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Gemiijebeilagen (Fleifdhgebackenes)

Crontons

Man fdneidet aus Weifbrotjdynitten nette Stiikden wie Sternden
oder Dreiedke aus und backt fie in Butter goldbraun.

Sollen die Croutons 3ur Derzierung von Gemiife- oder Ragoutplatten
verwendet werden, fo rithrt man 1 Eiweil und etwas Niehl an, befejtigt
bie Croutons mit diejem Teig auf dem Rand der Platte und [tellt die Platte
jutr Wdrme, damit das Angeklebte trodinet.

@efpidie Briesle
2 Halbsbriesle werden gehdutet, gut gewdfjert, blanjdyiert, ins kalte
Wajfer gelegt und fefr fein mit gerdudyertem Speck gefpickt. Dann nimmt
man in eine niedere Kajjerolle 60 Gramm Butter, einige Sdyeiben Swiebel,

gelbe Riiben, Sellerie, Lorbeerblitter und einige Gewiirsnelken, legt die m:_Jﬂﬁge:
Briesle nebjt einigen Stiideden albfleijdy und einem £offel Sleijdertratit “tgmed] b
Binein, fal3t fie und I&gt fie jdon glajieren. D gebg

Gebadene Briesle Cine [

Die Briesle werden gewajdjen, in $leijdbriihe oder Salzwaffer weid
geRodyt, von der Gurgel getrennt, gehdutet, mit Pfejfer und Salj einges |
tieben, in € und Mutjdelmehl paniert und in Sdymal3 gebacken; man Ynm, wir)
kann fie mit Sitconenjdynitten garnieren.

¢ 0ber |

filave

Yo Pfund Weigmehl nimmt man in eine Sdiiffel, riihrt ein Eleines
Stildedyen Befe mit lcuer Mildy glatt, nimmt % Glas Olivend!, etwas Sals
und 1 ganges €i, madyt davon einen Teig, arbeitet ihn qut durdy und Lkt
ihn gehen, er mup wie ein Spafenteig jein. — Nlan kann ihn aud) bloh
mit gutem &I und einem Teil Wajfer ohne Hefe madyen.

3In diefen Teig werden etwa iibrige Sleijdhjtiihdhen getaudyt, worauf
man fie dann [hon gelb biact.

®ebadene Ddjfenzunge
. _Eine Odyfenjunge wird weidgekodyt, worauf man fie erkalten [aft,
bie Haut davon abjdlt und die Sunge in Sdyeiben |dneidet. Dann werden
firdl Deterij[ie. Swiebeln und Sardellen 3jujammengehackt und mit 4 Eigeld
ik angeriifrt, damit die Sungen bejtridyen, in @ und Mutjdelmehl umge:
Refrt und in Sdmal3 fdhon gebadken.

Gebadenes firn i gy
g _ Timm Xalbshicne, wiffere fie fters aus, 3iche die Baut ab, bringe | iy, i
H fie in ein paffendes Gejdirr und kRodje fie mit Wafjer, Sal3, Wurjelwerk
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und Gewiirs [dnell und Rurz ein, [ege fie auf ein Brett und laffe jie ab-
trodnen. Dann nimm ein Stiik Butter, 2 £5ffel NMehl, rdjte es und gib
einen £offel Sleifdhbriihe hingu, lajje es eine Seitlang Rodien und 3iehe
biefe Tunke mit 3 Eigelb ab, jdneide die Rirne in wei Teile, beftreidye fie
mit der Tunke, lege fie ins MutidelmeRl und driicke es feit an, 3erjdlage
Eier, paniere fie nodymals und badke fie {hon gelb. — Man kann das Birn
aud) in gebriihtem Teig umkehren, jtatt es mit der Tunke 3u bejtreidyen,

Gebadenes Cammileifdy
Wan [dneidet von der Bruft eines Sammes [dyine Stiikdyen, wiifdt fie,

trodnet [ie ab, fal3t fie, paniert fie danm in 3erjdiagenen Eiern und
Mutjdelmehl und bidt fie in Sdymal3.

Bebadene Hiihner
Junge Biihner werden gereinigt und in vier Teile gefdynitten, mit
Weigmeh! bejtreut, mit Ei und MutjchelmeRl paniert und in Sdmalz fdon

gelb gebacken.
Grillierfe Kalbsleber

ine [dione Kalbsleber wird in Sdyeiben gednitten, 1 Stunde lang
in fiije oder jaure Mild) gelegt, dann abgetrodinet, in i und geriebener
Semmel paniert und in gutem Sett dynell gebadien. Ehe fie 3u Tifdy
Bommt, wird fie erft gejalzen.

