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Fleischspeisen

Vorbemerkung
3m allgemeinen ist das Fleisch von allen Tieren , besonders aber das

Rind- und Hammelfleisch nur gut , wenn es erst nach 2 Tagen , nachdem
es geschlachtet wurde , gekocht wird . Nls Siedfleisch (Rochfleisch) eignet
sich die Schwanzfeder oder die dicke Zwerchrippe am besten.

Um das Fleisch mürbe zu machen, klopft man es mit einem hölzernen
Hammer, den man zuvor ins Wasser taucht , ziemlich fest, ohne es jedoch
zu zerschlagen.

Das Fleisch soll schnell abgewaschen werden , weil es durch zu langes
Liegen im Wasser an Rraft verliert.

Die Braten werden am schmackhaftesten, wenn sie in reichlichem Fett
zugesetzt und langsam darin gelb gebraten werden, wobei man die
Rasserolle mit einem Deckel zudeckt. Ist das Fleisch auf allen Seiten
schön gelb gebraten , so schöpft man von dem Fett weg (verwendet es zu
Gemüse), löscht den Braten mit wenig Fleischbrühe oder Wasser ab und
macht ihn im Bratofen fertig . Ts mutz während des Bratens öfters mit der
Tunke überträufelt und ab und zu wieder mit Fleischbrühe oder Wasser
abgelöscht werden , aber nicht über  das Fleisch, sondern neben dieses in
die Rasserolle gießen.

Bratet man das Fleisch nicht im Bratofen , sondern auf dem Herde, so
läßt man es zugedcckt auf mäßigem Feuer langsam braten und bereitet
es im übrigen , wie oben angegeben , zu. Beim Umwenden des Bratens
nehme man keine Gabel , sondern ein Backschäufelchen, weil durch das
Einstechen in das Fleisch der Saft herausdringt.

Das Gewürz wird immer gewaschen und klein geschnitten zugegeben:
wenn Zitrone verwendet wird , müssen die Rerne vorher entfernt werden,
weil sie die Speisen bitter machen.

3um Spicken des Bratens nimmt man ein Stück festen, geräucherten
Speck und schneidet mit einem Messer dünne , schmale Streifchen . Nun
steckt man mit der einen Hand ein solches Streifchen in die Spicknadel,
zieht es mit der anderen Hand durch das zuvor schön gehäutete Fleisch,
jedoch nur so tief , daß das Speckstückchen oben und unten noch heraus¬
sieht, das zweite Streifchen setzt man , etwa einen Finger breit leer lassend,
daneben und fährt so fort , bis man eine gleichmäßige Reihe Speckstreifen
durchgezogen hat . Dann fängt man die nächste Reihe an , die Streifchen
dabei versetzend, und spickt auf diese weise die ganze obere Seite des
Fleisches.

Ist der Speck infolge warmer Witterung sehr weich, so salzt man ihn,
wenn er geschnitten ist, tüchtig ein und läßt ihn eine Zeitlang an kühlem
Grte liegen.
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Ochsen- oder Rindfleisch
Gesottenes Ochsen- oder Rindfleisch

3 bis 4 Pfund vom Dchsenschwanzstück werden geklopft , gewaschen,
mit 6 bis 7 Liter Wasser zum Feuer gesetzt und wie bei „Gewöhnliche
Fleischbrühe" zubereitet.

Vas Fleisch muß in der Fleischbrühe liegen bleiben, bis es zu Tische
gegeben wird , damit seine Farbe schön bleibt, ' beim Rnrichten legt man
das Fleisch auf die Platte , streut Salz darauf und gießt ein wenig Fleisch¬
brühe darüber . — Man kann außer dem Wurzelwerk auch einen Paradies¬
apfel (Tomate ) mitkochen.

Gedämpftes Ochsen- oder Rindfleisch
3 bis 4 Pfund Fleisch (vom Dchsenschwanzstück) werden geklopft, mit

Salz eingerieben und mit 2 Schöpflöffeln kalter Fleischbrühe, einigen
Pfefferkörnern , 1 Lorbeerblatt , 2 Nelken , 2 Zwiebeln und 1 gelben Rübe
Zum Feuer gesetzt und 3 bis 4 Stunden lang gedämpft . Ist das Fleisch
weich geworden , so nimmt man es heraus , schöpft das Fett ab, streut in
die Tunke 1 Rochläffel Mehl , läßt sie mit diesem und etwas Fleischbrühe
aufkochen, gibt das Fleisch wieder in die Tunke und stellt es auf dem
Herde warm.

Ochsen- oder Rindfleisch mit Kartoffeln
Das Gchfenfleifch wird , wie oben beschrieben, gesotten. Die Rar¬

toffeln dazu werden roh geschält und in vier Teile zerschnitten. Dann läßt
man ein Stück Butter in einer Pfanne zergehen, legt die Rartoffeln
nebeneinander hinein , streut Salz , Pfeffer und gewiegte Petersilie darüber,
gießt stark einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran , läßt alles zugedeckt
dämpfen , gibt vor dem Anrichten noch ein Stückchen frische Bulter und legt
dann die Rartoffelschnitze um das transchierte Fleisch herum auf die Platte.

Roastbeef
Lin großes, abgelagertes Rippenstück wird geklopft , flüchtig ge¬

waschen, abgehäutet , gesalzen, mit V« Pfund heißer Butter übergossen,
zugedeckt, in sehr heißen lvfen gestellt und bei starker Hitze etwa I Stunde
unter Beigabe von einer Zwiebel und unter öfterem Begießen gebraten.
Bouillon wird womöglich während des Bratens nicht daran gegossen.
Dann nimmt man das Fleisch heraus , gießt das Fett darüber , macht
mit der Backschaufelden Bcatensatz von der Pfanne los, gibt etwas Mehl,
heißes Wasser oder Fleischbrühe und, wenn man hat , etwas übrige öralen-
tunke hinein und läßt es kochen. Der inzwischen heiß gestellte Braten wird
mit geschabtem Meerrettich , der zuvor etwas gesalzen ist, der Tunke und
gebratenen Rartoffeln serviert.
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65Ochsen- oder Rindfleisch

Englischer Braten (Spickschoß)
3 bis 4 Pfund Spickschoß werden ausgebeint , geklopft , mit Salz undPfeffer eingerieben und mit einem Bindfaden umwickelt, hierauf lasseman 100 Gramm Butter oder 50 Gramm Schmalz und 50 Gramm Butter

zergehen und gebe das Fleisch mit I Schöpflöffel voll Fleischbrühe oderWasser, y2 Zwiebel , y2 gelben Rübe , l Selleriescheibe, 2 Nelken, % Lorbeer¬blatt , 1 Zitronenschnitzchen in das heiße Fett hinein , wenn der Braten
schön gelb ist, wird das Fett abgegossen und das Fleisch mit der eigenenTunke zu Tische gegeben.

Loeul ä la mode
hierzu nimmt man ein recht mürbes Stück Fleisch vom Schwanzstück,klopft es stark und sticht mit einem spitzigen Messer kleine Löcher hinein,in die man halbfingerlange Stückchen Speck steckt. Dann wird das Fleischmit Salz und Pfeffer eingerieben und mit 1 Zitronenrädchen , 1 Lorbeer¬blatt , 1 in Scheibchen geschnittenen Zwiebel, 6 Pfefferkörnern und 2 Nelken

in eine Schüssel gelegt . Nun wird eine Beize aus 2 Dritteln Essig und1 Drittel Wasser darüber gegossen, worauf man es im Keller 4 bis 5 Tagestehen läßt und täglich umwendet , hierauf wird das Fleisch in Fett mit1 Zwiebel und 1 gelben Rübchen auf allen Seiten schön gelb gebratenund abwechselnd mit Fleischbrühe , der Beize und etwas wein abgelöscht,
so daß die Brühe bis zur Hälfte des Fleisches heraufgeht . Vas Gewürzaus der Beize, sowie eine schwarze Brotrinde wird auch dazu gegeben,und der Braten zugedeckt und langsam fertig gemacht ; man muß ihn
jedoch öfters umdrehen , weil er leicht anhängt . 7 * Stunöe vor dem Essennimmt man das Fleisch und die Tunke heraus und röstet etwas Mehl inder Pfanne gelb, löscht es mit der Tunke ab, gibt 4 Eßlöffel Rahm daran,läßt noch ein wenig kochen.

Dieses Fleisch wird mit Spätzlen, Kartoffel - oder Bayrischen Knödelnzu Tische gegeben.
Schlachtbraten

Schneide an einem Schlachtbraten die fetten Teile weg, häute und
spicke ihn der Länge nach mit feingeschnittenem Speck, reibe ihn mit Salzund Pfeffer ein und brate ihn mit 1 in Scheiben geschnittenen, gelbenRübe, V2 Zwiebel und yk Pfund Butter schön gelb, lösche den Bratenmit Fleischbrühe ab und mache ihn im Gfen unter fleißigem Beträufelnfertig . Sollte die Gfenhitze von oben her zu stark sein, so decke man einmit Lutter bestrichenes Papier darauf , damit der Braten eine schöne Farbebehält, wenn er fertig gebraten ist, wird er mit seiner eigenen Tunkeangerichtet.

Schlachtbraten mit Rahmlunke
häute den Schlachtbraten fein ab, spicke ihn mit geräuchertem Speck,nimm ihn unter Beigabe von Zwiebel und gelben Rübenscheibchenin eineKochbuch 8
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Kafferolfe, übergieß ihn mit heißer Butter, salze und brate ihn in heißem
Gfen schön gelb, lösche ihn mit etwas wein und Fleischbrühe ab,,tue einige
Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt und 1 Zitronenrädchen dazu und lasse da;
Fleisch unter fleißigem Überträufeln vollends weich dünsten, wozu es etwa
eine Stunde braucht. 1/i Stunde vor dem Anrichten nimmt man den Braten
heraus, stellt ihn warm, schöpft das Fett ab und rührt mit dem Schnee¬
besen ein Teigchen aus Vs Dbertasse sauren Rahms, l Kochlöffel Mehl
und 2 Eßlöffeln Madeira in die Tunke, schlägt sie glatt, verdünnt sie,
wenn nötig, mit Fleischbrühe, seiht sie durch und richtet sie an, wobei man
nach Belieben Thampignons unter die Tunke mengen kann.

Gulasch von Schlachtbraten
Schneide etwa 3 Pfund Schlachtbratenfleisch in Würfel,' unterdessen

lasse feingeschnittene Zwiebeln in V«Pfund Butter weich dämpfen, gib da;
Fleisch dazu und brate es so lange darin, bis der Saft beinahe eingekocht
ist. Dann streut man l Kochlöffel voll Mehl, Salz und Pfeffer darüber
und gießt hernachl Schöpflöffel voll brauner Tunke nebstV» Liter roten
Weins oder Wassers und Bratenextrakl dazu. Nachdem es nun Vs Stunde
gekocht hat, wird es mit gebratenen Rartoffeln oder dick gekochtem Reis
zu Tische gegeben.

Man kann statt der Butter 125 Gramm geräucherten und in Würfel
geschnittenen Speck zur Bereitung dieses Gulasches nehmen.

Beefsteaks, durchgebralen
Don einem gehäuteten Schlachtbraten werden 2 fingerdicke Scheiben

heruntergeschnitten, breitgeklopft, rund geformt und mit Salz und Pfeffer
eingerieben, hierauf läßt man in einer flachen Pfanne ein Stück Butter !
heiß werden, bratet das Fleisch langsam darin gelb, legt die Beefsteaks auf
eine heiße Platte , gibt in das zurückgebliebene Fett feine ZwiebelscheibenJ
unö löscht es mit etwas Wasser oder Fleischbrühe ab, gießt die Tunke
an die Beefsteaks und garniert sie mit gebratenen Rartoffeln.

Beefsteaks anderer Art

Nachdem das Fleisch wie vorhergehend geschnitten, geklopft, geformt
und gewürzt worden ist, gibt man es in recht heiße Butter und läßt die
Beefsteaks auf schnellem Feuer höchstens8 bis 10 Minuten braten,  doch
öarf man nicht hineinstechen, damit der Saft nicht herausdringt. (Beim
Umwenden der Beefsteaks gibt man geschnittene Zwiebeln nach Belieben
hinein.) Dann richtet man die Beefsteaks auf eine erwärmte Platte am
gießt etwas Fleischbrühe in die Pfanne, verkocht das Fett damit, gibt
dies sowie etwas zerlassene Butter an die Beefsteaks, garniert sie mit
gebackenen Rartäffelchen und Zitronenscheiben und legt auf jedes Beefsteak
ern Rlumpchen Rräuter oder Sardellenbutter.
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Ochsen- oder Rindfleisch g7
Beefsteaks Is tsrtare

Feingeschabtes , rohes Gchsenfleifchvom Schlachtbraten wird zu einemSeefsteaK geformt , mit Salz und Pfeffer gewürzt und mit gewiegten
Zwiebeln bestreut ; dann legt man einige Sardellenstreifen darüber , setztin die Mitte I rohes Lidotter und serviert Essig und Gl dazu.

Beefsteak von gehacktem Rindfleisch
2 Pfund gehacktes, rohes Rindfleisch und gedämpfte Zwiebeln undPetersilie , etwas Salz und Pfeffer , das Weiche von 2 altbackenen, ein¬

geweichten Milchbroten wird nebst einem Stückchen Putter mit der Handgut verschafft, Kleine Rüchen daraus gemacht und in Lutter oder Schmalzgebacken. Dann werden sie auf eine erwärmte Platte gelegt, das zurück¬gebliebene Fett mit etwas Fleischbrühe abgelöscht und als Tunke mitden Fleischküchlein zu Tische gegeben.

Rumpsteaks
Lin Stück Ochsenlende wird von den Rippen abgelöst und, nachdemes gehäutet wurde , in 4 Zentimeter dicke Schnitten geschnitten und geklopft.Dann werden sie mit Pfeffer , Salz und Mehl bestreut , 5 Minuten inheißer Butter gebraten und mit dieser Lutter in ein erwärmtes Geschirrgelegt; der zurückgebliebene Lratensatz wird von der Pfanne losgemacht,mit etwas Mehl , Fleischbrühe und Lratentunke vermischt, verkocht unddurchgeseiht, vor dem Anrichten schneidet man die Rumpsteaks fein aufund serviert sie sofort mit der Tunke.

