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Fleifchipeifen

Porbemerfung

Jm allgemeinen it das §leijd) von allen Tieren, befonders aber das
Rind- und Rammelfleifd) nur gut, wenn es erjt nad) 2 Tagen, nacdidem
es gefdiladytet wurde, gekodit wird. Als Siedfleifdy (Hodyfleijdy) eignet
jid) die Sdwanjfeder oder die dicke Swerdyrippe am bejten.

Um das Sleijd) miirhe 3u madyen, klopft man es mit einem holzernen
hammer, den man 3uvor ins Wafjer taudt, siemlid) fejt, ofne es jedody
ju jerjdylagen.

Das Sleifd) joll jdynell abgemajden werden, weil es durd) ju langes
fiegen im Wafjer an Kraft verliert.

Die Braten werden am [dymadihafteften, wenn fie in reidyliem Sett
jugefet und Ilangjam bdarin gelb gebraten werden, wobei man bie
Halferolle mit einem Decrel 3udecht. 3jt das Sleijdy auf allen Seiten
Jdon gelb gebraten, jo [dhdpft man von dem Sett weg (vermendet es 3u
Gemiije), Iojdyt den Braten mit wenig Sleifdbriihe oder Waffer ab und
madt ihn im Bratofen fertig. & mup wikhrend des Bratens dfters mit der
Tunke iibertrdufelt und ab und ju wieder mit Sleijdbrithe oder Waffer
abgelo|dit werben, aber nidt iiber das Sleifd), jondern neben diefes in
die Hafferolle giefen.

Bratet man das Sleifd nidyt im Bratofen, fondern auf dem Herde, jo
ldgt man es jugededkt auj mdfigem Seuer langfam braten und bereitet
es im ilbrigen, wie oben angegeben, ju. Beim Ummenden des Bratens
nefme man keine Gabel, jondern ein Badkjddufelden, weil durd) das
Einjtedjen in das Sleijd) der Saft herausdringt.

Das Gewiiry wird immer gewafdjen und klein gejdnitten 3ugegeben:
wenn Sitrone verwendet wird, miijjen die Kerne vorher entfernt werden,
weil fie die Speifen bitter maden.

Sum Spiden des Bratens nimmt man ein Stiid fejten, gerduderten
Sped und fdyneidet mit einem Nleffer diinne, jhmale Streifdien. Mun
ftett man mit der einen Hano ein joldies Streifdjen in die Spidinadel,
3lelt es mit der anderen Rand durd) das uvor [dion gehdutete §leijdy,
jedod) nur fo tief, dah das Speditiidkdien oben und unten nod) heraus-
lieht, das jweite Streifdien et man, etwa einen Singer breit leer [affend,
daneben und fdhrt fo fort, bis man eine gleidymdgige Reihe Spedjtreifen
durdigeogen Rat. Dann fingt man die nidjte Reihe an, die Streifdyen
babei verfegend, und fpickt auf diefe Weije die ganse obere Seite des

Sleifdyes.

Jjt der Spedk infolge warmer Witterung fehr weid), fo falzt man ifn,
wenn er gefdnitten ijt, tiidtig ein und [Eft thn eine 3eitlang an Rithlem
Orte Tiegen.
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Oddyjen= oder Rindfleijd

Gefotfenes Ddjen- oder Rindfleijdy

5 bis 4 Pjund vom Odjenidywansjtiick werden geklopft, gewajden,
mit 6 bis 7 iter Wafjer sum Seuer gefelit und wie bei ,Gewohnlide
Sleifdybriithe” zubereitet.

Das Sleifd) muf in der Sleijdybriihe liegen bleiben, bis es 3u Tijde
gegeben wird, damit feine Sarbe jdjon bleibt; beim Anriditen legt man
das Sleijdy auf die Platte, ftreut Sal3 darauf und giept ein wenig Sleijds
briife daritber. — Man kann aufer dem MWurjelwerk aud) einen Paradies:
apfel (Tomate) mitkodyen.

Gedimpfies Odfen- oder Rindfleifdh
3 bis 4 Piund Sleijd) (vom Odjenjdmwansjtiick) werden gehopff,_mif
Salj eingerieben und mit 2 Sdopjlofiein Ralter Sleijdybrithe, einigen
Piefferkornern, 1 Lorbeerblatt, 2 Melken, 2 Swiebeln und 1 gelben Riibe
sum Seuer gefelt und 3 bis 4 Stunden lang gedbampft. 3Ijt das 5[ei[_&i
weid) geworden, fo nimmt man es heraus, {dopjt das Sett ab, jtreut
die Tunke 1 Kodyloffel Mehl, it fie nit diefem und etwas Sleijdbrithe
aufhodjen, gibt das Sleifd) wieder in die Tunke und jtellt es auf dem
Rerde warm.
Odfen- oder Rindfleijd) mif Kartoffeln
Das Odyfenfleijd) witd, wie oben bejdyrieben, gejotten. Die Har:
toffeln daju werden rof) gejd)dlt und in vier Teile zerfdnitten. Dann lakt
man ein Stiik Butter in einer Pfanne zeraehen, legt die Kartoffeln
nebeneinander hinein, ftreut Sal3, Pieffer und gewiegte Peterfilie daritber,
giept jtark einen Sdhopflofiel voll §leijdibriihe davan, [ft alles jugedecit
dampfen, gibt or dem Antidyten nod) ein Stiikdyen frifcye Butter und legt
bann die Kartoffeljdnifte um das tranjdjierte Sleijd) herum auf die Platie.

Roaftbecf

_Gin grofes, abgelagertes Rippenftiik wird geklopjt, flidtig g
wajdien, abgehdutet, gefalzen, mit 1/, Pfund heifer Butter iibergofjen
jugedeckt, in fehr heifen Ofen gejtellt und bei ftarker Hige etwa 1 Stunbde
unter Beigabe von einer 3wiebel und unter 6iterem Begiejen gebraten.
Bouillon wird womdglid)y wihrend des Bratens nicyt darvam gegojjen:
Dann nimmt man das Sleijdy heraus, gieht das Sett daviiber, madt
mit der Bakjdaufel den Beatenja von der Pfanne los, gibt etwas medl,
heifes Waffer oder Sleifdbriihe und, wenn man hat, etwas iibrige Bratens
tunke Rinein und [dft es Rodjen. Der inswifchen heify geitellte Braten witd
mit gejdabtem Mieerrettidh, der juvor etmas gefalzen ijt, der Qunke und
gebratenen Kartoffeln ferniert.
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Ochfen- ober Rindfleifd

€nglifher Brafen (Spidjdof)

3 bis 4 Pfund Spikjdog werden ausgebeint, geklopft, mit Sal3 und
Pieffer eingerieben und mit einem Bindbfaben ummidelt. Bierauf Ilafje
man 100 Gramm Butter oder 50 Gramm Sdymal3 und 50 Gramm Butter
jergehen und gebe das Sleifd) mit 1 Sdyopflofiel voll Sleijdybriihe ober
Wajjer, 12 Swiebel, 1- geiben Riibe, 1 Sellerie{dyeibe, 2 ITelken, 14 Sorbeer-
blatt, 1 Sitronenjdnisden in das heife Sett hinein. Wenn der Braten
Jdon gelb ift, wird das Sett abgegojfen und das Sleijdh mit der eigernen
Cunke 3u Tijde gegeben.

Boeuf 4 Ia mode

Biersu nimmt man ein red)t miicbes Stiik Sleijd) pom Sdywansftiick,
Rlopft es ftark und ftidyt mit einem Ipigigen Miejjer kleine odyer Rinein,
in die man halbfingerlange Stiikdyen Spedt ftekt. Dann wird das Sleifdy
mit Sal3 und Pfeffer eingerieben und mit 1 Sitronenrddden, 1 Lorbeer-
blatt, 1 in Sdeibden ge[dnittenen Swiebel, 6 Pfefferkornern und 2 Nelken
in eine Sdyiifjel gelegt. Nun wird eine Beize aus 2 Dritteln Efjig und
1 Drittel Wajjer dariiber gegoffen, worauf man es im Keller 4 bis 5 Tage
ftehen [aBt und taglidy umwendet. Hierauf wird das Sleifd) in Sett mit
1 3wiebel und 1 gelben Riibdjen auf allen Seiten jdjon gelb gebraten
und ahwedjelnd mit Sleijdbriife, der Beize und etwas Wein abgeldfdyt,
Jo daf die Briihe bis jur Balfte des Sleijdies heraufgeht. Das Gewiirs
aus der Beije, fowie eine Jdwarze Brotrinde wird aud) dazu gegeben,
und der Braten 3ugededkt und langjam fertig gemadyt; man muf ihn
fedod) Gfters umbdrehen, weil er leit anbingt. 1/, Stunde vor dem Efjen
nimmt man das Sleifd) und die Tunke hetaus und vojtet etwas NMehl in
der Pfanne gelb, [6{d)t es mit der Tunke ab, gibt 4 ERloffel Rahm daran,
lagt nod) ein wenig Rodjen.

Diefes Slei|d) wird mit Spiflen, Kartoffel- oder Banrijden Knédeln
ju Tijdye gegeben,

Sdladtbraten

Sdneide an einem Sdladytbraten die fetten Teile weg, hiute und
fpidie ihn der £inge nad) mit feingefdinittenem Speck, reibe ifn mit Sal3
und Pfeffer ein und brate ihn mit 1 in Sdeiben ge|dnittenen, gelben
Riibe, 1/, 3wiebel und 1% Pfund Butter jdon gelb, [6{de den Braten
mit §leifdbriihe ab und made ihn im Ofen unter fleifigem Betriufeln
fertig. Sollte die Ofenhitie von oben her 3u jtark fein, fo dede man ein
mit Butter bejtridienes Papier darauf, damit der Braten eine fdhone Sarbe
behiilt. Wenn er fertig gebraten ijt, wird er mit feiner eigenen Tunke
angeridytet,

Sdladytbraten mif Rahmfunfe

Baute den Sdladytbraten fein ab, fpide ihn mit ger&ucﬁertem.Spetﬁ,

nimm ihn unter Beigabe von 3wiebel und gelben Riibenjdjeibdien in eine
Rodybud b

BLB LANDESBIBLIOTHEK




Odjen- ober Rindfleifd

Hafjerolle, itbergiel ihn mit heifer Butter, falze und brate ihn in [:m_i‘glem
Ofen jdion ge:b, [6]de ifhn mit etwas Wein und Sleijdbrithe ab, tue einige
Dfefferkorner, 1 Lorbeerblatt und 1 Sitronenrddden dazu und lafje das
Sleijdy unter fleiigem lbertréufeln vollends weid) diinjten, wo3u es efwa
eine Stunde braudyt. 1/, Stunde vor dem Anriditen nimmt man den Braten
Rheraus, jtellt ihn warm, jdHopft das Sett ab und rithrt mit dem Sdynee:
befen ein Teigden aus !/, Obertajje jauren Rahms, 1 Kodloffel Niehl
und 2 ERloffeln Mabdeiva in die Tunke, jdlagt jie glatt, verdiinnt fie,
wenn notig, mit Sleijdbriihe, feibt jie durdh und ridtet jie an, wobei man
nad) Belieben Champignons unter die Tunke mengen kann.

Gulajd) von Sdhladtbraten

Sdneide etwa 3 Piund Sdladytbratenfleifd in MWiirfel; unterbejjen
laffe feingejdinittene Bwiebeln in 1/, Pfund Butter weid) dimpfen, gib das
Sleifd) dazu und brate es jo lange darin, bis der Saft beinahe eingehodt
ift. Dann ftreut man 1 Kody(6ffel voll NMehl, Sal3 und Pieffer darilber
und gieft hernady 1 Sdopfioffel voll brauner Tunke nebjt 1/ Liter roten
Weins oder Waffers und Bratenertrakt daju. Nadjdem es nun /s SIU"{JE
gekodit hat, wird es mit gebratenen Kartoffeln oder didk gekodytem Reis
ju Tijdje gegeben.

Man kann ftatt der Butter 125 Gramm gevdudyerten und in Wilrfel
ae[dnittenen Speck jur Bereitung diefes Gulajdjes nehmen.

Beefjteats, durdygebrafen

Don einem gehiuteten Scladytbraten werden 2 fingerdicke Scheiben
heruntergefdynitten, breitaeklopft, rund geformt und mit Salz und Pheffer
eingerieben. Bierauf [t man in einer fladen Pfanne ein Stid Butter
hei werbden, bratet das Sleifd) langfam darin gelb, legt die Beeﬁrcaks‘uuf
eine heie Platte, gibt in das juriidigeblicbene Sett feine Swiebelfdjeiben
und [Gjdyt es mit etwas Wafjer oder Sleijdybrithe ab, gieht die Tunke
an die Beefjteaks und garniert fie mit gebzatenen Kartoffeln.

Beefiteals andever Art

Naddem das Sleifd) wie vorhergehend gejdnitten, geklopft, geformt
und gewiirzt worden ijt, gibt man es in redyt heife Butter und [ift die
Beejfteaks auf {dynellem Seuer hochftens 8 bis 10 Niinuten braten, b?d]
darf man nid)t hineinjtechen, damit der Saft nicyt herausdringt. (Beim
Ummwenbden der Beefjteaks gibt man gefdynittene 3wiebeln nady Belicben
hinein.) Denn vidtet man die Beefjteaks auf eine ermdrmte Platte al
giet etwas Sleijdbrilhe in die Panne, verkodyt das Sett damit, gibt
bies fowie etwas jerlafjene Butter an die Beefjteaks, garniert fie mit
gebadzenen Kartoffelden und Sitronenfdyeiben und legt auf jedes Beefjteak
ein Hliimpdjen Krduter oder Sardellenbutter,
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Ddfen- ober Rinbdfletjdh 67

Beefjfeaf a la tartare
Seinge|dabtes, rofes Odyjenfleijd) vom Sdladytbraten wird 3u einem
Beefjteak geformt, mit Sal3 und Pfeffer gewiiryt und mit gewiegten
Swiebeln bejtreut; dann legt man einige Sardellenftreifen daritber, jest
in die Mlitte 1 rohes Eidotter und Jerviert Effig und O dazu.

Beefjfeal von gehadtem Rindjleijdy

2 Pfund gehadites, rohes Rinbdfleijd) und geddmpfte Swicheln und
Peterfilie, etwas Sal3 und Pieffer, das Weide von 2 altbadkenen, ein-
geweidyten NMildbroten wird nebjt einem Stiikden Butter mit der Band
gut verjdafft, kleine Kuden daraus gemadit und in Butter oder Sdymalz
gebacken. Dann werbden fie auf eine ermicmte Platte gelegt, das juriidz-
gebliebene Sett mit etwas Sleijdbriihe abgeldjdt und als Tunke mit
den Sleijdkiidlein 3u Tijde gegeben,

Rumpffeals

Ein Stiik Od)fenlende wird von den Rippen abgeldft und, naddem
es gehdutet wurbe, in 4 Sentimeter didke Sdinitten gefdynitten und geklopft.
Dann werden fie mit Pjeffer, Sal3 und Niehl bejtreut, 5 Miinuten in
heifer Butter gebraten und mit diefer Butter in ein ermdrmtes Gefdjirr
gelegt; der 3uriidgeblichene Bratenja§ wird pon der Pfanne losgemadyt,
mit etwas Nehl, Sleijdbriihe und Bratentunke vermijdyt, verkod)t und
burdigefeift. Dor dem Anridten fdneidet man die Rumpijteaks fein auf
und ferviert fie jofort mit der Tunke.

