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madt am Sdmwanienoe einen Rleinen Cinjdnitt, damit jid) oas Riudigrat
bloklegen [dft, und jdneidet es ourd). Ebenjo madyt man unter dem Hopfe
einen Einjdynitt, jieht oas Rudigrat, vom Hopfenode an, ganj heraus und
nimmt alle Graten aus dem 5i|d). Dann |treid)yt man ihn wieder juredt
und jdidytet Ole Heringe, nadyoem Jte jamtiid) jo behanoelt jind, mit jols
genden (ewiirzen in eine grofe Suppenjdyitjjel oder einen Steintopf: den
Sdeibdien einer ottrone, 2 bis 3 dwiebeln, tin Scheitbdyen gejdnitten, Lors
beerblattern, Ilelken, einer @bertajje Hapern und 1 oder 2 ERloffeln
guten Salatols. Die Hlild) der Heringe wiro fein gewiegt, mit etwas &jjig
{tark gequirlt uno ourd) das Sieb hinjugegeben. Dann Rodyt man einen
nmidt 3u jdarfen Weinejjig (Y2 Liter), lagt thn erkalten und jduttet ihn
an Oie Heringe, Ote nun 6 bis 8 Tage jugeoedit jtehen Dbletben miijjen,
e¢he man oavon herausmimmt. llan gibt Hartoffeln oa3u.

KRemouladenbheringe

e

Hiersu eignen fid) nur Nildheringe. Sie werden abgejogen, halbiert,
entgrdatet und 6 bis 8 Stunden in Wajjer qeleqt, wobet man ab und ju oOas
ajjer erneuert. Die IMildy Oer bHeringe wird Ourd) ein Steb gejtridyen,
in ein Gefal getan und ebenjoviel Olivendl wie Heringsmild) tropfenweije
gur Mild) gerithrt. Wenn es qut verrithret ijt, gibt man nady Gejdmadk
geriebene Awiebel, Sitronenjaft, Pfeffer, einige Loffel Ejjig, eine Prife
Piment uno einen Loffel Senf oaran. Die Heringe weroen auj einer
angeridtet, mit der Tunke iibergojfen und Ronnen nady einigen Stunoen
perwenoet werden. Hlan garniert jie mit Hapern und Ejjiggurken,

Oulzen

Uipit (Sulz, Fleijdgelee)

nennt man einen erkalteten, gejftandenen und jauerliden Kletjdjud, Oen
man auf folgende Weife herjtellt: 15 Pjuno Odyjen|dienkeljlet)d) wirdo n
Wiirfel gejdnitten und mit einem Stiikdyen Butter und einer Swiebel [dyon
gelb gebraten. Dies [dt man nun nebjt 4 Halbsfiien, ¥ Pjfund Kalbs
fleijdh vom Bug, ¥4 Pfund Halbsleber, einer Hanovoll Salz, 2 ganjen Swie-
beln, einem Kaffeeloffel voll Pfefferkornern, einer Selleriewursel, 3 gelben
Riiben, 3 Ilelken und einem Lorbeerblatt in 4 Litern Wajjer jo lange
kodyen, bis [idy das Sleijd) oon den Hnodjen [6jt. Dann wird alles mit
dem Schaumloffel herausgenommen und die Briithe nod) mit einem halben
Liter Weifwein und einem Diertelliter Ejjig eine halbe Stunde lang ge-
Rodit. Ulan Roftet und madyt fie nad) Gebraud) wiirziger oder pikanter.
Dann wird fie durdy ein Sieb gefeiht uno itber lladyt Ralt gejtellt. Des
anderen Tages nimmt man das Sett rein ab, gibt Oie erkaltete Briife
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Gejulyte Forellen

Nimm Sorellen aus und iibergiefe fie mit Rodyenoem LFH‘L_.I. Dann gib
IDein, Majjer, Sal3, oitrone,

In ein pajjenoes Gejdire Yy 1 fiter wetllen e
i % i ".I;
- Deterfilie, Swiebeln, Ielken, Corbeerblitter und Pfefferkorner, la e Otes

, aufioden und wieder erkalten und qib die Sorellen jamt oem Ejjig Hinein
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reines Qud) 3um Abtrodinen, jiehe ihnen die Haut ab, entqrite die Siide
und [dneide jie in {done Stiidke. Bievauf fitlle in eine pafjfende S, Lm
etwas Sul3 hinein und lajje fie erRalten, garniere auf der Suly mit Effias H
qurken, voten Ritben, hartgekodyten Eiern, nady Belieben audy ¥rebs
|dwanzen, giefe langjam nod) einen £offel Sul3 ¢ O *-.:::I', leqe die Sorellen
gejdyidit in die Sorm, qib die Sulz dariiber, laffe fie auf ﬁcﬁ Eis erjtarren
ufio bringe jie dann in warmes [Dajjer getaudt el I auf ote Platte. Nian

Rann, wenn man will, eine Remouladentunke daju qeben.

Junge Hiithner oder Hibhne mif Suly
Ilimm 2 bis 3 |dyone junge BHiihner oder habne, reinige fie, umbinde

jte mit Spedk und brate fie rvedyt jaftiq. Wenn jie weid) iind, fo laffe fi
erRalten, entbeine und haute jie und jdneide fie in idhone Stude. Tmmc
eine Sul3 wie frither angeqeben, giege 1 Sdopfloffel davon auf die plette
in eine jdyone Bled)form, lajje erjtarren, lege Efjigqurken, rote H!sl*-.‘!i, Hrebss
|dwanze und hartgekodyte Eier in hiibjder Hmmw,...-..ﬁ auf ote Suls, giefe
port Oer Sulj einen £offel langjam dariiber, lajje es aud erftarren, brinae
Ote Geflitgeljtiididyen in jdyoner Ordnung darauf, aqicke die iibrige Sul3 dars
iiber, Jo daB die Sorm beinahe voll ijt, ftelle alles etwa 3 Stunden auf Eis
unod jturse es auf eine U'[thau wobet man odie Sorm [dnell in warmes
Wajjer taudyt, damit [idy die Sulz leiditer aus der 5:1‘::1' [6it.

