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VEEE. Beilagen jum Gemaige.

N2 1. Karbonnade vom Kalbfletfdh.

Sur 12 Perfonen braucht man 24 ﬁ“ﬂr[ﬂ}]uhuLﬁftffc. Soll
Die Eq.u[mnnnbc recht urmﬁichwn sugericheet werden, fo haue
r,ur:lir unten bas D:rf"rrc Bein von den dazu gehorigen Studen
Sleifches ab, und oben an dem langen ”*um {chabe das Sleifch
hinun wnuﬁrrﬁ foweit bhinweq, daf man das Bemnm wobl mif 2
Singern anfaffen fann.  Klopfe fie etrvas mit dem Hadmeffer,
und drlicke fie wieder in eine {dhone Form jufammen, daf ein
Stiud fo qref als das andere werde. Dann lege fie auf einer
Aachen Schiffel berum, und Deftreue fie mit Salz, Darauf
bampfe in 4 Yoth beifer Dutfer 2 flem qﬂd;:n:tru:ne 2wiebeln
faum guih, gicf es auf Die Karbonnadeltucte huum, und [af
fie, fo lange es die Jeit [eidef, fteben. AWenn das Fett da-
ran geftanden ift, fo ftelle fte jur Aarme, daf fie uberall fett
werden ;. beliveue fie auf beiden Seiten mit Semmelmebl, und
brate fie in einer flachen Pfanne oder auf dem Nofd. Man
mufy fie unter dem *Braten Ofters mit renig jergangener Dut-
ter begiefen, Dafi fie nicdht zu troden werden, oder fte, wenn
man will, in einem mic Ductter beftridyenen Blactchen Papier
braten. '

Man fann diefe Karbonnade aud) auf folgende Aet ju-
vichten : Mache eine [ulle over [Fleifchfulle, druce folche fingers
bick auf die Karbonnade, tubecfiveiche fie mit einem &i, {dyneide
mit eincm Meffer qany fliine Gittcrchen auf die [Fulle, beftreue
fie mit Semmelmebl, und buate fie gany langfam in- einev
Dfanne, worin """mrm sevlaffen ift.

Wlle diefe Karbonnadearten fonnen mlf Gemiufe qebraudye
werben, oder man Eann fie mit allevlei 2 m[u: 1, 3D, Senfa
brube u. dgl. auf den Tifch geben.

N2 2. Gebackene Karbonnade.

Diefe Karbonnadefticke twerden, tie die vorigen, fcdhon
rund qefchnitten, das Bein wird gany fury gemache, und das
Steifch auf beiden Seiten mit der ©dyneide eines nidht gav
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{harfen Meffers recht geflopfc, oder g:badt; aber man mup
Acht qeben, daf es nicht durchgebauen werde. Darnad) wer-
den fie mit Saly b.ftreut, und wenn fie eine Weile fo geftans
den find, in einem verflapperten &i umgetehre, mit Mebl De-
ftreut, und langfam in ©dymaly gebacten.

N2 3. Edweins:Karbonnade.

e 12 Perfonen werdan 14 Etiucke, wie die vorigen ju
gericdhiet,  Wenn fie geflopft, gefalzen und gepfeffect find, ‘fo
[afit man fie 2 Stunden fteben. Dann macht man 6 Loth Dut:
ter in ciner Tortenpfanne beiff, und [(aft fie darin auf beiden
Seiten qelb braten.  Juleht {dhiccet man fein gefchnittene 3wie-
beln und ein wenig queen Efjig daran, und [t fie noc) /4
Stunde damit Dbraten.

N2 4. Kalbsleber jum Semufe.

Die Kalbsleber wird abgehautet, gewafdyen in 14 finger-
dide Seucdchen qefdhnitten, und etliche Seunden in Mild) gelegt.

Hierauf (Gt man in eince flachen Pfanne oder einem
Tieqel 6 Loth VButcer beiff wevzen, nimme die Yeber aus derv
Milch, trocfnet fie mit einem rveinen Tuch ein wenig ab, Dbe-
ftreuet fie mit Semmelmehl odir geviebenem fdhwarzen Drod,
[eget fie in die beife Dutter nebft Preffer und Saly, und (ARt
fic auf allen Seiten fchnell gelb werden.  Man fann fre auf
grine Gemife, :. B auf Wirfing oder weifes Kraut gebrauchen.

Wobhlagemerlft. Die Kalbsleber mufp fchnell ausge:
bacfen werden, damit fie fafrig bleibe,

N2 5. Kalbsfufe 3um GSemufe.

