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VIEEE. Beilagen zum Gemiife.
N2 1. Karbounade vom Kalbfleifch.

Sur 12 Perfonen braucht man 24 Kavbonnadefticde; Soll

die Karbonnabde reche qur und fchon sugeridytet- merden, fo haue
wuerft unten das didfte Bein von den dazu gehorigen Stiicken
‘ﬁluid;:ca ab, und oben an dem [angen *Bein {chabe Das glu{ff;l
Binuntermdarves foreit hinmweq, daf man das *Bein wobl mit 2
Tingern anfaffen fann.  Klopfe fie etwas mit dem Hackmefjer,
und dricke fie wieder in eine {chone [Form jufammen, daf ein
Stud fo qroff als das andere werde. Dann lege fie auf einer
flachen LE::[}EHTEI berum, und Dbeftreue fie mit Salz, Darauf
bampfe in 4 Yoth beifer *Dutter 2 flein gefchnittene Rmwiebeln
faum qelb, gief es auf die Kavbonnadeftuce f}EllIl‘n, und laf
fie, fo lange es die Jeit leidbet, ftehen. Wenn das Fett da-
van qeftanden ift, v {telle fre jur 2Warme, dap fie uberall fett
werden 3 beftreue fie auf beidben Seiten mit Semmelmehl, und
brate fie in einer flachen Pfanne oder auf dem NRoft. Man
mufp fie unter dem ‘Draten oOfters mit tenig jergangener Duf-
ter begiefen, Daf fie niche su troden werden, oder fie, wenn
man will, in einem mit Dutter beftrichenen *Dlatcchen Papier | 14
braten.

Man fann blEfL Karbonnade audy auf folgende Art ju-
vichten :* OMadhe eine [ulle oder &[L*IF([]FH”C, dructe folche hngﬂ:
dicf auf die Kavbonnade, Uberftreidhe fie mit einem i, fdyneide
mit einem DMeffer gany Eleine Gicecrchen auf vie Julle, beftreue |
fie mit Semmelmebl, und buate fie gany langfam in einer | 4

Dfanne, worin Butter serlaffen ift.
Alle diefe Karbonnadearten fonnen auf vaunuffz qebraude
werden, oder man Fann fie mit allevlei *Drube 3. B, Senf
bribe u. dgl. auf den Lifd) geben.
Ne 2. Gcbackene Karbonnade. i
Diefe Karbonnabdefticfe werben, mwie die worigen, fchon
* tund qefdhnitten, das *Bein wird gang fury gemachf, und dag

Sleifch auf beiben Seiten mit der Sdyneide eines nidht gar
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fharfen Meffers veche gqeflopfc, obder g I_m::l’t; aber man muf
AUcht qeben, da es nicht durchgehauen werde. Darnad) wer-
bon fie mit Saly b. ffreut, und wenn fie eine “ Beile fo geltan:
den. find, in einem vevflappercen i umgefebre, mic ehl be-
ftreut, und langfam in ©dymal; gebacfen.

N= 3. Edweins:Karbounade.

Sur 12 Perfonen werdin 14 EScude, wie die vorvigen jue
gevidhiet,  Wenn fie geflopft, gefalyen und gepfeffert find, fo
[t man fie 2 Stunden fteben. Dann macht man 6 Loth But:
ter in ciner Lorvtenpfanne beiy, und [age fie darin auf Deiden
Seitn I."I,E[[‘-* braten.  Zulest fchuteet man fein gefchnittence ?mm
beln und ein wenig guten CEfjiy. darvan, und (At fie noch L
Stunde damit braten.

N2 4. Kalbsleber 2um Gemnife

Die Kalbsleber wird abgebiutet, qemwafdhen in 14 finger:
dide Studichen gefchnicten, und etliche Stunden in Milch geleqt.

Hierauf [Ju', man’ i eincr  flachen *Pranne ober ¢inem
Liegel 6 Loch Butcer beiff werden, nimmi die Leber aus ter
Mild), troctnet fie mit einem “veinen Tucdh ¢in wenigq ab,” be:
ftreuet fie mit" Semmelmell oder gericbenem fdhwaryen Brod,
feget fie 'in die heifze Butter nebft’ Pfeffer und Saly, und [afit
fte auf allen Seiten  fdhnell” geld werden.” OMan Fann fie auf
grune Gemufe, 3.°D nuf“"“-*ttt'[nn oder weifes Kraut gebrauchen.

