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Ocdhjen= oder NRindfleifch

Hejottenes Ddyjen- oder Rindfleijdy

3 bis 4 Pjund vom Od)jen)dwanjjtitck werden geklopft, gewalden,
mit 6 bis 7 Liter Wajjer um SFeuer gefelt und wie bei , Gewdhnlidye
Sletjdybrithe” jubereitet.

Das Kleijd) muf in der §leijd)briihe l'. ien bletben, bis es 3u Tijde
gegeben mwiro, damit jeine Sarbe jdyon bleibt; beim Anridten legt man
oas ¥let)d) auf ote Platte, jtreut Salz darauf und giekt ein wenig Sleijds
brife daruber. — Mlan Rann auBer dem Wurjelwerk aud) einen Paradiess
apiel (Comate) mitkodyen.

Gedampites Ddijen- oder hlnh][unﬁ

Dis 4 Prund §leijd) (vom Odyjenjdymwan;jtiidk) werden qeklopft, mit
Salj3 u.11111r:1ub|.n unod mit 2 Sdyop] [6ffeln Ea-m:im' Slet)dybrithe, einigen
Preffetkornern, 1 Lorbeerblatt, 2 Melken, 2 Swiebeln und 1 gelben Riibe
jum Seuer gejeft und 3 bis 4 Stunden lang geddmpft. Jjt das Sleifd
weid) geworden, jo nimmt man es heraus, [dopjt das Sett ab, jtreut in
0ie Tunke 1 Hodloffel Niehl, laft fie mit diejem und etwas Sleifdbriil
aufkodien, gibt das §lei)d wieder in die Tunke und jtellt es auf dem
hHerde warm,

Ddyjen- oder Rindfleifd) mit Karfoffeln

Das Odfenfleijd 111Et'h wie oben be|dyrieben, gejotten. Die Hars
toffeln daju werden roh gefdyalt und in oier iI.“'.]L" jerjdynitten. Dann laft
man ein Stiik Butter in einer L"*mnrn ji_‘l-._iu,FI'L”l[. [eqt Oie Hartoffeln
nebeneinander hinein, jtreut Salz, Pfeffer und gewieqte Peterfilie dariiber,
l.'!,iL"F:;t itark einen Sdyopfloffel voll i'icil'ﬁﬁ"‘l'iliw oaran, [ait alles jugededit
oampfen, gibt por dem Anrvidyt -_'1 nody ein Studidyen frijdye Butter und [eqt
oann die Hartoffeljdnike um das tra .n*lmn :Ih | herum auf die Platte.

Hoaftbee

Cin groRes, abgelagertes Hiw“'"al R wird qeklopit, flitdytiq qe-
wajden, abgehdutet, gejalzen, mit Urunf‘ﬁ he 1*w1 Butter ubergoljen,
jugeoedit, tn fehr In.ihq.n Dfen gejtellt und bei jtarker Hike etwa 1 Stunde
unter Beigabe von einer 3wiebel und unter diterem Be qiegen qebraten,
Bouillon wird womdglid) wihrend des Bratens nidt daran gegofjen.
Dann nimmt man das S§leifd) heraus, gielt das Sett dariiber, macht
mit der Badkjdyaufel den Bratenfal von der Pfanne los, qibt etwas Nehl,
heifes Wafjer oder Sleijd)brithe und, wenn man hat, etwas fibrige Bratens
tunke hinein und ldRt es kodjen. Der inzwifdien heif gejtellte Braten mird
mit gejdyabtem NTeerrettid), der juvor etwas gejalzen ift, der Tunke und
gebrotenen Hartoffeln ferviert.
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86 Jede sparsame

Hausfrau

ist Mitglied im

Lebenshediirinis-
ind Prodaukiv-verein

€. G. m. b. K.

rreiburg 1. Br.

| .ebensmittel

Haushaltungsartikel

Er ist das gemeinsame Unternehmen seiner Mitglie-
der. Seine Ersparnisse werden am Jahresschlub den

Mitgliedern zuriickvergiitet.

Aufnahmen nehmen alle Abgabestellen und Zentrale
Brombergstrafie 1/ entgegen.

Fernsprecher Nr. 4147 — 4325 — 4326

Zum Beitritt ladet ein
Die Direktion

ll..l'h er

35 Abgabe-

2 Mill. GM

stellen
Umsatz
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Boeuf a la mode
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o 1 gelben !m dien auf allen Seiten Jdon
s[nd mit §leijdybrithe, der Beije und etwas e
o daf die Brithe bis jur Halfte des §leijdes heraufgebt.

| § |

L 4
i [T .lI.II, L AN § |,;|.| --t y .1..- = o N -|I|.- i '#. Ib'-.'-'lll . I | .- L]
aus oel }.”'-.'i_-|L", [0ID1Ee eine jdmwarie ._"'-'.:'L11TL:"I._" WwITo aud) odju gegcocH,

r
o
~i
L 3

P " " & i 5 ! . ¥ W ‘.-|_-ﬂI % { L R w opm = ....-- -;.'l-l-l
und Oer Braten jugededit und langjam fertig gemadyt; man mup 1ihn
edody ofters umodrehen, weil er leidt m'.'..-.r.'.g:. /¢ Stunoe pvor oem &jjen

1 ¢
nimmt man das §leijd) und die Cunke heraus unod rojtet etr
ver Pranne gelb, lo)d ' L | ERIOTT
lat nody ein U“uil kRodyen.

Diejes §let)jd) wirdo mit Spaglen
ju Tijdye gegeben.
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Sdladtbraten

Sdneide an einem Sdladytbraten odie fetten Teile weq, haute 1
Ipidie ihn der L£ange nad) mit feingejdnittenem Spedt, reibe ihn mit Sal3
und Dh rer ein und brate ithn mit 1 in Sdeiben gejdnittenen, gelben
Rube, /s owiebel und ¥4 Prund Butter jdon qelb, [ojde E'Jr:- Braten
mit §leijcdhbrithe ab und madye thn im Ofen unter fleigigem Betraufeln
rertiq. Sollte die (Dfenbife von oben her 3u jtark feinm, Jo dedie man ein
mit Butter bejtridenes Dapier darauf, dbamit der Braten eine jdone Sarbe
behalt. enn er fertig gebraten ijt, wird er mit jeiner eigenen Tunke
angeridytet.

L
¥
|

Sdladytbraten mif Rahmtunfe
Haite oen Sdladytbraten fein ab, |pidke 1thn mit gerauderiem Sped,
nimm thn unter Beigabe von Swiebel und gdu n Ritbenjdyetbdien in eine
fodbud
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66 COdlen- ober Rinbflet|d

Hafferolle, tibergie} h‘m mit beifer Butter, jal3e und brate ihn in helem
{Dltfl ]'j-q'm'ﬁ Jel D, | I-'-i"'-." 1’ Ml -.IL as [Detn uno _:Ih?a':'i:':'l".f.'_".' ap, tue h111'.i-'1].‘.1
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Dfefferkorner, 1 Corbeerblatt und 1 Sitronenradden daju unod [a}]e das
Slet)d) unter 1"!:15;’;1_1':111 Hbertrdufeln vollends weidy dunjten, woju es etwa
eine Stunde braudt. 1/, Stunde por dem Anriditen nimmt man den Braten
heraus, jtellt ihn warm, jdopft das Sett ab und ruhrt mit Oem Sd

bejen ein Teigden aus !/y Obertajje jauren Rahms, 1 ][-'.f".."-"'-.'[ Iiehl
und 2 ERloffeln Nladeira in die Tunke, |dlagt ie glatt, verdunmni e,
wenn notia, mit §leijdybrithe, jeift |ie {m*'d} und ridtet fie an, wobel man
nad) Belieben Champignons unter die Tunke mengen kann,

Gulajdy von Sdladibraten

Sdinetde etwa J ]."fr'm*‘ﬁ Sdhladtbratenfleijd in Miirfel; unterdefjen
l[affe feinge[dynittene Swiebeln in '/, Pfund Butter weld) fn;*::vh“l, qib das
Sleijd) daju und brate es jo lange “‘ult.l, bis der Saft beinahe eingekod)
ijt. Dann jtreut man 1 Hm{jlﬁfci poll 1lebl, Saly und L’“--: fer daruber
und gielt hernady 1 Scdyopjloffel voll brauner Cunke nebjt /s Liter roten
IDetns ooder "l"lrun und Bratenertrakt dajzu. Maddem es nun !/ Stunoe
gekodt hat, wird es mit gebratenen Hartofjeln oder Oick gekodyten Rets
3u Uijdye gegeben

Nan kann jtatt der Butter 125 Gramm gerdudyerten und in Wurfel
ge]dnittenen Sped jur Bereitung diejes Gulajdyes nehmen.

Beeffteais, durd)gebraten
Don einem gehduteten Sdladitbraten werden 2 fingerdidke Sdyeiben

'
heruntergejdynitten, breitgeklopft, rund geformt und mit Salj und Piejfer
eingerieben. Bierauf [djt man in einer fladyen Pfanne ein Stilck Butter
heify merden, bratet das Sleijdh) langfam darin gelb, [egt die BeefjteaRs auf
eine heige Dlatte, qibt in das juriikgebliebene Sett feine Swiebeljdjetben
und [6fdyt es mit etwas MWafjer oder Sleijdhbrithe ab, gieft die Tunke
an die Beefiteaks und garniert jie mit gebratenen Hartoffeln.

Beefffeals anoerer Urt

Nadidem bdas Sleifd) wie vorhergehend gejdinitten, geklopft, geformt
und gewiirst worden ijt, gibt man es in red)t heife Butter und lajt ote
Beefiteaks auf [dnellem Seuer hodyjtens 8 bis 10 Hiinuten braten, dod)
darf man nidit hineinjtedyen, damit der Saft nidt herausdringt. (Beim
Ummwenden der Beefiteaks qibt man gefdynittene Swiebeln nady Belieben
hinein.) Dann ridytet man die Beefjteaks auf eine erwarmte Platte am,
giegt etwas Sleijdybrithe in die Pfanne, verhodyt das Fett Odamit, gibt
Otes jowie efwas 3E1[u1fmw Butter an bdie Beefjteaks, garniert jie mit
gebadtenen Hartoffelden und Sitronenjdeiben und legt auf jedes Beefjteak
ein Hlitmpdien Hrauter oder Sardellenbutter,
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l[adytbraten o

Beefjteak geformt, mit Sal3 und Pleffer g;c:r;':r_:: !:13‘- .".:'LI gemiegten
owiebeln bejtreut: dann legt man einige Sardellenjtreifen daruber, |eft
in Oie Niitte 1 rohes Eidotter und |erviert Ejjig und I.-‘r{ oa3zu,
Beefjteat von gebadiem Humrlfnd}
Dfund gebadites, rohes Rindfletjd) und gedbampfte Smwiebeln und

- r I - N " e
’“'"'Hh etwas .H.!{-' und Pfeffer, das Weide von 2 altbackenen, el

gem 1 Mildbroten wird nebjt einem Studiden Butter mit der han
qut 1.*-_-:1'-1}:'1!, 1-‘.lL*1::-: Hudien daraus gemadit unod in Butter oder Saymalj
aebadien. Dann werden jie auf etne erwarmte Platte gelegt, 0as Juruds
':“.t‘i'-’."hu*lf Sett mit etwas Sleijdybrithe abgelojdt und als TQunke mit
den Sleijdykiidhlein ju Tijde gegeben.
Rumpfiteals

Ein Stiidk Odjenlende wird von den Rippen abgelojt und, naddem
es gehautet wurde, in 4 sSentimeter otdke ScAnitten gejdynitien und geklopit
Dann werden fie mit Pjeffer, Saly und Niehl bejtreut, 5 IMinuten in
heifer Butter gebraten und mit diejer Butter in ein ermarmites Ge|d)irr
geleqt; der juriidigebliebene Bratenja§ wmird pon oer Pfanne losgemadt,

tentunke vermijdyt, verkodit uno

il
mit etwas Illiebl, §letjdbrube und Brate
oer ¢t man ote Rumpjteaks fein auj

dburdhgeleiht. Dor lhrmhn |dynetd

uno jeroiert jie im,mt mit der Cunke,
Roltbraten
Don dem Rippenjtiid jdneide man daumenbreite Sdeiben und klopfe

1te tudtiq. In etner Pianne lagt man Sett het weroen, reibt oas Nlei)
mit Saly unod ].Hc]'ffr ein und qibt es in das heife Sdymals. Haben O1e
Sdnitten aufj einer Seite Sarbe, jo dreht man jie um und qibt doann er)t
feingejdynittene Emnb [n und qelbe Ritbenrdddyen dazu. Wenn fie auf der
anderen Seite gebraten Jind, nimmt man jie heraus, ounjtet Ote swiebeln
qut qgelb, giefjt etwas Majjer oaran uno lojt oabet alles Hngebratene
pon oer Pranne los, Dann lagt man oas ﬁh-!d*» j.awbuni nod) etn weniq
darin dampfen und gibt Salzkartoffeln, gerojtete Hartoffeln oder Hartoffels
gemilje daju.
Ddijen- oder Rinofleijd)-Ragouf
Sdneide das Odyjenfleijd) in diinne 5-:1w1£1cn, klopfe Jie breit, hadke
1 F;mulu[ recht fein, oampfe Jie in Sdmal3 weid), lege die §let)d): L‘IC‘.l" I
oarauf und lajje Jie mit Salz und Preffer uno 1 Glaje Wein gar dampfen.
Streue 1 Hodyloffel poll Niehl dariiber und qib den Saft einer halben
oitrone mit 14 Liter jauren Rabhm daju, l[ajje es durdkodien, wiirze mit
saly und ridte es mit runden, in Butter gebratenen Hartoffeln am.
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03 odjene ober hinoflet)d

Ungarijd)-Gulajd

2. ]_'I]'L[];t'a {ﬂ.j?l--:]!,'-h"ill-d? DOM l-:h]|f- W1Iro {il.‘iifﬁl‘f'[ und tn urjel qes
idnitten. 3In einer Kajjerolle lagt man etwa 80 Gramm Dutter jergehen
und ddampft darin 2 in Sdyeiben gejdynittene Swiebeln, o))t Otes mit
etwas Sleifdybrithe oder Wajffer ab und gibt die Sleijdyjtiidke mit Salj,
Daprika, einigen Tomaten und einem Stiididien Knob.aud) hinein und lajt
es qut jugedecdkt eine Stunde dimpfen. Dann rithrt man etwas Iiehl

N[5 by s |

ein, perdiinnt die Tunke mit §leijdybrithe oder Wajjer uno lajt es Jugeoedt
kodyen, bis oas §lei|d) weid) ijt.

Ddyjenjunge in Sardellenfunie
Hodye bie dunge nady Art des Odyjenfleijdyes weid), jiehe O1e Haut ab
und madie folgende Tunke: 4 ausgeqratete Saroellen, einige Sdyaloiten,
dwiebeln und Peterfilie werden jujammen redyt fein gewiegt uno n

60 Gramm Butter gediinjtet. Rojte dann 2 Hodyloffel Hiehl oarim uno
rithre die Tunke mit 1 Glaje rotem ein unod §letjdbrube oder Hiet

ertrakt ab, wiirje fie mit 1 Lorbeerblatt, ein paar Pfefjerkornern, 2 Helken
und 1 ditronenjdniden, lajje Ote Sunge Stunde mitkodyen, trans
jdhiere und ridhte an. Treibe die Tunke Ourd), kRodye jie mit 30 Gramm
Kapern einmal auf und giege |ie uiber Ole Sunge.

Ddijenjunge in sauce piquante

Eine frijd qewajdene Odjenzunge wird mit Suppengrin in gejals
1

sentem Wajfer weid) gekodyt, was immerhin 3—4 Stunden oauert. Unters
deffen roftet man in Butter 3 Ejlofiel Nlehl gelb und rojtet dies mit ge-
wiegter dwiebel und Peterfilie vollends brdaunlid). Dann [0jdt man mit
Sleijdhbrithe ab, gibt Tomaten und 1 Glas Weifwein hinein unod lagt Ote
Tunke 3iemlid) dick Rodyen. Dor dem Anridyten jeiht man fie durd), gibt
nody feinbldttrig gejdynittene Champignons und nad) Belieben Kapern
daju und jdyiittet die Tunke an die abgeiogene, in Sdyeiben gejdnittene
und im Kranje auf eine Platte geordnete sunge.

Geroffete Ddyjenjunge

Eine gejottene Odyjenzunge, von der die Haut abgezogen ijt, jdhneide
in Scheiben, iiberjtreue fie mit Sal3 und Pjeffer, Rehre [ie in jerjd)lagenen
Giern und Semmelmehl um und bacdke fie auf beiden Seiten |don gelb,
betridufle fie mit Sitronenjaft oder gib Sitronenjdnie bejonders Oaju
auf den Tijd).

Gerdudierfe Odjenjunge

Eine gerduderte Odjenzunge wird einige Stunden in lauem Wajjer

eingeweidht, dann 4—5 Stunden gejotten.
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ITimm 3 bis 4 Rindshirne, wajjere jie qut aus, haute jie rein ab
unod kodie j1e mit Daj)er, 5.;-‘1. (bewiiry und einigen Lojfeln Ejjig halb gar.
Dann nimmt man r".-.‘ heraus, jdne 11e in Studie, wenodet jie in Mut)dels
mehl um uno badit jie gelb, llu'l'lx it Oen Sajft einer Sitrone oarauf unod gibt

iie als Beilage ju @ Ll.m.r-..L

Ddyjenbirn, jauer

Das Hirn wird gehbautet uno in Saljwajjer oder §letjdbriube gekodt.
Madydem man es jodann auf emem Steb abtrodinen lieg, Jdnetdet man es
in kleine, fingeroudie Studwe und kRodyt es in ener braunen, jauren Cunke
nody einmal auf.

Odifen- oder Rindshirn mit €i

Jn etnem Studiden Butter oampjt man TL1|110;'.C.:.IL* Peter)ilie und
owiebel, leqt das gehautete, in Saljwajjer gehe *'ﬁ'-.c birn bi lagt es
¢ein weniq braten, |dlagt oann L‘-nlrﬁn.g, ] &t oarauf, weldes man mit
einem Mejfer leidht in das §leijdy einbadkt, [akt es nod) eine Weile dampfen

- 4 i - i % i "1'|||!-, . Tir R ——— T »
uno lojdyt 0as DHirnm mit Bratenjleldertrait ab.

Ddifen- oder Rindsleber, gedampit

IMan hautet 2 Pjund Leber, jdneidet jie in fingerdidie Sdnitten, wajdt

jie und dreht jie in Hodymehl um. Dann I."]u. et man Ote Sdnitten auf betden
Setten :"l.'l..'['[ mit qe) 13:' tttenen owiebeln uno 'l""Il*,I HL 1ni Lﬂ[ E'["'Ll' als bis

jie anqeridytet werden, wobel oann Saljy unod Prejfer bmmlmeureut iro,
Um etne Tunke 3u erhalten, Jdautelt man mit Oer anqu.haum alles Einges
bratene von der Pfanne los und lagt es mit §letjdbribe oder Wajjer |dnell
aufkodyen.
Ddijen- oder Rindsleber, jauer

IDenn bdie Leber qehautet, qejdnitten und gewajden ijt, wird jie mit
Sett und Swiebeln gerojtet, dann 1 Hafjeeloffel Hiehl oariber gejtreut, mit
Sleifdybrithe und Ejjiq nadygegojjen, unter bejtanoigem Umrubren auf:
gekodyt und beim Anridhten mit Sal3 und Pfeffer gewiir3t. Uian kann aud
Ole Tunke mit jaurem Rabm aujkodyen lajjen.

Jm Sommer darf die Leber nur gan3 frijd) gebraudt weroen, wetl Jie
jonjt der Gejunoheit jdaolidy 1jt.

Rindsnieren, fauer
3 Rindsnieren werden gewajden und in kleine Sdeibden gejdnitten.
In einer Pfanne roftei man Ulehl in Sdmal3 braun, worin man oOte Iieren,
ehe das Nlehl dunkel wird, nody eine Seitlang mitrojtet. Dann werden |ie
mit kRaltem IDajjer n{mc[ﬁjd}lt. mit §leijdybrithe oder Wajjer verounnt uno

mit s Corbeerblatt, 1 Sitronenrddden, Swiebeln, Efjig und Pieffer aekodt.
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Rinostutteln.

Madhdem Oie Hutteln, etwa 6 bis 8 Piuno, mehrmals in rijdem
IDajfer }'ﬁ:.l[wr qewajdien und gereinigt jind, werden jie in Saljwajjer redt
weidh aefotten. Da fie 5 bis 6 Stunden Siedejeit braudyen, ijt es rvatjam,
die Kuf telfledke jdhon tags juvor, wilhrend der Suberetfung oer Mlablsett,
3 Stunoen 3u rlﬁ”t und den anderen Tag nod) einmal 3 Stunoden, weil

man dadurd) an Brennmaterial erjpart. Sino Ote Hutteln weidygekodyt,
jo werden fie in ganj feine, halbjingerlange Stretjen gejdynitten uno in

einer braunen, fauren Tunke aufgekodyt, oder man badit |te n Sdmall
[eid)t gelb und gibt jie als Beilagen ju Gemujen.

'-""i:muﬂ]{'r;.. jauer

) Pr'lmb Odyjenhers werden gewajdien, gejpidt und einen Tag in eine
Beize aus 2 Dritteln €jjig uno 1 _‘*1 ttel Wajfer, 1 Sorbeerblatt, Swiebeln,
].‘-f-:u-n'nwun und Sitronencvddden gelegt, dann bherausgenommen, in
Sdhmal3y jdhon angebraten, mit Beije und Sletjdbrithe abwed)jelnd ab-
gelojdit und etwa 1 Stunde mit allem Gewir3 aus oer Beize qgebraten.
Dor dem Anridten wird ein Teigden aus 1 ERIoffel Niehl und etwas
huljm an die Tunke gerithrt, gejalzen und ju Cijdye gegeben,

Odyfenbers auf einfadyere 2rt
Hian 1rmr‘Ht eine braune Tunke und [aft das vorher gewajdene Hersy
darin weidkodien, jieht die Tunke, wenn man will, mit Kahm ab uno
jtreut beim J.mm[ n Pieffer und Sal3y darauf.

Rindsmagen
Einen woblgereinigten Rindsmagen kRodit man nad) Art Oes Odjjen
fleijches 14 Stunoe lang, Ruplt ihbn dann ab, rithrt etwas gewiirfelten
Speck mit einem Stiick Butter |dyaumig, gibt Scnittlaudy, Peterjilie,
Sal3 und einige Hande Mutjdelmehl mit eini gen Eiern oa3zu, rubrt alles
'I.TJDI:H untereinander, fiilllt den Magen damit, naht ihn gut 3u unod brat ihn
in fetter Bouillon jdon gelb.

Gefottener Rindsjuf

2 Rindsfiige jiede jo lange, bis das §leijd) von Oen Rohrknodyen abs

fillt. Diefes jdneide in langlide Sdyeiben, lajje jie mit einem Teil Ejjig
und 2 Teilen Brithe, einigen Sdyeibdien Sitronen, Sal3 und Preffer
1, Stunde Rodhen. Dann nimm alles in ein Tudy), binde es ju, [ege es auf
ein Gejdhirr, damit die Briihe durdlduft, und bejdwere es mit einem Brett
und einem Gewidit. MWenn es erRaltet ift, wird es herausgenommen unod
mit Ejjig und OI j3u Tijde gegeben.

Odyfenmaul (Od)fengaumen) auf franjojijde 2Art

Schneide ein mmdmdmdﬁteb Odyfenmaul in vieredige Stiicke, Oiinjte
2 gruhgc;d;mtttne 3wiebeln in Butter hellgelb, lege das Od)jenmaul Rinein,
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Ein Odjenjdywel] © | L, aejdinttten und in einem
: I N =~ 3 - - e I.._. &
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1 =" ¥ . . - '--';' !
eintaen pPrefrerkornern, 2 L M, 1 Lorbeerblatt, 2 oIl enjametben,
' A | = i - | f = = o ¥
/e Swiebel unod Saly weidqekomt. bDleraul mamt man eine qute braune
Tunhe, aielt 4 GBlas Mladeira hinein, Rodit Ote Kletjdjtudie darin auf,
"'I r;-l 4 -Il| -l.l T T . | ey 1] 1 ¥ ¥
B E 5 ' L | ¥ Al ¥ '] ¥ il | T Eia Rk & 1 ™ T 5 |
UNe TIALEL I Tl CUTTCLN Unoe Loampignons an.
& -':‘ [ = -Il
Didelfteiner
oy, i " e - "
':l..[-Ell'---I 1 r-.: ne lﬁ'.” L I S LUK LODES 1) 114 "l:l-h:'._ Do 1."_!" 1H 1070 -
- .;I .: I. 5 A § 1'1|-'\' K " R 1 [ [ i - ‘1 '..I.'l- _!-..
(Sdhladtbraten) in IDurfel und bejtreut Oteje mit Saly und Preffer. Dann
Ir. .. ! | ] i ' = e, -l i =" H BE = _l... L = ‘ -_I | L 5 p -
beltretcdht man oen Booen eines Hi cLUCE] +1|'-1-1-L Nerio] > UlLH t Rinoss
5 |-:I --I-I. 1'... -\-r.. 1 "-I--I = & i . . ] ] = L
mark, qibt ote Sletjdywuriel mit mat i 0 piel 1 il ICIIDUL[CL=
| 1 A 1

; --.l : 9 - 'I. l.l -:-1- = - -.-.--. -- 3 :-I-_- ] .--. =N I'. W
den, jowie etwas feingejdnitiener oswiebel uno gelben RHuben Dbinein

.
aieft ein Rlein wenig Dajjer oder §Sletjdybrulhe oaran und lagt alles gut
perjdloffen ungefabr 30 Minuten dampfen. Hat das Sleijd ju wenig
Cunke gejogen, jo gieft man nod etwas Sleijdbrithe mit etmas Flei|ds-
ertrakt ju, MMan kann ju otejer Rraftiagen Spetje aufer Odyjentlet)d aud

= F

" F I E .-.I b I.I-. - 5 5 J LY l r-r-|ll.I - 1 " I-l " 5 | S -.-l- LY
nod Kaibfletjd Jomwie maqgeres saweinefiel)d ju qgieimen Letien geben,

Die Sabrik liefert nidt direkt an Honjumenten.

