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(. Hartofreljupype.

Yitr 4 Verjonen: 2 Pijd, Kartofjeln, 1 Lauchitenael,

= L] -

Selleries
fopf, 4 qroke Gelbruben, Sdinfenabfall ober Fett, 1 dides Stud
Brot, 1 Bwiebel, 2% 1 Waijer, Sala.

Die gewajdenen Kartoffeln werden diinn gejdalt, In
Stiicte qefdhnitten und mit dem gepukten, gejchnittenen Subp-
penariin und Brot mit Wajjer uno Salz aufaeftellt. Xdenn
alled weichaefocht ift, chitttet man die WVrube ab, perriibhrt
Sie Maffe qut, qibt die BVrithe ivieder zu und fodht oie
Supbe nodhmals auf.  Beim Anvichten jdmalzt man DI
Subppe mit in Fett gerojteten 2otebeln ab.

8. Devichiedene Suppen auj jehnelle vt
Die iiberall Fduflichen, gebraudysfertigen Paaaid oder
Quorrds Suppenviicfel oder Erbsmwurit ermoqalichen e3,
fitraeiter Beit eine fraftige Suppe herauijtellen.
Muf jedem Wiirfel it Ddie Qochantvetiuna genam anges

qeben.

l. Sletjchipetien.

1. Betochtes Rindjletjeh.

Gseaichene, zerfleinerte Snodien Hellt man mit Falten
Waifer auf, qibt gepubtes, gewajdenes, m Stitde qejdnmitie-
nes Subpenariing ivie Laucd) oder JBoiebel, Sellerie, d8ir-
iina, Tomaten ujw. g und bringt dieg aum Sochen. Hier

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

5 ol 1 () e

auf atbt man Salz, dad geflopfte, gewajdene Flerjcdy au und
(it Died lanajam, je nach der Groge des Stides, 115 LIS
3 &ton, fochen. (Kochhiite.)

2, Rauch- und Salbylerjch.

Dad Fleijch wird gevaidhen und am Abend ubor ein-
qewetcdht. Wian ftellt ed mit warmem Wajjer auf und A
ed gqang langjam 1146 Ston. focdhen (Kochirjte.)

Salafletid wird auf gleiche Weije gefocht, nur wied
e3 nidht eingetvercht.

a. Braten,
wir 4 Perjonen: 2% Bfd. Fleijd), 1 ERl. Salzg unov Prejrer, 1 Ejl.
wett, Bwiebel, Gelbriibe, Brofrinde, 3—4 ERI. Wiebhl.
Nind-, Schveine-, Kalb- ober Hammelflerjc) oird ab-
qerieben, geflopft und mit Salz und Pieffer eingerieben,
X dad beie Jett gibt man Bioiebel, Gelbriibe, Brotrinde,
Xletich und Smochen und lagt ed3 auf allen Seiten jhon
braun anbraten. ABdann aibt man wenig Wajjer zu, jtellt
pad Fletich in den Bacofen und laBt e3 unter ofterem *be-
ategen mit dem Bratenfett gar foerden. AL und gu fullt
man etinad herges Wajjer nach 14 Stde. vor Gebraud) nimint
man dad Fletich bevaus, agibt, wenn notig, etivas fodendes
Talfer und dad Wehlteiglein zu und laBt den Bergup nod
qut durchfochen.
Dehien= und Hammelfletich brauden 1146 Ston. Sdhiveines
fleijch 114 Stoe., Kalbfleiich 1 Stbe.
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4. Bactbraten,

Yir 4 Perjonen: 12 b, Hadfleijdh, 3—4 Brotden oder cni:
prechend Sdyvargbrot, 2 Gier, 1 GRL Salz, 1 Prije Pfeffer,
wenig Musfat, 1 Bioiebel, 2 GRl. Fett, 2 Cpl. el

Nnter dad feingehacdte Flerjdh mengr man Dad einge-
weichte, audgebdriidte Brot, Salz, Rieffer, Wusdfat, fen-
qebactte Bioiebel und Er. Sierauf aibt man die Sletjchmajie
auf ein naBaemacdhted Brett und fornt mit najjfen Hanoen
cinen lanalichen Qaib. Weim Formen mup man bejonderd
Savaui adten, daf der Ratb feine ©priinge  Hat, da et
jonjt auseinander fallt. Nun tird dad Fleijdy tveiter De-
handelt wie Braten Nr. o.