Wohlgemerft. Die Kalbsleber muf - fchnell ‘ausqe:
bacfen werden, damit fie faftiq bleibe,

N= 50 Kalbafufie sunme Gemnife.

Siecben Kalbsfufe recdhe fauber gqepute und geéwafdyen,
werden tm gelalzenem 2Wafler qefotten; wenn fie rvechr weidh
nd, von dein Beinen, foviel als moglich abaeldft, und in bder
ORitte gevfchniteen - dann' 3 Eicr werflapperr, die Kalbsfife
davin umgefehre, mit unteveinander ‘qemifchten Sals, Semmel-
und weten Mebl beftreut, und im Sdymaly gebacen.

Man fann audy einen gebrihiten Teig machen, die Fifie
davin umfebren, . und. langfam aus dem Sdymaly bacen.

Anmervtung.; Man Fann aud) einen AWein = oder Biers
telg machen, die Fiffe davin umfehren;, wnd in heifem Scdhmal;

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK B-adtn-‘w“m:mbmg

BLB



— 183 —

bacfen, Ter TWein- ober Dierteig wird auf folgende Arf ge-
macht: Drei ftarfe Kodhloffel Miehl werden in 1.1 Schoppen
Bier oder AWein angeruhre und gefalyen, die Jupe darvin einge:
bunte, und im beifen Scymaly gelb gebadfen,

N 6. Gebackene Kalbsfufe auf andere Art.

Wenn diefe gefotten, und i Studen, 'I'I."I'{L man fie haben
will , secfdynitten find,  fo wird folgender Teig gemadyts Cin
Paar Hande voll Mebl wird mit faltem *Bier angemad)t, wo-
st man einen Vierling Provencerdl mit etwas Saly ribren fann.
Dag Weige von 2 Crern wird ju einem Sdaum gefdhlagen,
auch binein qevlbre, und der Teiq vollents mit Bier {o verdunnt
wie ein dinner Spakdyenteig.  In diefem Teig werden obige
Stude umgetebre, und im Sdymaly recdht ftarf gebaden. So
fann man ‘aud) in diefem TLeige Kalbsgefrofe, Prieje junge Hubh-
ner und Lauben bacfen.

N7, DHubner und ZTauben jim Semitfe auf an:
Dere 2t ju baden

Bier junge Hubner oder Tauben fauber gepubt und gewas
(chen, werden in Bieveel gefchnitten , nach Sutdunfen gefal jen.
und L ecunde in 6 Loth zergangener Dutter gedampft. Unte.,
bem Dampfen muf man- fie etlichemal umfdyutteln, und nach
dem Dampfen (A man fie wieder erfalten. Darnad) werden
fie in 3 verflapperten Eiern ein wenig Saly und Semmelmehl
untereinander gemadht, davin umgefebre, u. im Edymaly gebaden.

Man fann aud) einen gebrubten Teig machen, das Geflus
gel davin umfebren, und im Scdymaly baden. Man gibt diefe
s Spargel, Karfiol und Wirfing.

Ne 8. Gebackene Kalbsobhren.

&icde T4 ﬁ“ni[‘nﬁﬂ[wt‘n fauber gepugt und gemwafden tm
AWaffer, qib viebel, 1 Lorbeerblatt, Sals, ganjen Tﬁﬁcr und
“RnJLIfm Dajt, und [af“ e fochen, bis fie weid) find, Dann
nimm fie heraus, febre fie im Mehl um, und Dbade fie {dhon
gelb im beiggemadhtem Sdymals.

N2 9. Gefullte Kalbsohren.
Siede 14 Obren fur 12 Perfonen, rvedht {dhon gepuBt und
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gewafdien, im Waffer mit eciner ganyen Jricbel und Saly,
€md fie weich gefotten, fo beftreidhe fie inwendig mit 2 ver:
flapperten Ciern, fulle eine [ulle, von wag du will{t, binein,
wie du bei den Cinlagen fiir die Suppen mebrere finden wirft;
dracde fie ein wenig jufammen, febre fie in 2 verflapperten Eiern
und im Semmelmeh[ um, und bacfe fie im Sdymaly {dhon gelb, |

N2 10. Gcbackenes Kalbsactrdfe.