Rinds-Rouladen

Sdineide jwet IMildbrote in kleine IDurfeldyen, ebenjo etwas qes
| bel fein, dampre Jie in Odjenmark

el
en Spedi= und Mildbrotwiirfelden untereinanoder.
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Dieje Siille wird auf ouinne, gut geklopfte Rojtbraten itrid
welde man sujammenrollt, mit Bindfaden umbindet uno im Hiehl ume
wendet. Dann werden fie mit ein wenig Wajjer und etwas Odyjenmark
gebraten, wobei man fie fleigiq tibertraufelt und mit Wajjer oder 1]
brilhe ablojdt. Wenn fie weid find, rithrt man einen Haffeeldfjel jtark
poll Niehl in die Tunke und kod)t nodh 1—2 ERIGfel voll jauren Rahm

darin auf. — 3u diefen Rouladen redynet man ungejahr 3 Pjund Flet|d
ohne dugabe von Hnodyen.
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Salbfleijch

Gewohnlider Kalbsbrafen

o w

4 Diuno Xalbjletjdy von oer Sdhale oder Brujt werden geklopft, qes
wajdyen, mit Sal3 uno Preffer eingerieben und bierauf in einer Planne
mit 60 Gramm §ett (halb Sdyweinejdmal3, halb Butter), 1 kleinen gelben
Rube uno Y: owiebel (betoes tn Schetben gejdynitten) aujs Seuer gelekt
uno 3ugeoedit. Mun lagt man oen Braten auj betoen Seiten |dyon qelb
werden, [0jdt ihn dann mit gan3 wenig §leijdybrithe ab und madyt ihn im
Bratofen fertig, wobei ab und ju etwa 3 ERloffel Sleijdybrithe Odarans
gegojjen und oer Braten fleigig iibertraujelt wird. Bei dem Anridien
jeiht man oie Tunke ourdy und gibt jie mit dem Braten ju Tijde.

Gefiillte Kalbsbrufl

IMan lakt Oie Bruft vom llefger ourdbredyen und unterjudt fie dann
genau, ob Jie nmrgends jecrcijjen it; oenn tn otejem Nall mujjen Ote RiRs
den 3ugendht werden, weil jonjt nadyher oOie Siulle herausdringt. Die
Brujt wird inwendig mit Sal3 eingerieben und mit jolgender Siille gejullt:

ou 4 Piund Halbsbrujt mimmt man 4 Wedien (Semmeln) und weidt
jte in halb Dajjer, halb Nlild) ein; unterdejjen wiegt man Swiebeln und
Deterjilie redit fein. Sind Ote Wecken weid), Orudit man jie aus, dampit
lte mit 0em qewiegten Gewitry in heiger Butter qut Ourd) und laigt Otes
ethalten. Dann rubrt man nad) und nady 4 Eier, Sal3 und Muskatnup
daran und fiillt dies in die Halbsbrujt, worauf man jie mit einem jtarken
Saoen qut junabt. IHun retbt man ote Brujt aud) augen mit Saly uno
Pfeffer ein, jekt jie in einer Bratpfanne mit Swiebeln, 1 gelben Riibden
und einem Stiidk Butter ans §Seuer, und jwar mup dabei Ote gefitllte Seite
oben liegen, brat Oie untere Seite jdon an, ojdt mit §letjdbruhe ab,
itellt Oen Braten in Oen Badiofen und madyt ihn Oort unter fleigigem Bes
traufeln und Hadgiegen mit §leijdybrithe oder §letjdertrakt fertig. Ehe
ote Halbsbrujt jerviert wiro, jieht man Oen Saden heraus uno ridyet oie
gejeifjte Cunke in Oer Cunkenjdyale an.

Fricandeaun

Aus einem |donen weien Sdy egel wird ein Sricandeau ausgefdnitten,
aqut gehautet, gekloptt, jehr fein mit geraudyertem Spedk gejpicdkt uno mit
Salz und Pfeffer eingerieben. Dann gibt man es in eine pajjende Hajjes
rolle mit 14 Pfund Butter und Oem Abgang oes §leijdes, 1 Swiebel,
1 groRen gelben Riibe (beides in Sdyeiben gejdnitten), Pjefferkornern,
2 IMelken uno 1 Lorbeerblatt, Oedit es 3u und lagt es jdyon gelb weroen,
IMHadydem man das §leijdy abgeldjdyt und 1 Sitronenrvdddyen dajugetan hat,
wird es in 0em Bratofen unter fleigigem Betrdaufeln fertig gemadyt und ab
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0 Gejpidier Kalbsjdlegel i
: epidier Ralbsidylegel in Rahmfunfe
o Emn |d‘,l.'n.:~r: Ll't‘iﬁ'-”-'_HL‘l:.[hi"d"'m‘lL‘l wird gut gehdutet und fein qelpiate:
b, T;Ia:]. 1_.11:1.15}‘ ton I:"'J‘.I.‘i In eine _w.';trlz*-‘-at:ttc, jal3t ibhn ::*I.h gibt /s Dfund
3 putier, 1 owiebel und 1 L1L[L1-'l Ritbe dasu [‘r]_.j[*"r 1'.|1 J Stunden Iana i
3 l‘-till'a:'li'['.’lf H}H*-. 1.lc'.=~;'.g,‘ giet abwedjelnd j_{ dybrithe und 1 Glas MWeik- ;J
‘ LDEL] 0O uUno tu Y arhee .-| T TTalba srhorner e |
e -;u‘1|1 na ‘4 |.|.1 ut 1 % 'lll'lrLllhhn- - ]iL _-,.,I'I_ 0y u T" kot ner uno elniqe ":
ottronen|dyetben daran, Hurje Seit, bevor der Braten angeridytet wird |
4 - : " . A = -+ . N A ' § < = . n AN -y |
nmmmt man thn heraus und rithrt in den Bratenfaft ein Ceigden aus |
] . L R 1 R LR | § I | = LK L3 " = @ II by !
/o riter Jauren Rahm und 1 Kodloffel Niebl gieft die nod) feblende llJr
” Sleijdybrithe binein, |dlagt Ote Tunke mit dem Sdineebefen glatt, |'ci"~: :
L g X Ranvlial : TR - 3 |
it lie durd) ein Haarfieb und gibt fie mit dem Scjlegel ju Tifde, il
= 45

1, Gebeister Kalbsjdilegel |

1, lHad)oem ein gejpiditer Xalbsjdhlegel 3wei Cage in einer Beije aus [1
1. halb Wein, i‘l"l'[‘l Ej)ig gelegen hat, wird er auf gletdhe Weije wie der 1, !E'
t, hergehende Sdylegel qebraten: itatt Wein wird 3um AL lojdyen Oes Bratens |r
b Don oem Buju”u genommen. : i

BADISCHE #
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg

BLB



-'-l-d'-i'.'

et

At et Bl i B THY

e T | - -
e A

= |.'-|JI-
" - -.- S

e e e S 2
d

<
g o |

e
e

[{—

- o e — —— ————

- s ‘
=g

3 n L N
= iy Pl . L i “1l- - —
e, =l = g ] —
e L e
S S

e — = ==

:.-Jpl.-'--I—.l-lr_-.--m—'T-:l-l- T Y i

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Jlierenbraten

Der Mierenbraten wird ausgebeint, mit Saly und Prejfer eingerieben,
- - 1 § ' ] |.-.r| i .l '|.|.I ] i R R Y 5§ FES RN . -I § - i o i
aufaerollt uno mit Binoraoen umwmwidelt; 1 eme bHratpranne wWiro ein Stud

: - 5 = . b . % | 2341 i | 1 T
Butter getan uno oas 5letjd) mit 1 gelben Rube und 15 owiebel wie ein

Halbsbraten oarin fertig gemadt.

Jlierenbraten in Rabhmiunfe

Mimm einen 6 Prund jdweren Ilierenbraten, beine ihn aus uno jpidie
1hn mwenolg nmit L_‘nn'ui.ud]m'[c|1l Spedt unod rohem Sdyinken, der mit Kraus
tern gewiirjt ijt. ®ib Pfund Butter tn eine HKajjerolle nebjt 1 in
Scheiben gejdynittenen ow hiJLl uno 1 gelben !x' ¢, lege Oen Braten oars
auf, jalze ithn uno lajje thn gut tm iT‘J[L.I braten, giege jujen ooer jauren
Rabm oaran uno Iﬂ* caufle thn vedt fletgig, oamit er eine |done Krujte
aleht. J)t er T ttig, jo lege thn auf ote Platte, nimm Oas §eft rein ab, qib
33'-.5 oem LLm i1 urnl brauner C'a"."ac uno nod)y etwas Rabhm, la)le es
QUL DeTR( , tretbe es ourdy ein Haar)ie D uno ricdyte es uber oen Braten
an ooer 3,m {*ic Cunke bejonoders.

®elpidie iml{mhru[t

Eine 4 bis 5 Pruno |dwere Kalbsbrujt wird von oen Brujtknodyen
betreit, q ut qewdadljert uno 14 Stunode in "1-. a* ajjer nl11~:- idht. Man gieft
Ole)es n[ mﬁ o1¢ Kalbsbrujt in Raltem Wajjer Rublen, Jdynetdet Oas

hautige §leijd) ab unod jpidkt jie jehr fein. Dann [LJ man in eine pajiende
{ajjerolle eitnige Spedijdymitten unod auf oteje ote Brujt mit Swiebeln,
Scheitben pon gelben Riiben, Sal3, emnigen Sdeiben rohen Sdyinkens,
1o Dfun0d Butter uno 1 Lofjfel §letjdyertrakt, oedit es 3u und beqgiet es
redyt fletgig, camit ote Brujt (don glajiert. Jjt otejes qejdyeben, jo wird
{ie herausgeleat, warmagejtellt und Oas Sett qut abgenommen. In die
Cunke jtaubt man etwas Niehl, giet ¥z Glas Mein Oazu, nebjt Sleijdys
brithe, und lajt es aujkodien; ote Tunke wird mit dem Braten vedyt heify
su Tijdy qeqeben.
Cingemadytes Kalbfleijdy (Frifajjee)

3 bis 4 Pjund Kalbsbrujt oder Rippen werden in jdone Stiike qes
|dnitten, mit Saly und Pjejfer eingerieben, mit Sdyeiben von Swiebeln
uno gelben Ruben in Butter auj betden Seiten gelb gemadit, herauss
genommen uno auf oie Seite gejtellt. Su oem uriidkgebliebenen Sett qibt
man nod) ein Studt jrijdjer Butter jowie gewiegte Swiebel und Peterjilie
hinein (im gangen 1/, Pfund). Darin rojtet man 3 bis 4 Hodyloffel Nehl
lidytgelb, [ojdyt oies mit Iafjer oder Sleijdybriithe ab, rithrt es glatt und
perolinnt Oie Qunke mit Slei)d)briihe ober Dajjer. Hierauf gieft man
1 Glas Wein an bdie Tunke, tut 1/; Lorbeerblatt, einige Pfefferkorner,
2 ditronenraddien, 2 IMelken und das Sleijdy hinein, [aft es darin weide
Rodjen, riditet es an und [eift die Tunke dariiber.
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Cingemadyfes Ralbfleijd) mif Reis

16 -\-IIII--i I'I.- ' I'rin i 3 .'.' i | 1 I| |I' i { I 1 . i &
15 Jleljd) wird wie vorhergehend bejdjrieben 3ubereitet und bie
| I E = "_._._- o -.,; N " . - : . B 5
CUIKRE Mt 2 ooer o Cigeld abgejogen; inywijden wird Diund Reis
. - 1 = = 1N =R s

ifteres 1n la Ma ' haohAd ' ~
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Platte garniert, das Sleijd) in der Mitte fdyon b d) angeridtet, die Tunke
I. - - 1 ]

g ||:_-||. .|||| 3 % s - ¥ " . "I.- : e I-.| = 2 .
VULE) €L !'I'I.]-.'Z‘.H-..- letrieben unod HDeT 0as Nletlch QEeq0lien
- t E - .I-I- L. i
Ralbsfopf mif Mieerrettidy
Cinen gebrubten Kalbskopf [dneide in der NMitte durd ) wallere
-'_:l --|-|-| AT L= "-.I-,.,. & - 'I'":" s < .l x . = - - : : =
QN gut aus, oamit er red)t weif wird; Rodye ibn in Salzmaffer ab und laffe
Erl-\. Y I:'- 1.-'"' LII ‘-'I. :-- il L-I 1 I II-. .l'l' -Il-"~ T ¥ '|1 l-II-l i r] ¥ .: a. A |- I- . | ||_II & I-I-- :1 g 1-"|'|I i & a= " -‘11 " L
I.' X 1 v e = - I-L ' 'h ! I.I..I e L I"rll"l":‘ -III = i'-l. -|.I|. .I.|--:|.'\-|-'\-|-'l.|.l_':-l'r
:I .ll II"I "--'-l.-l ‘-'II'\.II.-:. —_ i - |.|- T — 5 3 - ¥ . .
« PJund rohen Sdyinken, Y Pfund Mierenfett , gan3je OGewurznelken,
V4 & Y i - - oF R LT - - : e .
LI'- ALY I-l'-. ) CCL LLCT JLTONen| DELDEN ;.']'11' ,‘_"l':;:l .'.".H:I: .:‘1_"[!: ].[ N -:-Il.w-’:'i.n-T..'
] By, = 1 -y - o »

I TH Y % § s FEERLEL ¥ i ¥F !n.l"-l ._. | ",I_ i -|-\.--|.|||.. I‘-'l- i i & 4 7 -
1'-'-|. & CLINE __"-., el II cIR U .'!|. umno 10 Dies IT.'-..JII_‘. -:"u,,,__. , OAR 08T NnalDSERODT
oamit beoedit wird, und lajfe ihn fo 3ugededkt 2 bis 3 Stunden Eoden

i wl i ! L e R & LS = R ‘u W W L L&

1' |-] J. - 5 | i | 5 R 1 = 0 [
.'l 5 | e " i B ] 5§ = I |
t eraul Rod einiges von oer dunke nebit LOTTel qutem yiet)dertragit
1 L A

:' | "' "" Tetitl:lls " Foambk ses | § 4 ~ ¥ X "-- 'rl:ll
il el 1 r'.._'-.lf'nk e 0 = 1 ]t.'l'T il BRI I :'" & '3. L1 1Ll-.1' L U 110 L . l:' ()=
3 I-I L R '_I-"l & | ':-"'I'; i Bl | 1"' N = T-. 5 5 ‘- e T LG | |-|.. -| = -|- :-| N 3 T
0 ._LlL1E.T oaruber und YULILIELE Od> Danje ringsum mit JELIEOenem llleers
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Ralbstop] mit Cijig (a Ia vinaigrette)

Der Kalbskopf wird |‘.-.:=.'i}$*-.‘::1 er gebrubt, abgekodt und in Stide
jer|dynitten 1jt, auf der L > Jd)on angeridytet und mit einem Haperns
kranie, Rleinen Gurken, in 5:'_1';&-71 gejanitienen owiebeln und Deters
|1'lL garniert. Dann mengt man reingewieqte 'ﬂu stjtlie mit Ejjiq und

reinem Salatol untereinander, wiirit mit Salz und Pieffer 1
Cunke ju dem Halbskopf auf.

Ralbshirne mif fdhwarser Butferfunte
Die Halbshirne werden qut ausgewdjfert und abgehautet. Dam

™
150

.|'

nimmt man in eine paffende Kajjerolle eine Eml:riﬂ 1tte, Swiebeln, Murs.

3eln, Lorb rcllw[ atter, Itelken und Pfefferkorner, legt die Hirne darauf, jalst
Tw, bededkt [ie mit Speckjdynitten, qibt ein Lntas Weifwein, Efjig und
Sletjdybrithe  Binju und [dft fie Rury einkodyen. Dierauf madt man
Yo PTund Butter feif, bis Jie braun geworden ijt, nimmt das Sdw arje ab,
aibt 14 Glas Ejfig und Salz Em,u ridytet ote Birne Rranzartig auf die j."‘:um:
uno guhi Ote Butter dariibe

Ralbshirne in Senftunfe

ou einer grogen Platte nimmt man 6 Halbshirne und hautet fie in
lauem Wafjer. Dann werden fie in Sal3 nebjt 1 Glaje Weikwein
uno 1y Liter Ejfig, 1 Lorbeerblatt, 2 Jitr *.:lculub{nn 1 gelben Riibe und

L:m.mb*lfﬂw ben etwa 20 Hlinuten gekodyt, auf ein Haarjieb gelegt und,
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76 Salbileifd

nadyoem |ie etwas abgetrodinet |ind, auf einer Platte anageriditet, mit
senftunke ubergojjen.

UL[1ﬂ£iL’[l['J fml['fnl;nru mit "’unmuhzbullunff
Die Halbshirne werden gut ausgewdfjert, abgehdutet und wie bdie
porhergehenoen Tuhqm.m Mht. Hlm?f]n e ab ‘-.‘l'.-. .i::;;t jind, werden [ie
mit Sal3 uno Pfeffer gewiiryt, in Eiern und Wedimehl paniert, in jdwim.
menoem Sdymalj gebadien, mit Sitronenjdnigen h.t:.u‘i:jj[-:[ uno mit etner
hLuT‘lL‘ILllﬂf‘:.LIllII:u:' ooer aud) mit emer Hianonnatje jerviert.

Kalbsjungen in Sarodellenfunte
llan nehme einige Halbsjungen, koche jie ab, jdydle jie und jdneide
|te alsdbann in diinne Sdyeiben. BHierauj nimm in eine Kafjerolle ein Stiidk
dien Butter, 1 Loffel feingewieqter Peterjilie, Swiebel und 2 bis 3 aus
geqratete gehadite Saroellen, gib Ve Glas Deifwein Oaju, lajfe es hurs
eindiinjten, jtreue 2 Hodyloffel Nehl darauf, rithre mit jisti}i-::'::;i;:, Wein
oder Dajjer und Sitronenjaft eine krdjtige Tunke ab, kode ]':# jut aus
uno tretbe fie durd) das BHaarjieb. Madydbem die Sungen in diefer Tunke
pollends weid)gekodyt worden |ind, werden fie auf einer tiefen l"'l:-iic
angeridytet, mit Hapern bejtreut und mit der Tunke a'-.t'.:t';.";ffcrr
brette IMudeln Oa3zu.
Beroftete Leber

Eine Kalbsleber wird einige Stunden in fitge Mildy geleqt, dann quer
in Sd}H[HH l;'lt.|L'f:f1'ElI¢L11 Uno ‘J"”‘ L-]L.!'ﬂ'l.i.l.'.'l.l.!u.l].'n.!, 1"hulm it |'|.‘+'| oet man etne
Rleine Swiebel fein, mengt fie mit Pfeffer, hal b w etgem Iilehl und balb
Mutjdelmell untereinander, kehrt die Stiidie darin um und brdt fie in
Butter jdhon gelb. Ehe man die Leber anridtet, wird |ie glL!LLJc!L

Aujgesogener Leberfuden

MMan [dneidet von einer Leber die Adern heraus, wieqt die Leber fein
und jtreidyt jie durdy ein Haarfieb. Mun rithrt man 14 Pfund Butter leidt,
gt unterdejjen 6 altbadiene, abgejdydlte Bledywedien in Mild) weid)
werden, Oritdit Jie qut aus und rithrt hernady mit 4 Eigelb, dem notigen
Sal3, weiem Pleffer und etwas Nlajoran an die Butter, mijdyt dies mit
Oem Leberbret und dem ju Sdynee gejdylagenen EGiweil und fiillt diefe Najje
in eine mit Butter bejtridiene und mit Wedimehl bejtreute Sorm, jieht fie
im Ofen auf ooer kRodyt jie 1 Stunde lang wie einen Pudding. Den fertigen
Kudjen (tiir3t man auf eine Platte und gibt entweder eine pikante Tunke
oaritber ooer jerviert ihn mit Salat.

Ralbsnieren, jauer

Die Halbsnieren werden gewajdien und in kleine Sdyeibdien ge-
|dnitten. In einer Pfanne (Kadel) rojtet man Niehl in Butter oder Sdmalj

[ T

— e
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braun, worin man die Mieren, ehe das Mehl dSunkel wird, nod ei

B
e B

lang mitrojtet. Dann werden fie mit kaltem Waffer abgelojdt, mit

H I"I I!... " 'lI--.. W 3 1 I.r .I r 9 -— e
brithe glattgeriifrt und mit v Corbeerblatt. 1 Sitronenradden Zimi. el
.‘Irﬁh » T 11 IL" -nl ..'II'I -l-'l‘-.- LEE S .- ] ] By i - & : ._ --I.l.ll - - 'I'l'
Pleffer und 2 Ejloffeln Ejjig weidgekodyt. Sie ourfen jedody im aanzen
-||--|'-!I-| o "_. s r TN . ot = . ek = Rkl b
mat langer als 10 Minuten kodyen, weil fie fonft bart werden. Dac Sal
' - - o e

s

Parf man erjt vor oem Anvidten auf die Mieren ftreuen.

Ralbsnieren, geddmpfi
Die in Sdheibdien aeld

T ! I" I|.|. =

geoampft und mit Lorbeerb af

rl' *T1 r‘lll' Tl it .li.-'; Il I T i 1| 'l:!.'- % I — - % 4 e offl ¥ a
Men altronenjaaie unter fletgigem UmEebren mit Sleijdertrakt bra
i -.'i-l w Y - - £Y vi v b b n I - P L H_-_ ¥ z -
:l.':.- |.ll.|.|] I.-lI--. 1. L '-_"..”.[ .._‘{lllll...t'lll_”_ ;"”'::' :'.".:I'I'Fi 1[?1'1-1' .Iu':":.'rl!‘:.l- LTI'_[:-'._L‘-IlIt I‘I_-E-""
Rann aud)y Rletngewiirfelte rohe Xartojfelitiihdhen mitdampfen laffc
Ralbsnieren, gerojfet

Fe merden lanalid sldhntbdams Tt al alee 7o 3 g = ;
O L .. .[.‘LL.'I- . 1_ 1"”.."..]'"1' Il-ll. IIII':I;']I' Ll.:i' r.lll"':""l'.l" I [rl- ..".:::-.-T :-_-:::hl.:‘.i.::.‘l: L L
|..|a :: 1!.r.. 11O tene Th'.'" 11 Y1 e Telat: 1ot TE T oy = i

5 I_L g gejanitiene teren oaju qgeqgeben und ungejabr 3 Minuten damit
gerojtet, oann mit Pjeffer und Salz bejtreut und ferviert
ﬁﬂ“’.'lfti]['fi

Malda 51 % L1 T e P £ 3 ' . . - .

t..E.L-I.-l“-_ |.:||| .}I.l.-l-l.ll-_"-.ll..ll-u_"l.r .I.!.lll,_lgc I|_."_'--;.I I:.,_'l II_1:: 1?'[ |1'"|'I I_r'|."I_"':|'li.:."|'l '|---:|I- ':: 3 ¥y
I:';.'“-[ .F'n. 1 _r il il II‘-. % N 1_...-.-:-...,1 - | ' 'I--u I -..‘..'.
:lll-l.l.l I._ I'I"""':I.I'_I' £ .[.||, |.|._ t'..L'-. l-]:ll-.lll li'-llu-._IL[l llﬁll-:l-{:l-'l_l:'l_-:"'.'l-:l. l.l-I:-:li‘ b.,-},_:i :_I_.li_l.ll I_'IL.II:‘::
I i = 1 -I.l| = T ':: . = ] . 5 4 % > i .- y I
oampje es Yz Stunoe, |treue Iiebl darauf, tue 1 Coffel yietjmertrakt binau
".1. ji e L. ' ' = ’ £ . __'-.. ! i : '- oF | L) -
nebjt 1 Glaje Wein, jeihe die Tunke durdy und qib Ite mit 0Oem BHer3 3

Gebeijfe Kalbsherien
| Man wajdyt einige Halbsherzen in frijdyem Waffer rein und fpikt fie
mit grobge|dnittenem Spedk einigemal durdh, dann leq ‘
Schujjel, jtreut Sal3, Pieffer, Melken, Corbeerblitter un

e

man jie in
h el, Jtr e, ditronen|deiben
varauf, giegt guten Weinejjig daran und IdRt fie jo 3uqededtt fiber Nadht
Tw[}cu. Den andern Tag gibt man ein Stiidk Butter in eine Pranne r;l{-:.rhcl']
]Lj)rf.:ihm ote Herjen in Stiidke und dampft fie eine oeitlang in der HIEEIiC‘l'F
gleft Oann einen Teil der Beize hinzu, [aft fie weidhkodyen, ftreut ein rufni-.{
Hutjdyel= oder WeifmeRl darauf, gibt nod) 1 Glas Wein mit etwas faurem
?L‘l_l}m uno oer nﬁ.i@gr:t S‘Ififdjhrii!}e oder etwas Wajjer hinju, [aft iie Rurje
oelt Rodjen und ridytet fie an.