Rostbraten
von dem Rippenstück schneide man daumenbreite Scheiben und klopfesie tüchtig. In einer Pfanne läßt man Fett heiß werden , reibt das Fleischmit Salz und Pfeffer ein und gibt es in das heiße Schmalz, haben dieSchnitten auf einer Seite Farbe , so dreht man sie um und gibt dann erst

seingeschnittene Zwiebeln und gelbe Rübenrädchen dazu, wenn sie auf deranderen Seite gebraten sind, nimmt man sie heraus , dünstet die Zwiebelngut gelb, gießt etwas Wasser daran und löst dabei alles Rngedratenevon der Pfanne los. Dann läßt man das Fleisch zugedeckt noch ein wenigdarin dämpfen und gibt Salzkartoffeln , geröstete Rartoffeln oder ttartoffel-gemüse dazu.
Ochsen- oder Rindfleisch-Ragout

Schneide das Ochsenfleisch in dünne Scheiben, klopfe sie breit , hackeI Zwiebel recht fein , dämpfe sie in Schmalz weich, lege die Fleischscheibendarauf und lasse sie mit Salz und Pfeffer und 1 Glase wein gar dämpfen.Ltreue I Rochlöffel voll Mehl darüber und gib den Saft einer halbenZitrone mit 1/4 Liter sauren Rahm dazu, lasse es durchkochen, würze mitbalz und richte es mit runden , in Lutter gebratenen Rarroffeln an.
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llngarisch-Gulasch
2 Pfund Vchsenfleisch vom hak wird geklopft und in Würfel ge¬

schnitten. In einer Rasserolle läßt man etwa 80 Gramm Butter zergehen
und dämpft darin 2 in Scheiben geschnittene Zwiebeln, löscht dies mit
etwas Fleischbrühe oder Wasser ab und gibt die Fleischstücke mit Salz,
Paprika , einigen Tomaten und einem Stückchen Rnoblauch hinein und läßt
es gut zugedeckt eine Stunde dämpfen . Dann rührt man etwas Mehl
ein, verdünnt die Tunke mit Fleischbrühe oder Wasser und läßt es zugedeckt
kochen, bk das Fleisch weich ist.

Ochsenzunge in Sardellenlunke
Roche die Zunge nach Art des Dchsenfleisches weich, ziehe die haut ab

und mache folgende Tunke : 4 ausgegrätete Sardellen , einige Schalotten,
Zwiebeln und Petersilie werden zusammen recht fein gewiegt und in
60 Gramm Butter gedünstet. Röste dann 2 Rochlöffel Mehl darin und
rühre die Tunke mit 1 Glase rotem Wein und Fleischbrühe oder Fleisch¬
extrakt ab, würze sie mit l Lorbeerblatt , ein paar Pfefferkörnern , 2 Nelken
und i Zitronenschnitzchen, lasse die Zunge % Stunde mitkochen, tran¬
schiere und richte an . Treibe die Tunke durch, koche sie mit 30 Gramm
Rapern einmal auf und gieße sie über die Zunge.

Ochsenzunge in ssuce pigusnte
Eine frisch gewaschene Vchsenzunge wird mit Suppengrün in gesal¬

zenem Wasser weich gekocht, was immerhin 3—4 Stunden dauert . Unter¬
dessen röstet man in Butter 3 Eßlöffel Mehl gelb und röstet dies mit ge¬
wiegter Zwiebel und Petersilie vollends bräunlich. Dann löscht man mit
Fleischbrühe ab, gibt Tomaten und l Glas Weißwein hinein und läßt die
Tunke ziemlich dick kochen, vor dem Anrichten seiht man sie durch, gibt
noch feinblättrig geschnittene Ehampignons und nach Belieben Rapern
dazu und schüttet die Tunke an die abgezogene, in Scheiben geschnittene
und im Rranze auf eine Platts geordnete Zunge.

Geröstete Ochsenzunge
Eine gesottene Vchsenzunge, von der die haut abgezogen ist, schneide

in Scheiben, überstreue sie mit Salz und Pfeffer , kehre sie in zerschlagenen
Eiern und Semmelmehl um und backe sie auf beiden Seiten schön gelb,
beträufle sie mit Zitronensaft oder gib Zitronenschnitze besonders dazu
auf den Tisch.

Geräucherte Ochsenzunge
Eine geräucherte Vchsenzunge wird einige Stunden in lauem Wasser

eingeweicht, dann 4—5 Stunden gesotten.
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Ochsen- oder Rindfleisch

Gebackenes Ochsenhirn
Nimm 3 bis 4 Rindshirne , wässere sie gut aus , häute sie rein ab

und koche sie mit Wasser, Salz , Gewürz und einigen Löffeln Essig halb gar.
Dann nimmt man sie heraus , schneidet sie in Stücke, wendet sie in Mutschel-
mehl um und backt sie gelb, träufelt den Saft einer Zitrone darauf und gibt
sie als Beilage zu Gemüsen.

Ochsenhirn, saner
Das Hirn wird gehäutet und in Salzwasser oder Fleischbrühe gekocht.

Nachdem man es sodann auf einem Sieb abtrocknen ließ, schneidet man es
in kleine, fingerdücke Stücke und kocht es in einer braunen , sauren Tunke
noch einmal auf.

Ochsen- oder Rindshirn mit Ei
In einem Stückchen Butter dämpft man feingewiegte Petersilie und

Zwiebel, legt das gehäutete , in Salzwasser gekochte Hirn hinein , läßt es
ein wenig braten , schlägt dann vorsichtig I Ei darauf , welches man mit
einem Messer leicht in das Fleisch einhackt, läßt es noch eine weile dämpfen
und löscht das Hirn mit Bratenfleischextrakt ab.

Ochsen- oder Rindsleber , gedämpft
Man häutet 2 Pfund Leber, schneidet sie in fingerdicke Schnitten ,wäscht

sie und dreht sie in Nochmehl um . Dann bratet man die Schnitten auf beiden
Leiten in Fett mit geschnittenen Zwiebeln und würzt sie nicht eher, als bis
sie angerichtet werden , wobei dann Salz und Pfeffer üaraufgestreut wird.
Um eine Tunke zu erhalten , schäufelt man mit der Backschaufel alles Einge¬
bratene von der Pfanne los und läßt es mit Fleischbrühe oder Wasser schnell
aufkochen.

Ochsen- oder Rindsleber , sauer
Venn die Leber gehäutet , geschnitten und gewaschen ist, wird sie mit

Fett und Zwiebeln geröstet, dann l Naffeelöffel Mehl darüber gestreut, mit
Fleischbrühe und Essig nachgegossen, unter beständigem Umrühren auf¬
gekocht und beim Anrichten mit Salz und Pfeffer gewürzt . Man kann auch
die Tunke mit saurem Kahm aufkochen lassen.

Im Sommer darf die Leber nur ganz frisch gebraucht werden , weil sie
sonst der Gesundheit schädlich ist.

Rindsnieren , sauer
3 Rindsnieren werden gewaschen und in kleine Scheibchen geschnitten.

In einer Pfanne röstet man Mehl in Schmalz braun , worin man die Nieren,
ehe das Mehl dunkel wird , noch eine Zeitlang mitröstet . Dann werden sie
mit kaltem Wasser abgelöscht, mit Fleischbrühe oder Wasser verdünnt und
mit % Lorbeerblatt , 1 Zitronenrädchen , Zwiebeln , Essig und Pfeffer gekocht.
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Rlndskutteln.
Nachdem die Nutteln , etwa 6 bis 8 Pfund , mehrmals in frischemWasser sauber gewaschen und gereinigt sind, werden sie in Salzwasser recht

weich gesotten. Da sie 5 bis 6 Stunden Siedezeit brauchen, ist es ratsam,die Nutteiflecke schon tags zuvor, während der Zubereitung der Mahlzeit,3 Stunden zu sieden und den anderen Tag noch einmal 3 Stunden , weilman dadurch an Brennmaterial erspart . Sind die Nutteln weichgekocht,so werden sie in ganz feine , halbfingerlange Streifen geschnitten und ineiner braunen , sauren Tunke aufgekocht, oder man backt sie in Schmalz
leicht gelb und gibt sie als Beilagen zu Gemüsen.

Ochsenherz, sauer
3 Pfund Dchsenherz werben gewaschen, gespickt und einen Tag in eineBeize aus 2 Dritteln Essig und l Drittel Wasser, 1 Lorbeerblatt , Zwiebeln,

Pfefferkörnern und Zitronenrädchen gelegt , dann herausgenommen , inSchmalz schön angebraten , mit Beize und Fleischbrühe abwechselnd ab¬
gelöscht und etwa l Stunde mit allem Gewürz aus der Beize gebraten,vor dem Anrichten wird ein Teigchen aus 1 Eßlöffel Mehl und etwasNahm an die Tunke gerührt , gesalzen und zu Tische gegeben.

Ochsenherz ans einfachere Art
Man macht eine braune Tunke und läßt das vorher gewaschene Herzdarin weichkochen, zieht die Tunke , wenn man will, mit Nahm ab undstreut beim Anrichten Pfeffer und Salz darauf.

Rindsmagen
Einen wohlgereinigten Nindsmagen kocht man nach Art des Dchsen-fleisches y4 Stunde lang , kühlt ihn dann ab, rührt etwas gewürfeltenSpeck mit einem Stück Butter schaumig, gibt Schnittlauch, Petersilie,Salz und einige Hände Mutfchelmehl mit einigen Eiern dazu, rührt alleswohl untereinander , füllt den Magen damit , näht ihn gut zu und brät ihnist fetter Bouillon schön gelb.

Gesottener Rindsfutz
2 Rindsfüße siede so lange , bis das Fleisch von den Rohrknochen ab-

fällt . Dieses schneide in längliche Scheiben, lasse sie mit einem Teil Essigund 2 Teilen Brühe , einigen Scheibchen Zitronen , Salz und PfefferV* Stunde kochen. Dann nimm alles in ein Tuch, binde es zu, lege es auf
-in Geschirr, damit die Brühe durchläuft , und beschwere es mit einem Brettmd einem Gewicht. Venn es erkaltet ist, wird es herausgenommen und
mit Essig und Kl zu Tische gegeben.

Ochsenmaul (Ochsengaumen) ans französische Art
Schneide ein weichgekochtesGchsenmaul in viereckige Stücke, dünste7, grobgefchnittene Zwiebeln in Butter hellgelb, lege das Gchsenmaul hinein,
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lasse es V« Stunde dünsten und gib es zu Tische. Ls darf keine Fleischbrühe
dazugegossen werden.

Ochsenschweif-Ragoul
Ein Gchsenschweif wird gebrüht , in Stücke geschnitten und in einem

Sud, bestehend aus 4 Litern Wasser, y2 Liter Weißwein, y2 Liter Essig,
einigen Pfefferkörnern , 2 Nelken , 1 Lorbeerblatt , 2 Zitronenscheiben,
y2 Zwiebel und Salz weichgekocht, hierauf macht man eine gute braune
Tunke, gießt y2 Glas Madeira hinein , kocht die Fleischstücke darin auf,
und richtet sie mit Trüffeln und Lhampignons an.

Pickelsteiner
Man schneidet ein Stück rohes Gchsenfleisch vom Lendenbraten

(Schlachtbraten) in Würfel und bestreut diese mit Salz und Pfeffer . Dann
bestreicht man den Boden eines Rmberger Pickelsteinertopfes dick mit Rinds¬
mark , gibt die Fleischwürfel mit nicht ganz so viel rohen Rartoffelwürfel-
chen, sowie etwas feingeschnittener Zwiebel und gelben Rüben hinein,
gießt ein klein wenig Wasser oder Fleischbrühe daran und läßt alles gut
verschlossen ungefähr 30 Minuten dämpfen , hat das Fleisch zu wenig
Tunke gezogen, so gießt man noch etwas Fleischbrühe mit etwas Fleisch¬
extrakt zu. — Man kann zu dieser kräftigen Speise außer Gchsenfleisch auch
noch Ralbfleisch sowie mageres Schweinefleischzu gleichen Teilen geben.

Die Fabrik liefert nicht direkt an Ronsumenten.

Rinds-Rouladen

Schneide zwei Milchbrote in kleine würfelchen , ebenso etwas ge¬
räucherten Speck. Schneide eine Zwiebel fein , dämpfe sie in Gchsenmark
und menge sie mit den Speck- und Milchbrotwürfelchen untereinander.

Diese Fülle wird auf dünne , gut geklopfte Rostbratenstücke gestrichen,
welche man zusammenrollt , mit Bindfaden umbindet und im Mehl um¬
wendet . Dann werden sie mit ein wenig Wasser und etwas Gchsenmark
gebraten , wobei man sie fleißig überträufelt und mit Wasser oder Fleisch¬
brühe ablöscht, wenn sie weich sind, rührt man einen Kaffeelöffel stark
voll Mehl in die Tunke und kocht noch l —2 Eßlöffel voll sauren Rahm
darin auf . — Zu diesen Rouladen rechnet man ungefähr 3 Pfund Fleisch
ohne Zugabe von Rnochen.
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Kalbfleisch
Gewöhnlicher Kalbsbraten

4 Pfund Kalbfleisch von der Schale oder Brust werden geklopft , ge¬
waschen , mit Salz und Pfeffer eingerieben und hierauf in einer Pfanne
mit 60 Gramm Fett (ha b Schweineschmalz , halb Butter ), I kleinen gelben
Rübe und Vs Zwiebel (beides in Scheiben geschnitten ) aufs Feuer gesetzt
und zugedeckt . Nun läßt man den Braten auf beiden Seiten schön gelb
werden , löscht ihn dann mit ganz wenig Fleischbrühe ab und macht ihn im
Bratofen fertig , wobei ab und zu etwa 3 Eßlöffel Fleischbrühe daran-
gegossen und der Braten fleißig überträufelt wird . Bei dem Anrichten
seiht man die Tunke durch und gibt sie mit dem Braten zu Tische.

Gefüllte Kalbsbrust
Man läßt die Brust vom Metzger durchbrechen und untersucht sie dann

genau , ob sie nirgends zerrissen ist»' denn in diesem Fall müssen die Riß-
chen zugenäht werden , weil sonst nachher die Fülle herausdringt . Die
Brust wird inwendig mit Salz eingerieben und mit folgender Fülle gefüllt:

Zu 4 Pfund Kalbsbrust nimmt man 4 Wecken (Semmeln ) und weicht
sie in halb Wasser , halb Milch ein »' unterdessen wiegt man Zwiebeln und
Petersilie recht fein . Sind die Wecken weich, drückt man sie aus , dämpft
sie mit dem gewiegten Gewürz in heißer Butter gut durch und läßt dies
erkalten . Dann rührt man nach und nach 4 Tier , Salz und Muskatnuß
daran und füllt dies in die Kalbsbrust , worauf man sie mit einem starken
Faden gut zunäht . Nun reibt man die Brust auch außen mit Salz und
Pfeffer ein , setzt sie in einer Bratpfanne mit Zwiebeln , l gelben Rübcken
und einem Stück Butter ans Feuer , und zwar muß dabei die gefüllte Seite
oben liegen , brät die untere Seite schön an , löscht mit Fleischbrühe ab,
stellt den Braten in den Backofen und macht ihn dort unter fleißigem Be¬
träufeln und Nachgießen mit Fleischbrühe oder Fleischextrakt fertig . The
die Kalbsbrust serviert wird , zieht man den Faden heraus und richtet die
geseihte Tunke in der Tunkenschale an.

