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Borjpeifen
A. Ralte Borjpeifen

Frijde Unjtern
Man nimmt gute englijdhe oder franzdfijde Aujtern, wifdt fie in
frifdiem Mafjer, wobei ad)t ju geben ijt, baf das eigene Waffer nid}t
herauslduft, ridtet fie auj einer Povjellanplatte an und gibt fie mit s
ditronenjdniden auf den Tijdy, . vilic

Sardellenbrofden

Ya Pjund Butter wird an einen warmen Ort gejtellt, darf jedod)
nidt 3ergefen, jondern nur weid) werden, dann riilhrt man fie eine Seits
lang und bejtreicyt damit fein gejdnittene Brotdjen; etwa 20 Sardellen
werden gewajdien, auf einem Tudpe abgetrodinet, entgriitet, in diinne,
lange Streifen gejdnitten und gitterartig auf die Brotdjen gelegt. Die
bdadurd) entjtandenen Dievede fiillt man mit Hapern aus.

Sardellenbrdtdien andever Art
Mildbrotidnitten werden auf dem Rojt leidit gebiht und mit Sar
bellenbutter bejtridyen; hierauf puBt man einige Sardellen, [dyneidet [ie
in lange Stiikdyen, belegt die Brotdyen gitterartig damit und garniert die
freien Stellen mit gehaditen, hartgejottenen Giern, Hapern ober Haviar
und gibt fie 3ur Tafel.

Britden mit falfdem Kaviar
1 gepubter, entgriteter Rering, 1 hartgejottenes Ei, 2 Rleine Swies
beln, fiir 10 Pfennig Sdyinkenfett und ein wenig Peterfilie werden jus
jammen fein verwiegt, mit 2 Mefjerfpiien Paprika, 1 ERloffel fiifen
Rafms und 2 jwaden Ejlofieln guten ®ls vermengt, auf gebihte Butters

I brotden gejtrichen und mit Sitronenjdnidien ferviert. Dies reidt fiir
_ ungefahr 20 Brotden.

®arnietfe Gervaisbrotden
Eine Swiebel, jowie einige Sardellen werden fein gewiegt und mit

{iHd 2 franzdfijden Gervaiskdfen, filc 5 Pfennig Kapern und Paprika nad
|.| Gejdymad untereinander gemengt und auf Butterbrotdien geftriden.

Ladysbritden
Sdhone, gleidmapige Brotjdyeiben werden mit Sardellenbutter bes

ftridjen. Gerdudjerten £adys |dyneidet man in diinne Sdynitten, belegt bdie
Brotdyen damit und garniert die Platte mit Peterjilie.
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Mayonnaifebrdtden mit Ralbfleijd) oder Gefliigel

Gebratenes Kalbfleijd) wird gan3 klein gejdynitten, in eine Htanon-
gwt[etunke (Tiehe S. 25) eingerithet und auf Mildbrotjdnitten aufge:
tridyen.

Hod) befjer werden diefe Brotdjen, wenn man ftatt Kalbfleijdh Ge-
fliigel unter die Manonnaife viihrt.

Jungenbrdfden

Don ¥ Pjund Butter wird Senfbutter (fiehe S. 25) bereitet und
auf weie Brotdeiben aufgejtridien; nun legt man eine fage weid)-
gekodyter Sungenjdyeiben barauf, fdneidet die Brote ringsherum gleidh
und jtreidit nody einmal etwas Senfbutter dariiber,

Jungenbrtden andever et

60 Gramm Butter wird leidyt geriifrt, Y4 Pfund gewiegte Sunge, 1 Ei-
gelb mit etwas englijdhem Senfmehl vermengt, Sal3 und Pfeffer darunter
gemi[dit und auf Brotden geftridjen.

Hummerbrdtden

Mildhbrdtden werden in diinne Sdyeiben ge[dynitten und auf dem Rojt
geroftet. Dann bejtreidit man fie mit Manonnaife und gibt auf diefe klein-
gehaditen Biidijenhummer, den man mit einem lteffer feft auf die Manons
naije aufdriikt. Die Brétden follen etft vor dem Gebraud) gersftet werden.

Brotden mif rohem Sdinfen

Ya Pfund roher Schinken und 2 Rartgefottene Gier werden gewiegt
und mit Sal3, Pieffer, Senf und Jitronen- oder nod) beffer Tomatenjaft
abgejdimedit und auf Butterbritden gejtriden,

€ierbrotden

Don Rartgefottenen Eiern werden die Dotter mit etwas Olivensl fein
verriifrt, ein wenig gewiegte Peterfilic und Kapern darunter gemengt
und mit Senf, Maggi, Sal3 und Pfeffer ein moglidjt wohlidmedender,
pikanter Teig gemadit und auf Sdwarze oder Weifbrotden aufgeftriden.