Sieben Kalbsfliige rvecht fauber qgepuft und gewafdyen,
werdben tm gefalzenem QWaffer gefotten; wenn fte rechr weid
find, von den Beinen, fowiel als moglich abgeloff, und in der
Mitte zerfchnitten; dann 3 Eier verflappere, die Kalbsfufie
davin umgefebee, mit unteveina:der gemifchten Saly, Semmel:
und weifien Mebl beftreut, und im Schymaly gebadfen.

Man fann aud) einen qebriibten Teiq machen, die Fufie
davin umfebren, und langfam aus dem &chmaly backen.

Anmertung. Man Fann auch cinen Wein= oder Vier-
teiq machen, die Fufe darin umbebren, und in heigem Sdymaly
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bacen. Der Wein- oder Dierteig wird auf folgende Art ge-
madht: Drei ftavfe Kod(dffel Miebl werden in 1.1 Schoppen
DBier oder Wein angeriihre und gefalzen, die [Fupe darin einge-
bunte, und im beifen Sdymaly gelb gebaden.

N2 6, Gebackene Kalbsfuge auf andere 2Art.

Wenn diefe qefotten, und ju Studen, wie man f{ie haben
will , zerfchnitten find, fo wird folgender Teig gemadht: Cin
Daar Hande voll Mebl wird mit falcem *Bier angemad)t, wo-
st man einen Bierling Provencerdl mit etwas Saly rubren fann.
Das Weifie von 2 Ciern wird ju einem Sdyaum gefdlagen,
auch binein gertibre, und der Leig vollends mit *Bier fo verdunnt
wie ein dimner Spaschenteig. JIn diefem Teig roerden dbige
Sticke umgetehrt, und im Scdymaly reche ftarf gebaden. So
fann man auch in diefem Teige Kalbsgefrofe, Priefe junge Hub-
ner und TLauben badken.

N2 7. Hithner und Zauben jum Gemife auf ans
dere vt u bacden

Bier junge Hubner oder Tauben fauber gepubt und gewas
fchen, werden tn Bieveel gefdhnitten, nadh Gyucbunten Bffﬂ[ﬁl&ﬂr
und 1 Stunde in 6 Loth jergangener Butter gedampft. Unte,
dem Dampfen muf man fie etlichemal umfchucteln, und nach
vem Dampfen [aBt man fie wieder ecfalten. Darnad) werden
fie in 3 verflappevten Eiern ein wenig Saly und Semmelmhl
untereinander gemacht, darin umgetebre, u. im Edymaly gebaden.

Man fann auch einen gebritbren TLeig machen, das Sefli=
ael davin umfehren, und im Schmaly backen. Man gibt diefe
su Spargel, Karfiol und Wirfing.

, N2 8 ®ebackene Kalbsohren.

Siede 14 Kalbsobren fauber gqepust und gewafchen im
: Waffer, aib Smwicbel, 1 Lorbeerblaft, Salj, ganzen Preffer und
| Nagelein dagu, und lafi fie fochen, bis fie weid) find, Dann
nimm fie hevaus, febre fie im Mehl um, und bacfe fie fdhon
qelb im beifgemadhtem Sdymals.

N2 9. Gcefullte Kalbsobren.
Sieve 14 Obren fiir 12 Perfonen, vecht fchon gepubt und

T

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK ¥
Baden-Wiirttemberg



o r _— . T i i T e ) T oA C———— e ——— e e oy e— - I—I-qjﬂr’.ﬁ_-#._— . o o ey Vol may o pp—— I—'ﬁ| .'-r'I-I l‘HF B ¥ .I-_l-
N = i gy g P i ¥ . e o -. r

T o T i T ] . B LI - . o - gl i - | FII— + ¥ = Ty - r.. o Lk i i 1 'l'I e ! E A i

Y T R — e ., T T Ty iy, 1 i oo i T B L™ Al T T o] PP kvl T ] g e e N 1 bl =

d . W e |
ey ey et B Bty " = et TR = o s ey R

= aeh T

gewajchen , im, Walfer mit einer ganzen Jwicbel und Ealj,
&Cmbd (e weid) gefotten, jo. bejtreiche fie inwendig mit 2 ver-
flapperten. Cieen, fulle eine [ulle, von was du willft, binein,
wie du bei den Cinlagen fliin die Suppen mebrere finden wirii;
drude fie ein wenigjufammen, febre fie in 2 verflapperten Ciern
und. im Semmelmebl um, und bace fie im € dymal; {dyon gelb.