Aricandeau
Nus einem schönen weißen Sch egel wird einFricandeau ausgeschnitten,

gut gehäutet , geklopft , sehr fein mit geräuchertem Speck gespickt und mit
Salz und Pfeffer eingerieben . Dann gibt man es in eine paffende Kasse¬
rolle mit Vi Pfund Lutter und dem Abgang des Fleisches , I Zwiebel,
1 großen gelben Rübe (beides in Scheiben geschnitten ), Pfefferkörnern,
2 Nelken und I Lorbeerblatt , deckt es zu und läßt es schön gelb werden.
Nachdem man das Fleisch abgelöscht und I Aitronenrädchcn dazugetan hat,
wird es in dem Bratofen unter fleißigem Beträufeln fertig gemacht und ab
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und zu wein oder Fleischbrühe nachgegossen. % Stunde vor dem Anrichten
nimmt man das Fleisch heraus , stellt es warm und rührt in die Tunke ein
Teigchen von I Eßlöffel Mehl und y2 Tasse saurem Kahm, schlägt die Tunke
mit dem Schneebesen glatt , verdünnt sie noch mit Fleischbrühe und seiht
sie durch.

Salbfleisch -Roulade mit Trüffeln
H/2  Pfund Kalbsschale wird gehäutet , gewiegt und im Keibstein fein

gestoßen. Sodann werden Petersilie , Zwiebeln und Vs Pfund Sardellen
ebenfalls gewiegt, in Vi Pfund Kutter nebst 1 zuvor in Wasser eingeweichten
Wecken gut gedämpft und mit dem gestoßenen Fleisch, Salz, Pfeffer und
3 Eiern vermengt , hierauf wird eine 4 Pfund schwere Kalbsbrust aus-
gebeint, mit der Farce dick überstrichen, aufgerollt und zügenäht , in einer
passenden Kasserolle mit 180 Gramm Butter , l Löffel Fleischextrakt Zwie¬
beln und wurzeln 2 Stunden gedünstet und öfters beträufelt , damit sie
schön glasiert wird , wenn sie fertig ist, wird sie herausgenommen , der
Bindfaden herausgezogen , das Fett rein abgenommen und das übrige mit
l Löffel brauner Tunke gut verkocht, durch ein Sieb getrieben und einige
Trüffeln in Scheiben hineingeschnitten.

Die Roulade wird transchiert und kranzartig angerichtet und die Tunke
in die Mitte gegeben.

Gebratener Kalbsschlegel
Ein Kalbsschlegel wird gekocht, das Schlußbein herausgetrennt und

der äußere Kohrknochen abgehauen, ' dann wird er mit Salz und Pfeffer
eingerieben und wie ein gewöhnlicher Kalbsbraten fertig gemacht.

Gespickter Kalbsschlegel in Rahmtunke
Ein schöner weißer Kalbssch'egel wird gut gehäutet und fein gespickt;

man nimmt ihn dann in eine Bratpfanne , salzt ihn und gibt l/2 Pfund
Butter , 1 Zwiebel und 1 gelbe Rübe dazu, bratet ihn 3 Stunden lang,
beträufelt ihn fleißig , gießt abwechselnd Fleischbrühe und 1 Glas Weiß¬
wein nach und tut I Lorbeerblatt , 3 Nelken , 6 Pfefferkörner und einige
Zitronenscheiben daran . Kurze Zeit , bevor der Braten angerichtet wird,
nimmt man ihn heraus und rührt in den Bratensaft ein Teigchen aus
V« Liter sauren Kahm und l Kochlöffel Mehl , gießt die noch fehlende
Fleischbrühe hinein , schlägt die Tunke mit dem Schneebesen glatt , seiht
sie durch ein Haarsieb und gibt sie mit dem Schlegel zu Tische.

Gebeizter Salbsschlegel
Nachdem ein gespickter Kalbsschlegel zwei Tage in einer Beize aus

halb wein , halb Essig gelegen hat , wird er auf gleiche weise wie der vor¬
hergehende Schlegel gebraten, ' statt wein wird zum Kblöschen des Bratens
von dem Beizessig genommen.
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Nierenbralen

Der Nierenbraten wird ausgebeint mit Salz and Pfeffer eingerieben,
aufgerollt und mit Bindfaden umwickelt,- in eine Bratpfanne wird ein Stück
Butter getan und das Fleisch mit I gelben Nübe und y*  Zwiebel wie ein
Kalbsbraten darin fertig gemacht.

Nierenbraten in Rahmlunke
Nimm einen 6 Pfund schweren Nierenbraten , beine ihn aus und spicke

ihn inwendig mit geräuchertem Speck und rohem Schinken, der mit Kräu-
tern gewürzt ist. Gib 1/2 Pfund Lutter in eine Kasserolle nebst I in
Scheiben geschnittenen Zwiebel und l gelben Nübe, lege den Braten dar-
auf , salze ihn und lasse ihn gut im Gfen braten , gieße süßen oder sauren
Nahm daran und beträufle ihn recht fleißig, damit er eine schöne Nruste
zieht. Ist er fertig , so lege ihn auf die Platte , nimm das Fett rein ab, gib
zu dem übrigen l Löffel brauner Tunke und noch etwas Nahm, lasse er
gut verkochen, treibe es durch ein Haarsieb und richte es über den Braten,an oder gib die Tunke besonders.

Gespickte Salbsbrust
Line 4 bis 6 Pfund schwere Kalbsbrust wird von den Brustknochen

befreit , gut gewässert und % Stunde in Salzwasser abgekocht. Man gießt
dieses ab, läßt die Kalbsbrust in kaltem Wasser verkühlen , schneidet das
häutige Fleisch ab und spickt sie sehr fein. Dann legt man in eine passende
Kasserolle einige Speckschnitten und auf diese die Brust mit Zwiebeln,
Scheiben von gelben Nüben, Salz, einigen Scheiben rohen Schinkens,
Vs Pfund Butter und l Löffel Fleifchext>-akt , deckt es zu und begießt es
recht fleißig, damit die Brust schön glasiert . Ist dieses geschehen, so wird
sie herausgelegt , warmgestellt und das Fett gut abgenommen. In die
Tunke stäubt man etwas Mehl , gießt Vs Glas Wein dazu, nebst Fleisch¬
brühe , und läßt es aufkochen,- die Tunke wird mit dem Braten recht heißzu Tisch gegeben.

Eingemachtes Salbfleisch (Frikassee)
3 bis 4 Pfund Kalbsbrust oder Nippen werden in schöne Stücke ge¬

schnitten, mit Salz und Pfeffer eingerieben , mit Scheiben von Zwiebeln
und gelben Nüben in Butter auf beiden Seiten gelb gemacht, heraus¬
genommen und auf die Seite gestellt. Zu dem zurückgebliebenen Fett gibt
man noch ein Stück frischer Butter sowie gewiegte Zwiebel und Petersilie
hinein (im ganzen 1/i Pfund ). Darin röstet man 3 bis 4 Kochlöffel Mehl
lichtgelb, löscht dies mit Wasser oder Fleischbrühe ab , rührt es glatt und
verdünnt die Tunke mit Fleischbrühe oder Wasser, hierauf gießt man
1 Glas Wein an die Tunke , tut 1/a Lorbeerblatt , einige Pfefferkörner,
2 Zitronenrädchen , 2 Nelken und das Fleisch hinein , läßt es darin weich¬
kochen, richtet es an und seiht die Tunke darüber.
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Eingemachtes Kalbfleisch mit Reis
Vas Fleisch wird wie vorhergehend beschrieben zubereitet und die

Tunke mit 2 oder 3 Eigelb abgezogen,- inzwischen wird Vr Pfund Reis
öfters in lauem Wasser gewaschen, abgekocht, mit einem Stück süßer Butter
und 1/2 Liter guter Fleischbrühe kurz weichgekocht, damit der Rand der
Platte garniert , das Fleisch in der Mitte schön hoch angerichtet , die Tunke
durch ein Haarsieb getrieben und über das Fleisch gegossen.

Kalbskopf mit Meerrettich
Einen gebrühten Ralbskopf schneide in der Mitte durch und wässere

ihn gut aus , damit er recht weiß wird,- koche ihn in Salzwasser ab und lasse
ihn darin erkalten . Dann nimm in ein passendes Geschirr Wurzelwerk,
1/4 Pfund rohen Schinken, Vt Pfund Nierenfett , ganze Gewürznelken,
Pfeffer , Lorbeerblätter , Zitronenscheiben und Salz, lege den Ropf hinein,
gieße eine Flasche Weißwein und so viel Wasser darauf , daß der Ralbskopf
damit bedeckt wird , und lasse ihn so zugeüeckt 2 bis 3 Stunden Lochen,
hierauf koche einiges von der Tunke nebst l Löffel gutem Fleischextrakt
kurz ein, schneide den Ropf in kleine Stücke, richte ihn an , gib den Fleisch¬
extrakt darüber und garniere das Ganze ringsum mit geriebenem Meer¬
rettich.

Kalbskopf mit Essig (2 Ia Vinaigrette)
Der Ralbskopf wird , nachdem er gebrüht , abgekocht und in Stücke

zerschnitten ist, auf der Platte schön angerichtet und mit einem Rapern-
kranze , kleinen Gurken , in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und Peter¬
silie garniert . Dann mengt man feingewiegte Petersilie mit Essig und
reinem Salatöl untereinander , würzt mit Salz und Pfeffer und trägt diese
Tunke zu dem Ralbskopf auf.

Kalbshirne mit schwarzer Buttertunke
Oie Ralbshirne werden gut ausgewässert und abgehäutet . Dann

nimmt man in eine passende Rasserolle eine Speckschnitte, Zwiebeln, wur¬
zeln. Lorbeerblätter , Nelken und Pfefferkörner , legt die Hirne darauf , salzt
sie, bedeckt sie mit Speckschnitten, gibt ein Glas Weißwein, Essig und
Fleischbrühe hinzu und läßt sie kurz einkochen, hieraus macht man
1,4 Pfund Butter heiß, bis sie braun geworden ist, nimmt das Schwarze ab,
gibt Vs Glas Essig und Salz hinzu, richtet die Hirne kranzartig auf die Platte
und gießt die Butter darüber.

Kalbshirne in Senftunke
3u einer großen Platte nimmt man 6 Ralbshirne und häutet sie in

lauem Wasser, vann werden sie in Salzwasser nebst 1 Glase Weißwein
und 1/4 Liter Essig, 1 Lorbeerblatt , 2 Zitronenrädchen , 1 gelben Rübe und
Zwiebelscheiben etwa 20 Minuten gekocht, auf ein Haarsieb gelegt und,
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nachdem sie etwas abgetrocknet sind, auf einer Platte angerichtet, mitSenftunke übergossen.

Gebackenes Kalbshirn mit Remouladentunke
Die Nalbshirne werden gut ausgewässert , abgehäutet und wie dievorhergehenden fertiggekocht. Nachdem sie abgetrocknet sind, werden siemit Salz und Pfeffer gewürzt , in Liern und weckmehl paniert , in schwim¬mendem Schmalz gebacken, mit Zitronenschnitzen angerichtet und mit einer

Nemouladentunke oder auch mit einer Mayonnaise serviert.

Kalbszungen in Sardellenlunke
Man nehme einige Nalbszungen , koche sie ab, schäle sie und schneidesie alsdann in dünne Scheiben, hierauf nimm in eine Nafferolle ein Stück¬chen Lutter , l Löffel feingewiegter Petersilie , Zwiebel und 2 bis 3 aus-gegrätete gehackte Sardellen , gib y2 Glas Weißwein dazu, lasse es kurzeindünsten, streue 2 Nochlöffel Mehl darauf , rühre mit Fleischextrakt, weinoder Wasser und Zitronensaft eine kräftige Tunke ab, koche sie gut ausund treibe sie durch das Haarsieb. Nachdem die Zungen in dieser Tunkevollends weichgekocht worden sind, werden sie auf einer tiefen Platteangerichtet , mit Napern bestreut und mit der Tunke übergossen,' man gibtbreite Nudeln dazu.

Geröstete Leber
Eine Nalbsleber wird einige Stunden in süße Milch gelegt, dann querin Scheiben geschnitten und gut abgetrocknet , hierauf schneidet man einekleine Zwiebel fein, mengt sie mit Pfeffer , halb weißem Mehl und halbMutschelmehl untereinander , kehrt die Stücke darin um und brät sie inButter schön gelb. Ehe man die Leber anrichtet , wird sie gesalzen.

Aufgezogener Leberkuchen
Man schneidet von einer Leber die Ndern heraus , wiegt die Leber feinund streicht sie durch ein Haarsieb. Nun rührt man *4 Pfund Butter leicht,läßt unterdessen 6 altbackene, abgeschälte Blechwecken in Milch weichwerden , drückt sie gut aus und rührt hernach mit 4 Eigelb, dem nötigenSalz, weißem Pfeffer und etwas Majoran an die Butter , mischt dies mitdem Leberbrei und dem zu Schnee geschlagenenEiweiß und füllt diese Massein eine mit Butter bestrichene und mit weckmehl bestreute Form , zieht sieim Ofen auf oder kocht sie 1 Stunde lang wie einen Pudding . Den fertigenNuchen stürzt man aus eine Platte und gibt entweder eine pikante Tunkedarüber oder serviert ihn mit Salat.

Kalbsnieren , sauer
Die Nalbsnieren werden gewaschen und in kleine Scheibchen ge»schnitten. In einer Pfanne (Nachel) röstet man Mehl in Butter oder Schmalz
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braun , worin man die Nieren , ehe das Mehl dunkel wird , noch eine Zeit¬
lang mitröstet . Dann werden sie mit kaltem Wasser abgelöscht, mit Fleisch¬
brühe glattgerührt und mit % Lorbeerblatt , I Zitronenrädchen , Zwiebeln,
Pfeffer und 2 Eßlöffeln Essig weichgekocht. Sic dürfen jedoch im ganzen
nicht länger als 10 Minuten kochen, weil sie sonst hart werden . Das Salz
darf man erst vor dem Anrichten auf die Nieren streuen.

Kalbsnieren, gedampft
Die in Scheibchen geschnittenen Nieren werden in heißer Butter leicht

gedämpft und mit Lorbeerblatt , einigen Pfefferkörnern und einem Stück¬
chen Zitronenschale unter fleißigem Umkehren mit Fleischextrakt braun
gebraten und vor dem Anrichten mit Salz und Pfeffer gewürzt . Man
kann auch kleingewürfelte rohe Rartoffelstückchen mitüämpsen lassen.

