Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Freiburger Kochbuch

Bohrer, Crescentia

Freiburg i. Br., 1836

Beilagen zu Gemduse

urn:nbn:de:bsz:31-107321

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107321

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Dritter Ab)chnitt,

Betlagen 3u Gemiifenm

. Augdburger AWiirfte.

Man mmmt 6 Pio. Nindfler)dy von der abdelgrube,
weldhed aber gleidy warm vom Ddyfen genmonmmen werden
mufi, jteht dre Haut und alle Faden davon ab, jdhlagt
dag Fleifch mit einem holzernen Sdlagel redht fein,
giefit wahrend dem Sdhlagen 6 ftarfe Schoppen Laffer
davan und giebt dann 6 Yotl) Saly daju; wenn alled
qut durchemander gemijcht 1jt, [aft man ed eine Nadt
jtelien.  Den andgrn Tag wird ed nody ein wenig gefalz
seit und feft - geveinigte Numdsdarme eingefullt.

2, Kleine Vluhwiir(te.

3t enter halben Maad guten Schweindz oder KLalbbli-
ted mifcht man eben fo viel fugen NRNalbm, fdhneidet ferner
Vo Bfo, Marf flein gewurfelt, [GRE ed in ener Kafferole
mit feingefchnittenen 3wiebeln und Ghalotten anlaujen,
qiebf e8 jodann unter das Blut, wie audy Saly, Pfeffer
und Majoran darvan, und fillt diefed qut untereinander
aemijcht . nicht gar wette Darme eut, [aft e cute
Setle in warmem Lafjer brithen, bid dad Blut jujam:
men gegangen ifty vof dem Gebraudy febrt man {ie m
Butter um und bratet fie auf dem NRojte.

3. DBratwiirite,

Man ninnmt vou einem Jungen Scdyweine, weldyes
qut gemaftet ift, einen Schinfen, jchalt die Haut und
und alled Fadige davon ab, bacft dad reine Fletich auf
etnem Hackjtoct redht fein jufammeny ju etnem Sdyinfen
wou 4 bid 5 PO, nimmt man auch 2 Pfo. Sped uno
hactt ihn davunter. Man giebt von 1 Sitrone die Schale
fetit gehackt dDavan, falzt und vfeffert ed gut, und grept
wnter beftandigem vbeiten 4 Maad Waffer daran;
wein alled qut unteveinander gearbeitet {ft, fo fillt man
fie 1 Nimdsbarme und macht den Gebrand) davon,
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Beifagen i Gemirfen,

4., Gebactene Cier.

Man [aft cin Stitd Butter in einer Heme gergehen,
fchlagt Crer nad Belieben, eind nady Ddemt andern i}tm
ein, {afit fie bacten, giebt fie auf Spmat, und firent Salj
und aerfomittenes Sdynittland) darauf,

5. Fleifd): Schnitten, 1

Man nimmt fibergeblicbened Kalbfleridy, verwiegt s
mit ein wenigq Sitronenichale, Chalotten und Peterjilie,
qiebt geviebened oder cingenwetdtes Brod dagit, feuchtet
s mit Nabm oder Mildy an, fdlagt 2 oder 3 Clery
davan und falzt ed nad Beliebeny dan {chretdet mai
Milchbrodfchnittert, ftveidht etnen Yoffelvoll vou Dent ANb-
gerithrten davauf, backt {le 1 hetfgemachtent Sdymal}
fchon gelb und giebt fie jum Gemuije.