Las Gefrofe, gepust und gemwafdhen, wird in Waffer mit
Saly abgefotten, und daju werden 2 Imwiebeln und 2 Lorbeers
blatter getban, Wenn ¢8 weich gefotten ift, nimme man es
beraus, drudt es aus, {dneidet 14 Studdyen aus demielben,
widelt diefe auf, fo daf fie eines fleinen Thalers grof find;
tebre fie bernach in 2 verflapperten Ciern um, beftreut fie it
untereinander gemifchten Saly, Semmil= und weifem Mehl,
und bad't fie im Sdhmals.

s 11, Gcbadene Sdhyweingz oder Kalbsohren.
auf cine andere rt.

14 CStude fauber gepust und gewafden, werden auf die
namlicye Are ge'otten, und vom dicfen Tbeile an, wic Nudeln
gefchniccen, doch mufz der dicfe Theil ancinanber bangen bleiben.
Dernady werden fie mit wenigem Meb( beftreut, und im Sdymaly

Bl’bﬂfrf": E dyweinsohren Fann mon in der Mitte der Lange
nach gecfchneiden, weil fie fonft ju qrof find.

JN= 10, Gcbacene Kudhlein (tleine Kudyen) an
Safttagen jum Gemuye.

Sdylage das Weife von 4 Eiern su einem &dynee, rubre
etne Handvoll Semmelm bl tarunte, dann bribe es mit 2 obe-
ren Kaffefchalen voll fiedender Mild) an, daf ver Teig wie ein
Knopfleinsteig wird; mifche Saly und etwas geftofene Musta:
tenblute dazu, madye in cinec Lortenpfanne ¥ Loth Sdhymals
beify, lege den Tcig Loffelweife, wie runde Kichlein hinein, und
lag ihn auf beiden Seiten gelb bacfen.

N= 13, Kuadlein vom Falten Draten.

8 ird 1 reifies Kreujerbrod in Milch eingeweiche, wenn
e weid) iff, wiedcr ausgedricke, und mit wenigen fein gefchnit:
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tenen Chavlottenywiebeln in 4 Loth BDutter gedampft, und unter
bem Dampfen 2 Eier daran gefchlagen, unteveinander gerubre,
und noch ein wenig mitgedampft.

Ein Plund falter Draten wird indeffen flein gehadt oder
mit dem Schneidme(er gefchnitten, an das Gebampfte mit 2
Eiern gertibrt , Saly und Musfatenbluthe daran gethan, und
dbavon eben folche Kudylein, wie vorher gedad)t worden ift , ges
bacten,

N2 14, SKuchlein von GSansleber.

Shneive eine Gansleber in 18 fleine Stucdchen, und 1
weifies Kreuzerbrod gany Elein gemwurfelt, feud)te ¢s mit gute
Milch an, und dampfe in 4 Loth Vutter 2 ganj fein gefdnit:
tene Swicbeln. Wenn das Brod genug geweidht ift, fo mwird
diefeg alles mit 4 Cier angerdbre, dann die jer{dynittene Sans-
(eber dazu gelegr; man mufi es aber nicht ju dunn madyen,
fonft serfabien die Kudylein, Julest gibt man Saly und ein
weniq qeftofene Mdgelein daran, und bade eben folche Kudh-
fein davon, wie {chon jweimal befchrieben worden |ind.

N2 15, DBratwurftdhen obue Davmer auf jedes
Sugemiife.

Es wird 1 Dfund maqgeres Schweinefleifd) recht flein ge-
hacle, und L Pfund frifhen Specd gang flein gewiefelt hinein
aefchnitten, in einer Schiffel mit einem Kodyloffel gerubre,
und nach und nach ein Trinfqlischen voll Waffer nebft einer fein
aefchnittener Swicbel, Pfeffer, Salz, und wem es beliebt, auch
Majoran daran geriihee. Wenn der Teig recht durdheinanbder
gemacht ift, fo wird auf einen Decfel obder ein *Bret Mebhl
aeftreut, jedesmal ein Loffel voll von dem Gebade berausge:
nommen, und ein Bratwucftchen, ungefabr I Daumen did und
1 Ginger lang bdavaus gemacht. Dann werden 6 Loth *Dutter
in einer Dacfpfanne beif qemacht; und die AWarfechen, (von
weldyen man fir 12 Perfonen 16 macdht) werden fdhon gelb da-
vin aqebacfen.

