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| Gemiijebeilagen (Fleijdhgebackenes)
| 5
| Croufons <5
e 3 - T j o =l = a .I-.
{ Man |dyneidet aus Weilbrotjdynitten nette Stiikden wie Sterndien H
ooer Dreiecke aus und badkt jie in Butter qoldbraun. | l:
- : g - LE
Sollen die Croutons jur Dersierung von Gemilfes oder Ragoutplatten qu
| perwenoet weroen, jo rithrt man | Ciweif und etwas Mebl an. befe|tiat i
{1 ole Croutons mit Otejem Teig auf dem Rand der Platte und jtellt die Platte
| i sur Warme, damit das Hngeklebte trodinet.
i
1 Gejpidte Briesle :,r
i 2 Halbsbriesle werden gehautet, qut gewdfjert, blanidiert. ins kalte 2
I Iattar anlamt ¥y 5 fa e A ' T ] i‘ .- . f f : I i
HMUEI gelegt uno jein rein mit geraudjertem Spedt gefpidkt. Dann nimmi
1 man in eine nievere Kajjerolle 60 Gramm Butter, einiae Scheiben 3wiehel
| gelbe Riiben, Sellerie, Lorbeerblatter und einige (bewiirjnelken, legt die
- Y AR R L e g g SN AN T ;o 3P, i s b . ¥ ; . : ]
[tk Briesle nebit einigen Stiiyen Kalbfleijdy und einem £offel Sleifdertrakt
| ‘ . Dinetn, al3t jie und lagt Jie jon glajteren. ot
T
i
8L Bebadene Briesle
| : Die Briesle werden gewajdjen, in §leijdybriibe oder Saliwalfer weid i
| geRodht, on der Gurgel getrennt, gehdutet, mit Dfeffer und Salz einaes 2
| F 1r~1ul[n::1,“m Ei lrl'Tlﬁ‘a Ih:njdyc_.’ruclj[ p.mj;-:rt uno in Sdymals gebadien; man
it Rann jie mit Sitronenjdnitten garnieren.
| Blare
l‘.',' | ™ ol 1 = -l T o b1
i ki o Piund MWeimehl nimmt man in eine Sdhitfjel, rithrt ein kleines 1€
il-'f-ﬂi Stitdhdien BHefe mit lauer lild) glatt, nimmt 1% Glas Olivendl, etwas Sals ¢
| Fi i _lmb 1 ganjes &i, madyt daoon einen Ceig, arbeitet ihn qut durdy und laft ot
Hhid thn gehen, er muf wie ein Spafenteig fein. — NMan kann ibn aud blog O
‘" b B : i Fa a = k i ' (e -
| mit gutem O und einem Teil Wajfer ohne bHefe madyen. +al
it Jn diefen Teig werden etwa iibrige Sleifdjtiikchen getaudt, worauf "
i' man |ie dann [don qelb bddit.
1 LHN 2
.i } | -
il Gebadene Ddjjenjunge
i ~ Gine Od)jenzunge wird weidygehodit, worauf man Jie erRalten laft, 1
lr Bt Oie Haut davon abjdalt und die dunge in Sdeiben fdneidet. Dann werden -
f ' '-ITL " . 5 o [ 5 " . i
1! BEIEIUJE. ammh[n uno Saroellen jujammengebadt und mit 4 Eigelb be
Bl ﬂﬂgt‘l‘llf}l‘t.ibﬂﬁtlt Ote Sungen bejtriden, in & und Mutjdelmehl umges
{0 Refrt und in Sdymalz jhon qebacken.
& T

Gebadenes Hirn

fik _ Timm Xalbshirne, wijfere fie Gfters aus, 3iehe die Haut ab, bringe 9
it lte in ein pajjendes Ge[dyirr und kodye fie mit Wajjer, Sal3, Wurzelwerk i
i
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Gemitfebeilagen (Fletjdaebadenes) 29
und Gewiira [dnell und kury ein, lege fie auf ein Brett und lajje fie abs
trodinen. Dann nimm ein Stiick Butter, 2 Loffel Iiehl, rojte es uno gib
emen foftel Nletjabru bl ()] s e :'-"Iu”_"q 1€ | 2lene
:'.f,u_"'l-l." -.._Ti: IRE ML 9 '.:'|._'|."' D AD, 1)1 Op :l. Birne 1n 10¢ E LE, 1" [rewg {',_"
mit Oer U eae fie ins Mutidelmebl und oOrudie es fejt an, jer|d *
Eier, paniere jie nodymais un e Jie \dyon g Man kann oas bhir
aud in aebrithtem Teig umbehren, jtatt es mit oer Tunke ju bejtretdy

