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Sdyweinefleifd.

135. Ragout von Hammelileijd.
1]

Dad in fleine vieredtige Stiicke gejdhnittene und gemwajdene
Sleifdy wird in fodendes Waffer und &alz gelegt, abpeidhaumt,
mit Rorbeerbldttern, Pfefferfornern, Nelten, Hiwiebeln, und
; e man ven Gejdmad angenebm findet, audh mit etimas
gewiiragt. Da lehterer von vielen dendel genannt wird, jo i
gu bemerfen, dbafy Dill dag gewdhnlidie Gurfenfraut it Bu
etner grofen Portion ift ein Biifdjelhen binveihend. Siermit
witd das Fleifch reidlich balb mweid gefocht, bann das Fett bon der
Brithe entfernt und dieje ourd) ein  Sieb gegoifen mit in
Butter gefdwibtem Mepl aufgefocht, bas
Bitronenjdeiben ohne sterne, Perlzwiebeln, eingemaditen oder
frifhen Gurfen (3u lebteren etwas Efitg) bineingetan und ferner
gefodhit. Das Fleifdh) muf fich gut durdyjtechen lafien, dat
nidt im geringiten serfodien und bdie Sauce weder

au didlidy fein.

Dill
it

Sletfh nebjt einigen

f aber
sl dinn nodh

136. Ragout von gefodjtem ober gebratenem Hammelfleifd).
Pan fdneidet Jwiebeln in Sdeiben und ic
ter oder gutem Fett, dodh nidyt in Sammelfett, weidh, riibrt dann
Pehl darin braun, aiekt unter bejtandigem NRiibren nadh und nadh >
wentg fodlended Waffer Hingu, und, wenn man fie bat, auch
h eftoas braune Sauce. Dann wiirst man piefe mit Dragon und
Bafilifum, Pfeffer, Nelfen, 1—2 Norbeerblattern, dem nbtiger
Salg und etwas Effig, gibt aud, wenn es fein fann, einen halben
bi8 gangen Gploffel dide jaure Sabhne und eingemadhte abge-
ihilte und in Sdieiben gejdnittene Gurfen hingu, lakt die Sauce
eine Weile zugedectt langfam foden und das in pajjende Stitckher
gejdnittene gefodite Jleifch gehorig darvin {dmoren, gebratenes
nur beip werden. Was man von den bemerfien Srautern nidht
bat, fann unbedentlich wegbleiben,

ort fie in But-

137. Grilladben von Dammelfleijd.

Gefochtez Sammelfleiid) wird in SHide gefdnitten, in @i,
Galz und Krauterpulver nadg A. Nr. 36 unigepreht, mit Mebl
beftreut und in Butter oper &ett gebraten.

