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l.g ) l voll Mebl darin gelb werden, thut den Kohl nebft Salj ¢d
B I und etwad Fleifchfuppe dagu, und (dft ihn mit diejemn ein
o N 4 Stunbde lang fortfochen, g
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ii | 1, Badwiirfilein, Cin Halb Pfund guied Kalbs thut
4t fleifch wird geflopft, und fo fein als mbglidy gerhactt aue ,
M | ober berwicgts ein wenig mit Peterfil und wicheln und
l i (aber nidyt gar viel) verwiegten Schinten thut man im 2
1 &l barunter; tifrt dann ein 1f; Bierl, Rindermarf nidht fogle
il jdaumig ab, {dlagt 2 Cter barcinn, feuchtet ein wentg nicht
gerichenes IBeiffbrod mit fo viel Wiild), daf bvasg Brod main
darin auftrodfnen Faun, rabhrt alleé unter Das Sletfdy, et ;
und thut Salz und etwas NMuskatnuf dazu; fireut el thut
wenig Mehl auf cin Nudelbret, legt Loffelwets von dem einat
Teiq DHeraus, madyt Fingerdlange und &ingersdicte Brot
ORicfilein Daraud, verrihrt 4 Et, dberfiverd)t pamit 0IrD
bic Wiirftlein mit einem Pinfel, Gberfiveut fle mit geries bant
bertem Brod, und backe fie in Helf gemadytem Sdymals Nint
fdyon gelb. 2
9 Bratwhrfte von Kalbfleifd. Cin Pfund pam
Kalbfleify vom Schlegel verflopft man mit cinem Schle die
qel recht (ind wic Teig, und verbackt es vedf feine  Cine Sei
Jwichel, etwad Peterfil und etn Stitck ferter Gyed wird 5
ebenfalis redht fein verwiegt und dad Fletjd) darunter e
gemifdht; man thut Salz uno Muskatnuf dazu, rvubrt il
e mit einem ®las ool fifen Rabm recdhr ytarf; fallt als
es iu fauber geputte Darme, [afr dicfe langlam etnen qebr
Sud thun, legr fie in eine Pfanne. mit etnen @Gtud 2utri
Butter, [ift fic auf beiden Seiten gelb werden, und fetn
giebt fie ju Gpinat oder Hopfen. i
3. Favéfiad (ein. Cine jarfe Handvol feinn vers dar
wicates Kalbfleifch thut man in cine Sdifjel, €al3, nim
Mustatuuff und 1 ganges €i daju, legt ctner Baun thut
nuf grog Butter in cine mejfingene Pranue, [afit fte Mu
warm werden, tabrt das Fleijh darin an, und laft £0ff
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ed unter beftandigem Umriihren angichen, thut es auf
ein mit MWeebl beftreutes Bledy, uud driicft dasd Fars
Fingersdic ausd ctnander; dann legt man ein Stidden
Sdmaly tn eine Pfanne, [Aft ¢8 DHetf werden, {licht
bas Fars mit cinem YNodeldien aud, legt es mit dem
Bacd{dyiufeldyen in dasg beife Sdymaly, und [Qft es auf
beiden Eeiten fchon gelb bacten.

4, Fifbwiirfte. Man nimmt Hedht oder Weipfifdy,
thut die Haut herunter, macd)t die Grathe {auber hers
aug , venwiegt die Fijche, nebft etwas Jwiebel, Peterfil
und tvonenfchale, fo fein ald moglidy, 110§t es nod)
im SNovjer, daf es wie ein Teig wird, und nimmt ¢S
fogleich) wieder aud dem Mbrfer heraus, damit die Fijdye
nicht angieben; zu 2 P augegrdatheten Fijdhen {duerdet
man 2 Mildhbeode in Schnitten, und wetcdht fte in Nld
eing rubrt 1/3 P Butter mit 5 Ciern recht {chaumig ab,
thut die gertchteten §ijche davan, riihrt alles wobl durd
einander, thut Ealy und Muéfatnuf dazu, Drict dasd
Brod recht aus, und vihrt ed aucd) darunter; der Leig
wird 1/4 Stunde lang geruhrt, damit er weiff wnd, alss
bann [ait man thn 1/; Stunde ruhig fteben, fullr dann
Rinderdarme jur Halfre damit an, thut fle mit Faltem
AMagfer iber dag Feuer, und [Apt fie langfam ficden;
pann [egt man cin Stiid Butter tn etne Pianne, legt
bie Wirjte langjam Ddarcin, und [afr {1e auf Dbeiden
Seiten {chon gelb rerden,