BGebadenes Cammileljd)
Man [dneidet von der Brujt eines Lammes jdone Stidedyen, wajdt jie,
trodinet jie ab, falst fie, paniert fie dann in 3erjdlagenen Eiern uno

T . I L] ':! SR H W :' ..I 5 B i, --\.|-| -
Mutidelmebl und badit jie in Sdymatl3.

(Hebadene Hubner

Junge Biihner werden gereinigt uno in vier Cetle gejanitien, mit

Weikmeb! bejcreut, mit E und Mutjdelmeh! paniert und in Sdymals jdon
gelb qebadien.
Grilliecte Kalbsleber

b

- L | ¥ i _.!I - -.1|-|-|I S 1--.|."- L -
II-.:I.._.]..I.E.'.-' I'-:_" -:.:I-.. '||' """'.',_1|__";111':_. g g e ‘1: oy "!'l“. :.Il'_.'-]. l._‘i- |_":., -l!ftl-.“”r 'E :._.'{i.-. 1) .'-.:I-._.‘L

| EL AL LY L' & &
in fiitke oder faure Mild qeleqt, dann abgetrodinet, in &1 und geriebener
Semmel paniert und in gqutem 5Sett |qnell gebaden. €Ehe jie ju ClaQ

fommt, wird jie erjt gejalzen.

flalbsleber, gedampit

Man bhautet Kalbsleber, [dneidet jie in fingeroi

r

roltdie Sdinitten, wa)mt
= L i . = & ' ] | - % - - : = .r II.II ] . ._ 5§ ""'_
e Uno o1 ebt l1e 1n Koadvmebl unt. _I.:"'...-Tﬂ brat man ote :'H.j' [TLTen auy oetoen

Seiten in Sett mit qejdnittenen Swiebeln uno wuriyt jie mat eper, qais
3 und Pfeffer daraufgejtreut
K

: L e i ]
man mit Oer Badi)daufel

bis fie angeridytet werden, wobei dann Sa
wird; um eine Tunke 3u erhalten, jdaufel
alles Eingebratene von der Pfanne los und lagt es mit Wajjer oder Fletja:

brithe und einem Loffelden voll Senf nody einmal aufkodyen.
| | a

Geddampfte Kalsleber auf oritfe rt

Madhdem die Kalbsleber gqemwajdien und gebdutet ijt, [pidit man |ie
und diinjtet fie in Butter mit Swiebeln, gelben Riiben, einem Sitronens
tidden und einem ELorbeerblattden jdon gelb; dann wird jie mit Hiehl
bejtaubt, abgeldjdht und beim Anridten mit Sal3 und Plefjer gewurst.

Bebadener Kalbslop)

Ein albskopf wird gehorig gereinigt, mit Sal3 und Wurjeln weid
gejotten, ausqebeint, in Stiide gefdnitten, in G und Semmelmehl pantert
uno in Sdymaly gebadien,

Hodybud 8
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jte micdht hart wiro,

| Grillierte Hammelbrufl |
Eine 4 L‘f;;:i{‘1 |were Hammelbrujt wird mit etwas Wurzelwerh
Knoblaudy und Salz weidy und kursy gekodyt, in Stiid hres
i glgenen f:c:! uno liuticdhelmebl pantert und auf dem Rojt gelb gebraten,
| pammelfofeletts
}:.-': Die hammelrippen weroden jdon gejdynitten : [l
I | geRlopft uno, nadyoem oO1e Hhaut von den Rippen qut abgeidyabt 1jt, in |d
!f I Sorm gebradyt, gejalzen, in Olivenol getaudyt und auj yem Roit qebraten
| ieH
1B R Grillierte Hammelfoteletis
| : i Ste werden wie ote vorigen jugeridytet, in & und geriebener Semm

¥y
| 4

paniert uno in Rlarer butter gebacken.