N2 16, IBavftchen vom Jiess.

Shneive 1 Pfund Kalbfleifch vom Sdylegel fein, nimm
von ¢inem 1eifien Kreuzerbrod das JInwendige, weiche es in
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Mildh ¢n, driicfe es wieder aus, und lege es sum Fleifch, aud
etne fetn gefchnittene Jwiebel, efwas Jitronenfchale, ein wenig
Majoran und Peterfilic daju. Schneide diefes alles mit ein-
ander nochymal rvedyt fein, und rubre es mit 4 Cier, Gewiir,
<aly und 6 Loth jerganginer Butter an; dann {chneide von
emem fauber gemwafchenen Kalbsnes 16 fingivlange und qute
ginger breite Sehcke, qib von der Julle binein, {dhlage fie in
Geftalt einer Dratwurft jufammen, und brate fie in 6 Loth
Butter fchon gelb.

Ve A7, 9Burftchen von Faltent Braten.

Swel Prund Fleifch von einem Kalbsbraten werden flein
gebactt, das Weifie von einem Kreuzerbrod tn Dilch eingeweidyt
Dann wieder ausgedradt, 12 fein gefchnittene Charlottengwies
beln und etras Pecerfilie in 6 Loch Dutter qeddmpft, das aus-
gedrict ce Brod dazu gemifche, und nod) ein weniq geddmpft.

D 1es wird mit 2 Eier und 4 Cierbotter, mit Sal;, weni-
gem ‘Pleffer, efwas DMusfatennuf und mit dem qebackeen Fleifch
angerubre, Daf es {ich m der Hand, obne ju jerlaufen, wargeln
(in der Runde dreben) [aRe. . Hievauf wird ein weniq Mebl.auf
ein *Dret oder Deckel geftreut, jedesmal ein Loffel voll von dem
Leig darvauf gethban, und ein Wiefichen einen ftarfen Daumen
pick und [inger lang, darausaemacht. Solche werden hirnach
in 2 verflapperten Eiern umgefebret, mit Semmelmehl beftreut,
und in 3 Pfund Sdhymaly gebacden, Fur 12 Perfonen macht
man 16 folche Wurfte.

N° 18,  Scebactene Brafwiurfte.

JNan bratee die Warfte wie fonft, f{dhneidet fie der Linge
nach) von einander ju {Kinger langen Seuctchen, madyt einen nicht
gar dicfen gebrubtin TLeig, tunft die Wurfteftuctchen binein,
bace fie im Sdhmals, und belegt Wirfing oder weifes Kraut
bamit,  Fur 12 Perfonen find 24 bhalbe nothwendig.

N2 19, Gebacdened vou Karpfenmild.

Wafdye von 2 Kavpfen die Mild)y aus,: fiede fie im Saly-
waffer ab, wie f{ichs gehort; nimm fie aus vem Waffer, laf
fte falt werden, und f{chneide fre wurfelarfig. “Pube und wa-
fhe dann 1T Dandvoll Maurachen Morcheln) wnd 1 Handvoll
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Champ'anons fauber, Oblanchive fte, gief {ie In ::i*m‘n ki*:;rb-:r
oder. Daarfich, qief €.ltes Waffer daruber, und Iut;_cf-l wieder
ablaufen. Dann drlcte diefelben aus, und fchnetde jre n f[qeme
Silets, lafg 12 Chavloteen nebit roeniget ”}Jn:wr[t[ij: fEiI‘Ir sujams
menae(chnitten in ein Kaftvol mit 6 Loth Butte  ein wenig tt!ffd}
dinften, qib die zufammengefchnittenen Norcheln und Q[jmj!}'rtgﬁ
nons binein, fa ze es, vetb envas ‘?E'-'Eu:i”nru:llll_l_x_ﬁ ‘ij*nnt, \taube
L KRochldffel voll Mebl darauf,. gief + Map Crbfenbrube dazu
und lag es nody 2 Stunde mit einander langfam fodyen. Sibe
fobann. die Maffe vom Feuer, laf fie falt werden, {hlage v
FEier und 4 Eierdotter bdarvan, mache es unteretnander, jeBe €8
nochmals auf das Feuer, und viubre die Maffe mit etnem R ch=
(6ffel beftdnd.g herum, damit fie niche jufammentaute, Aimm
fie. bernach wieder vom. Feuer, und laf fie jum o itenmal falt
werden.  Dann ftaube auf ein Scdhncidbrete etwas Mebl, lege
die ganye Maffe davauf, und formive fleine *Dirnen odev ?hl‘:
bouillen darvaus, wic fden mebrmal gefagt worden ti; funfe
diefe tn 2 zecflopfte Eier, und, wende fie in feinem Semmel:
mehl  Ofters um, damic viel Mehl daran hangen bleibe.