Roftbraten

Don dem Rippenitiik [dineide man daumenbreite Sdieiben und Elopfe
fie tiihtig. In einer Dianne [dgt man Sett heifj werden, reibt das Sleifd)
mit Sal3 und Pfeffer ein und gibt es in das heije Sdymal3. Haben die
Sdnitten auf einer Seite Sarbe, fo dreht man fie um und gibt dann erft
feingefdinittene 3wiebeln und gelbe Riibenrdddien dazu. Wenn fie auf der
anderen Seite gebraten find, nimmt man fie heraus, bdiinjtet die Swiebeln
gut gelb, gieft etwas Maffer daran und [6ft dabei alles Angebratene
von der Dfanne los. Dann laBt man das Slei|d) jugededkt nod) ein wenig
darin dimpfen und gibt Salzkartoffeln, gerdjtete Hartoffeln oder Kartoffels

gemiife dazu.
Odjfen- oder Rindfleifd)-Ragous

Sdineide das Odfenfleifdy in diinne Sdyeiben, klopfe [ie breit, hadie
1 Swiebel redyt fein, dimpfe fie in Sthmal3 weid), lege die Sleifd)jheiben
darauf unb laffe fie mit Sal3 und Pfeffer und 1 Giaje Wein gar dimpfen.
Streue 1 Kodyloffel noll Dtehl davitber und gib den Saft einer halben
| Bitrone mit v, Citer Jauren Rahm bdazu, laffe es durdjkodyen, wiirje mit

Sal3 und vidite es mit runden, in Butter gebratenen Kartoffeln an,
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Odyfen- ober Rindfleifd

Ungarijd)-Gulajd

2 Pjund Odyfenfleijd) vom BHals wird geklopft und in Wiirfel ge-
fdnitten. 3n einer Hafferolle lagt man etwa 80 Gramm Butter jeraehen
und ddmpft darin 2 in Sdyeiben gefdnittene Swiebeln, [6fdt dies mit
etwas Slei[dybrithe oder Wafjer ab und gibt die Sleijdyjtiike mit Sals,
Paprika, einigen Tomaten und einem Stiikdyen Knoblaudy hinein und Iakt
es gut jugedeckt eine Stunde dimpfen. Dann rithrt man etwas Miehl
ein, verdiinnt die Tunke mit Sleijd)briihe oder Wajjer und ikt es ugeded:t
kodyen, bis das Sleijdy weid) ijt.

Odyjenzunge in Sardellenfunte

Kodje die 3unge nady Art des Odyjenfleijdhes weidy, 3iche die Haut ab
und madye folgende Tunke: 4 ausgegritete Sardellen, einige Schalotten,
Swiebeln und Peterfilie werden ufammen redt fein gewiegt und in
60 Gramm Butter gediinjtet. Rojte dann 2 Kodyloffel Nlehl darin und
rithre die Tunke mit 1 Glaje rotem Wein und Sleijdybrithe oder Sleijd:
ertrakt ab, wiirje jie mit 1 Corbeerblatt, ein paar Pfefferkornern, 2 Melken
und 1 3itronenjdnifden, lajje die Sunge 14 Stunde mitkoden, tran:
jdhiere und ridte an. Treibe die Tunke durdy, kode fie mit 30 Gramm
Kapern einmal auf und giefie ie iiber die Sunge.

Ddyfenjunge in sauce piquante

€ine frijd) gewajdjene Odyjenzunge wird mit Suppengriin in aefal
jenem Wajjer weid) gekodyt, was immerhin 3—4 Stunden dauert. Unter:
deflen rdjtet man in Butter 3 ERloffel Mehl gelb und rojtet dies mit ge-
wiegter Swiebel und Peterfilie vollends briunlid). Dann [6]dyt man mit
Sleijdbriihe ab, gibt Tomaten und 1 Glas Weifwein hinein und lift die
Qunke 3iemlid) didk koden. Dor dem Anridbten feiht man fie durd), gibt
nody feinblittrig gefdnittene Champignons und nady Belieben Hapern
bazu und fdiittet die Tunke an die abgezogene, in Scyeiben gefdymittene
und im Krange auf eine Platte geordnete dunge.

Gerdjtete Odfenzunge

Eine gefottene Odyfenzunge, von der die Haut abgesogen ift, fdneibe
in Sdyeiben, iiberjtreue fie mit Sal3 und Pieffer, hehre fie in Jerjdlagenen
Eiern und SemmelmeRl um und backe fie auf beiden Seiten jdon gelb,

betrdufle fie mit Sitronenfajt oder gib Sitromenjdnige befonders dazu
auf den Tifd).

Gerduderie Odyjenjunge

_ Gine gerdudierte Odjengunge wird einige Stunden in lavem Waffer
eingeweid)t, dann 4—5 Stunden gejotten.
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Gebadenes Odfenbirn
imm 3 bis 4 Rindshirne, wd|jere fie gut aus, hdute fie rein ab
und kodje jie mit Waffer, Sal3, Gewiirs und einigen £6ffeln Efjig halb gar.
Dann nimmt man fjie heraus, jdneidet fie in Stiide, wendet fie in Mut{del-
mehl um und badkt fie gelb, trdufelt den Sajt einer Sitrone darauf und gibt
jie als Beilage 3u Gemiijen.

Odjfenbicrn, fjauer
Das Birn wird gehdutet und in Sal3wafjer oder Sleijdbriihe gekod)t.
Hadydem man es fodann auf einem Sieb abtrodinen lief;, [dneidet man es
in Rleine, fingerdiide Stiicke und Rodyt es in einer braunen, jauren Tunke
nod) einmal auf.
Odjjen- oder Rindshirn mit €i
In einem Stiikdien Butter dimpft man feingewiegte Peterfilie und
Swiebel, legt das gehdutete, in Sal3wajjer gekodite Hirn hinein, laft es
ein wenig braten, jdldgt dann vorfiditig 1 Ei Odarauf, weldes man mit
einem IMeffer leidyt in das Sleijd) einhadkt, [aBt es nod) eine Weile ddmpfen
und 16jdyt das Hirn mit Bratenfleijdertrakt ab.

Odfen- oder Rindsleber, geddmpft

Nian hautet 2 Pjund Leber, [dneidet fie in fingerdidke Sdnitten, wajdyt
jie und dreht fie in Kodymehl um. Dann bratet man die Sdinitten auf beiden
Seiten in Sett mit gejdnittenen Swiebeln und wiirst jie nidyi eher, als bis
jie angeridytet werden, wobei dann Salz und Pfeffer daraufgefireut wird.
Um eine Tunke 3u erhalten, jddufelt man mit der Badkjdaufel alles Einge-
bratene von der Pfanne los und lift es mit Sleifdybriihe oder Wajjer jdnell
aufkodyen,

Odjjen- oder Rindsleber, jauer

Wenn die Ceber gehiutet, gejdnitten und gewajdjen ijt, wird fie mit
Sett und Swiebeln gerdjtet, dann 1 Kaffeeloffel Nlehl dariiber gejtreut, mit
Sleijdbrithe und Efjig nadygegojfen, unter bejtandigem Umriihren aufs
gekodyt und beim Anriditen mit Sal3 und Pieffer gewiirzt. Nlan kann aud
die Tunke mit jaurem Rahm aufhodjen lajjen.

Im Sommer darf die Ceber nur gan3 frijd) gebraud)t werden, weil fie
jonjt der Gejundheit jdadlidy ift.

Rindsnieren, fauer

3 Rinbdsnieren werden gewajden und in kleine Sdyeibden gefdnitten.

3In einer Pjanne réfte: man Mefl in Sdymal3 braun, worin man die Hieren,
ehe das Nehl dunkel wird, nod) eine Seitlang mitrdjtet. Dann werden fie
mit kaltem Wajjer abgeldjdt, mit Sleijdbriihe oder Waffer verdiinnt und
mit 1> Corbeerblatt, 1 Sitronenridden, Swiebeln, Ejfig und Pfeffer geRodyt.
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70 Odyjen= obexr Rindfleijd

Rinbdstuffeln,

fladydem oie Hutteln, etwa 6 bis 8 Pfund, mehrmals in frijdem
Wajjer jauber gewajdien und gereinigt find, werden fie in Salzwaffer redt
weid) gejotten. Da fie 5 bis 6 Stunden Siedeseit braudjen, ift es ratjam,
bie Kuttelflecke jdhon tags juvor, wihrend der Subereitung der Maklzeit,
3 Stunden 3u fieden und den anderen Tag nody einmal 3 Stunden, weil
man dadurd) an Brennmaterial erfpart. Sind die Hutteln weidygekodt,
jo werden fie in gan3 feine, halbfingerlange Streifen gejdynitten und in
einer braunen, fauren Tunke aufgekodyt, oder man badit fie in Sdmals
leicyt gelb und qibt jie als Beilagen 3u Gemiifen.

Odjenbers, fauer

3 Pfund Odyjenher3 werden gewajdyen, aefpidkt und einen Tag in eine
Beige aus 2 Dritteln Ejjig und 1 Drittel Wafjer, 1 Sorbeerblatt, Swiebeln,
Dfefferkornern und Sitronenridddien gelegt, dann herausgenommen, in
Sdymal3 [dyon angebraten, mit Beize und Sleijdibriihe abwed)felnd ab-
gelojdt und etwa 1 Stunde mit allem Gewiirz aus der Beize gebraten.
Dor dem Anridyten wird ein Teigdhen aus 1 ERloffel NMehl und etwas
Rahm an die Tunke geriihrt, gefalzen und ju Tijdye gegeben.

Odjenhers auf einfadere Art
ltan madyt eine braune Tunke und lift das vorher gewajdjene Hers
darin weidjkodyen, 3ieht die Tunke, wenn man will, mit Rahm ab und
itreut beim Anridten Piejfer und Sal3 darauf. :

Rindsmagen

Einen wohlgereinigten Rindsmagen kocyt man nady Art des Ocjen:
fleijdies 14 Stunde lang, RilfIt ihn dann ab, rithrt etwas gewiivfelten
Spek mit einem Stiik Butter |daumig, gibt Sdnittlaud, Deterfilie,
Sal3 und einige Hinde Mutidelmehl mit einigen Eiern dazu, ritfrt alles
wohl untereinander, fiillt den Magen damit, ndht ihn qut 3u und brdt ihn
in fetter Bouillon [don gelb.

Gefottener Rindsfuf

2 Rindsfiifie fiede jo lange, bis das Sleijd) von den Rofhrknodyen abe
[Gllt. Dieles jdneide in langlidge Scheiben, lafje fie mit einem Teil Effig
nd 2 Teilen Brithe, einigen Sdeibden Sitronen, Sal3 und Pfeffer
Y4 Stunde Rodjen. Dann nimm alles in ein Tudy, binbde es 3u, leje es auf
in Gejdyirr, damit die Brithe durdylduft, und bejdwere es mit einem Brett
ind einem Gewidyt. Wenn es erkaltet ijt, wird es herausgenommen und
mit €ffig und Ol 3u Tijde gegeben.

Odjjenmaul (Ddjjengaumen) auf fransdfijde At

Sdneide ein weidgekodites Odyjenmaul in vierediige Stiicke, Oiinjte
= grobgejdnittene Swiebeln in Butter hellgelb, lege das Ochfenmaut finein,
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laffe es %4 Stunbde diinjten und gib es 3u Tijde. &s odarf keine Sleijdbriihe
dazugegojfen merhen._
Odfenjdyroeif-Ragout

Ein Odjenidweif wird gebritht, in Stiidke gejdnitten und in einem
Sud, bejtehend aus 4 Litern Wajfer, 16 Liter Weikwein, 3 Liter Efjig,
einigen PfefferRornern, 2 Ielken, 1 Lorbeerblatt, 2 Sitronenjdeiben,
1/, Swiebel und Salj weidygekod)t. Hierauf madt man eine gute braune
Qunke, giegt 12 Glas Madeira hinein, kodt die Slei|dytiike darin auf,

und ridytet jie mit Triifjeln und Champignons an.

Pideljteiner

Man jdneidet ein Stiid vohes Odfenfleijdy vom Lendenbraten
(Shlachtbraten) in MWiirfel und bejtreut diefe mit Sal3 und Pfeffer. Dann
bejtreidyt man den Boden eines Amberger Pickeljteinertopfes dick mit Rindss
mack, gibt die Sleijdfmwiivfel mit nidit gan3 jo viel rohen Hartoffelwiirfels
dien, jowie etwas feingejdnittener Swiebel und gelben Riiben hinein,
giefit ein Rlein wenig Wajjer oder Sleijdibriihe daran und laft alles gut
verfdyloffen ungefdhr 30 Minuten ddmpjen. BHat das Sleifd) 3u wenig
Tunke gesoaen, jo gieft man nody etwas Sleifdhbriihe mit etwas Sleijdy-
ertrakt ju. — Man kann ju diefer Rrdftigen Speife aufer Ocdifenfleijd) aud)
nody Kalbfleijd) jowie mageres Sdweinefleifd) 3u gleiden Teilen geben.

Die Sabrik liefert nidyt direkt an Honjumenten.

Rinds-Rouladen

Sdneide jwei Mildbrote in Ekleine Wiirfeldien, ebenfo etwas ges
viudyerten Speck. Sdneide eine Swiebel fein, dampfe fie in Odfenmark
und menge fie mit den Spedk- und Mildbrotwiirfelden untereinanbder.

Diefe Siille wird auf diinne, gut geklopjte Rojtbratenjtiike gejtridien,
welde man ufammenroll, mit Bindfaden umbindet und im Niehl uma
wendet. Dann werden fie mit ein wenig Wajjer und etwas Ocdjenmark
gebraten, wobei man fie fleiBig fibertrdufelt und mit Waffer oder Sleijd)e
briihe ablojdht. Wenn fie weid) find, rilhrt man einen Kaffeeloffel jtark
voll NMehl in die Tunke und kodyt nody 1—2 ERIBffel voll jauren Rahm
darin auf. — Bu diefen Rouladen redynet man ungefdhr 3 Pfund Sleijd
ofne Sugabe von Knoden.
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Kalbfleifch

Gewdbnlider Kalbsbraten

4 Djund Kalbfleijd) von der Sdale oder Bruft werden geklopft, ge-
wajdyen, mit Sal3 und Pfeffer eingerieben und hierauf in einer Pfanne
mit 60 Gramm Sett (ha.b Sdweinejdmal3, hab Butter), 1 kleinen gelben
Riibe und 1> 3wiebel (beides in Sdieiben gejdynitten) aufs Seuer gejeht
und 3ugedeckt. NMun lift man den Braten auf beiden Seiten jdon geld
werbden, [3jdt ihn dann mit gang wenig Sleijdybriihe ab und madyt ihn im
Bratofen fertig, wobei ab und 3u etwa 3 Eploffel Sleijdybriihe daran-
gegojjen und Oer Braten fleiig ibertriufelt wird. Bei dem Anridyten
feibt man die Tunke durd) und gibt fie mit dem Braten ju Tifdpe,

Gefiilite Kalbsbruff

ltan Taft die Brujt vom Megger durdbredien und unterjudt fie dann
genau, ob fie nirgends errifjen ift; denn in diefem Sall miifjen die Rife
dien 3ugendht werden, weil jonit nadyher oie Siille herausdringt. Die
Brult wird inwendig mit Sal3 eingerieben und mit folgender Siille gefiillt:

Su 4 Pfund Kalbsbrujt nimmt man 4 Weden (Semmeln) und weidt
fie in halb Wajjer, halb Mild) ein; unterde|jen wiegt man Swiebeln und
Deterjilie redt fein. Sind die Wedken weid), Oriickt man fjie aus, dampjt
lie mit dem gewiegten Gewiir3 in heifer Butter qut ourd) und Ilagt dies
erkalten. Dann riihrt man nad) und nady 4 Eier, Sal3 und Muskatnuf
daran und fiillt dies in die Kalbsbrujt, worauf man fie mit einem jtarken
Saden gut 3uniht. Nun reibt man die Brujt aud aufen mit Salz und
Pfeffer ein, jest jie in einer Bratpfanne mit Swiebeln, 1 gelben Riibden
und einem Stiidk Butter ans Seuer, und jwar mup dabei die gefiillte Seite
oben liegen, brit die untere Seite jdon an, I6jdht mit Sleijchbriihe ab,
ftellt den Braten in den Badiofen und madyt ihn dort unter fleifigem Be-
trdufeln und Nadgiegen mit Sleijchbriihe oder Sleijdhertrakt fertig. Ene
die Kalbsbruft jerviert wird, 3ieht man den Saden heraus und ridytet die
gefeihte Tunke in der Qunkenjdale an.

