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Stunden fejt fochen. — Da m faft allen Sallen Gulafch mit
Harfoffeln jerviert wird, empfiehlt es fich, um wirfich ein redht
gutes Gulajch zu befommen, die nicht ganz gar gefochten Har-
toffeln in das Gulajd) hineinzufchittten und mit dem Gulajch gar-
fochen 3u lajjen.

00. Fenven = Gulajd). 1 Dfund Lende wird enthautet, ge-
tlopft und oon allem Fett befreit, leicht eingejalzen und papriziert
und - fleine IDbirfel gefchnitten. Hierauf nimmt man 2 Ef-
[Offel Butter, braunt darin | Swiebel (natitrlich in Fleine Stiick-
chen zer|chnitten) und {chiittet fodann die ser{chnittene £ende iiber
Ote @wiebeln, declt die Pfanne oder den Topf, in welchem das
Cailajc) gefocht wnd, aut 3u und rvithre oftmals um. Tn etwa
20 Mimuten 1jt das Gulafch, auf welches man nodh etwa | Trint-
glas heifes IDajfer giefit und einmal auffochen 1dgt, fertig.
Das litfochen von etwa | Glas Portwein fdmedt vorsitglich.

o¢. Kalbs=Gulajd) wird gan; genau wie ungarifches Gu-
lajchy Qergejtellt, mur mit dem Unter{chied, daf man jum Schluf
ote. Kartoffeln nicht mitfochen [at, fondern feparat ferviervt, —
o Halbs=Gulajcdh Tann man aud) als Jutat anftatt Hartoffeln
enfweder 2laccaront=XUdeln oder Spdfle nehmen.

58. du Sgegediner Gulajd nimmt man das fertiae Kalbs-
Gulajch (welches aber nicht mit Pfeffer, jondern mit Paprita
gewuryt jein muf) und lafit es etwa | Stunde mit fertiageFochtem
Sanerfraut (in weldhem ein 2Apfel mitgefocht wurde) noduynals
auf auffochen. Wenn die BVrithe ftarf einfocht, fannm man ent:
fprechend heifjes Waffer jugiefen und auffochen lafjen.

59. galjder Hajenbraten, Hadbraten. 34 Dhund Rind-
fletjch, 34 Pfund gany mageres Schweinefleifch, 2 ganze Eier,
/s Liter geriebenes IDeifbrot, 1 gejtrichener E{loffel Salz und
nadh Gejchmad 2 2tefferfpien voll Pfeffer werden gut zufams-
mengeruhrr und ote lafje su emmem fchmalen Idanglichen Braten
getormf. _In emer offenen Bratpfanne wird mun 1 Dfo. Butter
braun gemacht, der Braten i Oiefelbe gelegt und bet mdagiger
Dige %4 bis 1 Stunde gebraten. Es ift davauf 3u achten, daf

cer Draten nicht an der Pfanne anjelit; ferner muf von Heit
3 Heit der Butter etwas Wajfer oder nach und nadh s bis 1/
Siter faure Sahne ugefefit werden, damit die Butter nicht brens-
l[ich md.

00. @Fletjd="Buddinng. 1 Pfund mageres Schweinefleifch
und 1 Prund Rudfletjch werden fehr fein gehackt und mit 100
Gramm geriebenem IDeifbrot, 100 Gramm Butter, 1/ Kiter
Uulch, 4 ganzen Eern und 2 Eiweif — das Gelbe von den 2
Etern wird jur Sauce verwendet —, ferner mit 2 Br. Pfeffer,
20 Gramm Sal3 und nady Belieben mit 2 mittelgrofen qerte-
benen und in der oben angegebenen Butter gefchwitten Swiebeln
. einem Teige angemenat, welcher alsdann i einer nit Vutter
ausgeftrichenen Puddingform 3 Stunden gefocht wird. Der Pud-
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