) Ddag mnabrhaftejte und leicht verdaulichjte JFletich, am
bejten ift e3 in Den Monaten Augujt und September. Hammel-
fleijch eignet fich joroobl zum Braten, ald auc) jum. Kochen.

138, Hammelviiden.

Bon einem {dhonen Hammelviiden wird dad Fett abge-
jnitten und Ddie obere DHaut abgeldjt, nebft einigen Sped-
{cheiben, Bwiebeln und einer gelben NRitbe in bdie Bratpfamne
gelegt, mit ©alz und Pfeffer beftrent und etwasd Heifer Butter
itbergofjen, giebt dann noch) Bouillon vder Waffer zu und dampit
ben Riiden unter Hterem Vegiefen etwa 2 Stunden, big ex
fhon braun und fnufperig ift.  Die Sauce wird wie alle
Bratenjaucen mit Wehl jamig gemacht. Siehe Tranchieren.

139, Hammelfeule.

Cine jhone Hammelfeule wird vom Fett befreit, vecht
tiihtig geflopft, mit Saly und Pfeffer eingerieben und in einer
Bratpfanne mit Whajjer beigeftellt, eine Jwiebel und eine qelbe
Ritbe dagu gethan. Dad Fleifh wird mm gedampft, biz s
anfingt zu braten, fiigt noch eine durchgejchnittene Bwiebel bei
und bratet die Keule unter titerem Begiefen qut 21, Stunbden
jdhn braun. Die Sauce witd entfettet und mit Neebl famig
gemacht.  Siehe Trandhieren Keule.

140.  Hammelfenle als WWild ju bereiten.

Die Seule witd vom Fett befreit, tiichtiq geflopft wnd
1—2 Tage in ein mit Cifig getvinftes Tudh eingefchlaqen,
bamn wird die Keule abgehiutet

jdhin reibemveife gejpictt und
ped uno beiger Vutter angebriunt.

1
3

in einer Bratpfanme mit
Jm Bratofen unter Hiterem Beaiefen mit faurem Rabhm ungefiahr
2 Stunbden gebraten. Veim Anvidyten entfettet man die Sauce,
giebt nod) einen Loffel Mehl umd Fleijchbrithe dazir.

=
)
<
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141,  Hamueelfeule, gefodt.

Die Hammelfeule gut fHopfen und in einer Kaijerolle mit
fojendem Waffer aufftellen. Salz und Suppenfriuter dazu
geben und langjam 3 Stunden fochen laffen. Man Jerviert
eine Kapernjauce oder auch gebitnftetes WeifiFraut Dz

142, Hammelvippden,
iefe werden gleid) vorhergehendem gefocht und alg Beilage
st verjdhiedenen Gemitfen gegeben, befonders qut find Jie
weifien oder Teltower NRitbchen.

o~
5
~

143.  Jrigh-Stew,

—3 Pund Hammelvippden jchneidet man in gleichmdfige
Stiicfe, Die Rippdhen davan gelafjen, etwad von dem yett
abgeldft und gut mit Pieffer und Salz Gejtvent. 15—20 robe,
meblige Kartoffeln werden gejchilt, in Scheiben gefdhnitten und
gewajdhen, legt eine dicfe Schichte davon in eine Kafjerolle, giebt
Pieffer und Sal; davitber und bebectt diefe mit dem Fleifch.
Jum  fommt eine Lage in Scheiben gejdhnittener Jwiebeln,
damn wieder Kartoffeln, Fleiich, uul'fi[n't jo tweiter, bi3 die Form
gefiillt ift. Die lepte Lage miiffen Karvtoffeln fein. Nun gieft
man etwa 1 Liter ,\.-ut]Lhthual Daritber, jo viel, dafy alled
Dedectt 1ft, jchlieft die Kafjerolle qut su und dampit die Spetfe
21, Stunden. Etwag Paprifa davan, wird fie bedeutend friftiger
macher.

144, SHammelfoteletten.