1 Stunde vor dem Anvichten backe fie in 1 ¢ f:i"?d}nu}[;.,
ichon gelh, und gib fie als Deilage auf das Gumufe. Nus die

fer Maffe fann man auch Eleine Bouquetchen mad)en, oder man
fann fie audh) m Oblaten einfchlagen.

N2 20, GBebackenes vom Muckenmart.

11 Dfund Radeamarf puBe und wafche fauber, hHaute es
ab, blanchire es bernach im Saljwaffer, nimm s wieder aus
dumfelben, qiefi faltes Waffer daviiber, und laf ¢s wieder L:llj"*
laufen. Davauf fchneide es in Eleine Sctude, tn Oer Grofe
cines fleinen Jingevs, lege fte in ein Gefchivr, ftreue efroas
Ealy und Preffer davauf, fchneide eine Zwiebel darvan, lege
ein Lovbeerblatt dazu, gief aud) L Maf Cffig daruber, und
[af e3 2 Stunven in diefem Muvinade fteben. Hernach nimm
es ‘heraus,  beftveue ¢s mit wenigem Mehl, tunfe es nadyber
in 3 zerblopften Eiern ein, und wende es in feinem Semmel-
mebl um. Sft es eit bald anzuricheen, fobade foldyes 3 Stunde
pvor in 1 Plund Sdhymaly  fchon “gelb; und” garnive ¢s” mit
Petevfilie, worauf du folches als Aulage jum ®emufe 3u|:i‘::nh:[
aibft.  Du fannft folches auch in Wein = oder Bierterg emiun-
fen, und auf vie Avt, wie das Kalbshivn backen.
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N2 21. Bcebacfenes INelivtes.

3 Kalbspriefe, 2 Kalbgeuter und 3 Ocyfengaumen wafdhe
fauber ab, fiede fie in der Fleifchbrithe weich und {hneide fie
Elein wurfelartig.  &dhale S Lenffel und {dneide fie gleid)falls
wirfelartig , nimm eine Handvoll Mordheln blandyive u. driicke
fte aus und ({dhneive fie in fleine Filets. Sdyneide dann 19
Charlotten u. etwas Peterfilie mit dem Sdyneidmeffer fein, lege
es in einen Liegel oder Kafteol mir 6 foth Butcer, vofte es ein
wentg und gib das jufammengefdnictene binein, giep 1 Schop-
pen gute ©chu ovder Bouillon daruber nebft Saly und wenige
Mustatennuf.  Wenn diefes alles eingefocht ift fchlage 3 ganje
Cier u, 3 Cierdotter daran, und ribre es untereinander dDamit
e8 nidht jufammenlaufe. Giefp auch 1 ESdyopfloffelvoll Bedya-
melle davan, (wenn du foldes Dbaft) und [aB die DMafje falt
werden,  Scaube etwas Mebl auf ein Schneidbret lege bdie
Maffe davauf, und madye fleine Wirfte einen Finger lang wu.
einen ftarfen Daumen dick. Jer{hlage 2 Cier tunfe die ABurft:
hen Dinein und Febre fte im geriebenen Semmelmebl wobl um.
it es bald Jeit jum Anvichten fo backe fie in 1 & Sdhymaly
{chon gelb , und gib fie als Beilage jur TLafel.

Wobhlgemervfe, fiir (2 Perfonen bat man 16 big 20
folche Wiefte nothig.

N= 22, Kalvgtarbonnade tn Papier.

Man {dhneidet die mwohl abgebautete Karbonnade in 14
Srucke, flopft diefelben reche ftarf, u. made fie wieder {dhon
rund ufammen.  Hievauf lege in ein Kaftrol 12 feingefchnit:
tene Ghavlotten nebft Peterfilie aucy  $oth *Durter und laffe
fte jergeben, Dann lege die Karbonnade mit wenigen Saly wu.
Pfeffer Dinein, laf fte auf beiden &eiten angieben, driicke nod)
ben ©aft von 1 Zirrone hinein, und laf fie Fale werden.