6. Fleifchfrapfen.

Diefe fann man machenr, went man von allen Sorz
tent Fleifch ubrig hat; man hadt das Sletich, nebjt Guter
und etwas Detevfilic, nimmt dann Butterteig und formirt
Fleifchfrapfen davaus, legt fie auf e Bled), badt jie
i Ofen und grebf jte jum Gemitfe ; s frifaffivten Kobls
vaben {ind fie fehyr paplid). '

" 7. Gansleber in *Papier,

Man nimmt einne Gandleber, giebt Saly und Oewury
baran, fireut fleingefchnittenes Gviines darvauf und g_e,n:bf
cinige Tritffeln, Sdinitse oder Mordyelt, welche chenfalld
werfchuitten werdent mitfjen, dagit. Danit [“C![Tll‘lflf{}l' ;i:nu
weified Papier mit Buter, legt Ddie Yeber jammt dent 3er
fehmitterten hinein, wickelt dag Papter yujammen, 10 gut
qran faun, legt {ie quf etne wwoene *Platte, ltr[_tr fle m
citen Ofent, [afit fie Y4 Stunde davin backent, giebt eute
Qtrone dag nnd tragt fic heip auf den Lijd).

8, Gnldfchnitten, | |
Man fdneidet vou Mildybroden Scpmttent, abex nicht

: s Dick, werjchlagt dan Eier, nacdydem n_t__mt viel oDer

g " :_;
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52 Dritter Abfdhynitt.

wentg Scynitten ju machen gedenft, it 2 Milchbroden
nmmt man 3 Gier, giebt ecin wenig Saly und Mustat-
nup bazu, fehrt die Sdhnitten darin um, legt eine auf
dre andere, backt fie' in heifem Scymals hellgelb und qiebt

jle 3u Gemufens fie find fowoll fir Fleifdhtage, ald audh
fur Fafttage fchicklich,

0. Gebactened Gebirn,

Man waffert 3u diefem Gebraudie Kalbds ober NRinds-
gehirn gut aud, damit dad Blutige davon fommt und
pag Gelyivnr fchon weif wird, hautelt e8 ab, fdneidet ed
i ordentlichen Stitctchen und falzt ed gqut; vor dem e
braudje trocfnet man e8 ab, wenbet ed in jerfhlagenen
Ciern und Semmelbrofeln um und bacft ed rifch in
Sdymal. Man belegt damit dad Gemiife aerflich nach
Gutditnfer;  Man faun aud)y Ritckentmarft Sdymals
ausbacfen und auf die namlidye Art ubereiten.

10. Gebirmutirfte.

Wan nimmt einige Rinds- oder Kalbdgehivne hieriu,
hautelt fie ab, hacft fie feim jufammen, auch 1/, Pfund
Mart ebenfalld gany fein darunter, weicht fitr 2 Kreuzer
abgerindeted INilchbrod ein, dritcft 3 aud und mifcht e8
varunter, jalzt und pfeffert {ie, giebt fetngefchnittene iz
tronenfchalen, 2 gange Cier und 2 Dotter daran, vithrt
orefed gut ab, fiillt fie bamit in die Darme, bindet fie
qut gu, uberfocht und bratet fie.

11, Gehirmmiivfte in Butterteiq qebacken.

WMan richtet dad Gehivn 31, wie bei den vorvigen.
Nan nimmt einen Butterteiq, wenn ed audy fohon Ab-
Jchnifte von etner Vajtete ind, wallt diefen einen Mefjer
vitcfent dick aud, {chneidet gleidye, [angliche Streifen davon,
jiretdif das Gehivn davauf, vollt den Teig iibeveinander,
legt fie auf eine Platte, beftreicht fie mit Stern und
backt fte in dem Ofen.
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Beilagen ju Gemujen.

12, Giebacfene Hirn - Sdyntten,

Dad Gehivn wird auf diefelbe Avt jubereitet wie Dasd
yorhin befchrieberte; dann werden vou euien EIIFrgrE;EFi:qmt
Brode feine Scheiben gefchnitten, etne mif diejemt Giehirn
iiberftrichen und Ddann eme m@érc rbamur paffende darz )
itber gelegts ift man mit allen Sdynitten fertig, 1o fhlagt - N
man einige Gier auf, falyt fie, wendet die Schnifie davu f .
um und badt fie in Sdymalj. u