5. SletjchEldfe im Beiauys,

e 4 Rerjonen: Bu den Klogen oiejelben Qutaten tvie gur Had-

bratenmaife. um Beigufh: 1% 1 Wajjer, S ERi.  Diedl,

1 Biviebel, 2 MNelien, 6 Riefferforner, 1 Stitd Gelbribe, 1 Tomate,
etivas Salz und 2 Gl Ejng.

oMua der Sacbratenmaije MNr. 3 formt man mit najjen

Sanden fhone runde Koge. — 1 1 Wajjer brinat man 3

Qodien. [akt dad mit 16 1 Wafjer zu einem glatten 3 ei0-

lein anacriibrte WViehl unter Hubhren hineinlaufen, aibt das

Getviira a1 und focht den Beiqup 14 Stoe. Dann leagt man oie

- QoRe Hinein und lagt iz 15 Min. angiam dambfen.
6. Sleijchbiichlein.
Yitr 4 Lerjonen: Diejelben Hutaten wie aur Hadbratenmajje.
Man formt mit nafjen Handen aus oder Sletjchmaiie
| rimde QUoke, die man flach driictt. Die Sitchlein foerden n
heihem Sett auf beidben Seiten gologelb gebraten. (5 D13
6 Wim.)
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. =chnitel oder Hotelertenn.

Sdmibel oder Soteletten twerden geflopft, auf Detden
Seiten mit Salz und Pfeffer eingerieben, n pervithrtem
Gt und Mehl oder Weckmehl umgervendet und in DHeifem
Xett auf beiden Seiten hellbraun gebraten. (6—3 Vi)

S. BraunmeblL

Das Mebl wird i einer etfernen Lfanne oder auf emem
Blech auf dem Herd over tm Bacofen unter ofterem Um-
wenden obhne Fett qeld gerdjtet, nodh Heip durdy em Siel
qeftrichen und beliebig berivendet.

0, Sauerejjen von Halbslhnge, Hers und €eber.
Gin Kalbzaefdilinge, wozu Lunge, Herg und Leber gehoren,
reicht fitr 10—12 Pexjonen.

Hierau braudit man: 6 1 Wajjer, 4—5 El. Salz, Suppengruns,
| Bidb. Braunmehl, 2 aroge Jiviebeln, 10 Ielfen, 2 Xorbeer-
blatter, 1 Mefleripibe Pfeffer, etivad Ejfig ober Wein.

Qunae und Herz fwerden getwajdhen, m vem h:nn[L noen

\awajfer mit Suppengriing weichgefocdht und i AWiirfel
mnlmtiun Sn die durchgejerhbte Brubhe lapt man Eﬁua U
einem diinnen Teig angerithrie BVraunmehl einlaufen, qibt
.ﬂvuh [ Nelfen, Qorbeerblatter und Fleijcdh su und lapt dies
14, Stde. fochen. 14 Stde. bor Gebraud) gibt man die gewas
ichene, in Scdheibchen gejdhnittene Leber zu. BVor dem Ejjen
itrat man mit Sal3, Gifig oder Wein.
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10. Saure €eber oocer Yieven.

Xiir 4 Berjonen: 1% Pid. Kalbsleber odper Niere, 3 Egl. Felt,
| Biviebel, 1 ERL :n[-, [ Rrife Vfeffer, 3 Epl. Viehl, etivas
Eifiq ober Wein, jchivad) 12 1 Watjer, 1 Bouillonurrel.