Kalbsnieren, geröstet
Ls werden länglich geschnittene Zwiebeln in Butter gedämpft , ein¬

blätterig geschnittene Nieren dazu gegeben und ungefähr 3 Minuten damit
geröstet, dann mit Pfeffer und Salz bestreut und serviert.

Salbsher;
wasche ein Ralbsherz , spicke es, gib es in ein Geschirr mit einem

Stück Butter , Zitronenrädchen , einigen Wacholderbeeren , Salz und Pfeffer,
dämpfe es Vs Stunde , streue Mehl darauf , tue 1 Löffel Fleischextrakt hinzu
nebst I Glase wein , seihe die Tunke durch und gib sie mit dem Herz zu
Tische.

Gebeizte Salbsherzen
Man wäscht einige Ralbsherzen in frischem Wasser rein und spickt sie

mit grobgeschnittenem Speck einigemal durch, dann legt man sie in eine
Schüssel, streut Salz , Pfeffer , Nelken , Lorbeerblätter und Zitronenscheiben
darauf , gießt guten Weinessig daran und läßt sie so zugedeckt über Nacht
stehen. Den andern Tag gibt man ein Stück Butter in eine Pfanne (Rachel),
schneidet die Herzen in Stücke und dämpft sie eine Zeitlang in der Butter,
gießt dann einen Teil der Beize hinzu , läßt sie weichkochen, streut ein wenig
Mutschel- oder Weißmehl darauf , gibt noch 1 Glas wein mit etwas saurem
Rahm und der nötigen Fleischbrühe oder etwas Wasser hinzu, läßt sie kurze
Zeit kochen und richtet sie an.

Salbsgekrösek la maltred'hofel
Schneide die Drüsen von einem geputzten Gekröse ab, reibe es mit

Salz gut durch und wasche es öfters in lauem Wasser. Dann gib es in eine
Rasserolle und koche es in Salzwasser , Essig und Wurzelwerk weich. Unter¬
dessen macht man ein Stück Butter heiß, dämpft Petersilie und Zwiebeln
nebst 2 Rochlöfseln Mehl darin , tut »/« Liter Fleischbrühe daran , läßt es
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Kochen, schneidet das Gekröse in Stücke, gibt es in die Tunke, zieht sie
mit 2 Eigelb und dem Säst l Zitrone ab, rührt sie mit einem Stück Sar¬
dellenbutter auf und gibt sie zu Tische.

Ualbsfüße mit Madeiratunke
Nimm 3 Nalbsfüße , mache das Rohr heraus , wässere sie gut und koche

sie in einer Vraise weich. Dann nimm sie heraus , schneide jeden Fuß in
vier Stücke, paniere sie mit Li und weckmehl, backe sie in Schmalz schön
gelb und gib eine Madeiratunke dazu.

Ualbefüße mit Reis
Nimm 3 Füße , keine sie aus , wässere und koche sie mit Fleischbrühe,

1 Glase Weißwein, Salz, Wurzeln , ganzen Nelken, Lorbeerblättern und
Speckschnitten gar , mache eine gute weiße Tunke , nimm von der Brühe
dazu, lasse sie gut kochen und ziehe sie mit 4 Eigelb und Zitronensaft ab.
Unterdessen wasche % Pfund Reis öfters , koche ihn gut ab, gieße ihn aufs
Sieb und koche ihn mit I Löffel guter Bouillon , einem Stück frischer süßer
Butter kurz ein, garniere die Platte damit , schneide die Füße in Stücke,
gib sie in die Mitte und richte die geseihte Tunke darüber an.

üalbslungenmus
Line Ualbslunge wird gut ausgewäsfert und in Salzwasser mit Wurzel»

werk weichgekocht, wenn sie erkaltet ist, werden kleine Würfel geschnitten
und mit einer guten weißen Tunke % Stunde lang gekocht, die Tunke mit
3 Eigelb und dem Saft I Zitrone abaezogen . Las Ganze angerichtet und
verlorene Eier daraus gegeben.

Ualbslunge anderer Ar»
Die Lunge wird , wie vorhergehend beschrieben, weichgekocht und

hieraus in dünne Streischen geschnitten. Unterdessen röstet man in einem
Stückchen Butter das nötige Mehl mit geschnittenen Zwiebeln hellbraun,
gibt etwas feingewiegte Peterji .ie dazu, löscht es mit Fleischbrühe ab. läßt
die Lunge darin kochen, gießt 2 Eßlöffel Essig daran , gibt I Zitronen¬
rädchen sowie ein Lorbeerblatt dazu und kocht dies noch A Stunde damit;
dann wird die Lunge gesalzen und recht heiß angerichtet.

Ualbsschwcif. gebacken
Mehrere Ualbsschweife werden gebrüht , in Salzwasser aufgekocht, in

fingerlange Stücke geschnitten und in einer vraise von Fleischbrühe, etwas
Wurzelwerk und Weißwein weichgekocht. Man läßt sie in dieser Brühe
erkalten und reibt sie dann mit Salz , Pfeffer und Zitronensaft ein. woraus
sie etwa I Stunde liegen bleiben, hierauf werden sie in eine Ware söack-
teigs getaucht, in heißem Schmalz schön gelb gebacken und mft Petersilieverziert.
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kalbsbriesle ä la conti
4 Ralbsbriesle werden gut ausgewässert , in Salzwasser abgekocht,

ins kalte Wasser gelegt , die haut und Sehnen gut abgeschnitten, gepreßt
und in einer Braise Vs Stunde gekocht. Stoße dann I Pfund Kalbfleisch
im Reibftein fein, schneide von 2 Blechwecken die Rinde ab, weiche sie in
Milch ein, drücke sie fest aus und gib sie mit einem Stück Butter , 2 Eigelb
und l ganzen Ei und etwas Salz zu dem Fleisch, stoße alles gut und treibe
es durch ein Haarsieb, bestreiche die Briesle damit , nimm in ein passendes
Geschirr I Löffel Bouillon und ein Stück Butter , lege die Briesle hinein
und dünste sie gar . Bann wird eine leichte braune Tunke aufgekocht, an¬
gerichtet und die Briesle in schöner Ordnung darauf gegeben.

Gebackene Briesle mit Champignons
3 Briesle werden gut gewässert, abgekocht und in einer Braise gar

gekocht. Dann nimmt man in ein Geschirr ein Stück Butter , 2 Löffel Mehl,
4 Eigelb und y* Liter Bouillon , rührt es bis zum Rochen, läßt es verkühlen
und überstreicht die Briesle damit , kehrt sie in Mutschelmehl um und
drückt dieses gut an , paniert sie in Li und Mutschelmehl und backt sie in
Schmalz schön gelb, hierauf reinigt man eine hanüvoll Champignons^
kocht sie mit einem Stück Butter und dem Saft l Zitrone kurz ein, streut
1 Kochlöffel Mehl darauf , rührt yZ Liter guten sauren Rahm damit bis zum
Kochen, richtet das Ragout an und gibt die Briesle kranzartig darauf.

Briesleragoul
3 Briesle werden gut gewässert und abgekocht, abgekühlt und in

schöne Stücke geschnitten. Dann macht man eine gute weiße Tunke , tut
l Lorbeerblatt , l Nelke und 2 Zitronenrädchen dazu , kocht die Briesle in
der Tunke gar , zieht diese mit 2 Eigelb und etwas Zitronensaft ab, richtet
die Briesle an , seiht die Tunke und gießt sie darüber . — Man kann sie
auch mit Reis garnieren.

Fleischvögel
von einer Kalbsschale werden 3 Finger breite Streifen geschnitten, ge¬

klopft und gesalzen. Sodann wird folgende Fülle gemacht: Ein Stück ge¬
bratenes Fleisch wird gewiegt , 2 Wecken in Wasser eingeweicht und fest
ausgedrückt , beides in 100 Gramm Butter mit Petersilie gedämpft und
Salz und 3 Eier hinzugrrührt . Die Fleischstückewerden mit dieser Fülle
überstrichen, aufgeroät , mit einem Bindfaden umbunden und wie Roul-
laden fertig gemacht, hierauf nimmt man sie auf ein Brett , macht die
Fäden ab , nimmt das Fett von der zurückgebliebenen Flüssigkeit rein ab
und gießt 1 Löffel voll Tunke und -/« Liter sauren Rahm dazu, läßt es auf¬
kochen, gießt es durch ein Sieb und richtet die Tunke über die Vogel an.
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Dlanquette von Kalbfleisch
von kaltem Braten werden nicht allzu dicke Streifchen geschnitten, in

eine Kasserolle mit etwas Butter und Weißwein getan und darin ge¬
dünstet. hierauf macht man eine kräftige weiße Buttertunke , zieht sie mit
2 Lige.b und Zitronensaft ab, nimmt die Fleischstückeheraus und gießt
die Buttertunke in das zurückgebliebene Fett , rührt sie gut untereinander
und richtet sie mit dem Fleisch an . Man kann zu dieser Speise einen dick-
gekochten Reis, Spätzle oder Makkaroni geben.

Gefüllte Kalbsmilz
Die Kalbsmilzen läßt man durch den Metzger aushöhlen , wobei aber

darauf zu achten ist, daß sie keine weiteren Locher als die Öffnung zum
Linfüllen bekommen. Dann nimmt man zu 2 Milzen l Wecken, weicht
ihn in Wasser ein und drückt ihn wieder fest aus , vermengt den Wecken
mit feingewiegten Zwiebeln, Schnittlauch, Salz und etwas Pfeffer , ver¬
rührt es mit 2 Eiern , füllt damit die Milzen und näht sie zu, worauf man
sie entweder siedet und dann in Butter gelb brät , oder in einer Gersten-
suppe kochen läßt.

Man gibt sie mit Bratenextrakt und Salat zu Tische.

Wiener Gulasch
Kalbfleisch wird in viereckige Schnitten geschnitten, gesalzen, in Butter

gebraten , mit Mehl bestäubt, Zwiebel und Tomatenmark (weichgekochte,
durch ein Sieb gestrichene Tomaten ) dazugegeben, etwas Fleischbrühe und
ziemlich viel sauren Rahm daran gegossen und alles zusammen eine halbe
Stunde gekocht. Dann würzt man mit Paprika , läßt den Gulasch noch ein¬
mal aufkochen und richtet ihn an.

kalbkoleleils, paniert
Man schneidet die unteren Knochen der Rippen ab und streift mit

dem Messer das Fleisch von den Rippen zurück, daß das Bein ganz frei ist
und man die Koteletts daran halten kann . Dann werden sie geklopft,
mit Salz, was man zuvor mit Pfeffer untereinandergemengt , bestreut und
mit dem Hackmesser schön länglich gehäckelt. Nun verrührt man in einem
Teller 1 Ei mit Wasser und gibt in einem anderen Teller geriebenes Weck¬
mehl, dreht die Koteletts zuerst im Ei, dann im weckmehl oder sog. Panier¬
mehl um und bäckt sie in heißem Schmalz.

Lautierte kalbkolelells
Die Koteletts werden wie die vorigen zugerichtet, gewürzt , geformt,

jedoch nicht paniert , sondern in eine mit Butter ausgestrichene Bratpfanne
gelegt. Nachdem sie auf der einen Seite etwa 3 Minuten gebraten haben,
wendet man sie um, brät sie auf der anderen Seite ebenso lange auf sta.kem
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®. jcssjtaE®: ■
Ia -' a® P’* 1']
elifcikji** ®!



Grundsolide , mit goldenen

Medaillen u. Ehrenpreisen

ausgezeichnete

Pianos
von hervorragender edler

Klangfülle , Vollpanzer ,kauft
man zu erleichterten

Zahlungsbedingungen in
der altrenommierten

Pianofabrik Chr. Stöhr
Karlsruhe
Ritterstr. 30

Seit Jahrzehnten

Alleinverkauf nur direkt

in der Fabrik



Kalbfleisch gl

$euer und unter öfterem Umschwenken der Pfanne , löscht die Koteletts
mit kräftiger Fleischbrühe oder Vratentunke oder Wasser ab und läßt sie
schon glasieren . — Man richtet sie kranzförmig an und gibt in die Mitte
Gemüse oder eine Lhampignontunke.

Kalbskoteletts an naturel
Venn die Koteletts wie oben hergerichtet sind, werden sie mit Salz

und Pfeffer eingerieben in Kochmehl umgedreht , in heißer Butter auf
beiden Seiten gelb gebraten , mit Fleischbrühe und womöglich mit Fleisch¬
extrakt abgelöscht und beim Anrichten mit Zitronensaft beträufelt.

Kalbskoteletts en papillotte
Schöne, feste Rippchen werden abgestreift , geklopft , in gute Form

gebracht, gesalzen und in klarer Butter leicht abgebraten . Dann hackt man
Petersilie , Zwiebel und Champignons fein, dünstet es in einem Stück
Butter , bestreicht die Koteletts auf beiden Seiten damit , bestreicht weißes
Papier mit feinem Kl, legt ein dünnes Speckschnittchen und ein Kote¬
lett darauf , macht es fest zu und bratet es auf dem Rost.

Kalbskoteletts ä la Fran ?aise
Schneide die Rippen wie gewöhnlich, streiche die Haut gut ab und

Klopfe sie mit dem Rücken eines ins Wasser eingetauchten Küchenmessers
dünn, salze und pfeffere sie, ziehe sie durch klare Butter und Semmelmehl,
brate sie aus dem Rost und gib eine Kaperntunke dazu.

Gespickte Koteletts mit glasierten Zwiebeln
Nimm ein schönes, weißes Larrs , trenne das Bugblatt nebst dem Rück¬

grat ab, häute es gut und schneide schöne, große Koteletts , schabe die haut
von den Rippen rein ab, klopfe die Koteletts , spicke sie mit feingeschnit¬
tenem Speck perlenartig und bestreue sie mit Salz und etwas gestoßenem
Pfeffer . Dann nimm in ein breites Geschirr Zwiebeln, wurzeln , etwas
rohen Schinken, Lorbeerblätter , Nelken , einen Eßlöffel Butter und einen
Löffel Fleischextrakt , lege die Koteletts hinein , lege einen Deckel darauf
und lasse sie, unter fleißigem Beträufeln , schön gelb werden . Schäle unter¬
dessen 20 kleine Zwiebeln und glasiere sie mit Fleischextrakt , Zucker und
Lutter , richte die Koteletts auf einer Platte an . gib in den zurückgeblie¬
benen Saft 1 Löffel braune Tunke , gieße diese in die Witte der Koteletts
und garniere die Platte mtt den glasierten Zwiebeln.