ﬁ_“f i

Ralbsgelrofe a la maitre d’hotel
Sdmetoe Oie Driifen von einem gepufjten Gekroje ab, reibe

) | | ‘ D es mit
bﬂ[_j_ gut ourd) und wajdye es dfters in lauem Wajjer. Dann qib es in eine
Hafferolle und kodje es in Salzwaffer, Effiq und Murieclwerk weid. Unter.

bL‘HFH mad)t man ein Stiik Butter hei, oampft Peterfilie und Swiebeln
nebjt 2 Hod)loffeln NTehl darin, tut 3/, Citer Slei)dybrithe daran, [aRt es

.1 BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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lejaynittenen Iieren werden in heifer Butter leidht
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koden, [dhneidet das (Gekrofe in Stiidie, gibt es in Oie Tunhe, jieht Jie
mit 2 Eigelb und dem Saft 1 Sitrone ab, rubrt jte mit einem Studi Sars
Oellenbutter auf und qibt jie 3u dijde.

f{ﬁihhlu[jl mif Maodeiratunie
IMimm 3 Kalbsfiie, madye das Rohr heraus, wajjere jie qut uno k

fie in einer Braije weid). Dann nimm [ie heraus, |dneide jeden Suf
pier Stiicke, paniere jie mit & und Wedimebl, badie jie in Sdmalj jdon
gelb und aib eine Hiadeiratunke oajzu.

Ralbsjiige mif Reis
imm 3 Sitke, beine fie aus, wdjjere und kodye jie mit §letjdbriibe,
(Glaje Meigwein, Salj, Wurzeln, ganien TEL*';";H, Lorbeerblattern und
Spedijchnitten gar, madye eine gute weie Tunke, nimm von Oer Briukhe
dbazu, lajje jie qut Rodjen und jiehe jie mit 4 Lii:.-.'u'" und aitronenlart ab.
Unterdejjen wajde ! I."']unb Reis ofters, kodye ihn qut ab,
Sieb und kRodye ihn :mt £offel guter Bouillon, einem Stud frijd)er
Butter Rurs ein, qumm-. die Dlatte Odamit, jdyneide Ote Sule tn Sti
gib fie in die Miitte und ridyte die gejeihte Tunke daruber an,

falbslungenmus
Eine Halbslunge wird gqut ausgewdjjert und in Saljwajjer mit Tl""f*-"'-f-
werk weidygekodyt. Wenn jie erkaltet 1)t, werden kieine Wiurfel gejdynitten
und mit einer guten weijen Tunke Y Stunde lang gekod)yt, die Tunke mtt
3 Eigelb und dem Saft 1 Sitrone abgejogen, das (Banze angeridytet und
verlorene Eier Oarauf gegeben.

falbslunge anderer Arf

Die Lunge wird, wie vorhergehend bejdyrieben, weidygeRod)t uno
hierauf in diinne Streifden gejdynitten. Unterdejjen rojtet man in einem
Stiihdyen Butter das notige Nlehl mit gejdnittenen Swiebeln [ellbraun,
gibt etwas feingewiegte Peterjilie daju, [ojdyt es mit Sletjdybrufe ab, lagt
die Cunge darin Rodien, giegt 2 ERloffel Ejjig daran, gibt 1 Sitronens
raddyen jowie ein Lorbeerblatt dazu und Rodyt Oies nod) Y4 Stunde damit,;
dbann wird die Cunge gejalzen und redit heif angeridhtet.

Ralbsjdyweif, gebaden

NMehrere Halbsjdyweife werden gebriiht, in Saljwajjer aujgekodyt, in
fingerlange Stildie gejdnitten und in einer Braije von Fletjdybribe, etwas
Wurjelwerk und MWeifwein weidygekod)t. Ilan lajt jie in Otejer Bruhe
erkalten und reibt jie dann mit Sal3, Pfeffer und Sitronenjaft ein, worauj
lie etwa 1 Stunde liegen bleiben. Bierauj werden jie in eine Hlare (Badk=
teig) getaudyt, in heigem Sdymal3z [dyon gelb gebadien und mit Petecjilie
perjiert.
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Ralbsbriesle 2 la conti
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' [I-M'" CHikRIE WEIVEn gut ausgewaljert, in Salimalleor ahash i
ins Qlte ﬁ'-l' ..": voland S 'H St F = bt & Y LA - | WL il
3 L_I]“" v gEiegl, ote Haut und Sebhnen qut abaeidnition aer B
Yy & % 1 " o i Pkl =1L, L Lrid [
Uio in einer Braije Y4 StUunoe aekodit Stanbes A : -
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Miildh o b it 4 - e DIeUEURCll Ole flinoe ap, mweide |ie 11
LA e, OoTUde e el aus uno atb fie n ) I
. . & = L= R l,_1|. |I'I' Itl L||||I_I”:l I"'l.. ._l'|_\_|_:].".| = I . -,.I
Uno 1 ganjen & und etwas Salz au dem Cloitd , e T
TR SR 1S o VANgIN OEm - ), |tofe alles gut und treibe
€S OUrd) ein Daar)ieb, beftreidhe die Brisels o pteps
- . i i ; i | | B LK - 1[.':—,; -|-I.|' W 1.1 |l| 4 m oy i g
heldirr CRE88] Banillas ol i Macdl LI EN pajjenoes
_“z | L0ffel Bouillon und ein LU Dutter, lege Ote Briecle |
e " _— . . : . y - ] s R Y| i sl K '.':-
uno ounjte fte gar. Dann wird eine leid Tuni

. clia)ie [1{.{11'1,* Uunke autaoekadk

r i ' |.I b i B § R L L-_[L'.T X :' T 7
gerichtet und die Rricele in [dhinaw Mo _ | omt, ai
J . VIE DLIESIE 1) I"‘. ITICL 'i__l';.,hw:.!“”g ':"-T['I_T,LH yarnohoarn

Gebadene Briesle mif Champignons
—~ . : F
} l-'.|.|l. o :L‘l i ._1. i | '._-:[[[ ":::!-1..'. III'II'I:-I |._..||- | | ..-'.:q 1 b _l___l * A7 ) il s
1"!'." 'I ~ ‘N L U . - ' "'_-'| . =RlLK L E OdT
Azt vann nin IML man in ein Gejdirr ein Stiick Butt 2 Cofiel Mokl
& Cigeld und 14 Liter Bouillon riihrt se Rie e o o foe e o,
B I, rulrt es bis 3um Kodyen, (3Rt es perkiihlon
“].:'-.1 |.JL"|.';|[LL",'E""| 'l"'|'| T:I'l| _h'-. P § I i - e " L :
Briicht Biofec aub me mnioee oo g, ReQri i in Hutjdelmehl um und
i Bk WEIL LS l._-|_:l[ I-.lllI I_.'._-I_illz.:it |||_.' i_:l "-tli i-:.ll"'l '].I:.Ii-l_-:-.l-.:..., y = I_r_Ib._ I"'I" = 5
L:-I-;.' "-11-" -= -'Ir 'I-- ¥ - . " " 2 —- 3 Shab o L L I". e J--I I ':I I“L
~Wmaly jaqon gelb. Bierauf reinigt man eine Ban! M Champignons
5 # $ - r - . uk L L 54 :_
E'..L.lll.l:“- I[L.' T]Ilt E']..[L"'”'l :'-.E::-‘:{ I_::_:I::[L'I.'[' l]':-I:"- L"._I_.....l. ‘:I'.]li:“' I raI[_ .HL.I :1”.[-1 ! :‘ 3! '-.:
r [ = EF L1 ' alk . - _p e N o I il ade t I : .n
I Rod)loffel Mehl darauf, rithrt 16 Citer juten jauren Rabm & < e
| i | g a Eats 1 = e -5 | & hRal K '-.'.-:T:-.E: k:I: £ | ':‘1
Rodyen, ridytet das Raqout an und ail 30 o
, L > adgout an uno qibt die Briecle Ern P | :
- . l].'-.:."-l i LU [: (L1 ._':l L { T
4 " - LU,
Briesleragouf
- IF.I'-'IH._;T ¥ TR 1L n 49 1 ¥
., O oriesie werden gut gewdjfert und abgekodyt, abaekiiblt und in
wneg I""I'"".'-.."" i S . . r e ~ Menteins e ik 1
|"-L e DTUMC Jejamiten, Dann T;l{._'“{*‘.[ man eine qut e

Weige Lunke, tut

l
1 Lorbeerblatt, 1 Nelke und 2 oitronenrdddien da

¢

; % i~ I ; 3 ] | i

<R B P _ 13u, Rodyt Ote Briesle in
oer U :  aieht Siefe Fiapl X3 ' |

H'“ Il:n_nhf Jat, jiept oteje mit 2 Eigelb und etwas Sitronenfaft ab ridhtet
¥ e Va1 ' 01 . - * T 1 I ]
Ole Driesle an, feibt die Tunke und giegt jie oaritber. — Man Eann e
- ! . - | -

audy mit Reis garnieren.

Sleijdvogel
_U'Nl 1.";.11[‘1: Halbsjdale werden 3 §inger breite Streifen o Ihnitten

Rlopft uubﬁ gejaljen. Sodann wird folgende Siille qunx:*-.dw“u;__[:{ ;IL:; :w
[11'Ltt|;*r1c:‘1 Sleljd) wird gewiegt, 2 Wedien in ‘llhu'ic‘r cimicg-*miul'vhun;‘ f:LL'=
ﬂliSﬁi‘bl'lirfiI, betoes in 100 bramm Butter mit ]Jc:urfi[i-* ..‘Iln.""hl"tlrr1*ﬁ*L ]'*t
:’:'I%alj_m_ah 3 L‘E:’u:‘_ Dinjugeriibrt. Die Sleijdftiicke werden qr‘niht EL‘EEL]:‘TL*??;IT;:
;11:1131“1'1!&;12:[1, aurgerollt, mit einem Bindfaden umbunden und mie fh.m"'*:
aoen jertig gemad)yt. Bierauf nimmt man Tie auf ein Brett Hm-*{;f Sie
Eﬂhfﬂl t_'.[h, nimmt das Sett bon der juritckgebliebenen %*I'?lfii-‘.:l:eit : :
uno gwﬁt. 1 £offel voll Tunke und 14 Titer -r'mmz*n Rabm b‘ﬂ‘u: 1l'tt"|tr‘fﬂtﬂﬂtflJI
Rodyen, qiefit es ourdy ein Sieb und vidytet die Tunke iiber GEJL* 'Uu;dﬁcltahnk ik
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80 Salbfleijd)

Blanqueffe von ﬂﬂi[l“fifaf]

Don kaltem Braten werden nidyt allzu didie Streifden qefdnitten, in
eine Hajjerolle mit etmas Butter ::ilf‘n ]lﬁxlflél"f'fi getan unod oarin aqe
oitnjtet. B.erauf madt man eine Rrdftige weike Buttertunke, ziebt fie mit
2 Etge.b und ottronenjaft ab, nimmt die §leijdhjtiicke bheraus und atekt
Oie Buttertunke in das juriidigebliebene Sett, viihrt fie qut untereinande
uno ridytet jte mit dem 5 eifd) an. Man kann 3u diefer Speife einen did
gekodyten Hets, Spagle ooder ¢ Makkaron qeben,

(m[u[lh ﬁ{'lll""llllh

Die Halbsmilzen [dgt man durd) den Nief aushoblen, wobei aber
oarauf 3u adyten ijt, daf Jie Z{J*.‘.:f wetteren :J her als die Offnung um
Einfitllen bekommen. Dann nimmt man 3u 2 Nilzen 1 MWedien. weidt
ihn in Wajjer ein und Oriidkt ihn wieder fejt aus, permengt den Wedien

mit feingewiegten Swiebeln, Sdnittlaud), Sal3 und etwas Pieffer, ver
rufrt es mit 2 Eiern, fitllt damit die Milzen und nabt jie 3u, worauf man
HL entweoer le‘tl:'f'l_[ uno oann i Butter aelb brat, oder in einer Gerlten
juppe Rodyen laRt. _

lllan qibt jie mit Bratenertrakt und Salat 3u Tijde.

-

Wiener Gulajdh

Halbjleijd) wird in vieredkige Scnitten gejdynitten, gefalzen, in Butter

gr:lnmm mit Mehl beftaubt, Swiebel und Tomatenmark (weidyaehkodyte,
ourd) ein Sieb gejtrichene Tomaten) dazuge n-‘f"r:.’l. etwas §Slei)dybrithe und

Jlr:nmd} piel jauren Rahm Oaran 1‘1-_1"||Lr1 Jm“* atles sujammen eine halbe
Stunde gekod)t. Dann wiirst man mit Paprika, 'n'il':i oen Gulajd) nod) ein-
mal aujRodien und ridtet ihn an.

Ralbfoteletfs, paniert

Man jdneidet die unteren Hnodyen der Rippen ab und jtreift mit
oem Miefjer das §leijd) von den Iumrnn juriidi, 0al Oas Bein gang fre iil
und man oOie Hoteletts daran Ralten Rann. Dann werden fie geklopft,
mit Sal3, was man juvor mit IJTL* er untereinanoergemengt, bejtreut 111&‘1
mit oem BHadimejjer [don langlid qs:lm' elt. Ilun verrubrt man in einem
Celler 1 Gl mit Wajjer und gibt in einem anderen C*Hcr geriebenes Med-
mehl, oreht Ote Koteletts juerft im i, dann im Wedmeh! oder jog. Paniers
mel‘gt um und bidt |ie in heifem Sdymals.

Saufierte Kalbfotfelelts

Die Koteletts werden wie die vorigen jugeriditet, gewiirst, geformt,
jedod) nidyt paniert, fondern in eine mit Butter aus gejtridyene I.~1L1H*I|me
aeleqt. Hndmrzm jie auf oer einen Seite etwa 3 Mlinuten m:hmh,n haben,
wenoet man jie um, brdt fie auf der anderen Seite ebenjo lange auf Tm hLm

=

| o =]
—_
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Butter jdon gelb, wobei man 1 Lomate,
hat, mitdiinjten ldjft.
brithe abgeldjdyt und ju Makkaroni gereidyt.

BLB

Feuer unod unter

4 rterem Umfdywenken & ]."m Ine, {{,'u'*‘;.: 0ie Hoteletts
mit Rrajtiger Sleijdybrithe oder Bratentunke oder Waffer ab und lagt |ie
ldhian alafiaran NMMan riditet fie BEranatar A an und atht i Ala T]"..,,,...
II.-].lIIIl ':I"-'I‘IE-"-I'- i |. L IR 1--.-.:'-.'.. rll |I-ﬂ.--|-|-l'|. l]I]Tl]'-_-l I-'-I[ -.-I.ll-. "I:""' lI-I. LY e L |..-.I.-|,'..,.-

-

Demuje over etne Lhampianontunke.

Ralbslofeleffs au naturel

..i-l-: I' :I. :Ir r - O -||-| % -_I|I N K i.l = -.I 'I"": -:-II- 4 I-.lq.:'\l L a Bl s .-I- & AN * 5 el i :l:: -\-'
% 5 f kN | 8 I.Il.lll.ld-\' ||-.-.-:. I-|-I-|.I I.I-:II-I-I-‘- I."-l. ::1|-|. b G |1I1 TJ : 1.'--‘-%

¥ L] g | ..lII % . L i Y 1 -|.l.-:l|'||'| --. .lIr L -lr- L TR -.:'lll' 1.. - -|||.|.| -.1. ‘| ...I-.- - -I|.r|l i -y w
Ll FICTTED eingerieden m hoaymebl NYeoredl, N DeiRer butrter aul
5 I ] i R | (1 o 1 I- 7 i |:- L] N " ---: & “:-II- L
Moen Setten qelb ebraf T, M.T Nletjdhbrube mu?ﬁ l:.'-‘-‘.'l.'.'l-.“'f' MIT Mielld)e
e i 1 = L] e i
-.r- | | '. ¥ ] |I'l| I _. --|-I. ] a3 r I
l|- i.l iL.I[ II.-: :-,.I'-}.L.Il.-lll.:l..l L'| |.'|.' lllhl'i.ll:..t 1.{II!I- .l.:llrl.l:..L l:|l:.[ r 1 I" .l. !...I I:'I1|.I i |

= s | . - T, i Y ST [ d
M0 1€, Tejlle nippden meroen {].".",'1,“31-3!71, 5_]-” UODTLE, 1IN qQure f_"',..'"l’”'.
L
% 4 RS & II = .' l i - W -..--:'l.
(CLLUMI, Hnu.'l.'[l“" I UTIO IN RIAQTer bButter leidht abi 1epraten vann Dpaet man
.II i "11'-='i % =k -I § i W .'I r.l-.-l- SERE Mife 1 ! II"'|-1‘|- i e ."" =1 Y Oy ":l' :"
S HiE, "-LI.'I.'-.-.'I.-. ity Lwiadmopianons -.|.HJ CUHMIIEeL &5 1N einem >Sium
b, = o s . } r i r 1.r : . 1 - r"I l [} - J-l = I-- I 3 k= " = P
i"l'wn lH‘l'l'L“;'l"'. ole Hoteletts QUT Detoen setten oamit belt ElIDL DDelRes
3 . ' E A - - 4§ : f
Papier mit feinem O, legt ein diinnes Spedz)dn :“J*' uno ein Hotes
¥ - = F

lett {‘uunm, madyt es Jeit 3u uno bratet es auf den

Ralbstofeleffs a la Francaise

- .I I."'\- "'l- 5 I.. . ] r. - TR f Ta.
Sanetoe oie Rippen wie gewdhnlidh, jtreihe die Baut aut ab und
r.l! = i 1 = F ..;. & % ! " ’ = = -I 2 : 1 " . r ot
RIODTe J1e mit oem Rudien eines ins N aller etnaetaudten Hiudenmelier
AT . . : T b BInrs Yutbar 11t Lot al
unn, jalze und pfeffere fie, jiehe jte ourdy klare Butter und ..-,‘T:ItTlf-.THr.‘J'l,

brate jie auf dem Rojt und qib eine ¥aperntunke dazu.

Gejpidte Rofelefts mit glafierfen 3wicbeln
[llimm ein [dones, weifjes Carré, trenne das Bugblatt nebjt dem Riick

. e * l..l .| = = iy B [ k| .' § I. --: | % w I.-l-i _f l i H B B :

LAl ap, EI-I.T..l'[n. €5 (QUI Uno |LE1'51'I.":.L:"'1:' iaone, qUORKC H '5'IL1."1C'L-‘:_. I "n'lL ore baut
% 1.I1 § '.'1; % 0 r_|-! 5 .1. ¢ 1l"l. 5 R ||"| * I|I-l|-|l! I- ‘.1-:-

DOn Oen ]11_;”"-5'.! LELIl dD, RIODJE ote Kotel eLLs, |[." WE J1e Mt iL‘[?Ii'[t."H'JT. L=

tenem Speck perlenartig und beftreue fjie mit Salz und etwas gqc*f.‘f*:}1¢1rt
Pieffer. Dann nimm in ein breites Gejdyirr Swiebeln, Wurzeln, etwas
rohen Sdjinken, Lorbeerblitter, Melken. einen Eiloffel Butter und einen
Loffel §1 'Llrl:['ll.'[_“.':l-.'.[ lege Ote Hoteletts hinein, leqe einen Dediel oarauf
uno lajje Jre, unter fleigiqgem Betrdufeln, ldhon m [b werden. Sddle unters
Ocffen 20 Rleine 3wiebeln und glajiere jie mit Sleijdertrakt, Suder und
Butter, ridite die Xoteletts auf einer Platte an, qib in den jurudigeblie-
benen Saft 1 £6ffel braune Tunke, gieBe Oiefe in die Mitte der Hotelett
uno garniere die Platte mit den qlajierten Swiebeln.

F

Ralbstoteletfs mit Tomatfen
Mad)oem die Koteletts jugericdhtet und gewiirst jind, brat man jie in
oie man vorber ourdygetrieben
Die Koteletts werden mit _51L1Hu1t1u111 ooer Sleijdy-

Sod)bud 6
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82 Dammelflet|d

Ralbs-(Wiener-) Shnikel (paniert)
Don einer oberen Kalbsjchale werden Sdhnitel aefdinitten, aeklopft
gefaizen, m Ei und Mutjdelmehl umgewendet und in Schmaly qebadien.

1 |
T 1 i

Wiener Sdnikel, naturel
Sdneioe von einer Halbsjdyale jdyone linglidhe Stiiddien, Rlopfe fie
uno gib ihnen eine jdone Sorm. BHierauf werden fie mit Salz und Piefier
eingerieben, mit Weifmehl bejtaubt, unter fleiiqgem Nberaiefen in Butter
uno owiebein gebraten, mit §leijdybriihe, Wajjer oder Sleijdertrakt abs
gelo)dyt uno mit Sitronenfdniken ferviert. .

Wiener Sdniel dritfer Art
Don Kalbstippen wird das Sleifd) abgefdnitten, rein abgehdutet und
Jehr fein gewiegt, von diefer Maffe madit man runde Kiidhlein, fal3t §

i
Befrt ie in Rlarer Butter und Mutjdyelmehl um und brit fie auf dem Roite.

.
= p

Wiener Sdnifel mit Tomaten
Die Sdnifel werden gefalzen und mit Butter angebraten; dann leqt

man feingejdnittenen, durdwadifenen Spedk und Sdyeiben von Tomaten
oarauf uno oampfjt dies 1Ys Stunden auf jdwadem Seuer,

Hammelfleifch

Hammelbrafen

b Pfund Hammelfletjd) vom Riidken, non der Keule oder dem Sdhulter.
blatt werden gehdutet und das Sett davon grojtenteils abgejdynitten.
IMadydoem das §leijdy nun mit Saly und Pfeffer eingerieben ijt, wird es mit
Butter, gelben Riibens und 3wiebelfdeiben und etwas Hnoblaud jdon
gelb gebraten, mit Wajjer oder Sleijd)brithe abgelojdt und unter fleigigem
Betraufeln fertig gemadyt. — Jjt das Hammelfleijd) befonders fett, jo [efst
man es Jtatt mit Butter mit 1 Liter heigen Wafjers 3u.

Gebratener Hammeljdlegel

Don etnem BHammel|dlegel frennt man odas Sdylufbein, jowie den
Knieknodyen weg, hautet das Sleijd), Rlopft es tiidtiq und reibt es mit
Sal3 und Pfeffer ein, Bierauf wird der Sdyleqgel in eine pajfende Hajjes
rolle mit owiebeln, gelben Ritben, XKnoblaud) und 1% Liter Wafjer aufs |
Seuer gejelt, 3ugededit und gebraten. Iadydem bdas Wafjer volljtandig
aufgefogen und der Braten [don gelb ift, [6{dyt man ihn ab und madyt ibn &
wie oen porhergehenden Braten fertia, was etwa 4 Stunden dauert. Dann
wird bie Tunke entfettet, mit etwas jaurem Rahm gebunden und mit dem
Braten ju Tijdye gegeben,

BLB BADISCHE ]
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Kodhrezepte aus eigener Erfabrung

(Fiur mit Tintenfiift befdreidbar)
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imeltletich

ITimm einen guf ~l~'""-"--i-_la‘!'t-'i'. Schlegel, haute ihn, reibe ihn mit Sal3

-I ] = B

| - g

uno Prefrer ein unod gib ihn in eine Kajferolle mit 3wiebeln, aelben Riiben
uno 1{1-'..'-E\'.Lu:_ia jowie g Liter Wajjer (wenn das §leijd nidt fett ijt, aud

Piund Butter) und dampfe ihn 3 Stunden. Unterdeffen made runde
rohe hartofjelden, wajde Jie und tue fie 3u dem Braten in die Hafierolle.