V. Sdyveinefleifch.
138. Ginen ganzen Sdinfen au braten.
Jladbem Bein und Spike von Pem Frifchen Sinfen ecines

n emes

jungen Sdweines abgefagt worbden find, lege man oenjelben, mit

@aly eingeticben, in eine fleine holzerne Mulde und giefe Eifig,
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peldher mit einer Hand boll gereinigten unbd fleingefchnittenen
©dalotten obder Biviebeln, einer Hand voll Dragon, ein Eglof-
fel Pfeffertornern, 2 Teeloffel Ttelfen und 6 Lorbeerblattern auf-
gefocit, fodjend dariiber und laffe thn 8 Tage darin liegen, wab-
rend man ibn, wenn er nur jur Halfte bededt ijt, tdglih umle-
gen und begiegen mup. Wiinjdit man ein fleines Mittelftitd 3u
braten, jo werdbe dad ewiiry berbdltnidmapig angewandt. Veim
®ebrauc) bringe man den Schinfen, die Sdywartenfeite nad) oben
liegend, mit ber alfte der Beize, worin er gelegen bat, und
etiva 1—2 Pah Wajjer aufs Feuer und lafje ihn feft zugebdedt
beinabe weid) foden. Dann giehe man die Briihe gans darunter
ipeg und durd) ein Sieb, lege ein Stiid Vutter in die Braten-
pfanne, durdhfreuge mit einem jdarfen DMefjer entroeder die
@dwarte ded Sdyinfend oder man ftreue nady demn Abziehen der
Sdywarte feingejtofenesd HReibbrot und geriebener Parmejaniaje
redit Did bdariiber und brate ihn unbedect in einem jtarf gebeiz-
ten Ofen vollends weid) und ganz.dunfelgelb, wabrend man nad
und nad) die fraftige Britbe, jededmal nur eine halbe Tajfe, hin-
aufiigt. Unterded mup der Sdjinfen an den Seiten rvedit oft
aber bebutjam begojjen ‘tverden, damit die Srujte oben redt
fnujperig und nicht abgejpuilt werde. Beim Unridhten nebhme man
bad FHett groptenteild bon der Sauce, riihre fie redt ujammen,
jdnetde einige Bitronenjdjeiben hinein und madhe diefelbe mit
etivad SRartoffelmebl gebunbden. Hur LVerzterung diejed Bratensd
ift Solgendes jebr pajjend: TMebrere Knollen Sellerie werden in
Wajfer und Salz halb gar gefodit, dbann [dneidet man fie der
Linge nad) in 8 Teile und fodit fie in der Briibe ded Sdin-
feng, ebe man bdiefelbe abgieht, weid, jet fie bid gum Anridten
bin, [aft fie aulelt, wenn die Sauce fertig ift, barin einige Augen-
blide jdymoren und garniert damit die Schiijjel.

Pan fann gum Gariverden eined Sdinfensd auf drei Stunden
rechnen.

139. Sdjweinsteule mit ciner Krujte, auf medlenburgijde Art.

€3 wird pon der feule die ©diwarte abgeldft, diejelbe gqut mit
faltem LWafjer abgewajden, hin und wieder mit Nelfen bejtectt,
mit ©alg bejtreut und in der Vratpfanne mit LWafjer in ben
DOfen gefegt, der anfangsd feine allzu ftarfe Hige haben barf, da-
mit die Reule nidht von aupen gar wird und inmwendig blutig
bleibt. &8 muf bdiefe gut begoifen und, fo oft e8 notig ift,
fochended MWaffer Dimgugefilgt werden. Naddem fie gar gewor-
pen, wad an den Seiten durd) leichtes Hineinjtedhen mit einer
®abel gu erfennen ift, wird dad Fett von der Vriibe abgefiillt, die
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Sdwartenfeite beinabe einen Kinaer did mit einer Mifdhung bon
geriebener Brotrinde, Buder und feingeftogenen Melfen beftreut
und bdie Qeule, ohne fie weiter 3it begiefen, nod) fo lange in den
Ofen geftellt, big die Krufte bartlich getorden ift.

140. Edinfen wie BWildjdweinsbraten 3u Gereiten.

PMan nimmt den Schinfen eined junaen Shveind bon 8 bis
10 Bfund, {dneidet die ShHwarte davon ab, und reibt ihn gut ein
mit folgender Mifduna: 34 [iter Rotein, 1/s Riter Eifig,
2 aroBe aerichene Bmiebeln, ©alz, 6 RQorbeerbldtter, qeftokenen
Preffer, Melfen und Nelfenpfeffer. von jebem ®ewiira etnen Tees
[6ffel boll, 30 frijdhe TWadholderbeeren, die aehafte Sdhale einer
balben Bitrone, einiqge Stiid Snawer und eine Halbe Hand voll
fleinqefdinittenen Dracon. Dann leat man den Sdyinfen In dre
bemerfte Briihe, beqiegt ihn tdalid damit und Iakt ibn mebrere
Taae darin leqen. Danach madt man ibn in einer Vfanne mit
Butter gelb, aiefst ein paar Taffen fochend TWaffer und bon der
LBrithe dagu und 1kt ihn bid sum Weidtwerden sunebedt unter
ofterem Beqiefen 214—224 Stunbden braten. 1146 Gtunden por-
ber gibt man 1 Taffe Sahne an die Sauce, welde betm Anridy-
ten, nadidem da3 Sett einipermafen davon abgenommen, it
etwad Mebl famia gemadt wirh.

