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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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: 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
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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
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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.

BadenNWiirctemberg

=

il -



Iili

1

L

-
E |

BADISCHE

) LANDESBIBLIOTHEK

Cingemadyfes Ralbfleijd) mif Reis
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Platte garniert, das Sleijd) in der Mitte fdyon b d) angeridtet, die Tunke
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Ralbsfopf mif Mieerrettidy
Cinen gebrubten Kalbskopf [dneide in der NMitte durd ) wallere
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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 - ¥ . .
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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

s bbbt A
LELLLCT,

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

™
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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

Baden-Wiirttemberg



U N |

braun, worin man die Mieren, ehe das Mehl dSunkel wird, nod ei
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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 ' . . - .
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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
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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
11 l ' II' ! .I. : F‘.‘II; LT g [ -, Fa o 5= h L
' [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 : -
.‘ ]_. 1: R -. I i - ik - il Lt L g l.l !.| |_|l_|||| | L 1:;'1[‘:". :I l-l_ p i 4
1I-]1 -.1I-i...|||-.1ll[|-..'.|1t rl._.';illI |'_|Iil'-i.".l-1 lli i & ;':: " .'.I..,.I I . 0 A vy a ’ R el R
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

=
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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 ]
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg




	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82