Hummermayonnaife

Modje eine Manonnaife, bedede damit jum Teil den Boben einer
tiefen, runden Platte, lege den 3nhalt einer Biid)fe ummer in der NMitte
erhoht darauf, ftreide die Manonnaife dariiber her und garniere fie mit
hartgekoditen Eiern, Salathersen, aufgerollten Sardellenftreifen, Hapern
und Peterfilie.
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Gefiillfe Cier

10 bis 12 Eier werden hartgekod)t und, jolange fie nod) heif find, in
kaltes Wafjer geleat, damit man fie befjer jdhilen kann; nun [dyneidet
man am breiten Teile unten etwas weg, dafj die Eier aufgeftellt werden
konnen, halbiert fie (nidyt der £inge nad), jondern |dneidet fie quer
durd)) und fiillt fie mit folgender Siille: 8 Sardellen werden gewieat,
ebenjo die Eidotter, und beides in eine Remouladentunke eingeriihrt, auf
eine Platte gefelt und mit Monatrettiden und Peterfilie oder Sardellen,
Kapern, gerdjtetem Brot ujw. garniert. — NMan kann bdie Siille dadurd)
nod) feiner madien, bdaf man kleingefdynittene Krebsidhmwinze und
100 Gramm HKaviar darunter viifrt.

Gefiillfe Cier einfadjerer Art
Die Eier werden hart gefotten, in der Mitte durdygejdynitten, das
Gelbe herausgenommen, mit etwas Sal3, Pieffer, Muskatnuf, Ejig, Ol
und einigen Tropfen fiifen Rafm gut verrithrt. Die halben Eier werden

dann mit einem Nieffer gejackt, eingefiillt, auf eine Platte gefest und mit
Hapern bejtreut.

B. Warme Borjpeifen

Reispaftetden

Mimm ¥ Pfund feinen Reis, wajdye ihn ofters und Rodye ihn ab, lafje
ihn auf einem Sieb ablaujen, gib ihn dann in eine Kajjerolle nebjt einer
mit Ilelken gejpickten Swiebel und kodye ihn mit etwas fetter, kriftiger
Bouillon redyt jteif, nimm die Swicbel heraus, driicke den Reis in Rleine
Sormdyen und ftiicse diefe um, jo daf der Reis bedyerihnlidie Pajtetdien
bildet. Sobald diefe halt geworden find, werden fie mit i, geriebenem
Milchbrot und geriebenem Parmejankije paniert und in heifem Sdymal3
Icmg_fam ausgebacken. Bierauf jdmeide von diefen Pajtetdhen oben eine
Sdyeibe ab, hohle fie aus und fiille fie mit einem beliebigen Ragout, dedze
den Dediel wieder barauf und gib fie ur Tafel.

Brotpaffetden

Reibe von Mildbroten die Rinde ab, fdneide fie in jwei Teile und
feudyte fie gehorig mit kalter Nild) an, driike fie damn gut aus, jedod fo,
baf Jie nidyt jerbrockeln, und backe jie unpaniert in heifem Sdymal3 gold-
ge!b, nimm fie mit dem Sdaumlffel heraus, lege fie jum Aptropfen auf
Slicpapier, jdneide die cbere Rinde ab, hohle jie inwendig rein aus und
fillle diefe Pajtetdhen mit einem beliebigen Ragout. Dann bejtreue das
Gefiillte oben mit geriebenem Parmefankife, betedufle es mit Krebsbutter

und gib im im Ofen oder durd) Davilberhalten einer gliihenden Sdyaufel
eine hellbraune Sarbe.
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Rartoffelpaftefden

Rimm 1 Pfund gefottene und geriebene Hartoffeln, v, Pfund frijche
Butter, 4 Gigelb und 2 gange Eier, dimpfe 3uerft die Butter mit den Har-
toffeln gehorig durdeinander, vermenge damit 4 Eigelb und 2 ganze
Eier, jalze es, rithre 60 Gramm Butter bazu, o daf das Ganze einen guten
Teig bildet, bejtaube Rleine Bled)formen mit Iiehl, Oriicke den Teig fejt
binein und jtiirse die Sorm um, fo daf der Kartoffelteig bedjerformige
HIoge bildet. Dann werden die KibBe mit G und geriebenen Semmeln
paniert und in heigem Sdmalj redit langjam |dhon gelb ausgebacken ; ju-
let [dyneidet man oben eine Sdyeibe ab, hoRIt innen aus und fiillt ein
beliebiges Ragout hinein; die abgejdnittenen Dedkel werden dann wieber
darauf gebeckt und die Paijtetdien 3ur Tafel gegeben.

e o Kiimmeltiidlein
2 _'_'7_'__'._ p Butterteig wird in doppelter Dide eines Mefferriickens ausgewellt,
—— mit einem Glas ausgeftodyen, mit Ei betrichen, mit Kiimmel beftreut und
in guter Bife gebadken. Die Kiidlein kommen warm auf die Tafel.