141, @erdauderten Shinfen zu foden.

Man leat den Sdiinfen eine Nadt in Waffer, it ibn

ant anbern Morgen gebirig mit einer Sand voll MWeizentleie und
heigem MWaffer, fpiilt thn qut ab und fetit ibn, mit Fodendem
Waffer bededt, oder in einem Dampfrefiel, die Shwarte nad oben,
aufd feuer. Derfelbe muf fohnell sum Koden aebradt fwerden,
bann aber lanafam, dod fortwdbhrend 814 Stunbden fodhen und
panadh 14 Stunde in der Briibe nadjweihen. ®anz boraiialidh
aber wird ein aanzer ©dinfen, wenn man ihn am Taae, Devor
man ihn gebraudit, morqensd auf eine heife Vlatte ftellf, o er
nicht fodien Fann, und ihn dann am anderen Taae in demfelben
Wafler gar Fodit. Der Sdinfen wird fo iiberausd aart, obne baf
er bon aufen im qeringften gerfodit. Soll derfelbe qanz aur
Tafel aebradht werden, fo Teat man ibn beim Mnrichten auerft auf
eine Riidenfhiiifel, nimmt mit eineft Meffer allos ITnanfebnlide
eq, madt 2 Finger breit vom Ende einen aeraden SHEnitt turch
bie Sdiwarte, fo. dak diefelbe an der Beinfeite feft Bleibt und
rinad umber einen Mand bildet, rollt Had immendine StHid
Sdiwarte von der Spike an auf, fHidt diefe Stelle mit einem
bolzernen Pfriem ober dem feinen fnoden, den man qus bem
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172 D. Fleifdhipeifen aller Urt.

QYeine aiehen fann, feit, rollt nun dag Bein in ein gierlid) gefdnit-
tened Wabier, befeftiat e8, leat den Sdiinfen auf die bdagu be-
ftimmte ©diifjel, Peterfilienbldtter auf dben Fand und madt von
feingehactter Peterfilie eine Vergierung auf die Randidwarte.
Die Refte pon einem Sdhinfen vberivendet man gang pajfend
st Sdinfen-Qartoffeln nach C. Nr, 109; oder gur Paijtete, fiehe
E. . 22, oder 3u gebadenen Sdinfenvejten mit Nubdelteig, fiehe
H. Nr. 45, Auch fann man St -m fen-Nuijell, fiebe I. Nr. 5, eine
und anderen Gemiifen

fehr beliebte Beilage zu
diefer Art, davon beretten.

142, Sdyinfen 3u Foden, auf medlenburaifde Art.

Der agerauderte Sdhinfen wird nad) ang eaebener Vor-
fhrift qetocht, die Sdiarte dabon abgezogen, mit einem @e-
menaiel bon geriebenem Brot, Buder, Nelfen und Bimt beftreut
und falt ferbiert.

143. Sdjinfen in Reis. i
b qefodht nady voriger Angabe,

marte abgezogen und

Der aerduderte Shinfen i
bas Fett ein eniq “mnmnummit"l bie &
auf die dazu Beftimmte Schitffel aelegt. Dann fodit man n
Fraftiner Bouillon 114 Bfund abgel ¢i8 gar und nidt au
fteif. bodh miifien bie @Brner aanz bleiben, vermijdht bied mit
einem €i did aquter Butter, 100 Gramm geriebener ‘l‘~n1'!.t'l.u_'i;mfii1'c‘ %,
und 4 Giern, bedett damit den Sdhinfen, ftreidht e3 mit um ¥
Meffer alatt, tt qeftofened Meibbrot dariiber, jekt die Sihi
fel in eine snpfanne, Teat einen Dedel mit Glut 'Da:‘iiau
und lagt e2 145 Shuni

T,

baden.

mit einer Tritffelfauce Q. Nr. £ ald
weaeben
geqenen.