'. lI"|1l - % 4% S k| -.'. L] - Fa Ik = R R ."‘- R -||: T T Il._l|_| .'I"-*"l' 1 . = 4 i L
lal) I|L ]I] VETI elgenen },l[-. QAL WETOEn, mmm oen praten beraus, |.'."'-_'..|e2
ihn in Sdjeiben, gib ihn auf die Platte und garniere ihn mit den Kars
toffein. Das Sett wird rein abgegojfen und der 3uriidk

uber oen Braten und die Kartoffeln aeaoffen.

b oy

Mebeijter Hammeljdlegel

Ein jdyoner Hammeljdylegel wird gehdautet, 4 bis 6 Tage in eine Beize

IS -r.-[."._.ﬂ '-.._F'-'i 1. I-I.]."L'Lllﬁ:.l‘. ' -.||]:h" 'F-'.. -11:, |__'.‘.'1L 11, 1 ':::'._E" Umaed | 0

mit oer Beije begojjen. Biernad) nimmt man in eine Kajjerolle 14 Diund

Butter, madyt jie heilj, legt den Sdylegel hinein, dedit die Kafferolle au

und ldgt das Sleijd), nadydem es 3uvor abaelofdt worden ift, unter fleikiaem

Uberfraufein mit oem Bratenjajt und lMadgiegen mit Beize und ajfer
3 Stunden lang braten. IMun wird es herausgenommen und warmaejte |
der Bratenjaft entfettet, mit einem Teiadien aus 1 ERloffel Niehl einer 1
' !

. i i % A TE -1 -"-'--.n. TR, . ||- _— L = e | i F X |
Obertalle Jaurem Rabm und der notiaen H[cm‘:‘!wu:ﬁ.: permildt und mut

) i - 111 -|.||-||--|| I'\.||| .|I..:I Y .".l_;_ . _" L. = o = " =
oem sdamneebejen glati ~1=|Nt110-1 ltadjoem Oie Tunke nody einmal auf:
"|:- i B | l'l.'l"‘| -I: "'l'- B L] ] '|I '.1 .

gekod)t hat, wird Jie durdyaefeiht und dem Sletjdy betgegeben.

fmmnwll;n[r mit Gurien
Cin hammelbals wird qut ausqebeint sujammengerollt und mit

faden umbunden. Dann nimmt man 1[]r1 in eine pajjende Pfanne mit

% § 'r'l.i-,-|_ I"-;.|r- 1 T -.,-'1 -..-.E . P S—— r— . |
owiebe in, :*"L‘I‘L” Ritben, IMelke n, Lorbeerblattern, !‘u.hlt."-f" uno Sais

nebit Il‘nifuz' uno emem Stude Butter, [aft ibn 4 Stunden darin dampfen.
|dnetdet 4 gejdalte und ausgekernte Gurken in Stiidke, tut fie in eine
lmuu:*u[h mit emmem Studc Butter und Sleijdybriihe, biinj

. ,
jtreut 1 Kodyloffel Niehl darvauf und Gkt damit 1. Liter jauren RHabm

Rodyen, falzt die Gurken und richtet Jie an, nimmt den Bindfaden von dem
thm ab, |dneidet es in “u‘imsﬂt uno leat es auf.

Irish stew
4 grofe Swiebeln, 4 gelbe Riiben und 1 Selleriewuriel werden in
Scheiben L_1L*|'d}m'if“ Dann |jdynetoet man 4 I.""TWLHI:.“l ausgebetntes hamme
fleijd) in feine Sdynitten und qibt es mit 2% Dfund rohen gqe |dnikten

|' Hartoffeln, Sal3 und Pfeffer, einem Stiikdien Butter und den H"Hl:.
|didytenweife in eine tiefe Kadel (Bratpfanne). Bierauf werden E‘-;E':Ecr
Wafjer dariibergegojfen, die Kadel qut Fugededkt und die Spcifc o lange

gedampfjt, bis die Hartoffeln gan3 verfallen und die Briithe beinahe auf:
gejogen i)t, was etwa 2'% Stunden dauert.
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bet den Kalbskoteletts, die Baut abgejtreift, jedes Rippdien tiidhtig ges

206 Dammelfletid

Es ijt gut, wenn man Ooen Dediel mit Biigeljtdhlen bejdywert, damii
ote Hadyel fejt verjdylojjen tjt.

Gejpidier und gebratener Hammelriiden
Iimm einen miurben Hammelriidien, baute das Sett rein ab und fpidie
ihn fein, jalze ihn qut und gib ihn in ein pajjendes Gejdirr mit 1 qeidnits
tenen Swiebel, 1 gelben Riibe, Knoblaudy und 100 Gramm Butter, brate

= 5

ihn jdon gelb und begiefe ihn fleigig mit qutem Sleifdertrakt,
Hammeljunge in pifanfer Tunfe
6 hammelzungen werden abgekodyt, gebautet und in einer

uwimmuc[n Dann madyt man eine hluTH. braune Tunke, 3tebt jie mit
| £0ffel Senf auf und ridtet fie mit den gejdynittenen Sunaen an.

' 3

pammelbruff auf dem Roft mif pifanfer Tunfe

Ilimm eine fette Hammelbrujt, haue fie itber den Brujthnoden in det
Hlitte ourdy, dody jo, daf fie beijammen bleibt, qib fie in eine paffende
Hajjerolle mit Sal3, dwiebeln und gelben Riiben, etwas
112 Liter Wajjer, lajje jie 2 Stunden dampfen, kebre fie ¢
um, jtreue HMutjdelmebl darauf und brate fie auf dem
hadie Peterjilie, Swiebeln und Hapern fein, diinjte das n:tt einem Stidk
Butter uno €jjig kurj ein, qib 1 £offel braune Tunke b jieche jte mit
1 £offel Senj auf, leqe die Brujt auf eine Platte und qil bia Lunke bes
jonders oOasu.

".-r

§ y by 1 Ta i ¥4
Knoblaudy und
ut 1n threm Sett

S - - - a
hojte |chon qelb.

Pt "

Gefiillfe Hammelbruff mit Gemiije

Eine |done, fette Brujt wird qut durdygebrodien und mit folaender
Sarce gefilllt: Man wiegt 1 Pfund Halbsbraten oder fonjtiqes Sleifdh fein,
hadit Petq 1]11[&‘ uno Swiebeln, weidt 2 Wedien in Wajfer ein und driidkt
fejt aus, tut 14 Pfund LntitLl in eine Hadyel, dampft die Peterfilie und
owiebeln nu[fft oen edien, bringt Oas H[mrrh oaju, nebjt Pfeffer, Salj,
2 Eigeld und 2 gangen Eiern, fitllt die Bruft damit, ndht jie 3u und legt
|te in eine pajjende Bratpfanne mit Swiebeln, gelben Riiben, IMelken,
S orbeerblattern, Hnoblaud), Sal3, 14 Pfund Butter und 1 £offel Wafer,
brat jie uno betraufelt fie luf}t fleigiq. Gleidyzeitia kodhit man junge (Ges
muje, wie Erbjen, gelbe Riiben, Bohnen, vieredkig n:]ﬁwmihne Brodiels
|pargeln jedes nad) jeiner Art gar, ridtet die Bruft, in feine Stiide qes
|dhnitten, auf eine grofe Platte an und legt die 1_ﬁumﬂie in jdyoner Ord-
nung herum. Don oer juriidkgebliebenen $liijfigkeit wird das Sett rein
abgenommen, Oie Tunke durd) ein Sieb gejeiht und iiber den Braten ges
geben.

Hammelfofelefis

Madydem vom Rippenitiick [done Hoteletts gefdnitten find, wird, wie
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kRlopft uno mit Sals, 0as mit Pleffer vermengt wurode, eingerieben, IMun
[at man ein Studk Butter helg weroen, leqt Ole Hoteletts hinein, bratet |1

n P

P |
aufj beioen Seiten {dyon qgelb, 10jdyt Jie mit §leijdyertrakt ab, kodyt jie Rurs
1

.:'* |0 0aR Jte |dyon glajtert jino, uno gielt etwas Sletjdertrakt nad). Dani
2 wt man oie Hoteletts Rranjartig an, betraufelt jie mit Sitronenjajt
uno gibt jte mit oer Cunike 3u Lijde
Hammelfofeletfs a la Soubise (mif Jwiebelmus)

Don 4 Pruno Rippen wiro oér Rudigratsknoden abgebauen und in

Rippdien gejdynitten, die Haut abgemadyt und odie Rippden mit dem Riidien
7 elnes _-um.'._lhf'w:'_a etwas glatt geklopft. Dann legt man fie auf ein
| Drett, |al3yt Jie gut, pantert |te tn klarer Butter uno Hutjdelmebl uno
X bratet Jte auj dem Rojt, mas jedod) erjt kurj vor dem Hnridyten qejdeben

oarf. Suvor werden 12 ASwiebein qejdalt, fein gejdnitten, mit 1 Loffel

Sletjdhbrube uno Butter weldy und kur3z eingekodit, 2 Hodyloffel miehl

parauf qejtreut uno 1 Liter bheiger, Jiger Rabm oarangeriibrt, 1 Loffel
f" dudier dajugenommen und oOtes e Stunde gekodyt, durdy ein BHaarjieb
ve gejeitht, auf oOte Platte getan und die Hoteletts Rranjartig daraufgelegt.
1o ; ; 5 hi
- ; (fofeleffs en Béchamel
. pammeltotelelis en Dechame
T Die H 1'0 (ts weroen wie Ote fruleren gemadyt, qejalzen, in klarer
it Butter uno tid) *mctl pantert und auf oem Kot gebraten. Die Rabms
104 tunke g_i:‘-{ man auf die Dlatte uno ote Hoteletts oarauf,

Gebadenes Hammelcarré mift Champignons

or Don etmem qut abaelegenen hamm *lu.nu- wiro oer Rudqratsinoden
. ausgejdnitten und mit Swiebeln, Wurzeln, Knoblaud und 5:.'1_1_ in Slet)ds

.

1
ft brithe gar gekodyt. Lajje es erkal h“.t, 1“1 1eioe es in Studie, dag an jedem
eine Rippe tjt, uno jdyabe Jie qut ab,
no :

( it Jie wie Hotele
[2 Dann nimm ein Stildk Butter, 2 £offel 1
c

i
{ebl uno ote hammel

o . ; _ . ™ ‘
at ¢s bis 3um Kodyen unod 3tehe es mit 2 u.‘:-*lh ab [mhf:i b;e h:'-nrd‘lcz
n oamit, Tt:'fuc MM umhm hl darauf, paniere fie in & und Mutidelmehl,
- badie |ie in Sdymal3 jdon gelb uno gib eine Champignontunke oajzu.

bl

o, Hammelcarré a la glacé

0s Don dem Carré haut man das Riidigrat ab, qibt es in ein pajjendes
Oa Bejdirr mit Swiebeln, Durszeln, IHelken, Lorbeerblattern uno Pjeffers
in Rornern nebft einem Stiidk Butter und 2 £o6ffeln Sleiidyertrakt, leqt einen
(s Dediel darauf und betraufelt das Slei)d) fleifig, damit es jdon glajiert,
nimmt das §ett rein ab und qibt 1 Loffel quter §leijd)s oder Kraftbriihe
oaju, lakt es aufkodyen, gieft es durd) ein Sieb, [dneidet das *?leifd'r in
: |hone Stiidke, qibt die Tunke auf die Platte, die Rippen kranjzartig darauf
o und in die Miitte Rleine runde Hartoffeln.
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Cingemadyfer Hammelfopf

5'[.'“'1111." jli’ff li!l]t'l]]ﬂ!.".-l?ﬂg‘.‘l]-q," poneinanoer, waide fie aut aus und fiedao
|ie wie Oas Od)enfleijd). Dann madye eine qute Buttertunke fie mil
: hl‘m“u""l r“”““"“”*“ ij Lel |.1['|. lLa e, ﬁl.lh.:i': O1¢ .-i;:!i.:._“i‘.f 10 ;."ff'k: '.'I-."
Iie ].Ll‘J][ oem Birn in der Tunke au 1Lu[h n. Die e gV
jie, in Stiicke LIL'Lf”tHu-'- in verrithrten Giern und Semmelmebl um unéd
£'IL-.LLL ]|L n }_"'1[,[1..1 00er 5 "n nial 3 !|j11]1 q“.__ ,'leain_: A T a1
uno oem Saft einer Sltrone ' ab, gmu% r e mit Ser ;.',::,._ e und dem B e
oer pln e an uno l"llU Oen '-I.th.l fienen Koo darauf. ~ LLLTL (I

% i § J
" % A f » i 5 i . ks l
DUDTE DELNe Qut aus. kebri

Saure f}mumf[nirrrn

[imm 4 Hammelnieren, wafdhe fie in Wajjer und fdne |
feine Raddjen. Dann madye ein Stiidk Uu[m heify, rojte darin 1 Kodldffel

IHL"I?I fd'!”l ['.I'-.‘[h.. L'[!.]-J 1 fein ,L|'11'||'| ttene Swi ebel t"i."f'-,i!, ounjte \i

_ |aor | { D uno
tue Ote Iieren, etwas Ejfig und Wajjer binju, lafje fie aufhoden und
wurije |1e vor ‘“m Hnridyten mit *«n 3 uno Preffer. Die IMieren miiffen
Rurj vor dem Anridyten jubereitet werden, weil fie jonjt hari n.
Geoampffe Hammelnieren

Sdneide die Iieren in feine Sdyeiben, diinjte in 60 Gramm Butter 14
arobge|dynittene Swiebel und 20 Gramm Hlehl, qib die Iieren Biniu und
ounjte fie ebenfalls. Dann giefe ein wenig Sleijdbriihe daran und dimpie
Otle ITieren darin, bis kein Blut mehr ju jehen ift, wiirze fie mit Salz und

Dieffer und ridyte fie an.

Grillierfe Hammelnieren
6 Ilieren werden qut gewdjjert, abgetrodinet und der tange nady in
jwet Teile gejdinitten, gefalzen und aqepfeffert, in klarer Butter und
Mutjdelmehl paniert und auf dem R 0|t gebraten. Nlan qibt qutes Sleijd-
ertrakt und Sitronen dazu. : |

Blanfeffe von Hammelfleijdh mit Matfaroni

Don einem gqebratenen Ralten Sdilegel werden feine Sdyeiben nu
|dnitten, mit einer krdftigen Kaperntunke vermiic nt, Makkaroni in Sal
wajjer abgekod)t und auf ein Sieb gejdyuttet. BHierauf wird das Img:mt

angeridytet und die Nakkaroni herumgeleqt.

=

il -
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Lammfleifch

Cammbraten

Iimm Ote betdoen Lammijdyleqel, haute Jie ab und jpicke jie mit feinem

L L .|I'.|._ i g4 Lr ik L -
Spedt redt voll, 1te qut gejalzen in eine pali Bratpfanne, mit
awiebein, aqelben Ruben un iund Butter, bef le Jte ofters mit
( I _:_‘:.I IMEeTriragt uno prate te i ] _.':* L] E Qaaq

Ein fetter Lamm)j ‘_".'.':11'\ wiro mit qrobem Sped: qelpidkt, 1n etne
"--- % ¥ . p, . o ' N 85 i ' FI'I . | L I|.-|l - e mm -Ill. : | Il.- H 4 5 H ‘,
1III"I LIk L.ll E-‘I'I-'-:‘illlql'--l-!.il'l:l ||' '-I'-E 1 -1"'.!- 'I_'lll'lll'-" .II- .!!l. T.I-\.'.E I'..'.:. n.l-l|-\-.-- :-'q-l-l.-'.j.-".‘:.'l:':-::': ‘- '-.-lr-:
R = ¥ oy
I'..-l] i.ll: 'l:"l E -..ll ll'.ll. L 1) lI|. :.!l.l.:l I'-. IT i I.ll'ri |.I '..: ._L' L.I:.I -.l'--‘i -::-‘1“: I..:':
N i l|1l| 1".1 - 4 | "..' 1. 5 | E 1 1 --
Till.-|-||. !I. L-]. ‘:'..'. o I'l .lII |.|. lI'-..I [ B i 1 1' | i g I-‘.lll ] .ll_.I| [-: 1 |_ '.. ]
e 4 Ly s 1 1 F o [ 1 b, ke - A - =
Stu@den Butter 1 Kodyloftel Liebl | b, Ounjte darin qel en Satuers
ampfer, qege etwas Nlet)dbruhe binju ipre Liter jauren Habm
o w . £ . "I"' = -
oaran, wurije ote Lunke mit Saly uno I tnul uno lajje jie aufkodye
Lnn}nfh 1.1;1:11mhruqt
TI 1 I :.'| % TY i _l '| '|r s :1.'| N "|-'| 'I-l- .". i- W 'I.I‘| II'-. W Nl :I-'I .I- 'I.l N .
||1'||..| I|.I-||. L 5 I|'I. =i I.I.l I-'I '|.|.'| & L A fa 'I. ||I-\. 1.|I.. oo k% |.'|| ..'._ .;._ '._-; ' B 1 :_...._.._'._-:'
l..'il =R --| ; 1 ‘I I- v K@ BE .I. TR " --. .;. ¥ T3 .
!-!'- -I r'. L [] r!-ll LR :'l' LI'l 'l.-I II-.‘. |1I1 l "..I I- '8 5 I-'] lI Ir : rl'l.lI JIL 1 '-II :.;.! 'I.II I: I- :'i I'.ll 'I.:. |.-|l: ':I 1|!. i :Il..l 1 l [ Ij
.
U3 L.

Cammbrult in Krebstunfe

g ; 3 - 1 'I- = % % = N . W W L L ] i | . | 'I":"IP'I_ o " W W

le’ D TUN -." r0 1 Studic 1€1 [Iu.ll.".t. QEUN 1jjert uno DIaNnaIert, Dann

i ta p .|'| % ¥ 1.I-l'.". (1 5 .,.:. L 14 1'-.- r.l "..--I| = :.lr-l_l- -'1.

madi man eine = Rraf l_'l.l. IEIREC LUNnKe, RO -.‘:IL ote Bru)t oarin Qar, qiot ein
<1 " | il Tl % % i '-.; 1.1 L] : % _I ¥ e A 5 -;l' o 1 -_" _rl- I -. '|--|:-|-I-- i

1."5.l|L'|.:’n"J }:'-.‘.L*.I'-|-* ':-"-._'!,I. .'!l"""“' 01 LUNARL ML O L"llx. 0, olitrtoneniari uno

r
einem Studi Hrebsbutter ab, riditet an und gibt die Hrebsjdwanse darauf.

Jtalienijdye Cammfioteletts

Scneioe |dyone Hoteletts, klopfe uno jalze jie, gib in eine “:*.:nc *in

udt Butter, dampfe qewieqte L"*ictn e und Swiebeln Odarin, lege o
m:[fiis hinein, orudie oen Saft emner Sitrone oarauf, ounjte jie 4.1111[- b n
Seiten gar und bejtreidye jie otunn mit etwas Halbfletjdyfarce. Welle nun
Butterteig Otinn aus, widkle die Koteletts darein, ood) o, oaR oie Ripper
herausjtehen, Oriidie jie fejt an, nadydem jie mit Ei bejtriden jind, jdneil
oen Teig qut ab und badie jie im Ofen [dyon gelb, qib Jie auf odie ]."'.:.1:1 u hb
etine Rrafjtige Tunke bejonders dajzu.

J'r = v

Cammjungen-Ragout

imm 8 Lamm3ungen 3u einer Platte, wajjere und blandjiere fie, la
|te in einer Braije gar Rodien, madye eine braune Tunke, verkodye :‘c:t
Braijejaft damit, treibe jie durd) ein Sieb, lajje die Sungen nody 4 Stunde
oarin Rodyen und rvidte jie mit glajierten Swiebeln an,
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Cammileijd) mif Sardellenfunfe

Nlan |pickt eine Cammjdyale mit feingejdhnittenem Spedt redit Eraus
uno Rodt jie in einer Braife weid. D-.::]*.l ekt man Otele Hm‘fc ourdy
etn Haarjieb in eine Bratpfanne, leqt b 5' ijd) hinein und bejtreidyit es
mit Oickgeriihrter Butter, die mit gehackten :"nllu.l n und geriebenem
Parmejankadfe vermenat ijt, jtreut nody geriebenen Xdfe darauf. ftell

I._ll %
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in Ooen Badiofen und lajt es eine jdyone, gelbe Sarbe nebhmen, worauf man
€S mit einer guten Saroellentunke 3ur Tafel qibf

Lammbriesle in Tunfe

ITimm mebrere Cammbriesle, waffere fie wohl aus uno blanjdiere fie

einen Augenblidk. Dann haute fie rein .1‘-1 uno lajje etn Stiidt Butter mit

| einem Stitddyen roben Sdhinken und Swiebeln |d)mel3en, leqe die Briesle
nebjt einigen in Sdyeiben u_:ci:.'1:*.i'.[-.*3[:|1 L1'1:rr-:f|=. o0er Champignons hinein
ounjte jie, bis oie Butter klar m'rh, giee Jie dann ab, laffe fie aufkod ',

jiehe fie mit einigen Eigelb und dem Saft einer Sitrone ab und ridte

Sdyweineflei|ch

Sdinfen einjujalzen
lMTad)oem Ote Sdhinken rvedyt jtark geklopit worden find, reibt man e
= mit 60 Gramm Salpeter und 125 Gramm Salj tiidytig ein, legt Jie in einen
| juvor ausgebrubten Suber, bejdywert fie und ldjt fie 6 Tage ltegen; |ie
miujjen taglid) jweimal unh_]L.u*ljlf. uno mit dem Saft, den fie geszogen,
bejonders an den Knodyen, eingerieben werdben. Dann madyt man eine
$ake bon 3—4 Litern Tl’ﬂmhr | Slajdie Wein, 6 Handen voll *m'* Preffer,

J et
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'R _.J_. el - - = -
—F N W :

T - & —
e S e -y sl . = 8 X .
e T — = e o ] = =

i g Ilelken, Wadyolderbeeren, Sellerie, Huhl|1]lt|mu|1~.~. n und gelben Riiben
ﬁl I Rodht tmf Briihe ein wenig mtt} |d)lagt Jie dann in einer jteinernen Sdyiiffel
' if, etwa 1 Stunbe lang. Wenn fie ganj erkaltet ift, wird fie iiber die Sdhinken
: ¥ gegojjen, oOiefe alle Tage umgedreht, bis fie im ganjen 3 Wodhen in der

1 i IMarinade gelegen haben. (Die Sliijjigheit muR immer das Slet)dy bes

Oecen; ift dies nidyt der Sall, jo giegt man abgekodytes Hnluunnu nad.)
Dann Rommen die Sdjinken 3—4 Wodjen in den Raud), je nadydbem Oers
|elbe jtarker oder [dywdader ijt.

: Dte angegebene Portion ‘:rq[pmr uno Salj ijt fitr 3wei Sdinken mitt
1 lerer (Grofe berednet.
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i LS Geraudjerfen Sdiinfen 3u fieden
' llan legt den Sdyinken 24 Stunden ins Wajfer, legt ihn mit Raltem
Wajler aufs Seuer, [t ihn fo lange jtehen, bis das Waffer 3u fieden ans
fangt, jtellt ihn dann auf die Seite des Heifen Herdes, [o dbaf das Walfer
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immer Blafen wirft, aber nidht jum Siedben kommt, und lagt ihn Oort
pollends fertia werden, wozu er etwa 4—5 Stunden braudyit. Wenn |id)
bie Baut qut losmadyen lagt, Jo tjt er fertiq. Hodyt man einige (ewlr3s
nelken, Corbeerbldtter und ein Biindel K r mit oem Sdinken, |
wird [ein Wobhlgejdmad nody erholht
qd]lllfl‘tltt‘lﬂﬂllf
Ilimm Dfund mageren 5d n und wiege ihn groblid, Odann
fhdale 5 Wedien ab uno *-.i?ri-ni‘u-: ife in Rleine Wiirfel, ubergiefe jte mut
. Dfund serlajfener Butter und ftreue ¥4 Pfund geriebenen Parmejans
hdfe und 1 Kaffeeloffel gejdynittenen Sdynittlaud)y Oarauf, |treide eine
Sorm qut mit Butter aus uno lege abwe *jl."".,-_:::‘-k"i"-: Dedken, Sdyinken
und Kdfe hinein. Dann verriithre 6 Eier mit Y2 Liter jaurem Ralm, giege
dies fiber das Eingeleate und badie die Speife im Ofen oder 3iehe jie mit

einem AufsuqoOediel auf.
Beraudyertes ‘--fhmunrﬂm iu fodyen

1 —_ =, 1 ‘I1|.|I TTI T ! r
: i_"l.f- 3 lﬂ""' Shmeinerielldy pom !_"u.l.:"._lﬁll-.‘. QOET

L

LY

]
merden 1 Stunde in das kalte Wajjer geleqt, dann mit kaltem Dajjer auj

-'l_ Tk e .l|--|| 5 .|.-|"|_ s N : |Ir|| -..:..
i | 5 L ® L L] " | B
l.i| 1 L '-.Tll,l".,ll 1. |.L L | 1) 1' Ly l.|.|:

Anmerkuna: Man redynet beim gejottenen und gebratenen Sdweines
1 ! = > Laaaa & i ey 5 = 5 v % FaTacTsl =14 vy & 3 '_rl'._r'l'l
fletidh aul “‘|= Diund 1 Stunde, um es weid) ju Rodjen, aijo auj 2 Diunod

Briine Brafwiirjte

Sie merden etma 10 Minuten in eine Sdu itel 1n D tRes [Daller qeleqt

= S LT
| | | b |.- = H (TR | '-l. = = .'q- & B w= iy @ L ‘|J| -
+.*it1'r:!:::=f1:'.'-.ct, mit Mildy anaejtrichen und in hetjer lumt gebraten. Bein

Umwenden aibt man qejdnittene Swiebeln hinein. Iadydem odie IDirjte
0111 'wﬁn Seiten jdon qebraten find, [6jdit man mit etwas Sleijgbrubhe
oder Wajfer ab, wobei man den Bratenjag mit dem Badkjdyaujeldyen los

‘"‘L[ und verbelfert Ote Tunke m*’t ibrigem DBratenertrakt, wenn man

&

will. Beim Anridten gibt man die Tunke mit den Swieb eln an die Wilrjte.