5, Doppelt gebacdene Fleifdhwirfie,. Von 2
Gtern, 2 ftarfen Eiloffeln voft INehl, etwas Saly und
Mild) macht man einen Flavelteig, und bacft {o dimn
als moglich Fladletn daraus; man verwiegt cin Stud
gebratencé Kalbfleifd)y mit der Schale von eincr halben
2trone, etner Fletnen Swiebel und ctwad Peterfilgrun fo
fetn ald moglich, ntmmt ecin Seictcben Butrer, QB ¢8
in einem Pranncden vergehen, dinfiet dasd Werwieqte
bavin, thut cinen EHIOffel voll gericbenes Bred Tagy,
nimmt ¢8 in cine Sdhirffel, {dliqgt 2 gange Cier daran,
thut einen €offel voll fauern Rabhm, nebft Salz und
Musfatnuf dazu, fallt in jedes Flidchen cinen ftarfen
20ffel voll von diefer Maffe, wickelt fie ujammen, fchncts
H *

1% BADISCHE

iy
5y
5 e

w' LANDESBIBLIOTHEK

i e T i T _

H & = - = [p—
-
el e e .

-I o
,'.—_.rl T

=
SN S f——
= e R

2 =
e e e

.'I..l_ln_";._______. _

BTN T T . ’ =

L
. = =
PR R ___
- = =
T .
il 5 ;

=m =g

| L
- i
o e i

s - =
== o -
—
e
— D i e

B
. " CRE
..

Baden-Wiirttemberg



Monrenale u. ﬂ:f'il-ml N .

T T

¥ o

o —

1.1 BADISCHE
gww LANDESBIBLIOTH

i —— sl "
1
'y

ARl ¥ + P T .

EK

76 Dritter AbIHnott.

bet jebes in 2 oder 3 Theile, wendet fie nun forgfam in

cinemt verflepperten i und dann in geriebenem Brod
unt, und bacft fic aud beif gemadbtem Sdymaly redt
fchbn gelb heraus, — Ju Spinat, Sdywarzwurzein ooew
pergleichen ift diefe Beilage fehr pafjend.

6. Gebadene Gansleber., Cine Gansleber flitht
man mit einer Stecnadel und legt fie mit Papicr auf
cine beifie Platte , damit ¢8 dad Blut heraudzicht, Cinen
ftarfen Coffel volt IeHI thut man in eine Sdhufiel, rihrt
e mit Mildy 3u einem Teig glatt, fdblagt 1 ganges Ci
baran , thut eine fein verwiegte Sardelle und Saly dazuy,
tunft die Leber, weldhe 3u vierecdigten Stuctchen gejcbnite
tent fepn muf, hinein, legt fie tn hetd gemacdhted Sdhmals,
und badt fie recht fchnell, daf fic nicdht hart wirDd,

7. Gansleber auf cine anbere AUrt. Ein fouber ges
waibenes Shweingnes breitet man aus cinander, ipiclt
bie Ceber ganz fein wit €ypect, fireut Salz und ctwas
aer{tofene Dtageletn dbarauf, thut ¢in Stuctdyen Butiey
pazu, wicklt fic in das Neh, [legt file auf Dden Joil,
bratet fic {dbdu geld, und giebt {te Dann mit dem Neh
2 Kobl auf dic Tafel,

8. Hammeld: Karminaten, Dicfe werden qes
horig gefcnitren, geflopfr, und mit Salz und Pieffer
vecht cingerteben; wenn fie 1/; Stunde gelegen haben,
perivieqt man cine Swiebel, ethiche Stitcldhen Knoblaud)
und Deterfil redbt fein, vermifcdht fie mic gericbenem
$Yrod, fiberfireut die KRarminaten P damit und bratet
fic auf dbem FHoft {cbdn gelb; man muf fie aber fleifig

THiIE damit fic fafrig bleiben,
Q, vfene Hammelsfchwdnge, Diefe wers
Den 3 it Waffer, Jmicbeln, Peterfil, Saly und

Majoran weidy abgeforten dann in Erern und geviebes
nem Brod umgewender, und in heifen Sdymal [chon
gelb gebactin.