Ralbsleber, geddmpit

NMan hautet Kalbsleber, [dneidet fie in fingerdidke Schnitten, wifdt
fie und dreht fie in Kodymehl um. Dann brit man die Sdnitten auf beiden
Seiten in Sett mit gefdynittenen Swiebeln und wiirzt fie nidt eher, als
bis fie angeridytet werden, wobei dann Sal3 und Pfeffer daraufaeftreut
wird; um eine Tunke 3u erhalten, Idyidufelt man mit der Badkjdaufel
alles Eingebratene von der Pfanne los und [dBt es mit Waffer oder Sleifjd)-
briihe und einem £offeldyen voll Senf nod) einmal aufkoden,

Geddmpife Ralbsleber auf driffe Art

Nadydem die Halbsleber gewajdien und gedutet iJt, fpikt man fie
und diinftet fie in Butter mit 3wiebeln, gelben Riiben, einem Sitronen-
tiddien und einem Lorbeerbldttdien [hon gelb: dann wird jie mit Tiehl

beftaubt, abgeldjdyt und beim Antidten mit Sal3 und Pfeffer gewiirst.

®ebadener Kalbsfop)
Ein Halbskopf wird gehorig gereinigt, mit Sal3 und Wurzeln weid)
gefotten, ausgebeint, in Stiike ge|dnitten, in G und Semmelmehl paniert

und in Sdymalj gebadzen.
Rodbudg &
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@rillierfe Gdnfeleber
Eine dione, fejte Ganjeleber wird in fingerdide Sdeiben aejdynitten,
gefalzen, in Reibbrot umgewendet und in Sdmalz |dnell gebadken, damit
fie nidyt Hart wird,
@rillierfe Hammelbruft
Eine 4 Pfund [dwere Hammelbrujt wird mit etwas Wurselwerk,
Knoblaud) und Sal3 weid) und kurj gekodt, in Stiide gefdnitten, in ihrem
eigenen Sett und Mutjdyelmeh! paniert und auf dem Rojt gelb gebraten:

Hammeltoteletis
Die Hammelrippen werden dyon gejdnitten, mit dem Uiefferriidken
geklopft und, nacydem die Haut von den Rippen gut abgejdyabt ift, in jdhone
Sorm aebradit, gejalzen, in Olivendl getaudht und auf dem Rojt gebraten.

@rillierte Hammelfofeletts
Sie werden wie die vorigen jugeridytet, in & und geriebener Semmel
paniert und in klarer Butter gebadzen.

Glafierfe Hammelfoteletts
Mimm 3 Pfund Hammelvippen, haue das Riickgrat ab, befreie die
haut von dem unteren Sleijdyteil, jpicke die ganze Seite fein, bringe fie
mit Wurjelwerk, einigen Stiiken gejdnittenen rohen Schinken, Lorbeers
blattern, Pfeffer und Sal3 nebjt einem E£offel voll Sleijdyertrakt und
100 Gramm Butter in ein pafjendes Gefdyirr, decke es 3u, lafje alles lang:
fam ddmpfen und begiefse es djters mit dem eigenen Sajt, bis die Rippen
weid) und jdjon glafiert jind.
Hammelnieren
Die Mieren werden der £inge nad) durdygefdnitten, an Holznabdeln
gejtecat, mit Rlaver Butter und Semmelmehl paniert und auf dem Rojt
aebraten,
Gebadene Tauben
Die Tauben werden gereinigt, ausgewajden und in vier Teile ge-
[dnitten, dann gut eingefalzen, mit einem Tud) abgetrodinet, in eine Klare
getaudyt und in heigem Sdymal3 gebacken.

Grillierte Sdhweinsohren

_Die Ofren werden mit Wurselwerk und Saly weidy gekodt, swifden
jwei Brettdien geprefit, in 3wei Teile gejdnitten, in klarer Butter uﬁ:b
Semmelmebl paniert und auf dem Rojt gebraten. Ebenjo werden die
Sdyweinsfiige behandelt.

RKberrajdungsrolien

Ein hartgefottenes Ei wird mit einem Stiikdien Sdjinken umwidelt

und dann mit einem diinn geklopften Kalbsjdnifel, das man nun mit




BADISCHE
=) LANDESBIBLIOTHEK

Gemiifebeilagen (Fleijdgebadenes) 35

einem Bindfaden umwidelt, in Butter etwaq 15 Stunde unter Ablo[dyen
mit Sleijdbriihe bratet, om Saden befreit und mit der Tunke anridytet.
— Man rednet fiir 2 Perfonen 3—4 joldyer Rollen.