144, Sdinfen in Madeirn-Sauce.

Sdhinfen wird nadh Nr. 141 gar gefodit, abgezogen, dad .

H Big auf ein {dhmaled &St n entfernt, bann in  diinne il

Hu”h n gefdnitten, in eine tiefe Sdhiiffel ein Stiid neben bas p
y oben I‘m it und folgende

- nimmt man eine qute

J.»"n‘u Sletidh nach A. Jr. 14 berei-

in Butter braun, z‘-':.?.r-. bon Ders

Qitronenjdeiben und etwasd

Dann fommen Morcdheln, aud

& BVorbereitunagdregeln A, M1

find, Binzu, jovie audy eine

andere fo qe h“‘_ taf die Fettie

Sauce 1 wl

Sauce fl‘m‘
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tefferfpibe Capenne-Bieffer und 14 Flajhe Madeira. St nun
h'.‘r @&dhinfen mit ?‘:l“i‘l :.':_m'r-o anaerichtet, o Teat man
atoei Finger breiten Mand bon Meiz, der
fodit ift, um bdie Sdhiiffel, und qibt fie
Tafel.

Ein Piund NReis fer mit einem GSHid
Butter und etwad Saly weidh und did aqefodt, die Qdrner diir
fen aber micht im geringften zerfodht fein. Dann vermijdt ma
bie guriidgeftellte Rraftbriibe mit 1 Tafie Madeira, 1 Tafie Sahne,
2 Eidotter und 14 Pfund gerieben Parmefanfdafe und  riibrt
bies porfichtia dburd) den Reis.

wird abaebriibt, in T8

=

145, Gebadener Sdinfen auf medlenburaifde Ak,
Em u:'l‘r-'i11-"ﬁ-"‘: r Sdinfen wird, wie betm Godien \
bemerEt ift, getndijfert und gereinigt, danad abaetrocnet. Brotteiq
mn I‘\-’!J:‘!n ettes mfen2 in doppelter GroBe nidht au diinn aus-

‘I
')"

aerollt, mit griinen ﬂ.“uﬂ: getrodneten Qrautern, al8 Thy
Majoran, Dragon, Meliffe, Shnittlaudh, Bafilifum 1. dal. be-
ftreut, der Ediinfen darauf aelegt und mit "‘:‘: iaefdilan

dag beim PBaden nidit der ae
ten fann. Dann wird ein Bled) mit Vel
paraunf geleat und in
Stunden agebacten.

Der angefdhnittene Schinfen fann bi2 sum fernern Gebraud
in diefem Feiqe "nf ewalhrt mwerden.

qite Shipabde

herbortre-

T

einem Badofen je nad

146. Sdinfenidnittden.

Bon iibringeblichenem Sdinfen, el

..'-,;\.l. ¢ )
ne man aun einem Subpenteller
und etinad Bf

fein gebact wird, n

einige geftofene Semmel
borig. 1nterbe n in Mildy und
eingetveidt, dann n"+ Der etfch bebedt, alatt tri-
dien, in geftoBenem Sen M"[ ehl getwalat und in Butter qelb qes
baden. Gin ol '
eine Mittelfdhiiffel und Betl
Blattergemiifen und BVobnen.

und vermijde

mauim

neden per Suppe, aualeich

fomie aud au allen

147, Gefiillte Sdweins mmr

Man nimmt die aanze Ribpe, reibt fhrtat
det basd fleine l"f!m.?s Z f am foiken L]. 11t Hie

Ribben in der Mitte, ohne Had ?J‘w;ﬁ an berleten, ein, fiillt
gefdnittene faurve 9ipfel BHinein, bieat D SHid auja
men und naht e3 von allen Seiten rmr Darvauf legt man bdie
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aiekt fochenbes Waffer darunter und &kt fie, feft augededt, we-
niaftend 214 Stunben braten, wdhrend man bon Reit au Beit
etmad fodendes Waffer bingufiigt, und fie oft beqieht.