10. Sunge Huhner ju baden, Gang junge
Hihner werden recdht fauber gepubt, gerwvafdhen und in
4 Thetle gerfdhnittens man falzt fie gehorig, wendet fie
in gefdhwungenen Clern und dann in verriebenem 2DTod
wit, und badt fte in Hap gemadiiem ©dmaly l[angjam
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und {dbn gelb. Man Fann fie audy in cinem Flatels
teig umfebren und badcn. |
i1, Salbsbriefen oder Mildling in Paprer,
Rebt fhone Kalbermildhling wafdt man und hHutelt fie
fauber ab, ohue daff fie gefotten werben; Elopft jte mit
einem Meffer recht ftarf, beftreidht einen BVogen Paprey
faré mit Butter und gerfdneidet ibn in 4 Thetle; nimmt
vecht fein verwiegte Swicheln und Bitronenidhale, €alj
und ein wenig geftoffene Nagelein, reibt die Mildling mit
blefern cin, legt dem balben Theil von etnem Bricyelein,
ie nadpbem e8 grof it , m cinen Thetl Des Papiers,
{treut cin wenig gericbenen Parmefanfdsd daraui, ligt
bie Papiere wie Briefe zufammen, und bratet fte langs
fam auf bem Roft oder in cinem nidht gar Deifen Ofcn.

12, Gcbactene Kalbsfufe. Man ficvet frijde,
weife Kalbsfiife im Salzwaffer weidy, befreit fre von
ben meijten Knodyen, madyt {dhone gleiche Stidcben
paraus, wajdht fie in lauem Waffer wicder ab, troduct
fie mit cinem Tudhe, leat fie auf cine Platte, grefft jients
lidh SKirfdhwaffer dardiber, [afit fle zugededt 1 Etunde
ftebent und riihrt fie wabrend dicfer Beit dfterd um; bann
madbt man von 2 EHIHFel voll Semmelmehl, 2 ganjen
Giern, Dem udthigen Salz und quter Mild) cimen gany
biinnen eiq, wendet die Fufe darin um und badr fie
in Deier Butter {don gelb und rofdy, und belegt O
milie damit,

(3. Ralbsgelrdé Wenn vas Gelfrds wic gawdhus
liy gereiniat ift, wird ¢8 im Salzwafjer abgefotten, durcd
picle Wafjer gewafhen und fehr flein gefcbnitten. Danu
thut man cin St Butter tn cine Cafferolle, - dunitet
barin cine Handvoll verwiegter Peterfil und Swicheln
leidht gelh, thut das gefodhte efrds Hincin, [aft cé
auch etwad geld damit bratem, inbem man ed Diters
ritttelt, und thut dad ndihige Saly und TMustatnuf Hine
3. Vor bem Unridyten verrithrt man das Gelbe von
§ Giern mit einem halben Sdoppen fifén Hahm und
etwas Saly, rihrt ¢ an dbas Gefrdd, wendet Ddiefed
nody etlidhemal um, uud gicht e8 zu Sopfen, Spargeln
eDer SCaucrampfer,
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14, Kalbdqgefrds, gebacen. Naddem dbad Gee
frife recht fauber gepufit und gewajchen 1y, ficdet man
¢8 in quter Fleifchbritbe gang weidh, wafdht ed aus fri:
fhem Baffer wicder fauber aud, {dneidet beliebige Stiicts
chen daraus, und wendet dicfe in gefdhwungenen Cicrn,
bann in qericbenem Brod, audy wenn man will - gerics
benem Parmefanfife, um; alsdann badt man fie in
beig gemadytem Sdymaly fcdhon gelb,

15. Ralbshirn in Butterteig. Man reinigt
bag Gehirn, [dft ¢8 in gefalzenem Wafjer fieden, baclt
e mir Swicheln und Peterfil Elcin, thut Salz, Muslats
nuf und Pfeffer hingu, und [ABE e6 jujammen fleden ¢
bann madt man vicreckigte Plezchen von Butterteig, fullt
einen L0ffel voll von dem Gehirn hinewr, fchlagt den Tetg
{iber, wendet fie in Giern und dann in gertebener Sem:
mel um und bacft fie aué bheiffer Butter nuv leidht gelb.