Rarfoffelpajfetden mif Sardellen ;

Schile rohe Hartoffeln und jdyneide fie in kleine Wiirfel, bringe fie |

o mit feingejdnittener Swiebel in eine Hajjerolle, fdneide 14 Pfund Spedz
in Rleine Wiirfel, tojte diefe auf dem Seuer Rellgeb, vermenge fie mit
Sal3, Preffer und 96 Gramm geteinigten, feingehackten Sardellen mit den
Hartoffeln, belege Rleine Sormdyen mit gutem Butterteig, fiille die Kars
toffeln hinein, gib in jedes einen ERloffel gute §leijdibriihe und laffe die
Sormen im Ofen fo lange backen, bis die Hartoffeln weid) find und keine
Briihe mefr 3u fefen ift, dann nimm fie heraus und gib fie heif jur Tafel.

Tomatenfdnitten
Wedjdnitten werden in Mild) und G eingeweidit, gefalzen, in Sett
gebacken, mit Tomatenpiiree bejtridjen und mit Spiegeleiern (Odyfens
augen) garniert.

Warme Kifebrotden

Reibe 150 Gramm Parmefankife. Riihre 60 Gramm etwas erwdrmte

i ? Butter mit einem Teeldffel Senf und einer Prife Canennepfeffer jhaumig.

RUIC 8 Rofte hierauf Weifbrotjdnitten, bejtreidye fie mit jrijder Butter und gib

auf jede 3uerjt geriebenen Kife, dann von der geriihrten gewiirzten Butter

und oben wieder Kafe darauf. Stelle die Brotden in mifig heifen Ofen
und ferviere fie fefhr heif.

Rifejdnitfen
100 Gramm leidhtgeriihrte Butter, 100 Gramm Nefl, 100 Gramm
geviebenen Hdje, Sal3 und Pfeffer menge man untereinander und lajfe es
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1—2 Stunden jtehen. BHierauf wird der Teig ausgewellt, kleine Plikden
bavon ausgejtodyen und dieje im Ofen gebadken. JInzwifdyen bereitet man
folgende S§itlle: 50 Gramm geriebenen Kifje, 2 ganze Gier, 2 £offel
jaurer Rahm, Sal3 und Pfeffer wird verriihrt und in einem Gefdf im
Wajjerbade gekod)t, bis es fteif ift. Mun bejtreidyt man die Pligden mit
der Siille, et immer 3wei aufeinander, jtellt fie nody einmal 3um Aujs
wirmen in den Ofen und gibt fie 3u Tifd).

DBorfpeifen

Salmmujdeln

Ein EBI6ffel voll Butter wird in eine Hafferolle gegeben, 2 ERlffel
eRl [dhon Rellgelb davin abgeddmpft und mit einer Tajje Sleijdybrithe
ober Wafler abgeldjdit. Dann werden 3 bis 4 Sardellen, Xapern und
bte Sdyale einer Sitrone fein gewiegt und mit einem ERloffel voll Weif-
wein und 3 ERISffel geriebenem Kife in die Tunke gegeben. Mun jdmeidet
man Salm in Bleine Stiikdjen und gibt ihn mit @hampignons ebenfalls
in die Tunke, Rod)t alles mod) einmal auf, verriithrt 2 Eigelb damit,
nimmt die Mafjje vom Seuer, fiillt fie in gut bejtridene Nujdeln und
beftreut fie am Rande mit feingejtofenem Swiebadtmehl. Ehe man die
Mufdeln 3u Tijd) qibt, legt man in die Mitte ein Stiickdjen Butter, tellt
bie Nujdeln in den Ofen um Wirmen und jerviect fie fo Reif wie
moalid.

Feines Ragout in Mujdyeln

125 Gramm gefalzene Sunge, iibrig gebliebenes Huhn, Kalbsbriesle,
Halbsbraten, etwas Sdyinken und Champignons, Triiffeln werden in kleine
Wiirfel gejditten, mit etwas dicker Buttertunke, welde mit 3 Eigeld
abgejogen und mit Sitronenjaft gefduert ift, vermengt und in Mujdeln
gefiillt, mit Paniermefl iiberftreut, mit zerfajfener Krebsbutter betvius
felt, auf ein mit Sal3 bejtreutes Bled) geftellt und 10 Minuten im Heier
Ofen gebacken.