Reim NAnridhten vergeife man nicht, bdie Faden Dheraudzu-

Rinpe in etinad Fodende Butter, madt fie auf beiben Seiten qelb,

ziehen.
148, Sdweinsjiilze.
Die Bubereitung ift in Abteilung V Nr. 28 au finden.

149. Gin Spanferfel zu braten.

Nadbem das Spanferfel aefdladtet, rein gemadit und gqe-
mafden, mwerden demielben die Wioten abaefdhnitten und die taen
angacttodien: inmendia toird e8 mit Salz ausdgerieben, von aufen
abaetrodnet. mit einem hdlzernen Spiely der [inae nadh durdy
fodhen in die Bratpfanne, wohinein etivad Waffer fommt, ageleat,
recht oft mit Sped oder feinem &I beftrichen und mit einer Spid-
nadel qeftodien, damit fich feine Blafen ziehen. Dad Spanferfel
mird nidt wie andere Braten bBeaoffen und erft, wenn ed aelbs
Braun und bart ift, mit etina@ Salz beftreut. Tann wird ed ioie-
der mit Sped beftrichen und, nachdem e8 1 Stunde gebraten, mit
einer Bitrone im Maul, redht Geif obne Sauce anqeridtet. Fol-
aenbed wirh dazu aeaeben: Man hadt Leber, Herg und die vorber
abaefodite Qunge fein und fhmort dHied in Butter gar. Dann Fiiat
man in Butter gejchikte Sdalotten, tworin 1 CEkloffel Pebl
aelb qemadit und elded mit Fleifdibriihe zu einem fdlanfen
Brei peritbrt worden, nebit Salz, PMustatnul, Nelfenpfeffer, Hi-
tronenjaft und ettoad feinaehactte Bitronenidhale hingu und Ilakt
died alled miteinander Fodien.

150, Gieraudecten Sdweindfopi su foden,

Derfelbe wird eine Nadt aewaffert, mit Fodjendem TWaffer
bededtt 3 Stunden lanajam aqefocht. Bejonberd zu Saunerfraut

und eingemaditen Bobnen haffend.

151, Potelfleijd.
Man ridte fich beim Qochen nady eingepdfeltem Rindfleijd.

152. Witrftdien von Sdiweinefleijd.
rat nimmt man durdhmadifenesd feingehadted ©dyveines
t und ¥

‘ier, ef

% [y 1 P
Salz, TMus

ronenjchale ober etivad gehacte
F

1brot und ein weniag
mit ber Hand 3u
ftrent, in Butter gelb

geriebened Tei

Sdhalotten, einige G
' ie. Dies wird untereinander gemi
inen MWiirftdhen qerollt, mit Weifbrot E

; Bum Garnieren bde8 Spinatd und aller Koblarten.




S&dweinefleifd.

153. Sdjweins-Kotelettes.

LWerden zubereitet wie Kalbs-Rotelettes Nr. 102 und macden
befonders gu allen Koblarten eine angenehme Beilage.

154. Beejjteats von rohem Sdinten.

Man jdneide fingerdide Scdjeiben, lege fie iiber Nadit in

Mild), was bejonders bet jalzigem oder etwas ausgetrodnetem

Sdyinfen notwendig ijt, flopfe die Sdeiben auf beiden Seiten

ftarf mit der Sdynittieite einesd nidht jharien Vieffers hin und ber,

o tunfe jie in gejdlagenes i und etwas Pfeffer, drebe fie dann
in_geftogenem WeiBbrot um und brate fie in offener Pfanne in
beier Butter auf febr jhwadem Feuer bei haufigem Umwenden,
big fjie gelb gerorden find. v

Auf rajdem Feuer werden diefe Art Beefiteals Hart und un-
geniegbar.