13. Gine Hafhe von Lungen,

Man nimmt die Lunge abgebritht, fdhneidet fie jantmt
pem Heryen mit dem Liegemeffer 3u eitter feinent Daijche ,.
sufammen , 1ebft 1 3wiebel, SIH:UH[‘H]E[H‘I{E, "]‘.""l.f'[‘f'i;ﬂhﬂfﬂ?
Fraut und Schnittlauc)3 wenn Drejed gﬂdyg{jcu i, 1o H:I_,g_t
man BVutter oder Fett in einer Reine auf, giebt 1 Loz
felvoll Mehl dagu, legt die Yunge bheur, und  giebt
Fleifdyfuppe und ein wenig Ejjig daran. Beim Anvichtel

' Fann man audy verforene Gier davauf geben.
14, Gebacdene Kalbsfiipe.
- gl ’ 4 5 - l
Man legt giite Kalbsfife in lauwarntes ABajjer, dap |

fie fchon weif werben, {iedet fie dann in E-Eigumﬂ'ﬂ' vecht
weidy, twenn fie wetdy jimd, nummt mai jie heraus umnd
ftreut jevfchnittene Chalotfent und :]I.f'i.‘!'l."l‘}l[lt“ bavauf; man
verfchlagt Gier, Ffehrt Die ﬁlﬂbﬁuﬁc_bﬂrul um, ftvent
qgeviebene Gipfel davauf und backt fie m herpen Sdymals.
Man fann fie ju gelben Nuben geben.

15. Gebacdened Kalbsgetros.

Mennt man dag Gefrofe redht fauber gewaiden bat,
ficbet man e8 in Salzwafjer, fhlE ed i Faltem “}Eaﬁ“rr
ab, f{dneidet ed in Deliebige Stucdyen, jieht e3 aber
nidht audeinanders; dann madyt man einen Teig wie ju
Krofchen, giebt Ghalottenr, Peterjilie, Saly und Gewiry
pagu, fehrt die Stickden Davin wm, und badt fie
heifem Schmals.
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Dritter Abychnitt.

Gebactene Kalbobhren.

G8ennt die Dhven fauber geveinigt und gewajcen find,
werden fie in Salywaijer weidy gefotten, mit Chalotten,
Peterfilie und fonftigem Gemwiiry recht bu‘n*urt Danit vers
fchliagt man 2 Gier, fehrt die Dbhren davin um, beftvent
fie mit geviebenem Brode, uud backt {ie 1L[}mt gelb
hetfem u:tmm[;

. Gefitllte & fnf[ﬁﬁoﬁlcm

Mia m'mmf hqum, weifie Kalbdolren, fo viel man
gebraudht, blanjchivt oder uberfocht. fie m gquter Fletjdy-
brithe, wenn {te weich find, fo mmmmt nran gutes , femesd
Ragout, legirt ed mit einigen Elerdottern, und fitllt die
Dbren damit etn,  LWenn fie alle gefitllt find, fo wendet
man fte - Glern und Semmelmehl num, backt fie 1
vem Scdymalze und giebt fte mit gruner Peterfilte jur
Tafel.

18. Kalbdhirn : Sdnitten.

Gin Kalbshirn wird in warmed Aajfer gelegt, Dbie
Haut o | mtﬁu.r al8 miglich abgesogen, in frifdem ‘ﬂunf
fer abaefithlt, und i etner Sdyitfjel ¢ gang fein abgevithyre;
pann thut man et wenig fetn verwiegtes Sdynittland,
1Und ]}Ltnf[hcnfmur Dagu, qieft einer fleinen Nuf grof
sevlaffene Butter binein, {dhlagt 1 grofied ober 2 flemne
Erer daran, ribrt ed redht ftarf unteremanver, thut Salj
und iJJIuéfntnu}‘; pazu, vithrt fo viel gericbened Eemmc!;
brod dDarunter, bid ed nidht melyr voneinander [aft, {dyner
bet von einem Mildhbrod Sehnitten, legt auf jebe Ders
lelbent etrten jtarfen ibﬁ’c[ﬁnﬁ pott Dem abgebrithten Hurn,
Ifqr dDie Sdhnittent n hclhgeumdtcé Sdymaly, Ddag (e
(dhywimmen, unb [afit fie fchon gelb bacdfen. Die Seite,
auf welder dad Hirn ift, muf uerit i dad Sdymalj
fontmtent, Dann werden fiu: gfmeumt.