N2 Gcbacdfened Kalbsgclrdfe.

Las Oelrofe, aepust und: gewafchen, wicd in. Waffer mit
Eﬂ[i abaefotten, und. dazu, werden. 2, Iwiebeln und 2 Lorbeers
blattes gethan. Wenn, es. weid) gefotten ift, nimmt man es
beraus, drudt es aus, {dhnewet 14 Seuckdyen aus demfelben,
widelt diefe auf, fo daf fie eines fleinen Thalers qrof find;
febet fie Dernach. in. 2. verflappevten Ciern wm, beftveut fie mit
untereinander gemifchten. Saly, Semmul= uad weiem Mebl,
und badt fte im Sdymalj.

N, 11, Gebadene Sdyneingz oder KalbSohren.
aur cue anoere 2Irt.

14 Etude fauber gepufit und gemafdyen, werdben auf die
namliche Art qerotten, und vom dicken Theile an, wie MNubdeln
ge{thnitten, docdy muf ver didfe Theil aneinander bangen bleiben.
Yernacd) werben fie mit wenigem Mebl beftreut, und im Sdymal;
gebadien.  Sdhweinsohren Fann mon in  ber Mitte der Linge
nac) jecfdhneiden, weil fie fonft su qrof find.

N 10,  GebacFene. Suchlein (Fleine. Kudhen) an
Safitagen 2um Gematje

Edlage dasg Weifie von 4 Eiern ju' einem Schnee, rithre
etne Handvoll Semmelm. bl darvunte, dann bribe es mit 2 obe-
ven Kaffefchalen voll- fievencer Milch an, vafi ter Teiq wie ein
Knopfleinsteig wird; mifdhe Saly und. etwas geftofene Musta-
tenblufe daju, madg in, einee Lortenpfanne x Loth Schmal;
beil, lege den Leig ¥offeleife, wie runde Kichlein binein, und
lag , ihn. auf beiden Seiten gelb bacen.

N2 13.  Rudylein vom falten Braten.

Q8 wird .1 weies Kreuzerbrod in DMilcdh eingeweicht, wenn
es weid) ift, miedir ausgedrudt, und mit wenigen fein gefchnit-
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tenen Charlottenywicbeln in 4 Loth BDutter gedampft, und unter
dem. Dampfen 2 Eier daran gefdhlagen, unteveinander gerubre,
und noch ein wenig mitgedampft.

Ein Pfund falter Vraten wird indeffen flein gehackt oder
mit dem Schneiomeffer qefchnitten, an das Gedampfee mit 2
Eiern geclibrt , Saly und Musfatenbluthe davan gethan, und
davon eben foldhe Kucdhlein, wie vorher gedacht worden ift, ge-
bacfen,
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N¢ 14, Kucdhlein von Gansleber.

' Schneive eine ®ansleber in 18 fleine Stuckdyen, und 1
weiffes Kreuzecbrod gany flein gemurtele, feuchte ¢8 mi_t qute
Milch an, und dampfe in 4 Loth Butter 2 gany fein gefdhnit:
tene Jmwiebeln. Wenn das Brod genug geweicht iff, fo wird
oiefes alles mit 4 Cier angeriibrt, dann die jerfchuittene Gans-
[cber daju gelegt; man muf es aber nicht ju dbunn maden,
fonft zerfabien bie Kuchlein, Bulest gibt man Salj 1|nbmi:u1
wenig geftofene Magelein davan, und badt eben fold)e Kch-
[ein Davon, wie [chon joeimal befdyrieben worden (ind.

N2 15, Dratwirftdyen obne Davmer auf jedes
ugemaife.

Es wird 1 Pfund mageres Schweinefleifch vedye Elein ge-
GacPe, und X Pfund frifchen Sped gang flein gewurfelt hinein
aefchnitten, in einer Schiiffel mit einem Kodyloffel gevubre,
und nach und nach ein Teinfglaschen voll Waffer nebft einer fein
aefchnittener [uiebel, Pfeffer, Saly, und wem es beliebt, aud
Majovan davan gqertihre.  Wenn der Teig vecdht du cheinander
aemadht ift, fo wied auf einen Decfel oder ein Dret Mehl
guﬁ.‘rcur, jedesmal ein ¥offel woll von dem Gehade berausge:
nommen, und ein Dratwivftchen, ungefabr I Daumen did und
1 Singer lang daraus gemadht. Dann werden 6 Yoth Dutter
in einer Dackpfanne beifp gemache, und die AWurftchen, (von
welchen man fite 12 Perfonen 16 madyt) werden {cdhon gelb da-
rin gebacfen.
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N2 16, Wharftchen vom DB,

