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brat es unter fleiffiaem Begiefen im heigen Ofen ungerahr 1 Shunoe.

Der Beiauf wird mwie fiblich mit Rabm und MWein fertig aemacht. IDill
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mait oen Braten bejonders tem bhaben, j© nummi man FuUr JOEHen el

Notwein, den man audy sum Beaufy pvermwenodet.

Eine andere Art it folgende: Ulan entfernt jorgraltig alles Fett am
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Hammeljchlegel und ftellt ihn in heiffer Vutter mit Dden ublichen Jraten

sutatenn bei. Mbenanf ftreut man emme dide Lage geriebenen Sdjwetjer over

aibt reidblidh fauren Xabm Ddarvitber. Dann mwird ex
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Darmejanfaje und
wie  feder Braten fertig gemacht und Odaber bhaufig begojjen.

Cingewelde.

gn den efibaren &ingewelden gehoren nirn, sunge, Lunge, =Leber,
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- Yleren, Bers, Als, ®Gelrdje o0er Suije und <as mu ver orujihol!
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des Kalbes Ilteaende Brieschen, aucdh Halbsmilch genannt. Set riniige
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Anberettuna ervaeben Ve aenamnten &Eingewetoe |d madhafte, uberall gs
idhdatte Speifen. Brieschen und Birn jind jehr zart und elgnen jichy, trofoem
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®ebacfenes Nirn.
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~utaten: 1 avofes Halbss oder Ochienhirn, [ Ltr. IDajjer, 1 Teel. >als,

> bis 5 €§l. Ejfig, 1 €, Wedmehl, Sett
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Das BHirn wird einige Heit in lauwarmes 1Dajjer gelegl, ocamit oa:
Blut Dberaussieht, dann vorjichtia gehdutet und i fochendes &jjigwajjer
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acleat. Ulan focht es langjam 6. bis 8 2lmuten, nmimmi es herans uno
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et es erfaltet in Scheiben, dte man i & und Weckmehl wmwenoe
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und in heiffem  Sett goldbraun bdadt. Das KHirn wuwd mit Salat ooer
Niavonnaije aufgetragen.
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Saure tlieren.
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| Fleine Awiebel, 3 bis 4 E&gl. gebrauntes 2lehl, etwas

f I r o At O (= {3 e M aye
sletichbriitbe oder heifjes Majler, 1 bis 2 &L Ehig o0«

5 E€gl. Wein, Preffer und Sals.

Die Jlieren werden in feine Scheiben aejchnitten, 3u der feingejchnittenen

Sitvonenjaft, 4 bis

Swiebel in das heife Sett gegeben und jo lange gedampft, bis jie nicht
s W . ; : St RS0 g
mebhr blutia 1ino. Dann wuwd 0as :”I.x"l.l varitber gelireltt, 2 bis 3 -
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nuten mitgedampft und mit Wajjer oder Sle
[aft Die Mieren in aejchlojjenem Topfe 8 bis [0 lmmuten Ounjten U0
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wiirst  erit hu~,. por oem 2mrichten mit Sal3z, Diefrer, &Ejjim und 1Dein.
Mach Belieben Ffann man ehwas Rahm suaeben

Saure “: eber wixd subereitet wie fjaure lteren. Die Leber mwurd
por oem Schuetden in warme iilch over Dajjer gelegt und gehantet.
Nian achte fehr joratdltig, dafg das Gericht micdht 3u lange dampft, da

“eber leicht bart wird, wenmn jte u lange der BHige ausaejefit 1t
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autaten: 1 Pro. halbsleber, etivas 2ilcdh, 2 &il. 2iebl, 2 &gl Sett,
Saly undo Prefrer.
Die Seber mwicd 20 lH'{mLtcn i lammwarme
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bautet und in 15 cm dicke Schetben gejchmitten. Jn einer Pranne mwird das Selt
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echigt und die vorber m 2lehl gewendeten Leberjdmitten unter OSfterem
IDenden bhellbraun gebraten. Die BVratesert betrdat unagefabr 3 inuten.
Bet langerem Brafen wird die Leber lewcht bart. Mm su prufen, ob ole
Schiutten aar jind, fticht man mit einer Spicknadel binein, es varf fein
oter Saft mebr ausfliegen. 2llan richtet auf emer bheigen Platte an, be-
ftrent Oie Scheiben mit Salz und Pfeffer und® brinat fte rajch su Tid.
Sals wmd Preffer aibt man bet £eber wie bet lteren ftets erjt bemm Un
vichten 31, da fjie jonft bart merden.