Kalbsd - Larminaten.
Sollent die Karminaten redht gerdjtet werdben, fo hadt
mait unten dad dickfte BVein von den dazuw gehovenden
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Beilagen yu Gentitfern. 55

Kletfchititcten ab, und oben an bem [angen Q’u:u:fd}nbr
man das Fleifch hinuntermartd fo wett weg, dap man
9 Beirte wolyl mit 2 Fingern faffen Fantr, Floptt fie efn
yeniq mit dem Hacmefjer ooer mil dent Niicken etned
abertt Meffers, wafdyt fie fauber, legt fie i einer flas
dien Schiffel. umber und bcﬁmttﬁc_mlg En[%}; 'bmm
madit man Butter heif, bt’nupfr#fh:mgc]_rbmtp:nc Liebelnt
faum gelb Davin, gieft es aup Den Sarmnaren herumt
und lapt fie, fo lange ed Die et fﬂibfff 1_t';_r[3.1;u:, mmnt
bad Fett geftanden ift, fo frellf man fie gur Lvavme, Dap
fie itberall feft ywerDen, beftrent jie auf beiden Settent mit

Semntelmefhl, rorunter fen ugrmicgteé T.'rrfrﬂ[mtfmurl
gemifcht 1jt, und bratet jle m etier flachen “memrﬂ Pb‘”;-
auf vem Nofte, Man muf jie wihrend Ptillt Brateit ofters
mit et wenig jevgangener Butter begiepen voer mit €12

em Pinfel beftveicher, daf fie nicht au frocfen ywerden.

20. Kalbs : Karminaten auf andeve Avt.

Mant macht Favce oder Fleifchfitlle, ftretcht fp!f[w
Fingerddick auf dre ji'}tt*uu'nntﬂu , nberftvetcht jie Tl't E‘l?;i‘!ﬂ
&, {dynetdet mit etnem QJEFWH‘. gang fletne Gufter c:m
obent auf die Farce, beftreut jie nut_@fmlm:['nw[}[ uni_‘,j bra-
AN(le Diefe Karntnaten _fﬂmmcyt
it Gemiifenn gegeben wwerben, oder man faie fte mut

tet fie it eter Pfanne.
allexlei Saucen auf den Lifd) geben,

21. Gebacene Karnunaten.

Diefe werben fdhon rund g.]cfd}_nittqn, baéfﬂmn gans
fury gelaffenr, und dad Fleifdh auf berden Seiten mit et
nem nicht gar fdharfen Oeffer redyt geffu-Pfr ober hinein
gehackt, man muf abey Darauf achten, bag Eﬁimd}t puvdy
gebts Dann beftveut ntan jie auy beiden Setten mqa_t_lc}u
fletit wenig Saly und Pfeffer, und wenn jie ewe _Tuﬂ[c
fo geftanden haben, fehrt man jie ur eem perruhreen
Gi um, ftrent Mehl davauf uud backt jre [angfam

Sdymalje.

BADISCHE
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Dritter Abfdhnitt.