i_’;j Glajierte Hammelioteletts
! Mimm 3 Dfund Bammelrippen, baue das Riidkqrat ab, befreie Oi
il haut vpon Oem unteren 5Nletjdyiteil, jpicke die ganze Seite fein, bringe fie
L mit IDurzeltwerk, einigen Stiidien qgejdnittenen rohen Sdinken, Corbeer:
| : it | blattern, Prefrer und Salz nebjt einem &Loffel voll Nletjdertrakt und
:r= 100 Gramm Butter in ein pajjendes Gejdyirr, oedie es 3u, lafje alles lang
i lam oampfien uno beqieRe es ofters mit Oem eigenen Saft, bis die Rippen
Rt weid) und [don glafiert find.
i Hammelnieren
| ”.i::ltll Die IMieren werden der Linge nady durdygefdnitten, an Holznadeln
At gejtedat, mit Rlarer Butter und Semmelmehl paniert und auf dem Roit
R 1 it gebraten.
W Gebadene Tauben
i Die Tauben werden gereinigt, ausqewajdien und in vier Teile qes
] | jdnitten, dann qut un‘um zen, mit einem Cud) abgetrodinet, in etne Hlare
| B getaudit und in heigem Sdhymaly aebadien.
HLLIEN Grillierte Eduwinﬁﬂhrru
i i Die Mhren werden mit Wur jelwerk uno Salj weid) gekodit, Jwijden

awel Brettdien geprelt, in 3wet [L gejdynitten, in Rlarer Butter und
Semmelmebl paniert und auf h-f:n Roit L_uluniuu. Ebenjo werden O1e
Sdweinsfiige behandelt.
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Nberrajdyungsrollien
Ein hartgejottenes &1 wird mit einem Stiididen Sdhinken umwidielt
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4 :r und dann mit einem Oiim geklopften Kalbsjdynigel, das man nun mit
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Spezialhaus gesundhelilidner
Nahrungs- und Genugmiiiel
ﬁ Alle Vollkorn- Hiu
‘, und Vollweizen-, Vitamin-, Joghurtbrote usw.
Samtliche NuBprodukte,
wie reine NuBbutter, NuBpasten, Nubmuse usw. .
| ' Alle Nahrmittel fiir Zuckerkranke
bl | Diverse Fruchtsifte,
mit u. ohne Zucker, unvergorene Rot- u. Weilweine
Hiid Siidfriichte / Konserven U
1 bLH >0
:’*‘;._"!'5 Artikel fiir Korperpflege, Hautéle, 'f.
] I’I - reine Pflanzenseifen, Badesalze in besten Qualitaten ' gel
L
i Elegante Reform-Fufibekleidung f. Damen u. Herren, &4
{1 |
liede . sowie Wandersandalen usw. s
1Hil ] Ul
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| Al -
b | |
it L Reformhaus Jungbrunnen 4 G
L 1l
| Jl Erstes und altestes Spezialgeschaft am Platze Fan
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Uierie Kalbsjungen
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nekod | | ‘
Tu , | y 3
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Hiu | 1 L | | Ren.
¥letjdicroqueties

‘ enes letjd) in Rleine Wurfel ge) ~
i : Salz khurs ! ht, oteje IHa)) t 4 € |
[ n let lerau * | O }
m mehl lanalide Wiirft t, Oi Ei und Mut|
[ uno n em Nett 1 gelb g ken

yleijdhTudylein

K B yoer | s Nlet)d 0 fein } U
1 * rejt a d&it, 60 Gramm DB 5
itetlt, ¢ s 1:-1I.H"| y amwiebel mit Oe 1 el diten B
Lt t. 0as Nlet)dy © et uno o1es s mit 2 Eai
al3 (utjdelmebl sujammi * ?1"*:.*1 es erkaltet 1), wird e
auf ein mit Semmelmeb treutes Brett genommen, der Telqg ausgemwellt
1t etnem Crinkglas Kuglein ausqe)l "I"ﬂ.. uno oOieje tn Sdymalz o
qelb qebadien

UM[HHTILHLH galbfleijd

Don einer Sdhale oder bejjer von Rippen weroen qleidye, langlide

St u' gejdn "1.&.'.. qui ._1-:'.;:*1'1: lll‘;f‘ in laues Salswajjer qelegt; nad

tunde nimmt man jte he

mih ?.'-'«L".tlntulnlcij’. uno badit jie

raus, trodinet fie qut ab, paniert jie in &l

in klarer Butter gelb.