Kalbskoteletts mit Tomaten
Nachdem die Koteletts zugerlchiet und gewürzt sind, brät man sie in

Butter schön gelb, wobei man l Tomate, die man vorher durchgetrieben
Hai. mitdünsten läßt . Die ttoieletts werden mit Fleischextrakl oder Fleisch¬
brühe abgelöscht und zu Makkaroni gereicht.

Kochbuch 6
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Lalbs -(Wiener -) Schnitzel (paniert)
von einer oberen kalbsschale werden Schnitzel geschnitten, geklopft,

gesalzen, in Li und Mutschelmehl umgewendet und in Schmalz gebacken.

Diener Schnitzel, naturel
Schneide von einer kalbsschale schöne längliche Stückchen, klopfe sie

und gib ihnen eine schöne Form , hierauf werden sie mit Salz und Pfeffer
eingerieben , mit Weißmehl bestäubt, unter fleißigem Ubergießen in Lutter
und Zwiebeln gebraten , mit Fleischbrühe, Wasser oder Fleischextrakt ab¬
gelöscht und mit Sitronenschnitzen serviert.

Diener Schnitzel dritter Art
von Kalbsrippen wird das Fleisch abgeschnitten, rein abgehälltet und

sehr fein gewiegt, von dieser Masse macht man runde Küchlein, salzt sie,
kehrt sie in klarer Lutter und Mutschelmehl um und brät sie aus dem koste.

Diener Schnitzel mit Tomaten
Die Schnitzel werden gesalzen und mit Lutter angebraten ; dann legt

man feingeschnittenen, durchwachsenen Speck und Scheiben von Tomaten
darauf und dämpft dies I V, Stunden auf schwachem Feuer.

Hammelfleisch
Hammelbraten

S Pfund Hammelfleisch vom Kücken, von der Keule oder dem Schulter¬
blatt werden gehäutet und das Fett davon größtenteils abgeschnitten.
Nachdem das Fleisch nun mit Salz und Pfeffer eingerieben ist, wird es mit
Butter , gelben Rüben - und Zwiebelscheiben und etwas Knoblauch schön
gelb gebraten , mit Wasser oder Fleischbrühe abgelöscht und unter fleißigem
Beträufeln fertig gemacht. — Ist das Hammelfleischbesonders fett, so setzt
man es statt mit Butter mit I Liter heißen Wassers zu.

Gebratener Hammelschlegel
von einem Hammelschlegel trennt man das Schlußbein, sowie den

Knieknochen weg, häutet das Fleisch, klopft es tüchtig und reibt es mit
Salz und Pfeffer ein. hierauf wird der Schlegel in eine passende Kasse¬
rolle mit Zwiebeln, gelben Rüben , Knoblauch und I V, Liter Wasser auf;
Feuer gesetzt, zugedeckt und gebraten . Nachdem das Wasser vollständig
aufgesogen und der Braten schön gelb ist, löscht man ihn ab und macht ihn
wie den vorhergehenden Braten fertig , was etwa 4 Stunden dauert . Dann
wird die Tunke entfettet , mit etwas saurem Rahm gebunden und mit dem
Braten zu Tische gegeben.
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Hammelschlegel mik Kartoffeln
Nimm einen gut abgelagerten Schlegel, häute ihn, reibe ihn mit Salz

uns Pfeffer ein und gib ihn in eine Kasserolle mit Zwiebeln, gelbenNüben
und Knoblauch sowie Vs Liter Wasser(wenn das Fleisch nicht fett ist, auch
1/4 Pfund Butter) und dämpfe ihn 3 Stunden. Unterdessen mache runde
rohe Kartöffelchen, wasche sie und tue sie zu dem Braten in die Kasserolle,
lasse sie in dem eigenen Fett gar werden, nimm den Braten heraus, schneide
ihn in Scheiben, gib ihn auf die Platte und garniere ihn mit den Kar¬
toffeln. Das Fett wird rein abgegossen und der zurückgebliebene Saft
über den Braten und die Kartoffeln gegossen.

Gebeizker Hammelschlegel
Lin schöner Hammelschlegel wird gehäutet, 4 bis 6 Tage in eine Beize

aus wein, Essig, Wurzelwerk und Gewürz gelegt, täglich umgedreht und
mit der Beize begossen. Hiernach nimmt man in eine Kasserolle 1/4 Pfund
Butter, macht sie heiß, legt den Schlegel hinein, deckt die Kasserolle zu
und läßt das Fleisch, nachdem es zuvor abgelöscht worden ist, unter fleißigem
llberträufeln mit dem Bratensast und Nachgießen mit Beize und Wasser
3 Stunden lang braten. Nun wird es herausgenommen und warmgestellt,
der Bratensaft entfettet, mit einem Teigchen aus l Eßlöffel Mehl, einer
Dbertasse saurem Kahm und der nötigen Fleischbrühe vermischt und mit
dem Schneebesen glatt geschlagen. Nachdem die Tunke noch einmal aus¬
gekocht hat, wird sie durchgeseiht und dem Fleisch beigegeben.

hammelhals mit Gurken
Ein Hammelhals wird gut ausgebeint, zusammengerollt und mit Bind¬

faden umbunden. Dann nimmt man ihn in eine passende Pfanne mit
Zwiebeln, gelben Nüben, Nelken, Lorbeerblättern, Knoblauch und Salz
nebst Wasser und einem Stück Butter, läßt ihn 4 Stunden darin dämpfen,
schneidet4 geschälte und ausgekernte Gurken in Stücke, tut sie in eine
Kasserolle mit einem Stück Butter und Fleischbrühe, dünstet sie weich,
streut1 Kochlöffel Mehl darauf und läßt damit % Liter sauren Nahm
kochen, salzt die Gurken und richtet sie an, nimmt den Bindfaden von dem
Fleisch ab, schneidet es in Scheiben und legt es auf.

Irish stew
4 große Zwiebeln, 4 gelbe Nüben und l Selleriewurzel werden in

Scheiben geschnitten. Dann schneidet man 4 Pfund ausgebeintes Hammel¬
fleisch in feine Schnitten und gibt es mit 21/* Pfund rohen geschnitzten
Kartoffeln, Salz und Pfeffer, einem Stückchen Butter und den wurzeln
sch'chlenweise in eine tiefe Kachel(Bratpfanne). Hierauf werden 2VZ Liter
Wasser darübergegossen, die Kachel gut zugedeckt und die Speise so lange
gedämpft, b'.s die Kartoffeln ganz verfallen und die Brühe beinahe auf¬
gesogen ist, was etwa 2Vs Stunden dauert.
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(Es ist gut, wenn man den Deckel mit Bügelstählen beschwert, damit
die Rachel fest verschlossen ist.

Gespickter und gebratener Hammelrücken
Nimm einen mürben hammelrücken, häute das Fett rein ab und spicke

ihn fein, salze ihn gut und gib ihn in ein passendes Geschirr mit I geschnit¬
tenen Zwiebel, I gelben Rübe, Rnoblauch und 100 Gramm Butter, brate
ihn schön gelb und begiehe ihn fleißig mit gutem Fleischextrakt.

Hammelzunge in pikanter Tunke
6 Hammelzungen werden abgekocht, gehäutet und in einer Braise

weichgekocht. Dann macht man eine kräftige braune Tunke, zieht sie mit
1 Löffel Senf auf und richtet sie mit den geschnittenen Zungen an.

Hammelbrust auf dem Rost mit pikanter Tunke
Nimm eine fette Hammelbrust, haue sie über den Brustknochen in der

Mitte durch, doch so, daß sie beisammen bleibt, gib sie in eine passende
Rasserolle mit Salz, Zwiebeln und gelben Rüben, etwas Rnoblauch und
V-k Liter Wasser, lasse sie 2 Stunden dämpfen , kehre sie gut in ihrem Fett
um, streue Mutschelmehldarauf und brate sie auf dem Roste schön gelb,
hacke Petersilie, Zwiebeln und Rapern fein, dünste das mit einem Stück
Butter und Essig kurz ein, gib 1 Löffel braune Tunke dazu, ziehe sie mit
1 Löffel Senf auf, lege die Brust auf eine Platte und gib die Tunke be¬
sonders dazu.

Gefüllte Hammelbrust mit Gemüse
Eine schöne, fette Brust wird gut durchgebrochen und mit folgender

Farce gefüllt : Man wiegt l Pfund Kalbsbraten oder sonstiges Fleisch fein,
hackt Petersilie und Zwiebeln, weicht 2 wecken in Wasser ein und drückt
fest aus, tut Vi Pfund Butter in eine Rachel, dämpft die Petersilie und
Zwiebeln nebst den Wecken, bringt das Fleisch dazu, nebst Pfeffer, Salz,
2 Eigelb und 2 ganzen Eiern, füllt die Brust damit, näht sie zu und legt
sie in eine passende Bratpfanne mit Zwiebeln, gelben Rüben, Nelken.
Lorbeerblättern, Rnoblauch, Salz, 1/4 Pfund Butter und I Löffel waßer,
brät sie und beträufelt sie recht fleißig. Gleichzeitig kocht man junge Ge¬
müse, wie Erbsen, gelbe Rüben, Bohnen, viereckig geschnittene Brockel-
spargeln jedes nach seiner Art gar, richtet die Brust, in feine Stücke ge¬
schnitten, auf eine große Platte an und legt die Gemüse in schöner Ord¬
nung herum, von der zurückgebliebenenFlüssigkeit wird das Fett rein
abgenommen, die Tunke durch ein Sieb geseiht und über den Braten ge¬
geben.

Hammelkoieletts
Nachdem vom Rippenstück schöne Roteletts geschnitten sind, wird, wie

bei den Kalbskoteletts, die haut abgestreist, jedes Rippchen tüchtig ge-
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Hammelfleisch §7
Klopft und mit Salz, das mit Pfeffer vermengt wurde, eingerieben. Nun
läßt man ein Stück Butter heiß werden, legt die Koteletts hinein,bratet sie
auf beiden Seiten schön gelb, löscht sie mit Fleischextrakt ab, kocht sie kurz
ein, so Laß sie schön glasiert sind, und gießt etwas Fleischextrakt nach. Dann
richtet man die Koteletts kranzartig an, beträufelt sie mit Zitronensaft
und gibt sie mit der Tunke zu Tische.

Hammelkotelelis ä la Soubise (mit Zwiebelmus)
von 4 Pfund Rippen wird der RückgratsLnochen abgehauen und in

Rippchen geschnitten, die Haut abgemacht und die Rippchen mit dem Rücken
eines großen Messers etwas glatt geklopft. Dann legt man sie auf ein
Brett, salzt sie gut, paniert sie in klarer Butter und Mutschelmehl und
bratet sie auf dem Rost, was jedoch erst kurz vor dem Rnrichten geschehen
darf. Zuvor werden 12 Zwiebeln geschält, fein geschnitten, mit 1 Löffel
Fleischbrühe und Butter weich und kurz eingekocht, 2 Kochlöffel Mehl
darauf gestreut und 1 Liter heißer, süßer Rahm öarangerührt, 1 Löffel
Zucker dazugenommenund dies Vs Stunde gekocht, durch ein Haarsieb
geseiht, auf die Platte getan und die Koteletts kranzartig daraufgelegt.

Hammelkoteletts en Bechamel
Die Koteletts werden wie die früheren gemacht, gesalzen, in klarer

Butter und Mutschelmehl paniert und auf dem Rost gebraten. Die Rahm¬
tunke gibt man aus die Platte und die Koteletts darauf.

** *■%

Gebackenes Hammelcarre mit Champignons
von einem gut abgelegenen Hammelcarrs wird der Rückgratsknochen

ausgeschnitten und mit Zwiebeln, Wurzeln, Knoblauch und Salz in Fleisch¬
brühe gar gekocht. Lasse es erkalten, schneide es in Stücke, daß an jedem
eine Rippe ist, und schabe sie gut ab, damit sie wie Koteletts aussehen.
Dann nimm ein Stück Butter, 2 Löffel Mehl und die Hammelbrühe/ rühre
es bis zum Kochen und ziehe es mit 2 Eigelb ab, bestreiche die Rippchen
damit, streue Mutschelmehl darauf, paniere sie in Ei und Mutschelmehl,
backe sie in Schmalz schön gelb und gib eine Ehampignontunke dazu.

Hammelcarreä la glace
von dem Tarrö haut man das Rückgrat ab, gibt es in ein passendes

Geschirr mit Zwiebeln, wurzeln, Nelken, Lorbeerblättern und Pfeffer¬
körnern nebst einem Stück Butter und2 Löffeln Fleischextrakt, legt einen
Deckel darauf und beträufelt das Fleisch fleißig, damit es schön glasiert,
nimmt das Fett rein ab und gibt I Löffel guter Fleisch- oder Kraftbrühe
dazu, läßt es aufkochen, gießt es durch ein Sieb, schneidet das Fleisch in
schöne Stücke, gibt die Tunke auf die Platts, die Rippen kranzartig darauf
und in die Mitte kleine runde Kartoffeln.
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Eingemachter Hammelkops
Spalte zwei hammelköpfe voneinander , wasche sie gut aus und siede

sie wie das Gchsenfleisch. Dann mache eine gute Luttertunks , lasse sie mit
i Nochlöffel feingewiegter Petersilie kochen, schäle die Zungen ab und lasse
sie nebst dem Hirn in der Tunke aufkochen. Die Köpfe deine gut aus , kehre
sie, in Stücke geschnitten, in verrührten Eiern und Semmelmehl um und
backe sie in Lutter oder Schmalz schön gelb. Ziehe die Tunke mit 3 Eiern
und dem Saft einer Zitrone ab, richte sie mit der Zunge und dem Hirn auf
der Platte an und gib den gebackenen Kopf darauf.

W recht:
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Saure hammelniereu
Nimm 4 Hammelnieren , wasche sie in Wasser und schneide sie in

feine Nädchen. Dann mache ein Stück Lutter heiß, röste darin l Nochlöffel
Mehl schön gelb, gib l feingeschnittene Zwiebel hinzu, dünste sie weich und
tue die liieren , etwas Essig und Wasser hinzu, lasse sie aufkochen und
würze sie vor dem klnrichten mit Salz und Pfeffer . — Die liieren müssen
Kurz vor dem Anrichten zubereitet werden , weil sie sonst hart werden.

Gedämpfte Hammelnieren
Schneide die Nieren in feine Scheiben, dünste in 60 Gramm Lutter lk

grobgeschnittene Zwiebel und 20 Gramm Mehl, gib die Nieren hinzu und
dünste sie ebenfalls . Dann gieße ein wenig Fleischbrühe daran und dämpfe
die Nieren darin , bis Kein ölut mehr zu sehen ist, würze sie mit Salz und
Pfefser und richte sie an.