22. Sdweind s Karminaten,
Die Karminaten werden wie die vovigen jugerichtet;

yenn fie geffopft, gefalzen und gepfeffert jmd, lapt man
fie eiitige Stuudernt ftehens dann macht man Butter
eiter Pfanue heif und [GBE fie Davin auf betden Setten
bratett, auf die leiste thut man feingefdymittene 3wiebeln
und ein flein wenig guten Effig, und At es ioch ente
Biertelftunde damit braten,

23, ©dyaafsd - Karnunaten,
Man fchneidet die Karminaten gany gleidy, jchabt dag

Kleifdy an Den Veinen gurick, {chneidet Das Fette weg,
Flopft fie redit javt, falst fie, giebt f['i.‘tl1+;1,t‘ft‘i}lll[‘fil'l1L‘ﬁ Grite
wed und wiebeln daran, ftveut geviebenes Brod E:;amuf p
bratet fie i einer flachen Pfanne und giebt jie Fum

Gemitfe. |
24, Gebackene Kalbabrifen oder Mild)ling.

Man nimmt {chone, yoeife 5{11[[1@&@-1']1*11{ {0 mj:[ natt
aebraucht, blanfdyirt, diefelben et ywentg, sieht ?_J__::I’ES_ daran
befindliche Hautchen ab, fdneidet von jevent Stalbsbrije
9 pber 3 Theile und fal3t jrey Danu taudht man ]gbfé
Stitk in aufqefchlagene Eier ein, wendet 8 i fetnen
Semmelbrofeln um, bacdt ed gany rbfcy goldgelb m Dett
Sdymalse und giebt e8 dann mit gebacener Deterfilie gur
Tafel.

25, Gefpicfte Kalbsleber,

SBennt die Leber abgehautelt ift, fpickt man fie, lege
fie in eine Neine mit einem Stitcfchen Butter, Tlemge:
fchnittenen wiebeln, Ghalotten, Peterfilie, und euigen
Lorbeerblattern, ftanbt ein wenig Mehl bavauf, Deckt Ddie
Reine feft u und laft fie fchnell dampfen, man mup
aber davauf aditen, daf fie nicht anbrennt, jie mup mte
meyr etwad BVrithe haben, wenn fein Blut mely heraus

: - y - - ' ' . ’ ; - i RELS
fommt, fo ift fie fertigs betm Anvichten giebt man 2 Lof

|
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Beilagen yu Gemirfer, 57

felvoll fauerit Nalym, efvas Eirrpnfnfnft ober 1 i*bﬁc[mﬂ{
Gifiq, Safy und e wemg Pfeffer dagu und giebt jie
heiff auf den Lijc).
26, SKraubwiirite.
&3 WirDd st Diejen eine Ed}mqinﬁ[unge l{nb +ft:1'ff:3
Sdweindfletjdy gut nhgffud}t_,;111133‘.11{*115?11? wie btcvff;w
qent jubereitef, nuy ywerdeit culige Krautfopfe von weipem

. Rraut dasu genomnten, diejed wird abgefocht, flett 3uz

fammen gefchnitten wie das Turftgehack. _'E."L‘“icfci ﬁtrmrt
with recht qut in Fett oder Eﬁurte; gedunitet und mmE
pas Gehact gemijcht, efwas fette Sletfchfuppe Davan ge
qebent nnd fo in die Darme gefullt.

27. Kuttelflect.

Man nimmt ein Stid ét‘utfq'ﬂgff,, jchnetdet }j&fl'rcf[g;
Stidden davaus, jieht unfen die Haut weg, wajdt un
falit fie; Damn verrvithre man Cier, giebt fletnge|chmuttene
Ghalotten und ®ritned darvam, Tehrt die u:pltfd_yrcn'bnxll}t
um, ftvent geriebenes Brod bavither und Iage jie friz
{cher Butter gelb brafeny man fann. Senf oder durd)ge:
triebene Grbfen dagu geben.

98. RKiichlein von faltem Vraten,

@& wird fitr 4 Kreuger weifed Brod m Ej}jill."f}.dﬂ.ﬂﬁ
qeyveicht, und weni 3 weid) 11t wieder nt:xi§r?111f§t,
bannt mit  einigen feingejdynurtenen E‘El}a{ﬂurn‘u ‘ngmnptti
wahrend DdDem Dampfen 1 QE_[ baran ﬂr_u[_w{ngm ’ fm;eré
etnander gevithrt und nod) et Wwenig _Ilnrgtbu:;m.f;.,” a#
Kleifdy wvom Braten t}bﬂ'b tnbeffert fletn ‘;Jrig}-c‘t“t \ L}Illg?
wieqt und an das Gedampfte mit 1 oder 2 Qun ﬁgq‘t‘l{t[mrﬂ,,
Saly und Musfatnup darvan gethan, und davon Kudyleut

‘gebackert.