Bon jdyonen Hammeltoteletten wird dasd Fett abgefchnitten,
0ad Fleijh) von den Knodhen gejchabt und die Koteletten zurecht
gejdnitten, wenig geflopft und bdenfelben eine jchine runde
sormt gegeben. Salz und Pfeffer davauf und in Heifier Butter
unter dfterem Umenden einige Minuten gebraten, legt fie auf

eine- heife Platte, nimmt etwad von der Sauce, weldhe. man
juvor entfettet Haf, und giebt fie bavitber. <Man ferviert fie mit

Papievmanjchetten,
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145.  $Hanmelfoteletten andever Art.

Sdhiome dicde Hanmelfoteletten werben gleid) vorhergehenden
Dergevichtet, dann fticht man gelbe NRitben, weiBe Nitben, Kar-
toffeln mit einem fleinen Rartoffelandjtecher egal aud und Focht
fie halb weid), dagu einige quer durchgejdnittene griine Bohnen.
Die Hammelfoteletten gejalzen und gepfeffert, auf beiden Seiten
leicht angebraten. Hievauf verviihrt man etwad Butter mit
einem Sochliffel voll Mehl, 1aft ed hellgeld werden, giebt etwad
Fleijchbriibe und, wenn man Hat, iibrige Bratenjauce dazu, legt
pag Fleifd) und die Gemiife in die Sauce und dDampft e3
3, Stunden weid), viditet die RKoteletten auf eine Heifje Platte
an und qiebt die Sauce mit den Gemitfen Dariiber.

146.  $Hammelnieren.

Lon den Nieven wird die Haut und dad Sehnige entfernt,
diefelben fo fein ald miglih in Stitckdhen gejchnitten, mit Sal
und Pfeffer beftrent; in emer Omlettepfamme ein StiicE Butter
beify werden [affen, bie Ytieven Hinein geben, mit wenig Wiehl
Deftaubt, jchnell angebraten. MWan giebt dann etwad Efjjig ober
Madeiva davan, eimen Loffel Bratenjauce bazu, fdhrenft die
Jtieren davin um und richtet fie gleich an.

147, icrenjdynittdyen.

Die Nieven werden von Haut und Sebnen befreit, vedht
fein gewteqt, mit einem Eigelb, Salz, Pieffer und Mustat, einer
feingejdynittenen und in Butter gedambiten Swiebel vermijcht,
giebt mumn einige Vrotbeumen, etwad gewiegte Peterfilie davan
und jtreicht die Majje auf diinne Weifbrotichnittchen, bict die-
jelben in Deifjer Butter oder Sdhmalz, die bejtrichene Seite
sulegt. A3 Beilage zu verjchiedenen Gemtijen, oder ald BVor-
jpetje mit Sardellenjauce (jiehe Nr. 76) jervieren.
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Schweinefleijch.

Das Sdyweinefleifd) muf von gut gemijteten jungen Tieven
fein und eine Dblaprote Farbe haben. Das Fletjch wid in
frijhem und gut gefalzenem Buftande in der Riiche verwenbdet.
Wean nimmt den Schlegel, fowie dad Rippenjtivc zum Braten,
leteres ift auch, wenn gejalzen, jum Braten und Kochen fehr gut.

148, Sdpweinebraten,

Gine fchone Schweinsdteule von 7—8 Phmd wird tidtig
geflopft, mit Salz und Pfeffer eingervieben, in einer Bratpfanne
gleich anberen DBratenm mit einigen Jwiebeln 21, Stunbden
gebraten. Die Sauce wird qut entfettet und mit Mehl jiamig
gemacht. Siehe Tranchieren Keule.

149. Sdyweinsvippdenbraten.

Ein jchones Schweindcarré wicd bet jeder Rippe eingehauen,
bamit e Defjer zu trandhieven ift, mit Salz und Pieffer bejtreut,
gleich) vorbhergehendem gebraten. 1/, Stunde vor dem Anricdhten
witd eine Brotfarce beveitet. Abgeriebene Brotfrimen, 1—2 Eier,
Salz, Tfeffer und Mustat, ein wenig Mild), diefed verviihut
und iiber den Vraten qeftrichen, diefer mun oft mit dem Fett,
aber vorfidhtiq begoffen, damit fich eine Brotfrujte bilbet. Die
Sauce wird entfettet, mit Vouillon aufgefocht und mit Mehl
jamig gemacht.