Gefullte Flaole

L

Man madt von 4 Kodyloffeln Miehl, Salj, 1:1?‘”‘; e Liter Mild) und
4 Etern einen Teig und badit jdone Slaole oaraus: 0 lL.LH-’ man etne

Siille, wie 3u den §leijdykiidylein, bejtreid)t oOte jim {. -‘-.1*1|t rollt Jie 3u

jammen und jdnetoet jdyone,

uno Mutjdelmebl paniert uno

Gefiillte

|drage Stiicke Oaraus, welde man

in fdhwimmendem Sdymal; badit

Fladle anoverer Urt
3u diefen rithrt man etwas mehr Teig an, als 3u den vorhergehende

Sladlen, backt die notwendige Anzahl §ladle daraus, lajt den nod) ubrigen
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1|_|:1]- H-'_, Ir'-l- :| HJ""‘-'.l'-I'I'L"I"'""I!' A

EE‘iL'], i,'['[ Oer ":-‘{'11:3'[;,:[ uno ;‘ill[:-j['[ 10 11‘:._"]; ”E».[:'l. oarein, l'."'f, ote lalle wie ein

dicker Dfannkudenteig ijt. Mad)dem nun die Slddle wie Ote obigen mit
der Sleijdhfiille gefitllt wurden, taudt man |ie, tatt Jie ju panieren, in

-

den Teigrejt hinein und badkt jie in Sdymalj |don gelb.

Omelette (fransolijde)

IMimm 4 Eier, etwas Sdnittlaud), ein wenig Salj und einige Lropjen
Wajfer, rithre dies qut, lege ein Stud Butter in eine l‘1 imnne, die Eier daju
und badke die Omelette jdhon gelb auf einer Seife; dann 11*-1;-?! fi;‘ auf oie
Dlatte gejtiirst und die eine Halfte der Omelette mit Oer anoeren Laljte
Jugeoedt.

Windbeutel

Ein ftarkes 1/, Citer NTild) wird jiedend gemad)t und oarin 60 Gramm
Butter und fdwad) '/ Pjund Niebl |dmell eingeruhrt und verarbeitet,
bis fidy der Teig von der Pfanne losjdydlt. Dann gibt man juerjt 1 Et unc
nadydem der Teig verkithlt ijt, nod) ungefahr 6 Eier uno ein wenig >alj
dazu. dum Sdhiluf madt man S¢ 111**‘1 heif und legt mit dem Loffel runoe
Kugeln von dem Teig hinein, |diittelt jie fortwdhrend, bis Jie Sprung
erhalten, und wenn oOieje wieder jugebadien [ind, werden ote Kugeln
herausgenommen und auf Brofjdnittden jum Hblaufen 0des Sdymaljes
bis jum Hnridyten gelegt.

Gefiillfe Dmelette

Es wird eine Omelette von 4 Eiern gemadyt, ein blan|diertes Briesle
in Wiirfel gefdnitten, mit etwas weiger Tunke, die mit einem Eigeld uno
ditronenjajt abgejogen ijt, vermengt, die Omelette damit gejullt, au]

beiden Seiten iibergejdlagen und angeridytet.

-

Gebadene Sdymwarimwurieln

Die Sdwarzwurzeln werden gejdyabt, in fingerlange Studie qge:
idnitten, in Salzwajjer mit einem Stiidk Butter weid) gekRod)t, abgetrodinet,
in eine Hlare getaudyt und in Sdymalj gebadien.