Sdneide 1 Pfund Kalbfleifch vom Sdlegel fein, nimm
von. einem . weifen Kveuzerbrod das Jnwendige, weiche es in
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Mild) ein, driucte es wieber aus, und lege es jum Fleifch, audh
eine fein gefchnittene Jwiebel, etwas Jitronenfchale, ein wenig
PMajoran und Peterfilie dazu. Sdneide diefes alles mit ein-
anber nodhmal veche fein, und rubre es mit 4 Eier, Gewurs,
R::alg., und 6 Loth jergangener Dutter an; dann {d)neide von
ginem fauler u]-.*nmfci}fnm Kalbsnet 16 fingerlange und gute
Tinger breite Stiife, qib von der Fille hinein, ‘|L{;:[aqe fle in
Geftalt ciner Bratwurft sufammen, und brare fie in 6 Loth
‘%?.Jurnt (chon gelD.

N2 A7, ABurftdhen von faltem Braten.

el Pfund Sleifch von einem Kalbsbraten toerden flein
gebacft, das Weife von einem K'reuzerbrod in Milch eingerweidt
bann wieder ausaedbrudt, 12 fein qu}mrmn Charlottengmie:
beln und efroas Pecerfilic in 6 Loth Butter gedampft, das aus-
gedrid te “Brod daju qunifd;rt und noch ein wenig gedampft.

D ies wird mit 2 Eier und 4 Cierdotter, mit Sal;, weni-
aem Pfeffer, etrwas Mustatennuf und mit dem gehadeen Fleifch
angerubre, daf es fid) in der Hand, obne ju 5u*h1uffn, un'ny:[n
(in Der Runde dreben) [afit. msmuf oird Em weniq Meb!l auf
ein Dret over Declel geftreut, jedesmal ein Loffel voll von dem
Teiq darauf gethan, und ein Wirftchen einen ftarfen Daumen
bic und JFinger lang, darvausgemacdht. Solche werden hirnad
in 2 verflappereen Ciern umgefebre, mit Semmelmebl beftreut,
und in 3 Pfund Sdymaly gebaden, Fur 12 Perfonen madye
man 16 folche Wurfte.

V¢ 18, Bcebackene Bratwiurfie.

Man Dbratet die AWirfte wie fonft, {dhneidet {ie Der Lange
nach von einander ju Finger langen Stucdkchen, macht einen niche
gar dicfen gqebrubtin Teiq, tunft die Wurfteftuctchen binein,
bade fie im ESdymaly, und belegt Wirfing oder weifes ﬁ1nllf
dbamit,  [ur 12 Perfonen find 24 halbe nothoendig.

N2 19, Gebackenes von Karprenmilc).

Wafdhe von 2 Karpfen die Mild) aus, fiede fie im Saly-
wafler ab, wie fichs gehort; nimm fie aus dem Waffer, lap
fie falt werden, und fchnede fie wurfelartig. Puke und as-
fdhe dann 1 Handvoll Maurachen (Morch(n) und 1 Handvoll
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Champignons fauber, blandhire fte, qief fie in etnen Efﬂibﬂ‘
oder Haarfied, qief f.ltes Waffer dartiber, und laff e3 wieder
ablaufen.  Dann dride diefelben aus, und {dhnetde fie in fleine
Tilets, laf 12 Charlotten nebft weniger Peterfilie fein gufam:
mengefchnitten in ein Kafteol mit 6 Loth Dutter ein wentg e
ounften, qib die jufammengefchnittenen Morcheln und @.[mgwig:
nong binein, fa'se es, reib efwas Mustatennuf daran, ftaube
1 Kocdhbffel voll Mebl davauf, gieR 4 Nap Erbfenbrube dazu
und faf es nod) 4 Stunde mit einander langfam fodyen. Sehe
fodann die Maffe vom Jeuer, [af fie talt werden, {hlage 2
Cier und 4 Cierdotter darvan, mache ¢s untereinander, {eke €5
nochmals auf das Feuer, und vibre die Mafle mit einem Kody-
(Sffel beltandig berum, damit fie nidt sufammenlaufe, Mimm
fiec bernach wiecder vom Seuer, und [aff fte jum ywiitenmal falt
werden,  Dann {taube auf ein Sdyncidbrete efras Mebl, lege
die ganze Maffe davauf, und formire fleine Birnen oder An-
dbouillen daraus, wic fdon mebrmal gefagt worden i 3 tunfe
diefe in 2 jerflopfte Eier, und mwende fie in fetnem _k*‘:s:nunf[:
mebl dfters um, damit viel IMebhl daran hangen bletbe.
1 Stunde vor dem Anvichten bace fie in 1 & Ed}mqia
fchon qelb, und gib fie als *Detlage auf das ®cmife. Aus dies
| fer Maffe fann man auc) fleine Bouquetchen machen, oder man
. fann fie auch n Oblaten einfd)lagen.

