Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Freiburger Kochbuch oder praktische Anleitung zur
grundlichen Erlernung der Kochkunst, besonders von
kraftigen und geschmackvollen Saucen

Hagios, Babette
Freiburg, 1839

365. Schweins-Schnitzchen mit Sauerampfer
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Rerfchiedbene Ragouts, 139

& dheindnierenfett recht fein gebackt, 51@[_&3@} vermwiegt
man poei Swiebeln, ein fgunb?ﬂuﬂjeterﬁlw ;Eﬂ]‘r‘t fein,
thut e3 su dem Ocbactten, nebit Pleffer und uu‘h, audd}
ein Raffeeldffel wvoll fein gerricbenem Majoran; ma E.t
alled febr gut durcheinander. Ein Movel roivd mit Bt
ter bejivichen, mit gang dumnnen @FE‘CETC[}#?I[JEH auépe[ggt,
die Maffe davein gefullt, oben b3r11ber wieder gany burfn
mit Sypect belegt, und fo eine Stunde in emen nidyt ju
beigen Ofent gethan. BHeitn ?Inmd}ten wird ¢8 ﬂltlf eine
Platte gefturst, die Gyectidyeiben fn}mnt Do unﬂutfgtgm
Kett davon gemady, nub_gurmﬁd}u daran gegofjen, und
ebenfalld vecht heiff ju Zijd) gegebent.

264, Sdyweindohren mit ﬂbnrntgfaitf&& —
Man fiedet 4 gut gepubite Sdyeindohren in {-;algfmaﬁer
mit ver{chiedenen Wurzeln iemlich weich, Jchueidet fie

pann wie grobe Rudeln, gwei Jrwiebeln werven fﬁfnffji[‘%
audy fo gefchnitten, und in utter jhon weich und rTLEI[i
geddmyft, fdnittet dann :{}}Imd]b}*ui}_e daran, thut die gf:t.;
t{dminencnﬁbrtn dasu, {ngf 03 mit einander {0 an‘{}c_n, unj
ftellt ed wom Feuer. Yo ‘D_fb. rﬂlj.rf»'s pher qud} E:jfblpf:lltﬂtt?'t;
Kalbfleijdy wird fein verwiegt, '/s Pid. Butter ird mtb
4 Giern abgerihrt, ein in Wafjer eingeweichtes un

wieder gut -audgedriicites Krenzerbrod Wird ‘Egl_x gct{}&né
febr fein damit vervihre, dant bad ?ertuwgregi:tfd},_ alles
vecht qut miteinander vevmiicht. Gine Platte mn\*ff}bacht};:
Blecy, das man auf den Lifd) geben g, Wi nn#
Rutter befirichen, von dber Mafje ein FRand t‘-mmilf Hgi;
fepst, in bie Mitte defjglben bas Nagout gt:tl)nn, L'ﬂb
Ragout und der Nanbd nuiffen eine Hobe 1}{1[‘)!:;1 ) i t}:n:‘
e8 gleicdhgefirichen, und eme Hand voll tgu.r_u:?gmiﬂ.n;g
mefanfdd davitber gefireut, und ungefabr /4 Stunbe
in einemt nicht au beifen Ofen Farbe nehmen [afjen,

bann aufgetragen,

365. Sdweind-Sdnigden mf_t _@nus{_za:;w
wfer. — Man fdyneidet- bou einent fleifdyighten Theile
eined jungen Sdpweind fdyone Stuctcyen wie eine Gofes
lette, Flopft ¢8, fivent ©als und ent wenig Dfeffer davaur,
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Sechster Abfchnitt,

GG e8 efne dqute Seit jo [iegen. Unterdeffen diinflet man
vermwiegte Peterfilie und Swiebelnr tn Butter, [aft ed dann
werfuhlen, rubrt fo viel Cier darunter, ald man nothig
glaubt, wenbdet dre Sdynicdhen davin unt, und dann in
gericberem Brod, und backt fie auf einem mit But-
ter beffrichenen Blech tm Dfen. Nun wird in gefalzenem
Wafler Saueramypfer redht weich gebritht, dann in ein
Oieb gethan. LWenn er abgetyopft ift gut audgedriicht
und ourch e Haarfieb getrieben, dief in ein Gefchiry
gethan, mit etwasd brauner Fleifchbribe und einem Stk
chen Butter, worein etwad SMebl gefnettet ift, nebit Salg,
eine Fleine 3eit miteinanbder gefocht, dann auf dad Ges
jehirr angerichtet, die Schnischen {chon dbavauf gelegt und
jervirt,

366. Frijdher Schinfen mit Krduter-Sauce,
— Bon emem frijdyen Schinfen wird die Haut abge-

macht, dann mit Butter, Vfeffer, Salz, Swiebel, mit

celfent beftectt, nebft etwad Waffer jugefest, und fo
fdhon langfam geddmypft; dann wixd folgende Sauce
gemadyt: Mian verwiegt eine Fleine Handvoll Peterfilie,
Sauerampfer und etwad Thimian febr fein, dann nody
S5 Wachholberbeeren, 6 bid 7 Schalottenzinfen ebenfalls
febr feiny Dief alled wird in Butter ein wenig gedinjiet,
dann einen halben Loffelvoll Mebl dariiber gefiveut, mit
etwas Fletichbrithe angefullt, Dad Fett wird nun vom
Sdchinfen abgefghuttet, ein wenig Fleifchbrithe in dad Ge-
fhive getban, damit ed ordentlidy Shit gibt, weldjen
man jodann durchpalfivt und jurgSance thut, miteinander
nody gut werfocht, und vor dem Anvichten ein fleiner
Loffelvoll Senf davunter vithrt, Die Sauce wird nun anf
oie Platte gethan, der Schinfenr, von welcdien man die
Kuaoden jum Theil weggemadyt bat, davein gelegt und
{0 aufgetragen,

367. Oeraudyerter Schinfen mit eigener
Sauce.— Der Schinfen wird jwei Tage in frifdem Waf
jer gi:n'rﬁﬁcrfé' bm_m qut genuit, oer ﬂrﬂf}cj”{nu::ljm payon
abgebact, der Scjinfen aber flaxf mit Bindfaden (Syas
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