Gebadene Sdnitien

Altbadiene Bledymedien werden der Linge nad) in Sdyeiben gejdnitten
(aus einem Bledywedien vier Sdyeiben), eine nad) Oer anderen Rurj in Nldy
eingetaudyt und dann auf einen Teller aufeinandergelegt. Hun madyt man
einen diden Piannkudyenteig. Hat man iibrigens Eiweif, jo jdlagt man es
mit dem anderen Eimeif 3u Sdnee (wodurd) die Sdmitten nod) leid)ter
werden) und rvithrt ihn in den Teig, dreht die Wedk|dnitten darin um,
legt fie auf einem L£offel in heifses, [dhroimmendes Sdmalj ein, wobetl man
auf jede Sdynitte mit dem £06ffel nod) etwas Teig gibt, und badit jie auj
beiben Seiten gelb.
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RKRochrezepte aug eigener Erfahrung

: (Mur mit Tintenftift befdreibbar)
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Beilagen zum Ochjeniletid)

(Siehe aud) warme Tunken)
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NMieerretlid), rob
Geriebener Neerrettich wird mit Wajjer begofjen, das 1 Stun
bleibt: dann Orii&t man ifn leidt aus und madt ihn mit oudier uno
Ejjig an. Nan kann ihn mehrere T
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3 2prel 3um Odyfenfleifch

L] litan ftidt von Rleinen Apfeln die Hernbdufer beraus, tut in die
| f11% 13 slaty a v v ) A A L AT . - ¥ . r @ : : |

::-*II- Ormung kleine, gewajdyene Rofinen und Aumerkanoel, |egt jte je einen an
|'JE_F. oen anderen in eine Kafjerolle, gieft 1 Blas Wein und 1 Glas MWaiier
it IZ':"L'”:I.].”. gibt gehorig Sudier und dimt daju, [kt fie jo 3uqededit auf Koblen
Ll weid) ounjten und jerviert jie warm obder kalt. |
1 S et b, -

HiFE Rleine Karfoffeln

i >ajale Rleine, gleid) grofe, rohe Hartoffeln, wafde fie, bejtreue fie

mit feingejtofenem Salz und Ilafje jie jo eine Seitlana itehadt, dann leqe
in ein breites Gejdyirr ein Stildidyen frijdhe Butter, trocine die “x‘[l'i-."-'cll-";
gut ab, weidje und diinjte fie in der Butter unter fleifiiaem Riitteln in einer
gejd)lo]jenen Kajjerolle weid), jtreue dann etwas fein iemwieqte Deterfilie
oarauf und lafje jie vollends gelb koden. Man kann vor dem Anridsten

: L o |'il: .:1 L & 1 11
ctwas jauren Rabhm und Eigelb damit vermenaen.
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Geriebene Kartoffeln
litan reibt Ralte, gejottene Kartoffeln auf dem Reibeifen fein fdneidet
etmas Sdnittlaud) und einige Sdalottenzwiebeln fein und madt olefe
und die geriebenen Martoffeln mit Sals, Prefrer, Ejjia, OI und
Sleijdbriihe an. ;
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Rofe Riiben
| Die roten Riiben werben gewajdien und in Wajffer qekodt, bis fidh
ihre Haut juriidijtreifen [dit, wobei man beadhten muf;, daf das [Dajj
tuyun_icr{u'mi}en Rodyt, weil die Riiben fonjt hart werden: wenn fie abs
gi:_rdm[t |ind, werden f[ie in Sdeiben gc[d}nétllrn uno in einen E:vliz::ﬁﬂ
mit 1 Egloffel gejtofenem Sudier und 1 Kaffeeldifel Sal3 getan. Solanqe
lie nod) marm find, {hiittet man E])ig dariiber. T :
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| llan Rann bdie Riiben in dem Copf 3 bis 4 Wodien aufbewabren.
| Ralfe Sdnittlaudytunte
;;}%!.. | Hlntlr[ 4 hartgejottene Eier und hacke 0as Weife und Gelbe fiir fidh
e ff;l_n, Td}rmtﬁ etwas Sdnittlaud) hingu und made es mit einem Kaffees
g | loffel voll Senf, Ejjig, ®I, Salz und Pfeffer an.
i | Boragen und Dfefferfraut
] | JIII.SI'HE{]HT}I: werden die jarten Blattden von Boragen und Pjfeffers
|| Rraut rein gejdnitten und mit Salz, O und Ejfig angemadyt. Nlan kann
I lllonatrettidie darunter [dneiden. ‘
g | Tomaften
| weroen in Sdeiben gefdnitten und mit Sal3, Pieffer, feingejdhnittenen

owiebeln, Ejjig und OI — einige Stunden vor Gebraud) — angemadt.
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