20, Kiidhlem von Glansleber.

et e8 eine grofe. Gansleber 1, ft{;q;t*lbu:_t natt
fur 14 Kveuger weiffed Brod gang flem geywitefelt, und

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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Drifter A dhynitt,

Feuchtet ed mit gquter OMilch ansy mdeffen fdynedet nan
die Gandleber cben fo flein gewiivfelf; hernach dampit

man o sart ald moglichy m emem Stitctchent Butter
1 Swiebel, LWenn das Brod wetd) genug “ift, wurd dies
fed alled mit Giern nmgefelhrt; man muf eé aber nicht

s Ditnn madhen, fonjt gexfahren die Snopfleur, und 3u-

lefst thut man Saly und ein wenig geftopene Nagelent
darant und backt Kichlett davou,
| 30, Kul - Guter.

Mant fodht ein ganged Cuter vecht weidy ab, fdyneis
et e3 Hernach ju Mefferviicfendicten Schniten auf, ftreut
Saly darauf, wendef jeden Schnis it gerjchlagenen Crern,
parnach in Semmelbrofeln um, und bratet fie auf berdet
Seitenr auf dem Noft; indeffen madyt man eine Krauter:
fauce, vicdhtet fie auf eine Sdufjel, das Quter paranf
und giebt ed jur Lafel,

| 31. Gebacfene Leber.

Man nimmt Kalbd- ober Gansleber, hauntelt fie ab,
wajdht fie, fcmeidet fie nach Velteben ecfrg oder [anglich,
falst und wiryt fie, Fehrt fie in vervithrtem &t um, giebt
Fleingefchnittene Sarbellen und Peterfilie daran, backt fie
fhmell in heifem Sdymaly und giebt fie ju gritnem e
mitfe. |

32. Gefdmimde Leber,

Man hautelt die Leber ebenfalls ab und wajdht fte,
fdhnteidet fie in fleine, Ditmne Scyeiben, je dunner je. bei:
fers danm nimmt man ein Stiic Vutter und Bratenfett
i etne Pfaune, [aft vermwiegte Swicbeln darin damyfen,
qiebt Die Leber daguw und [aBt fie unter beftanbigem Lm:
vithverr cine 3eitlang auf {dynellem Feuer frehen, |treut
etrt wenig Mehl davauf, giebt Efjig, Salj, Pleffer , ger:
{dynittene Peterfilie und ein wenig Fletjchbrubhe daran,
und qiebt fie qleich sur Tafel. Man Famt fie audy an
cintert warmen Orte ywarm erbalten, welded fitr ABirths:
haufer fehr gwedmafiq ift.

el

e S
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Beilagen ju Genujen.

33, Geroftete Leber. |
Die Wber wirh ebenfalld ¢1}153glyii:£ff[r, gﬂ}hﬂit;‘l}l?ll ..“."?
serfchnitten Dann roftet man jie i ‘-i!:nurrc}'; mit ;uﬁt l‘ﬁ*ll:titr
qefchnittenen Chalottern 1[11“13_511}10&_::{11, gl_a,_bt r; L"it a'.miré
erft bag Saly barai, bafi Die '!.-}‘Ercr” nni[}r ?}E"l:” $is, .
Man qicbt fie gewohnlidy ju abgefdymaliten Groapfeli.