Grillierte Hammelniere«
6 Nieren werden gut gewässert, abgetrocknet und der Länge nach in

zwei Teile geschnitten, gesalzen und gepfeffert , in Klarer Lutter und
Mutschelmehl paniert und auf dem Nost gebraten . Man gibt gutes Fleisch¬
extrakt und Zitronen dazu.

Blankelte von Hammelfleischmit Makkaroni
Von einem gebratenen Kalten Schlegel werden feine Scheiben ge¬

schnitten, mit einer Kräftigen NaperntunKe vermischt, Makkaroni in Salz¬
wasser abgekocht und auf ein Sieb geschüttet, hieraus wird das Nagout
angerichtet und die Makkaroni herumgelegt.
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Lammfleisch
Lammbraten

Nimm die beiden Lammschlegel, häute sie ab und spicke sie mit feinem
5peck recht voll , gib sie gut gesalzen in eine passende Bratpfanne , mit
Zwiebeln, gelben Rüben und % Psunü Butter , beträufle sie öfters mit
gutem Fleischextrakt und brate sie in I Stunde gar.

Lammschlegel mit Sauerampfertunke
Ein fetter Lammschlegel wird mit grobem Speck gespickt, in eine

passende Bratpfanne getan , gut gesalzen, mit einigen Speckschnitten be¬
legt und Zwiebeln , gelbe Rüben nebst V« Pfund Butter üazugetan . Be¬
träufle den Schlegel fleißig und brate ihn schön. Inzwischen röste in einem
Stückchen Butter l Koch.öfsel Mehl hellgelb, dünste darin gehackten Sauer¬
ampfer , gieße etwas Fleischbrühe hinzu, rühre »/i Liter sauren Kahm
da-an , würze die Tunke mit Salz und Muskatnuß und lasse sie aufkochen.

Gespickte Lammbrust
Nimm eine schöne Lammbrust , koche sie ab und lege sie dann in Kaltes

Wasser, spicke sie sehr fein, glasiere sie und gib eine gute Maüeiratunke
dazu.

Lammbrust in Srebstuuke
Die Brust wird in Stücke zerhauen , gewässert und blanchiert. Dann

macht man eine Kräftige weiße Tunke , kocht die Brust darin gar , gibt ein
Büschel Petersilie dazu, zieht die Tunke mit 3 Eigelb, Zitronensaft und
einem Stück krebsbutter ab, richtet an und gibt die Krebsschwänze darauf.

Italienische Lammkoteleits
Schneide schöne Koteletts , Klopfe und falze sie. gib in eine Pfanne ein

Stück Butter , dämpfe gewiegte Petersilie und Zwiebeln darin , lege die
Koteletts hinein , drücke den Saft einer Zitrone darauf , dünste sie auf beiden
Seiten gar und bestreiche sie dünn mit etwas Kalbfleischfarce. Welle nun
Butterteig dünn aus , wickle die Koteletts darein , doch so, daß die Kippen
herausstehen , drücke sie fest an , nachdem sie mit Ei bestrichen sind, schneide
den Teig gut ab und backe sie im Gfen schön gelb, gib sie auf die Platte und
eine Kräftige Tunke besonders dazu.

Lammjungeu-Ragoul
Nimm 8 Lammzungen zu einer Platte , wässere und blanchiere sie. laste

sie in einer Braise gar kochen, mache eine braune Tunke , verkoche den
Braisesaft damit , treibe sie durch ein Sieb, lasse die Zungen noch y4 Stunde
darin kochen und richte sie mit glasierten Zwiebeln an.
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Lammfleisch mit Sardellentunke
Man spickt eine Lammschale mit feingeschnittenem Speck recht Kraus

und Kocht sie in einer Braise weich. Dann gießt man diese Braise durch
ein Haarsieb in eine Bratpfanne , legt das Fleisch hinein und bestreicht es
mit dickgerührter Butter , die mit gehackten Sardellen und geriebenem
parmesankäse vermengt ist, streut noch geriebenen Räse darauf , stellt er
in den Backofen und läßt es eine schöne, gelbe Farbe nehmen, worauf man
es mit einer guten Sardellentunke zur Tafel gibt.

Lammbriesle in Tunke
Nimm mehrere Lammbriesle , wässere sie wohl aus und blanschiere sie

einen Augenblick. Dann häute sie rein ab und lasse ein Stück Butter mit
einem Stückchen rohen Schinken und Zwiebeln schmelzen, lege die Briesle
nebst einigen in Scheiben geschnittenen Trüffeln oder Champignons hinein,
dünste sie, bis die Butter klar wird , gieße sie dann ab , lasse sie auskochen,
ziehe sie mit einigen Eigelb und dem Saft einer Zitrone ab und richte sie an.

Schweinefleisch
Schinken einzusalzen

Nachdem die Schinken recht stark geklopft worden sind, reibt man sie
mit 60 Gramm Salpeter und 125 Gramm Salz tüchtig ein, legt sie in einen
zuvor ausgebrühten Zuber , beschwert sie und läßt sie 6 Tage liegen,- sie
müssen täglich zweimal umgekehrt und mit dem Saft , den sie gezogen,
besonders an den Rnochen, eingerieben werden . Dann macht man eine
Lake von 3—4 Litern Wasser, I Flasche Wein, 6 Händen voll Salz, Pfeffer,
Nelken, Wacholderbeeren, Sellerie , Petersilienwurzeln und gelben Rüben,
kocht die Brühe ein wenig und schlägt sie dann in einer steinernen Schüssel
etwa V« Stunde lang . Venn sie ganz erkaltet ist, wird sie über die Schinken
gegossen, diese alle Tage umgedreht , bis sie im ganzen 3 Wochen in der
Marinade gelegen haben . (Die Flüssigkeit muß immer das Fleisch be¬
decken,- ist dies nicht der Fall , so gießt man abgekochtes Salzwasser nach.)
Dann kommen die Schinken 3—4 Wochen in den Rauch, je nachdem der¬
selbe stärker oder schwächer ist. —

Die angegebene Portion Salpeter und Salz ist für zwei Schinken mitt¬
lerer Größe berechnet.

Geräucherten Schinken zu sieden
Man legt den Schinken 24 Stunden ins Wasser, fetzt ihn mit kaltem

Wasser aufs Feuer , läßt ihn so lange stehen, bis das Wasser zu sieden an-
fängt , stellt ihn dann auf die Seite des heißen Herdes, so daß das Wasser
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immer Blasen wirft , aber nicht zum Sieden kommt, und läßt ihn dort
vollends fertig werden , wozu er etwa 4—5 Stunden braucht, wenn sich
die haut gut losmachen läßt , so ist er fertig . — Rocht man einige Gewürz¬
nelken , Lorbeerblätter und ein Bündel Kräuter mit dem Schinken, so
wird sein Wohlgeschmack noch erhöht.

Schinkenragout
Nimm Ve Pfund mageren Schinken und wiege ihn gröblich, dann

schäle 5 Wecken ab und schneide sie in kleine Würfel , übergieße sie mit
1/ a Pfund zerlassener Butter und streue % Pfund geriebenen parmesan¬
käse und I Kaffeelöffel geschnittenen Schnittlauch darauf , streiche eine
Form gut mit Butter aus und lege abwechslungsweise Wecken, Schinken
und Käse hinein . Dann verrühre 6 Eier mit % Liter saurem Kahm, gieße
dies über das Eingelegte und backe die Speise im Dfen oder ziehe sie mit
einem Aufzugdeckel auf.

Geräuchertes Schweinefleisch zu kochen
2 bis 3 Pfund Schweinefleisch vom Bauchlappen oder Kippenstück

werden 1 Stunde in das kalte Wasser gelegt, dann mit kaltem Wasser aufs
'Feuer gesetzt und weich gekocht.

Anmerkung : Man rechnet beim gesottenen und gebratenen Schweine-
fleisch auf das Pfund 1 Stunde , um es weich zu kochen, also auf 2 Pfund
2 Stunden usf.

Grüne Bratwürste
Sie werden etwa 10 Minuten in eine Schüssel in heißes Wasser gelegt,

abgetrocknet , mit Milch angestrichen und in heißer Butter gebraten . Beim
Umwenden gibt man geschnittene Zwiebeln hinein . Nachdem die Würste
auf beiden Seiten schön gebraten sind, löscht man mit etwas Fleischbrühe
oder Wasser ab, wobei man den Bratensatz mit dem Lackschäufelchenlos¬
macht, und verbessert die Tunke mit übrigem Bratenextrakt , wenn man
will. Beim Anrichten gibt man die Tunke mit den Zwiebeln an die Würste.

Schweinsbralen
Kimm ein Stück vom halse oder vom Earrs , deine es aus und reibe es

mit Salz und Pfeffer ein. Lasse in der Bratpfanne V- Liter Wasser heiß
werden , gib das Fleisch mit Zwiebeln und gelben Kübenrädchen hinein und
lasse den Braten , nachdem das Wasser davon eingekocht ist, eine schöne,
braune Farbe bekommen , lösche ihn dann mit Fleischbrühe oder Wasser ab
und mache ihn unter fleißigem Beträufeln fertig . Die zuvor entfettete
Tunke wird üurchgeseiht und zu dem Braten serviert.

Gebeizter Schweinsbraten
Kimm 3 bis 4 Pfund Schweinefleisch vom Schlegel und lasse es, mit

Salz eingerieben , einige Stunden liegen. Kimm das Fleisch heraus , trockne
es ab und lege es in eine Beize aus halb Weißwein, halb Weinessig, gib
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Salbei , Pfefferkörner , Nelken , Lorbeerblätter , Zwiebeln und Schalotten
dazu, lasse das Fleisch etwa 5 bis 6 Tage darin liegen, wende es jeden Tag
um und begieße es mit der Beize. Dann wird es mit Butter gebraten,
etwas Zwiebel und gelbe Rüben , Zitronenrädchen und Lorbeerblatt dazu
gegeben, mit Fleischbrühe oder Wasser und der Beize abwechselnd abgeläscht
und unter fleißigem Beträufeln fertig gemacht. Vi 5tunüe vor dem Rn-
richlen wird das Fleisch herausgenommen , warm gestellt und der zurück¬
gebliebene Saft mit einem Teigchen aus 1 Eßlöffel Mehl und yt Gbertafse
saurem Rahm vermengt , die nötige Fleischbrühe dazugegossen und die
Tunke mit einem Schneebesen glatt geschlagen, durchgeseiht und in einer
Tunkenschale mit dem Fleisch serviert.

Schweinsschlegel mit Apfelkruste
Einen Kleinen Schweinsschlegel legt man 6 Tage in Salz, nimmt ihn

dann in ein passendes Geschirr mit Zwiebeln und Wurzeln , gibt 2 Liter
Wasser dazu und läßt ihn im Dfen dünsten, wenn die Schwarte abgeht,
zieht man sie weg und beträufelt den Schlegel fleißig. Unterdessen wird
eine gute, steife Rpfelmarmelade gekocht, der Schinken geschnitten auf die
Platte gegeben, die Rpfelmarmelade schön gleich üaraufgestrichen, V« Pfund
Butter in einer Rasserolle heiß gemacht, und l handvoll Semmelmehl darin
geröstet, wenn es halb fertig ist, wird l Löffel Zucker dazu getan, das
Mehl vollends schön gelbbraun geröstet und auf die Marmelade gestrichen.

Schweinssilel zu braten
Das Lendenstück wird eine Stunde eingesalzen, dann mit Pfeffer ge¬

würzt und in heiße Butter in die Bratpfanne gelegt. Nachdem es mit
Zwiebeln unter öfterem Beträufeln mit dem Fett und Rbiöchen mit etwas
Fleischbrühe ys bis % Stunde gebraten wurde , richtet man es zu Gemüse
wie Bohnen oder Brockelerbsen an . — Will man das Filet als kalten Ruf-
fchnitt geben, wird es vor dem Braten gespickt.

Schweinsfilet mit Rahmtunke
Nachdem das Filet mit Speck gespickt wurde , läßt man es l Stunde

lang eingesalzen liegen. Dann gibt man es in heiße Butter mit Scheiben
von Zwiebeln, gelben Rüben und Tomaten , einem Zitronenrädchen und
Vr Lorbeerblatt , bratet es schön gelb, löscht es mit Fleischbrühe oder Wasser
ab und überträufelt es ab und zu mit saurem Rahm, vor dcm Essen stäubt
man etwas Mehl darüber , verdünnt die Tunke mit ein wenig Madeira und
richtet das Filet zu Tomaten-Makkaroni an.

Schweinskoteletts
werden in gleicker weise wie die panierten RalbsKoteletts zubereitet.
Sollten sie zu fett sein, so wird von dem Fett etwas abgeschnitten.
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Schweinskokeletts mit Senftunke
Schneide aus einem LarrS schöne Kippen , streife die haut ab, Klopfe

sie und salze sie. Lege sie dann in eine passende Kasserolle mit Kutter,
ZleischextraKt und wurzeln und lasse sie schön glasieren, gib eine gute
Senflunke auf die Platte und garniere die Rippchen darauf.

Schweinskokeletts mit Gurken
Die Koteletts werden wie die vorigen geschnitten und gesalzen, in

Klare Butter oder in Mivenöl getaucht und auf dem Rost gebraten . Dann
gib in eine Kasserolle l Glas wein , Fleischextrakt und in Scheiben ge¬
schnittene Gurken , lasse es schnell einkochen und richte die Koteletts an.

Kasseler Rippchen
Die Rippchen werden gewaschen und mit etwas heißem Wasser in der

Bratpfanne aufgekocht,- dann läßt man sie im Bratofen weich kochen, wobei
man immer wieder heißes Wasser nachgießt.

Schweinsohren in Kaperntunke
Die Dhren werden gut ausgewässert , in einer Braise gar gekocht,

zwischen zwei Bretter gepreßt und quer in feine Streifen geschnitten. Dann
macht man eine gute kaperntunke , läßt die Ghren V« Stunde darin kochen
und richtet sie an.

Gefüllter Schweinsfutz
1 Pfund rohes Schweinefleischund y3 Pfund rohes Kalbfleisch werden

gehackt oder durch die Fleischhackmaschinegetrieben . Inzwischen läßt man
1 abgeschälten Wecken in Bouillon weich werden und mengt ihn mit dem
Fleisch; Pfeffer , Salz , Trüffeln samt Brühe , Champignons , etwas Muskat,
nuß , 3 Eigelb , l ganzen Ei und 3 bis 4 Eßlöffeln süßem Rahm unterein.
ander . Dies wird nun in einen großen , abgekochten und ausgebeinten
Schweinsfuß gefüllt , den man gut zunäht und wie einen Schinken 2 bis 3
Stunden siedet, wenn er erkaltet ist, wird er in Scheiben geschnitten,
kranzförmig angerichtet , die Platte auf heißen Dampf zum Erwärmen
gestellt, eine gute braune Madeiratunke darüber angerichtet und die plarte
mit Champignons garniert.