Dachmals nimm ein rundes Papier, mache aus | Bogen
i Scte lege jedes doppelt jufammen, madye in der Micce mit
dem: DMefler ein Eleines foch, nimm eine feine Fulle (wie {don
mebreve befchrieben wurben) gib ein wenig auf das Papier, in
der Ditte von der Karbonnade ffecke das Vein durc), (treiche
auch ein wenig Julle darauf, wicle es bernad) rund Herum in
Sorm einer Karbonnade jufammen, lege fie in eine Schrffel u.

gie 14 Mafp ftacfe St dantber.
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3ft es Zeit jum Anvidhten, lege fie auf den NRoft u. grils

NS B R o L T
L

|
|
l live {te bis das Papier gelb wird, ridyte fie in die Sehuffel u. l
:: gib fie auf das Gemufe, |
il i
ffi, - N® 230 Kalbstarbonnade auf cine andere 2rvt. ]i.
[2 NRichte 14 Karbonnadeftucte ju, rangive fie auf eine Edhitf 1;13
qe fel, gib daju etwas Saly, Prefrer, 2 Lorbeerblatter, ein wenig i[ |
in Dafiiie u, Lhymian, dann | Peterfilie:, | Sellevies u. 1 Pa- F
- {finatewurgel nebjt | gelben Rube Xlatechenweife gefdhnitten, H
qe gieB eine obere SKaffejchalevoll reche Deifgemachtes Provencerol “t
H: Daruber, {cthneide das IMarf von 1 Fitrone Blatcchenmweife, gib ';'[
1t ¢s aud) daran, und [aB fie einige Stunden in diefem IMarinade h
(s liegen, i
it Sft es bald Reit anjurichten, fo lege die Karbonnade auf o
L den Roff und lap fie fdon im Saft grilliven. Lege in ein Ka: |
1, firol 4 feingejhuittene Sardellen, begief fie mit frifdhe Butter,
It {taube einen Kochloffelvoll feines Mebl davauf und wenig fleine
He Kapern, giep ein Glaschen Champagnerwein oder in Ermangels
5 ung veffen ein ®las andern guten 2Wein nebft 14 9Nap gqute
Sy daran, lege die Karbonnade binein und fee fie auf den
0 Windofen, man muB aber Dbeftandig ructeln wie bei einer Jri-
faffee. 2Wenn es ein Paarmal auffocdhet fo drircfe den Saft
von 1 ZBitrone davan und gib fie vedht warm jur Tafel.
N2 24. Bouquets von Kalbfleifch als Beilage
X sum Semufe.
¥
”n Sihneide von 2 PfL. mageren Kalbfleifd) die Haut Hinweg,
Te {d}ﬂﬁbf Dafjelbe auf etnem Sdneidebret, gib 14 Pfo. gutes lies
i venfett Daju, wie auch Salj und ﬂﬁuﬁﬁuru{lug, chneide Diefes
o nFlcﬁ m'bu 12 Qf}gr[mtm u. etwas *;L‘Etrt'|nhu‘w:d}r fetn. Dann
gib in ein Kaftrol 6 toth Ducter, lege dag jufammengefchnittene
Sinfeur Dinein und la es ein weniq weich dinften, diefes weich-
en gediinftere gtb su den jufammenge{chnitrenen Jleifd) u. Mievenfete,
ME 1 lege die gange DNafje in einen Miorjer und {fofe es nodhmals das
o mit es nod) feiner werde, dann nimm ¢s heraus auf ein Schneids
In bret u. formive fleine ‘Bouquets daraus in der Groffe der Lamme-
he tarbonadefiucte, Jerfchlage 2 Eler tunfe die Vouquets binein
n und wende es im Eemmelmehl um, 14 Seunde vor dem Ans
. tidyten bacfe fie in 1 Pfo. Sdhymaly {hon gelb und gib fie jum

Lifdh).  Jie 12 Perfoen find 24 Bouquets vorrathig ju madyen,

BADISCHE =

LANDESBIBLIOTHEK B-adtn-‘w“m:mbmg

BLB



— 190 —

V2 25. Bouquetd von Schwetneflet(c).