Grillierfe falbsungen
3 Halbsjungen werden gut ausgewdffert und in einer Braife weid)-
geRodt; dann 3erjdneidet man jede in drei Teile, madht eine didke weife
Qunke, jieht fie mit 4 Eigeld ab, ket die Sungenjtiike darin um und
ftellt fie Ralt. Dann werden fie in Mut|delmehl und wieder in & und
MutidyelmeRl umgekehrt und jdhon gelb gebacken.

Fleijdhcroquettes
Ubriggeblicbenes Sleifd wird in Rleine Wiirfel gejdnitten, in weifer
Qunke mit gehorigem Sal3 Rur3 eingekodyt, diefe Mafle mit 4 Eigelb ab-
gejogen und mit dem Sleijd) kalt gejtellt; hieraus werden fodann mit
Mutjdyelmel langliche Wiirjtdyen geformt, diefe in Ei und Tiutjdyelmehl
paniert und in feifem Sett jdhon gelb gebacken.

Fleijdfiidlein

Halter Braten oder fonitiges Sleifd) wird fein gewiegt, 4 Weken in
Wajfer eingeweidyt, feft ausgedriikt, 60 Gramm Butter 3um Seuer ge-
jtellt, darin gemiegte Peterfilie und Swiebel mit dem ausgedriidten Brot
gut gedimpft, das Sleifd) dazugenommen und dies alles mit 2 Eigelb,
Sal3 und Niut|delmehl jufammengeriihrt. Wenn es erkaltet ijt, wird es
auf ein mit Semmelmeh! bejtreutes Brett genontmen, der Teig ausgewellt,
mit einem Trinkglas Hiidjlein ausgeftodien und diefe in Sdymals jdhon

gelb gebacken.
®ebadenes Kalbfleijd
Don einer Sdyale oder bejfer von Rippen werden gleidye, ldnglidye
Stiike gejdnitten, gut geklopft und in laues Salzwaffer gelegt; nad
e Stunde nimmt man fie heraus, trodinet fie gut ab, paniert fie in Ei
und SemmelmeRl und bidt fie in Elarer Butter gelb.

Gefiillte Fladle
Man madyt von 4 Kodylsffeln Mebl, Sal3, knapp 1% Siter mild und
4 Eiern einen Teig und bidt jdyone Sladle daraus; dann bereitet man eine
Siille, wie 3u den Sleijdkiidylein, beftreidht die Slddle damit, rollt fie ju-
jammen und [dneidet [dydne, [drdge Stiike daraus, weldie man mit &
und Mut{dyelmehl paniert und in jhwimmendem Sdymals bidat.

Gefiilite Flddle anderer Urt

Su diefen riifrt man etwas mehr Teig an, als 3u den vorhergehenden
Slddlen, bickt die notwendige An3ahl §lidle daraus, ldkt den nodj iibrigen
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Teig in der Sdhyiiffel und vithrt jo viel Hiehl darein, daf die Nafje wie ein
bidker Pfannkudienteig ift. Madydem nun die Sldidle wie die obigen mit
der Sleijd)fiille gefiillt wurden, taudit man fie, |tatt fie 3u panieren, in
den Teigreft hinein und badt fie in Sdymalz jdhdn gelb.

Omeletfe (franjofijde)

Ilimm 4 Eier, etwas Sdnittlaud, ein wenig Sal3 und einige Tropfen
Wafjer, rithre dies gut, lege ein Stiik Butter in eine Pfanne, die Eier dazu
und badie die Omelette jhon gelb auf einer Seite; dbann wird fie auf die
Platte gejtiivst und die eine RHaljte der Omelette mit der anderen RKilfte

jugededit.
Windbeutel

Ein jtarkes 1/; Titer Mild) wird jiedend gemadyt und darin 60 Gramm
Butter und dywad) 1/; DPjund Niehl jdnell eingerithrt und verarbeitet,
bis Jid) ber Teig von der Pianne los|dyilt. Dann gibt man 3uerjt 1 Ei und,
nadydem der Teig verkiiflt ijt, nod) ungefiihr 6 Eier und ein wenig Sal3
da3u. Sum Sdluf madyt man Sdymal3 heil und legt mit dem £offel Tunde
Kugeln von dem Teig Rinein, fdiittelt fie fortwdhrend, bis fie Spriinge
erhalten, und wenn diefe wieder jugebadien jind, werden bdie Hugeln
herausgenommen und auf Brotjdinittdhen jum Qblaufen des Sdhymalzes
bis sum Anvidten gelegt.

