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150 D. Flerfdhjpeijen aller Wrt.

70, Geraudierte Junge.

Die Bunge wird eine Nadt eingeweidht, wie Raudflerid ganz
oeid) gefodht, awijden 2 DBrettden mit einem Stein bejdymert
and, Falt getworden, die Haut dabon abgezogen. Durd) dad *Prej-
jen erbalt fie eine befjere Form. Veim Gebraud) wird fie in diinne
Sdheiben gejdnitten, franaformig oder reiheniveid auf eine Sdiif-
jel gelegt und mit Beterfilie garniert.

II. Kalbjleijd.

71. Kalbsbraten am Spiei.
Dian ldit den Vraten in BVegiebung auf die Jahreszeit 2—1
Tage alt werden, jdneidet die Rippen, falld derfelbe 15—16 Pfund
jbwer ift, gana weq, das Vein im Gelent ab, dodhy jo, daB bon
unten dad Beinfleijch hangen bleibt, weldes man iiber den Kno-
dien biegt und bdasdjelbe mit einem bolgernen Birviem feftiticht.
Dann flopft man ihn geborig, wajdt und troduet ithn mit emem
reinen Tudie ab. Wenn man den Braten zu fiillen ivimidt, o
wird der Beintnodien herausdgeldjt, bdie Farce, fiehe Lorberet
tungsbdienft Nr. 12, hineingefiillt und die Offnung gugendbt. Dann
reibt man ibn mit feinem Sals ein, brinat ibn an den Spief und
brat ihn nicht au jtorf mit gejdhmolzener BVutter unter fleiBigem
Begiefen 2 Stunden. Beim Bubereiten der Sauce wird auf nad
jtehende Mummer hingeioiejen,
72, Qalbsbraten tm Ofen ju braten.

Yadipem der Braten nady vorbergebender Yeunumer borge
vichtet 1ft, [agt man in einer Bratenpfanne reidhlidh Butter, wozu
audy ehwas quted Fett gebraudit werden fann, zum foden fom-
men, legt, wenn man guten Sped bat, einige Sdeiben hinein
und den Braten, die runde Seite nad) oben, darauf, jtelt ibhm in
einen Beiken Ofen und l[agt ibn anfanag bei ftarfer, dann bet
magiger Oite unter fleigigem begiegen, obne ihn umaulegen,
2 Stunden braten. Ein fleiner Braten aber darf nidt iiber 114
Stunde im Ofen bleiben, weil er jonit au weid und troden wiitde.
lUm zu verbiiten, daf die Sauce nicht au braun, jogar brenalic
iwerde, fann notigenfalld zuteilen ein Stiiddien Butter oder eine
balbe Zajje fodiendesd Wajjer jeitwarts hinguagefiiat werden.

Aucdh fann der Sauce durd) 1—2 Tajfen quter fiiger Sabne
ein angenebmer Gejdymad und jdone gelbbraune Farbung gege:
ben werden, man giege jie 4 Stunde vor dem Herausnehmen des
Bratens bingu. [t derfelbe angerichtet, jo nimmt man etwas
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ett bon der Sauce, rithrt das in der Pfanne fid) angefegte mit
otiad faltem Waifer sujammen, wenbdet notigenfalls etiwas Kar-
toffelmebl an, verjucht, ob Salz feblt, und laBt jie gui purdy-
foden.

73. Qalbsbraten im Topf su braten.

Man ridte denjelben vor wie Kalbgbraten am Spie, made
in einem Topfe Butter und Fett Fochend feifs, fiige nad)y Belieben
aud) einige Spedideiben bingu, legen oen Braten bHinein und
(afie ibn offen an beidben Seiten gebdriq gelb werden, wahrend
man ibn dfter hin und Her {dyiebt, ohne darein zu ftedien. Dann
aiee man ein paar Taffen fodenbes T®affer feitivdrt? binein,
sede den Topf feit au und perfabre iibrigend gleichfalld unter
haufigem Vegiehen wie beim Ofenbraten, audy muf ie bet bdie-
jem die runde Seite im Topfe nad) oben liegen.

Xt @egenden, wo jum Gaviverden oes Bratend Bratenpfan-
nen mit Glut iiblich find, wird derfelbe vorber nicht gelb gemadit,
jondern jogleich ein Dedel mit audgebrannien Solz= oder ZTorj
foblen darvauf gededt, von Feit zu Beit etiwad Glut nadgelegt
und dafiir aeforat, dap bdie untere Hike nidyt u ftarf terde und
die Sauce einen feinen Gejdmad erhalte.

74. @albsbraten in Battermild).

Der Braten wird 4—6 Tage in Buttermildy gelegt, Ddod)
muf er gang damit bededt feint und die WMild) eimmal erneuert
terden, wodurd) derfelbe fich frifd erhalt: nur darf er nidht eher
heraudgenonumen tperden, pia man ibn aufs Feuer bringt. ©Er
ipird bann jchnell abgejpiilt, abgetrodnet, mit Salz eingerieben
und auf Spedideiben in die Bratbfanne in fodiende Butter ge-
leat. Dann gibt man hingi: 9(bfall von rohem Sdyinfen und
Qalbfleiich, einige 3micbeln, “.1':[{‘1'1'1']imnmu'acht, Pohren, Lorbeets
Blatter, BVajilitum und Majoran, unod [aft ibn Dei ftarfer Hike
unter oiterem DegieBen 1 Stunde braten. Darauf beftreut man
ibn mit 1 Qbffel Mebl und brit ihn vollends gar, wahrend man
34 RQiter Mild) nad) und nad) binaugieht. Weim Anridyten wird
nie Gauce durd ein Sieb geritbrt.

Diefe Bubereitung ift befonbers auf dem Qanbde 3u empfeh-
fen. o man nidt immer gutes Fleifdh haben oder bei einem
jelbftgemdfteten Ralbe dad FHleijd) in der Sike nidht bor einem
Nebengejdmad jdhitgen fann. fudy fann man ftatt Buttermild
vide faure Plh amwenden, objdon jene Bei toeitem ben Bor-

sua Dat.
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D. Fleifdipeifen aler Art

75. Nieven-Hafdjee zum Halbsbraten.

Die aebratene Niere mit ihrem Fett wird fein gebadti, bann
[at man ein Fleines Stild Butter mit einer gebadten Bwiebel
aelb werden, Niere, Salz, Muskat, 1 Egloffel jaure Sabne, nod)
einen balben GRloffel Senf darin durdyfodien und gibt diejed mit
aerdjteten Brotidnitten zum Braten.