Sdyinfenjuls
Sertig qekodyter gerdudierter Sdyinken wird, wenn er kalt ilt, in [dhone
Sdheiben mrd‘nmEth oann wird eine Suljform jdon garinert, der S.i'—::a";;-::l
|dhidtenweife eingelegt, mit Sulz iibergoffen u 10 o for taerabren, bis Oie
Sorm voll ijt. Biervauf jtellt man die Sul3 bis 3um Gebraud) auf Eis, taudt

Oie Sorm Oann in warmes Wajfer und ftiirst die Sulz auf die Dlatte,

|"||"r

Ganjeleber in Suly

ITimm eine grofe weifje Gdnjeleber, [pidke fie mi rijchen Tritfjeln,
gib jie in eine pajjende afjerolle mit einem Glaje Weifwein, Salz, Bouils-
lon, Wurzelwerk und Gewiirz, dedke fie mit Speckjdnitten 3u, kode fie qar
unt"r lajje fie in der Braije Ralt werden. Dann giefe in eine pajjende Sorm
efwas Sul3, wenn Odie erftarct ijt, garniere fie mit Triiffeln, Gurken,
Oliven und hartgefottenen Eiern [don aus, gib einen £offel Sulz darauf,
oamit die Garnierung feft wird, jdneide die erkaltete Ceber in fdhone Sdyeis
ben, lege fie in die Sorm, giefe Sul3 -ﬁmﬂuT bis O1e Sorm voll ijt, ftelle jie
bis 3um Gebraud) auf Eis, jtiirze fie auf eine Dlatte und reide Mlanonnaije
bejonoders dazu. | |

Ganjeleberpiiree ’

KRodje eine |dyone grofe Ganfeleber gleidh der vorigen in einer H!'ﬂifi"
wenn jie erkaltet ijt, o treibe fie durd) ein Baarfieh, nimm fie in eine
Sdit]jel und rithre jie mit %/, Liter Sulj eine Stunde lang, jdneide elnige

-
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-
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Hajdyee (jiehe ﬂlld] bajdyeejuppe)

tberbleibjel von §letjd werden in kleine Wiirfeldhen qefdinitten, eine
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ileine Swiebel fein verwiegt; dann rofjtet man 1—2 ERIGifel Nehl in Setd |
pellbraun, lojdt mit kaltem Dajjer oder Sletjdybrithe ab und T; I '
mit einem Glasden WeiRwein. Die Tunke mufk oid fein und wird, nadydbem j I |
lte eine oeitlang gekodyt hat, mit Sitronenjaft, Pfeffer und Saly qewiirat. il §
Dor Oem Hnridyten lagt man das Sleijd) und 1 Eglojiel Kapern darin auf : 1
rodjen uno tragt cas hHajdyee mit Salzkartofjeln auf. R
Lig '
Suppe aus Reffen von eingemadytem Kalbjleijd ' |
Das §Kletjd) wird in feine Sdnittden qejdinitten und qleidh in die ! :
Suppenii .hlrnl aeleat; ote ubrige Tunke wird mit 5‘3{1&'&-1‘:‘::3:; perdiinnt, I
ans Seuer qejeit, 3 Jdhwade ERloffel voll Reis L“..n'i‘.l':;u:mw geRoMmt uno ;"-
uber Ote §letjd)jdnittdhen in Ote Suppenjdiifjel angeridytet. : | ] |
| ] :
Fleijdyjalat auf einfade Art l I
Ubriges gejottenes und gebratenes S§leijdy wird in Stiididen 3er: !
|dnitten, wobet man alles §ett entfernt, und mit gewieater Swiebel, Salj, ]
Pieffer, ®1 und Ejjig anmadit; es ift qut, wenn man den Salat jdhon i
einige Stunoden vor feiner Derwe: wung jubereitet. | il
Fleijdhjalat anderer 2rt
Einen jehr guten Salat aus itbrigem S§leijdy erhalt man bl:ri‘y Bet: |
mijdyung folgender Sutaten: 4 Eier werden hartgejotten, qu dilt, 2 Dotter |
betjeite gejtellt, das Weife mit den 2 ganjen Eiern gewieqt b mia eben |
falls gewieqten fauren Gurken, delulurt roter Ruben 111.111 etner balben .
gewiegten Swiebel vermengt. Dann fjtreidht man die 2 Dotter durd) ein
Steb, rithrt jie mit einem ERIoffel Senf, ®I und Ejjig 3u einer Tunke an, |
menat jie mit ubrigem, in feine Wiirfelden gejdnittenem §leijd), Salz und :
Pieffer untereinander, ldft den Salat einige Stunden ftehen und qibt ihn
‘ Jur jid) oder mit Raltem Aufjdnitt 3u Tijde. '

Tomaten, mit Fleifd) gefiillt i
Ubriges gebratenes Sleijd), aud) Gefliigel, im ganzen etwa 2 Dfund,
wird fein verwiegt, ebenjo etwas l,‘wm]hu uno Swiebel, und in Butter
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