16. Kalbshirn mit Parmefanfafe. Ein Kalbsds
birn wird in warmes Waffer gelegt, Ddre Spn_ut fauber
bavon genommen, und wicder aud frijchem AWafjer ges
wafcdhen, auf ein faubered Tucdy gelegt, damit ed fdon
abtrocEnet, und in 4 Iheile gerfchnitten. Dann Fehre
man das Hirn in gefhwungenen Ciern und dbann n vevs
viebenem Parmefankife, mit etwad Brofamen vermijdy,
um, bact ¢8 in beifem Sdmaly, [t ¢5 auf Brod
{dhon abtrocknen, und belegt grime Bohuen damit,

17. Kalbéhirn{dnitten. Cin Kalbsgehirn wafdt
und Hdutelt man fanber ab, trocknet e8 mit cinem rets
nen Tudhe, bacdt e8 mit Swicbeln fo fem als moglich,
thut cin twenig gefdnittenen Schnittlaud) hingu, rubre
3 Gier und etliche ERIOffel volt fuBen Rahm daran, thut
ein Stidcdhen Butter in cine Cafferofle, und lafe das
Gemijcbte darin an Dem Feuer unter befiandigem Unte
eithren Dick werden, bringt e8 in cine Scyhifel, rubrt
nodhy cin Fleines Tvinfglaschen voll fifen Rahm, nebft
etlichen Giern, bem ndthigen &Saly und Musfatuup dars
an, fillt e in cine mit Vutter beftrichene Form und
[ifit e8 in Fochendem UWaffer gut werden.: Dann legt
man ¢s auf eine Platre und {dueidet Scnitten daraus,
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sie man in Giern und gericbenem Brod wmwenvet und
in Deifier Vutter backt. :
x 1T:.hj'i‘ albshivnfdhnitten, auf nubre_*’Hrr. Gm
Ralb&hirn wird in warmes Waffer gelegt, 0ie Haut fo
fauber als mbglich davon genommen, ..ﬂ_“ﬁ frijchem IR afs
fer herausgavafden und in ewer Sdyirfjel gang fein abe
aertifrt.  Dann  thut man e wentg fein verwicgtes
Sdnittlauch und Peterfilfraut oazu, gupt cner Fleinen
Nuf qroff zerlaffene Butter hiuein, wlnlfgt L grofed pher
9 Fletne Gier baran, rihret ¢ redyt ftartE unter ctnans
ber, thut Salz und WMustatnuf oazu, vihre fo picl gee
viebenes Semmelbrod darunter, DS €9 nidt }Pthrlunn
einanber [duft, {chunetdet von eliem *?J]E'rifd:bruh S chnitten,
[egt auf jede ©dynitte u:in'cn‘ﬁmf'.m Loffel UEEE oon Dem
abgerithrten Hirn, legt fie m _Iru:ri';: ;Efnmdartu ‘tﬁdlmﬂlij,
baff fie fchwimmen, und (@Bt {te fdyon gr:[b_ hagffn; die
Seite von der Schnitte, auf welder dad Hirn 1it, muf
aber aucrft in bas Scdymaly fommen, Ddann werden fie
geywenoct, ‘ ..

10. Ralbshirnfdnitten, nod auf andere Urk,
Das Hirn wird wie das vorige jubercitet; man fdyuets
bet Schnitten von Mildbbrod, i’therﬁl;s:_id:;t' elue Ednmtc
pon Dem angerihrten Hirn sel ‘*ﬂ?fncrmr&n tﬂl[f, Ing
eine Scdinitte Brod Ddarauf, und [(aft fie ebenfalld auj
beiben Seiten {chin qelb bacden.