76. Sroquetted von SalbSniere

G2 mird die Niere eines Kalbsbratend mit 1—2 gebratener
@albamild obder einem Gtiidden Salbdbraten fein gebadt, ge-
riebente Bitronenidhale und Musfatnuf dagu gegeben. Dann lat
man etn Stiidden Butter hellbraun wwerden, gibt hinein: etiwad
feingebadte Bwiebeln, nadhher ein twenig gejtofenen Biwiebad,
und menn bdied bel ftetem Riibren gebraunt ift, die Gelee bHon
Qalbabraten und ben Saft einer Bitrone und lakt ed zu einer
bicfen Ragoutiauce durdfodien. Ehiwad abgefiihlt, vermengt man
die Sauce mit einigen Giern, dem gebadten Fletid und bem
bielleidht feblenden Sals, formt bon der Maffe fleine Ianalidhe
@Ibfe, walst fie in qeftofenem Reibbrot und brdat fie in Butter
hellbraun. Diefe Speife fann ald Beilage zu vberfdieden feinen
®emitfen, alg: junge Wurzeln, Erbien, Blumeniobl, Sohlrabi
. bgl., audy mit einer beliebigen didliden Rraftiauce ald Bor-
efien gegeben mwerden.

77. Sroquettcs von falbsbriesdien. Gin BVorefjen nad) ber Suppe.

Salbsbrieschen twerden blanchiert (jiebe Vorbereitungsre-
geln A. MNr. 60) und fein gejdnitten, Shalotten und Sarbellen
fein gehadt und erftere in Butter gedampft. Dann werden bdie
Brieddien, Sardellen, etivad Wein, Salz und PMusfat, etiwad ge-
riebened Weifibrot, nadh Verhalinid der Portion 2—4 Eier und
nody einige Ejloffel Bratenbriibe oder Kraft-Gelee, oder ild
bingu gegeben und alled jteif gefodht, wdbrend ed3 qut gerithrt
verden muf. Statt Sardellen und Scdalotten fonnen aud) Krebs-
fdhivange und RKrebsbutter genommen tverben, jomwie man aud
bei erfteren Rapern bingujepen fanm. Die WMaffe bleibt iiber
Nadt fteben, wird am anbdern Morgen zu lingliden Frifadelden
geformt, mit €i unbd Reibbrot garniert und in Butter gebaden.
€5 werden diefe mit einem Rand von in Fodendem Fett gebadener At
ober aud) frijder, gebadter Peterfilie garniert. ; ' Ui

78. Gedampfe Kalbsrippen.

@é_nehijri _I]it‘rss: febr guted R[leifd). Dian jhneidet die Ripe .
pen glatt ab, Flopft fie gebdrig, aber nidht ausdeinander, fo dak fie
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Kalbtlerjd).

2 Btm. did bleiben, und badt die Knoden ur Hilfte ab. Dann
legt man fie in eine did mit Butter beftrichene @dhiiffel, be-
ftreut fie mit Salz und gibt noh Butter, Bitvonenjdetben, etivas
qeftoBened Heibbrot und etwa zu 3 Phund F y nicht  gang
1/ Qiter Waffer und Halb Wein hingu. Darauj 1111‘) bie Sdhitfjel
feit augededt, ein feudhtes Tud) dariiber Dhingelegt und auf Kob

len 14 Stunde gejdhmort.

79. Kalbgbruft su fullen.

Man Hopft die Brujt, [6ft die Knocdhen aus, wajdt und trod-
net das [leifdh, aibt bie Fitllung A Nr. 12 in bdie Offnung, nabt
fie au, reibt die BVrujt mit Salz ein und jept m mit glemlid) biel
Butter in den nidht zu Heigen Dfen. lnter fleitgigem Begieken
[affe man fie bei magiger Hige 114 St nde braten, wabrendvem
man nad und mady einige Tafien Sabne oder Mild hingugibt.
Beim Anrichten vergefie man nidgt, die Fdden Dherauszuziehen.
Die Sauce wird mit etivas faltem MWaffer ujammen und jamia
aeriibrt.

80, Gedampite Kalbgbrujt als Vorejjer.

Die Kalbsbruft wird gut gepflobft, gewajden, mit einem
Tude abgetrodnet, mit Sala eingerieben, mit etivad Wiehl De-
ftaubt und in fodendheiBer Butter an beiden Seiten [anajam agelb
aemadht, wabrend der Topf feit sugededt ird. Tann giege man
je mnmtu jo viel Fodhendes Waffer hingu, daf bdad ':\]i.i_" AUT
e Salfte bedectt wird, und fiigt eine tleingeidnittene Peterfilienivur-
T S 39[, aud nacdh Belieben eine Hand voll gut gereinigter Champig-
nons lﬁimn an lajfe died etoa 114 Stunbde langjam jdmoren,
gebe 14 Stunde vorher einige Qitronendeiben an die Sauce, aud
foenn m‘ nidht jamig genug fein modte, mit mn‘a' Sartoffelmebl,
riibre beim Ynrichten 1—2 Eidbotter mit etiwad faltem affer bin-
au und garnieve bie Sehiiffel mit Slokden nadh N. Nr. 6, 11
pber 14,

81, Salbfletid) su jdmoren.

Gine Salbsfeule, Bruft oder ein Stidden bon pder Steule
ird geflopit, blandyiert (jiehe Rorbereitungsregeln A. Nr. 60),
mit einem Gtiid Butter, einigen Lorbeerbldttern, Bitvonenidale
nebit Sitronenjdeiben und etiwad Saly in einen iveifocdhenden
Topi gelegt, Waijfer und T@ein darauf aeaoffen und feft verjcdylofien
auf ein nidht gu rajdes Feuer gefeht. Sollte die Briihe_zu friih
abEodien, jo muf ettoas fodhendes TWajfer dagugefiigt werden. Tar-
auf wird fie furz und gelblidibraun eingefodt, mdbrend man durd
haufiges Miitteln dad Fletjd) bor Unbrennen ichitgt und mit der
Sauce §o lange beaiekt, bi8 fie jamig peworden if
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154 D. §leijdijpeifen aller Axt.

82, Kalbileifd) auf eine neue Art mit Wadjholber 3u jdmoren.

an nimmt dazu ein Stitd von der Bruijt, Flopft und [aht es
adh Gutdiinfen gana, oder gzerteilt es in Ragoutjtiicte, fpitlt es
ab und legt ed auf einige Augenblide in falted PWajjer. Unter-
de3 et man in einem irdenen Geidhirr auf 2 Pfund KRalbfleifd
1 Gigrof frijhe Butter und 18 frijde zerfdnittene Wachholber:
beeren aufsd Feuer, lapt die Butter gelb werden und legt Ddasd
Salbfleijch, obne e3 abzutrodnen, mit etivad Salz bejtreut in bdie Lo
Butter, dedt das Topiden fejt au und lakt dasd Fleifd 114 Stunde
[anafam bdarin jhmoren, wihrend ed in bdiefer Beit nur einmal
mmaeleat, aber oft gehoben twerden mup, um e3 bor anjeken zu
bemwabren.