[ 34, Gebacfene Mordeln.

| M e e

§ Diefe fann man yonu ibrigem Sletfdye :@1{1&1512 E{;t{gﬁ:ﬁ
wiel, wad man fite eine Sorte hat; man ywiegt Das FIELE

mit 2 bartgefottenen Crernt, Shalotten _1:{1?53?:1:;_*_}1%11;;21
Sdmwarzbrod redyt feint, rubre ﬂIIL;ﬁr e etiex .\.._.—L.}HL!‘E; o
9 Giern dDurdjeinander, mmme e dait auf ?111_‘.2%2;:;
brett, ftreut geviebenes 'Efiumrja,ﬁrn.vbany_gu_f{, for n_mf )) leﬁ
et Daraud, madyt wvon tudelterg Stiele butent um
backt fie it heifem Schmals,

! 25, Framofifdes Omelett,

é llv--. . A “1.1 """‘ r'l-

14. Man verfhlagt 12 Gier mit 1 Glas Avajer, giebt
'i? Salz, Scnittlaudy, E3drago, Peterfilte, ml[d}a@énmur
s} alfed vorber fein . vermwiegt, ba;,;u , und u;luﬁt E:“‘ﬂl *[gtlL
| burcheitander; Ddann jeBt mar Butter i cllhl.’r:-.-..,.u;trc“;
| wfaune oder Eierveine auys Feuer , [apt fie ntu ;I‘IL }b?ﬁ
| ¢ ' (B ; y

| heif yoerben, futtet die Gier alle bineur, aber jo, Daj

| fie an den Seiten ber Pfammne ein wenig Feftiisent, e
fie etwad did werden, fo nummt I!hil_t fle vom %ﬂu‘r-{
chlagt vou den %’fin::n alled 1 bmﬁ‘-ﬂ)ntfr, 10 t:}t Ei fu;
! tig; man muf bie Eier aber vedht {chnell m:f. em 5;1;::@
backen L[affer, Damit fie nicht 3 I}m.*t yerdenty lmrifn Dte
alled gefcheben ift, o legt man etie ‘Platte ebmriguwg
Tolley oben davauf, fehrt Die Pfanne um, und giebt ¢
gleich auf Den Ty,
36. Gefiillted Omelett.

Mat backt Omelette und I_.:.iﬁt ﬁ? c:1:_§n_[lren; hm]n -Iijt“ﬁt
{ man folgenbe Fille: man [afit ein Stuckchen Vutter Ut
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Dritter Abychnitt,

einer Meine zergehen, dampft vermwiegte Chalotten darut,
weidht Milchbrod i Waffer ein, dructt e8 wieder aus
und giebt ed dagu, fdylagt Eier baran nach Belieben,
falzt e8 und thut dann von bder Fulle auf die Dmelette,
#1  vollt fie wieDer sufamnten, felst fie i etner NRetne ans
! }: Feuer, dafi fie warm bleiben, und giebt fie jum Glemitfe.
T

37. Prefrourft ju madpen, ,

Man nimmt Sdyweindohren, 1 Pfo. guted, fetted %

Sweinsfleifdh, 1 Pfd. Sypect und 1 Pfd. guten Schins l

fert, fchneidet Diefed alled ungefocht ju fleinen langlichen l

Ghickdhen, audy etlidhe Swiebeln und einige Stitckdyen |
Kuoblauch darvunter, falst und pfeffert ed gut, giebt aud)

etivad Vafilifum und Thimian dayuw, mifdyt alled gut
untereinanber -und fitllt ed fo in einen Schweindmagen, |
bindet Ddiefeit auf beiden Seitent gut 3 und legt thn i
eine Kafferole oder Neine, giebt halb Wein halb Aafjer i.-
daran, fo Dafi ed gang itber dem Magen fteht, giebt :
einige Yorbeerblatter und Nagelein dagu, Lapt Diejem |
Sud den Magen 2 volle Stundben Fochert; Ddann nimmt :
man i heraud und giebt thn gwifcyen 2 Sdhffeln, wo- n
mit er sufammen gepreft wird, Den Sud defjelben lapt q
man 3 Sauce ftehen, und wenn der Magen gut ab- a
|
|
b
4
|