Saure Suls (Gefrdfe).

asntaten: 14y Pro. Sulz, 1 &€Bl. Sett, 2 bis 3 &€RL llehl, 3 bis 4
Egl. Tomatenmarf, 15 %tr. Knochenbrithe, 1 bis 2 &Egl. &jha.
Die vom Uieaer f[chon gereintate und weichgefochte Sul; wird in
Stretfen aejchmtten und mut femnge)dmittenen Swiebeln in dem heigen Seft
10 bis 15 dimuten gedampft. Hierauf jtrent man das 2iebl darvitber, laft
¢s ehwas mutdamptren, [8jcdht wmut hetgem IDajjer oder Hnodhenbrithe ab,
gibt das Tomatenmart zu, [at alles 15 Stunde ddampfen und wiiest vor
oem 2nrichten mit Sal; und DPreffer.

Ceberflae.

'y B

Zutaten: 3/ PR. Kalbss oder Schweineleber, 2 Brdtchen, 1 E{l Sett,

| owiebel, Peterjilte, emiage Blattchen 2tavoran, Sals, Preffer,
lustatnug, 2 E€Rl. 2iebl oder IDedmebl, 2 &Erer. Sum 2AUb-
Ichmelzen: 1 &g{l. Butter, Swiebelringe oder 1 ERL. Semmel- ‘@
brojel (IDeckmehl).
Die Eeber wird furse Hett i lamwarmes Wajjer geleat, gebautet und
fein verioteat. Dann aibt man die feingehackte, in Butter aedampfte Swiebel
und Peterjilie, Salz, Pfeffer, Utustatnug, Ulavoran, die eingeweichten, qut
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ausgedritcften Brotchen, &ter, 2lebl oder IDedmehl su und vermenat alles

F

gut. Tt 2 €l formt man sundchit einen Probeflof, den man i das
fochende Salswajjer einleat und vorfichtig 10 Zlinuten sugedectt jiehen [ajt.
Sollte er szerfallen, gibt man noch etwas Wedmebl ju. Erjt dann werden
alle HIdge aeformt und in der gleichen IDetje gefocht. Lemm Unvichten jchmelst
IDectbrdjel ab.

Die Klofbrithe ergibt mit Schetben von trocdenen Brotdien und in

man ote Hloge mit i Butter gerdjteten Hwiebelringen oder

Sett aedampften Hwiebelringen eine gute Suppe.

Gebhacttes ‘Fleifch.
Deu [EL["' e Beeflteals.
outaten: 34 PP. achacftes Mchjenfletjcd), oder Mihjens, Schweines uno
Kalbfletjch aemijcht, 144 Pid. gefochte aericbene ZXRartoffeln,
| E€gl. agehadte Swiebel, 1| &1, Sal;, Prefrer und IHusfat-
mif, 11/s ERlL. Sett.

Das Sletjch wird mit den Gewitrzen und den itbrigen Hutaten tichtig
vermenat und gefnetet. 2Tt najjen Handen formt man Richlem und brat
ite in heifem Sett 6 bis 8 Ulinmuten brawn. Wer es liebt, Fann sulelit etmae
awiebelicheibchen mitbraten.

Oactbhraten.

sutaten: 250 g DBadjleijdy, 2 Brotchen, Sal;, Preffer, usfatnug,
| E€gl. feingewieate HSwiebel und Peterjilie, 1 €1, 1 Eleines
Stitcfchen Butter, 2 bis 5 &jl. Wedmebhl (Semmelmehl),

| Flemner Salsherina.
- Sdhoetne= und

[1/a &gl. Fett, 1 bis 2 Sarvellen ode
ian mmmt womdalich su gletchen Teilen 0
Kalbfletjch, aibt dte emgeweichten, aut ausagedructten Vrotden, &1, Sals,

Dieffer, 2usfatmuf, die m Butter geddampfte, feinaewviegte Hwiebel und

.
J]in

Peterjilie, die verwieaten Sardellen oder den Hertng unmd etwas Wecdmehl
sit und verarbeitet die Ulajjle gut. Dann formt man mit Hilfe von Iec-
mehl einen lanalichen £aib, aibt 1thn in heiges Fett und brdat ihnn unter
haufigem Begteffen mit dem Fett etwa [ bis 11 Stunden, bis er (chon

braun wird. Erweijt jich die 2ia)je beim Sormen als su weich, jo gibt man

mehr Yecfmebl 3u.

Bratwiirfte.
sutaten: 4 Brahwitvjte, 115 £fr. Dajler, etwas 2liley, 1 €L 2iell,
“J.: EI:E,I Xett.
Die Bratwiirvite At man etwa 10 Ulinmvten in heigem IDajjer stehen,
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