Sat man gerade eine angejdnittene Jitrone, fo fann man
beim llmlegen ded Fleijhes einige Scheiben dazu geben; iibrigens
it man fein Gemviirg vermijjen und dad Gericht wohljdhmedend
fimben.

§3. Gedampiter Winfelbraten ald BVorefjen.

Man nimmt bingu dad Ytievenitiid ohne die Niere, hadt den
Riidgratéfnoden ab und IBft die Rippen Heraus, Dann nimint
man ein Gtid Kalbfleifd, roben Sdhinfen und Sped, einige
Sdalotten ober Biviebeln, Dragon, Peterjilie, Jitronenidale, Sar-
pellen, Dadt diesd alled gang fein, fiigt bingu: einige Eier, Sals,
Nelfenpfeffer, geriebened LWeihbrot, 1—2 Loffel dice jaure Sabne
oder Walfer, ritbrt died gut unter eimanber und bejtrercht mit
diefer Farce das Fleifh aufj der inwendigen Seite, rollt e3 auj
und uwmpidelt 8 mit einem Bindfaden. Dann brinagt man den
Braten aufs Feuer, [aft ibn in rveidhlicher Butter pon allen Sei
ten gelb werden, {diittet 14 Liter fodiendes Wafjer feitwdrts bin
au, mwelched man jpater wiedberholt, und aibt 1 Mobre und 2 lor-
beerblatter aur Sauce, mit welder berjelbe redit oft begoffen iver-
ven mug. So laBt man ihn in furzer Brithe weid) mwerden. Beim
YUnrichten nimmt man dag Fett groftenteils ab, riibrt etivag fal-
t e Bingu und die Sanice

tes Waffer nebit einer Tafje faur
durd) ein Sieb, lat jie mit 2 Gplofiel Sapern aunffoden und
aibt et 3 dabon iiber den Vraten, die ibrige Sauce daai.

84, Frifandeau,

Aus der Seule jdnewdet man vier groge Stiide, man fann
jie aud) von den Wiusfeln abloj flopfe und jpide fie wie Ha

fen. Dann werden fie etivas gejalzen, mit Pehl beftaubt und nebjt
einer Swiebel und Peterjiliemourzel m fodende Buiter gelegt und
feft gugededt 14 Stunde langjam gebraten. Dann gieft man
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Salbflenydy.

Hote, jeitivdrts etwa 14 Qiter ftarffodiendes Wajjer Dingu, dedi gang
fchmell ben Tobf wieder feft zu, wad nady einer halben Stunbde,
wenn'é notiq fein follte, wieberholt wird, wdhrend bdie Frifan-
deait oft mit der braunen Briihe begofien werden. MWeid) und
qelbbraun geworden, ninumt man fie Heraud, madt die Sauce,
wenn fie nidht gebunden genug fein mddite, mit etwad jaurer
Sabne ober Kartoffelmehl jamig und vidtet {oldhe, durch ein Sieb
geqgeben, iiber die Frifandeau an.

Triiffeln barin gefodt, madt died Gericht nod) wobhljdymeden-
der unbd feiner.

Beit der Subereitung 114—1%% Stunbe.

80, Feines Aalofleijd)-Frifajjee.

Man jdneidet die BVrujt in fleine vieredige Stiide, und oa-
mit das Fletidy vedht weip rerde, blandyiert man es auf folgende
Weife: Naddem joldes mit faltem BWajfer gemwajden, lird es
aufs Feuer gefekt und bor dem Koden in faltes Wafjer gelvor:
fen und abgetrodnet. ©o lege man die Stiide in einen  Topf,
worin reichlich frijdhe Butter heif gemadt ift, gebe dasd notige
Salz binsu und lajfe e bei einmaligem Wmwenben, feit sugededt,
etiva 14 Stunde langfam jdhmoren, aber nicht gelb werden, atepe
dann jo biel Fodendes Wajfer bingu, ald man Sauce g haben
mitnjcht, gebe aud) 1 Bwiebel mit Nelfen und Qorbeerblatt Dbe-
ftectt und nady Belieben Champignond hingu, und laffe das Fletjdy,
feit auaededt, langjam, dody ja nicht su weidy fodyen, toobet man tm
aanzen auf etiva 114 Stunbde rvedhuen fann. 14 Stunde bor dem
Inriditen fann Solgendes hingugefiigt werden: Midder (Salbs-
mildy), balb aar aefodite Spargelfopfe, Ileine Saucifjen, einige
Ritronenjcheiben, Musfat und zum Samigmaden der Sauce
etivag geriebenes LWeikbrot, mweldhes in Butter aelblidy gemadyt ift.
RAeim NAnridten rithre man die Sauce mit einem Eidotter ab,
richte das [rifajjee mit feinen Rrebs:, Fleijdy oder TWeigbrot-
flochen, welde in gejalzenem Wafjer gefodht jind, an und fiille
die famige Sauce dariiber hin.

86. Weines Salbileifd-Frifafiee mit Briesdjentlofen.

onl Man Fodt ein feinesd Kalbfleijdirifaijee ohne Brieschen und

Zauciifen, madt Briedcdhentlofe, deren Borjchrift beim  Ub-
jdnitt Sloge N. Nr. 7 mitgeteilt ift, foht fie in Fleijdhbritbe und
[eat fie in bas fertige Frifajiee.

R7. Stettiner Salbs-Frifajjee mit Krebjen.

Pian fode das Srifaliee nad) vorbergehender Vorjdrift, gebe
aber ftatt der bemerften Sutaten 14 Stunde vor dem Anvidten
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156 D. Fletjchfpeifen aller Art.

Morcheln (fiehe Vorbereitungdregeln A, Nr. 16), und in Butter
gelb gejdyvibtes Mebhl hingu, nehme alled Fett bon der Sauce und
[affe fie nodh ein renig Fodhen. BVeim Anriditen l[ege man borge-
vichtete Qrebaidivdnge in die Sauce und riibre fie nady Belieben
mit 1—2 Eidottern mit reichlidh Krebsbutter ab.