Fricandean

Aus einem jdyonen weifen Sd) egel wird ein Sricandeau ausgejdnitten,
gut gehdutet, geklopft, fehr fein mit gerdudyertem Sped: gefpickt und mit
Sal3 und Peffer eingerieben. Dann gibt man es in eine pajjende Hajje:
rolle mit ¥ Pfund Butter und dem Abgang des Sleijdyes, 1 Swiebel,
1 grofen gelben Riibe (beides in Scheiben gejdynitten), Pfefferkornern,
2 Telken und 1 Lorbeerblatt, dekt es 3u und [agt es {don gelb werden,
Madydem man das S'eijdy abaeldfdyt und 1 Sitronenrdddyen dajugetan hat,
witd es in dem Bratofen unter fleifigem Betriufeln fertig gemadyt und ab
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und ju Wein oder S'eijdbriihe nadgegofjen. 1 Stunde vor dem Anriditen
nimmt man das Sleifd) heraus, jtellt es warm und rithrt in die Tunke ein
Teigdyen von 1 ERLofjel Mehl und v> Tajje jaurem Rahm, jdlagt die Tunke
mit dem Sdyneebefen glatt, verdiinnt fie nod) mit Sleijdbrithe und Jeibt
Jie durd.
Kalbfleijd-Roulade mit Triiffeln

132 Pjund Kaibsjdale wird gehiutet, gewiegt und im Reibftein fein
gejtofen. Sobann werden Peter|ilie, Swiebeln und /s Pfund Sardellen
ebenfjalls gewieat, in ¥4 Pfund Butter nebjt 1 juvor in Wajjer eingeweiditen
Wedien gut geddmpft und mit dem gejtofenen Sleifdy, Sal3, Preffer und
3 Giern vermengt. Bierauf wird eine 4 Pfund Hwere Halbsbruft aus-
gebeint, mit der Sarce dick iiberjtridien, aufgerollt und 3ugeniht, in einer
pajjenden Kafjerolle mit 180 Gramm Butter, 1 £6ffel Sleijdertrakt Swie-
beln und Wurzeln 2 Stunden gediinftet und Gfters betriufelt, damit jie
jdon glajiert wird. Wenn fie fertig ijt, wird jie herausgenommen, der
Bindjaden herausgezogen, das Sett rein abgenommen und das iibrige mit
1 £offel brauner Tunke gut verkodyt, durd) ein Sieb getrieben und einige
Triiffeln in Sdyeiben hineingejdnitten.

Die Roulade wird tranjdyiert und Rranzartig angeridytet und die Tunke
in die Mitte gegeben.

Gebrafener Kalbs|dlegel
Ein Halbsjdlegel wird gekodt, das Sdlupbein herausgetrennt und
der dufere Rofrknodjen abgehauen; dann wird er mit Salz und Pfeffer
eingerieben und wie ein gewofnlider Halbsbraten fertig gemadit.

Gejpidier Kalbsjdlegel in Rahmiunte

Ein jdoner weifjer Kalbsid)egel wird gut gehiutet und fein gejpicet;
man nimmt ibn dann in eine Bratpfanne, jalzt ihn und gibt 1/; Pfund
Butter, 1 Swiebel und 1 gelbe Riibe dazu, bratet ihn 3 Stunden lang,
betrdufelt ifn fleifig, giet abwedifelnd Sleifdibriihe und 1 Glas Weik-
wein nad) und tut 1 Lorbeerblatt, 3 Melken, 6 Pfefferkorner und einige
Sitronenjdeiben daran. Kurje Seit, bevor der Braten angeriditet wird,
nimmt man ihn heraus und riihrt in den Bratenfaft ein Teigden aus
Yy Liter jauren Rafhm und 1 Kodloffel Wiehl, gieht die nod) fehlende
Sleijdybrithe hinein, [dldgt die Tunke mit dem Sdyneebejen glatt, feiht
fie dburd) ein Haarfieb unbd gibt fie mit dem Schlegel 3u Tijdpe.

Bebeijter Kalbsjdlegel

Naddem ein gejpidter Halbsidylegel jwei Tage in einer Beize aus
halb Wein, halb Ejfig gelegen hat, wird er auf gleidie Weife wie der vor-
hergefhenbde Scylegel gebraten; ftatt Wein wird Jum AblSjden des Bratens
von dem Beizejfig genommen,
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Nierenbrafen
Der IMievenbraten wird ausgebeint. mit Sal3 und Pleffer eingericben,
aufgerollt und mit Bind,aden tmwidkelt; in eine Bratpjanne wird ein Stiidk
Butter getan und das Sleijdy mit 1 gelben Riibe und 1 Swichel wie ein
Halbsbraten oOarin fertig gemadt.

Jtierenbraten in Rahmtunte

imm einen 6 Pfund jweren Wierenbraten, beine ihn aus und fpide
ihn inwendig mit gerdudjertem Sped und rohem Sdjinken, der mit Krdu-
tern gewiir3t ijt. ®ib 3% Pfund Butter in eine Kafjerolle nebjt 1 in
Scheiben gejdnittenen Swiebel und 1 gelben Riibe, [ege den Braten dare
auf, jal3e ign und lajje ihn gqut ir1 Ofen braten, giefe Jiigen oder jauren
Rahm daran und betrdufle ifn recyt fleiig, damit er eine [done Krufte
3ieht. Jjt ev fertig, jo lege ihn auf die Platte, nimm das §ett rein ab, gib
3u dem iibrigen 1 £offel brauner Tunke und nody etwas Rahm, lafje es

gut verRodyen, treibe es durd) ein Haarfieb und ridyte es iiber den Braten
an oder gib die Tunke bejonders.

Gejpidte falbsbruft

Eine 4 bis 5 Pfund |dwere Halbsbruft wird von den Bruftknodyen
befre't, gut gewdjjert und 14 Stunde in Salzwafjer abgekodit. Man gieft
Oiefes ab, ldjt die Kalbsbruft in Raltem Waffer verkiihlen, jdmneidet das
hiutige Sleijd) ab und fpidat fie fehr fein. Dann legt man in eine pajiende
Kajjerolle einige Spedkjdynitten und auf oiefe die Brujt mit Swiebeln,
Scheiben von gelben Riiben, Sal3, einigen Sdjeiben rohen Sdjinkens,
"o Pfund Butter und 1 £offel Sleijdiertrakt, deckt es 3u und begieht ¢
vedyt fleiBig, damit die Brujt jdyon glajiert. 3it diefes gefchehen, fo wird
fie herausgelegt, warmgejtellt und das Sett gut abgenommen. JIn die
Cunke ftiubt man etwas Wehl, gieht 3% Glas Wein dazu, nedbft Sleifd
brithe, und lajt es aufkodjen; die Tunke wird mit dem Braten redyt heify
3u Tijd) gegeben.

Cingemadytes Kalbfleijdy (Frifafiee)

3 bis 4 Pfund Halbsbrujt oder Rippen werden in fdome Stiide ges
jdnitten, mit Sal3 und Pjeffer eingerieben, mit Sdjeiben von Swiebeln
und gelben Riiben in Butter auf beiden Seiten gelb gemadyt, herauss
genommen und auf die Seite geftellt. 3u dem 3uriickgebliebenen Sett qibt
man nod) ein Stiid frijder Butter jowie gewiegte Swiebel und Peterfilie
hinein (im gansen 1/, Pjund). Darin réjtet man 3 bis 4 Kodyl6ffel Nebl
lidytgeld, 16jcht dies mit Waffer oder Sleifjdybriihe ab, riihrt es glatt und
verdiinnt die Tunke mit Sleijdibriihe oder Waffer. BHierauf gieht man
1 Glas Wein an die Tunke, tut 1/, Corbeerblatt, einige Prefferkdrner,
2 Sitronenrdddyen, 2 Nelken und das §lei)d) hinein, [dft es darin weidye
kodjen, ridtet es an und feiht die Tunke dariiber.
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€ingemadytes Kalbfleifdh mit Reis
Das §leijd) wird wie vorhergehend befdyrieben 3ubereitet und die
Tunke mit 2 oder 3 Eigelb abgezogen; injwijdien wird 1% Pfund Reis
ofters in lauem Waffer gewajdien, abgekodt, mit einem Stiick fiier Butter
und ¥z Liter guter Sleijdbrithe kur3 weidgekodt, damit der Rand der
Platte garniert, das Slei|d) in der Miitte jdon hod) angeridytet, die Tunke
durd) ein Haarfieb gefrieben und itber das Sleifdy gegolfen.

falbstopf mif Meerretfidh

Einen gebriihten Kalbskopf [dneide in der Niitte durd) und wiffere
ihn qut aus, damit er red)t weil wird; kodje ihn in Salwaffer ab und lajfe
ihn darin erRalten. Dann nimm in ein pajjendes Gejdjive Wurzelwerk,
Yy Pfund rohen Sdhinken, 4 Pjund Iierenfett, ganze Gewiirznelken,
Pfeffer, Corbeerblitter, Sitronenjdeiben und Salz, lege den Kopf hinein,
giefe eine Slajde Weiwein und Jo viel Waffer darauf, daf der Kalbskopf
damit bedeckt wird, und laffe ihn fo jugedeckt 2 bis 3 Stunden Eodjen.
Bierauf kodje einiges von der Tunke nebjt 1 L£ofjel gutem Sleijdertrakt
kur3 ein, jdyneide den Kopf in kleine Stiidke, ridyte ifn an, gib den Sleijd)-
ertrakt dariiber und garniere das Ganze ringsum mit geriebenem IHieer-
rettid).

Ralbstopf mif €fjig (a la vinaigrette)

Der Halbskopf wird, nadidem er gebriiht, abgekodt und in Stiicke
serfdinitten ijt, auf der Platte [ddn angeriditet und mit einem Hapern-
Brange, kleinen Gurken, in Sdyeiben ge|dynittenen Swiebeln und Peters
jilie garniert. Dann mengt man feingewiegte Peterfilie mit E[fig und
reinem Salatdl untereinander, wiirst mit Sal3 und Pjejfer und trigt diefe
Qunke 3u dem Kalbskopf auf.

falbshitne mif jdhwarzer Butferfunte

Die Halbshirne werden gut ausgewdffert und abgehdutet. Dann
nimmt man in eine pajjende Kajferolle eine Spedk[dynitte, Swiebeln, Wur-
3eln, Corbeerblitter, Melken und Pfefferkorner, legt die Hirne darauf, jalzt
fie, bedbedst fie mit Speckjditten, gibt ein Glas Weifwein, Ejlig und
Sleijhbrithe hingu und Idft fie Rurj einkoden. Bierauf madt man
1y Pfund Butter heif, bis fie braun geworden ift, nimmt das Sdywarze ab,
aibt 12 Glas Efjig und Salj hinju, ridtet die Hirne Rran3artig auf die Platte
und giefit die Butter dariiber.

Salbshirne in Senftunte
3u einer grofjen Platte nimmt man 6 Kalbshirne und hiutet jie in
laem Waffer. Dann werden fie in Salzwafjer nebjt 1 Glafe Weifwein
und v, Liter Efjig, 1 Corbeerblatt, 2 Sitronenriddien, 1 gelben Riibe und
Swiebel[cheiben etwa 20 Minuten gekodyt, auf ein Haarfieb gelegt und,
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naddem fie etwas abgetrodinet find, auf einer Piatte angeridytet, mit
Senftunke iibergoffen.

Gebadenes falbshirn mif Remouladentunfe
Die Halbshirne werden gut ausgewdjjert, abagehdutet und wie die
vorhergehenden fertiggekodit. Nadydem jie abgetrodinet find, werden fie
mit Sal3 und Pfeffer gewiirst, in Eiern und Wedimeh! paniert, in dwim:
mendem Sdymal3 gebacken, mit Sitronenjdnifen angeridytet und mit einer
Remoulabentunke oder aud) mit einer Manonnaife ferviert.

falbsjungen in Sardellenfunfe

NMan nefhme einige Kalbsjungen, kodye fie ab, fdile fie und Jdneide
Jie alsdann in diinne Sdyeiben. Bierauf nimm in eine Hafferolle ein Stiidk
djen Butter, 1 £offel feingewiegter Peterfilie, Swiebel und 2 bis 3 aus:
gegrdtete gehadkte Sardellen, gib 12 Glas Weifwein dazu, laffe es Rurg
eindiinjten, jtreue 2 Kodyloffel ebl davauf, viihre mit Sleijdertrakt, Wein
oder Waffer und Sitronenjaft eine Rrdftige Tunke ab, Rodje |ie gut aus
und treibe fie durdy das Baarfieb. Nadydem die Sungen in diefer Tunke
vollends weidygekod)t worden find, werden Jie auf einer tiefen Platte
angeridytet, mit Kapern bejtreut und mit der Tunke iibergofjen; man gibt
breite Mudeln dazu.

Gerdffefe Ceber

Eine Kalbsleber wird einige Stunden in jiige Mildy gelegt, dann quer
in Sdyeiben gejdnitten und gut abgetrodinet. BHierauf [dneidet man eine
Rleine 3wicbel fein, mengt fie mit Pieffer, halb weifem Miehl und falb
Mut|delmenl unteveinander, kefhrt die Stiicke darin um und brét fie in
Butter jdion gelb. Ehe man die Seber anridytet, wird fie gefalzen.

Aufgesogener Cebertudyen

Itan |dyneidet von einer Ceber die Adern heraus, wiegt die eber fein
und ftreidyt jie durdy ein Baarfieb. Mun viihef man % Pfund Butter leidt,
lagt unterdejfen 6 altbackene, abgejdyilte Bledywecken in Mild) weid)
wetden, driidkt fie gut aus und viihrt hernad) mit 4 Eigelb, dem notigen
Sal3, weiem Pfeffer und etwas Majoran an die Butter, mijdyt dies mit
dem Leberbrei und dem ju Schnee gejchlagenen Eiweifs und fiillt diefe Maffe
in eine mit Butter beftridene und mit WedimeR! bejtreute Sorm, 3ieht fie
im Ofen auf oder kodyt lie 1 Stunde lang wie einen Pudding. Den fertigen

Kudjen ftiirst man auf eine Platte und gibt entwebder eine pikante Tunke
dariiber oder ferviert ihn mit Salat.