Von 3 PO, mageren L_,u:l}:mnuﬁuw '|Lhm|L die Haut ab
und das S[riﬂ:h wurfelartig, dann fdhabe Y4 Pro. frifchen Spect
1uno ﬂ,lb ibn ju oen g_‘,lnuh, nebit k.;u[a . wentg geriebene M 1&:
Eatennu mH:lJ wenig Daftlie, und (dhneive diefe Diaffe mic dem
S dneidemefjer veche fein', desgleichen werden 12 Qbarlotten, et
was Peterjilie, ‘Bertram u. die Schale von [ Surone fein ges
|hniccen in ein Kaftvol mie 5 toth Dutcer gelegt, dann [ap Die
[eBte DNajfe auf dem Seter ein rmnm_ anjieben u voften, gib fie
jur obigen Malle, lege alles in einen Diorjer und jteBe es wie
fthon gefagt wurde ved Fein jiufammen,  Hernacdh (taube cin we:
mq "ﬂ'h.fhl auf ein u_nhnu bret, [eqe Die Mlalfe Darauf u. formire
If;u Bouquers in der Grope wie die Ralbsfarbonad eitucte.  faps

y foth ©dymaly betp werden tunfe die “‘Bouquets DHinein u.swens

"'w e im Semmelmebl ofters um , lege fie auf e¢inen Rojt, V4

. ATk St /
Stunde vor dem Anvichten {cke den Moft aup die K'eblen u. brate
dier Karbonnade (chon langfam , aud) wenve fte ofters um und
btj,u’!;,e fie’ mebrmals mit heiBen Nett damir fie vedye fafeig werde,

dann Eannft du fie anvichten und jur Lafel geben.

N2 26. Gcebactene Kalbdfchweife ald ctne Betlage
jum GSemuje.

Wafhe 6 qebritbte Kalbs{hweife fauber und fiede fre im
&::;.,1’[}11n111m oder “Bouillon gan; 1Ll.|Lh Jimm fie bevaus laf5 |ie
Ealt werden u. {hneide aus jeden 3 Studdyen, falje fle etwas.
Qerfchlage 2 Eier tunfe '|'1+: 1tr*r1n Eehre fie im €emmelmedl
wobl um, und backe fie in § ].imnb v;d maly {chon gelb.

""*tnu gebadencn & ullH fchoeife Fann man audy ju Koblrabi,
Wirfing oder weifen und gelben Ruben geben, wie man will,

Ne 27. Gebackene Kalbgfchwceife mit 2Bievfelg
20 etitem 2¥etniraunt.

Sechs KRalbsfthweife wafde und ficte wie (chon 5_11:|11gr wucde,
(chieide fte aqudy in 18 Sruckchen, falje fte n. madie oen 123 {0r':
teiq wie ‘folgts mifche ju 4 ftavfe Kochloffelooll Dbl i etnem
?mtrtul DO -.._Hﬂ_i.l fin wenig @:nﬁ ino 1;‘[1‘;“ vas Dichl mit

> OMNal DBicr vecdhe fein ab, fo Daf Ter ‘Leig ven dem K L‘L.I'III:'T
fe herablaufe, 51t es [mlD it ﬂt‘-ﬁl!l'ifh"f'.'tl o mache 5/ PO
L_Jtl}nmljmtjr[;ari[!, gieB etiva 14 Eploffelovll davon an den Lelg,
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mache ibn nodymals untereinander , lege die Stucdien Sdyweife
in Das Dethe Schmaly, backe fie fchon gelb u. gib fie beif sur Tafel.

JN= 28, Ocbadene Odyfengaumen alg Beilage
sum Semiije.

Pute und wafde 10 Ochlengaumen, febe fie mit Waffer
jum Seuer und laB fie gang wetd) fodhen, dann nimm fie berqus
laB f{te Falt werden, (\dnede jeden tn 2 Theile und jalje fie gur,
jevidhlage 2 Qier tunfe fie binein, Dernad) ubre fie im Semmel-
mehlwohb um und bade fie in § 4 Shmalj {hon gelb. Dieye
Veilage fann man ju Safelen, Suctererbfen oder ju einem Sel-
leviegemutfe gebrauchen.