150. Gefodytes Sdyweinefleijd.

®ejalzencd Sdpweinejleij) wird einige Heit in faltes
Waijjer gelegt, mit Fochendem Waffer aufgejtellt und langjam
an der Seite 2—27, Stunden gefocht. Wan giebt gewdhmlid)
Sauerfraut dazu.

151, Sdjinten ju fodjen.

Wil man einen gevaucherten Scdyinfen fochen, jo legt man
denfelben abend2 vorher in falted Wafjer. Viorgend nimmt
mant Denfelbent Heraud und feht ihn in fochendem LWafjer auf,
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[iBt Denfelben langjam 4—5 Stunben fochen. JIn mandhen
Daushaltungen liebt man den Schinfen ehwad angebraten: in
dicfem Fall wird die Schwarte entfernt, etwad gerichenesd Weifi-
brot dariiber geftreut und berfelbe in einer Bratbfanne nodh etrwa
20 Meinuten gebraten. Wird der Schinfen warm jerviert, qiebht
man gern eine Madeivajauce dazu (fiehe v, 85), auferbem
berivenoet man ihn alg Beilage 3u Gemiifen. Siehe Tranchieren.

152. Sdyweinsfoteletten.

Bon einem Scheindcorrd werden egale stoteletten gebhmuen,
diefelben auf beiben Seiten geflopft, jchon zuvecht gefchnitten
und etwad Dbefreit vom Fett. Dad JFleifeh oben am Knochen
abgejchabt, damit e3 beffer audjieht, mit Salz und Preffer
beftreut, in Giweif getaucht, mit Wemehl paniert, damn in
einer Omlettepfanne mit Beifem Tett auf beidben Seiten Thin

bellbrvaun gebaden. Man fann die Koteletten audy unpaniert
in Butter braten, gleich) Beefjteats, Jerviert jie mit Papierman:
jchetten.

153,  Bratwiirftden.

Die Bratwiirjte werben ungefabhr 5 Weinuten in Heifed
Waffer gelegt, bievauf abgetrodnet und in Butter auf beiden
Seiten in der Pfaune jhon gebraten. Dad Jett oird, nachdem
die Bratwiirfte herausgenommen find, mit ein wenig Bouillon
aufgefocht und Ddaviiber gegeben. Sleine Vratwiirfte fann man
aucd) panteven, indem fie exjt in Viehl damn in Giweif und
gulet in SQrumen wumgedreht werden, bevor man fie in Fett
bellbraun backt
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Wildbraten,
154, Nehriiden.

Nebfletfch 1t von 1—¢ 2jdbrigen Tieven am foftiaften, der
Piiden das Feinjte; derfelbe wird gut gebautet und rveihenmeife
gefpictt.  Hievauf in eine Bratpfanne mit Heifem Fett und
Cypedidyeiben gelegt, einige \}mnh [ Davan gejdhnitten und im
Bratofen ,—3/, Stunden, je nac) der Groge, unter fleifigem
Begiefen mit dem Fett gebraten. 'y Stunde vor dem Fertig-
werden gieht man fitr 30 Pfennig fouren Rahm daviiber. Beim
Anvichten nimmt man das Fett von bder Sauce, giebt einen
Liffel Mehl dazu, qieht nodh etwas BVouillon daran wnd lipt
die Sauce ein wenig auffochen, paffiect jie durdy ein Sieh und
giebt fie mit Dem Braten 3u THjdh. Siehe Spicken 1nd ° Tranchieren.

155, Wehfeule und Rehbug.

Der NRebichlegel oder Bug wird leicht gewajchen und ab-
getroctnet, ebenfalls vorfichtig gehiutet und jdhon reihemmeife
gejpictt, ganz behandelt wie der Rehriicen und L—1 Iy Stunden
gebraten, nac) Belieben die Sauce mit etwad Citvonenjaft witrzen.
Wil man NRebfleifch einige Tage aufbewalhren, fo legt man
dbadfelbe in Ml ober jchlagt ed in ein mit Wein getrinftes
Lud) ein. Siehe Trandjieven Keule.