88. Qalbfleijd)-Frifafiee mit Sdioarzwirzeln.

Pan fdmeide aus der Brujt oder dem Rippenitiid fleine
paifende Stiide, jdwike fie mit etivad Mebl in Butter 14 Stunde
und giefie fo viel fochendes Waffer hingu, dak dad Fleijd) reidlidy
aur Hadlfte bededt wird. Nadypent esd gefchanmt ijt, gebe man eben
jo biel gereinigte und in Stiide gefdnittene Sddivargwurseln, als
man Fleifd hat, mit etiwad Salz, Musfat und einem Stid But-
ter hingu, und loffe beides mit einander langfam weid) werden.
Sulet gebe man einige Bitronenjcheiben an die Sauce und
vithre fie mit 1—2 Gidbottern ab. Diefelbe mup reihlidh und
famia fein.

89. Ralbfleijd)-Frifafiee mit Blumentohl.

Das Frifaffee, jedod) ohne Sehwargiourzeln, wird bereitet nad
borheraehender Angabe. Bugleidh Fodt man in feine Stiide ge-
ihnittenenr Blumentobl in Waffer und Saly langjam gar und
leat ihn Bebutiam auf ¢in Sieb, damit dag Waffer abfliefe und
berfelbe ein fdhone3d YUnfehen bebalte. Dann ridtet man basd
Xletfd) in der Witte der Schitffeln an, leat den Blumentfohl aier
lich ringdherum, die Blumen nad) oben und gibt iiber die ange-
richtete Sdiiffel die reidhlich lange, Fraftige und redt famige
Srifaffeejauce.

90. Salbileijd-Frifafiec mit Selleviefnollen. Bielefelder.

Nadbem dad H[letid, die Bruft und Rippenjtiide eignen jid
am beften dazu, in paffende Stiide zerlegt und blandhiert ift,
wird ein reidlicher Stidh Butter mit einigen Bivtebeln bdurd)ge:
idwitt, Jobann da2 [Fleifd) Hingugegeben und eine Weile ge-
fdmort, darauf aur Halfte mit Focdhendem Waffer bededt, gefalzen
und langjam gefodit, nadydent zubor nod) eine in 4 Teile ge-
idhnittene Selleriefnolle oder in Stide gejdinittene Spargel hin-
stgegeben worden find. BVor dem Anviditen toird bie Sauce ntit
einet blonden WMehlichvige recht jamig gemadit. Beit ded Rocdend
2 Stunden.

91. Kalbfleiid)-Frifafiec anuf anbere Art,

Eine feingebactte Bwiebel wird in reidlich Vutter gelb ge-
ichivigt, dad in fleine Stiide gejdinittene Fleifd nebft etiwad
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Salbilerych

Piehl eine Weile darin gefdmort, mit fodendem MWaffer zur
Salfte bededt, Salz, ganger ‘Rfefjer, Jelfen, 1—2 RLorbeerblatter
und etivad weniq in Wiirfel gejdnittene Senfaurfen, in Erman-
aelung einige Bitronenjdeiben, hingugefiipt (dad Frifajjee bdarf
pabon nicdht fauer werden), und das Fletjd) gar, aber nidt Fu
ioeich aefocht.

92. Muf andere Art.

Das Rleild wird mit nidht zu viel Fochendem Wafjer, Salj
und dem Wurzelverf auis Feuer aefetst, audgefddumt und, nady-
dem e3 14 Stunde gefocht bat, von der Briibe und 1 Glad Weik-
tein mit einer blondben Mehlidhwike eine Sauce gefodit; rvedht
fein geftofener Bwiebac, in einem reidliden Stiid Butter gelb
aemacht, nebft geftogencr Viusfatbliite hingugefiigt, alsdann mit
2 Eigelb gut abgerithrt und mit dem von allem Wurzehvert aus-
gefudbten Fleifdh nodhmald auffodhen lafjen.

Die Sauce s allen Frifafjeed muf fjebr gebunden, Fraftig
und nicht lang fein.

93. RKalbfleijd) in Gelee.

ie Bubereitung ift in L, RNr. 9 ju finden.

=%
3
<

94. Ragout von gefiilltem Kalbfletjd.

Man jdneidet aus einer Kalbfeule ungefabr 8 Piund Fleijch,
flopft ed miirbe und jdneidet e3 in handarofe Scheiben vie zu
arogen Wienerjdnigeln und flopft e8 nodymalsd rvedit diinn aqus.
Dasd Fleifdh, weldesd abfdllt, wird fein gebadt, mit ¥4 ‘Biuno
Sarbdellen, Geiiry, 3—4 Eigelb, etwad Weigbrot zu einer Farce
gemadit. Dann werden bdie Stiide Fleifd) damit gefiillt, mit
einem Bindfaden umbunden und langjam gebraten.

glite.

[ur Sance nimmt man Bratenbriibe, WMordeln, etivad Kav
toffelmehl und [ABt dad [leijd bdarin nodh einige Mimuten
ddmpfen.

95. Hagout von Kalbsgehiru.

Dasielbe wird gan rein geivajchen, bdie feinen Haute abge-
wgen, in Wajfer mit einigen Biviebeln, Nelfen, etald Preffer,
Gifig und Salz gefodht. Dann jdwitt man einen Ejloffel Piebl
mit Butter geld, ritbrt von der Vriibe hingu, gibt dbag Gebhirn und
etiad Tein binein, [dft died ein wenig mit einander fochen
und rithrt die Sauce mit 1—2 Eidottern und etwad Bitvonen-
ft’lft ab.
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158 D. Fleifdjpeifen aller Yrt

96, Gnalifdes Kalbsfopi: ober Mod-Turtle-Ragout.

oy

Ein gams frijder, abgebrannter, ausdgebeinter und gemafferter
Salbstopf wird in Wajfer und Salz abgejdidumt, mit Schalotten
ober Ricbeln, Telfen, Pfefferfdrnern und einigen Lorbeerblat-
tern wabrend 1—114 Stunden gar gefodit. Darauf wird das
Xleiich in pafiende Stiicchen gejdmitten, 14 Pid. Briesdien (jiehe
Norbereitunasregeln A. Nr. 19), JFleifdtlose und Vo Bfund Sau
ciffen nebit Mordeln, Champignons, bie Kalbdzunge, alles bvor-
her fertiq gemacht, hingugegeben. Dann fchwikt man Butter mat
WMebl braun, rithrt eine gqute mit Wurgelwerf und einigen Sdia-
lotten gefochte Mindfleijchbouillon hingu, jdymedt die Sauce gut
mit Siidengemwiiry und mit einem Glas Wein ab, und lagt fie gut
ausfodien: qibt fie bann iiber dad Ragout und tut zulegt nod
ein ®laad Padeira hinzu. Pan jerbviert ed nod) mit Sdnitten
oder Dalbmonde von Blatterteig. Diefe Angabe veicht hin fiir eine
Gejellidaft von 20 PLerjonen.