i
|i||
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A2 920, Gebackenes vom Nuckenmart.

11 Pfund NRudenmarf pube unov wafche fauber, haute es
ab, Olanchive es hernach im Salywaffer, nimm es wieder aus
demfelben, qieff faltes Waffer davtiber, und laff es wieder ab:
(aufen.  Darauf fdineide es in fleme Stude, tn vet Groge
eines fleinen Fingers, lege fie in ein Gefdyirr, {freue efmwas
Caly und Pfeffer darauf, fchneide eine Rwiebel davan, lege
ein Qorbeerbl. tt dasu, qief auch L IMak Effiq daruber, und
(af ¢s 2 Stunbden in diefem Marinade ftehen.  Hernad) nimm
es beraus, beftreue es mit wenigem Mehl, i te ¢s nachber
in 3 jectlopften Ciern ein, und wende €5 N feinem Semmels
mebl um. Jft es Jeit bald anjurichten, fo bacfe foldyes L Stunde
ot in 1 Prund  Schmaly fchon qelb, und garnire es mit
Peterfilie, wovauf du foldyes als Julage jum Gemiife jur Lafel
qaibft.  Du fannft foldyis auch in Wein- oder Bierteiqg emniun:

| fen, und auf vie Ave, wie das Kalbshirn bacfen.

- -
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N= 21, Bebackenes Melirtes.

3 Kalbspriefe, 2 Kalbgeuter und 3 Odyfengaumen wafche
fauber ab, fiede fie in der Fleifdhbrithe weid) und fdyneide It
tlein wurfelartig.  Edyale '8 Teuffel und fdneide fie gleichralls
wurfelavtig, nimm eine Handvoll Movcheln blandhive u. deiicke
{te aus und [chneide fie in fleine Filets. Schneide dann 12
Charlotten u. eras Peterfilie mit dem Sdhneidmeffer fein, leqe
es in etnen Tiegel oder Kaftrol mit 6 foth Dutter, vofte es ein
wentg und gib das jufammengefdnictene binein, qief Sdhop-
pen gute &y oder Bouillon daritber nebft Saly und wentge
Mustatennuf.  Wenn diefes alles eingefodyt ift fdylage 3 gan;e
Eier u. 3 Eierdotter daran, und vibre e8 untereinander damit
e& nidht sufammenlaufe. Gie aud)y 1 Sdyopfloffelvoll’ Bedya-
melle daran, (wenn du foldyes baft) und laf die Maffe Ealt
werden.  Sraube ctroas Mebl auf ein Schneidbret [eqe Die
Mafle darauf, und mache fleine Wiwjte einen Finger lang 1.
einen ftarfen Daumen dick.  Rerfdhlage 2 Eier tunfe die 21 {t-
hen binetn und Febre fie im geviebenen Semmelmed!l wobl um.
St es bald Zeic jum Anvidhten fo bacfe fie in | & Edmaly
\chon gell, und gib fie als Veilage zur Tafel.

Woblgemervte, fur 12 Perfonen bat man 16 bis 20
(olche Wurfte nothig.

N= 22, Kalvogtarbonnade in Papier.

Man fhneidet die wohl abgehautete Karbonnade in 1§
Stucke, fFlopft diefelben veche ftacF, u. madhe fte wieder fchon
rund  gufammen.  Hierauf lege in ein Kafivol 2 feingefdinit:
tene Qhavlotten nebft Peterfilie aud)y 6 foth Burcer und laffe
jte. jergeben, Dann lege Die Karbennade mit wenigen Salz u.
Preffer binein, laB fie auf beiden Seiten anjichen, drlice nod)
den Saft von 1 Jireone hincin, und [af fie falt werden.