Sdweinsbraten

Mimm ein Stiick vom Balje oder vom Carré, beine es aus uno reibe es
mit *-Tni_*, und Dfeffer ein. Laffe in der Bratpfanne v Liter Wajjer heil
werden, qib das §leifd mit dwiebeln und gelben Ritbenrdaddyen hinein uno
laj)e den Braten, nadydem oOas ajjer davon eingekodyt ijt, eine |done,
braune Sarbe bekommen, [ojdye ihn dann mit Sleijdbrithe oder ajjer ab
und madye ibn unter fleiigem Betriufeln fertig. Die 3juvor entjettete
Cunke wird durdgejeiht und 3u dem Braten jerviert.

Gebeijter Sdweinsbraten
Imm 3 Dbis 4 D‘;mh Shweinefleijdy vom Sdlegel und lajje 5, mit
Sal3 eingerieben, einige Stunden liegen. Iimm oOas §let)d) heraus, rod&ne
es ab und lege es in eine Beize aus halb Weifwein, halb Weine ;al. qib
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o A Sdeinefleiid
Salbei, Pfefferkorner, Melken Lorbeerblitter, 3wicbeln und Sdhalats

':Hnj”r ]'L'[if_l-».' 0as SEL"‘!":E:-' elwa o bis 6 l.:';lln]L" oarin r[[.jl*ll:'-;lhtr.-|1-.l-1|-. ‘*I_L-u]:- _-~L“~.1‘ L-'rl' s
LI !lHE" ['_‘!."lj.lu"[lji.‘ S mit oOer .:'_:'-w_‘!'jﬂ. E:].H:‘.i: Ird es ]1“1-,.:“‘ Ift'-t.:-l...k,k.]g
{*11:.&1':: r*rww_'ucl uno qelbe Ritben, :_:!f[:'J.’IC.‘[l'.:f‘,'i‘ﬂil-l'-‘;l'-”‘n rhyl"l:‘:u:-'--ﬁ?d,:.‘il:,L:l.r
geqeben, mif Sletjdybriihe oder Waffer und de; Beise leHn “H.”
uno unter fleigigem Betrdufeln fertig gemadit. ¥, Stunde I Ih::[
tidyten wird das Sleijd f]-:'.'nu5-,_1L*1wm‘1m"zt, 1L=L;L'-|~1 qj:irﬂ.-];;hﬁuk-:ﬁll.ﬁl.wh ot

gavhlrelwm* Saft mit einem Teiadhen qus l
ljaurem Rabm vermenat, die n
Cunke mit einem Sdneeh
Cunkenjdale mit dem

ERlofrel Hiebl und 15 Mbertali

notige Sleifdhbrithe dazuaeqofien wund bio
Lll-.li:'” I.'J[‘]“ I:'I,L"fl.'il':i-.]:_‘ll,"[tr ourdaeleibt Uno in
Sleijd) ferviert, ‘

Sdweinsjdlegel mif AUpfelfrulfe

Einen Ekleinen Sc!nw't.'1-_:l1hicc|c! leqt

: , ; man o6 daqge tn Sala. nimme ik
ham , S At ] Sal3, nimmt ibn
;.l;[h-” i ein pajjenoces Gejdyirr mit Swicheln uno urseln, qibt 2 Cite

.'1." _I"'n_'1'l|. v ""1.'_ ot | lI = w s - : e " T .II'!:I' I.":' - A 1'.1
-aliet oagu uno lagt ipn im Ofen bdiinften. Wenn die Shwarte abe
et man fie weg und betrdufelt den Schlegel fleikic Wieh

Unterdeffen wird
1 oer Sdyinken gejdnitten auf die
e |don gleid) daraufqeftridien. 14 Prund
olle hetp gemadyt, und 1 Handvoll Semmelmeh
L &S Qatb rernig yt, wird 1 £offel Suder |
5 |dhon gelbbraun gerojtet und auf die Marn

)

eine gute, jteife Apfelmarmelade qekodh
Platte gegeben, die Apfelmarmelad S
131tt“Ij:r in einer Kafferolle Dell gem
gerojtet. Wenn es | i
Miehl vollend

oarin
"sTate] il B a =
Vaju qgetan, oas

lelade gejtridyen,

Sdyweinsfilef 3u brafen
. Das ft‘{lt‘l‘ltrl}‘lm wiro eine Stunde eingejalzen, dann mif Dieffer qe
WUrjt uno in beige Butter in mne 6 il

I.L'." Li' . % i .
N sy S Eh o b o E L - - o) e H_'-'L].‘[
owtebeln unter 6fterem Betriufeln mit dem Jett uno Ablojden mit etw

T o i | = i: '5.1[|.-."-1|-1_'-'
Sjlil“‘q:lhl“hﬂ !_" hll‘ﬂ' | bl!“].[t:‘-.l' ’I._-!L‘['l].”!c” -’..U“[h'l.‘l. ILIPL-[]'[L"! 1:"[|'[:"[ |_"-_'; 1.'.:[ IFJL‘-llE‘-':‘L-n.
flltlbl."lhﬂcﬂ r:r-hc*lr Brockelerbjen an., — il man das Silet als kalten -1.'1'
|dnitt geben, wird es vor dem Braten # SR

ge|pidat,

Sdweinsfilet mif Rahmfunfe

Hf.'llf}rt'i;m oas Silet mit Sped; ge|pidit wurde, [dft man es 1 Stunde
lang eingejalzen liegen. Dann qibt man es in Elwril‘ae Butter mhii Sziwﬂwl;a;
?.I?]::DTJEIE[‘JFEHIE ge[_[h::n Hhuym_ll uno L.’:C'“Hrlﬂfﬂrt, filnmn r_:li[l'L'IIH'JEI'J:iI:?L'!]PI-l uno
/1 eerblatt, :Emmt es Jdon gelb, 6]t es mit Sleifdbriibe oder Wafjer
ab und ubertrdufelt es ab und 3u mit jaurem Hﬂfnzt, Dor dem El)en fta Eﬁt
man etwas Mlehl dariiber, verdiinnt die Tunke mit ein weni Madeir s
tidtet 0as Silet 3u Tomaten-NMakkaroni an. iz

Sdyweinstofeletfs

mfv Oie panierten Halbskoteletts jubereitet,
wird von dem Sett etwas abge[dynitten,

werden in gleidier Weife
ollten fie ju fett fein, fo

=

il -
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Edieinetletid 03
‘:-rh t_nnnnfﬂhh:i! mif Senjfunfe

L".r} Sdineide aus einem Carré jdyone Rippen, jtreife oie Haut ab, Riopje
il & = I E - P . . L'E - - Faflh ags a -

ten. fie und jalze fie. Lege fie dann in eine pajjence Hajle mit butter,
cll, ' .
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Sdweinsfofeleffs mif Gurlen
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*ln Die Koteletts werden wie die vorigen gejdnitten uno gejaizen, in |
bip klare Butter oder in Olivendl getaudt und auf dem Rojt gebraten. Dann g
ner gib in eine Hajjerolle 1 Glas 11““1 Sleijdyertrakt und tn Sdetben ges i
idhnittene Gurken, lajje es jdnell einkodjen und ridite die Koteletts an. '
|
fiafjeler Rippden h _.
ihn Die Rippdien werden gewajdyen und mit etwas heifem Wajjer in oer 1'
for Bratpjfanne aujqeko "'.y:; dann lagt man [ie im Bratofen weid) Rodjen, wobei ‘
ht man tmmer wi eder b e1Res ll-drrur nadygieRt. } l
ied It
Die Sdweinsobren in Kaperntunie ;'I
0 Die Obren werden qut ausgewdijjert, in einer Braije gar gekod)t, !
[in swijdyen 3wei Bretter gepreft und quer in feine Streijen gejdnitten. Dann |
s macht man eine qute Xaperntunke, lajt die Ohren 14 Stunde darin Roden
. uno ridytet jie an.
Gefiillfer 5d1111cin§iuf}
| Dfund rohes Sdhweinejleijd und 12 Pjund rohes Halbflet]d) werden
O gef_*nd:*-. pder ourdy ote Slet)dyhadkn 1-*-"_-”u: _.;IHLJJL“;L J:‘;HL'E?“E‘CH [agt man
i1 1 abgejdal in: Meden in Bouillon weid werden und 1 tengt thn mit oem
1S 5l *rm ]Jr r, Sal3, Tritffein jamt b‘;uh‘ Champignons, etwas I]”z:sf::h
I nuf, 3 Eigel t*. ] gqanjen &t und 3 bIs 1 url',]iful[n liifgem Rahm untereins
fa ander. Dies wird nun in einen qrofen, abgekodyten 1tl"~ _m1~=mm1rTf'*f
"u'ﬂ;wn"'nh gefitllt, den man gut junabt :mb wie einen Sdjinken 2 bis 3
Stunden fiedet. Wenn er erkaltet ijt, wird er in Sdyeiben gejdynitten,
Rransformig angeridtet, die Platte auf heifen Dampf jum Erwdrmen
8 geftellt, eine qute braune Niadeiratunke dariiber angericdtet unod owe Platte
n mit Champignons garniert.

Sdyweinsfiie in Tunfe
NMan haut die Siife der Cinge nad) durd), kodyt [ie mit Wurjelwerk
5 weidh und jdneidet fie in gleid) aqrofe Stiidkdjen. In eine Kafjerolle
nimmt man ein Stiik frifde Butter, tojtet darin 2 Hodylofjel Iiiehl
1 Minute lang und rithet es mit 1o Liter quter Sleijdbriihe glatt. II_LHl
ldfst dies eine Weile kodjen, nimmt dann einige Eigelb und 3ieht Ote Oidie
Tunke damit ab, iiberftreidht die Sitfe damit, Rehrt fie gut in Semmels
oder Mutjdyelmell, das mit geriebenem L‘hunn]nnlm]L permijdt ijt, um
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uno dann nodmals in verrilhrten Elern und Mutidelmehl Sriidit Aioe A (f
B .. ; = 5 - '.r i _II . i - - LRk I-'I---u-.'-:'- LD L4 &
an uno gibt in ein flades Gejdhirr ein Stiidt friidhe Bu r, |efit Yiihe
i - = i . ; = u II_ . A 'k - fa .L' r bk J I.-'|
oarein und brdt fie im Ofen [don gelb. Inzwifden madt man o
R R S iht die Lhiihe Brar ' AR L
tige Cunke und qibt die §iije kranzartia beim An nten oaszu

Don einem gebriihten Schwein wird der Konf

Gefiillter Sdeinsfopf
Schwei
es beim Kopf vom wilden Sdywein angeqeben

gan3 jo behandelt,

LjL.

Preflopf

Iimm einen E."L‘[]-E?f'” Sf{”:"x”:'li:ﬂ-lu‘-l"[-. einiqe @bren, 1 aelala e O
2 yupe und Sdywarten und ein Stiik von einem Odienmaul aib dies |

M A 1|"-'--_'.-|'-|] ¥ I '} *1 il Nata = - I [ ' -FI

{:lf.“*_ .1.¢_=_|1|umh mit 2 Slajdjen Il_ffn[-t. E)jtg, Sal3, Wurielwerk und Ge-
wurj, fulle es mit Waffer auf, lafje es qut koden und [biume rleifig ab
b . i | WA FRA LA . Lk &t

Die Sdwarten werden juerft fertiq fein, dann die Obren und Suge. Laffe
aber alles gut weidy kodyen und |dhneide Rleine, langlidhe Stiidie, leae fie

fn etne Sdhiijfel und lajfe die Braije Jo lange fortkodien, bis
iJt, als man jum {lbergicfen Oes Sleijdies braudt, fiille alles i
ijt'mi:n, nimm Oas Sett rein ab und ftelle den i.‘i‘;-";i:“ﬁf i
einen Ralten Ort,
Sdweinsqulafd

 Iltan gibt 50 Gramm Butter in eine Hafferolle und lakt 2 Pfund in
Wiirfel gejdynittenes Scweinefleijd) unter Beigabe von aeldnittenen ﬁL
bﬂcIn uno einem Stiick Brotrinde darin gelb braten. Dann weroen 1 ERs
[0ffel Nlehl und 1 Mejjerfpife Sudier dariiber gejtreut, etwas ﬂnﬂct'-ﬁft::t
uno mit Sleijdbriige oder Waffer abgeldiht. Maddem das Gleifdy beinahe
weid) _‘:_EE[W'E{'.'{ ijt, giegt man etwas Wein oder Madeira dazu und u:*.'.-"n"at ~1f
2 I]It:”_urfpifjm Paprika. Kurj vor dem Anriditen wird das Gan , mit
etwas |auerem Rahm und iibrigem Bratenertrakt aurgekodt.
Saljkartoffeln daju gegeben werden. : 1 .

Gulajdy
1 Pfund Sdyweinefleifdy, 1 Pfund Kalbfleifd und 1 Prund Odfenfleifd
weroen in Wiicfel gefdynitten, mit einem Stiik Butter Sellerie, Caud
g o« ELLE p &LULILL)

:::ug_u:behi und gewiirfelten rohen Kartoffeln geddmpit und etwas Sleifdhe
brithe, Sal3 und Ipanijdyer Pfeffer daran getan. 3 '

Es konnen

Gulajd auf andere Art
_Hmﬂhem 0as Sleijd in Iiirfel gejdnitten ijt, werden bdiefe mit
owiebelfdyeiben in Butter, etwas Sletjdybrithe und 14 Glisden Rotwein in
gut 3jugededitem Gefdf geddmpft. Wenn das Sleijdy beinahe weidy 1t
glht m_ﬂniHnrtuffr[mﬂrfr[d;cn, 0ie ebenfo qrof wie die *}Iéiidnfriid{drﬂr;
Jind, hinein und diinjtet alles jujammen vollends weid. 10 Minuten vor

s
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Mlejjerjpife |panijder Pleffer hinju.

g Hadbraten
1 Dfund Kalbs und 1 Pfund Sdyweinefleijd wird gehautet und fein

aehadit. (Auf 1 Pjund Sleijd) redynet man einen Wedken und 1 Ei.) owel

| altbadiene Wedien werden in Wajjer eingeweidit und fejt ausgedrudit,

lun fitat man feingewieqgte, in Sett gedampfte Peterfilie undo owiebein,
Salz, Pfeffer, Kapern, 2 Eier und Oie Wedien ju dem 5letjd), madyt alles
gut untereinander, formt auf einem mit Wedimehl bejtreuten Trand)iers
brett 1 oder 2 Wilrjte daraus, beftreidt jie mit Giweif und brat jie in

Butter, dwiebeln und Sdyeiben von gelben Riiben unter fleifigem DBes

1 giefen wie einen Halbsbraten fertig.

Y (s

b, | fRonigsberger Rlops

e 40 Graomm Butter wird |dhaumig gerithrt, 2—3 abgeriebene eine

ie geweichte Wedien werden gut ausgedriidkt, fein verjupit uno oaru ters

el QET”H]I’ Dann wird Oies mit gewieqter Swiebel, 1 Prund : :

1) haditem Odyjen) c.ijw uno ! I."'w 0 5 inefleijdy, Salz, Pfeffer, Hluskat

In Uno ¢ 11.' as qu.c‘. enem Parmejankdje, 2 gekodyten geriebenen Hartoffein
und 3 Eiern qut untereinander gerithrt, worauf man ote Iiajje auf ein
Brett nimmt und mit Weimehl Kilofe daraus formt, die man 14 Stunde

\
im Saljwajjer kodyt und in einer Haperntunke ﬂ.'ni:jn-:t,

Deuticdhe Beelifeals

)" e . | :
i

ot 2 Pfund Badifleijd wird mit 14 Liter Ralter Mild) verriihrt, gewiegte
) swiebel, Salz und Pjeffer daran gegeben und in heiger Butter 10 Hlinuten
I[t 'LL:_"THI!JT'L.

1. Fleijdwiiriiden

n au 1 Pfund gehaditem Sdyweinefleijdy nimmt man 2 CEier, efwas

ll”hﬂi'c'-.', Skllﬁ, ﬂ':'n‘ cqie L"' sriilie uno Swiebel {:‘! betoen WEHIET - 4
werden 3uvor in Butte mhn*r*ﬂﬂ und 2 Eloffel voll Wedmebl. Itad
Oem Ote Mlajje 1'1r1j|:=:1 Duh‘hum wurde, formt man Wirjtden daraus, oreht

h lie in Wedimehl um und badkt fie in heifem Sett.

Sdyweinsnieren
NMan legt die Mieren ecinige Seit in frijdes Wafjer und jdneidet jie
der Ldange nad Dmtctrmut‘wr, dbody fo, 0aB fie nod)y 3ujammenhangeno
bleiben. Dann werden fie mit Salz und Pfeffer fiberjtreut, in Butter ums
4 gewendet und auf dem Rojt gebraten

Spanferfelbraten
Man erhilt die Spanferkel gewdhnlidy vom Miefger ¢

ebriiht unod e tt
haart. Dann waijdyt man fie redyt jauber aus, reibt jie mit S al3 und Diefie

-
-
|
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es 14 Tage Oarin lieg

90

einn, Tullt Jte mit emigen ganjen Wedien aus, oamit Oer Braten redit vol
A 5 i - ! 1 1§ 1 51 %5 1% i T ! i B 5 T i T ¥ 't i | ST N = i
I]t [bllﬁ‘!"-ll '.[.1|'..'.1.:'..LII|| ..a.lll.l.:.:'..il! |.l! i '-1'!'].[ '.[|||I'.!'|I.|i |.-.1|'-..'.I:. !".a'..l.-"‘-.l'.l.:.. -::i.:.:.':“-ll.

iteckt an Oen Bilgen und S-Eyhnﬁ..‘in einen Spieg ourdy, q ¢ In eine
lJende Bratpjanne mit e Pruno klarer Butter, bejtreidht fie febr oft mit
etnem in Olivenol getaudyten Pinjel, damit der Braten vedt Rruftiq und
jdion hellgelb wird. Wenn jid) daran Blajen 3eigen, jo wijde man ibn mit .

einem treinen Tudy ab, damit der Braten nidht fledtiq wird. Jjt er fertig

gebraten, jo |dnetoet man thn moghd 'r *’-.‘:;J't. et thn wieder ujammen 1
uno qibt ihn mit krajtigem §leijd ortr ju Tjde. MMan kann ibn aud ]
mit Hrejje garnieren. i
Spanferiel, mit 2pfeln mm[ll .
ITimm 24 Borsoorfer ‘*[, |hale jie uno jdneide jeden in vier Teile
|dhwike jie mit Diuno Butter, etwas Sudier ::*.:l" e Piuno gereiniater,
bland)ierter Rojinen halbweid), fiille ein vom Nlehger 3ugeridytetes Spans

]Llhci amtt, nahe es gut ju uno jalze es etwas. Dann |tedie durd odie

- £
Buge und ourd) Oie Sdylegel einen Spiel, qib es in eine pafjende Brat S
pfanne mit Dmm Rlarer Butter, bejtreid)e es unter dem Braten redt L

fleigig mit @livendl, damit der Braten red)t knufperig und fellgelb wird.

Wenn er fertig ijt, jdneide ihn in moglidjt jdhone Stiidve, jehe ihn wieder ;
jujammen, gib ihn auf die Platte und Jerviere ihn mif tigem Nlet)d .
ertrakt. .
"’-pmmll’i:'[ gefullt 5
Don einem Spanferkel werden ELeber, BHers, Cunae, 1 Pfund
Sdyweinsri rnpdwn le1) Lh ul1"‘= 1 L" uno grunen Spedi fein gewieqt, im Reil
itq:rn mit einem eingeweidyten und wieder fejt ausgedriiditen W n, 2 &l
{w[h uno 1 ganien (i j,‘-.t einer feinen 1 §itlle gejtogen, Otefje mit 14 Pfund I

rofer, fwid‘:-'ﬂwr unod gejdynittener Tritffeln, nebjt dem notigen Salz und
Prefier vermijdyt, 0as jugericdhtete Spanferkel, das aud) ausgebeint

me. m1t oiejer Sulle gefullt, qut jugenabt, an 3wei Spiee geftedt, qe-

: ! = f ¥ - = X s G - f
jalzen und mit 12 Pfund Rlar gemadyter Butter in einer pafjenden Brats

= E = i T ["'I
pfanne gebraten, wie es vorjtehend angegeben ijt. TT.L'HH oer Bratel 5
fertig 1jt, wird er in Stiidie ge| dmtmn moglitd)t |dyon jujammenge)elst auf i
ote Platte gegeben, mit Hrejje garniert und mit qu.- 511: ertrakt 3u n

Cijdye geqgeben. 1
Cafe ju Sdhweinefleijd g

Mimm 3ju 50 Pjund Sdweinefleijdy 3 Pfund Salz, 8 Citer Wajjer, I
3 Selleriewurieln jamt Griinem, 10 r:umlw[rt Deterjilie, ..LﬁlEI*Lll1lh:: 1
156 Gramm Ielken und Pfeffer und jiede es Jjo lange sujammen, bis es .
ein &1 tragt. Dann gieRe oie Brithe ourd) ein Tudy, laffe fie erkalten, reibe |

oas §leijd) mit Salpeter ein, lege es in ein Standdyen, giefze
itber uno bejdywere es, jo Oaf die Brithe itber das §leijd geht. lan ii[i

en uno hangt e¢s oann in den Raud) oder Rodyt e

gleid) aus der Lake. !

Ote Briihe dars
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Sdymwarzwild (Wildjdywein)

it Wildjdrweinbraten

10 Die geeignetjten Teile jum Braten f[ind Obie Hc'.:f-.*. Oer Siemer und
bas Blatt. Jjt das §lei|d) von einem jungen Tiere, jo bratet man es un-
g gebeiit, 1|t es von dlteren Tieren, fo leat man es 1.-1 die Beije aus Ejjig,
. Dadyolderbeeren, Swiebeln, Lorbeerblattern und Gewiiry, naddem man
) JUDOT ‘*1- Sdymar 1 §leijdy wegageldjt hat. Nian bratet das Sletjd in

i ik
Bu gel 't..l Ritbens und swiebeljdyeiben unter fleigigem Ubertraufein

.

*"'L jeinem Saft und IMad)giegen mit Rraftiger §letjdybriihe langjam fertiq.