156, Nehragout.

Dierzu vevwendet man den Bug und die Brujtteile. Das
letjd) wird forgfiltig gewajden, abgetvocknet, in egale Stiicte
gejdmitten und® in einer Sdhiiffel in folgende Beize geleqt :
“ls Xter Cijig, 'y Liter Wein, einige gefchnittene Jwiebeln, ein
Yorbeerblatt, einige Pfefferforner und Nelfen 1-2 Tage darin
jteben lajfen. Die Fleifchitiicfe werben nun heraudgenommen,
mit Saly und Peffer bejtrent und in einer Kajjerolle mit
beifer Butter ober Bratenfett bid um Brammwerden qedampft.
Hievauf braunt man 2—3 Loffel Mehl mit etwasd Sucfer, giebt
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Bouillon und von der Beize dagu, vithrt die Sauce glatt, lapt
fie auffochen, jchiittet die Sauce ju dem Fleijdh) und diampft dbasd-
jelbe barin fertig.

157, $Hajenbraten.

Nachdem der Haje abgezogen unbd audgenommen ijt, wajdt
man ihn rvein, jhlagt die Halfte der Rippen weq und jdhneidet
die Vorderbeine ab. Dann wird er vorfidhtiq gehiutet und mit
fetnem Specd reibemveife gejpict. ?,—1 Stunde braten lafjen.
Jm iibrigen behanbelt wie Rehbraten. Fiir 20 Pfennig jauven
Rabm bdarvan und die Sauce mit WMehl famig macdhen. Siehe
Zranchieren.

158.  $Hajenragont,

Hafenvagout wird glei) Rehragout beveitet. Man ninumt

gewdhnlich die Vorderldufe jowie die Bruftteile und Leber

pazi und fchneidet diefe in Deliebige Stiicte.

159. Wilbjdyweinviiden.

Man nimmt den NRiicfen von einem jungen Tieve, wiidt
tht gut und lift die Schwarte dbavan. Hievauf legt man den
Ritfenn i eine Bratpfamre, nebft Butter, einigen Swiebeln,
Yy Hlajdhe MNotwein, eimigen Wachholberbeeren, flreut Salz
und Pfeffer daviiber, [aft denfelben langfomt dampfen und thut
nod) ein ERloffel voll Effig wund en wenig Suder daram
Wibhrendoem focht man Y, Pfund Hagebutten weich, paffiert
diefe burd) und giebt fie fpiter su Der Sauce. Der Riicken muf

2—2', Stunden gut {chmoven und bfterd Dbegoffen werben.
Die Sauce wird durcdhpaifiert und dazu ferviert. Siehe Trandhieren
Mitcen.

160. Wildjdpweintenle,

Cine Wildbjdhweinfeule pust man fauber und wafdht fie,

pie Sdywarte davan lafjen. Man legt die Keule am bejten
emen Tag in Rotwein, gibt Swiebeln, einige Wachholberbeeren
und  Gewiiry davan. Danmn wird Ddiejelbe langjam 3 bid
I Stunden geddampft und fleifig begofjen, 1, Stunbe vor dem
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Wnvichten beftreidht man die Keule mit folgender Brotfrujte:
Gerditeted, geviebenes Schwaribrot, etwa 6 Lofiel poll, 1 big
2 Gier, Sal3, etwad Nelfenpfefier wnd Buder mit Milh ver-
vithet, vorfidhtis anbacfen laffen und mit der Sauce begiefien.
Die Sauce pajfiert und  dem Braten gegeben.

Gefliigel.