Dtachmals nimm ein vundes Papier, mache qus | Bogen
t Suicte lege jedes doppelt jufammen, madye in der Mitte mit |
bem Mieffer ein fleines Loch, nimm eine feine Fitlle (wie |don
mebreve befchrieben wurden) gib ein wenig auf das Papier, in
der irte von der Karbonnade fiecke das Dein durdy, fireiche
aud) ein wenig Sulle davauf, wicle e8 bHernach rund herum in
Sorm- einer Karbonnade jufammen, lege fte tn eine ©dhuffel u.
gieB 14 OMap (tarfe ©chi daruber.
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it es Qeit jum Anvichten, lege fte auf den NRoft u. grils
[ire {te bis das Papicr gelb wird, vidyte fie in die Sdifjel u.
gib fte auf das Gemufe.

N2 23, Kalbstarbonnade auf ctne andere 2Art.

Ridyte 14 Karbonnadefticte 3u, rangive fie auf cine Ediif:
fel, gib Daju etwas Sals, Preffer, 2 forbeerblatter, ein wenig
Dafilie u, Lhymian, dann 1 Pererfilie-, | Sellevie: u. 1 Pa-
{tinaterourgel nebjt 1 gelben Rube Blatcchenweife gefdniceen,
gief eine obere Kaffejchalivoll reche DeiBgemachtes Provencersl
darvttber, {chneide das Mart von 1 Fitrone Blatcdyenweife, gib
es auch davan, und laB fte einige Srunden in diefem HMarinade
liegen. |

it es Dald Reit anjuridhten, fo lege die Karbonnade auf
den NRoft und lap fte fchon im Saft grilliven. Sege in ein Ka-
ftrol 4 feingejdhnittene Sardellen, begiep fie mit frifdhe Butcer,
{taube einen Kodyloffelvoll feines Mebl darauf und wenig fleine
Rapern, gieR ein Glasdyen Ehampagnerwein oder in Ermangels
ung deflen ein Glas andern guten Wein nebft 14 MaB qute
Sdu daran, lege die Karbonnade hinein und feBe fie auf den
Windofen, man mupP aber Dbeftandig rutceln wie bei einer [ri
faffee. Wenn es ein Paarmal auffocher fo drucke den Saft
von 1 ZBitrone davan und gib fie vedht warm jur Tafel.

N2 24. Bouquets von Kalbfleifc) als Beilage
sum Semuife.

Shneide von 2 PFO. mageren Kalbfleifdy die Haut Hinweg,
(habe daffelbe auf einem Sdneidebret, gib 14 Pfo. qures Mie-
venfect daju, wie audh Saly und MusfarennuB, fdneide diefes
alles nebjt 12 Chavlotren u, etas Leterfilie redic fein. Dann
gib tn ein Kafteol 6 2oth Butter, lege dae jufammengefchnictene
ginfeur Dinein und laB es ein wenig weich dinften, diefes weidy-
gedunftece gib ju den jufammenge|chnitcenen Sleifch u. MNievenfete,

| lege Die gange Mlaffe in einen Miorjer und {fofe es nochmals das
mit ¢8 nodh feiner werde, dann nimm es Devaus auf ein Schneids
bret u. formive Eleine ‘Bouquets davaus in der Grofie der Samms:
F-:n'bt:wmbeﬁf[cft*.r Jeefdhlage 2 Eier tunfe die Vouquets binein
und wende es im Semmelmehl um, 1, Stunde vor dem An-
richten backe fie in 1 Pro. Schmaly {don gelb und gib fie jum
Tifd).  Fue 12 Perfoen find 24 Bouquets vorrachig zu machen.
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N2 25. Bouquets von Scdhreinefletfc).