RKalbsnieren, fauer
_Die Halbsnieren werden gewajdien und in kleine Sdeibden ges
dnitten. 3n einer Pfanne (Kadjel) rojtet man Niehl in Butter oder Sdmal3

v:i"t
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braun, worin man bdie Mieren, ehe das Mehl dunkel witd, nod) eine Seit-
lang mitrdjtet. Dann werden fie mit kaltem Wajjer abgelojdt, mit Sleijdy
briihe glattgeriihrt und mit 1 Lorbeerblatt, 1 Sitronenriddien, Swiebeln,
Pfeffer und 2 Eloffeln Ejjig weidygekodyt. Sie diirfen jedod) im ganzen
nidyt ldnger als 10 Minuten kodjen, weil fie jonft hart werden. Das Salz
darf man erjt vor dem Anriditen auf die Mieren jtreuen.

falbsnieren, geddmpft
Die in Sdeibdien ge[dynittenen Mieren werden in heifer Butter leidt
geddmpft und mit Lorbeerblatt, einigen Pfefferkdrnern und einem Stiidk-
dien Sitronen|djale unter fleijigem UmRehren mit Sleijdjertrakt braun
gebraten und vor dem Anridten mit Sal3 und Pfeffer gewiirst. Man
Rann aud) kleingewiirfelte rohe Hartoffeljtiikdien mitdampfen lajfen.

fialbsnieren, geroffet
&s werden langlid) gejdinittene Swiebeln in Butter geddmpft, ein-
blitterig gejdnittene Iieren dazu gegeben und ungefihr 3 Minuten damit
gerdjtet, dann mit Pfeffer und Sal3 beftreut und ferviert.

falbsher;

Wajde ein Halbshers, [pice es, aib es in ein Gefd)irr mit einem
Stiik Butter, Sitronenrdddyen, einigen Wadyolderbeeren, Salz und Pieffer,
ddmpfe es 1 Stunde, ftreue Mehl darauf, tue 1 £offel Sleijdertrakt hinzu
nebjt 1 Glaje Wein, feihe die Tunke durd) und gib fie mit dem Hery 3u
Tijdhe.

@ebeijfe Kalbsherjen

Man wijdyt einige Halbsherzen in frijdem Walfer rein und [pidit fie
mit grobgejdmittenem Sped einigemal durd), dann legt man fie in eine
Sdyiiffel, jtreut Sal3, Pfeffer, Melken, Lorbeerblitter und Sitronenjdeiben
darauf, gielt guten Weineffig daran und laft fie o jugededt {iber IMadyt
ftehen. Den andern Tag gibt man ein Stiik Butter in eine Pfanne (Kadyel),
jdineidet die Rerzen in Stiike und dampft fie eine Seitlang in der Butter,
giefst dann einen Teil der Beize hinzu, laft jie weidRodjen, ftreut ein wenig
Mut{djel- oder Weifmehl darauf, gibt nod) 1 Glas Wein mit etwas jaurem
Rahm unbd der notigen Sleijdibriihe oder etwas Waffer hinzu, ldft jie Rurze
deit Rodjen und ridytet fie an.

falbsgefroje a la maitre d’hotel
Sdyneide die Driifen von einem gepufjten Gekrofe ab, reibe es mit
Sal3 gut dburd) und wajde es ofters in lauem Waffer. Dann gib es in eine
Kajjerolle und kodje es in Salzwaffer, Ejfig und Wurzelwerk weid). Unters
befjen madyt man ein Stiik Butter heif, dampft Peterfilie und Swiebeln
nebjt 2 Hod)l6ffeln Uiehl darin, tut ¥/, Liter Sleijdbriihe daran, [aft es
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kodjen, jdmeidet das Gekrofe in Stiide, gibt es in die Tunke, 3ieht fie
mit 2 Eigelb und dem Saft 1 Sitrone ab, riihet fie mit einem Stiidk Sar-
bellenbutter auf und gibt jie 3u Tifde.

Ralbsfiife mit Madeivatunte

Nimm 3 Kalbsfiije, madye das Rofr heraus, wifjere fie gut und kode
fie in einer Braife weid). Dann nimm fie beraus, [dneide jeden Suf in
pier Stiidee, paniere fie mit € und Wedime}l, badke fie in Sdymal3 [don
gelb und gib eine Madeiratunke dazu.

Ralbsfiige mit Reis

Rimm 3 Siige, beine fie aus, wijjere und kodye fie mit Sleijdbriibe,
1 Glaje Weigwein, Sal3, Wurzeln, ganjen Iielken, Corbeerblattern und
Spedijdinitien gar, made eine gute weiffe Tunke, nimm von der Briihe
da3z, lajje fie gut kocyen und 3iehe jie mit 4 Eigelb und Sitronenfaft ab.
Unterdejjen wajdye 1 Pjund Reis ofters, kodye ihn gut ab, giefe ihn aufs
Sieb und kodye ihn mit 1 £ofjel guter Bouillon, einem Stiidk frijdyer fiifer
Butter kurj ein, garniere die Platte damit, jdyneide die Siige in Stiide,
aib fie in die Mitte und ridyte die gefeibte Tunke daritber an.

falbslungenmus
Eine Kalbslunge wird qut ausgemdjjert und in Salzwafjer mit Wurzels
werk weidgekod)t. Wenn fie erkaltet ijt, werden kleine Wiirfel gejdnitten
und mit einer guten weifjen Tunke % Stunde lang gekodjt, die Tunke mit

3 GEigelb und dem Saft 1 Sitrone abaejogen, das Gan3e angeridytet und
verlorene Eier darauf gegeben.

falbslunge anderer Art
Die funge wird, wie vorhergehend befdyricben, weidygehodit und

hierauf in diinne Streijden gejdnitten. Unterdejfen roftet man in einem
Stiikdyen Butter das ndtige Nehl mit gefdinittenen Swiebeln hellbraun,
gibt etwas feingewiegte Peterii.ie Oaju, lojdit es mit Sleijdybriihe ab, laft
die funge darin kodyen, gieft 2 Ejloffel Effig daran, gibt 1 Sitronens
riiddjen jowie ein Lorbeerblatt dazu und kodyt dies nod) ¥4 Stunde damit;
dann wird die Lunge gejalzen und red)t heif angeridytet.

ftalbsjdyweif, gebaden
Mehrere Halbsjdhweife merden gebriibt, in Saljwafjer aufgekodt, in
fingerlange Stiike gejdnitten und in einer Braije von Sleijd)briihe, etwas
Warelwerk und Weiwein weidgekodit. Man Ikt fie in diejer Brithe
etkalten und veibt fie dann mit Sal3, Pfeffer und 3itronenjaft ein, worauf
fie etwa 1 Stunde hiegen bleiben. Hierauf werden fie in eine Klare (Badi-

teig) getaudyt, in heifem Sdymal3 jchon gelb gebadien und mit Peterfilie
verjiert.
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Stalbfleijch

falbsbriesle a la conti

4 Kalbsbriesle werden gut ausgewifjert, in Sal3wafjer abgekodt,
ins Ralte Wajjer gelegt, die Haut und Sehnen gut abgejdnitten, gepreft
und in einer Braije 12 Stunde gekodit. Stofge dann 1 Pfund Kalbjleijd
im Reibjtein fein, {dneide von 2 Bledywedien die Rinde ab, weidje fie in
Mild) ein, Oriicke jie feft aus und gib |ie mit einem Stiick Butter, 2 Eigelb
und 1 gangen Ei und etwas Sa'3 3u dem Sleifd), jtoge alles gut und treibe
¢s durd ein Raarfieb, beftreidye die Briesle damit, nimm in ein pafjendes
Gejdyivr 1 Lofjel Bouillon und ein Stiid: Butter, lege die Briesle hinein
und biinjte jie gar. Dann wird eine leidyte braune Tunke aufgekodyit, an-
geridhtet und odie Briesle in jdjiner Ordnung darauf gegeben.

Gebadene Briesle mif Champignons

3 Briesle werden qut gewijjert, abgeRodyt und in einer Braife aar
gekodit. Dann nimmt man in ein Ge|d)irr ein Stiidk Butter, 2 Loffel Nlehl,
4 Eigeb und v Liter Bouillon, riihrt es bis jum Kodyen, [dft es verkiihlen
und iiberftreidyt die Briesle damit, kefrt fie in NMutjdelmehl um und
oviidet diejes gut an, paniert fie in Ei und Mutjdelmell und badkt fie in
Sdymal3 jd)on gelb. Bierauf reinigt man eine Handvoll Champignons,
kodjt fie mit einem Stiick Butter und dem Saft 1 Sitrone Rurj ein, ftreut
1 Kodylofjel Nehl darauf, vithrt 12 Liter guten jauren Rafhm damit bis um
Hodyen, ridytet das Ragout an und gibt die Briesle kranjartig darvauf.

Briesleragouf

3 Briesle werden gut gewdjjert und abgekodyt, abgeRiihlt und in
fdone Stiicke gejdynitten. Dann madit man eine gute weige Tunke, tut
1 Lorbeerbiatt, 1 Ielke und 2 Sitronenrddden daju, kodit die Briesle in
der Tunke gar, 3ieht diefe mit 2 Eigelb und etwas Sitronenjaft ab, ridytet
die Briesle an, feift die Tunke und gieft fie daritber. — Hian kann fie
audy mit Reis garnieren.

Fleijdyodgel

Don einer Kalbs|djale werden 3 Singer breite Streifen ge[dinitten, ge-
klopft und gefalen. Sodann wird folgende Siille gemadyt: Ein Stiidk ge-
bratenes $leijd) wird gewiegt, 2 Wedken in Waffer eingeweidit und fejt
ausgedriikt, beides in 100 Gramm Butter mit Peterfilie geddmpft und
Sal3 und 3 Gier hinzugeriihrt. Die Sleijdyjtiicke wecden mit diefer Fiille
iibetjtridien, aufgeroilt, mit einem Bindfaden umbunden und wie Roul-
laden fertig gemadht. BHierauf nimmt man fie auf ein Brett, madt die
Sdden ab, nimmt das Sett von der juriidgebliebenen Sliiffigheit vein ab
und giegt 1 £offel voll Tunke und Y, Liter jauren Rahm dazu, lajt es auj
kodyen, gieht es durd) ein Sieb und ridytet die Tunke iiber die Digel an.

BadenWiirttemberg
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80 Salbleijd

Blanquetfe von Kalbfleijdh

Don kaltem Braten werden nidyt allzu dicke Streifden gejdnitten, in
eine Hafferolle mit etwas Butter und MWeiwein getan und darin ge-
diinftet. Hierauf madyt man eine krijtige weige Buttertunke, 3ieht fie mit
2 Eige.b und Sitronenjaft ab, nimmt die Sleijd)jtiickze heraus und giet
die Buttertunke in das juriikgebliebene Sett, riifrt jie gut untereinander
und ridytet jie mit dem Sleijd) an. Man kann 3u diejer Speife einen did-
gekoditen Reis, Spigle oder Nakkaroni geben.

Gefiillte Kalbsmily

Die Halbsmilzen lift man durdy den Nehger aushohlen, wobei aber
bdarauf 3u adyten ijt, dafj fie keine weiteren £odjer als die Offnung jum
Ginfiillen bekommen. Dann nimmt man 3u 2 Milzen 1 Wedken, weidht
ihn in Wajjer ein und Oriidkt ihn wieder fejt aus, vermengt den Wedken
mit feingewiegten Swiebeln, Sdmittlaud), Salz und etwas Pfeffer, ver-
riifrt es mit 2 Giern, fiillt damit die Milzen und ndht fie 3u, worauf man
jie entweder jiedet und dann in Butter gelb brdt, oder in einer Gerjten-
juppe Rodjen lakt.

Man gibt jie mit Bratenertrakt und Salat 3u Tijdye.

Wiener Gulajd
Kalbfleijd) wird in vierekige Sdnitten gejdynitten, gefalzen, in Butter
gebraten, mit Mehl bejtiubt, Swiebel und Tomatenmark (weidigekodte,
durdy ein Sieb gejtridene Tomaten) dazugegeben, etwas Sleijdybriihe und
siemlid) viel Jauren Rahm daran gegofjen und alles jujammen eine halbe
Stunde gekodit. Dann wiir3t man mit Paprika, likt den Gulajd) nod ein-
mal aufkodien und ridytet ihn an.

RKalbloteletts, paniert

Man |dneidet die unteren Knoden der Rippen ab und fjtreift mit
bem Mefjer das Sleijd) von den Rippen 3uriick, daf das Bein ganj frei ift
und man die Koteletts daran halten kann. Dann werden fie geklopit,
mit Sal3, was man 3uvor mit Pieffer untereinandergemengt, bejtreut und
mit dem Hadkmelfer {dion langlidy gehickelt. Mun verviihrt man in einem
Teller 1 Ei mit Waffer und gibt in einem anderen Teller geriebenes Wed-
meRl, dveht die Koteletts yuerft im Ei, dann im Wedkmeh! oder fog. Panier-
mehl um und badt fie in heiem Sdmal;.

Saufierte Kalbfofeletis
.. Die Koteletts werden wie die vorigen 3ugeridtet, gewiirst, geformt,
jedod) nidht paniert, jondern in eine mit Butter ausgejtridjene Bratpfanne
gelegt. Madydem fie auf der einen Seite etwa 3 Minuten gebraten haben,
weidet man fie um, brit Jie auf der anderen Seite ebenfo lange auj jta.kem

:

af
A
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RKalbileifd

Lever und unter dfterem UmfdjwenRen der Pfanne, [6jdt die Hoteletts
mit krdaftiger Sleijd)briihe oder Bratentunke oder Wajjer ab und [ajt jie
jdhon glajieren. — Man ridytet |ie Rranjjormig an und gibt in die Ni.tte
(Gemiije oder eine Champignontunke.

fialbstoteletfs au naturel
Wenn die Hoteletts wie oben hergeridytet |ind, werden fie mit Salz
und Pfeffer eingerieben in Hodymehl umgedrelht, in heifer Butter auf
beiden Seiten gelb gebraten, mit Sleijdbrithe und womoglidy mit Sleijdy=
ertrakt abgeldjdyt und beim Anridten mit Sitronenjajt betrdufelt.

Ralbstofeletts en papillotte :
Sdhone, felte Rippdien werden abgejtreift, geklopft, in gute Sor
gebradyt, gefalzen und in klarer Butter [eidyt abgebraten. Dann hadit man
Peterfilie, dwiebel und Thampignons fein, diinjtet es in einem Stiick
Butter, beftreidit die Hoteletts auf beiden Seiten damit, bejtreidit weifes
Papier mit feinem OI, legt ein diinnes Spedfdynittdien und ein Hote-
lett darauf, madit es feft 3u und bratet es auj dem Rojt.

fialbstofeleffs a la Francaise
Sdneide die Rippen wie gewdhnlid), ftreidhe die Haut gut ab und
klopfe fie mit dem Rilken eines ins Waffer eingetaudyten Hiidenmejjers
diinm, jalze und pieffere fie, iehe fie durd) klare Butter und Semmelmef],
brate fie auf dem Rojt und gib eine Haperntunke da3u.

