Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Gratis-Kochbuch

Roth, M. Alex
Pforzheim, [Mai 1907]

40. Geschmorte Karbonade

urn:nbn:de:bsz:31-106111

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106111

E-’H

D. 4

relb

ind

8Il=

vOrI-

me,
ien

1der

i

ind-
tens

Beste Be lle i
E D U A R_}:} A R M B R U S T ER Da:ne_l:"i Eunézﬁgfiii;ﬂfe;ﬁan

o T TN e e

56. Sotelettd vorn Kalb: und Hammelileifd {ind mur
jdmacthaft, wenn e von arvofen Tieren ftanmmen, die melrere
Cage vorher gejchlachtet jind. Vet diefen KHoteletts bleiben die
Rippentnodien an dem Fletjch {iken, mir wird von den oberen
Ceilen Oer Hnochen das fleifch etwas abgeldft. tach unten 2u
werden Ote Nofeletts rand jugejtust. Die eingelnen Sletjchitiicle
werden tichtia geflopft, je mit einer lefjeripie Salz und Pfef=
rer bejtreut, in &t und darauf m geriebenem IDeigbrot gewadlst
und alsdann gebraten. Su diefem Fwecke werden. 150 Gramm
(5 Egloffel) Butter braun gemacht: in derfelben werden die Ko-
teletts auf hellem Seuer in 5 AUlinuten auf beiden Seiten braun
aebraten.

5¢. Bejdmorie Hammel = Koteletts, 115 Phmd Hammel-
foteletts werden gefocht. Das Fett, welches am Rande der-
lelben {ist, wird abgetrennt, in fleine IDiirfel gefchmitten und
gebraten, worauf 50 Gramm feingehacfte Swiebel, einige Priefen
gejtogenenn Preffers, 1 gejtr. ERISffel Salz und 1y jaure Sahne
hmsuaefiigt werden, jodafy eine Sauce entfteht, in welche die
Hoteletts gelegt und im Der{chlufitopfe oder doch fejt ugededtt
Yo Stunden langjam gefchmort werden.

58. TWiener CSdnisel. DHiersu eignet fich am beften das
Sletjch von einer altjchlachtenen Kalbsfeule. 2ian {chneidet 1
Prund §leifch in fingerdicfe Scheiben, Hopft diefe, ftusit fie hithjch
mund 3u, Dbejtreut jede mit einer Ulefferfpie Salz und etner
Priefe Pfeffer, taucht jie dann in Eiweiff von etwa 2 &iern,
welches man vorher in einen tiefen Teller getan hat, fodann
in Pantermehl und bratet die Schnitiel in etwa 2 E{ISffel voll
Bufter in emmer offenen Pfanne. In 5—8 Alinuten {ind die
Sdmifel fertig; man fchiittet mun etwas heifes MWaffer dariiber,
um eme gute Sauce zu beFormmen, die man einmal aut anffochen
lafit. &u den Sdmifieln paffen am beften gerdftete Hartoffeln
und Hauptelfalat.

39. Rabhut = Sdhnigel werden genan wie die Wiener Schnikel
behandelt, mur mit dem Unterfchied, daff man fie nidyt paniert,
anjtatt Pieffer licher etwas Paprifa darvaufftrent und um Schlufje
Ote Sauce bet nodymaligem Hinzujchiitten von | Wajferglas voll
jaurem Rahm wiederholt auffochen Idfit, dann fofort ferviert.

_ 40. Gejdymorte Kavbonade (vom Sdwein). 114 PR.
Karbonade werden, ohne daf die Knochen entfernt werden, fchwadh
geflopft und in einen Kochtopf geleat, in welchen 30 Gr. Butter
getan wurden. Alsdann wird das Sleifch mit einem Gemifche
aus 50 Gramm fein gehadter Swiebel, 15 Stiicd 3erjtofenen
Prefferférnern und 1 geftrichenem E{I6ffel Sal3 beftrent und mit
/s Liter Waffer fibergoffen. Der Topf wird nun feft ugededt
und das Sleijch darin 3/ bis 1 Stunde langfam gejchmort. it
0as Sleifch gar, fo wird e¢s vorfichtia aus der Brithe herans-
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Spezereihandlung
Dillifeinerifrabe 14 (Sedansplaiz)

empiiehlf Iich den verehrlichen hausirauen bei Bedarf von:

Raiiee

Chocolade, Gee, Rakao
Cichorien
Goiletien-Seiie
Walch-Rernseiie
Seifenpulver

Salatol

Ranauer Wurlfwaren
Salami, Meffwurli

Rauchiiellch

Geigwaren wie: ludeln, IMak-
Raroni, lowie [amil. Suppern-
einlagen

Dampiapiel

éwellchgen

Birnenichnifze

Ranauer Salz- u. Elliggurken

Samtil. Pufzmittel fiir die Riiche

iTichl, Eier

Feinlf. SiiBrahmiaielbufier

Garanf. rein. Schweineldhmalz

Miilchilalchen und Sauger

Remy-Stdrke

Huucia“~BiigelrRonhlen,
(geruchlos, Ifaub- und dunltirei)
Paimin

RBnorrs Suppeneinlagen
IMaggis Suppenwilriel

Reislfrohbeien und Biirlfen
Pufztiicher von 20 Pfg. an
Bodendl, geruchlos und [faubfrei
Weinkorken