Gefiillte Omeletfe

Es wird eine Omelette von 4 Eiern gemadyt, ein blanjdjiertes Briesle
in Wiirfel ge[dnitten, mit etwas weifjer Tunke, die mit einem Eigelk und
Sitronenjaft abgezogen ijt, vermengt, die Omelette damit gefitllt, auf
beiden Seiten iibergejdlagen und angeridytet.

@ebadene Sdywarzwurseln

'Die $d1war3wu1'3e{11 werden gefdabt, in fingerlange Stiide ge-
_[d}ll}iterl, in Salzwafjer mit einem Stiidk Butter weid) gekodyt, abgetrodinet,
in eine Klare getaudyt und in Sdymalz gebacken.

" Bebadene Sdnitten

F[_Hba&%ene Bledymedien werden der Linge nady in Scheiben gejdnitten
{gus einem Bledywedien vier Sdyeiben), eine nad der anderen kurj in Nild
eplgctaud]t und dann auf einen Teller aufeinandergelegt. Wun madit man
einen diken Pfannkudenteig. Hat man iibrigens Eiweif, fo jdldgt man es
mit dem anderen Eiweif 3u Schnee (wodurdy die Sdinitten nod) leidyter
merbeln) und rithrt ihn in den Teig, dreht die Wedjdynitten darin um,
legt fie auf einem £offel in heifes, jhwimmendes Sdymal3 ein, wobei man

auf fede Scynitte mit dem £offel nod) etwas Teig gibt, und badst fie auf
beiden Seiten gelb, ;

BadenWiirttemberg
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Terlorenz Eier

3n eine kleine Pfanne wird 1 Liter Wajfer, ¥ Siter Effig und 1 Egs
[6ffel Sal3 getan, wenn alles fiedet, ein gan frifdes Ei hineingefdlagen
und diefes mit dem Scdhaumloffel jujammengemadt, damit das Weife fiber
das Gelbe hergezogen wird, Wenn es 5 Minuten gekodyt Rat, legt man es
ins kalte Walfer, jdldgt ein weiteres Ei Hinein und fahrt o fort, bis man
oie gewiinjdite Anzahl Eier fertig hat. Das Weife des Eies muf feft, das
Gelbe aber nod) ziemlid) weidy fein.

Fiinf-Minuten-Cier
Sefr frijdje Eier werden in Rodjendes Wajfjer gelegt und 5 Niinuten
gejotten; mandymal werden fie aud jdneller fertia, je nadbem die Eier
mehr oder minder frifd) find. NMan nimmt fie dann mit einem Sdaums
[6ffel heraus, legt fie in Raltes Wajjer, knidkt die Sdyale ringsum ein, fddlt
Jie behutjam ab und legt fie in warmes Salwajjer bis 3um Gebraude.
Sie miijjen wadsweid fein.

Gebadene Cier mit Sdinfen

Nan madt in einer Pfanne ein gutes Stiik frifer Butter Reif,
gibt Sdyinken|djeiben Rinein, [dldgt einige Eier davitber und Idft fie
baden, bis das Eiweify gehirtet ijt, dann gibt man fie auf die Platte und
enfweder allein ober mit Spinat ju Tijde.

Gebadene Cier (Ddyjenaugen)

Nian madyt in einer Pfanne ein kleines Stiikdien Butter Reify, [lagt
ein €i nad) dem anderen hinein, dod) redt vorfidytig, damit die Dotter fjchon
gang bleiben, badit fie gelb, fal3t fie ein wenig, nimmt fie vom Seuer, ehe
das Gelbe hart wird, und ridytet fie mit Pieffer, nad) Gejdymack aud) mit
Sdnittlaud), an.

Cierhaber

€in altbackener Wedken wird in Mild) eingeweidyt, fein versupft und
in einen Pfannkudyenteig eingeriihrt. Mun madit man Sdymal3 heif, tut
mehr Teig Hinein, als bei den Piannenkuden und badt ihn auf beiden
Seiten gelb. Dann wird er in der Panne mit der Badfdaufel in Rleine
Stiidke 3erfdynitten, Oiefelben nod) eine Meile gebacken und oiters uma
gebdreht. —

Beilagen zum Odyfentleifch
(Siehe aud) warme Tunken)
Aieerrettid), rob

Geriebener Meerrettid) wird mit Waffer begofjen, das 1 Stunbe ftehen
bleibt; dann driikt wman ihn leidyt aus und madyt ihn mit Sucker und
€lfig an. Man kann ihn mehrere Tage zugededat aufbewahren,

BadenWiirttemberg
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