20. Ralbabirnfdnitten, wieder auf antfrr. Art.
Scnitten von Milcbbrod werden gebaht oder im Schmalz
qebacteny ein Kalbdhirm 1wird gervafchen _un_b_ fauilm;gf-
i‘rinigct; man ribrt esd in etner E:d;fﬁf[ fo fetn yote 2elg
ab, {didat 2 gange Cier daju, gleBt 4 Shlbffel poll
fifien Rabm daran, thut Saly und ﬁ)?uéif_{mmu dazu,
gt ciner Vaumnuf grog Butter in cine II:EHHI‘L]EIFE Prans
ne, [aft fie serflieflen, ritbrt dad abgerubrte Hirn dare
ein, und [aft ¢8 unter bejtindigem llnwﬂi}an dicl roets
ben: man muf aber Obadt geber, dap eé utcb't {cheidef.
Hernachilegt man ¢é auf bad gebactene oder gebahte Brod.

21, Kalbéohren. Die Kalbsobren werdem, nad_w
bem f{ic fauber gepufst und audgewafjert find, oben, {0
weit die Cappen fehr dhune find, abgejduitten, man

Baden-Wiirttemberg
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fiedef fie in ber Fleifdhfuppe recht weich, nimmt fie dann
beraug, fchrt fie in einem gerflopften &i und erft daun
tn Vrofamen um, und badt fic dann in hHeif gemadys
tem &dmal; {hon gelb.

22. Gerullte Kalbsobren., PWeun die Obren
recbt fchdn gepuft und n der Fleifdbriihe abgefotten find,
[afr man ein Studden Butter gerfliefen und rdjtet eine
verwicate Swiebel dagin, veredfre etlide Cice mit ctwasd
Peterftl und ein wentg Preffer und Salz, [afit Dief unter
bejiandigem NRubren dick, aber nicht hart werden, nimme
¢ed vom Feuer, ftellt die Obren {hon aufredht, fhllt fie
mit dem Ungerdhreen, wendet fie in Ciern und geriebes
nir Semmel um, und badt fie ausd heiffer Butter.

23. Ralbéfdnitten. Bom Sdblegel {dyneidet man
Dandbreite und Fingerddide Studden, flopft diefelben
ftart, beftreut fle mit Saly, Pfeffer und verwiegter Sis
tronenfdbale, und wendet fie in verflepperten Ciern,
bann in geriebenem Brod um; belegt eine Platte mit
Butter ober Vadfett, legt darin de SdniBe eind an
baé anbere, [aft fte auf beidben Seiten {hon gelb mwere
ben, und dritclt ben Saft von einer bhalben itrone daws
auf. SMan giebt fie jum Kohl oder Wetfiiraut,

24, Rarminaten. Man fdynecidet die Karminaten
bom gehirigen Sticle, faut das didfte Bein unten weg,
(habt tadé Fleijdh vom dem Dberbein hinuntermwarts,
Flopit bad Fleifdh ftarf, madt fie mit einem IMeffer
wieder jur Sovm, und aberfivcut fie ftarf mit gericbes
nem Drod; nadydem fie ftarf gefalzen find, uberfirout
man Ddtefelben mit fein venwiegter Sitromen{chale und
PeterfilFraut, legt Pann ein Stiidcdhen Butter tn ein Platts
dyen , legt die Karminaten darein und (aft fte {chin geld
werben. Sie fonnen audh auf dem Roft gebraten werden.

25. Sarminaten fehr cinfad. Die Karmirar
ten werben wie die vortgen juacerichicr, gefalzt und blets
ben 4 @runde auf cinander liegen; dann nimmt man
¢cin St frifche Butter in ein Plattchen, [egt die Kave
mmaten darauf, dberfircut fie wit verwicgter Sirronins
fcbale, gtefit ein wenig Fleijdbbrithe daran, und (3§t fie
weteh fodyen; dann jerldfs man cnen CHloffel vol Sus,
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ober nimmt in deflen Crmanglung Bratenbrihe, welhe
mit Fleifcbbriibe vermifdt ift, unb giefit fie an Tic
farminaten,