Briesleragout in Mujdeln

2 Kalbsbriesle werden geveinigt, mit Raltem Wajjer aufs Seuer ge
jebt und weid) gekodt. Unterdeffen ddmpft man gewiegte Swiebel und
Peterfilie in Butter, gibt weifje Buttertunke mit Eigelb und Sitronenfaft
daran, fdneidet die abgekodyten Briesle in Wiirfel, riihrt fie in die Tunke
ein und wiicst das Gange mit Sal3. Mun werden eingemadyte halbierte
Champignons mit der Brithe in oas Ragout gegeben, das man in mit
Butter bejtridiene Mujdeln einfitllt, dik mit Parmefankije beftreut, mit
heiBer Butter betviufelt und 20 Minuten im Ofen bidit. Diefe Portion
reidit je nad) Grofe der Brieslen filr 16—18 NMu|deln.

Nujdyeln von iibrigem Fleijdy
~ Man vithre % Pfund Butter leidht, verwiege 90 Gramm Sardellen
fein und menge 60 Gramm geriebenen Parmejankife, vermicgte Petera

[+ b
| [iite umd




Borfpeifen

filie und Sdhalottenswiebeln jowie 4 Eloffel Wedmenl darunter. Don
diefer Najje Gelegt man die Boden der beftridienen Mufdyeln, gibt dann
abgekodten, feingejdnittenen Sijd) darauf, decht ihn wieder mit der Maffe
3u und bkt das Ragout Bur3 vor Tijd) im Ofen.

Jieue Bolldndijdpe Heringe
werden gut gepust, in jwei Teile gejdnitten, ausgegritet, mit gehackten,
hartgefottenen Giern und Butter garniert und mit frildgefottenen Kar-

foffeln ferroiert. Riireier mit Schinten

6 Eier werden Ralt in einer Dfanne verriifrt, ein Stiiddien Butter,
3 ERloffel Mild) oder liiger Rafm, 2 Haffeeldffel geriebener Sdyweizerkife,
Sal3 (nur wenig, da der Kife jdarf ijt), Pfeffer und gewiegter Sdyinken
bermengt, auf lebhaftes Seuer gefeBt und unter bejtdndigem Riifren
darauf gelajfen, bis Jie eine breiartige, loczere Maffe bilden; dann nimmt
man [ie vom Seuer und jtreut gefdynittenen Sdnittlaud) darauf,

Kiebikeier
werden Rart gekodt, in eine gebrodiene Serviette angeriditet und mit
jiiger Butter jerviert,
Heringe en Papillote

Die Reringe werden gewdjjert, ausgegritet, in 3wei Teile gefdynitten
und gut abgetrodinet; unterdefjen dampft man in einem Stiik Butter
Peterjilie und gejdynittene Swiebeln, belegt die Heringe damit, nimmt ein
Blatt Dapier, weldes in feines Ol getaudyt ift, legt ein Stiikdyen Bering
oarauf, klappt es jujammen, brit es auf dem Rojt und gibt es heif zur
. Gebadene Cier mif Remouladenfunte

JIn eine Pianne wird ein Citer Waffer, ¥ Liter Effig und ein Ef-
[6ffel Sal3 getan. Wenn bdies fiedet, ein gan3 frijdies Gi hineingejdlagen
und mit dem Schaumloffel julammengemadyt, damit das Weife fiber das
Gelbe hergezogen wird, worauf man das nadyjte & bineinjdldagt. Man
oarf jedody nidyt melr als 3—5 Gier gleid3eitig fieden. Tad) etwa fiinf
Winuten werden fie herausgenommen, auf einen Seiher geleat, mit i
bejtridhen, mit Pfeffer und Sal3 gewiirst, im Wedkmehl umgewendet und
im Sdymaly gebadzen. — Mian ferviert fie mit Remouladentunke.

@efiillfe Cier
Die hartgefottenen Gier werden der £inge nad) in jwei Balften ges
[dnitten, das Gelbe mit Olivendl, etwas Senf, einige Tropfen Effig, ge-
wiegten Sardellen und Hapern verriihet, die weifen Gierhdlften damit
gefilllt und in eine Kajferolle in Butter gefest. Dann ftreut man etwas
Sdnittlaud) und geriebenen Kdfe Oariiber, gibt eine halbe Taffe fauren
Rahm daran und lit die Gier 10~15 Minuten im Beifen Ofen badien,
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