97. Brieddien (Kalbsmild).

Die Brieschen werden mit faltem Waffer aunfs Feuer aqeftellt,
weldes man, nadbem e8 warm geworben, zweimal iwedelt,
wodurd) jie jehr weth werden. Dann [eal n fie in falted MWai-
jer, teilt fie in awei Stide, Jpidt und wiirat fie mit Salz und
Ttuskat und brat jie i jtergenver Butter gelb.

A3 Beilage zu feinen Genmifen.

Sher die Briesden werben abgebriibt, in Scheiben ge-
jcdnitten, in €1 und Reibbrot umgedreht und in Buiter gebaden,
einige Tropfen Bitronenfaft iibergetropielt und feine Gemiife das
mit garniert.

Doer 14 Stunbe in B

=

"

gefocht, in fleine Stitdden ge-

jdnitten, in Saucen und Frifajjee's angeridytet.

98, Gefodyter Kalbsfop] mit Sauce,

Pean mafjert den gang frijden Sopf von einem grogen, gut
gemadjteten Salbe, puit rein, jdneibet die Oberlefzen, Lhren
und Angen aus, bridt bie unteren Kinnbaden ab, minunt die
Junge heraus, weil fie dann befjer weid) wird, wajdt den Stobf,
ipaltet itbn und bindet denfel tjanunen. Darai]
bedectt man ibn mit Waijer, gibt Salz dazu, jdaumt und lagt thn
mit ganzem Geiviira, griinen Srdautern, Biviebeln und Lorbeers
blattern toeidh fochen, teldes ungefabr 2 Stunden dauert. Wian
fann ibn bi8 zum Unrichten in der VBriihe liegen lajjen. Dann
legt man ihn auf eine Sdufjel, ninmumt ben Bindfaden dabon ab,
biegt den Sobi aufeinander, legt auf das Gehirn geriebenes, m

ben wweoer Tet

= (1 <3
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Butter braun gebratenes Teifbrotf, bdie gejpaltene Bunge 3u
beiden Seiten, aibt etivad Sauce daritber, und bdie iibrige dazu. €3
gebort die Holldndijdhe Sauce Q. Nr. 17 oder Sauce zum Kalbs-
Fopi Q. . 37 dagu. Auch farm man ibn mit Broiebel obder
Seibbrot abjdymalzen.

99, ®ebadener Kalbstobf.

Yenn ein frifher KRalbstopf nad vorbergebender TNummer
gefocht ijt, jchmeidet man dad Fleifd) in feine Scheiben, legt
diefe in eine mit Butter beftrichene Sdhitjjel, ftrent etwad Saly
daamifdien und aieft [olgendes baviiber hin: 14 TMaB jaure
Sabne, Mustatnug, vier Eidotter, das vieleidht fehlende Salj
und qeriebenen Parmejan-, oder in Ermangelung desjelben qrit=
nen fQdje. Man lapt died Gericht im Ofen bacen.

100, Kalbstopi-Siilze.

Qopi nebft Sery eines gut gemdjteten, frijd) gejdladiteten
Galbesd ird rein gemwaiden, 1—2 Stunden gemdfifert, dpamit bas
Blut Herausziehe, und in einem glafierten Topfe, reichlich gur
Silfte mit Waffer bededt, und etwas Salz flar abgejdaumt.
Dann qibt man zwei Teeloffel Pfefferforner, Koriander, eben jo
piel Nelfen bhingu, jowie aud) zwei Qorbeerbldtter, 3—4 Bwiebeln
mittlerer Groge und jo viel Efjig, dah das Waffer jauerlid)
ihmedt. So laffe man den Kopf auf nidt zu grellem Feuer gang
weidh fochen, madie dad Fleijdh pon den Snochen und giee die
Brithe durdh ein Sieb. Gang erfaltet, wird dag Fleijd) in diinne
Streifhen gejdnitten, mit einem reichlichen ZTeil der bom o
denfat flar abgegojjenen Brithe und einer in Sdietben aejchnitte
nen, nicht bitteren Bitrone obne ferne nodh) 14—1% Stunbde qc
focit. Die Siilze mup einen ftart jauerlich gewiirzigen Gejdmad,
und falt geworden, jo piel Stonfiftens Daben, dak man diimne
glatte Sdeiben davon abjdneiden fann; 3u feft darf fie jedod
nicht jein. Kot man mit Kopf und Herz einen Kalbsjup, jo
fann man famtliche Briibe zur Siilze nebmen, wodurd) man eine
arofere Portion erhalt. Ijt diefelbe nun gum Ausfiillen fertig,
fo ipiile man eine Worzellan-Form obder verjdyiedene fleine Ge
idhirre mit faltem Waljer auns, jdopfe die Siilgenbriibe mit dem
Xleiich aleichmaiiaq verteilt hinein und jtelle joldhe an den falte
itert Ort ober auf Gis. BVeim Gebraud) wird das Fett von der Siilge
mit einem Mefier abaenommen, jolde mit demijelben an den Seiten
qeléft und auf ein pafiendes Sditifelchen umgejtiivat, €3 it Dies
eine fehr paffende und fparviame, angenebme Beilage um
Butterbrot, Salat, Sartoffelipeifen und Wurzelgemiije; auch mit
einer Siilzenfouce Q. Nr. 71—73 ecine felbjtindige Sdiifjel.
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101, Braunes Kalbsfopi-Hagout fiir den tagliden Tifd).

Man fodt einen Kalbsfobf, dad Herg und, wenn man will,
audh die Qunge redit weid), und jhneidet alled in fleine Stiide.
Dann braunt man 4 Gloffel DPehl, gibt, wenn bereits bdasd | :
PRehl braun ijt, 2 gebadte Swiebeln dagu, rithrt es jo lange, big ;
bie Smwiebeln gleidhfalls braunlich find, fiillt von der Briibe, ;
iporin der Sopf gefodht ijt, dagu, gibt Rojinen ober Storinthen,
RPieffer, Nelten und Salz, 1—2 Lffel Birnmusd oder Sirup und
etwad Gijig an die Sauce und Akt dad Fleijch darin gut burd):
focien. Die Sauce mup recht rund fein und einen jduerlichen,
recht pifanten Gejchmad Daben.