Gebeijfer IHilbid]mfitﬁd][fch

I Die Sdwarte eines Sdylegels wird in fingerbreiten Entfernungen
{. Rreuzwet|e ourd)jdynitten w 1 CT:' Sdhlegel 2 Tage in eine Betze aus Ejia,
v Sal3, Pfefferkornern, ELorbeerblattern, oSitronenradden, swiebein und
1)1 IDadyolderbeeren gelegt. DHierauf g.:Ln nmn ihn, mit Sal3 etngerieben,
). eine Bratpfanne, ibergieft ibn mit ¥4 Prund jerlajjener Butter, lagt thn

mit Swiebel|dyeiben und Sdyeiben von gelben Ruben i*1'-;.'.-_*:1 und qielyt bis.
) wetlen pon Oer Beize §lel r*\L ihe oder Wajfer daran. Unterdejjen madi

man eine qute braune Tunke, Ole man vor dem -"{“.ti_*.u: oes Bratens mit

Oejfen Saft vermenat, qieft jie durd) ein Sieb und jerviert jie bejonders
&

b Wildjdrweinfuls

3';1' ITimm eine [done Wildjdyweinbrujt, wajde fie rein, beine jie aus,
1_1 rolle fie auf und binde Oie Roulade mit Binofaden fejt. Dann aqib jte in
eine pajjende Hafjerolle mit 1 Slajde Wein, o Liter Ejfiq, Wurzelwerk,

- (ewiiry, Wadyolderbeeren, 4 zerhauenen unod qut gewajjerten Halbsfuien

fulle jte mit Wajjer auf, fdy];mtu: jie ab und lajje alles weid kodyen, was

a oft jehr bald gejdyehen ijt. ITimm Oann die Sdyweinsbrujt h*rmh uno lajje

L die Sulz nody 3 Stunden langjam Rodyen, treibe fie ‘*m:!y ein BHaar:

1] fieb und ftelle fie kalt. Dann nimmt man das Sett rein ab, gibt dte Sulj3

i mit 4 gejd)lagenen Eiern in eine Xafjervolle, vithrt fie bis 3um Hodyen,
bindet eine Serviette auf einen umaekebhrten Stubl, aielt Ote Sulz auf DLL
Serviette und wiederholt dies, bis jie redyt Qell ijt. Das Slet)d) |dnetdet

o man in Sdeiben und gieft von der Sulz 1 Loffel in Ote Sorm, Ole man

L, nehmen will. Wenn fie fejt ijt, garniert man nad) @ejdmad: mit Eiern,

5 Criiffeln, Gurken und Oliven, gibt etwas Sul3 darauf, damit die Garnitur

L. fejt wird, und julzt dann das Slei|d) ein, bis Oie Sorm voll it.

" s

3t Wildjdyeintopf, gefullt

S ITadydem von dem Kopf die Borjten weggebrannt und er gut gereinigt

wurde, fdneidet man mit einem [darfen Miejjer die Haut in Oer Mlitte
Oes unteren Hiefers gang durdy und jieht Oie Haut juerjt am Unterkiefer,
fodbud i
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i oann am Rilffel und nad) und nad) am qanien Xopf bebutfam ab. fdhneidel

| oas 5let|d) bis auf die Xnodyen durd) und 6§t die Xnodhen vorfidtia heraus. |
Die Haut wird dann auf einem Brett ausqebreitet, alles Driifena |
oavon entfernt und das Sleijdy, wo es 3 didk ift, weqaefdinitte qlei
maRig auf der Baut verteilt und das Ganze mit Gewiirsjal3 beftreut. Dann
TTlL’IEf‘.I“i man eine Sarce von 3 Piund Halbfleiidh, 2 i?‘:;artﬁ grunen Sped
. | Ganjeleber und Gewiirsfals, |dneidet 14 J:L:a.::, e Diund Schinken
il Yo Pfund griinen Spedt, 1 Ganjeleber, 14 L""uu.b- L":';:‘-*f-:b-.*.‘, Rleine Ej) |
1 gurien ooer Dijtazien in kleine Streifen itreicdht den Kopf jueri mit o
i Sarce aus, legt von Oden gejdynittenen Saden und _w:.r'.iﬂlm ten

1 : | ¢, barts
| gekodyte Eier darauf, dann wieder Sarce und fibrt fo fort. bis dor ]
gefullt ijt. Tun ndht man die Xopfhaut und die Auaen 3u, leat die Ohren

I g[ﬂit an, umbindet fie einigemal mit einer Sdnur, nibt iiber die Bals.
i pfmllng eine Spedkjdywarte, jdlaat den Kopf in ein Tud ein und umid niirs

: ihn mit einem Bindfaden, damit er leine friibere *{31"::1 erhilt. Sodann

i 1) gibt man ifn in ein pajjendes be|dyirr mit 2 j';“;:f.i:-m qutem Wein, Sal3
-.H' urjelwerk, ganzem Gewiir3, Wadiolderbeeren, 3 erbauenen und n
1! i 1| gewaj|erten Halbsfitfen, fiillt das Bejdyirr mit Wajier auf. hodt den Kop}
*| ol it | f‘tu‘it‘i]lﬁ[ﬂi‘, _T_li]T'[T]It ihn heraus und Rodyt Ote Suly nod) 2 Stunden, worauf
1 & {.f | Tl"f’ wie 1;1L11|'!Etjz‘__ltb u:nlg;_cgc[@n, behanoelt und Ralt qeftellt wird. Der Kopf
11-* 1t l.m"t‘b oann in Saetben gejdnitten, jdon glafjiert, mit griinen Corbeer.
| 1R bldttern und Sitronen garniert und eine kalte Remouladentunke bejonoders

|

oaju gegeben.

!
% 1 Wilojdywein in Madeivafunfe mif Triiffeln

T R e e, T

B e

r - =
- W b B -
- I —— —

Cine Wildjdyweinbrujt wird ganz ausqebeint, qut gemaiden aufaerollt

= SEes —

i Y und mit Bindfaden rejt umbunden. ®ib jie dann in ein paifendes Gefdhirr
bt 3 8 -.1'_.- T a ¥ —_— k ¥ . S . r s = . ;
2 mit 1 §lajdye Wein, Swiebeln, IMelken, Corbeerblittern. Dieffer, Wadolders

: beeren und Sal3 und lafje fie weid)y kodhen. Bierauf madye man einiqe

halbsfarceklofe und hodye fie in Salswaffer mit einiqen in Sdeiben aes

|dnittenen Triiffeln. Mimm von 4 hartgekodhten Giern das Gelbe, ver

mijde dies mit einer Rrdftigen braunen Tunke mit Madeira und Paprika,

; kRodje in diefer 1 £offel voll von der Slujjigheit auf, jdneide die Bindfdaden

von Oer Sdyweinsbrujt ab, ridite das Sleijd), in Sheiben gejd)nitten, Rranjzs
artig an und gib das Ragout in die Mitte. ' o
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l Wildbret

Gebratener Hirjdziemer
: Eiﬁ fﬂiff}i‘l‘ oder in der Beije gelagerter BHirjdiiemer wird gehautet,
| fein mit gerdudyertem Sped: aejpickt, mit Salz eingerieben und in 1/ Piund
: 5 o » i - & - i - -
i Butter, Swiebeln, gelben Riiben, 3 ITelken, Pfefferkornern, 1 Sorbeerblatt

- s p—— — ) R [ iy

o
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und 2 Sitronenradden in einer jugedediten Hajjerolle langjam qelb qe
braten. Dann wird bpom §ett etwas abqg .:.*:|-.*n, oer Braten mit Dein ab
gelojdt in Oen Bratofen gejtellt und unter fleigigem Ubertraujein uno
Madategen mit §letjdybruhe und Wein (¢ ;_fl”l'} laftig gebraten. Lenn
er jcdhon braun 1t, dedit man thn mit etnem T itterpapier 3u, damit er nidt
3 ounkel wird, Y4 Stunde vor jeiner Derwendung nimmt man oen diemer
heraus, jtellt thn warm, rufrt 'in Oie j”.;l"l'ig.'!.'.cit ein Teigdhen von 1 bis
2 ERloffel NMehl und 1. Tafje Jauren Rabm, jdlagt es mit dem Sdneebejen
alatt, qibt 3 ERBloffel Ila fn:'.l “m:,* jowie Oie nod) notige Sleijdbrube,
gieft die Tunke Ourd)y ein Sieb, ridytet fie (wenn man will mit Chams:

pignons) an uno jeroiert jie ju Q‘*L.‘u alemer.

Das Beijen oer IDilobraten kann auf oreierler :hh' | gejdjehen: man
[egt Oas §let|d) in eine Beize aus €)jig uno Wein oder widielt es uber Had)t
in etn mit Wein ;cir.t‘;é;;-:: Cudy ein; am )aftig)ten u*.:f‘ jarte
jedod), wenn man es 3 bis 4 Tage n i_",'CIIJ'I.f‘h_H-. Nild) (Sauermild) legt.
Bei diefer Art muf das §leijd), bevor man es aufs §euer jelt, abgewajden

weroen.)

Gebratener Hiridjdlegel
Don einem Bir|dyjdylegel wird das Sdlulbein heraus
s>dlegel gebautet. E’H"h 11“1 er Oer Lange nad) ge)pidkt uno entwe
in eine Beije oder qejta » Mildy geleat oder g]c*" ! '
uno wie Oer l'ﬁ"'|*1‘-*1n1 T“"l gebraten. — Ilian
ditronenfceiben und einer Papiermanjdette.

Rebjlemer
Diefer wird gehdutet, gejpidkt, jodann auf gleide Weije gebraten wie

oer BHirjdziemer.
Rebidlegel
Don einem Rebjdlegel wird das Sdlufbein losgetrennt und Oer
Sdhleqel gehautet. Dann pidt man ihn der £Lange nady mit feingejdnits
tenem Spedk, reibt ibn mit Sal3 ein, Jeft ihn mit 14 Pfund Butter jum

b

kornern, 1 Lorbeerblatt und 2 Sitronenraddien uno lajt oen “ﬂd" egel 1n
einer jugedediten Kafjerolle langjam gelb braten. Imn wird opon Oem
Sett etwas abgenommen, der Braten mit ein abgelojdyt, in den Bratofen
gejtellt und Oort unter fletgigem “[TLlilﬂ.lHLl" mit jeinem Saft uno ad-
giegen mit Sleijdybriihe oder Wein (/s Liter) jaftig gebraten, woju er etwa
2 bis 215 Stunden Brat3eit bedarf. Wenn das §lei)d) jdon bmun gebraten
ift, dedkt man ein mit Butter bejtridhenes Papier daritber, damit es oben
nidht 3u dunkel und trodien wird. CEtwa 14 Stunde vor dem HAnridyten
nimmt man den Braten heraus, mad)t mit der Badijdyaufel oas Hnges
bratene los, riihrt ein Teigden aus 1 bis 2 € Eiloffeln Niehl uno 1 Ober.
tajfe faurem Rahm an den Bratenjaft, jdlagt es mit dem Sdyneebejen glatt,

BADISCHE
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Seuer mit Swiebeln, Scdheiben von gelben Ritben, 5 Ilelken, Prefyer:
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gteBt 3 ERloffel Madeira oaju und die nody notiqe
Cunke ourd) ein Sie

:"!.l.-':..i" i
), Tid)tet jie (nad)y Belieben mit Cham

|eTDIeTt Jie 3u oem Sdylegel. Dom Sdylegel fdhneidet man das Sleifch

i

F 1I-I b e 5 & 2 = - e = i & : ; :
nnodien herunter ab, tranjdiert es fein, leat den Knoden auf die Diatte

| . i, 42 | sei] I : &0l '--_.II LE
ote Jlet)d)dnitten fejt aneinandergereibt daneben, fo dai der S
L] = § -m 'l |
garniert ote Platte mit Sitronenjdyeibdyen.
y r ] = -
Rebfilets in Rabmfunte
Don einem Rehziemer werden die Silets, die

L

|tucken und den Sdylegeln liegen, [dhon ausgetrennt

[etn mit Spedt gejpickt. Gib jie dann in ein paffendes Geidirr mit Zwie.
beln, gelben Rilben, lelken, Sorbeerblittern. Prefter, Sals, 1 Glafe Weif-

wein, Abgang bom Sped und ¥ Pfund Butter, decke einen Dediel daraus

uno betrdufle fie redyt fleigig, damit fie [dhon al

lofrel Miehl, 1 £offel Sleijdertrakt und 14 Citer fauren Rab
verkodien, Jeibe es durdh ein Sieb und aqib es unte

3 |
L'I
= ."‘lllll -"I
k et K% :1||.

Damwildjdhlegel oder Fiemer
werden in geidier Weife jubereitet, wie der Biridh und Rebbrat

Il‘l s F L & LT 1
i i

Gebrafener Haje

¥ 1""1- 3 ‘."I B | 5 1y L i 5 - s T i ¥ ' p
Wenn der Haje abgejogen ift, wird er mit einem Tude abagerieben

ooer fdnell gewajdjen und auf folgende Weife 3erleat: Suerit |dyneided
man oen Baud) auf und nimmt die Eingeweide Ew:::'-.w:?, [eat Bersy, Lﬁnmc
Leber und IMiere in eine Sdiifjel und wirft das Geddrm weg. Dann [‘-.'l_ijill
man oie Sdlupknodyen 3wijden den Sdleaeln, dodh nidt gan3, durdy, ent
fernt das Ende des Darmes und wijdht den Hrudjm{ an diefer Stelle a'fmlwr
aus. Dann jdmneidet man die Dorderliufe, Xopf, Bals und Brujtlappen
weg uno gibt es ju den obengenannten Sleijdyteilen in die Sdhiiffel. IMun
hautet und jpidkt man den Riidken und bie Sdylegel und nimmt fie in eine
pajjence Kajjerolle mit ¥4 Pfund Butter, Emuhﬁ[n, gelben Riiben, 3 Iel.
Ren, Pfefferkornern, 1 Corbeerblatt und Eritl'ﬂnfrtl:{ibr{wn. bejireut das
Sletjd)y mit Salz, brit es wie einen Heh|dlegel fertiq, was etwa 60 Hlinuten
oauert. Beim HAnriditen garniert man den Braten mit Sitronenideiben -
Ote Sdylegel werden mit NManjdetten versiert und die durdaeicibte 'Eunhé
dazu gegeben. e
Hajenpieffer

| Daju nimmt man Ceber, her3, Lunge, IMiere, Bals, die Brujtlappen,
oie¢ Dorderldufe (Biige) und den fauber gereinigten Kopf. Diefe Teile
merberj[ gewajdien, mit etwas Sal3 beftreut und nadh etnigen Stunden iiber
lad)t in eine E[Jigbeize gelegt. Dann werden Jie in einem Stiidk Butter

mit Swiebeln, gangem Dfeffer, etnigen Gewiirynelken, Lorbeerblittern,

=

N ¥ 9 B B = F Y [ L]
WILTIIONS) Al Uno

-----

" -I % 7E W |
".Il.l!'| L T -|.I-.-|.-.|.:l."|1|- I".u i

[tupere yorm wieder erhdlt, versiert ihn mit einer Papiermanidette und

Y 11T 1% 5 1 4y I P
Jwijdien oen Rippens

114 S L al
1L, gut gepautet uno jeh

: R : glajteren. enn fie fertiq
/ind, fo aib jie auf die Dlatte, tue in den suritdiaeblichenen Saft 1 Kod

[
hm, lajje es gut
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= 1 Y 1 .‘-- SR = - |.- I |--I , —rl o L] b 'l.‘l-- ':l- = B =
Saly, 1 Glaje Weinejjig, etwas Nletjdbrube uno 2 Stronen|deibdyen weid
iy -4 R - hase ™ LA 2] : frany &40 sl a0
geoampft. bierauf weroen 2 Hodylofrel Hiebhl in etnem Stud Butter hrh.m
- 1 , s hias Y sttt A Rvitha il A T - f svitha abhaalat i mad Ha
QerOjlEl, MIL s HIe@MDIUDE UNne o€ 1:"1.-|L'H[-'1.'-.'.‘L DAoL, Tdd) D
liecben nody etwas E&jjiq bhinjugegojjen, O1e bajenjtudie hinetngetan, aufs

gekodht uno frijdaejottene Hartoffeln Oaju )erviert.
Iilobref-Ragouf
H'.r'.nn Ole Briijte pon Rebh oder Hirjd), [dneide [ie in Stiidie, wajde |ie

redyt rein, aib Jie mit Dajjer in eine Kajjerolle jum Seuer und lajje jie an

::u"i'."'.‘.i *:*mr | aufkodyen. Dann qieRe Oas Wajjer ab, qib etwas Ejjiq,
al3, Ielken, E.*-:'h*f-rl*[a::‘wr und Durielwerk mit dem notigen
Dajjer daran uno lajje e¢s unter gehorigem Hb|dMaumen nidt |
| } 1

Y & ' L} . . ST ARLT
Rodhen. Hojte nun i einem """'nl.i-' DULLECT inige Hodlofre

braun, lojde o1e)es mit $ 1t : ( M SU0ab uno rubre oleunike
braun, lojd) _ L[LTl"Hu”ﬁ em Suo |
glatt, lajje 1 ¢ qut ourcdhkodyen, bringe jie ourd) ein Haarjieb, gib Ote Slet)d)s
1 | i A --l .1 |'.-:Il.'-l = 5 ....‘ '.-.-...: % = '-., 1 t - g oy
ititdie hinein uno lajje jte vollends weid) Rodyen, wiurie o1e Lunke D
N E '-I'lr"l ] - .'I 4 T -r"I'- 'I'-'. -"';-"r'l "'l:""""l'-"'l. "-'
oem .!I.-...I.I-.l:l.ll:l UTIO Tiie oas lll'l_'l."llt (. Illan ._|,,!.-I U@ qejotiene ndars
10]fein oa3ju.
Blanquette von I0ild mit Ihnffut‘mn
- 1 HE ORE 4 %5 F N ".'-l:':'.--:-r'.-- Foh b §
Ubriggebliebenes IDilObret wird tn feine Sdyeibdyen gejdynitten, mit
einner quten braunen Tunke vermijdit anage l.":j'.cz uno mit f.:.;:‘ ydie
NMakkaront, ote mit frijder Butter uno geriebenem pParmejankaje per.

mengt Jino, garmert,
10il0bretpiiree in Reis
IDildbret wird febr fein qewiegt, mit einer kraftigen braune:
permijdit, eine Seitlang gekodyt, dann wird es Ourd) ein Haarjieb getrieben,
mit Sitronenjaft ..L‘.wmdwnri und tn eimem Reisrano angericdhtet. Ilan
nimmt bier3ju ! ]."'.j.u reinen Reis, wajdt thn ofters, bland yert thn uno

[t ithn mit einem Stiik frijdyer Butter und Boutllon kodyen.

'.J'i

r.FJ

Grillierfe Iiloleber
Die Leber wird rein abgewajdien, abgeirodinet und in fingeroidie
d'u.mnnrl gejdnitten. Dann werden einige Eier mit Saly und Preffer
perriithrt, Ote Leberjtiidie Oarin umgewenoet, M Semmelmelhl etwas ans
1051* dt, worauf man ein Stiick Butter in einer Pianne Ici[ madyt, Oie
Ceber redht Jaftig Oarin braten [aRgt und mit einer beliebigen Tunke 3u
Hartoffeln anridytet.

—

cU

r

Wilve Kaninden
Das wilde Kanindien wird auf gleiche Weije jubereitet wie der Haje.

Aabme fanindyen, gebraten

Bei den Haninden jehe man darauf, daf man junge Tiere bekommt,
weil ihr §leijd) mehr Wildgejdymad: hat. Hian veibt oas Hanindyen gleid)
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nady dem Abzichen und Ausnehmen mit Salz ein und lait es einen Tag
liegen. Dann wird es mit Spedt gejpidkt, mit Hrdautern und MWurszeln,
unter ofterem BegieBen mit jaurem Rabm, qebraten, bis es miurbe und
braun ijt, und mit jeiner eigenen Tunke 3ju Tijde gegeben.

faninden, frifaijiert

Ein ausgenommenes, abgebhautetes unod jauber gewajdenes Hanindien
wird 1 Stunode in lauwarmes ajjer geleat, abgetrodinet, in Rleine Studie
serleqt, mit Sal3 und Pfeffer bejtreut und mit einer jer|dnittenen Swiebel,
1/, ebenfalls Rleingejdnittenen Selleriemurizel und 100 Gramm DButter
etwa 5 lMinuten in einer Hajjerolle qgedampft, wobet man Ole §letjdyjtuid
ofters aufjdyiittelt, damit jie nidt braun werden. IMun nimmt man das
§leijd) heraus, rojtet in 0em juriidigebliebenen Saft 1 bis 2 ERlojfel Niehl,
giegt 1 Glas Weifwein und §Kleijd)brithe oaran, lagt Odas §Sleijd C“‘:-,z'm
kodyen, dann an Oer Seite 0es Feuers nod) 3 51::.-.inzr oampfien, |dopit
das Sett ab, wiir3t oie Tunke mit Saly und Pjeffer, aud) etwas jpanijdem
Dfeffer, 3iebt jie mit 1 Gigelb uno etwas jaurem Rahm ab, lajt Jie unter
Umriithren heif, aber nidit mehr Rodjend werden, mengt Oen Saft etner
balben Sitrone darunter uno ridytet jie ourdy ein Sieb uber oas Sletjdy an.
lllan Rann beim Dampfjen O0es Slet)jdyes aud) eimnige junge Champignons
binjufugen.

Gefliigel

Bei dem CEinkauf des Geflitgels muf man die Unterjdeidungsieiden
Oer jungen und alten Tiere genau beobadyten; Oie alten -thluu jwar etne
kraftige Suppe, jin0 aber als Flet)jd))petjen nidyt |dmadihajt, juweilen
ungeniegbar. Junge Hubhner erkennt man an oen hellroten, Rurzen
Hammen, oen biegjamen Beitnen uno oem nidt 3u barten Brujtknodyen.
Junge Tauben haben einen klemen Hopf, Oidke Sdnabel uno eine wetfe
haut. Bet Ganjen uno Enten jehe man oarauf, oal jte nidyt 3u harte
Sdnabel, eine leid)t jerreigbare Sdhwimmbaut uno heligelbe Supge haben,
Hauft man Oie (Gans gemajtet, jo wabhlt man natiiclid)y Oie qrogte und
fetteite, was man teils am Gewidt, teils daran erke nnt, 0aR Oie Singets
eindriicke im Horper oes Tieres nod) lange Jidytbar |ind. HAlte (banje werden
nidt fett. Die Hautjarbe Oer (Gans joll immer ins (Gelblide |pielen. Das-
jelbe gilt von der Ente. Bet den jungen Truthithnern jind dte Lappen
auf oem Hopf und unter Oer Hehle nod) nidyt jo ounkel gerotet, aud) O1e
Beine |ino weniger rot, uno oie Haut fublt jidy mdyt jo grob und raubh an
wie bei alten Tieren. Die jungen Sajanen haben |pifige Slugeljeoern
uno runoe Sporen. — Junge Hhubhner jimo am bejten im Sommer, alte
Dithner oOagegen im Winter, jolange [ie Reine Eier legen, Tauben
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Na!
aq pon April bis September, Enten von Augujt bis Movember, Gan)e von
In, Mitte Oktober bis Ende Januar, Truthithner im Herbjt, ole Hapaus il
1o nen wahrend oes Winters. I

Das (efligel wirod ".icidw nady dem Abjd)lad)ten, jolange Oer Horper I

noch warm ijt, .;.1:'.':'.'.”':; fen jidy Oie Seoern nidt ut heraus3iiehen, bruft 1§ i

man das Tier mit heikem [Umw an und wiederholt dies, wenn ourd Er- -_'
on kalten Oer DHaut das ;"{..-L-.er.n wieder erjdwert wird. Ehe man 0as j%!‘
- Geoflitael ausnimmt, werden die Siige abgehauen. Dann maaqt man an 1
LIL dem Bals, auf der Riidienjeite, der Ldnge nad einen Sdnitt in Ole hHaut, |
m: sieht Scdylund und Gurgel heraus und haut oen Kragen mit oem hopf at
T it dies qefdiehen, fo [egt man das Gefliigel auf oen Riidien und madt oon | -
unten, oom :_ut.|r.3.-;“..'-:c:1 an abwirts, einen Sdnitt, holt die Eingeweioe il
;[:r- mit dem Singer heraus, wirft die Gedarme uno die gan3 hellrot aus)ehenoe 1
” Cunge weaq und behdlt Magen, Her3 und Leber juruda. dwijdjen Illagen i
nit und Leber [igt die Galle, O1e an oer L1';'i1=".-_*n §arbe erkenmbar 1t. Die | ':
o (alle muf man vorjidtia, ofne fie ju verlefen, losmadpen, weil jie eine ol B
tor bittere Slitffigkeit enthdlt, die alle fibrigen Teile, oOie davon Dberufri 4
1€ werden, unaeniekbar madyt. Der NMagen wird an oer Seite aujgejdmnitien, 1
L dber Maaenfadk herausgenommen oder oie harte IH”‘I‘".E?,]:A’_EL abgejmadt i’;?
ns und der Mlagen mit Leber, Her3 und Xragen gewajden uno L‘CE!E"LZ-.“.-:'EJ.C:".'Z i

Mun werden die Haare an der Slamme abgejengt, 1*-:-.‘i'--:1 man aber oie ;

Baut dem Seuer nidt 3u nahe bringen darf. Dann wird bas (Geflugel qut

aucaemaldien und inwendia mit Saly und Pfeffer eingerieben. Um Oem

Gefliigelbraten eine jdone Sorm 3
L"-
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1aen Binofaoen, lLrtL E‘w \I.:: 1 UM D’tm.a'\ﬂut a1
|

en sieht die IMadel heraus und lum:I den Saden auf dem Riidien fejt 3us
ine fammen. Dann ﬁ,i.cht man einen 3weiten Saoden am Binterkorper oura,
len indem man mit der adel juerjt in den einen Suf jtidt, den Faoen ourds
131 3ieht und jubinoet.

en. mamn. Ceber, Mragen und Herj werden in der Sleijdbrube weld)
15 aekodyt und klein serfdinitten, in die Suppe gegeben oover mil dem Oe=
rie fliigel qebraten; die Leber wird bel gefultem (Geflilgel ju der Sullung vers

en. wenoet. S, T

Welidher Habn (Truthahn, Pufer), gebralen
)el Ein weljder Hahn wird gejd). adhtet, gerupjt uno einige Cage an einem

(5= huhlm Mrte in Ote Luft ge ‘mnql Dann wird er al :mmtui gusgenommen,

JEN ausaewajden, jdon dreffiert, aupen und innen qejalzen, auf den Baud

ore eine Speckjchwarte gebunden und mit Y . Dfund Butter, Raodyen von gelben
an Riitben und Awiebeln etwa
! mit jeinem Saft betrauie t und ab und 3u Sleifdbrithe nada: eht. Dann

[te [6ft man den Bindfaden ab, legt den Hahn auj ¢ eine Piatte und uberjtreid)t
ihnt mit jeiner Tunke.