Schweinsfüße ln Tunke
Man haut die Füße der Länge nach durch, Kocht sie mit Wurzelwerk

weich und schneidet sie in gleich große Stückchen. In eine Kasserolle
nimmt man ein Stück frische Butter , röstet darin 2 Kochlöffel Mehl
1 Minute lang und rührt es mit Vs Liter guter Fleischbrühe glatt . Man
läßt dies eine weile kochen, nimmt dann einige Eigelb und zieht die dicke
Tunke damit ab, überstreicht die Füße damit , kehrt sie gut in Semmel-
oder Mutschelmehl, das mit geriebenem parmesankäs « vermischt ist, um



94 Schweinefleisch

und dann nochmals in verrührten Eiern und Mutfchelmehl, drückt dies gut
an und gibt in ein flaches Geschirr ein Stück frische Butter , setzt die Füße
darein und brät sie im Ofen schön gelb. Inzwischen macht man eine kräf¬
tige Tunke und gibt die Füße kranzartig beim Anrichten dazu.

Gefüllter Schweinskopf
von einem gebrühten Schwein wird der Kopf ganz so behandelt, wie

es beim Kopf vom wilden Schwein angegeben ist.

Preßkopf
Nimm einen halben Schweinskopf, einige Ohren , I gesalzene Zunge,

2 Füße und Schwarten und ein Stück von einem Ochsenmaul, gib dies in
eine Kasserolle mit 2 Flaschen Wein, Essig, Salz , wurzelwerk und Ge¬
würz , fülle es mit Wasser auf . lasse es gut kochen und schäume fleißig ab.
Die Schwarten werden zuerst fertig sein, dann die Ohren und Füße. Lasse
aber alles gut weich kochen und schneide kleine , längliche Stücke, lege sie
in eine Schüssel und lasse die Braise so lange fortkochen, bis es noch so viel
ist, als man zum Überziehen des Fleisches braucht, fülle alles in Blech¬
formen , nimm das Fett rein ab und stelle den Preßkopf einige Tage an
«inen kalten Grt.

Schweinsgulasch
Wan gibt 80 Gramm Butter in eine Nasserolle und läßt 2 Pfund in

Würfel geschnittenes Schweinefleisch unter Beigabe von geschnittenen Zwie¬
beln und einem Stück Brotrinde darin gelb braten . Dann werden I Eß¬
löffel Mehl und 1 Messerspitze Zucker darüber gestreut, etwas angeröstet
und mit Fleischbrühe oder Wasser abgelöscht. Nachdem das Fleisch beinahe
weich gekocht ist, gießt man etwas wein oder Madeira dazu und würzt mit
2 Messerspitzen Paprika . Kurz vor dem Anrichten wird das Ganze mit
etwas sauerem Nahm und übrigem Bratenextrakt aufgekocht. Es können
Salzkartoffeln dazu gegeben werden.

Gulasch
1 Pfund Schweinefleisch, I Pfund Nalbfleisch und I Pfund Ochsenfleisch

werden in Würfel geschnitten, mit einem Stück Butter , Sellerie , Lauch,
Zwiebeln und gewürfelten rohen Kartoffeln gedämpft und etwas Fleisch¬
brühe , Salz und spanischer Pfeffer daran getan.

Gulasch auf andere Arl
Nachdem das Fleisch in Würfel geschnitten ist, werden diese mit

Zwiebelscheibenin Butter , etwas Fleischbrühe und V» Gläschen Notwein in
gut zugedecktem Gefäß gedämpft , wenn das Fleisch beinahe weich ist,
gibt man Kartoffelwürfelchen , die ebenso groß wie die Fleischstückchen
sind, hinein und dünstet aller zusammen vollends weich. 10 Minuten vor
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dem Anrichten kommen 2 Eßlöffel saurer Rahm, etwas Mehl, Salz und eine
Messerspitze spanischer Pfeffer hinzu.

Hackbraten
1 Pfund Kalb» und l Pfund Schweinefleisch wird gehäutet und fein

gehackt. (Ruf I Pfund Fleisch rechnet man einen Wecken und 1 Li.) Zwei
altbackene Wecken werden in Wasser eingeweicht und fest ausgedrückt.
Nun fügt man feingewiegte, in Fett gedämpfte Petersilie und Zwiebeln,
Salz, Pfeffer, Kapern, 2 (Eier und die wecken zu dem Fleisch, macht alles
gut untereinander, formt auf einem mit weckmehl bestreuten Tranchier¬
brett 1 oder 2 Würste daraus, bestreicht sie mit Eiweiß und brät sie m
Butter, Zwiebeln und Scheiben von gelben Rüben unter fleißigem Be¬
gießen wie einen Kalbsbraten fertig.

Königsberger Klops
40 Gramm Butter wird schaumig gerührt, 2—3 abgeriebene ein-

geweichte Wecken werden gut ausgedrückt, fein verzapft und darunter¬
gemengt. Dann wird dies mit gewiegter Zwiebel, l Pfund rohem ge¬
hacktem(vchfenfleifch und y* Pfand Schweinefleisch, Salz, Pfeffer, Muskat
und etwas geriebenem parmefankäfe, 2 gekochten geriebenen Kartoffeln
und 3 Eiern gut untereinander gerührt, worauf man die Masse auf ein
Brett nimmt und mit Weißmehl Klöße daraus formt, die man % Stunde
im Salzwasser kocht und in einer Kaperntunke anrichtet.

Deutsche Beefsteaks
2 Pfund Hackfleisch wird mit 1/4 Liter kalter Milch verrührt, gewiegte

Zwiebel, Salz und Pfeffer daran gegeben und in heißer Butter 10 Minuten
gebraten.

Aleischwürstchen
Zu I Pfund gehacktem Schweinefleisch nimmt man 2 Eier, etwas

Wasser, Salz, gewiegte Petersilie und Zwiebel (die beiden letzten Zutaten
werden zuvor in Butter gedämpft) und 2 Eßlöffel voll Weckmehl. Nach¬
dem die Masse richtig verschafft wurde, formt man Würstchen daraus, dreht
sie in weckmehl um und backt sie in heißem Fett.

Schweinsnleren
Man legt die Nieren einige Zeit in frisches Wasser und schneidet sie

der Länge nach voneinander, doch so, daß sie noch zusammenhängend
bleiben. Dann werden sie mit Salz und Pfeffer überstreut, in Butter um¬
gewendet und auf dem Rost gebraten.

Spanferkelbrateu
Man erhält die Spanferkel gewöhnlich vom Metzger gebrüht und ent-

haart. Dann wäscht man sie recht sauber aus, reibt sie mit Salz und Pfeffer
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ein, füllt sie mit einigen ganzen Wecken aus , damit - er Braten recht voll j
ist (diese Wecken werden vor dem Anrichten wieder herausgenommen), -
ft-ckt an den Lügen und Schlegeln einen Spieß durch, gibt sie in eine j
passende Bratpfanne mit Vs Psund klarer Butter , bestreicht sie sehr oft mit '
einem in Glivenöl getauchten Pinsel , damit der Braten recht krustig und |
schön heilgelb wird , wenn sich daran Blasen zeigen, so wische man ihn mit '
einem reinen Tuch ab, damit der Braten nicht fleckig wird . Ist er fertig
gebraten , so schneidet man ihn möglichst schön, setzt ihn wieder zusammen
und gibt ihn mit kräftigem Fleischextrakt zu Tische. Man kann ihn auch
mit Rresse garnieren.

Spanferkel , mit Äpfeln gefüllt
Nimm 24 Borsdorfer üpfel , schäle sie und schneide jeden in vier Teile '

schwitze sie mit V« Pfund Butter , etwas Zucker und % psund gereinigter,
kandierter Rofinen halbweich, fülle ein vom Metzger zugerichtetes Span- ;
ferkel damit , nähe es gut zu und salze es etwas . Dann stecke durch die
Büge und durch die Schlegel einen Spieß , gib es in eine passende Brat¬
pfanne mit >/s Pfund klarer Butter , bestreiche es unter dem Braten recht
fleißig mir Glivenöl , damit der Braten recht knusperig und hellgelb wird,
wenn er fertig ist, schneide ihn in möglichst schöne Stücke, setze ihn wieder
zusammen, gib ihn auf die Platte und serviere ihn mit kräftigem Fleisch¬
extrakt.

Spanferkel , gefüllt
von einem Spanferkel werden Leber, Herz, Lunge, l Pfund

Schweinsrippchenfleischund l psund grünen Speck fein gewiegt, im Reib-
stein mit einem eingeweichten und wieder fest ausgedrückten Wecken, 2 Ei¬
gelb und 1 ganzen EI zu einer feinen Fülle gestoßen, diese mit V« Pfund
roher , geschälter und geschnittener Trüffeln , nebst dem nötigen Salz und
Pfeffer vermischt, das zugerichtete Spanferkel , das auch ausgebeint werden
kann , mit dieser Fülle gefüllt , gut zugenäht , an zwei Spieße gesteckt, ge¬
salzen und mit y2 Pfund klar gemachter Butter in einer passenden Brat¬
pfanne gebraten , wie es vorstehend angegeben ist. wenn der Braten
fertig ist, wird er in Stücke geschnitten, möglichst schön zusammengesetzt auf
die Platte gegeben» mit Rresse garniert und mit gutem Fleischextrakt zu
Tische gegeben. i

Lake zu Schweinefleisch
Nimm zu SO Pfund Schweinefleisch 3 psund Salz, 8 Liter Wasser,

3 Selleriewurzeln samt Grünem , IO Zwiebeln, Petersilie , Lorbeerblatt,
IS Gramm Neiden und Pfeffer und siede es so lange zusammen, bis es
ein E>trägt . Dann gieße die Brühe durch ein Tuch, lasse sie erkalten , reibe
das Zieisch mit Salpeter ein, lege es in ein Ständchen, gieße die Brühe dar¬
über und beschwere es. so daß die Brühe über das Fleisch geht. Mali läßt
es 14 Tage darin liegen und hängt es dann in den Rauch oder kocht es
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Schwarzwild (Wildschwein)
Wildschweinbraten

Die geeignetsten Teile zum Braten sind die Keule, der Ziemer und
das Blatt . Ist das Fleisch von einem jungen Tiere , so bratet man es un-
gebeizt, ist es von älteren Tieren , so legt man es in die Beize aus Essig,
Wacholderbeeren, Zwiebeln, Lorbeerblättern und Gewürz , nachdem man
zuvor die Schwarte vom Fleisch weggelöst hat . Man bratet das Fleisch in
Butter , gelben Rüben - und Zwiebelscheiben unter fleißigem Überträufeln
mit seinem Saft und Nachgietzen mit kräftiger Fleischbrühe langsam fertig.

Gebeizter Wildschweinschlegel
Die Schwarte eines Schlegels wird in fingerbreiten Entfernungen

kreuzweise durchschnitten und der Schlegel 2 Tage in eine Beize aus Essig,
Salz, Pfefferkörnern , Lorbeerblättern , Zitronenrädchen , Zwiebeln und
Wacholderbeeren gelegt, hierauf gibt man ihn , mit Salz eingerieben , in
eine Bratpfanne , übergießt ihn mit % Pfund zerlassener Butter , läßt ihn
mit Zwiebelscheiben und Scheiben von gelben Rüben braten und gießt bis¬
weilen von der Beize Fleischbrühe oder Wasser daran . Unterdessen macht
man eine gute braune Tunke , die man vor dem Anrichten des Bratens mit
dessen Saft vermengt , gießt sie durch ein Sieb und serviert sie besonders.

w ;pi Wildschweinsulz
Nimm eine schöne Wildschweinbrust, wasche sie rein , keine sie aus,

rolle sie auf und binde die Roulade mit Bindfaden fest. Dann gib sie in
eine passende Rasserolle mit l Flasche wein , *4 Liter Essig, Wurzelwerk,

S-i 8' * Gewürz, Wacholderbeeren , 4 zerhauenen und gut gewässerten Ralbsfüßen,
fülle sie mit Wasser auf , schäume sie ab und lasse alles weich kochen, was
oft sehr bald geschehen ist. Nimm dann die Schweinsbrust heraus und lasse
die Sulz noch 3 Stunden langsam kochen, treibe sie durch ein haar-
sieb und stelle sie kalt . Dann nimmt man das Fett rein ab, gibt die Sulz

i ft- mit 4 geschlagenen Eiern in eine Rasserolle, rührt sie bis zum Rochen,
bindet eine Serviette auf einen umgekehrten Stuhl , gießt die Sulz auf die
Serviette und wiederholt dies, bis sie recht hell ist. Das Fleisch schneidet
man in Scheiben und gießt von der Sulz l Löffel in die Form , die man

4 5 nehmen will , wenn sie fest ist , garniert man nach Geschmack mit Giern,Trüffeln , Gurken und Oliven, gibt etwas Sulz darauf , damit die Garnitur
fest wird , und sulzt dann das Fleisch ein, bis die Form voll ist.

' Wildschweinkopf, gefüllt
^ Nachdem von dem Ropf die Borsten weggebrannt und er gut gereinigt

wurde , schneidet man mit einem scharfen Messer die haut in der Mitte
des unteren Kiefers ganz durch und zieht die haut zuerst am Unterkiefer,

lKochbuch ?
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dann am Rüssel und nach und nach am ganzen Raps behutsam ab, schneidet
das Fleisch bis auf die Knochen durch und löst die Knochen vorsichtig heraus.
Die haut wird dann auf einem Brett ausgebreitet , alles vrüsenartige
davon entfernt und das Fleisch, wo es zu dick ist, weggeschnitten, gleich¬
mäßig auf der haut verteilt und das Ganze mit Gewürzsalz bestreut. Dann
macht man eine Farce von 3 Pfund Kalbfleisch, 2 Pfund grünen Speck,
l Gänseleber und Gewürzsalz, schneidet % Zunge , Vs Pfund Schinken,
% Pfund grünen Speck, I Gänseleber, y8 Pfund Trüffeln, kleine Essig¬
gurken oder Pistazien in kleine Streifen , streicht den Kopf zuerst mit der
Farce aus , legt von den geschnittenen Sachen und zerschnittene, hart¬
gekochte Lier darauf , dann wieder Farce und fährt so fort , bis der Kopf
gefüllt ist. Nun näht man die Kopfhaut und die Rügen zu, legt die Ghren
glatt an , umbindet sie einigemal mit einer Schnur, näht über die hals-
öffnung eine Speckschwarte, schlägt den Kopf in ein Tuch ein und umschnürt
ihn mit einem Bindfaden , damit er seine frühere Form erhält . Sodann
gibt man ihn in ein passendes Geschirr mit 2 Flaschen gutem Wein, Salz,
Wurzelwerk , ganzem Gewürz , Wacholderbeeren, 3 zerhauenen und gut
gewässerten Kalbsfüßen , füllt das Geschirr mit Wasser auf , kocht den Kopf
darin gar , nimmt ihn heraus und kocht die Sulz noch 2 Stunden , worauf
sie, wie vorstehend angegeben , behandelt und kalt gestellt wird. Der Kopf
wird dann in Scheiben geschnitten, schön glasiert , mit grünen Lorbeer¬
blättern und Zitronen garniert und eine kalte Remoulaüentunke besonders
dazu gegeben.