102, Salb-Kotclettes,

Bu Sotelettes ift qutes, nidht au frijdhes Fleijd) eine Haupt
bebinqung. Dan nimmt dazu ein Rippenitiid, jcdhmeidet vom ;
Riidgrat die obere Haut und Sebhnen ab, und teilt es jo, dap jebes |
Stiid eine Ribpe erhilt: [Bt nun dag Fleifd davon ab, fait an :
sen Snodhen und flopit mit einem bolzernen Hammer hm Sleijdh '
langfam weid, haut den Knoden gur Haljte glatt davon ab, formt )
had Sleiidh mit einem Mefjer rund und glatt, von ber Dide eines
Fingers, jtrent etiwad feimes Saly dariiber, fumft jedes Rotelette
in @ und geriebenesd Weibrot und legt fie in fodende Butler.

Pan [agt fie ungefahr 10 PWinuten offen braten, wabhrend man

fie einmal umlegt und oft mit der Butter beqgiet. Sind fie dun- f
felgelb und aart, jo gibt man fjie ald Beilage zu frijden Gemus- [\

jen, befonberd gut jind fie z3u Blumentohl und Erbjen. Man fann i
jie aud) alsd Bmwijdenidiijfel ancidten. y

Den Ubfall pon den Koteletted fann man ur Sauce, 3u einem :
ordinaren Ragout oder 3u einer Sitlze berwenden. '

="l

103. Sotelettes auf anbere Nct. -

Nadpem aud dem Kalbfleijh Haut, Sehnen und Abern ge- :
[6ft, wird dad Fleijdh mit Salz moglichit fein gebadt, mn gleide _
Teile von der Grife wie Kotelettes geformt, mit dem Meffer ;
rund und glatt gejtrichen. Dann werden bdie Koteletted in ge- !
jblagenen Eiern und Reibbrot umaedreht, in gelb gewordene But:
ter gelegt und auf beiden Eeiten ettva 10 bid 15 Minuten gelb ge-
braten. Sobald bad FHleirjch inwendig nidht mehr rot ijt, miiffen fie
rajdh aud der Bfanne genomumen werden.

104, Kotelettes nad) Sdweizer NArt.

Diefe werben nad) erfterer Vorjdrift gebraten, in eine Schiif-
fel neben einander gelegt, siwei Taffen leidte gute Jus und einige
Hitronenfdeiben dazu gegeben, zugededt und 14 Stunde beify ge- !
ftellt.

BLB BADISCHE :
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Stalbfleijd. 161

105, Grillaben von faltem Kalb&braten.

€3 werden vom Ralbsbraten fingerdide Sdeiben agefdnit-
ten, diefe in Eier getunft, in Neibbrot wmaele fnl |||1‘1 in reidilich
gelb gewordener Butter, indem man einige ihen ©alg bar-
tiber ftreut, moglichit fchnell auf beiden Geiten gelb gebraten und
iogleidy angeridtet.

Gejchieht bas Braten langfam, fo werben die Grilladben troden
und bart, fonft aber, fall3 dber Braten zart fat
mohljchmedend

Tt

106. Rouladen von Kalbfleiid) nad) Sdweizer Nrt.

Sletfdh ausd der Feule nady feinen 1 audgebeint,
geborig geflopft, baraus !' Stm. dide, glatte Stitde gejdnitten,
die ungefabr 4 Boll breit und 6 Bol lang find. Bon dem AbTall
madit man eine fmruv A, Tr. 11: {picdt die Streifen auf
einer Sei '

,l i i h.- {tre1ch
tie warce DIc f “1I Qur, lﬂII[ it einem
faden 1 _ 1'=l' it auaedectt 'taf &
braten. Die Sauce wird mit etivad faurer Sabne a ibrt

107. Farcierte Kalbfleijdwurit. Gin Sdweizer Geridt.
4 Teile

werven mit 1 Teil Sped ober Nierer recht fein gebhadt:
nimmt man zu 2 Biund bon diefem Ileifche 4 ganze Eier,
[6ffel voll geftofened MNeibbrot, 4 Qifiel Hide me oder !
Salz unbd ‘”?':"\fﬂ"‘lf‘ nijdht bied gqut unter etnander und fiillt e3
in eine Wurftiprike. Darauf laft man in einer fladhen Brat-
bfanne ober Sdiiffel Vutter qelb mwerden, driickt die Daife hnef-
fenformig in Sorm einer i‘.‘ni-.‘l".f neben einander qgelegten TRurft
binein, madit fie mit etivad gelbbrauner Butter feudt, ftreut ein
wenig feingejtokenes ‘?L"‘wl rot bariiber

hin und bra
Ben Ofen, o fie pon unten und von oben Hike haben muf, aelb.

abaelagerted Ralbfleifh obne Sehnen wund

t

it fie tm Dei-

on Ermangeling einer Wurftiprike fann man die Majfe
fleinent Wiirftchen aufrollen, in geftofenem Reibbrot walzen und
in Butter gelb braten.

108. Gebadene Salbafiife.

Wenn die Fiifie rein gepubt, abgefengt und gefpalten find,
terben fie |_1-:1‘:1.'1'?i-_‘1'1 und alddbann mit Wafler, Eifig, Salz, Bwie-
beln, groben ®ewiirzen und griimen Rrdutern 1weich qefocht.
Tiinjdt man nidht gleid) Gebraud davon 3u maden, jo fann man
fie in Diefer Brithe einige Tage aufbemahren. Dann terden die

Davidid-Sd

neiber, Rodbud 11
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Qnoden herandgemadht, auerft in Dehl und bann in  Badtein
A. v, 44 qetunft und in Badbutter A, Nr. 29 over Sdymaly gelb
qebacdert. Pan fann fie aud) blod in Wajfer und Salz fodien und
Sann in Gi und geriebenem Weifbrot umbrehen umd in einer
Rfanne gelb baden.

918 Beilage 31t feinen Gemiifen; audy garniert man Ddamit
E’msm-fmu.,

109. Gcbadene Kalbsfife a la Geiftenfters.

Die Qalbafiike erden in Waljer, Effig nebit Sals, [itrone,
Riefferfornern, Nelfen, gelben Riiben, Sellerie und Qorbeerblat-
tern tweid aefocht, pon den @nodhen abgeldft, in €i und gerie-
benemn Teifbrot umaedreht und in beiBer Butter gelb aebaden.
Mebl und Butter dann mit Boiebeln braun gerdjtet, bon
Sor Brithe mworin die Riife qefodt find, fowie audy etivad Efiia,
qefdnittene Gurfen oder RKapern hinzugege
ammen 1 Stunbde gefocdht. Beim Anrvidten iver-

auf der Sdhiiffel in die Sauce gelegt.

roter TWein,
ben und died
den die SKalbs

110. ®edbampfte Leber.