Giefpidte Rofeletis mil glafierten Jwicbeln

Himm ein jdyones, weifes Carré, trenne das Bugblatt nebjt dem Riick-
grat ab, hiute es gut und jcneide jdone, grofe Hoteletts, fdhabe die Haut
von den Rippen rein ab, klopje die Koteletts, fpicke fie mit feingefdynit=
tenem Spedt perlenartig und bejtreue fie mit Sal3 und etwas gejtofenem
Pieffer. Dann nimm in ein breites Gejdjirr dwiebeln, Wurjeln, etwas
rohen Sdhinken, Corbeerblitter, Melken, einen ERIofjel Butter und einen
£affel Sleifdyertrakt, lege die Koteletts hinein, lege einen Deckel darauf
und laffe fie, unter fleigigem Betrdufeln, {dhon gelb werden. Sdyile unter-
beflen 20 Rleine Swiebeln und glafiere fie mit Sleijdjertrakt, Sudker und
Butter, ridjte die Koteletts auf einer Platte an, gib in den 3uriicegeblie=
benen Saft 1 £6ffel braune Gunke, giefe diefe in die litte der Hoteletts
und garniere die Platte mit den glafierten Swiebeln.

falbsfofeletts mif Tomaten
NMadydem bie Koteletts jugeridytet und gemiir3t find, brit man fie in
Butter jdyon gelb, wobei man 1 omate, die man porher durdygetrieben
hat, mitdiinjten laft. Die Kotelerts werden mit Sleijdjeztrakt oder Sieijd)
briihe abgeldjdyt und ju Makkaroni gereidyt.
Rodybudy 6
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il falbs-(Wiener-) Sdnitel (paniert) |
L Don einer oberen Halbs|dyale werden Sdnigel gefdynitten, geklopit,
I gejalzen, in Ei und Mutjdelmehl umgewendet und in Sdymalz gebadien.

Wiener Sdnikel, naturel

Sdyneide von einer Halbsjdale jdone langlide Stiidkdien, Rlopfe |ie ‘
und gib ifhnen eine jdyone Sorm. Bierauf werden fie mit Sal3 und Pieffer
eingerieben, mit Weifmel! bejtaubt, unter fleifigem ilbergiefen in Butter
und Swiebeln gebraten, mit Sleijdybriihe, Waffer oder Sleijdertrakt ab-
gelojdt und mit Sitronenfdnifen ferviert.

Wiener Sdnifel dritfer Urt
Don Halbsrippen wird das Sleijd) abgejdnitten, rein abgehiutet und

fehr fein gewiegt, von diefer Mafje madyt man runde Kiidylein, fal3t fie,
Rehrt fie in Rlarer Butter und Mutfdelmehl um und brit fie auf dem Rojte.

82

Wiener SdniGel mit Tomaten
Die Sdinifel werden gefalzen und mit Butter angebraten; dann legt
man feingejdnittenen, durdwad)jenen Sped und Sdjeiben von Tomaten
darauf und dampft dies 112 Stunden auf [hwadem Seuer.

$Hammelfleifd

Hammelbraten

5 Pjund Hammelfleijd) vom Riiden, von der Keule oder dem Sdulter:
blatt werden gehdutet und das Sett davon groftenteils abgejdynitten.
TNadydem das Sleijdy nun mit Sal3 und Pfeffer eingerieben ijt, wird es mit
Butter, gelben Riiben= und Swiebelfdieiben und etwas Knoblaud) jdon
gelb gebraten, mit Wajfer oder Sleijdybriihe abgeldjdyt und unter fleifigem
Betriufeln fertig gemadyt. — 3jt das Hammelfleifd) bejonders fett, [o jebt
man es jtatt mit Butter mit 1 Citer heigen Wajfers 3u.

®ebratener Hammeljdylegel

Don einem Bammeljdylegel trennt man das Sdlupbein, fowie den
Knieknodien weg, hiutet das Sleijd), klopft es tiidytig und veibt es mit
Sal3 und Pfeffer ein. BHierauj wird der Sdhlegel in eine pajjende Hajfe
tolle mit Swiebeln, gelben Rilben, Knoblaud) und 1% Liter Wafjer aujs
Seuer gefet, sugedecat und gebraten. Machdem das Wajfer volljtindig
aufgefogen und der Braten jdyon gelb ift, 16jcht man ihn ab und madyt ifn
wie den vorhergehenden Braten fertig, was etwa 4 Stunden dauert. Dann
wird die Tunke entfettet, mit etwas [aurem Rahm gebunden und mit dem
Braten ju Tijdje gegeben.
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Hammeljdlegel mit Karfoffeln

Himm einen gut abgelagerten Sdylegel, hiute ifhn, reibe ifn mit Sal3
und Piejier ein und gib ifn in eine Kajjerolle mit Swiebeln, gelben Ritben
und Knoblaud) jowie 15 Liter Wajfer (wenn das Sleijd) nidyt fett ift, aud
Y4 Pfund Butter) und ddmpfe ifn 3 Stunden. Unterdejfen made runde
rohe Hartdfjelden, majdye fie und tue fie 3u dem Braten in die Hafferolle,
{ajfe fie in dem eigenen Sett gar werden, nimm den Braten heraus, jdneide
i in Sdyeiben, gib ihn auf oie Platte und garniere ihn mit den Kar-
toffeln. Das Sett wird rein abgegofjen und der juriidkgebliebene Saft
iiber ben Braten und die Kartofjeln gegoffen.

Gebeizter Hammeljdlegel

Ein [doner Hamme![dilegel wird gehdutet, 4 bis 6 Tage in eine Beize
aus Wein, €[|ig, Wurjelwerk und Gewiirz gelegt, taglid) umgedreht und
mit der Beize begojjen. BHiernad) mimmt man in eine Kafferolle 14 Pfund
Butter, madyt |ie feif, legt den Sdylegel hinein, dedtt die Kafferolle 3u
und liajt das §leijdy, nadydem es juvor abgelojdyt worden ijt, unter fleigigem
Ubertrdufeln mit dem Bratenfajt und Madyagiefen mit Beize und Wafjer
3 Stunden lang braten. Mun wird es herausgenommen und warmgejtellt,
oer Bratenfaft entfettet, mit einem Teigdien aus 1 ERloffel Nehl, einer
Obertajje jaurem Rahm und der notigen Sleijdbriihe vermifdit und mit
dem Sdneebejen glatt gefd)'agen. Mad)dem die Tunke nod) einmal auf-
gekodyt hat, wird fie durdygejeiht und dem Sleijdy beigegeben.

Hammelhals mit Gurfen
Ein Hammelhals wird gut ausgebeint, jujammengerollt und mit Bind-
faben umbunden. Dann nimmt man ifn in eine pajjende Pfanne mit
Swiebeln, gelben Riiben, Melken, Lorbeerblittern, Knoblaud) und Sa'3
nebjt Waffer und einem Stiidk Butter, ldft ihn 4 Stunben darin dimpfen,
fdmeidet 4 gefdhilte und ausgebernte Gurken in Stiidke, tut fie in eine
Kafferolle mit einem Stiik Butter und Sleifdbriife, Odiinjtet [ie weid,
ftreut 1 Hodyl6ffel Nehl darauf und lagt damit 1 Liter fauren Rahm
Rodjen, falst die Gurken und ridtet fie an, nimmt den Bindfaden von dem

Sleijd) ab, [dyneidet es in Sdjeiben und legt es auf.

Irish stew

4 grofie 3wiebeln, 4 gelbe Riiben und 1 Selleriewurjel werden in
Sdeiben gednitten. Dann jdneidet man 4 Pfund ausgebeintes Hammel-
fleijdy in feine Scnitten und gibt es mit 2%z Pjund rohen gejdniften
Kartoffeln, Sal3 und Pieffer, einem Stiikdyen Butter und den Wurzeln
fd) dhtenweife in eine tizfe Kadjel (Bratpfanne). Hierauf werden 214 Liter
Wajjer dariibergegofjen, die Kadyel qut 3ugededrt und die Speife fo lange
gediimpit, bis die Hartoffeln gan3 verfallen und die Briihe beinahe auf-
gefogen ijt, was etwa 2% Stunden dauert.

BadenWiirttemberg
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&s ift gut, wenn man den Dediel mit Biigeljtdhlen bejdywert, damit
oie Hadyel feft verjdylojfen ijt.

Gefpidfer und gebratener Hammelriiden

HMimm einen miirben Hammelriidken, haute das Sett rein ab und jpice
ihn fein, jal3e ihn gut und gib ihn in ein pajjendes Gejdyirr mit 1 gefdnit-
tenen Swiebel, 1 gelben Riibe, Hnoblaud)y und 100 Gramm Butter, brate
ihn [dhon gelb und begiehe ihn fleifig mit gutem Sleijdertrakt.

Hammelzunge in pifanter Tunfe

6 Hommelzungen werden abgekodyt, gehdutet und in einer Braije
weidigekod)t. Dann madyt man eine krdftige braune Tunke, 3ieht jie mit
1 £6fjel Senf auf und ridtet fie mit den gejdnittenen Sungen an.

Hammelbruff auf dem Roff mif pifanter Tunte
Nimm eine fette Hammelbrujt, haue fie iiber den Brujtknoden in der
Mitte durdy, dody jo, taf fie beijammen bleibt, gib fie in eine pajjende
Hajferolle mit Salj, Swicbeln und gelben Riiben, etwas Knoblaud) und
1% Liter Waffer, lafje fie 2 Stunden dimpfen, kehre fie qut in ihrem Sett
um, jtreue Mutjdelmehl darauf und brate jie auf dem Rojte [dyon gelb.
Radke Peterfjilie, Swicbeln und Kapern fein, diinfte das mit einem Stitdk
Butter und Efjig kurj3 ein, gib 1 £ofjel braune Tunke dazu, 3iche jie mit
1 £offel Senf auf, lege die Brujt auf eine Platte und gib die Tunke be-
jonders bdazu.
Gefiillte Hammelbruft mit Gemiife
Eine |done, fette Brujt wird gut durdygebroden und mit folgender
Sarce gefiillt: NMan wiegt 1 Pjund Halbsbraten oder jonjtiges Sleifd) fein,
hadt Peterfilie und Swiebeln, weidyt 2 Wedken in Wajjer ein und Oriidt
felt aus, tut 14 Pjund Butter in eine Kadyel, dampft die Peterfilie und
Swiebeln nebjt den Wedken, bringt das Sleijd dazu, nebjt Pfeffer, Salj,
2 Eigelb und 2 gangen Eiern, fiillt die Bruft damit, ndht fie 3u und legt
Jie in eine pajfende Bratpfanne mit 3wicbeln, gelben Riiben, Helken,
Lorbeerblattern, Knoblaud), Sal3, 4 Pjund Butter und 1 £offel Wajjet,
brit fie und betrdufelt fie vedyt fleigig. Gleichzeitia kodyt man junge Ge:
miije, wie Erbjen, gelbe Riiben, Bohnen, vieredig gejdnittene Brodel-
[pargeln jedes nady Jeiner Art gar, ridytet die Bruft, in feine Stiidke ge-
{dnitten, auf eine grofe Platte an und legt die Gemiife in jdoner ﬂJn}=
nung herum. Don der juviidkgebliebenen $liijjiakeit wird das Sett rein
abgennmmen, bie Tunke durd) ein Sieb gejeiht und itber den Braten ge:
geben,
Hammelfoteletis
Tadydem vom Rippenjtiidk |done Koteletts gejdyitten jind, wird, wie
bei den Kalbskoteletts, die Haut abgejtreift, jedes Rippdjen tidytig ge-
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klopft und mit Sal3, das mit Peffer vermengt wurde, eingerieben. Mun
ligt man ein Stiik Butter heif werden, legt die Koteletts hinein, bratet [ie
auf beiden Seiten [ddn gelb, 16]@t fie mit Sleijhertrakt ab, kodyt |ie Rurg
ein, fo dap fie hon glafiert fjind, und giept etwas Sleijdyertrakt nad). Dann
ridtet man die Hoteletts kranjartig an, betrdufelt jie mit Sitronenfaft
und gibt fie mit der Tunke 3u Tijde.

Hammelfoteleffs 4 la Soubise (mif Fwicbelmus)

Don 4 Pfund Rippen wird der Riikgratsknodien abgehauen und in
Rippdjen gejdynitten, die Haut abgemadyt und die Rippdjen mit dem Riicken
eines grofen MMefjers etwas glatt geklopft. Dann legt man jie auf ein
Brett, jal3t |ie gut, paniert |ie in Rlaver Butter und Mutjdelmehl und
bratet |ie auf dem Rolt, was jedod) erft Rurz vor dem Anridyten gefdyehen
oarf. Suvor werden 12 Swiebeln gefdyilt, fein gefdnitten, mit 1 Loffel
Sleijgbriihe und Butter weid) und Rurj eingekodit, 2 Hodlffel Nieht
Sarauf gejtreut und 1 Liter feiBer, fiijer Rahm darangeriifrt, 1 £offel
dudter dazugenommen und dies 3> Stunde gekodyt, durd) ein Raarfieh
gejeiht, auf die Platte getan und die Hoteletts kranzartig daraufgelegt.

Hammelfofeletfs en Béchamel
Die Hoteletts werden wie die friiheren gemadyt, gefalzen, in Elarer
Butter und NiutjdelmeRl paniert und auf dem Rojt gebraten. Die Rahm-
tunke gibt man auf die Platte und die Hoteletts darauf.

@Bebadenes Hammelcarré mit Champignons

Don einem gut abgelegenen Hammelcarré wird der Riidgratsknodyen
ausgejdinitten und mit Swiebeln, Wur3eln, Knoblaud) und Salj in Sleijd-
briife gar gekodyt. £affe es erkalten, [dneide es in Stiide, daf an jedem
eine Rippe ijt, und jdjabe fie gut ab, damit fie wie Koteletts ausjehen.
Dann nimm ein Stiik Butter, 2 £offel Mehl und die Hammelbriihe, riifre
es bis 3um Hodjen und ziehe es mit 2 Eigelb ab, beftreide die Rippdien
damit, ftreue Mutidelmehl darauf, paniere fie in Ei und Mutjdelmehl,
backe fie in Sdymal3 jdon gelb und gib eine Champignontunke dazu.

Hammelcarré a la glacé

Don bem @arré haut man das Riidkgrat ab, gibt es in ein paffendes
Gejdyirr mit Swicbeln, Wurzeln, lelken, Corbeerblittern und Pfeffer-
Rornern nebft einem Stiik Butter und 2 £affeln §Iei[d)e§tmhtr_ legt einen
Dedzel darauf und betrdufelt das Sleijdy fleiig, damit es [dhon alafiert,
nimmt das Sett rein ab und gibt 1 £offel guter Sleild)= oder I{mft'hrﬁ[qe
ba3u, lagt es aufkodien, gielt es durd) ein Sieb, jdneidet das $Ie1fd; in
jdone Stiicke, qibt die Tunke auf die Platte, die Rippen kran3artig darauf
und in die Mitte Rleine runde Kartoffeln.
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Cingemadyfer Hammellopf

Spalte Jwei Hammelkipfe voneinander, wajdye fie gut aus und fiede
fie wie das Odyfeniieiff). Dann madye eine gute Buttertunke, lafje fie mit
1 Hodylofiel feingewiegter Peterfilie Rodyen, jdyile tie Sungen ab und lajje
fie nebft dem Hirn in der Tunke aufkoden. Die Kopfe beine gut aus, kehre
fie, in Stiike gejdynitten, in verriifrten Eiern und Semmelmefhl um und
badke fie in Buiter oder Sdymalj fhon gelb. Siehe die Tunke mit 3 Eiern
und dem Saft einer Sitrone ab, ridyte fie mit der Sunge und dem Hirn auf
der Platte an und gib den gebadienen Hopf darauf.