26, Karminaten im Neff, Die Karminaten wets
ben wie bie vorigen zugerichtet; man falzt fie, [aft fte
eine Seitlang fiehen, und fdneidet Kalbsnucke, Pie fauber
gewafchen unbd gereinigt find, in uifn.:digte Sticle, (o
grof man fte braudht. Zu 1 Pf. Karmmaten wajd)t nud
grithet man 3 Sardellen aud und verwiegt fie fletn mur
etwad Brob; legt auf jebed Neh ein wenig verwiegicn
Spect, befirent ed mit den Sardellen, [egr bie Karminas
ten barauf und widelt {te nady der Form der Karm'nas
ten sufammen, Dann thut man fie mir einem Stdds
den geraucherten fetten Sped, ciner mit MNagelein  ges
fpicften Swiebel und einem Lorbeerblate in ein Plattcen,
unten und oben Gluth, giefit cin wenig Fleifdbbrihe dare
an, [aft fie {don gelb bacfen und giebt fie famme Den
Neben auf die Tafel,

27. Gebadene Karminaten, Die Karminaten
werben cbenfalld wie die vorigen jugertdhtet, und nade
dbem fie 1 Stunde mit Saly gelegen haben, wendet man
fie in gerflopften Ciern und dann in gerichenem Brod
unt, bacft fie langfam in Deiff gemachtem Sdymaly fc:on
gelb, Dridt dbann den Bitronenfaft daruber, belegt Kobl
ober Weigfraut damit, obder giebt fie mit Senf obter
Sauverampfers= Sauce ur Tafel,

28. Karminaten in Papier. Man (dncitet
fddne Kalbéfarminaten, jieht fie von den Kunoden av,
Plopft und falze fie, legt {ie auf einanber, uud [agr jie
eine falbe Stunde liegen. ndeffen verwiegt man i
Sdale von einer halben Bitrone und etwad Peterjif;
hernady wendet man die Karminaten in Vrovencer » O,
banu in den verbacften Jitronen und geriebenem Brod
um, Man {dneidet reired Papier in vierecdigre Blatts
den und legt die Karminaten davanf, giebt thnen Ddie
redhte Form und madbe fie feft u; fo legt man fie elne
Wiertelftunde auf einen NRoft, und laft fie langjam und
genug braten; Dann giedt mam fie fammt Ddem Papies

aui bie Tafel.
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82 Dritter Abfhnitt.

29. KRarminaten von Fifd. Weifififche, unges
fihr 4 Pr., werden gebautelt, aus‘qrqrc’:rhu und qereis
nigt; daun verwiegt man fu: fein, und ot fte mit dem
Gelben von 2 Giern und einer i‘raumuuﬂ. aroff Butter m
einem Morfer ju Feig; [Aft-nun ein Stictchen Butter
serflieBen, Diinfiet etwas Jwicbeln und fein perwiegten
Peterftl darin, thut die gefiofiencn Fifdhe in cine Sd)ii|s
fel, fchuttet die gediinjicten Swicbeln davan, {dlagt ein
ganges €t dazu, thut cine fleine Handvoll geriebenes
Mild)brod barunter, giefit 3 bis 4 Liffel voll (|iifien
MRahm, Salz und cin wenig Muédfatnusd daran, legt dasd
sard auf ctn mit Mehl beftreutes Blecdy, formirt Karmis
naten daraud, [Aft cin Stuctchen thnml,, hei} werden,
thut die Karminaten davein und [aft fie auf betden Sete
ten fdbin gelb werden. Man giebt fie ju Blumenfohl
pDer 3u Eypargeln,

30. Sarminaten von Frofdicdhentel. Man
befreit die Frofdhjchenfel von denm oberen fpiBiigen Beine
then, [Bst dad etne Vetnchen heraud uud fiveift dasd
Sleifd an bas andere; nun Flopft man dasg Fleifd mit
einem WMefferricten und formirt die Frofchichenkel gerade
wie Kalbsfarminaten, doch fo, daf vas Beinchen fich
nicht ®davon [odloét, falzt fie und lagt {re ein wenig
liegen. Dann wendet man fie in 3erfafjener VButter und
dann tn gertebenem Brod um, und bratet {ie auf dem
NRojt. LBabrend dem Braten begicft man e tmmer mit
ﬂiumr und Sitroncnjafr; man muf aber fchr behutfam
Pamit umqaehben, damit fie nicht verbraten. Unter dasd
gertebene Brod fann man audy verwiegte Senmmel und
Oricéd thun.