1"-: Qeber muk qans frifd genommen werben, ba fie im Soms
mer Jdhon nady awet Tagen der Gejunbdheit um{1 nadteilia jein
fann. Man waide alfo die frijde Qeber, ziehe die Saut dbabon
ab und fpide fie auf folaende TWeife: NRe rht biel Furze Sped-
ftreifen terden in einer TMijdhung pon Salz und Gewiirg gewalat,
dann ioird mit einem fpiken Meffer in die [eber geftoden umnd
ber Sped hineinqedriidt. Danadh laft man einen reidlicden Stid
Butter aelb werden und die Qeber ein wenig darin fdhmoren, be-
dedt fie aur Salfte mit Fodhendem Walfer, aibt einen Halben Teller
Heinaefdnittener Biviebeln, 2 Qorbeerblatter, nod) ehwad Sals,
Nelfen und ein SHid Butter dazu, und wenn fie beinabe weid
ift, etmad TWeifbrot, einen [k"lt'.li[]-.“.-! Qiffel Birnmusd, Sirup obder
ein 7*1"1-‘ fen Bucder, Giiia und nady Gefallen ein Glad Rotwein.

te Sauce muf reidlidh und famig fein. Beit ded Rodens
nicht 1|( r eine ©tunbe.

111, ®ange Ccber im Nets gebraten,

it die frifhe Qeber, wvie in ber borftehenden Nummer bes
erft, enthautet und ftark gefpidt, o wird fie mit et
iiberftrent in einem gereiniaten Ralbdnefle augejdlagen. Da-
1mr‘ﬁ [kt man einige qefchnittene Bn
agelb Braten, leat die Qeber darein, gibt jpdter etivnd Salz, 2 Lafjen

s Getniiry

iebeln in 14 -lr.m‘\ Butter

My
AV
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Bouillon, halb fo viel Wein dagu und laft jie langfam weid) wer-
den. Beim Unciditen nimmt man da3 Neb weg und gibt eine
Rahmijauce dagu.

112, Geflopfte Ceber im Nes gebraten.

Die Leber wird gewajden, fein gebadt, dad Hautige und die
dvern herausgenonmumen, Dann bermifdt man die durd ein Wolf
oder Hadmeffer getricbene Leber und 14 Biund feingehadtem
©ped mit 60 Gramm Korinthen, 6 Eidottern, etiva 6 [bifel voll
aeftogenem NReibbrot, Geiviirz, und rithrt sulegt den Schaum der
Cier leidht durd). Nun lagt man Butter in einer Rianne zerge-
ben, legt das gereinigte Ralbsnes hinein und bdie Majje darauf.
Dasd Nef wird von allen Seiten nad) oben aufammengelegt, 3u=
gededt, auf beidben Seiten langfam ungefabr o Stunde gebra-
ten und mit folgender Sauce angeriditet:

Cne feingebadte Biiebel vird in Butter gebraten, mit
einem Loffel Piebhl hll‘]]ii[lLIJ gemadht, Bratenbriihe oder Bouillon,
TMustat, Nelfenpfeffer, dlhmml]{i]l.[L.-f::t, 1 ®laz Rotmwein und
etiasd Juder dagu gegeben und durdjgefodt.

113. Lecber-Ragout mit Krdutern. (Sadfijdye Sfiidye.)

Machdem die gans frijde Leber 1“=113L111[1u1, enthautet und in
Streifen gejdnitten, jdhiige man etwas Sdjalotten, Sdnittlaud,
Thymian, Dragon und Peterfilte, alles gebadt, in Butter gelb,
tue die Leber und Salz dagu und lafje dieje fo lange jdhmoren,
D15 fie weid) ift. Dann gebe man geriebenes TWeifbrot, @einiirg,
2 Taffen Bouillon, eben jo viel Wein dagu und lum e8 eben mit
einander durchfocden.

114, Gebratene Leber mit Sauce.

Die frijde Leber wird gewajdien, von Haut und &€ ebnen bes
freit, in fingerdide Sdheiben gejdnitten, mit etivad ’L\Mru und
nidt zu bu[ Ualj bLmult in Mehl wmgekehrt unbd gugededt in
viel Butter etiva 14 Stunde, bei allmdl blichem Umbdrehen mmnl,:
tig ¢ ubwhn Wenn fie uwuh ijt, richtet man fie an, gibt die in
ber ‘L«]muw quqmdmtc Briibe Ddariiber. Aud) Fann man fie mit
einer Jiebeljauce fervieren,

115, Gebratene Leber als8 Beilage,

Die Leber eines frijd) gejdladteten Kalbes wird in Schei-
ben bon der Dide eines bhalben Fingers gejdinitten, wobei Saut
uno dovern entjernt werden. Gejalzen und gewiirst, wird fie us
erft in WMehl und dann in €i und Reibbrot paniert, offen in
11%*

B
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reidhlicher Butter fo lange leicht und jdmell gebraten, bisd fie in- I
wendia qans weid), bon aupen rdjd) georden. Xangeres Braten

yi=l

madit die Qeber troden und hart.

116. 2uf anbeve Art iy

Die Scheiben werden mit Salz und Pfejfer bejtrent, in Pebl h

gewilat, dann in heiBer Butter over ausge bratenem Sped auf
beidben Setten miirbe gebraten.

) Belieben fa man o

tho '---1.| erert in die Butter {treuen;

E v ¥
gejtogene Mda-

er Leber emen

angenehmen Gejdymad.

a
3C.

117, Leberflnf
entnervt und abgebau it, treibt man je
900 Gramm Nievenfett durcd) Ddie by
at n Sajferole 2 feingejdnittene "
und rviibrt diefeg mit 6 in WMild) vorher
v auf bem Feuer ab, tut dad mit der Aleber b
rithi ibrt 6 @ier dazu mit dem notigen Salz. Ge-
piirs, PMajoran und etivad gerdriicien aud), Hievauf madt
man -'il‘-‘ fleine Probe m fodendem ifer: jollten fie dbann
‘l etch fein und nidht balten, jo ni man dag erforberlidye

ppenloffel in fochended Salj-

[egt man mit etnem
i en darin gar iperoen, mwas

(ift bi

fie mit Swiebel obder Reibbrot ab-

(L= RS

118. Nievenjdnitten.
1l ettt i[|[ﬁ eiment Stitdden

~— il.