Saure Hammelnieren

Nimm 4 Rammelnieren, wajde fie in Wajfer und [dneide fie in
feine Raddyen. Dann madye cin Stiick Butter heil, rofte darin 1 Kod)offel
TMehl fdyon gelb, gib 1 feingefdynittene Swiebel hinzu, diinjte fie weid) und
tue die Mieren, etwas Ejjig und Wajjer hin3u, lajje fie aufkoden und
wilrje fie vor dem Anridyten mit Sal3 und Pjeifer. — Die Mieren miifjen
kurj vor dem Anridyten jubereitet werden, weil fie jonjt hart werden.

Geddmpfle Hammelnieren
Sdineide die Mieren in feine Sdeiben, diinjte in 60 Gramm Butter s

grobgejdynittene 3wicbel und 20 Gramm Meh!, gib bdie Mieren hinju ur{b
diinjte fie ebenfalls. Dann giege ein wenig Sleijbriihe daran und dampie
die Mieren darin, bis kein Blut mehr 3u fehen ift, wiirze fie mit Saly und
Pjeffer und ridyte fie an.

@rillierfe Hammelnieren

6 Mieren werden gut gewiffert, abgetrodinet und der Cinge nad in
jwei Teile geidymitten, gefalzen und gepfeffert, in klarer Butter und
Mutidyelmehl paniert und auf dem Rojt gebraten. Man gibt gutes Sleijdy:
ertrakt und Sitconen daju.

Blanfetfe von Hammelfleijh mif Maltaroni

Don einem gebrateren kalten Schlegel werden feine Scheiben ges
fdnitten, mit einer krdftigen Haperntunke vermifcht, Makkaroni in Salj
wafjer abgekodit und auf ein Sieb gefdiittet. Kierauj wird das Ragout
angetiditet und die Nlakkaroni herumaelegt.
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Lammbratfen
Mimm die beiden Lamm{dylegel, hiute fie ab und fpicke fie mit feinem
Spgdz redyt voll, gib fie gut gejalen in eine pafjende Bratpfanne, mit
dwiebeln, gelben Riiben und 12 Pjund Butter, betrdufle fie ofters mit
gutem Sleijdjerirakt und brate |ie in 1 Stunde gar.

Lammidlegel mit Sauverampferfunfe

€in fetter Lammfdylegel wird mit grobem Sped gefpickt, in eine
pajjende Bratpfanne getan, gut gejaljen, mit einigen Spedjdinitten be-
legt und Swiebeln, gelbe Riiben nebjt ¥4 Pfund Butter dajugetan. Be-
trdaufle den Sdylegel fleifig und brate in jdon. Inzwijden tdjte in einem
Stiickdyen Butter 1 Hod).ofjel Nehl hellge:b, diinjte darin gehadten Sauer-
ampfer, giege etwas Sleijdybriihe fingu, riihre 14 Liter fjauren Rahm
dacan, wiirze die Tunke mit Saly und Muskatnuf und lajje jie aufkodyen.

@efpidie Cammbruft

Mimm eine [done Cammbruft, kodye fie ab und lege fie dbann in Raltes
Wajjer, jpidie fie jefr fein, glajiere fie und gib eine gute Hiadeiratunke
bazu.

Lammbruff in Krebsfunfe

Die Brujt wird in Stiicke jerhauen, gewdfjert und blandjiert. Dann
mad)t man eine krdftige weifje Tunke, kodyt die Brujt darin gar, gibt ein
Bii;dyel Peterjilie daju, 3ieht die Tunke mit 3 Eigeld, Sitronenfaft und
einem Stiik Krebsbutter ab, ridytet an und gibt die Krebsjdywinie darauf.

Jtalienijhe Cammilotelefls

Sdneide [di3ne Koteletts, klopfe und falze fie, aib in eine Pianne ein
tiik Butter, dimpfe aewiegte Peterfilie und Swiebeln darin, lege bdie
Hoteletts hinein, driidze den Saft einer Sitrone darauf, diinjte fie auf beiden
Seciten gar und beftreidje fie diinn mit etwas Halbfleijdfarce. Welle nun
Butterteig diinn aus, widle die Koteletts darein, dod) fo, baf die Rippen
herausitehen, driidie fie fejt an, nadydem [ie mit Ei beftriden find, jdyneide
den Teig qut ab und bake fie im Ofen {d)on gelb, gib jie auf die Platte und

eine kriftige Tunke bejonders daju.

Lammjungen-Ragouf

Mimm 8 Camm3ungen 3u einer Platte, wiffere und blandyiere fie, laffe

fie in einer Braife gar Bodyen, madye eine braune Tunke, verkodye den
Braifejaft damit, treibe fie durdy ein Sieb, lafje die Sungen nod) ¥4 Stunde
barin Bodjen und ridie fie mit glajierten Swiebeln an.

BadenWiirttemberg
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Lammfleifd) mit Sardellentunte

Man jpickt eine Lammijdyale mit feingejdnittenem Speck redyt raus
und kodyt fie in einer Braife weid). Dann gieft man diefe Braife durdy
ein Raarjieb in eine Bratpjanne, legt das $leifd) hinein und beftreidyt es
mit didkgerilhrter Butter, die mit gehackten Sardellen und geriebenem
Parmejankije vermengt ift, jtreut nod) gevicbenen Kdfe darauf, ftellt es
in den Badkofen und Idft es eine [done, gelbe Sarbe nehmen, worauf man
es mit einer guten Sardellentunke 3ur Tafel gibt.

Lammbriesle in Tunfe
Nimm mehrere Lammbriesle, wifjere fie wohl aus und blanjdiere |ie
einen Augenblik. Dann hdute fie rein ab und laffe ein Stiik Butter mit
einem Stiidkdjen rohen Schinken und Swiebeln jdymelzen, lege die Briesle
nebjt einigen in Scheiben gejdynittenen Triiffeln oder @hampignons hinein,
diinjte [ie, bis die Butter klar wird, gicfe fic dann ab, lajfe fie aufkodjen,
jiehe fie mit einigen Gigelb und dem Saft einer Sitrone ab und ridyte fie an.

Sdyweinefleijch

Sdyinfen einjujaljen

Nadydem die Schinken redyt ftark geklopit worden find, reibt man fie
mit 60 Gramm Salpeter und 125 Gramm Salj tiidytig ein, legt fie in einen
juvor ausgebriiften Suber, bejdwert fie und Lift fie 6 Tage liegen; fie
miiflen tdglidy 3weimal umgekehrt und mit dem Saft, den fie ge3ogen,
befonders an den Hnoden, eingerieben werden. Dann madyt man eine
£ake von 53—4 Litern Wajfer, 1 Slajde Wein, 6 Hinden voll Sal3, Pieffer,
Ielken, Wadjolderbeeren, Sellerie, Peterjilienwurzeln und gelben Riiben,
Rodyt die Brilhe ein wenig und |dyldgt fie dann in einer fteinernen Sdiifjel
efwa ¥, Stunde lang. Wenn fie gan3 erkaltet ift, wird fie iiber die Sdjinken
gegofjen, bdiefe alle Tage umgedreht, bis fie im gan3en 3 Woden in der
Miarinade gelegen haben. (Die Slitfigkeit mufj immer Odas Sleifd) be-
dedien; it dies nicyt der Sall, fo gieht man abgekodytes Salzmajjer nad.)
Dann kommen die Sdyinken 3—4 Wodien in den Raud), je naddem der-
Jelbe ftirker oder jdwader ijt. —

Die angegebene Portion Salpeter und Sal3 ijt fiir 3wei Sdinken mitt-
lever Groge beredynet.

Gerduderfen Sdhinfen 3u jieden
Man legt den Sdhinken 24 Stunden ins Wajfer, felt ihn mit kaltem
Wafjer aufs Seuer, lagt ihn jo lange ftehen, bis das Wafjer ju fieden an=
fangt, ftellt ifhn dann auf die Seite des heifen BHerdes, fo daj das Wafer
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S o] immer Blajen wirft, aber nifit jum Sieden kommt, und [agt ihn dort
Sisrm Sork e vollends fertig werden, wo3u er etwa 4—5 Stunden braudt. Wenn fif
T die Raut gut losmadyen [dft, jo ift er fertig. — Hodyt man einige Gewiirze
nelken, Lorbeerbldtter und ein Biindel Krduter mit dem Sdjinken, fo

wird fein Wohlgejdmak nody erhiht.

Sdinfenragout

Mimm % Pfund mageren Sdjinken und wiege ihn groblid), dann
jdile 5 Wedien ab und jdneide fie in kleine Wiirfel, iibergiche fie mit
/s Pfund 3erlajjener Butter und fjtreue 14 Pfund geriebenen Parmefans
kdje und 1 Kaffeeloffel gefdynittenen Sdynittlaud) darauf, jtreidie eine
Sorm gut mit Butter aus und lege abwed)jlungsweije Weden, Sdhinken
und Haje fhinein. Dann verrithre 6 Eier mit ¥ Liter jaurem Rahm, giehe
Oles iiber das Eingelegte und badke die Speife im @Ofen oder 3iehe fie mit
einem Aufzugdedzel auf.

Gerduderfes Sdhweinefleifd) 3u foden
2 bis 3 Pjund Sdyweinefleijd vom Baud)lappen oder Rippenitiick
werden 1 Stunde in das kalte Wafjer gelegt, dann mit Raltem Wajfer aufs
'Seuer gefest und weid) gekodyt. ;
Anmerkung: Nan rednet beim gefottenen und gebratenen Sdyweines
" fleijd) auf das Pfund 1 Stunde, um es weid) 3u koden, aljo auf 2 Pfund
- 2 Stunbden uif.
@riine Brafwiirfte
Sie werden efwa 10 Minuten in eine Sdiifjel in Heifes Wafjer gelegt,
abgetrodinet, mit Mild) angeftridien und in heifjer Butter gebraten. Beim
Umwenden gibt man gejdnittene Swiebeln hinein. Madidem odie Wiirjte
auf beiden Seiten [dhon gebraten find, [6jdt man mit etwas Sleijdbriihe
oder Wafjer ab, wobei man den Bratenjaf mit dem Badkjdyiufeldien los-
madyt, und verbeffert die Tunke mit iibrigem Bratenertrakt, wenn man
will. Beim Anridyten gibt man die Tunke mit den Swiebeln an die Wiirjte. 5

Sdyweinsbraten

Mimm ein Stiick vom BHalfe oder vom Carré, beine es aus und rveibe es 1

mit Sal3 und Pfeffer ein. ELaffe in der Bratpfanne ¥ Liter Wajjer heif |
werden, aib das Sleijd) mit Swiebeln und gelben Riibenrdddien hinein und |
lafje den Braten, nadhdem das Wafjer davon eingekodt ift, eine [done, 1
braune Sarbe bekommen, [6jdje ihn dann mit Sleijdbriihe oder Wajfer ab i
und made ihn unter fleifigem Betrdufeln fertig. Die juvor entfettete f
Tunke witd durdygefeiht und ju dem Braten [erviert. “

Gebeister Sdweinsbrafen '

Nimm 3 bis 4 Pfund Sdweinefleifd) vom Sdhlegel und laffe es, mit |
Sal3 eingerieben, einige Stunbden liegen. ITimm bdas $leifd) heraus, trodne !
es ab und lege es in eine Beije aus halb Weifwein, halb Weinefjig, gib
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Salbei, Pfefferkorner, Melken, Corbeerblitter, Swiebeln und Sdalotten
azu, lajf2 das Sleifd) etwa 5 bis 6 Tage darin liegen, wende es jeden Tag
um und begieBe es mit der Beize. Dann wird es mit Butter gebraten,
etwas Swiebel und gelbe Ritben, Sitronenrdddien und Lorbeerblatt dazu
gegeben, mit Sleijdbriihe oder Wajfer und der Beize abmed)jelnd abgeldjht
und unter fleigigem Betrdufeln fertig gemadyt. ; Stunde vor dem An-
riditen wird das §leijd) herausgenommen, warm gejtellt und der Fuviick-
gebliebene Saft mit einem Teigdyen aus 1 Ejlofel Nehl und 1. Obertajje
jaurem Rahm vermengt, die nitige Sleijdybrithe dazugegofjen und die
Qunke mit einem Sdyneebefen glatt gefdhlagen, durdygejeiht und in einer
Qunkenfdjale mit dem Sleijd) jerviert.

Sdyweinsjdlegel mif Apfeltrujie

€inen Ekleinen Sdyweinsidylegel legt man 6 Tage in Sal3, nimmt ihn
dann in ein paffendes Gejdyirr mit Swiebeln und Wurjeln, gibl 2 Liter
Wajfer daju und lit ihn im Ofen diinjten. Wenn odie Sdywarte abgeht,
3ieht man fjie weg und betrdufelt den Sdylegel fleifig. Unterdefjen wird
eine gute, fteife Apfelmarmelade gekodyt, der Sdhinken gejdynitten auf bdie
Platte gegeben, die Apfelmarmelade fdhon gleidy daraufaeftridyen, vs Pfund
Butter in einer Kafjerolle heiy gemadyt, und 1 Bandooll Semmelmehl darin
gerdjtet. Wenn es halb fertig ijt, wird 1 £offel Sucker dazu getan, das
Miehl vollends [dhon gelbbraun gerdjtet und auf die Marmelade gejtriden.

Sdyweinsfilef 3u braten
Das Cendenftiik wird eine Stunde eingefalzen, dann mit Pfeffer ge-
wiir3t und in heife Butter in die Bratpfanne geleat. Nadydem es mit
dwiebeln unter 6fterem Betriufeln mit dem Sett und AbD, dhen mit etwas
Sleijdybriihe 15 bis 34 Stunde gebraten wurde, ridtet man es ju Gemiife
wie Bohnen oder Brodelerbfen an. — 1ill man das Silet als Ralten Aujs
fehnitt geben, wird es vor dem Braten gefpidat.

Sdyweinsfilet mit Rahmiunfe

Nadidem das Silet mit Speck gefpickt wurde, [ift man es 1 Stunbe
lang eingefalzen liegen. Dann gibt man es in heife Butter mit Sdeiben
von Swiebeln, gelben Riiben und Tomaten, einem Sitronenridden und
Ys Lorbeerblatt, bratet es fd)3n gelb, 16;dt es mit Sleifdbriihe oder Wajfer
ab und iibertriufelt es ab und u mit jaurem Rahm. Dor dem Ejfen ftaubt
man etwas Hiehl dariiber, verdiinnt die Tunke mit ein wenig Madeira und
riditet bas Silet 3u Tomaten-Makkaroni an.