Wildschwein in Madeiratunke mit Trüffeln
Eine Wildschweinbrust wird ganz ausgebeint , gut gewaschen, aufgerollt

und mit Bindfaden fest umbunden . Gib sie dann in ein passendes Geschirr
mit I Flasche Wein, Zwiebeln, Nelken , Lorbeerblättern , Pfeffer , Wacholder¬
beeren und Salz und lasse sie weich kochen, hierauf mache man einigö
Kalbsfarceklöße und koche sie in Salzwasser mit einigen in Scheiben ge¬
schnittenen Trüffeln . Nimm von 4 hartgekochten Eiern das Gelbe, ver¬
mische dies mit einer kräftigen braunen Tunke mit Madeira und Paprika,
koche in dieser 1 Löffel voll von der Flüssigkeit auf , schneide die Bindfäden
von der Schweinsbrust ab, richte das Fleisch, in Scheiben geschnitten, kranz¬
artig an und gib das Ragout in die Mitte.

Wildbret

Gebratener Hirschziemer
Ein frischer oder in der Beize gelagerter Hirschziemer wird gehäutet,

fein mit geräuchertem Speck gespickt, mit Salz eingerieben und in xk Pfund
Butter , Zwiebeln, gelben Rüben , 3 Nelken , Pfefferkörnern , I Lorbeerblatt
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und 2 Zitronenrädchen in einer zngedeckten Rasserolle langsam gelb ge¬
braten . Dann wird vom Fett etwas abgegossen, der Braten mit wein ab¬
gelöscht in den Bratofen gestellt und unter fleißigem llberträufeln und
Nachgießen mit Fleischbrühe und wein (V- Liter ) saftig gebraten , wenn
er schön braun ist, deckt man ihn mit einem Butterpapier zu, damit er nicht
zu dunkel wird . 1/4 Stunde vor seiner Verwendung nimmt man den Ziemer
heraus , stellt ihn warm , rührt in die Flüssigkeit ein Teigchen von I bis
2 Eßlöffel Mehl und Vs Taffe sauren Kahm, schlägt es mit dem Schneebesen
glatt , gibt 3 Eßlöffel Madeira dazu, sowie die noch nötige Fleischbrühe,
gießt die Tunke durch ein Sieb, richtet sie (wenn man will mit Cham¬
pignons ) an und serviert sie zu dem Ziemer.

Das Beizen der Wildbraten kann auf dreierlei Arten geschehen: man
legt das Fleisch in eine Beize aus Essig und wein oder wickelt es über Nacht
in ein mit wein getränktes Tuch ein,- am saftigsten und zartesten wird es
jedoch, wenn man es 3 bis 4 Tage in gestandene Milch (Sauermilch) legt.
(Bei dieser Art muß das Fleisch, bevor man es aufs Feuer setzt, abgewaschen
werden .)

Gebratener Hirschschlegel
von einem Hirschschlegel wird das Schlußbein herausgetrennt und der

Schlegel gehäutet . Dann wird er der Länge nach gespickt und entweder
in eine Beize oder gestandene Milch gelegt oder gleich aufs Feuer gesetzt
und wie der Hirschziemer fertig gebraten . — Man garniert ihn mit
Zitronenscheiben und einer Papiermanschette.

Rehziemer
Vieser wird gehäutet , gespickt, sodann auf gleiche weise gebraten wie

der Hirschziemer.
Rehschlegel

von einem Rehschlegel wird das Schlußbein losgetrennt und der
Schlegel gehäutet . Dann spickt man ihn der Länge nach mit feingeschnit¬
tenem Speck, reibt ihn mit Salz ein, setzt ihn mit % Pfund Butter zum
Feuer mit Zwiebeln , Scheiben von gelben Rüben , 3 Nelken , Pfeffer»
Körnern , 1 Lorbeerblatt und 2 Zitronenrädchen und läßt den Schlegel in
einer zugedeckten Nasserolle langsam gelb braten . Nun wird von dem
Fett etwas abgenommen , der Braten mit wein abgelöscht, in den Bratofen
gestellt und dort unter fleißigem Überträufeln mit seinem Saft und Nach,
gießen mit Fleischbrühe oder wein (V, Liter ) saftig gebraten , wozu er etwa
2 bis 2Vs Stunden Bratzeit bedarf , wenn das Fleisch schön braun gebraten
ist, deckt man ein mit Butter bestrichenes Papier darüber , damit es oben
nicht zu dunkel und trocken wird . Etwa 14  Stunde vor dem Anrichten
nimmt man den Braten heraus , macht mit der Backschaufel das Ange-
bratene los, rührt ein Teigchen aus 1 bis 2 Eßlöffeln Mehl und V- Bber»
taffe saurem Rahm an den Bratensaft , schlägt es mit dem Schneebesen glatt,
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gießt 3 Eßlöffel Madeira dazu und die noch nötige Fleischbrühe, seiht die
Tunke durch ein Lieb, richtet sie (nach Belieben mit Champignons) an und
serviert sie zu dem Schlegel, vom Schlegel schneidet man das Fleisch vom
Knochen herunter ab, transchiert es fein, legt den Knochen auf die Platte,
die Fleischschnitten fest aneinanüergereiht daneben, so daß der Schlegel seine
frühere Form wieder erhält, verziert ihn mit einer Papiermanschette und
garniert die Platte mit Zitronenscheibchen.

Rehfilets in Rahmtunke
von einem Rehziemer werden die Filets , die zwischen den Rippen¬

stücken und den Schlegeln liegen, schön ausgetrennt, gut gehäutet und sehr
sein mit Speck gespickt. Gib sie dann in ein passendes Geschirr mit Zwie¬
beln, gelben Rüben»Nelken, Lorbeerblättern, Pfeffer, Salz, I Glase Weiß¬
wein, Abgang vom Speck und V* Pfund Butter, decke einen Deckel darauf
und beträufle sie recht fleißig, damit sie schön glasieren. Wenn sie fertig
sind, so gib sie auf die Platte, tue in den zurückgebliebenenSäst l Koch¬
löffel Mehl, l Lössel Fleischextraktund % Liter sauren Kahm, lasse es gut
verkochen, seihe es durch ein Sieb und gib es unter die Filets.

Damwildschlegeloder Ziemer
werden in geicher Weise zubereitet, wie der Hirsch- und Kehbraten.

Gebratener Hase
Wenn der Hase abgezogen ist, wird er mit einem Tuche abgerieben

oder schnell gewaschen und aus folgende weise zerlegt: Zuerst schneidet
man den Bauch auf und nimmt die Eingeweide heraus, legt Herz, Lunge,
Leber und Niere in eine Schüssel und wirst das Gedärm weg. Dann hackt
man die Schlußknochen zwischen den Schlegeln, doch nicht ganz, durch, ent¬
fernt das Ende des Darmes und wischt den Knochen an dieser Stelle sauber
aus. Dann schneidet man die Vorderläufe, Kopf, hals und Brustlappen
weg und gibt es zu den obengenannten Fleischteilenin die Schüssel. Run
häutet und spickt man den Rücken und die Schlegel und nimmt sie in eine
passende Kasserolle mit V« Pfund Butter, Zwiebeln, gelben Rüben, 3 Nel¬
ken, Pfefferkörnern, l Lorbeerblatt und Zitronenräüchen, bestreut das
Fleisch mit Salz, brät es wie einen Rehschlegel fertig, was etwa bv Minuten
dauert. Beim Anrichten garniert man den Braten mit Zitronenscheiben;
die Schlegel werden mit Manschetten verziert und die durchgeseihte Tunke
dazu gegeben.

Hasenpfeffer
Dazu nimmt man Leber, Herz, Lunge, Niere, hals , die Brustlappen,

die Vorderläufe (Büge) und den sauber gereinigten Kopf. Diese Teile
werden gewaschen, mit etwas Salz bestreut und nach einigen Stunden über
Nacht in eine Essigbeize gelegt. Dann werden sie in einem Stück Butter
mit Zwiebeln, ganzem Pfeffer, einigen Gewürznelken, Lorbeerblättern,
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Latz, I Glase Weinessig, etwas Fleischbrühe und 2 Zitronenscheibchenweich
gedämpft , hierauf werden 2 Kochlöffel Mehl in einem Stück Butter braun
geröstet, mit etwas Fleischbrühe und der Hasenbrühe abgelöscht, nach Be.
lieben noch etwas Essig hinzugegossen, die Hasenstücke hineingetan , aus.
gekocht und srischgesottene Kartoffeln dazu serviert.

Dildbret -Rogout
Nimm die Brüste von Reh oder Hirsch, schneide sie in Stücke, wasche st«

recht rein , gib sie mit Wasser in eine Kasserolle zum Feuer und lasse sie an
diesem einmal aufkochen. Dann gieße das Wasser ab, gib etwas Essig,
Salz , Pfeffer , Nelken , Lorbeerblätter und Wurzelwerk mit dem nötigen
Wasser daran und lasse es unter gehörigem Abschäumen nicht ganz weich
kochen. Röste nun in einem Stück Butter einige Kochlöffel Mehl hell-
braun , lösche dieses mit Vs Liter wein und dem Sud ab und rühre die Tunke
glatt , lasse sie gut durchkochen, bringe sie durch ein Haarsieb, gib die Fleisch,
stücke hinein und lasse sie vollends weich kochen, würze die Tunke noch mit
dem Nötigen und richte das Ragout an . — Man gibt frisch gesottene Kar»
toffeln dazu.

Blanquelle von Wild mit Makkaroni
llbriggebliebenes Wildbret wird in feine Scheibchen geschnitten, mit

einer guten braunen Tunke vermischt angerichtet und mit abgekochten
Makkaroni , die mit frischer Butter und geriebenem Parmesankäs « ver-
mengt sind, garniert.

Wildbrelpüree in Reis
Wildbret wird sehr fein gewiegt, mit einer kräftigen braunen Tunk«

vermischt, eine Zeitlang gekocht, dann wird es durch ein Haarsieb getrieben,
mit Zitronensaft abgeschärst und in einem Reisrand angerichtet . Man
nimmt hierzu % Pfund feinen Reis , wäscht ihn öfters , blanchiert ihn und
läßt ihn mit einem Stück frischer Butter und Bouillon kochen.

Grillierte Wildleber
Die Leber wird rein abgewaschen, abgetrocknet und in fingerdick«

Scheibchen geschnitten. Dann werden einige Lier mit Salz und Pfeffer
verrührt , die Leberstücke darin umgewendet , in Semmelmehl etwas an.
gedrückt, worauf man ein Stück Butter in einer Pfanne heiß macht, die
Leber recht saftig darin braten läßt und mit einer beliebigen Tunke zu
Kartoffeln anrichtet.

Wilde Kaninchen
Das wilde Kaninchen wird auf gleiche weise ^ bereitet wie der Hase.

Zahme Kaninchen, gebraten
Bei den Kaninchen sehe man daraus , daß man junge Tiere bekommt,

weil ihr Fleisch mehr Wildgeschmackhat . Man reibt das Kaninchen gleich
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nach dem Abziehen und Kusnehmen mit Salz ein and läßt es einen Tqg
liegen. Dann wird es mit Speck gespickt, mit Kräutern und wurzeln,
unter öfterem Begießen mit saurem Rahm , gebraten , bis es mürbe und
braun ist, und mit seiner eigenen Tunke zu Tische gegeben.

Kaninchen, srikassiert
Ein ausgenommenes »abgehäutetes und sauber gewaschenesKaninchen

wird I Stunde in lauwarmes Wasser gelegt»abgetrocknet , in kleine Stücke
zerlegt , mit Salz und Pfeffer bestreut und mit einer zerschnittenen Zwiebel,
V» ebenfalls kleingeschnittenen Selleriewurzel und 100 Gramm Butter
etwa 5 Minuten in einer Kasserolle gedämpft , wobei man die Fleischstücke
öfters auffchuttelt » damit sie nicht braun werden . Rum nimmt man das
Fleisch heraus , röstet in dem zurückgebliebenen Saft l bis 2 Eßlöffel Mehl,
gießt l Glas Weißwein und Fleischbrühe daran , läßt das Fleisch darin
kochen» dann an der Seite des Feuers noch % Stunden dämpfen, schöpft
das Fett ab, würzt die Tunke mit Salz und Pfeffer , auch etwas spanischem
Pfeffer »zieht sie mit I Eigelb und etwas saurem Rahm ab, laßt sie unter
Umrühren heiß» aber nicht mehr kochend werden , mengt den Saft einer
halben Zitrone darunter und richtet sie durch ein Sieb über dar Fleisch an.
Man kann beim Dämpfen des Fleisches auch einige junge Champignons
hinzufügen.

Geflügel
Bei dem Einkauf des Geflügels muß man die Unterscheidungszeichen

der jungen und alten Tiere genau beobachten; die alten geben zwar eine
kräftige Suppe , sind aber als Fleischspeisen nicht schmackhaft, zuweilen
ungenießbar . Junge Hühner  erkennt man an den hellroten , kurzen
Kämmen , den biegsamen Beinen und dem nicht zu harten Brustknochen.
Junge Tauben  haben «inen kleinen Kopf, Licke Schnäbel und eine weiße
haut , v « Gänsen und Enten  sehe man darauf , daß sie nicht zu harte
Schnäbel, «ine leicht zerreißbare Schwimmhaut und hellgelbe Füße haben.
Kaust man die Gans gemästet, so wählt man natürlich die größte und
fetteste, was man teils am Gewicht, teils daran erkennt . Laß die Finger-
einürücke im Körper des Tieres noch lange sichtbar sind. Alte Gänse werden
nicht fett . Die Hautfarbe der Gans fall immer ins Gelbliche spielen. Das¬
selbe gllt von der Ente . Bei Len jungen Truthühnern  sind die Lappen
auf dem Kopf und unter der Kehle noch nicht so dunkel gerötet , auch die
Beine sind weniger rot , und die haut fühlt sich nicht so grob und rauh an
wie bei alten Tieren . Die jungen Fasanen  haben spitzige Flügelfedern
und runde Sporen . — Junge Hühner  sind am besten im Sommer, alte
Hühner  dagegen im Mnter , solange sie keine Eier legen, Tauben
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