Das Gefliigel it beffer, wenn e8 2—3 Tage vor dem
Gebrauch gejchlachtet wivd. Man jhneidet den Hitbhnern wnd
Loularden etwa fingerbreit unter dem Sopf in die Gurgel, [dft
fie audbluten, rupft fie nod) warm und fengt fie. Den Tauben
jchneidet man den Kopf, den Enten Baut man Ddenfelben mit
einem Beil ab. Veim Schlachten einer Gand rupit man oben
auf dem KRopf, wo fich eine weiche Stelle befindet, bie Febern
ab, jticht mit einem fpiben Meffer BHinein und (ajt fie ourch
bie Wunde verbluten, rupft dann gleid) warm die iyedern, fengt
die Gdand und reibt fie mit RKleie vein ab, (ARt fie einige
Tage in freier Luft bHangen. Veim Ausnehmen verfihrt man
bei allem Gefliigel gleichmifig; man legt dasfelbe auf die Bruft
und macht unter dem Hald dem Riicken nach einen fingerlangen
Sdnitt, nimmt behutjam Dden Kropi wnd die Gurgel BHevaus,
preht dag Gejlitgel berim, {chneidet die Veine und ylitgel Hig
sum erjten Gilied ab, macht vom Brujtfnochen aus nach wnten
einen [inglichen Scnitt, nimmt die Gedirme vorfichtig hevaus,
giebt adyt, dap die Galle dabei nicht verlept wird. Jm Allge-
meinent jdjneidet man dem zavten Gefliigel Kopf und Hals weg.
Beim Sengen ded Gefliigeld halt man dasfelbe vorfidhtiq iiber
brenmenden Spivitus, wodurd) der juviidgeblicbene Flaum be-
jeitigt witd. — Junges efliigel erfennt man an folgenden
eidjen: Hithner diirfen feine Spoven Haben — Tauben an
tleinemt Ropf und bdidem Schnabel. Junge Génfe wund Enten
Daben nicht fehr havten Schnabel, leicht zerreifibare Sdhwinm-
haute und Dellgelbe Fitfe. Nebhiihner miiffen qelbliche Beinchen
und Fiife Haben.

LANDESBIBLIOTHEK
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| 161. Gebratene Hihudyen.

Die Hiahnchen werden audgenommen, gejengt, damn ge-
wajden und gut abgetvocfnet. Folgendermafen dreffiert: die
Betnchen werden juviick gedriicft, damit fich die Brujt hebt und
| Dag Gange eine jdhone Form befommt, dann nimmt man eine
Dreffiernadel mit einem diinnen Bindfaden, fticht durch die beiden
Beincdhen, dann vorn durd) die Fligel, nodymald durch die
Beinchen, 3ieht den Bindfaben feft an und bindet ihn sufannmen.
‘ Nac) Velieben fann man die Habhndhen mit folgender Farce

filllen: Magen, Hers und Leber werden gut geveinigt, von Haut

und Sehnen befreit und fein gewiegt; auf ein Hibnden redinet
’ man ', Britdjen, weldhes abgerieben, in Mildy etngeweicht und
[ gut audgedviictt wird, 1 &1, etwagd feingejcnittene, in Butter
| gedimpite Jwiebel, Saly, Peffer, wenig Musfat und verarbeitet
alled mit dem Fleild) vecht fein, Fiillt das Hibnchen mit bder
arce und ndht ed . Dasfelbe wird mit Saly und Pheffer
eingericben und 2, —1 Stunde in Butter und Fett mit einigen
Dwiebelnt unter dfterem Begiefen jhon braun gebraten. Die
Gauce entfettet, mit etwad Bouillon aufgefocht und durchpaiiiert.
Siehe Trandjieren.

162, Poularden.

Bill man Poularden redht qut haben, umwictelt man bdie
Brujt mit Spedicheiben und (Gt fie unter Biterenm Begiefen
1—17, Stunden braten, daf fie jhion jaftiq Hleiben. Desgleichen
verfihrt man bei Rapounen. Siche Tranchieren.

163, Tiaubden,
Liubdjen werden gleich Habhnchen bebandelt wund bodhitens
Stunbde gebraten. Nach Belieben gefitllt. Farce 170.

164. Enten,

Cnten werben wie vorhergehendes Gerliigel gubereitet, IBill
man jie fiillen, fo bereitet man eine aree, gleid) der fitr Habnchen,
nur nimmt man noch etwas gehacttes Scdpweinefleiich dazu und
bratet die Ente je nach dber Grisge 1—1 y Stunden. .2

vanchieven.

BADISCHE
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165. Giinjebraten.