Sdyweinslotelefts
werden in gleidher Weife wie die panierten Halbshoteletts jubereitet.
Sollten fie 3u fett jein, fo wird von dem Sett etwas abgejdnitten.
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Sdyweinstofeleffs mit Senffunfe
' Schneide aus einem Carvé [h3ne Rippen, ftreife die Haut ab, klopfe
Jie _1}110 jal3e fie. fLege fie dann in eine pajjende Hajjerolle mit Butter,
Sleijdertrakt und Wurseln und laffe fie jddn glafieren, gib eine gute
Senfiunke auf die Piatte und garniere die Rippdjen darauf.

Sdhweinstoteletfs mif Gurlen
Die Hoteletts werden wie die vorigen gejdynitten und gefalzen, in
klare Butter oder in Olivendl getaud)t und auf dem Roft gebraten. Dann
gib in eine Kafjerolle 1 Glas Wein, Sleijdertrakt und in Sdyeiben ges
[dnittene Gurken, lajje es jdnell einkodjen und ridite die Koteletts an.

fRafjeler Rippdien
Die Rippdjen werden gemajdjen und mit etwas heifem Waffer in der
Bratpfanne aufgekodyt; dann (6Bt man fie im Bratofen weid) kodjen, wobei
man immer wieder heifes Wajjer nadygieft.

Sdweinsohren in Kapernfunfe
Die Ofren werden gut ausgewijfert, in einer Braije gar gekodt,
jwifdjen jwei Bretter gepreft und quer in feine Streifen gejdnitten. Dann
mad)t man eine gute Kaperntunke, 1aft die Ohren ¥ Stunde darin Rodjen

und ridytet fie an.
@efiillter Sdweinsful

1 Pfund rohes Sdweinefleijd) und 14 Piund rohes Kalbflei|d) werden
gehadit oder durd) die Sleijdhackmajdyine getrieben. Injwijdien [ift man
1 abge[dydlten Wecken in Bouillon weid) werden und mengt ihn mit dem
Slei[dy; Pfeifer, Sal3, Triiffeln jamt Briihe, Champignons, etwas Muskats
nuB, 3 Eigelb, 1 ganzen Ei und 3 bis 4 EKlofjeln fiigem Rahm untereina
ander. Dies wird nun in einen grofen, abgekodyten und ausgebeinten
Sdyweinsfuf gefitllt, den man gut jundht und wie einen Sdyinken 2 bis 3
Stunden [iedet. Wenn er erkaltet ift, wird er in Sdieiben gejdynitten,
kranjformig angeridytet, die Platte auf heifen Dampf jum Erwdrmen
gejtellt, eine gute braune Madeiratunke dariiber angeridjtet und die Platte
mit Champignons garniert.

Sdweinsfiifje in Tunfe

Man haut die Siife der £dnge nad) durd), Rodyt fie mit Wurjelwerk
weidy und fdneidet jie in gleidy grofe Stiikdien. In eine Hafjerolle
nimmt man cin Stiid frijdje Butter, roftet Oarin 2 Hod)loffel Mehl
1 Minute lang und riihrt es mit Yp Liter guter Sleijdybriihe glatt. Man
laRt dies eine Weile kodyen, nimmt dann cinige Eigelb und 3ieht odie dicke
Tunke damit ab, {iberftreidyt die Siife damit, kehrt fie gut in Semmels
oder Mutjdelmefl, das mit geriebenem Parmefankife vermijdyt ift, um
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und dann nodymals in vervithrten Eiern und Mutjdyelmehl, driidkt dies gut
an und gibt in ein fladies Gejdyirr ein Stitck frijdye Butter, Jeht die Fiife
darein und brit fie im Ofen [don gelb. Injwifden madyt man eine krij-
tige Tunke und qgibt die Siife Rranjartig beim Anridten dazu.

@efiillfer Sdheinstopf

Don einem gebriiften Sdywein wird der Hopf gan3 [o behandelt, wie
es beim Hopf vom wilden Sdhwein angegeben ijt.

Prefztopf

Mimm einen halben Sdweinskopf, einige Ohren, 1 gefalzene Sunge,
2 §iige 1mmd Sdywarten und ein Stiik von einem Odjenmaul, gib dies in
eine Hafjerolle mit 2 Slajhen Wein, Ejjig, Sal3, Wurjelwerk und Ges
wiir3, fiille es mit Waffer auf, lafje es gut Rodjen und fdaume fleifig ab.
Die Sywarten werden 3uerft fertig fein, dann die Ofren und Siife. Lajfe
aber alles gut weid) kodjen und jdneide Eleine, linglidie Stiidke, lege fie
in eine Sditfjel und laffe die Braife jo lange fortkochen, bis es nody jo viel
ift, als man 3um ilbergicfen des Sleijdes braudyt, fitlle alles in Bled
formen, nimm Odas Sett rein ab und fjtelle den Prefhopf einige Tage an

einen halten Ort,
Sdweinsgulajd

Man gibt 50 Gramm Butter in eine Hafferolle und Idft 2 Pfund in
Wiirfel gejdittenes Sdweinefleifd) unter Beigabe von gefdnittenen Swie-
beln und einem Stiick Brotrinde darin gelb braten. Dann werden 1 €=
I6ffel Mehl und 1 Mejjerfpie Sudier daritber gejtreut, etwas angerdftet
und mit Sleijdbriihe oder Wajfer abgeldjdht. Madydem das Sleifd) beinahe
weid) gekodit ift, giegt man etwas Wein oder Madeira dazu und wiirzt mit
2 Niefferjpifen Paprika. Hur3 vor dem Anriditen wird das Ganze mit
etwas jauerem Rafm und iibrigem Bratenertrakt aufgekodit. s honnen
Salskartoffeln dazu gegeben werden.

Gulajd
1 Pfund Sdweinefleifdy, 1 Pfund Kalbfleifdy und 1 Pfund Odfenfleiid
werden in Wiirfel gefdnitten, mit einem Stiik Butter, Sellerie, £aud),
Swiebeln und gewiirfelten rohen Hartoffeln gedampft und etwas Sleijd:
brilhe, Sal3 und fpanijder Pfeffer daran getan.

Gulajd) auf andere Art
Nadydem Oas Sleijd) in Wiirfel gefdynitten ift, werden diefe mit
Swiebeljdieiben in Butter, etwas Sleijdbrithe und ¥ Glasden Rotwein in
gut jugedechtem (Befdh geddmpft. Wenn das Sleijd) beinahe weid ift,
gibt man Kartoffelwiirfeldien, die ebenfo grof wie die Sleildjtiicachen
find, hinein und diinjtet alles sufammen vollends weid. 10 Minuten 0F
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bdem Anriditen Rommen 2 ERI5ffel faurer Rahm, etwas 1TeRl, Sal3 und eine
Hiejjerjpife fpanijder Pfeffer hinzu.

Hadbrafen

1 Pjund Kalb- und 1 Piund Sdyweinefleijd) wird gehiutet und fein
gehadit. (Auf 1 Pfund Sleijd) redynet man einen Wecken und 1 Ei.) Swei
altbackene MWecken werden in Wajjer eingeweidit und feft ausgedriidat.
Tun fiigt man feingewiegte, in Sett gedimpfte Peterfilie und Swiebeln,
Sal3, Pieffer, Kapern, 2 Eier und die Wedien 3u dem Sleifdy, madyt alles
gut untereinander, formt auf einem mit Wedmehl bejtreuten Trandier-
brett 1 oder 2 Wiirfte daraus, bejtreidyt fie mit Giweif und brit jie m
Butter, 3wiebeln und Sdieiben von gelben Riiben unter fleigigem Be-
giefen wie einen Halbsbraten fertig.

fidnigsberger &lops

40 Gramm Butter wird jdhaumig geriihrt, 2—3 abgeriebene ein-
geweidite Wedzen werden gut ausgedriickt, fein verjupft und darunter-
gemengt. Dann wird dies mit gewiegrer Swiebel, 1 Pfund rohem ge-
haditem Odyfenfleifd) und 32 Pfund Sdyweinefleijd), Sal3, Pfeffer, Muskat
und etwas geriebenem Parmejankdje, 2 gekodyten geriebenen Hartoffeln
und 3 Eiern gut untereinander geriihrt, worauf man die Maffe auf ein
Brett nimmt und mit Weigmehl Kioge daraus formt, die man 14 Stunde
im Salwajfer kodit und in einer Kaperntunke anvidytet.

Deuffde Beefffeals
2 Pfund Badkfleifd) wird mit 14 Liter Ralter Mild) verriifrt, gewiegte
Swiebel, Sal3 und Pieffer dbaran gegeben und in heifer Butter 10 Minuten

aebraten.
Sleijdwiirfichen
3u 1 Pjund gehaditem Sdweinefleijd nimmt man 2 Eier, etwas
Wafjer, Sal3, gewiegte Peterfilie und Swiebel (vie beiden leften Sutaten
werden juvor in Butter gedimpft) und 2 ERloffel voll Wedmehl. Mad-
dem bie Maffe ridytig verfdiafft wurde, formt man Wiicjtdien daraus, dreht
fie in WedimeRl um und backt fie in heifem Sett.

Sdweinsnierert
WMan legt die Mieren einige Seit in frijdes Wafler und [dneidet fie
der £dnge nad) voneinander, dody fo, daf fie nod) 3Fufammenhingend
bleiben, Dann werden [ie mit Sal3 und Pfeffer fiberftreut, in Butter ums-
gewendet und auf dem Rojt gebraten.

Spanferfelbrafen

Man erhilt die Spanferkel gewdhnlid) vom Mefger gebriiht und ents
Qaart. Dann wdjdt man [ie red)t fauber aus, veibt fie mit Salz und Pfeffer
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ein, fiillt fie mit einigen ganjen Wedien aus, damit der Braten redyt voll
ift (dieje Wedken werden vor dem Anridyten wieder herausgenommen),
ftecat an den Biigen und Sdylegeln einen Spiep durd), gibt Jie in eine
pajfende Bratpfanne mit ¥ Pjund kiarer Butter, bejtreidt jie jehr oft mit
cinem in Olivendl getaudyten Pinjel, damit der Braten red)t Rrujtig und
jdhon hellgelb wird. Wenn [id) daran Blajen 3eigen, o wijde man ifn mit
eiem reinen Tudy ab, damit der Braten nidyt fleckig wird. It er fertig
gebraten, jo jdneidet man ihn mdglidyjt jdon, jest ihn wieder Jujammen
und gibt ijn mit Rraftigem Sleijdertrakt 3u Tijde. Man kann ifn aud
mit Hrejje garnieren.
Spanferfel, mif Zipfeln gefiillf

TMimm 24 Borsdorfer Apfel, {dile fie und jdmeide jeden in vier Teile
fdhwite fie mit 14 Pfund Butter, etwas Sudker und Y, Pjund gereinigter,
blandjierter Rofinen halbweid), fiille ein vom Negger jugeridytetes Spane
ferkel damit, ndhe es gut 3u und falze es etwas. Dann ftedke durd) die
Biige und durd) die Schlegel einen SpieB, gib es in eine pafjende Brat-
pfanne mit vo Pfund klarer Butter, bejtreide es unter dem Braten redit
fleigia mit Olivendl, damit der Braten redyt knufperig und hellgelb wird.
Wenn er fertig ijt, [dneide ihn in miglidjt jdone Stiidze, jehe ihn wieder
jufammen, gib ihn auf die Platte und jerviere ihn mit krdjtigem Sleijdy
extrakt.

Syanferfel, gefiillt

Don einem Spanferkel werden Leber, Herj, Cunge, 1 Pjund
Sdyweinsrippdyenfleijdy und 1 Pjund griinen Sped: fein gewiegt, im Reib-
jtein mit einem eingewcidyten und wizder fejt ausgedriidten Wedken, 2 Ei-
gelb und 1 ganjen Ei 3u einer feinen §iille geftofjen, diefe mit 1% Pjund
toher, gefdyilter und gejd:nittener Triifjeln, mebjt dem notigen Sal3 und
Pfeffer vermifdyt, das 3ugeridytete Spanferkel, das aud) ausgebeint werden
kann, mit diefer Sille gefitllt, gut 3ugendht, an jwei Spiche gejteddt, ge:
falzen und mit 1 Piund klar gemadyter Butter in einer pajjenden Brat:
pjanne gebraten, wie es vorftehend angegeben ift. Wenn der Braten
fertig ift, wird er in Stiide ge[dnitten, moglidyjt jchon sujammengefest auf
bie Platte gegeben, mit Krejfe garmiert und mit gutem Sleijdpertrakt 3u
Tijche gegeben.

£afe 3n Sdhweinefleijd

Nimm 3u 50 Pfund Scyweinefleijdy 3 Pjund Salz, 8 Liter Wajer,
3 Selieriewurjein famt Griinem, 10 3wiebeln, Peterjilie, Corbeerblatt,
15 Gramm Meiken und Pfeffer und fiede es fo lange jujammen, bis s
ein & tragt. Dann giefe die Briihe durd) ein Tudy, laffe fie erkalten, veibe
das Steifd) mit Salpeter ein, lege es in cin Stinddyen, giefe die Briihe bare
fiber und bejdymere es, jo daf die Briihe fiber das Sleijdy geht. Nlan laft
es 14 Tage darin liegen und fHingt es dann in den Raud) oder kodyt s
gleid) aus der Lake.
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Sdywarzwild (Wildidmwein)

Wibfdweinbraten

Die geeignetjten Teile sum Braten find die Keule, der Siemer und
bas Blatt. 3jt das Sleifd) von einem jungen Tiere, jo bratet man os un-
gebeist, ijt es von dlteren Tieren, jo leat man es in die Beize aus Efjig,
Wadjolderbeeren, 3wiebeln, Lorbeerblittern und Gewiir3, naddem man
juvor die Sdwarte vom Sleijd) weggeloft hat. Man bratet das Sleijd) in
Butter, gelben Riiben- und Swiebeljdjeiben unter fleiigem Qibertriufeln
mit feinem Saft und Madygiegen mit krdftiger Sleijdibriihe langfam fertig.

Bebeijter Wildjdweinjdlegel

Die Sdwarte eines Sdlegels wird in fingerbreiten Entfernungen
kreugweife durdijdinitten und der Sdhlegel 2 Tage in eine Beize aus Ejfig,
Sal3, Pfefferkornern, Corbeerblittern, Sitronenrddden, 3wiecbeln und
Wadjolderbeeren gelegt. Hierauf gibt man ifn, mit Sal3 eingerieben, in
eine Bratpfanne, iibergieft ihn mit % Pfund zerlajjener Butter, laft ihn
mit Swiebeljdieiben und Sdyeiben von gelben Rilben braten und giefit bis-
weilen von der Beize Sleijdibrithe oder Waffer daran. Unterdeffen madyt
man eine gute braune Tunke, die man vor dem Anriditen des Bratens mit
deflen Saft vermengt, giefst fie durd) ein Sieb und ferviert jie bejonders.