Garanf. reiner Gafellent,
in Gldlern von 10 Pig. an
~elbiteingemacht. Filderlauer-

Rraut u. eingemacht. Bohnen

Garant. reiner Bienenhonig
Pariume
| Stearinkerzen und IMachtlichte

Panamarinde

Cvlinder und Dochte

Sdamiliche hiulleniriichie

Samiliche Backariikel

Octkers und Eiermanns Back-
pulver

Cognace, Rum, Hrac

Bier, Originalabfiillung,

von 10 Flalchen frei ins haus
gelielert

Rof- und Weikweine

Prima Vollmilch

Runden werden jederzeif ange-
nommen

Biindelholz
100 Stiick a 10 Pig,
71 o s T | L
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frei vors Raus gelieferf.
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genommen, an letere [ gejtr. Teeldffel 2Tehl angeriibrt und

ichlieglich Ote Brithe wieder iiber die Karbonade gegofjen.

41. Pajenbraten. Ulan {dneidet von dem abgezogenen und
ausgenomnienen Dajen juerjt dte Dorderldufe, dann den Hals ab
und haut Ote Rippen der Ldnge nach jur Rdlfte durch: damn
legt man Oen Dajen auf den Riicken, [chneidet zwifchen den
Reulen den Schlufifnochen behutjam durch, [8ft den darin be-
findlichen Darm vorfichtig heraus, haut die Pfoten ab und wdfcht
oent Hajen jauber aus, trocknet ihn ab und leat ihn auf ein
veines Jrett. Sodann hdutet man die betden Ldufe und Keulen
von beven Seiten, hierauf ebenfalls den Riiden, fpickt erft die
Heulen und fLaufe mit feinen Spedfdden, dann den Riifen in
swel Reihen von jeder Seite. UTan legt fehst den Hafen nebit
dent Laufen n eine pafjende BVratpfanne, falst ihn, beaiefit ihn
nit 1 Pfund brauner Butter und [Gft ihn unter rorfdauerndem
Begiefen gar bratenm, hiersu {ind bei einem szarten, ausgewady-
jertenn Hajen 40—50 2Tinuten erforderlich, bet einem alten Hajen
2 Stunden. Tan bratet einen Junghajen am beften in einer
Hajjerolle; frennt dann den RiicFenn von den Keulen und bratet
thn von beiden Seiten braun und gar, wos [0—I15 2Tinuten
geniigen. Den Rafenfond fpitlt man mit etwas BVouillon los,
quirlt 14 Liter jaure Sahne mit | Teeloffel voll Weizenmebl durdy,
sieht dle Sauce damit ab und paffiert fie durch ein Sieb. Ulan
haut benn Cranchieren den XRiicfen und die Keulen in egale
Querititcfe und legt diefe in ihre friithere Gejtalt auf einer langen
Schitffel wieder zufammen. Die Heulenfnochen Famm man mit
Papier=llanjchetten befleiden und an beiden Enden riit aritnem
Salat, Brunnentreffe, &ndivien 2c. garnieren.

12. Gefodyte Ninddgunge. Eine Junge, welche ungefahr
5 Phund wiegt, muf vollftdndig mit Waffer bedectt 3—4% Stunden
tochen.  §jt die Junge nicht gerduchert (gepdfelt), fo muf das
Rochwafjer gefalzen mwerden; man erhdlt dann nebenbet eine
frdaftige, woblfchmecdfende Briihe, wahrend Ote Brithe von einer
gepotelten Sunge nicht gut fchmedt. Die didfe Haut der Junge
entfernt man, wenn [eftere gar, aber nodh heif ift; nach dem
Erfalten ift dies f[dwieriger. 2Als Sauce s einer ounge —-
falls man Otefe nicht ohne Sauce 3u frifchem Gemitje gibt —
eignen fich: Uleerrettigfanuce, AUtoftrichfance, Hapernfauce, Sar-
pellenfauce und Roftnenjauce.

4%0. Gebadene Leber. | Pfund Halbsleber wird enthdutet
und 1 fingerdicte Scheiben gefchnitten, mdgig aefalzen und ge-
prefyert, dann in UTehl gewadlzt. Sodann werden 2 Egloffel But-
tee mit 15 gefdmittenen Swiebel braun gemadht und davin die
feber in 5 Alinuten anf [ebhaftem $euer vafcdh gebraten. Sur
Auffiilllung der Sauce nimmt man etwas hetfjes Maffjer, weldes
man mit der Leber cinmal in der Pfanne auffochen [dfE. Soll

Die ganze Leber auf einmal gebraten werden, ohne daf diefelbe
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