155, Beefiteats vom AGfall einesd vofhen Sdinfens,

Alle3 Fleifd) von einem voben Schinfen, wad nicht wobl zu
Zifd) gebradit werden fann — iwdre e8 aud) troden und hart —
lege man, nadpem die Schmwarten und bdie zihe Rinde bdiinn da-
bon abgejdnitten worden, einen Tag in Wajfer und eine Nacht
in PWild). Danad) hade man e3 mit dem etwa nod notigen Salj
moglichjt fein, forme e3 au fingerdiden Beeffteafs, drebe fie in .
€i und etwas Pfeffer, dann in geftofienem Reibbrot um und y
brate jie nady vorhergehender Vorjdrift.

Wiinjdht man diefe Beefjteals jehr weidy zu Haben, jo brate
man fie gugededt langjam bis gu 114 Stunde, wihrend zuiveiler
etias fochendesd Wajjer hinzugefiigt wird.

156, Girilladben von Pofelileifdy.

WeidjgeFodjtes iibriggeblicbenes Potelfleiid) wird in Scheiben
gejdnitten, in €i und Pfeffer umgedreht, in Mehl gewdlzt und
in Butter gelb gebraten. Cine redht woblichmedende Beilage zu
berjchiedenen groberen Gemiifen.

157, Qopps von Sdweinefleifd.

Diefe werden nad) Nr. 24 zubereitet.

158. Beejiteats von Shweineileifd).

Die Bubereitung ift wwie Beeffteals von gehacdftem Rindileifch
Nr. 21. GSie werden in braungemaditen Biviebeln obder gelbge-
madyiter Butter gebraten.

BLB BADISCHE o
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159, Bratwurit mit Apjeln, cin jadjijdes Geridt.

Man fchnetde 6 ik ik‘t::t‘. |IC‘EL'E\:E\“.‘ J(pfel in § FTeile uno
[affe jie, mit Buder und etwas Jummet bejtren inige Stune-
pen fteben. HBualeid) ftelle man gereimnigie Rorm mit etivad
[aumarmem Wafjer zum Husdquillen auf eine warme ‘Platte.
Dann macde man ein gnted Stiid Butter in einer Pfanne gelb-
brawun, lege 16 Bfund Bratourjt hinein, die dipfel an derjelben
berum, Sorinthen und etivagd Bitronenjdale dariiber und Iaffe
e8 zugededt langjam braten. Sobald bie ‘."'lpfc!;'.".h’ en unten
weid) find, legqe man fie auf die anbere Seite und nehme die gar
gemordenen hevausd, bamit jie nidt '.,::1'1_.111"11 *-‘n"m hu Turit gar
ift, gebe man ein Glad Rbeinein gur Sauce, ridte fie darin an
und garniere die ©chiiffel mit den ‘."i];."c-.:t.

160. Frijde Bratwurjt — jogenannte Mettiourjt — zu braten.

it dad [leifh zu der Wurft mwiirfelig gefdnitten, jo feke
man Jjie 1:‘.ét etmad TWaffer in einer Pfanne zugededt aufd FHeuer,
affe fie 34—1 Stunbde fodhen, nehme dann, damit dbad iibrige

it 19 . - T o VP - F 3 g G (% & { . ~an 1y
MBajjer berdbampfe, ben Dedel ab, gebe ein Stiud Butter darunter

und brate {ie auf beiden Seiten blaBgelb, bamit jie redit iveid
bleibe.

161. Auf anbdbere Art.
tft bon feingebadtem FHleifd) zubereitet wird in zer-
ter geleat und bei einmaligem Unuvenden 10—15 Mi-
s rajd) qgebraten.

1

162. Bratiwurft in Bier zu foden.

Ein Stitd Butter ikt man in der Bianne jchmelzen, leat bdie
binein, madit fie auf beiben Seiten gelb, gibt Bier, weldesd
nicht bitter fein darf, nad)y und nad) hinzgu und Ilagt die TWurjt
darin veich werden.

163, Gerdudierte Sdiwveindmurit su foden.

braunem Hobl,

agefochit. Solange fie noch

fqes

Soden abge-
¢, jonbdern an
padburd) erwerdht und

Ort ;:vn‘clJt werden;
st raten, PWurft zum Kocdhen und

1ibrigens 1t ni
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