21/a Hlmlun gebraten, wobei man thn ofter
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Cin weljder Hahn reidit als Bauptgeridht fiir

10 Perjone
AT L : - 5 i 4 i ;
MEHIEre spetjen voran, Jo reid)t er fiir 12 bis 14 Perfonen.

T

= wm £ |- . 5
| . Il
L 1|| i

Weljder Habn, gefiillf mil Fleijdfarce
~ liege eine Randvoll Peterfilie, Sdalotten, 1 Piund
[etjd), Oie Leber des Weljdhahnes und einige ausqeardtete Sardellen
req)t yein, mijde es mit 60 Gramm aqefdhabtem Sped und oampfie oies
alles sujammen in 14 Pfund Butter. Unterdeffen laf

Hlildybrote in Mild)y weidy werden, driickt jie qut aus und riibrt fie mit

11:_._- I o I I
._,LL-:'.'ZL'-'IIL'_'- 1!.11.“'

| N TN i | I'\- |r |I
i man 2 abqejmalie

: 'L":lu_‘l:lﬂ.,_::*-ﬂilj uno 30 Gramm KHapern unter das Gebadite. NMadhdem nun
3 o 1 71 . alala . ' - -
oer Weljdyhahn jdon jugeridhtet, gejaljen uno am Baud) mit Spedt um .

bunden ijt, wird diefe §iille in den Kropf des Hahnes eingefiillt, das Tier
jugenabt, mit 200 Gramm Butter etmq 21 Stunden redt faftia ai
Uno oann herausgenommen. Mun wird die Tunke entfottet durd

uno 3u oem Weljdhahn, der mit Brunnenkrejfe garniert wird, qeqeb

Junge Hibhne, gebrafen

_ Die Rifhne werden jauber gerupit, ausgenommen, abgefenat, ariinds
Iﬂ? ﬂll:‘--{h"ltl"filll."hCTl, orejjiert und mit Saly und Dfeffer einaerieben. Mu
[1.1.[}:‘ man in etner Hajjerolle ein Stiid: Butter sergehen und bratet darin
l"pui}_nf mit gelben Riiben und Swiebeln |chon qelb. gieBt ab und .
wenig Sletjdybrithe nad)y und iibertrdaufelt die Tiere mit ibrem Saft. Wen

Ite auf allen Seiten {don gelb find, bededkt man fie mit einem

1-'1 ||'|.I -.|= R
[ R . : L .'I- 'L.|.1|.|.'|II. :L!I
BHIICE‘?LH‘IIEI‘ uno lagt fie vollends weidy diinften. — Ein Babn reidt fiir
2 Perjonen, iz |

o
i el
[
=B -
'r..l'

Habne, frifafjiert mif Reis

“Ds:r gepute Hahn wird in vier Teile gefdnitten, diefe mif Sal3 und
EFFHE‘T etngerieben und in Butter, gelben Riiben und owiebelradden 'lun"-.*
oeit gedunjtet. Dann nimmt man das Sleifdy heraus, roftet in dem quru-fl;;
gef?lichcnrn Sett 1 Ejloffel Mehl lidytqgelb, [6jcht dies mit ) Glisdyen ll’*cir’%-
wein ab, rithrt es mit §leijd)briihe glatt, o huﬁ es eine nod) etwas gebuns
Oene Tunke gibt, fligt 1 Sitronenrdddien, 14 Corbeerblatt und einige
Dfﬂffe_rhﬁrnfr dazu und kodyt die BHahnftiike Oarin weid. llntcrh;iiﬁ}t
blandyiert man 125 Gramm Reis, den man in einem Stiidt Butter und
etwas Sleijdbrithe Jo lange ddmpft, bis die Xormer weid), jedod)y nod
|dhon gan3 find und der Reis redyt Oick eingekodyt ijt. Mun werden die
ﬁnhji]'tiidze auf einer tiefen Platte anqgeridhtet, die Tunke durd ein Sieh
Oariibergegojjen und der Reis jdyon kranjartig auf diejelbe plu'thr getan.
Ulan jerviert geriebenen Parmejankaje dazu.

flapaun, gebraten

Unter l{m:tmmen verfteht man Bdhne, die im Alter von etwa Jwolf
Wodjen verjdynitten und gewdhnlidy mit Hlild) und BHirje gemdjtet werden

=
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n aartes, weiges Sleijdy haben
- '] |

L i n
1 uno oaber eitn ungemel
i . Maife
1' ! | 1-‘ { & '\-- L
bt
: : . K ! 371 r L & 1513
Ein kapaun [0 gereiniqQr, ausqaenomimei, doge|ci DL o eLl,
" ™5 ik '|- |..:1 ' = 55 %
aeld I UNO, L) | man oteé Druit mit euns ] | | ITIE LLITIL
= == ¥
i h " | &, — 5 3 j . 1T
1 i'.' t-LI I | i {ﬂl II lll- 1 L4 ..||. £ L L4 LA1 |]. |.J|1|.' ‘r-] L LS _-I L
'I ; - i ;3 -.-i-. P4 N 5 w % 1 Y
1 fletglq ubertra t uno ab und 3u ein Riein wemag na
b 1'-.!'- ' = 8 i w
3 ae 1en oann ettt man i Don Oem bl [OET 1 QUT ELNE
[ r 3
i ! 'I_ i % . 1 T ] L I"'il- = I'I_'I- 5
I[': 1.1 .E.LI l "' I-! "'. '-..-l. } I I '|. 1€ '-.:'l. I :. 'l._-ll.'l L L A% Lk L% bt B & -
Qi b f W i ] 1-l 5
'I'-r I-._ - i | I I-:" I'-_L Il| K i Ill -|.|.II -”|+ T l.:. '1‘ L 3 ':l r.l ] L 1
LLLT -

. Ragouf von Kapaunen

J | =

'’ X - - 7 | " k. - 11..1-1 r :r.-[' " :I...
I-' LN 'I'.I :1 i: lll 11 | -'! I|. . |. '.- il .ﬂ I.I.. I1 II '. .J| .1'- L] ! 11| .: '_.l |. L '-..l:: 1|‘ 1 I '.:‘ll.-::_"' l._-l . IIT - ! L:.II K L L
_ILH I_ i % - 'I"l o T ] =25

o] be Stiid L o tuttertunke die man mit Fiaelb
; [iebiq qrofe Studie, madyt eine ::1|Lc Buttertunke, Ote man mit €igeit
- - H i F, % - el | : .: I"_-l.I i P .
i & 5 g N 5§ 5 o % ™Y i T -'1 I 1 Vi ¥ : 1I L W |
:_ "-_.qln.- a’ i l|.I.I|. ||..I. I ---II- :.. LR b Bt |I.:.1. ':]1 .IIL LN . _hl-l-l -.'|I L |-1||h.1- ]
o
Bebrafene, gemdifefe Gans
I - I i '-_- - v - ; 5 i l '| . -|.I-| I...I SR -.-.I Rl o .lll
!]I -|I:. I'-:.lI b ..I -:I '.- | ". :-l:" | |4 JI.I ||..I II "-11 Il.-| :..I| .I I .ll'l I ]'- I-| 1 ' W ek L] -_\.|| = ! I. - RS '-I-. ok l|... = l .I- E [
- : . | i i & ] LY (] -'!‘l. k| % 5
und aqib bl adht dak es keine Codier qibt. Dann legt man jie m eme

. bk N _.l.ll- i ¥ i s - - = L &

L i - . . S = & = i " . - 1 i 1 . W '\-_.-._ e s O 18N 0%
= lI-_-"l.' | L) :. T ":L" .!I[: & :'“ hl..'I':T. ]L1| 1-:1 lu.:-. --.-='|[ !‘L,:' 18 :"‘.1 b N '-ll"'l'-' '-'-'-'_"-".r

- W [ O i 1 1 '

1] . i ad —_— wllan & -l
I....-I 11 I.,_ .I i % | I.. :- 5 3 :: |-I 'L-, Il__ | Ny .II.:.._ .;1.1.[1.1.[ l|.|. "i.:l .._ -Il il [ :". Nl o | L
HI ‘ L 1 : .
i " } ™ o 4 5 e T ol i ¥ TV .'"ll | i T AT 1

[.'L.lll!'l.hii :Ili ) (] L 'LI'..- 121 | I. -||:|1-| |- |. 1: .-."-'. 1 kA '-;.||I 4 =5 L AL = ik T L [

T ) T 7 | | M. L'.'l'l'

s 0 eh fia ahaelenat ausaenommen (Lebe Hit perlefen!), 0Qs eit
lll!.'-.ql--l 1.1.1' ::'I |:l|_1 LW | L I'.'I.._’;.l.. "-1 !--':."-.L'- 15 ]-1---.'- a' i ! '-1 .”-.I'-ﬂll[ 1-"- "-'_ - .. -| '-TH = : 3
] -||"[ - = - T"l - q'_ E 5 - e BETE 1

I - 5 . e (L] 5 TR w i _-lT '| 1 1 it 1

pon den Gedirmen rein abagemommen uno Oas DBaugjett in WUl

sorfdhnitten und ausaelaffen; den Magen nimmt man, naddem er gereinigt
Hlu““l und §iifen jum Oanjeprejjer.
md Dfeffer auen und innen ein, madqt

ift, mit oem Kopf, oen

Dann reibt man Ote Gans mi
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i
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|—I
we ol

: ' I'I- - B AT ¥ % = . | ‘|'l""l'll

mit einem aquten Nlejjer in dem Sett Ein jdynitte, qibt jie in eine pajjenoe

' : i 5 2. [3Bt fe
4 }_‘-[H,]ﬂ]ul ine 1l L il Bl |

] Swiebel und 3’1c~.71i1:-:E\ piel E"'J.*'ic*.', oedit |ie :
leigig ab und gieft oann i-:bcs:zml

: . 5
qut ausbraten, .h'.wu' bas §ett | D1
jo qibt man )ie ju dryae,

e It.ll.l'l.ll':- 'Illn.-tl.l.l.‘:. h'l" :. || [ ]1'.. 1:'1.‘“.1\ |--I.|I':'.I I'-l-.lllllll ﬂ."-*'- o
Uk 0as L1:=11L*1.a1?l1--.1u :{c:i aber perwenoet man jum hcn‘ﬂﬂ[ von (Gemujen, Funt
, often von Xartofjeln ooer mengt €s unier Hartojfeljalat. 1
14 C Eine alte Gans ijt in 3—4, eine junge in 2—35 Stunden fertig; [ie
reidyt fiir 5—7 Perjonen.

.:d‘: Géanjebraten mif Karfoffeln gefulll

bie Sdhile rohe Kartoff L[1 idneide fie in Wiirfel, wiege Peterjilte, Swiebel

e und die Ceber der Gans redt fein, dampfe alles sujammen i 100 Umhm‘.:t

L, Butter, filge Saly uno DM er Oazu, fille Ote gut gel reinigte, gejaljene
Gans damit, ndhe fie 3u und brate jte wie vorhergeheno.

Gdanfebraten mit Kajtanien
If Nacdhdem Oie Gans gerupft, gereinigt, ausgenommen und aba 1cn:t
iit, wird fie inwendig eingejalzen und mit jolgenoder Jyarce gefitllt:
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2 Pruno Hajtanien, |dyale jie uno fiede jie jo lange in Salzwafjer, bis [id
Ole Jwette Haut weqgsiehen lait, dann werden jie halbiert und mit der .Jc;
wiegten Leber, gewiegter Peterjilie und Swiebel in Butter qedimpft und
mit Sal3 lHlCJ LTfL*‘TC" gewuryt. Wenn otes engejullt 1)t, wird die Gans
jugenaht, aufen mit Salj und Pieffer eingerieben und wie vorhergehend
gebraten.

Ganjebraten mit WedFiille

Reibe 3 Wedien ab und lajje fie in Mild) weid) werden. Inywijdyen

wiege Peterjilie und Swiebel redit fein, jowie Ceber und ber3 oer (Gans,
oampfe alles mit Oden qut ausqgedriickten EU;-.E-.'.“. in Butter und riibre
5 Eier, Sal3, Muskatnufi und Pfeffer davran. Die Gans wird, naddem fie
gerupft, gereiniat, ausgenommen und abgejenat ift, in:vc::bi._: mit Sal3 eins
gerieben, mit Oer Siille gefitllt und jugendht. Dann bratet man jie mit

Wajjer und 1 Swiebel, nimmt oas Sett ab und madyt Jie, unter fleikigem
Betraufeln mit threm Saft und Hadaiefen von Wajjer oder §leijdybriibe,
langjam fertiq.
Banjepieffer
Ropr, Slugel, Suge uno hals we C‘c. 1.1.','|-_'E_-f=.‘-§'i!:._"., Ote HAugen auss

gejtochen, die gelbe Haut vom Sdnabel 1 oen Suplen abagesogen, Hopf,
§litgel unod Hals jauber qepufyt, et Nm;.cn C‘L rdyaefdy 1'H n, Oie harte Haut
herausge3joqen uno alles mehrmals :_11::L*-n‘ﬁ-u11 'JL Iy |1 oet man es 1n Salys
wajjer oder in Oer Fleijdbrithe mit den Supp lutern tlwisiy o qibt

es entweder ju Muoeljuppe, oder man madyt eine 111:;1'9 Cunke daran, ins
oenm man Hiebhl in Edmm’l braun rojtet, Swiebeln -.f*ﬂ:'i'n oampit, 3uerjt mit
kaltem Wajjer, dann mit der Ganfepfefferbriihe ablojdt und nu*?"a'.'.‘.: Uno
0as i_Tniin[cflci;"ﬂy mit etwas &||ig, Lorbeer, oitrone und Pieffer oarin aufs
Rodyt.
Ganjebraten mif 2pfeln gefiillf

hetnige eme Gans, madye ote Stoppeln qut heraus, nimm jie aus und
reibe jie, nadydem fie ausgewajdhen ijt, mit Sal3 ein. Bierauf [ddle
18 Borsborfer Hpfel, entferne das Hernbhaus, [dneide die Apfel in einige
Cetle, Oiinjte jie in Butter und 1 Ejloffel Sudker etwa 10 Minuten, fiille
oie Gans redyt fejt damit, nahe f[ie qut 3u, drejjiere fie und bade fie in
1/ Pjund Butter oder, wenn |ie fett ijt, mit Wajjer unter fleifigem ber:
traufeln mit ithrem Sajt und IHad)giegen von Wajjer oder Sleijdybrithe
|djon gelb.

Bans in Gelee

Die gerupfte, gereinigte und ausgenommene Gans wird mit 4 qe:
puten und gehaditen HalbsfiiRen, einigen Spedijdynitten, 1 Swiebel und
1 gelben Riibe (beides fein gejdynitten), Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, 3 1Tel:
ken, etwas Knoblaud) und 1 Sitronenraodden in 214 Liter Wajjer, Yo Liter
Wetlgwein uno Ertm Ejjig in 3ugedecitem Gejaf langjam gekodit. Wenn
Oie Gans weid 1T, [agt man fie mit dem Sud erkalten, nimmt [ie dann
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heraus, [dneidet fie in sierlidhe Stiididen (aus Oenen man die Knodyen bes-
hutjam herausiieht) und legt jte in eine grofe b-.:jurrcl. Der Sud wird

: | i -“I--|-
emadit, durdy ein iiber einen umgekehrien Stubl

L'..!I_:'I:‘I.H. i |:.-\..l1|q_1'- H-.‘ll |.I-..l.:!i :I.I-.|-I-'l'\-l.l.| I.I I‘

o i : q . : oy el el " . : a o r ¥ = 1 ."'ll'll"' TolL™
qebundenes Tud aeleibt, dann mit 3 gejdlagenen Eiern geklart, uber ¢
'I|.'|.-| ] In 1 & o i I. -I -|I i |. l | = ‘- E 3
“I Y - i i § L -.: 1 i1 ! i = | .]-ll'li 5 | 1|-I'|"'|-|‘-i'l
Cletldy aeaollen unod Ralt qejtellt. Die (bans, auf Oieje et)je juberetiet,
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Bebratene Ganjeleber
Man madt ein kleines Stiididien Ganjefett heip
abaetrodinete (Ganjeleber, jugedecdit, mit etnigen jemngejdnitiencn -
1 . s ey ey

- i W ¥ - S ] 5w A N . % n T i

beln langfam oOfinjten, betrdufelt |ie fletfig mit ottronenjaji, DEITEUL it
A : = | s s d Tl A Es o -.":'-I"l'l- .|r g | N I,""'
ehe fie qar gekodyt ijt, mit Sal3, gieft 1 ERloffel Fletfjmbrune oaju, legt
7 Bitronenjdeibden darauf, Rodyt ie poliends gar UNO ridtet jie mit Oel

eraenen Lun‘-.-. an.

Reibe die ausaenommene, gereinigte und Orefjierte Ente mit Salj Mo
Dfeffer ein und brate jie mit 1 owie bel tn fiter IDajjer ooer, wenn O1ie
Ente nidht jebr fett ijt, in 4 Liter Wajjer und 60 Gramm Butter unter
baufiaem Beaieken jdon qelb, was etwa 1% bis 2 Stunoen oauert, woral)
iie mit Berinas: oder Kartofjeljalat ju drj@e gegeben wird. — Eine €nte
reidht fiir 2 bis 4 Perjonen.

Enfe mit Kaftanientunie
% . "'- L] % 'ﬁ'.":."- -11.

Die Ente wird fertiq qemadyt; dann wird . Pfund Hajtanten gejdalt,

mit Butter, Adudier und §leijdertrait weidy gediinjtet uno mit einer

1tmtm'~1* braunen € iﬂl.-.-: nebil dem Saft einer Sitrone verm |
tdneide die Ente in Silets, ridyte jie kranjartig an uno gib die Kajtanien
in die lMlitte. |

Enfe mit Wedfiille

' : = . i v - o .. 1- . - a - I.-_.:I.*. -
aird mie die Bans jubereitet: man redynet auf eine Ente 2 Wedten uno

—

2 L: o
Poularden

nter Poularden verjteht man junge, verjdnitiene unod oann gemajtete
'“ﬁl oer
roen

r_j'|
-

hithner; ihr Sletjd) iit qewohnlidy nody jarter und jajtiger a::
Hapaune, |.L.ﬁ.m.\ nidyt ganj jo leidt m.l‘uu[wh wie diejes, da O1e
meijt Jehr fett u].h. und jidy oabher filr einen jdywaden Hiagen Jmmm.llu.
junge Hithner oder Kapaune lu||L1 eignen als die L'huim.un Die Doular:

""-1 AR T A
don werden auf diejelbe Art wie Xapaune jubereitet uno jind in Oer feine:
Hlld'l'l."' 1('}:'1 1.]'1.'|L'1':IL:1.1~|'|:.

l'"'..l- F

F‘
'Ii'.i

Gefiillte Tauben

Die Tauben werden trodien mmuu ausgenommen umnd ’C‘f':" l{r:':
losqeldft; wenn fie gewajden find, reibt man iie mit Sal3 und Pfiefrer
Mun wiegt man Nagen, Hery uno Leber oer Tauben, nebjt Swiebe l Une
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1US Defliigel

Peterfilie und dampft es in einem Stiidiche
meln) werden in Wafjer eingeweidt, feit ausaedriidk

! lusgeoru@t uno audy mit
geoampft, oann werden Eier oarangerithrt, Saly und Muskatnuf ole
Cauben damit gefilllt; an der Brujt wird die Baut durdaebroden und aud
von Oer §iille hineingetan. Dann niht man die Ta en und unten

ju, orejtert jie, kodyt jie filnf Dlinuten in Sleijcdhbriibe
oie Hahne in Butter,

Mlan redinet 3u 2 Tauben 1 Wedien und 1 Ei

LTauben, frifajjiert
liimm 4 Tauben, reinige fie, jdneide fie in 3w
blandyiere fie; gib jie dann in eine |
etnigen owiebeln und gelben Riibenjdyeiben, diinfte die uvor aefal:

2 | : . ViE JUDOL de|dl yENET
Cauben oarin, jtreue 2 Hodyoffel voll NMehl darauf, kodhe fie mit 1 Citer
Sletjdybrithe oder Wajfer weid, filge 1 Corbeerblatt. 1 Sitronenridden und

etn paar Pfefferkorner daszu, ziehe die Tunk
Srikajjee an. — Nlan kann die Tauben mit einem
uno Ote Tunke mit etwas weifem Wein aufkoden

Zauben, gebaden
Die Tauben werden, nadydem fie gereiniqt, ausaenommen
wajden jind, halbiert und in §leijdbriihe halb we ‘
man jie auf ein Sieb sum Abtrodinen, beltreut fie mi Saly und Pfeffer,

J 4

oreht jie in G und Wedimeh! um und backt fie in |hwimmenodem Sdymals.

4 v

™

Junge Hiihner, gebrafen
SE.F weroen gereinigt, geflammt, ausgenommen, orejjiert, aefalzen
uno mit Butter und einer halben in Sdyeiben aqejdnittenen 3wiebel und
gelben Rilbe aufs Seuer gejefit. Maddem fie auf allen Seiten fdon qelb
gebraten wurden, bededit man fie mit einem Buttervavier und diinftet 1@
vollends weid); durd) Madygiefen von Sleijdybriihe oder Wajjer madyt man
eine Rurje Tunke, mit der man die Biihner 3u Ll"iﬁ'djc qiDt. |

pubn mif Reis und Champignonfunte
Es werden 2 junge Hiihner gereinigt, abgejenat, ausgenommen, qes
wajdyen, eingejalzen, in eine Kafferolle mit 50 Gramm :"%pr;h, einem Stiick
[rijdjer Butter und allem Gewiirsy gegeben, mit ditronenjaft betrdufelt,
mit 1 Glaje Weiwein und 84 Liter Sletjdybriihe iibergoffen und weidhs
gediinjtet. Unterdefjen ddmpft man in 180 Gramm serlaffener Butter
over Odyfenmark feingewiegte Smwiebeln und 250 Gramm blandierten
Heuiﬁ unter ofterem Umriihren, gieft nady und nady etmas *?h*i]'c!h
brithe dazu und Rodyt dies, bis die Reishorner weidy, jedod) nod th jind.
Dun__ri‘milrjf man oen Reis mit 1 Mefjer|pite fpanijdem pr‘ffk.".il',Lt":."'i:‘l’ qibt
2 L0ffel voll Tomatenpiiree darunter und fjtreidt ihn 3u einem handhohen
Rand auf eine tiefe, mit Butter bejtridyene Schiifjel oder Platte, in det in

s

n Butter. Einige Wedien (Sems:

.Il '.I = 11 |r- I 1 ¥ h,
Haljerolle mit */, Pfund Butter,

% Fu s BRIt i1 ; L. i . -
lae mit 2 &qeld ab, ridte oas

rErE TN -
Il Upe

W) gerodyt. Lann bringt

Dy
1
n

il
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Eidottern und siebt ibn im Ofen auf, damit er eine jdyone Sarbe und fejten
Balt bekommt. Dahrend oder Kets nun im Ofen 1)t, madt man eine quie
Butte INKE MIL Q ea L ];1'-' L] U0 OSwie -..IL, :l'., UE] 1N n Qer
Punitbrube 0es bHub nimmt, lagt e eine oeitlang & 1, Jeibt |ie
ourdy, aibt iplanons uno aSitronenjart darunter, i bt O1e Cunke mit
Eigelb ab, ridytet tranjdyierte §Sleijdy in :“Hf lllitte Oer Keiskraniplatte
an. ateht einen Teil der Champian r*.'-.'.:':'aiz‘ bariiber unod jeroiert Oen Reil
belonoer bat man eine Rinaqjorm r Derfiiqung, jo Orudie man Oe¢
fertig gekodyten K in oie .‘1.".:";.".3".'.0 L_-;.;n. leqe Butterjtudidien oben

auf, ftelle den Ring ¥4 Stunde in den @fen und |tirze thn dann auj
e f;ll' UilS ;"-':l- 111 ;'J'—'i'f':‘.'l'l'l.'f p;-.ll’[-.*.

Hibner, frifajjiert

Serjdineide 2 qut gereinigte Hithner in Stiicke, wajde und jalze fjie
dimpfe fie in Y/, Pfund Butter nebjt %/, Swiebel und gelben Ribe
treue 2 Xodloffel Mebl darauf und lajje fie mit 1 Liter Slet)dbriihe
etwas Weiwein und 1 Biijdel Peterfilie weid) kodyen, pajjiere die Tunke
durdy ein Sieb, 3iehe fie mit 2 @ jelb und Sitronenjaft ab uno ridte jie
iitber Ote Bithnerjtudie an. NMan aibt einen Oidk qekodten Rets oder
breite Iluoeln oay

(Bebratene, qs:iii[ln? ﬁiihnrr
Don 1 eingeweidten und fejt ausgedriiditen Wedien, gewiegter Peter.
filie, einem Stiidt Butter, 1 Eigelb, 1 ,:n.un LEt Lmt‘n ‘::s-..:_?,. witd eine Sulle
gemadit. IMMit diejer werden die Kropfe von 2 jungen BHithnern, nadydem
| ' gefitllt und 3ugendht, die
oie Hiubner in Butter ge-

jle ausgenommen m.b gehorig gereinigt jino,
Brujt mut ectjchnitten umbunoden uno
praten.