PNon 3 Prd. mageren Eddyweincfleifch {chnetde die Haut ab
UNe 0as Ell‘l‘th I'I;."'l;ll'fqi"hll.'til.h oann fl.'l:ll;.'l[."{.” jf’/_; 'g:"fb ﬂ‘ifﬂ}rn ‘\Eplft
und gib ibn ju den Fleifd), nebjt Saly u. wenig geriebene Mus-
Fatennuf auch wenig Dafilie, und |chneide Diefe Dlaffe mic dem
& chneidemeffer veche fetn!, Desgletchen werden 12 Chatlotten, et
was Deterfilie, Devtram u. die Schale von 1 Sitrone fein ge:
(hnitten in ein Kafteol mit 5 teth Dutcer gelegt, dann lap Ddie
feBre DNaffe auf dem Feuer ein wenig angieben u riwftfl}, gib IG
jur obigen Ma|le, lege alles in einen Dorjer und |rope ¢s wie
ichon gt‘fngt urde reche fein ju lammen. Jgulmr:l} ]huibc all :1‘}2#
nig Mebl auf ein Schneidbret, lege Die Miafle Darauf u. formire
16 Bouquets in der Grofe wie die Kalbsfarbonadejtude. 2ap
6 Sotly Schmaly heipp werden cunfe die ‘Vouquets hinein u. wen.
de fic im Semmelmebl ofters um, lege |te aut emen Rojt, Vo
Stunbde vor dem Anvichren {cbe den NRoft auf Die Keblen u. brare
die Rarbonnade (hon langfam , aud) wende fte ofters um und
begicfe fie mebrmals mit beifien Nert Dumir fie veche faftig werde,
dann fannft du fie anvidhten und jur Tafel geben.
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N2 26. Gebackene Kalbsfchweife ald cine Deilage
Y um Gemuye.

Wafde 6 aebrihte Kalbgfchrocife fauber und fede fte tm
Saljwaffer oder Vouillon gany weidh.  Jtumm fie beraus la}; fte
Ealt werden u. {dhnetde aus jeden 3 Stuctchen, falze e envas.
Qerfhlage 2 Eier tunfe fte binein, Febre fte tm & cmmelmebl
wobl um, und bade fie tn 3 JPfund & dymaly {chon gelb. |

Diefe gebadenen Kalbgfchweife Fann man aud) ju 3?1.‘*'@:}[.1':.‘:1.‘!1;
Wirfing oder weifen und gelben MRiben geben , wie man will,

N :
I.':'!_

ool

{43l et 3 5
LRt R RREE

N2 27. Gebackene Kalbsfchwcife mit Bievterg
2 einem Waantraut.

Sedie Ralbsfdweife wafde und fiete wie fdhon gefagt wurde,
(hneide fie audd in 18 Stickdyen, falje fie u. madiec den Bier
teig wie folgt: mifche yu 4 {tarfe fﬁ"ud*.-[m'qulxtuil MNiebl In einem
Raftrol oder Tiegel ein wenig Ealy, und rubre vas if).jfi_L;l;:_i[ mif
145 Maf Dier vedt fein ab, fo Dap brrr::‘_rig, pen dem :H'ILtii}EgT;
fel Derablaufe. “3ft es bald Aeit anjurichten fo mache %/ l}ﬂ:ﬂ
Sdymaly vecht beiff, giep etwa 3% EBloffelvoll Davon an Den Lelg,
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mache ibn nochymalé untereinander , lege die Stucden Sdyweife
in Das heife Sdhymalz, bace fie fdyon gelb u. gib fie heif jur Tafel.

)

E Y2 28, Gebackene Ddhfengaumen als Betlage
1 sum Gemufe.

- Pube und wafde 10 Ocdfengaumen , febe fte mic Waljer
: sum Feuer und laf fie gany weid) fodhen, dann nimm {ie herqus
; la@ fie falt werden, {dneide jeden in 2 Thetle und falze fe gut,
; yer{dylage 2 Eier tunfe fie binein, bernad) tibre fie im Semmel-
: mebl wobl um und backe fie in § % Sdymal; {don gelb. Diefe
: BDeilage fann man ju Fafclen, Jucfererbfen oder ju einem Sel-
: [eriegemufe gebrauchen.

3

: N2 29, Ocdfengaumen mift Weinteig tim Scdhymalj
, i gebacken,

D Qehn Gaumen Dbereite wie vorhin gefagt wurde. Sie wer-
’ den ausyewaldyen, weid) gefod)e, gefalzen und wieder Fale ge-

macht. Den Teig madye wie hier folgt: gib ju 4 Kodhloffelvoll

Mebl in ein Gejhive etrvas Saly und ein wenig feingefdnitcene
¢ Petecfilie , rvitbre das Mepl mic L4 IMap Wem vedy fein ab, fo
wie betm Diercelg gefagt mwurde, lege die Gaumen binein und
backe fie in 3/ Prund Sdmalj 1'£l}t~n_g,elb.