LI = 1 T - sing
] * i 5 = ! -
= - B s = =
- - -, o i ; = _'._ e s -
. — EFN o iyl o T e

gefiihlt ift, {chneider man ihn ju Schnien auf und giebt

vort Der gefalzenen Sauce davitber,

38. Gebacdene Gardellen.

i Dag nimmt man fdyone Sardellen, wajcht e ab,

fchneidet fie Der Linge nady voneinander, 3icht die OIVE _

‘ theit davon heraus, wendet jede Halfte . Crern und |
hernach in Semmelbrofeln um, worunter aud qeriebener |

Pavmefantafe gemifdyt ift, backt fie rofdy aus dem Schmalze |

und garnivt damit die Gentitfe.

39, Gdyinfen 3u Fochen.

Man weicht den gevaudjerten Schinken einent Lag %
wvor i fliefendes. Waffer in, wajdht hn bavauf jauz '
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Beilagen yu Gemufern.

# ¥ Ny o e - el & 3 il .,.".
ber, fest thn mit Taltem MWafier aufs Feuer und lapt

1
l
i

hin Darin ftelen,

|

i 5 Stunden lang fieben, aber nicht Focjen s hat man
‘it i einem irdenen Gefchive fleden lajjen, 1o [aft man

hat man aber eitten Cifenfhafen dajzu

acbraucht, fo legt man thn einent trdenen Hafen, Lapt
. falt yerden wnd fahalt ihn dann fauber ab.

g}tﬂll

fann ihn 3u allen Gienuitfent benubsen,

40. Sdhweindfiife auf dem Noft gebraten.
et die Filfe fauber geveinigt und gejaizen find,

fo focht man {ie ab, fthut die nothigiten ﬂ“uﬁinq t:im\n,
itreut Ghalotten und Grimes davaufy, felyrt fie wm 2utter

unt, backt fie auf Dem Nofte unv qiebt fie gum Genuije.

41. Sdaafénieren,
Die Nieren werdenr vouemandey aefchnitten, durd)

iebe cin Syitefilein geftecft, Dap fte gerabe [J!r}bim,*x:ini:,;,
Geoitry, fleingefchnittente Peterfilte darauy *;'_I,C]nt‘flf} bam
[afit man fie 1/, Stunde jtelen, Tehrt jie 1w jergangeney
Putter um, ftreut geriebenes Brod davaur, bmh*t;ur auf
dem Nofte, drickt efmwas Sitronenjaft darauf und giebt
fie Betf yum Gentiife.

42, Wiirfte auf Reifen mitgunehmen.

dan nimmt 2 Dfo. Mark, 2 1‘*@ 1'1‘1'11::5 El‘ft‘!ﬁl‘i!}ﬁ:
fchmaly, 2 fein gexjtopene #':-'.mili‘éfflﬂ?lltil.‘,_ "{ \i_t:r{jt .*“!f“!‘ﬂf
Geritrznagelein, 2 VYoth Jmmt, 2 .‘;lurl} -]:.\.*E\Tn‘{;_ PED.
feingeriebenen Parmejaniaie. Das ‘-:‘Dru'F SLITL‘I}fIH_LH nt‘nn
fein. und mifcht alled mit 4 Loth Saly gut .111111111}_11\111'1',
bernadh fillt man e in reme 1‘%11*111}: u;ib nmchp jede il‘ll ]t
auf V. Do, it man anf Dder i:}ium:_ - ement orte,
yo Ffeine qute Suppe su haben 1jt, o it man -“E
einent Hafen 2 b3 3 Maad ﬁqi‘ftlbfﬁ 57?‘{‘_*&11?'5‘}'; qiebt rm}L
jolche aufgefchnittene Wurft heut, [u‘i}?f fie nur euten
Sub thun, ridytet fie uber geroftefed Vred an, {fo bat
man die befte Supype.
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