Die Qeber wird 10 Min. in ladvarmes Wajjer geledt,
aehautet und in feine Scheibchen aejdmitten. Die Jeteren
werden 1—2 Sthn. in falted Waijjer gelegt uno chenfalls
1 Scheibden aeidnitten. In dad heipe Fett gibt man Dic
foingeichnittene Biviebel, joivie Xe eher oder MNieren und lakt
fie auf aqutem Feuer unter oftevem 1lmmenden einige Wiin.
braten. Dann jtrent man das Wiehl Sariiber und aibt bdie
ana einent Bouillomviirfel und % 1 fodendem Wajjer her-
qeftellte Fleijchbriibe jowte alj, PBreffer und TWein i uny
richtet dDie Sperje jojort an.

11. Saure Sils.

Tiie 4 Verfonen: 2 Po. gelfodie Sitlz, 3 GRl. Fett, 6—8 Epl.
Mehl, ettva 1 1 Wajjer, Jioiebel, 4 Nelfen, 1 Qorbeerblatt, 1 EHL
Salz, 1 Prije LPfeffer, etivad Ejjig over e,

Dan lait dad Jett Heify werden, gibt das Wiehl zu 1

| voftet e unter Wmrithren Hellbramm. Dann aibt man lang:
fam unter jtandigem Ritbren T4 1 faltes und 34 1 fochenoes
Waijer zu, fiigt die angegebenen Getpitrae ber und fodit den
-. Beiqu 1—3 Stdn. gut duvd). Der aqut gereintgte, zuwvor
' eichaefochte Magen (Sitlz) wird n Streifchen agejchnitten,
dem durchaefochten VeiguB ugeaeben und nod 20 Stn.
mitqefocht. Beim Unrichten gibt man  etivas Eijig ooex
JRetn 3,
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2. Bratwiuryte in brawnent Betauy., |
siur 4 Perjonen: 1 1 Wajjer, 6—8 ERL. Braunmehl, 1 Fiviebel,
2 Melfen, 1 Stitd Lorbeerblatf, 1 CRL &alz, 1 Prije Pfejrer,

1 PBouilloniviicfel, 4 qrofe FWhrjte.

1 1 Waffer [agt man fochend twerden, rithrt dad 3u emem
alatten ZTeiglein angerithbrte Brawmmehl Hinein, aqibt das
Getoiirg au und lait den BVeiguh 14 Stde, foden. Sodann
[eat man die vobhen LWiirfte Hinein und lakt fie 15 Wiin. nur
stehen, nicht fochen. Kraftiger toird der BeiaquP, toenn man
berm Unrichten emen Magar=Bouillonivuirfel zuaibt.

Juf oiefelbe Weije famn man auch Rauch= und L¥iener- |
itrjte zuberetten, oder man fann  aucdh Hartaefodhte, qe- |
ichalte Grer m den Betqup geben. ‘

15. Gulajch mit Harvtofreln,

Sur 4 pervjonen: 1,4 o, Flenjd) ohne Stnodien, 4 Pid. Nartof- |

reln, o5 Epl. Braunmehl, 1 GilL ©alzg, 1 WMejjerjpibe Pfeffer, |
1 Hivtebel, 1 1 Waijer.

Thad Flerich woird in PWitrfel gejdhnitten und mit der qejdhnit:
tenen Hwiebel tn der Hergaemachten, quBetjernen Pianne
obne Fett angebraten. Wan [6icht mit 14 1 Wajfer ab und
qibt Salz und Pfeffer zu. Dad Braunmehl wivd mit dem
ubrigen 14 1 Wajjer 3u cinem diinnen Leiglein angeriihet
uno oent Fletjd) nebjt den gefchalten, wiirfeliq gejchnittenen
startoffeln  zuagegeben. Wan lakt dad3 Gulajdh langjam ,
1 Stoe. pampfen. |
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