: Diefe Yetlage Fann man ju Koblrabigemuje weldes mit
% Bechamelle gemade murde oder aud) ju emem Weinfraut ges
[ braud)en.

|

N2 30, DBouquets von Hedhten als Betlage
! aum Semuje, auf etien Fafitag.
Einen Hedit von 4 Phund (Fann man folden nicht haben,
{0 nebme 2 zweipfandige) (huppe und |hneive ibn auf, nimm das
Cingeweide Hevaus und wajme ihn tm frifchen Waffer fauber aus,
(dneide aud) ote Haut (o fein als moglich ab, lofe das Flei\d

Ti von den Gracthen, lege foldyes auf ein Sdneidbrer, falze es und
'z retbe ein wentg YusfatennuP davaur. <chnede dann mit dem
n Schnetomefjer diefes Slefch fo fein als moglich und von 2 fr.
It Broden das Vraune ab, Dden weiBen Dallen weiche in DNilch
f ein, druce es aus, u. gib es ju den jufammengefchnittenn Hede,
) lege 1hbn mit dem *Brod nebit + Prund frifche Bucter in einem
3 Miocfer und ftoBe alles vedhe fein jufammen , f{taube ein wenig

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

=l
E—l
il

Baden-Wiirttemberg



oo il S— . — = - e e e e . — W A et o i P 3 e e .
L Fmm il il g — -.——-_'-_-.-;-_ 'h_l-lm-q'—-d._ |:---|-_;--:1 —— o T 1 --.l-—-'--: 5 .—-'l—._ﬂ_'__ I'l'-|'_ -:.!#‘:r—.:_'— e il R T .".-l.-.-._.n.__ ;!':';_..'l = ey L Zor P i B . e
: o gt 5 s 1-_ e A S s s = F . - 3= el g e g - 1 T - - — T"‘"".Ill": T L i g R e e T e '.":1:|,|- ..l"_.-.'l"' e o e T B e i &
- - R [ ST ik, e P e . e e o o e TR e il = B W, i T =y _..:.-__..'.-.__‘-_-h.l.lp_—"' "-h"'-". ‘1".‘ r-;..—.....- i --:1 :*
5 — L - i .

— 192 —

Mebl auf ein Schueidbret, nimm die Maffe heraus u. formire
30 Bouquets in der Grofe eines Kronthalers, Jervithre 3 Cher
tunfe die Bouquets Dincin, wende fie ofters im feinen Semmels
mebl um und backe fte in 1 Pfund ESdymaly {dhon getb , mor-
auf du fie als Beilage jum GSemuife jur Lafel gibi.

IX. Nagouts (Eingemachte).

N2 1. Ddyfenzunge mit Sardellen, burgerlich.

Siede fir 12 Perfonen 1V, Junge weich, pube fte fauber
. fchneide fie in der DNitte voneinander oder aud) in fleine &1l
de. Dann {dhneidet man 3 Jwiebel Blacechenweife in einen Ties
gel, gibt ( foth *Dutcer dazu und (APt fte auf der $3lueh duniten,
qibt auc) einen Kochloffelvoll Niehl davein und [aBt ¢8 miteinane
der fchon braun roften.

Dann it man es mit 14 Map Sleifd)brube an, giepit ein
wenig guten €flig nebft Salyu. Pleffer daju und [afst Die *Dru-
he qut verfochen. Jlun lege die Funge in einen fauberen Lie:
ael , feibe die Bruhe durch ein Haarjieb daruber und laf3 (e fo-
chen. Wafde 6 Sardellen fauber, lofe fie aus, Dacke |te fein,
mifche 3 Soch Dutter dazu und fchneide 14 Jicvonenfehale Flein,
Nt es Reit jum Anvichten fo gib die Sardellen mit der Jtero-
nenfdhale und der Dutter daju, dricke den Eaft von f FHitrone
hinein, vabre fic um daff die Sardellen mit der Butter zergehen,
und vidhte fie warm in eine Schifjel an.

Die Kalbszungen Fonnen aud) auf die namliche Avt gemadyt
eroen,

N2 2. Odyfengunge mit Roftnen, burgerltd).

Die Runge wird gefotten auf erfigemeldete Ait, desglets
den wird auch die Drlibe fo gemadht nue ftact des Eff1gs giep 3
Maf3 vothen oder weifen AWein daran, und laf die Vrube wobl
perfochen.  ebme 14 Maf grofe und fleine roblgewaidene
Meinbeeren laf fie im Wafler aufjieden, gie vas Wafler gang
ab Daf fie beinabe trocten werden und lies fie fauber aus, wobel
pon den groffen fogen, NRofinen die Kerne herausgenommen weroven.
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