NZ 29, Ddyfengaumen mit Weinteig im Sdymalz
gebacten.

ebn Gaumen bereite wie vorhin gefagt wurde. Sie wet-
Den ausyewajdyen, weid) gefod)t, gefalyen und wieder Falt ges
macht. Den Leig madhe wie bier folge: gib yu 4+ Kodyloffelvoll
Mebl in ein Oefdbivr etwas Saly und ein wenig feéingcfhniccene
Pecerfilie , ruhre das Mebl mit L4 IMap Wein vede fein ab, o
wie beim “Oieveeig gefagt wurde, lege die Gaumen binein und
bacte fte tn 3/ Prund Sdymaly {d)on gelb.

Dieje Deilage Fann man ju Koblrabigemife weldyes mit
Dedhamelle gemadyt wurde oder aud) ju einem Weinfraut qes
brauchen,

N= 50, Bouquets von Hedhten ald Beilage
sum Semufe, auf etien Fafitag.

Cinen Hecht von 4 Prund (Fann man foldyen nicht Haben,
{0 nehme 2 gweipfundige) |huppe und |chneive Ibn auf, nimm das
Cingeweide bevaus und wafme thn im frifchen affer fauber aus,
|dhnetde auch die Haut fo fein als moglidh ab, (ofe das Fleifd)
von Den Orathen, lege foldhes auf ein Sdneidbrer, falze es und
teibe ein wenig YustatennuB davauf. Schneide dann niit dem
Sdnetdmeffer diefes Sleifch fo fein als moglicdy und von 2 fr.
Droden das Vraune ab, den weifen Ballen weiche in Milch
ein, dructe s aus, u. gib es ju den jufammengefchniccenn Hedy,
lege thn mic dem Brod nebit L Prund frifdye Bucter in einem
DNovfer und f{toe alles ved)t fein jufaminen, ftaube ein wenig
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Mebl auf ein Sdyneidbret, nimm die Maffe heraus u. formirve
30 Bouquets in der Grdfe eines Kronthalers.  Fervihre 3 Eier
tunfe Die Bouquets hincin, wende fie ofters im feinen Semmels
mehl um und backe fie in 1 Pfund Schmaly fchon gelb , wors
auf du fie als BDeilage yum Gemife yur Lafel gibiyt,

IX. RNagouts (Cingemachte).

N 1. Ddyfenzunge mit Sardellen, burgerlic).

Siede fir 12 Perfonen 11, ZJunge weich, pube fie jauber
. fchneide fie in der DNitre voneinander oder aud) in fleine &€t
de. Dann fdhneidet man 3 Jwiebel Blactchenmweife tw elnen Lie:
gel, gibt (0 foth Dutrer dazu unv [aBt fte auf der Gluth dunften,
aibt auch einen Kochloffelvoll Miehl daven und [aBt ¢5 miteinane
der-fdhon braun roften.

Dann fitllt man es mit 14 Maf Jleifchbriibe an, giept ein
wenig guten & (Jig nebft Salyu. Preffer daju und [aBt Die Dl
he gut verfochen. Dtun lege die Junge in cinen jauberen e
ael , feibe die Brithe durc) ein Haarfied daruber und laf3 fte Fo-
den. Wafde 6 Sardellen fauber, [ofe fie aus, Dacke fie fein,
mifche 3 foth Dutter dDaju und (chneide L4 Ritvonenfdyale Flein.
Nft es Qeit jum Anrichten fo gib Ddie &Eardellen mit der Jitros
nenfchale und der Butecr daju, bdricke den Satt von 2irrone
hinein , vihre fie um daff die Sardellen mit der Dutter jergehen,
und richte fie warm in cine Sduffel an.

Die Kalbszungen fonnen anch auf die namliche Art gemad
werven,

2 2, Odyfenguinge mit Nofinen, burgerlid).

Die RFunae wird gefotten auf erfigemeldete Ait, besqlcls
den wird aud) die Drlihe fo gemadht nur ftatc des Efjigs qich
SNaf vothen oder weiffen Wein davan, und lap die Drahe wobl
verfochen.  Mebme 14 DMaf grofe und fleine woblgealchene
Seinbeeren laf fie im Waffer auffieden, gich Das Waller ganj
ab Daf fie beinabe trocfen werden und lies fie fauber aqus, wobet
von den groffen fogen, Rofinen die Kerne hevausgenommen werver.
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