31. Salfde Karminaten., Gin Sticden gebras
tened oder abgedampfred Kalbfleifdh) nimmt man auf ein
PBret und verwicgt ¢é mit cin wenig Deterfil und Jmwics
beln fehr fein vihrt ein Ethddyen Vutter ciner Baums
nuf qroff mit 2 ganzen Giern und dem Fleifdh rvedyt
ourdy emander, thut fur 1f; Kr, in Mild cingeweidtes
und wieder feft auéqedriicfied Brod, aucdh Salz und
Muéfatuug daye, thut eé auf ein mit Mebl beftreutes
Bree und formirt Karminaten daraus; ftats der Being
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ftecft man von etner welgen Jiiibe upfr jhﬂqrﬁfn@ngci
hinein, uberfireicht die Karminafen mit Ciweif, uber:
fivent fie mit Brofamen, tbhut ein Sticdyen Dutter in
ein Plattchen, 1afe fie fchdn geld werden und legt fte
auf gefuvdyten Epinat. |

20, Rdasfbnitten. Man {dneidet Schnitten von
Mildhbrod und backt fie in Heiffem Sdmalz fdyon gelb,
bann nimmt man 4 Lh. geriebenen Kid, rvihre thu . mit
b @icrn und einem Bleinen Kodloffel voll Mildy ju emem
piinnen Tetg an, wendet Die gebactenen Sdynitten darin
um und bacft fie wicdber in heiffer Butter,

53. Gebackene Kiicblein, an Fafttagen ju
Gemiifen. Swei RNihridffel voll Mehl werben in eine
@diffel genommen, etner Nug grof betp ﬂnnnq}rfé
Edymals daran gefdyiitter, und mit {ﬂfhj;ﬁ}?ﬂrh 1u1b_gcnt
au cinem diden Schnee gejchlagenen ABerpen von 2 Crern
alatt angeriihrt, daf der Teig in bn; ’E}:r:h‘_ wie e
Kubdelteig ift; dann thut man ¢8 Loffelvers n help
gemachteéd Schmaly und bactt die Kiddylein [chon gelb,

54. Krogette von Kalbfleifd. Man verwiege
ungefahr 1/ Pfo. gebratencd Kalbfieifd) mit cinem 1[4
Pd. gritnem balbabgefodytem fetten ©pect, emer gropen
Gandvoll Peterfil, cinem Swichel und etwad Jitrouens
fd}nIc o fein als moglidy, nimmt ¢o iu_ i:h}c L."‘:E[}_l"l'[-;'l:[f
fhldgt 2 Gicr daju, dann wird el wrmgftngnlﬁtc{mfﬂ
und toieder feft ausgedriicfted Brod miit emem Gglofrel
poll faurem Rahm Ddavunter gerithrt. TNun ntmmt man
bie Mafic auf ecin Bret, mifcht noch etmen Lofjel 1:~['n[i
MehHl bdarein, formirt Fingerslange und 2 Fingerdicke
runde Whirfie daraud, wendet fie in verflepperten Crern
und daun in gericbeneny Brod um, und backe fie m bete
fem €dymalj. |

55, Gebacdene Leber. Man hautelt eine Kalbse
[eber fauber ab, fchncidet fie in balb Fingersdicde und
Gandbreite Stiicke, dann vermijcht man fein geriebenes
Brod mit vermicgter Peterfil, Saly und Mustamug,
wendet die Leber jucrft in verflepperten Erern und dann
in dem qericbenen Brod um, [apt ecin Stud Schmalg
einer Pfanne beif werden, legt die Xe er daven, und
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84 Dritter AbL{Dnitt.

[afit fie auf beiden Sciten {dhon geld werben, Man muf
aber Advtung geben, daf die Leber nidhe bart wird,

536. @cbacdene Morcheln. Nacdhdem diefe in ges
falzenem 2Bafjer abgefodbt worben, fdhittet man fie in
etnen Eeter 3um Ublaufen; dann macht man von Miehl,
Milch und ECiern cinen Jeig, wie ju Fladlein, 1wendet
bie Morcheln bavin um, und bact fie in DHeiffer Butter
{dhon gelb.