@ine Gand wird ubereitet wie jebed anbdere Geflitgel, das
Sett von den Gedivmen entfernt wnd gewdjjert. Man fann fie
nach Belieben mit ‘ﬁinh‘.[u, Wavonen oder Kartoffeln fiillen. Iipfel
werden fein gefdynitten, mit Jucer und einigen grofien Rofinen
vermengt, die Gans damit gefiillt 1nd gugendht. Mavonen miifjen
beinabe weid) gedamypft, Rartoffeln balb gar gefodit fein. Gine
junge Gang bratet man 1!,—2, eine gripere 21, Stunbden,
jebt fie mit wenig Waffer auf; ijt das Waffer berfocht, Jchneidet
man bag Gdnjefett davan, fiigt einige Bwicbelnt bei und bratet
fie jehiin braun: dag iyett von ber Sauce nehmen, etwad Vouillon
davant giefen und mit Mehl famig machen. Siehe Trancdhieren.

166.  Puterbraten.

€ Puter wird gefengt, gewaijchen, dreffiert und ubereitet
wie andered Gefliigel. Die Bruft wird mit dicen Spec{cheiben
umbunder.  Nean [dft den Puter 21, — 3 Stunbden [ang braten
unter fleifigem Begiefen. Um 3u berbiiten, daf er zu braun
wird, legt man ein mit Butter beftrichenes Rapier dariiber.
Der Kropf wird mit einer Fletjchfarce von Vo—31 SBFunb fein-
gebacttem  Scweinefletich, einigen Champignond und Zriifreln,
bem Wiagen und Leber ded Puterd gefitllt, ober man macht
eine Mantelfavce: 5—6 Mildhbrote werden gefehiilt und gerichen
i Y, Ziter Weilch mit 50 Gramm Butter, 1, Bund geriebenen
Wandeln, 6 bitteren barunter, auf bem STewer a2t einem fteifen
Brei abgeriihrt, 6 Eigeld, !/, Phund Sucter, von 4 Giern dasd
Weifie 3 Schnee jhlagert und darunter mijchen. Den Kropf
sundben.  Siehe Tranchieren.

167,  $Hiithuerfrifajjee.

Die Hihnden werden gefengt, vein gewajchen wund mit eirem
Tud) audgetrocfnet, dann dreffiert, in einer Kafferolle mit Heller
Bouillon iibergofjen, Salz, 1 Bwiebel, 1 Citvonenjcheibe darein
und in 1—17, Stunden weid) gedampft. Die Bouillon muf
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itber bie Habhnchen gehen.

Fletichipeijen und Braten.

Man legt dbie Hahnden dann auf

ein Brett, entfernt bie Bindfaden und trandhiert fie je nad
ber Grdfe in 4—6 Teile, 3ieht vorjichtig die Haut ab und legt

fi

> it Bouillon, damit fie warm bleiben. Veveitet dann eine

feine weife Ragoutjauce (fiche Nr. 84) und fiillt diejelbe mit
per Hithnerbriibe auf; vichtet die Habnhen jchon erbaben in
einem Neidfrang an, qgiebt die Sauce daviiber ober fiillt das
Ragout in eine Pajtete von Blitterteis.

Entenjalmi,

Nachdem die Enten audgenommen, gejengt, gewajchen und
brejfiert find, werben fie halb gar gebraten, danm eine feine
braune MRagoutjauce (Yr. 85) bereitet, die Enten bdarin fertig
gedimpft, auf eine runbe tiefe Platte angerichtet und mit Fleu
rond (von Blatterteig) garniert.

169. Nebhithner.

Die Rebbithner werben jorgfaltiq gerupft, audgenommen,
gefengt, gut gewajcdhen, ausgetrocnet und brejfiert, dann veibt
man dad Hubhn mit Salz und Pfeffer ein, binbet ein Stiict
Sped auf die Brujt, giebt eine Fwiebel m die Pfanne und
bratet dag Rebhubn unter fleifigem Vegiefen in heifer Butter

20 Mhnuten bid 1,

Siehe Tranchieren.

o™
J

(Dedqgl. Fajonen und Scdmepien.)
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