A

terfilie tpivd gang fein
Ligen i;"]‘.,lL“!:..'t poll dider fiiger
Jitronenjdyale, Piusfat und
iter einander gemijht. Dann
in Butter ausgebaden.
pann ¢ b und jdon 11‘111'1(11c'1
geriebener anfafe mit gerlajjener Butier . lof
ichenes Bled) ober L]-.mn-:

Sdyinfen nebjt etwas
agebadt, mit 3—4
Sabne, dem ndfigen

i@ =

bejtr

aebacen.

auf e
berpem A

119. Nicrenjdnitten in ciner Nlare.

in der borhergehenden Jtunumer

Sie werden vorgeridtet ivi
fporden, Badteig Nr. 44 getunft, in Vad-

ucfer Dejtreut al3 Jadygeridht gur

|__:_.'l'Ll -:’:L'L"lll_'{m‘.-

Zafel gegeben,

BLB BADISCHE ;‘:.
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120. Wiicftden ober fleine Frifadellen von Faltem Kalbsbraten

PWan nimmt gebratened Salbileiid, jdhneidet alles Sehnige
beraus und Hacdt ed redit fein. Dann [at man ein gutes Gtid
Butter gelb iwerden, rithrt geftoBenes Reibbrot ebenfall2 barin
gelb und vermengt ihn mit dem Kleifch, einigen Giern, von el
chen bas Weifje ettvas [ddumig gefdlagen, Mustat und Salj,
nad) merden pon diefer Maife Langliche

Da-
Stloghen wie TWiirjtcden
aufgerollt, mit @i bejtridien, in geftoBenem Reibbrot umgedreht
unbd in Butter gelb gebraten.

121, Frifadellen von gefoditem Salbileijd) in Sdmal;
auszubaden.

Gefochted Ralbfleiid wird in feine Wiirfel gefdhnitten, Buts
ter und Mehl gefdpvitt, etivas ‘”mullmr oder Waffer (dod) nicht
gu biel, dba die Sauce did jein muf), Salz und Bitronenidale
pagu gegeben und mit einem Eigelb L-._?-l.lini pas Fletfdh darin
durdhgefocht und jum Raltwerden auf eine Sdiffel geleqt. So-
dbann werden Fleine runde Schnitel bon der Viafie geformt, in i
und Reibbrot paniert und in Heifer Butter bellgelt gebraten.

122, Salbsbraten in Wiirfeln aefdinitien mit Nofinen.

Pan jdneide Kalbgbraten in Eeine Wiirfel, laffe Butter gelb
lwerden, etwad geriebenes Weikbrot oder MW [l
jdivigen, gebe Bouillon oder Waijer, Lratenbritbe, 1
etinas ;-'~’,Et'1'uttv1n\'h-1h- Mustat und Salz nebft reihlich
binau, lajje fie in Furger Britbe weidy fo
parin HeiRy werden.

Rofinen

und den Braten nur

123. Hajdjee von Kalbsbraten.

€5 werden 1 fein gejchnittene Biviebel gebacte Peterfilie in
einem Rajjerole geddmpft, ein Qbffel Dtehl darin angehen lajien
und mit einer Bratenjauce oder jonit guter Fleijdbriibe
Gauce gefocht. Unterdeffen Hadt man nod) einige Sarde

pu ey

eine

[len, nady
Belteben audy eine Cijiggurfe oder Rapern und tut das gebadte
Ralbfleijdy mit den Sardellen 3ur der Sauce, lakt nodmald auf-
focfen und richtet e3 an.

Diefed Hajdhee fann man mit Blatterteigidnitien oder Halb-
imonoen over mit weiden Eiern oder verlorenen G tern, mit Brot-
frufteln ufiw. garnieren.

124, Sajdiee von Lunge.
Nadydem die LQunge blandyiert, abgegofien und in einem guten

gewiirgten Sud gefodit urde, wird fie fein aejdnitten oder qes
viegt und dann weiter behandelt vie bporhergebend.

BADISCHE
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125, Magout von iibriggeblicbenem KalbsSbraten.

1—2 gejdnittene Biviebeln werden in Butter obder Braten-
fett gelbbraun gefdpvigt, dann wird 1 Loffel Pehl dbarin gebraunt
und bingu gegeben: einige Taffen LWajjer, Bratenbriihe, gemiir-
felte jaure Gurfen, Nelfen und Salz. Wenn die Gurfen weid
find, fo wird der in pajjende Stiidden gejdnittene Kalbsbraten
darin bei gemacht. Wie jchon bemerft, madyt dad Koden den
Braten adbe.

126. Salbsbraten-NRagout, Bielejelber.

Ein reidilicher Stich Butter oder BVratenfett wird mit einigen
gejchnittenen Bwiebeln gelbbraun gemadit, ein Kiidenloffel voll
Mebl hingugegeben und jo lange geriihrt, bid ed gebraunt iit,
jobann fommt bhingu: etivas Wajjer und weiger Efjig, einige
Lorbeerblatter, etivas Ytelfenpfeffer, in Stiide gejdnittene jaure
Gurfen, Buder und Salz und gulegt der in Stiide gejdnittene
Braten, die Nnoden ebenfalld in Stude gehauen, diirfen nidt
feblen.

Beit bes Kodens 16—34 Stunde.

-

[II. Hanumelileyd.

127. Dammelfeule oder Riiden wie Wild zubereifet,

Bu einem Gejelljchajtsejien wird meijtend der Riiden genont-
men; wablt man die Seule, jo wird bad Bein gur Palfte glatt
abgebauen, nicht wie Kalbsbraten im Gelent durdygejdnitten, Fett
und Haut abgeldjt und entfernt, rved)t geborig geflopft, in eine
Pulde gelegt nebjt redit vielen Sdalotten oder fleinen HBwiebeln,
Rorbeerblattern, gangen Nelten und Pfefferfornern, Dragon, Wein-
raute, Wajoran, einer Flajde Ejjig, und wenn man fritben Not-
ipein bat, ebenjo biel dazu, wodurd) dasd Fleijd) aud) die braunlide
MWilbfarbe erbalt. Pt bdiefer Briihe wird dad Stild dreimal
taplid) begoffen und jeden Porgen wmgelegt, wabrend man es
8 ZTage bdarin [iegen IaBt. Dann wird der Braten wie Hajen
gefpidt, in dbie Bratpfanne gelegt, worin man zuvor aiemlid) viel
Sped und Butter jum Koden gebradht, und auf beiden Seiten
gelb gemacdht. Dann giegt man allmahlid) von dem Efjig, worin
bie Seule gelegen, nebjt den Krdautern hingu, dod) darf man nidit
meDr davon nebmen, alg e3 die Scdyarie bes Efjigs erlaubt, und
fegt iibrigens fodjendes Wajfer hingu. So [dft man den Braten
unter fleigigem Vegieflen miirbe werden, tweldes ungefabr 214
Stunden erfordert. Eine halbe Stunde vorber gibt man 2 Taffen
gute Sabne gur Sauce, lagt ibn nun offen braten, indem man
ihn fleigig begiept, daB er Tarbe befommt, riihrt nadher Ddie
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