=

olinnen Sp

Gebadene Hithner mif Remouladentunfe
ITimm qute, junge BHithner, reinige uno wnid]c lie und jdneioe jie u
beliebige Stildke, mariniere fie mit dem Saft einer Sitrone, Sal3, Olivendl
und feinen Hrautern. Mady /e Stunde paniere fie mit Rlarer Butter uno
‘TT,LHHwIth[ und dann wieder in jerjdlagenen Eiern und Miut)de ThH
badte jie in quiem Sdymal3 jdhon gelb, ridte jie auf eine Platte an uno qgi

in einer Sdyitjjel bejonders eine Remouladentunke daj3u.

Wildenfen, gebraten
Wildenten oOtirfen nidht, wie anderes Wildgeflitgel, naddem fie ge-
|doffen wurden, lingere Seit hangen bletben, da ite fehr rajd in Saulnis
iibergehen. — Sie werden gerupft, ausgenommen, gejengt, ausgewajdyen
und mit 1y Pfund Butter, Swiebeln, gelben Riitben, Lorbeerblattern, Ilels
ken, Dfeffer und Sal3 halb weid) gebraten. Dann gieft man 1 Glas Wein
hinju und bratet jie vollends weidy.
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110 Geflitqel
Wiloente, gedampfl

Man nimmt eine jauber jugericdhtete Ente, fpidit und falat fie und [eqt
jie in eine Xajjerolle mit Spedijdynitten und 1‘:‘-'.Li-‘?l >aeitben roben

Sdyinken, gieft 2 Sdopflojfel voll Wajfer oder Sleijdbriihe und ein Glas
WMein '-T"I."'l'i-':'i‘i:'l' fl'it | T]"lllf'!df] h‘:[k"llit_", l:]'."'th H'.Ii'-_"l | El"'!'z'f',_"l';‘..-.t':.['[,

Prefferkorner und Wadyol -Lllhn.t‘ll hinju und lagt Jie, sugededit, unter
Imu, gem Begiegen weid)y dampfen. Dann entfettet n O

perwendet jie jur Bereitung einer Champignon. oder Triiffeltunke, mil
oer man oOie jdon tranjdyierte Ente anrichtet.

Jelobiihner, gebrafen
Junge Seldhiihner werden gereinigt, geflammt, ausgenommen und
an Bruft und Scdenkeln mit feingefdynittenem Sped qefpidkt. Dann
werden |ie g,cr'u.lﬂua, mit Spedk umbunden und in Butter mit Gewiirg und
ottronenjdjeibdyen unter fleiigem Ubertrdufeln [don qelb gebraten.
Hlan entfettet die Tunke, nadydem man juvor die Rebbhiihner herau
genommen hat, uno qgibt an Oen Bratenjal etwas Bwei %
brube oder Wajjer. Beim Anridhten leqt man den unagerupften K
einer Papiermanjdette versiert dazu und garnie t ote Brujt mit Sitronens
|deiben. — MMan qibt |ie gewdbhnlidh) 3u Sauerkral

-

Jrlhnuhnfr gefullf
1 Prund Kalbjletjd), 2 Pjund Sdweinsrippen, 1 Pfund griiner Spedt
weroen fein gewiegt 1z1=b im Reibjtein oder HOidorjer mit Sal3, Thomian
und Pfejfer ju einer feinen Sarce geftofen, ¥e Pfund frijde Triiffeln qes
|dhalt, in Stiidie gejdynitten und unter die Sarce LIDTHHLH* Dm”r weroen
6 SelOhithner jugeridytet, mit der Savce gefiillt, 3ugendht, jdon drefjiert,
mit Spedjdnitten umbunden, gejalzen und im Ofen ]d).an LJ,['J gebraten.

Jelobiibner en Papillottes

Ilimm 3 gan3 junge Seldhithner, puke und fenge fie rein, jdneide fie
in Oer Mlitte der Lange nady durd) und die Siife ab, ftedie die Sdyenkel in
oie Haut, Rlopfe Jie und jalze fie ein wenig cin, dann wiege Peterfilien,
Champignons und Swiebeln fein, dampfe dies in einem Stitck Butter und
iuberjtreidie Oie Seldhithner damit, (dlage fie einzeln in ein Blatt weifes
Papier ein, 0as mit feinem O getrankt ijt, und widile fie fejt 3u, lege fie
auf oen Rojt uno brate jie langjam gar. Ridyte fie auf die Platte an und
gib in einer Tunken|djale eine Remouladentunke dasu.

(Bebeijte Feldbithner
IMfan legt einige gereinigte alte Seldhithner in eine Sdiijfel, driickt
Oen Saft von 2 Sitronen darauf, gibt ¥ Glas Weinejjig, Swiebel, gelbe
iuben, Ielken, Lorbeerbldtter, Pfeffer und Sal3 dariiber, ldRt fie fo 3wol]
Stunden liegen und wendet fie ofters um. Dann nimmt man fie famd
Oiejer IMarinade in eine Kafjerolle und Odiinjtet fie unter fleifigem Bes
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Gebratene Hajelbiibner

- ] o I hTii s | - *
rhen mie die Seldhithner bebanoelt.
L i E

BGebratene Birlhtibner

'11-.'% I -ll- - "
| Fafan, gebrafen
: " I , -..I g oy i % W R 1.11-'--11-"- '-._- 4 wh I"'.-.- ! r"-l"-'-""\
'j:-lll-l.'l _:"-III L .:. '-.-' :- '..:-11. i'-.F_-.!':.llln. ||.:||.|.|. .!_11 L LA LV LA -4 -'TI:--. ' 1— LTi‘- L%

DOTHCL

erupft werden, naddem man fie juvor 8 bis 10 Tage mit 1thren
(i of

l::.‘.';'t'. an einem [uftigen, Rublen Orte 't*.::'.._‘._e‘l efs. Jit der Sajan auss
senommen, reibt man ibn mit einem Tudye aus, jengt uno orej tert 1gm,
i:f:1i*:::.‘-c{ ithn mit einer Spedijdywarte, 1'.'i"* hn mit Sal3 etn uno gibt 14
in eine Bratpfanne mit ¥4 Djund Butter, Swiebel und gelben Rub C‘.‘.'-ff‘:".;.‘_“-“.
uno "m'.t ibn unter fleikiaem iibertrdufeln qut jaftig. IMadoem Oer jajan
tranfdiert ift, wird er mit einer entfetteten Tunke jerviert.
Fajan, gejpidt uno mhmnmt
Reiniae den Safjan, fenge ihn und |pidie die Brujt uno betoe :_:"_*.-:.j.
| ' ek, o no n.lj,: ibn und umbinoe 1pn mi

mit feinaeidhnittenem Sped:, Orejjiere und T
- r ¥ ¥ - ” |-- "l'...l -_-' _-'I.I... " ,'.E_._.‘I "'I-Il:i| Y I.'r.
sSpekimwarie,; 1eqe nun oen 5a)an aiuj '-T'.."." RIQMITIEN I €lie Ud L DA
.
!

| :..1' IH.i I:I:l.r 1 11:'?1 E".h .‘ IIIL.L.”. 1'-"' 1'L]I :_"' 1|.l.l.. 1 L"'[:'.‘-."ﬁ:: LU IIL-'I:T].
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1
owiebeln, gelben Kuben, ‘EJ:E uno u*--*'t:.;..x, qib 1 G®las gute

der Mabdeira und 16 Citer Sletjdybrube ooer Maifer ‘wmﬁ dedie em mit
tridienes Dapier darauf und lajje den Sajan ,‘J“'
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damopfen. Dann leat man thn heraus, nimmt oaQ ¢ | 10
| 31 fie auflkodyen, jdinetoet Oen

und aibt etwas quten Sleijdertrakt daju, la

-

.
g . g - burdh ein Siel
Safan in Stitdke, legt fie auf eine Platte und qibt die Tunke durd) ein Sieb

Oaruber.

Fafjan, gefullf
Made eine Siille von 1 Pfund Kalbjletjd) und 1 Pfund Sdweinefliel)d,

beides fein qehadit, Ye Pjuno gejdyalten Triiffeln, die juvor in ¥ Prunv
gejdha Imm Spedi uhb i, Blas Madeira weidy gedampjt wuroen, menge

elnes 'ci:t
J'; oas

1 "'.""I'l'

alles mit Sal3 uno Dn:wu* durdyeinander, fiille damit Oen Krog

gepufyten, abgefengten Sajans und ftreidye mit dem Rejt oer

itbrige Inwendige Oes j‘}ln 1s aus, odrefjiere ibn qut und nahe ign 3u, hmh

Spedifdynitten auf die Bruit, jal3e 1 ibn uno brate ihn jaftig.

-.l

Fajan mit Sauverfraut
Biersu kann man dltere Tieve, oeren Sleiljd) hid) Jum Braten nidht mehr
|0 r_u:f signet, verwenden. Man vidtet den Fajan wie die porhergehenoen
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Binofaoen uno lagt den Sajanen am Spiel oder in der Pfanne leidht ans
braten. Unterdejjen nimmt man eine entjprediende Portion Sauerkraut
| 't es mit [Ll'rﬂirh gejdynittenen, in Butter qeddmpiten Swiebeln,
iraftiger Sletjdybriihe und 1o Liter Weikwein und kodt den Sajan
pollends Oarin weid). Beim Anridten wird das Sleijd entfdyniirt, trans
|dytert, in Ote llitte einer Platte qeordnet und das Kraut um die Slet)dys
|

- - . [
4 S % e I
U e qarntert.

ju, orejjiert ihn, belegt ibn mit einer Spedifhwarte, umidniict ithn mit

Sdnepien, gebrafen

Die Séhnepfen, oie eintge Tage an einem [uftiaen @Orte aebanaen
haben, werden gerupft; dann sieht man die X pihaut ab, )dneidet den
unteren sdynabel weq, 3ieht den Sdhlund und die Gurael bheraus. fticht die

i

Hugen aus, jengt die Sdnepfen und nimmt fie aus. Die Eingemweide [eal
man einjtwetlen auf oie Seite, dann [dyiebt man die Sdhlegel riihwdrts
.:__I ¥ 9

oen Slugeln Ju und jted:t sdnabel ourd) den Sdylegel der redhten Seite,
oap er auf der linken Seite herauskommt, leqt spedi)dnitten auf die Bruit,
laﬂjt‘]lt‘ uno bratet jie mit Butter [aftig. Die Eingeweide, Hery und Leber
(Oer jog. Sdn ‘ﬂrm:h*‘cfEH wieqt man mit etwas Sped:, Swiebeln und Deter.

|ilte fein, Olinjtet es in einem Stiik Butter mit 1 £6ffel poll Mutidels

mebl, 1o L_]- s rotem Wein, vervithrt es mit 1 Eidotter, Saly und Pfeffer,
bejtreidit runde, ausgeftodyene Brotidnitten damit, qibt diefe in ein mit
Butter 01k bejtridyenes Gejdyirr, ldft fie im Ofen 1_:-.11'-1:‘-1:1'30:1 uno garniert
betm Anridyten die Sdnepfen damit.

Die NMagen der Sdynepfen find wegen ihres bitteren Gefdmadis nid
21! nhu‘mmul | |

Sdnepfen, gefiillf

250 Gramm Triiffeln werden gewajdyen, geburjtet, rund gefdalt, die
fAbfalle mit 2 bis 3 Sdyalotten, Peterfilie und Swiebeln, dem Eingeweide
(mit Husnalme des Mlagens) gehadit und bdies nI[r:q mit ¥/, Piund ges
|dhabtem Spedi, den Triiffeln und etwas Salz 1, Stunde, ql":“*mt qes
oampft und in die gereinigten, ausgenommenen Sdnepfen qu illt; die
werden 3ugcrmht gefal3en, drefjiert, mit Spedt umbunden unt urtm*mr
am Spiefe oder in der Pfanne mit Butter gebraten, was etwa 20 Minuten
braud)t. Unterdefjen mad)t man eine gute Triiffeltunke und feroiert |ie
oazi.

Die in Oie[em Rejept be[dyriebene Siille reidht fiir swei Sdynepfen.

Befajjinen (Sumpijdnepfen)
werden wie die andern Sdnepfen behandelt.

Gebratener Uuerhahn
oum Braten eignen fid) blof die jungen Auerhihne; dltere find in
Pajteten 3u gebraudien. Man rupft den Auerhahn bis jum Bals (weldyer
beim Anriditen nebjt dem Kopf auf die I}IHH‘L gelegt wird), nimmt ihn
gut aus, fengt ihn ab und legt ihn 1 bis 2 Tage in eine Beije; dann wird

o
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Gefiligel : :
mit 1 ¢t idhon Orejjiert, Ote Bri '-l gt mit Spedfdynitten belegt, umbunden uno
an. | wie das librige wiloe Geflugel jajtig gebraten. | il
aut, fRrammetsvogel, gebraten .
1'”*’ Rupfe fie rein, ;,.iu’w ibnen die Haut am Kopfe abd und jdneide den | | ..
1 1 unteren Teil des Sdnabels weg. Dann 3iehe den Sdlund mit der Gurgel i)
.«r | heraus, drehe die j;".;!;-. unter dem Ritdken jujammen und jtedie Oen linken i 1 ‘
W1 Sufy durd) die Augenhifle, fo daf der Hopf auf der Seite liegt, fenge fie .

ab, binde bdiinne Spedifdynitten auf die Briijte, nimm jie mit adjoloer i | i]
und Salz in eine Kaffjerolle und brate jie in 14 Stunoe mit Butter gar. e ‘
HI[ Sie werden nidt ausgenommen. i :- | ;
1¢"~u‘ grammefsvogel in Rabhmiunte .FI, | ‘-
f;—j‘f Reinige 6 Hrammetsoogel, jenge fie ab und [dneide jie in oer llitte i B '
L~ | burd), nimm bie Eingeweide heraus, wirf die Nagen weg und hadke das d i
L,_'_‘]-t' Eingewetde gany fetn I‘"Ju_:t gib in ein Gejdirr !/, Pfund Butter, einige ‘ i
g i 5.*'.'-.*15*-01: rohen Sdhinken, dwiebel und Wurzelwerk, das klein gehadite A
25 Eingeweide, die Dogel und Salz, dedie fie 3u und lajje jie gar dampjen, :
oy nimm fie ijc1'-1!.|5, gib 3u dem Sond 2 Hod)loffel voll Mehl und 34 Liter k
o guten ian'f‘. Rabm, lajje dies qut kodyen, pajjiere Oie Qunke ourd) ein d
& Sieb unod ridyte jie mit oen Dogeln an. : |
frammefsvogel auj oem Rolit L |
| Ilimm eine beliebige Hn 1,11” 1{:'n:rntlc:sn.*gc], reinige und jenge |ie :;i
(Ul ab, [dneide die Siifje 1=-r‘1. den DHals ab, jtede Oie Sdylegeldyen ein, jdneide b |

lie auf dem Rudien auj, orucdke jie aneinai 1‘hr uno nimm oas &ingewetoe #! |

Aia []u:'1111__4,‘h1'if} oen Brujthnodyen h!t.uly,*l_tl-uwﬂ 11e etmas [*-:‘c:‘t.‘ o 11*.-:;.: . I*

e Peterjilie, ‘:«utj,tlmtc'laltmiﬂ und das En _:Lum‘u L‘Ilfjlzt-: oen Ilagen, redt Al IF

‘ fein. Dunjte nl[-*: mit 1/, Pfund Butter weid), gib die Hrammetsoogel mit 81 1
:::' etwas Salz hinju, lafje Jie auf dem Seuer jugededkt langjam ein wenig {
¥

FE—

-
a

[dmifen und nl ann Oie Dogel darin erkalten, nimm |ie ‘“t-m::, wal3ze
Jie in Hmtluhl'mh[ um, driidie ¢s ein weniq an, badke Jie auf einem ]h I
jdon hellbraun, lege Jie auf Oie Haue und qib einen guten §l cii the
mit dem Saft einer Sitrone da3z

‘ -—:
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. Die gereinigten und abgefengten Krammetsvdgel werden in einer W
Hafferolle mit Butter, einigen Sdyeibdien rohem Sdyinken, Wad)olders |

¢

beeren, Prefferkornern, Saly und swiebel auf einem '-Hﬂf* enfeuer mni’t m

ourdygejchwifyt, dann mit 1 Loffel voll quter, brauner Tunke aufgefitllt

und s Liter Wein nebjt der abgejdyilten Sdale 16 Sitrone dajugegeben.

' in Dann 11:11 man fie vollends gar koden. Sofort ridytet man odie hL.-m-.nct:.:
her vogel an und qibt die Tunke durdy ein Sieb dariiber
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Garnieren des Fleifdhes

Die Garnituren der Sleijdhjpeijen jind je nady deren Subereifungsart
Jebr wridﬁirh“mnm Unl, odytes §lejdy Rann mit jdyoner Peter)ilie,
serjdinittenem, in Butter oder '-.lu]mlwut“ jeounjtetem Wurielwerk, wie

gelben Ruben und Sellerie, ooder mit lhl.l.-:'l“n]'."'-.-.“.: Hartojfeln garniert
weroen. Gebratenes Nleijd) oagegen verztert man mit angemadyter
Brunnenkrejje, Bratkartojieldien, glajierten owtebein oder Hajtanien. bis
wetlen nimmt man aud)y Wurseln, wie Hoblrabt, qroje gelbe H'-il*.:rl Sels
lerte ujw., jdalt jie mit einem qezaditen lTLa[rc1 3u jdyoner Sorm ooder jtid)
mit etner Husjtedyjorm Sterndien und anoere Siguren aus, Rodt bhierau]
jeve Durielart bejonoders in Hﬂlj,mtqn weid), Ounjtet Jie dann in Butter
mit etwas Bratenertrakt uno sudier uno oronet jie ,.*111171-1";L1~'l an oen
tran|djerten Braten. L'.. Scyl u1L1|Iuan wird oas Bein mit eine L" plet
man|dette gejdymiidkt, die man aus einem jdmalen, mefhriad) Jujammens
gelegten feinen Papier verfertigt. Nlan madt mit einer Sdyere ]1 CIl
tiefe, Jebr jdymale Einjdynitte, dbamit das Papier jdon gekraujelt miro;
oann rollt man es ju einer Manjdyette auf, klebt jie ujammen und jtedit
jie an oas Sdylegelbein.

aum Garnieren von Geflitgel verwendet man haufig jilberne Spi Lu-
dien, an Oie man ein Straufden Peterjilie mit untergelegter oitronens
|deibe oder Dapiermanjdyette, Triiffeln, Hrebje, 3ierlid) ﬂuﬂ”‘ nif tu nes
Durjelwerk und dergleidhen jtedzt. Lim das Spiefden befejtigen ju konnen,
idjnmﬁr:t man aus altbackenem Brot ein fingerlanges, pyramidenformiges
Stiuckdyen heraus, badit es in Sdymal3, klebt es mit einem Teigden aus
Ciwei unod Iiebl auf Oie leere Sleijdyplatte, Jtellt jie in Oen Warmofen
over nidit verjdlojjenen Bratofen, damit Oas Hngeklebte trodinet, uno
jteckt hernad) Oen garnierten Spiel in dem Brot fejt; oas tranjd)ierte Ges
flitgel legt man nady der Mlitte 3u erhoht, Jo daR das Brot nidt mehr |id)ts
bar ijt, |don qeorOnet auj oOte Platte.

Slifii({‘ltﬂgﬂilfrﬂlﬂlh‘ﬂ oder =Sdyiljjeln weroen am Ranoe mit Oen
|don ofters erwdhnten Troutons (jiehe S. 32), §leijd)=Srikajjee dagegen
meijtens mit einem Rand aus didigekoditem Reis eingefaft.

Um oen §St)dyen ein woblgefalliges Husjehen 3u geben, garntert
man jie mit Rudkjidt auj Oie Art ihrer r*:ru[u*luilrhg auf oreierlet Weije,
uno jwar werden geoampfte Sijde einfad) mit Sitronenraoden uno
Peterfilie garniert. Bei qejottenen und gebadienen Sijden wird Oas
Garnieren oder filr den §ijdy beftimmten Platte jdon vor dem HAnridyfen
porgenommén. Han jdneidet hiersu eine mittelarofe Ejjiggurke in Rads
dyen, ebenjo Sdieiben von roten Ritben in Rleine verjdyobene Dieredidjen;
nun ftidht man mit einer kRleinen Ausjtedyform jedes Gurkenraoden -~
jowie jedes Ru[m:ﬂtur[dwn in der IMitte aus, jeht das Ausgejtodyene (
der Gurke in Odie entjtandene Liike des roten Diereckdiens hinein L~
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KRodhrezepte aus eigener Erfabrung

(Mur mit Tintenftift bejhretbbar)
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irijde

und umaekehrt wird das Ausgejtodyene der roten Ritbe in Oas ausgejtodyene

Gurkenrdddyen um-x.. dt: ferner [dneidet man Ejjiggurken in Rietne
Sidyer, Sitronenjdyeiben in vier Teile, Peterfilie in kleine Sweigden und
pronet alles, :Lc..':j dben Sarben abwedyjelnd, auf Oen H and der Dlatte.

Der §tldy wirdo mit ottronen) ‘-.j ligen und Peterjilie garntert, 8
Kalte, mit lilanponna i e obder Sleijdgelee pvermijdite 5ijd)-

¥ 3 ' | A | - I; -4 %Y =1 'l.'r‘. T .'. 1Y "l""l-
jeriaie Dersziert man nda "‘l T‘~ lteben H‘HI ].:".”.I. {C i "'Ln]h.-; L;Lt‘[a:u--"u;u-l. il
erollter 5._1;;nf'_l;”.in--f'_i:!, “ﬂlulmldun Saderqurken, Hapern, haoiess

fen, Triiffeln, Krebsjdwinzen und aehaditem Sleijdygelee oder mit einen

1._I-I.- A e | .-‘I B -|. o = I-,-..|
:.Il-l:‘li-lhi:'l'!n.l'lt]}:.ll .Il-.l!-I--" ..1:1_:lll-lll.'\.lll-.I:l-l'l'I-l.llll;-lI i_llll-.l!-_'- —-‘Il'l".l I'.i‘

Fijche

Dorbemerfung
Die Siidhe werden juerit abaefduppt, indem man fie mit einem Ief)
pom Sdmanie aus nad) dem Hopfe hin jdabt. Dann |dlit man oen ic:ir-
vorlichtia auf, damit die Galle nidyt verlefft werde und den §ijd) bitter

nadhe, und nimmt ibn aus. Die 3ahe Haut am Riidkgrat innen wird abge-
oaent und das darunter geronnene Blut weggekrat. Wenn die Hugen
md Obren herausgenomnien jino, wird Oer §ijdy m mehreren IDajiern
iewafdien und vor dem Hodjen eine Stunde lang eingejaijen.

Soll ein §ijd) vor jeiner Subereitung ausgegratet weroen, IC
man ihn nady dem Ausnehmen mit einem jdarfen, |pifigen Iliejjer auj
beiden Seiten des Rildkqrates vom Hopf bis jum Sdywan;3 Iic-*' etn, Mtid
bierauf das Miejjer nom bBau h aus didt am Hopfe durd) und fahrt in oc m
porher gemadyten Einjdynitt, am Rudgrat e entlanag, m:h oem Sdywanse,
und trennt das Sleifd) auf diefe Weije ab. Huf der anderen S¢ m ma it
man es ebenfo, jdmneidet die Baudygraten behutjam heraus, le b
halften mit der Schuppenfeite auf den Tijd), fat jie beim SJ}maﬁjc Uno
trennt miut |u.fn‘+.1q gehaltenem Nlejjer die Hhaut vom Fleijd) ab.

Dient der Sijidy als Bauptgericht, fo rednet man 14 bis ¥ Pfund auf
iede Perfon; bei Diners mit mehreren Giangen dagegen i over s Diuno.

Fijdjud

3u einem arofien Sifdy redynet man 3 Liter Wajjer, 1 Citer letdhien
Deifwein und 1 Liter Ejjia. Diefe Slitfjigkeiten gibt man in den Sijds
keffel mit folgenden Sutaten: ein Straufchen Peterfilie oder einige ]Jcm-
lilienwiirselden, 2 ERloffel Salz, 2 halbierte gelbe Ruben, 2 owiebeln,
1 Sorbeerblatt, 2 Gewiirynelken, 1 Teeloffel Pjefferkorner unod einige
ditronenjdeibdien, Dies jet man aufs ‘*ucr und lajt es 1% Stunoe lang
Rodyen, damit der Gejdymadk der Gewiirje [id) Oer Brube red)t mittetlen
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