37. Mordbelne Wiirftlefn. Die Morcheln wers
ben redht favber aus mebrern Waffern gewafden, in
gefalzenem Bajjer weidy abgefotten, und wicder in fris
fched TBafjer gethany man gicft fie in cinen Seicr, das
mit fie recht ablaufen, und fchneidet fie dann wie groe
be MNudeln, En Haring, welder 2 Stunden lang ges
wafiert feyn muf, wird audgegrdthet und mir ein wes
nig Bwicbeln fo fetn ald moglich vermwicgt; das Gelbe von
3 Dartgefottenen Eiern riibrt man mit etnem Stiudden
Butter rvedt fein ab, thut die gefdhnittenen Morcheln
und Den verwiegten Haring barein, {dhligt 4 ganyed €
baran, rabrt far 4 Ke. in Mild) cingewcidtes und
wieder foft andgedriidted Brod dagu, fiillt damit Riie
perdbarme Dald voll , und [afit fte, wenn fie mit Fals
tem Wafjer hber dbas Feuer gethan, langfam durdfics
dem.  Dann werben die Faben davon gefdnitten, und
oie Wurfte gelb gebraten, Sum Sauerfraut find fie
fehr qut.

538, Nehe Wiiefilein, Man Flopft 1/2 Vf. Kalbe
fletfch vom Sdylegel jtarf, und verwiegt ¢é fo fein ald
moglich; rubee ciued balben Hihnereicd qgrof Butter
mit dem Gelben von 2 Eiern und 2 ganzen Eiern wobhi
ab, thut das Fleifd)y bhincin, fein verwicgte Swiebeln,
Sitronenjchale, aly und Musfatnuf davan, rihrt ein
wenig geriebened Brod und 1 Loffel voll fauern Habhm
binetn, bi1é der Teig nidyt mebr aud cinander lauft; legt
jahber gewafdhene frifdhe Kalbsnese, welde in vierces
igte Stitcfe pon der Grife einer Hand gefdnitten fenn
méffen, auf einen Teller oder ein Bret, legt einen fiare
fen GBIBffel voll von dem gemadyten Teig, darauf, tibers
fcblage fie unten und oben ein wenig, widelt fie dann
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[ecer sufammen, und bindbet fie mit etnem '3_abm L
fammen, dafi nichtd Herauslaufen l'anp; thut cin Etﬂt.f:
den Butter in eine Kadel, cine Jwiebel mit Nagelein
gefpictt und ein Lorbeerblattdien baju, greft febr wenig
E(cifihbriabe daran, legt die MWiirftlein hinctn, und lapt
fie recht fchon gelb braten,

39, Gebacdene Sardbellen. Man reintgt und
wafcdht fie fauber, trodfnet fie mit eimem Tuche wieder
ab, fchneidet fie ber Lange nadh, zieht afle Grathe hHers
ausd, wendet fie in verflopften Eiern und dann in geries
bener Semmel um, und backt {te recdht {dbon gelb aus
peifem Sdymalj.

40. ©Sdinfen:Wurff. Cin Stud Sdinten nadh
Gutbefinden  wird mit cincy Swicbel, etrwasd Peterfil
und Sdynittlaud) fo fein ald moglich verwiegt; man
thut es8 in ecine Schuffel, thut geriebened Brod, ungee
fabr cine Handvoll, von 1 Maf Mild) den fauern
Rabm und 3 gange Eier Ddazun, gicft ein wenig e
Mild) baran, fillt dbem Teig durdy einen Lurftjtofcr in
Rinderddrme, aber nur balb voll, thut fte mit lauem
Wafler nber das Feuer, und (Gt fte langfam Durdhfics
ben, nimmt fie dann feraus und bie Darme davom.
Man Fann fie 3u Fingerslangen Etiddhen fdneiden, in
Eter und Brofamen umfehren, dann m Edmaly {dDin
aclb bacdfen; ober man [dfit Dre Wiirfle ganz, und
hmalze fie nur mit gericbenem Brod ab.

IV. Pafteten

{. Butterteiqg ju Torten und Pafieten. Man
nimmt { Df. feined Mebl auf dad Nubdelbret, macht etne
HOblung tn der Mitte, fhligt 4 i daran, thut 3 ftarke
Wefferfpis volt Ealy dbazu, macht den Felg wie elen
lofern Nubelteiq, mit Wein, wivkt in flarf durdp; dann

wird 4 Pfd, Butter genommen, in drvet Theile zewr

(buitten und BVlatter daraus gewallt; dann wird Dev
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