Wildjdhrveinful

Mimm eine dione Wildjdweinbruft, wafdie fie rein, beine [ie aus,
rolle fie auf und binde die Roulade mit Bindfaden fejt. Dann gib [ie in
eine paffende Hafferolle mit 1 Slajdje Wein, 1, Liter Effig, Wurzelwerk,
Gewiirz, Wadjolderbeeren, 4 erhauenen und gut gewifferten Halbsfiifen,
fillle fie mit Wafjer auf, |daume fie ab und lajje alles weid) kodjen, was
oft fefr bald gefdjehen ift. IMimm dann die Sdyweinsbruft heraus und lajfe
die Sulz nod) 3 Stunden langfam Rodien, treibe fie durd) ein Haar-
jieb und ftelle fie kalt. Dann nimmt man das Sett rein ab, gibt die Sulj
mit 4 gefdlagenen Eiern in eine Hajjerolle, riifhrt fie bis Jum Hodjen,
binbdet eine Serviette auf einen umgekehrten Stufl, gieft die Suls auf die
Seroiette und wiederholt dies, bis fie redt Rell ijt. Das Sleijd [dneidet
man in Sdeiben und gieft von der Sulz 1 L£offel in die Sorm, die man
nefmen will. Wenn (ie fejt ijt, garniert man nad) Ge[dymadk mit Eiern,
Triiffeln, Gurken und Oliven, gibt etwas Sulz darauf, damit die Garnitur
fejt wird, und julzt dann das Sleijd) ein, bis die Sorm voll ijt.

Wildjdmweintopf, gefiillf
Madydem von dem Hopf die Borften weggebrannt und er gut gereiniat
wurde, jdneidet man mit einem [darfen Nieffer die RKaut in der Mitte
des unteren Hiefers ganj durd) und 3ieht die Haut juerft am Unterkiefer,
RKodbudy 1

BadenWiirttemberg



BLB LANDESBIBLIOTHEK

98 LWilbbret

dann am Riifjel und nady und nady am ganzen Hopf behutjam ab, fdneidet
das Sleijd) bis auf die Knodjen durd) und I6ft die Knodyen vorfiditig heraus,
Die haut wird dann auf einem Brett ausgebreitet, alles Driijenartige
davon entfernt und das Sleijd), wo es ju didk ift, weggejdnitten, gleid-
mifig auf der Haut verteilt und das Ganze mit Gewiirzfal3 bejtreut. Dann
mad)t man eine Sarce von 3 Pfund Kalbfleijd), 2 Pfund griinen Sped,
1 Ginfeleber und Gewiirsjal, jdmneidet 1 Sunge, ¥ Pfund Sdjinken,
Y2 Pfund griinen Spedk, 1 Ginfeleber, 1 Pfund Triiffeln, kleine Ejjia-
gutken oder Piftazien in Rleine Streifen, ftreidyt den Hopf 3uerjt mit der
Sarce aus, legt von den gejdnittenen Sadien und 3er|dnittene, fart:
gekodyte Eier darauf, dann wieder Sarce und fihrt jo fort, bis der Hopf
gefiillt ijt. Tlun ndht man die Kopfhaut und die Augen 3u, legt die Ohren
glatt an, umbindet fie einigemal mit einer Sdmur, ndht iiber die BHals:
offnung eine Spedkjdywarte, jdldagt den Kopf in ein Tud) ein und umfjdniict
in mit einem Bindfaden, damit er feine friihere Sorm erhilt. Sodamn
gibt man ifn in ein pajjendes Gejdyire mit 2 Slafdyen gutem Wein, Salj,
Wurjelwerk, ganzem Gewiirs, Wadjolderbeeren, 3 jerhauenen und gut
gewdjjerten Kalbsfiigen, fiillt das Gejdjirr mit Waffer auf, kodyt den Hopf
darin gar, nimmt ifn heraus und kod)t die Sul3 nod) 2 Stunden, worauf
jie, wie vorjtehend angegeben, behandelt und Ralt gejtellt wird. Der Kopf
wird dann in Sdeiben gejdnitten, jdon glafiert, mit griinen Lorbeer-
blittern und Sitronen garniert und eine kalte Remouladentunke bejonders
dazu gegeben.
Wildjdywein in Madeirafunfe mit Triiffeln

Eine Wildjdyweinbrujt wird gan3 ausgebeint, qut gewajdyen, aufgerollt
und mit Bindfaden fejt umbunden. Gib fie dann in ein pajjendes Gejditr
mit 1 Slajdie Wein, Swiebeln, Nelken, orbeerblittern, Pfeffer, Wadjolder-
beeren und Salj und Iajje fie weid) Bodjen. Hierauf made man einige
Kalbsfarceklofe und kodye fie in Salzwaffer mit einigen in Sdyeiben ge-
fdnittenen Triiffeln. Mimm von 4 hartgekodyten Eiern das Gelbe, vers
mijde dies mit einer krdftigen braunen Tunke mit Madeira und Paprike,
Rodye in diefer 1 £offel voll von der Sliifjigkeit auf, jdneide die Bindfiden
von der Sdyweinsbruft ab, ridte das Sleifjdy, in Sdyeiben gejdynitten, kran3:
artig an und gib das Ragout in die Mitte.

Wildbret

®ebratener Hirjdziemer
Ein frijfer oder in der Beize gelagerter Hirjdyiemer wird gehiutet,
fein mit gerdudiertem Speck gejpickt, mit Sal3 eingerieben und in ¥ Pfund
Butter, Swiebeln, gelben Riiben, 3 Melken, Pfefferkornern, 1 Lorbeerblatt
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und 2 Jitronenrdddien in einer jugedeckten Kajjerolle langjam gelb ge-
braten. Dann wird vom Sett etwas abgegofen, der Braten mit Wein ab-
gelojdit in Oen Bratofen gejtellt und unter fleipigem Ubertriufeln und
NadygieBen mit Sleijdybriihe und Wein (/s Liter) faftig gebraten. Wenn
er [don braun ijt, deckt man ihn mit einem Butterpapier 3u, damit er nidyt
3u dunkel wird. 14 Stunde vor feiner Dermendung nimmt man den Siemer
heraus, jtellt ihn warm, rithrt in die Slitfligkeit ein Teigdien von 1 bis
2 ERloffel Mehl und v» Tajfe fauren Rahm, jdildgt es mit dem Sdyneebefen
glatt, gibt 3 ERloffel Madeira dazu, fowie die nod) ndtige Sleifdybriihe,
giet die Tunke durd) ein Sieb, ridytet fie (wenn man will mit Cham-
pignons) an und ferviert fie 3u dem Siemer.

Das Beigen der Wildbraten Rann auf dreierlei Arten gefdyehen: man
legt das Sleijd) in eine Beize aus Ejig und Wein oder widkelt es fiber Tadyt
in ein mit Wein getrinktes Tud) ein; am jaftigften und jartejten wird es
jedod), wenn man es 3 bis 4 Tage in geftandene Mild) (Sauermildy) Ieat.
(Bei diejer Art muf das Sleifd), beor man es aujs Seuer jest, abgewajdjen

werden.)
Bebratener Hirjdijdlegel
Don einem Hirjd|dylegel wird das Sdlufbein herausgetrennt und der
Schlegel gehiutet. Dann wird er der Linge nad) gefpict und entweder
in eine Beige oder gejtandene Mild) gelegt oder gleid) aufs Seuer gejet
und wie der Rir|dziemer fertig gebraten. — IMan garniert ihn mit
Sitronenjdjeiben und einer Papiermanjdette.

Rebjiemer
Diefer wird gehdutet, gefpicat, fodann auf gleidhe Weife gebraten wie

o irfdsi .
et Rir|dziemer Rebjlegel

Don einem Rehjdilegel wird das Sdjlufsbein losgetrennt und der
Sdlegel gehiutet. Dann fpikt man ihn der £inge nad) mit feingejdnit-
tenem Sped:, veibt ifn mit Sal3 ein, Jet ifn mit % Pjund Butter zum
Seuer mit 3wiebeln, Sdeiben von gelben Riiben, 3 Nelken, Pfeffers
kornern, 1 Lorbeerblatt und 2 Sitronenrddden und laft den Sclegel in
einer jugedbeckten Hafferolle langjam gelb braten. Mun wird von dem
Sett etwas abgenommen, der Braten mit Wein abgelo|dt, in den Bratofen
geftellt und dort unter fleigigem {bertrdufeln mit feinem Saft und HNady-
gieen mit Sleijdbriihe oder Wein (*/, Liter) jajtig gebraten, wo3u er etwa
2 bis 21/> Stunden Bratjeit bedarf. Wenn das Sleijdy jdon braun gebraten
ilt, deckt man ein mit Butter bejtridenes Papier dariiber, damit es oben
nidit 3u dunkel und troden wird. Etwa % Stunde vor dem Anriditen
nimmt man den Braten heraus, madyt mit der Badkjdaufel das Ange-
bratene los, riifrt ein Teigden aus 1 bis 2 Eloffeln Nlehl und 1 Ober.
tajje Jaurem Rafhm an den Bratenfaft, fd)ldgt es mit dem Schneebefen glatt,
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gieht 3 ERlofiel Madeira daju und die nod) notige Sleijdbriihe, jeiht die Saf3 1 6
Tunke durd) ein Sieb, ridytet fie (nad) Belieben mit Champignons) an und gebimpif
jerviert fie 3u dem Schlegel. Dom Sdylegel jdyneidet man das Sleijd) vom getdiet,
Hnoden herunter ab, tranjdjiert es fein, legt den Knodyen auf die Platte, fichen mg
die Sleijdjdynitten fejt ancinandergereift daneben, jo daf der Sdylegel jeine wehodit ¥

frithere Sorm wieder erhilt, versiert ikn mit einer Papiermanjdette und
garniert die Platte mit Sitronenjdyeibdjen.

Rebfilets in Rahmiunfe

Don einem Rehjiemer werden die Silets, die 3wijden den Rippen:
jtiicten und den Sdylegeln liegen, jhon ausgetrennt, gut gehautet und jehr
fein mit Spedk gefpickt. ®ib fie danr in ein paffendes Gejdjirr mit Swie-
beln, gelben Riiben, lelken, Corbeerblattern, Pfeffer, Salj, 1 Glaje Weif-
wein, Abgang vom Spek und 14 Pjund Butter, dedke einen Dediel darauf
und betriufle fie redt fleifig, damit fie jdhon glafieren. Wenn fie fertig
jind, jo gib fie auf die Platte, tue in den uriikgebliebenen Saft 1 Kod:
[6ffel Mehl, 1 £offel Sleijdertrakt und 1. Liter jauren Rahm, lajje es gut
verkodjen, jeihe es durd ein Sieb und gib es unter die Silets.

Damwildjdlegel oder Jiemer
werden in geider Weije jubereitet, wie der BHirjd- und Rehbraten.

@ebraiener Hafe
Wenn der Haje abgejogen ijt, wird er mit einem Tude abgericpen
oder jdnell gemajden und auf folgende Weife 3erlegt: Suerjt jdmeidet

man den Baud) auf und nimmt die Gingeweide heraus, legt Hers, Lunge, Uiy
feber und Miere in eine Sdiiffel und wirft das Gedirm weg. Dann hackt Wrnij,
man die Sdlupknoden swijden den Sdlegeln, dod) nidyt gans, durd), ent- it it
fernt das Ende des Darmes und wijdyt den Knodyen an diejer Stelle jauber Nt
aus. Dann jdneidet man die Dorderliufe, Hopf, Hals und Brujtlappen Gt

weg und gibt es ju den obengenannten Sleijdyteilen in die Sdyiifjel. Hun
hautet und jpickt man den Riicken und die Sdylege!l und nimmt |ie in eine

pajjende Kafferolle mit s Pfund Butter, Swicbeln, gelben Riiben, 3 Mel- Die
Ren, Pfefferkornern, 1 Lorbeerblatt und Sitronenrddden, bejtreut das Sbiby
Sleijdy mit Sal3, brit es wie einen Rebjdlegel fertig, was etwa 60 Minuten Yty
bauert. Beim Anriditen garniert man den Braten mit Sitronenjdyeiben; terigy
bie Sdylegel werden mit Manjdjetten versiert und die durdygejeihte Tunke ie]:ﬂﬂ'
dazu gegeben. Yartf
Hajenpiefier
Dazu nimmt man Ceber, Hers, Cunge, Miere, Hals, die Brujtlappen, Dag

bie Dorderldufe (Biige) und den fauber gereinigten Hopj. Dieje Teile
werden gewajdien, mit etwas Sal3 bejtreut und nad einigen Stunden iiber
Ht}d}t in eine Ejigbeize gelegt. Dann werden fie in einem Stiik Butter By
mit Swiebeln, gangem Pjeffer, einigen Gewiirznelken, Lorbeerblattern,
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Sal3, 1 Glafe Weinefjig, etwas Sleijdbriihe und 2 Sitronen|deibdien weidy
geddmpft. Bierauf werden 2 Hodloffel Mehl in einem Stiid Butter braun
gerojtet, mit etwas Sleijdbrithe und der Hajenbriihe abgeld|dt, nad) Bes
lieben nod) etwas Efjig hinjugegofjen, die Bafenjtiide Hineingetan, aufs
gekodit und frijdaefottene Kartoffeln dazu jerviert.

Wilobret-Ragout

Nimm Oie Briijte von Reh oder Birjd), jdyneide fie in Stide, wafde fie
red)t rein, gib fie mit Waffer in eine Kajjerolle 3um Seuer und lafje fic an
diejem einmal aufkoden. Dann giefe das Waffer ab, gib etwas Ejfig,
Sal3, Pjeffer, elken, Lorbeerblitter und Wurselwerk mit dem nétigen
Wajjer daran und lajje es unter gehorigem Abjdhdumen nidht gan3 weidy
kodien. Rofte nun in einem Stiik Butter einige Kodloffel Mehl ells
braun, [6jdje diefes mit 15 Liter Wein und dem Sud ab und riihre die Tunke
glatt, lafje [ie gut durdjkodjen, bringe fie durd) ein Haarfieb, gib die Sleijdy
jtiidze hinein und lafje [ie vollends weid) kodjen, wiirze die Tunke nod) mil
dem Itdtigen und ridyte das Ragout an. — Man gibt frijdy gefottene Hars
toffeln dazu.

Blanquetfe von Wild mit Niatfaroni

Uibriggebliebenes Wildbret wird in feine Sdeibden gejdnitten, mit
einer guten braunen TunRe vermijdit angerviditet und mit abgekoditen
NlakRaront, die mit frifjdjer Butter und geriebenem Parmefankdje vers
mengt {ind, garniert.

Wildbretpiiree in Reis

Wildbret wird jehr fein gewiegt, mit einer Rrdftigen braunen Tunke
vermijdyt, eine Seitlang gekodyt, dann wird es durd) ein Haarfieb getrieben,
mit Sitronenjaft abgefdydrjt und in einem Reisrand angeridytet. Mian
nimmt hiersu Y Pfund feinen Reis, wdjdt ihn ofters, blandjiert ihn und
Iagt ihn mit einem Stiik frijfer Butter und Bouillon Rodjen.

Grillierte Wildleber

Die £eber wird rein abgewajdien, abgetrodnet und in fingerdide
Sdieibden gefdnitten. Dann werden einige Eier mit Sal3 und Ppeffer
verriihrt, bie Leberftiike darin umgewendet, in Semmelmehl etwas ans
gedriidt, worauf man ein Stiick Butter in einer Pfanne heif madt, die
Leber redit faftig darin braten lGjt und mit einer beliebigen Tunke 3u

Hartoffeln anridytet.
Wilde faninden
Das wilde Hanindjen wird auf gleidje Weife jubereitet wie der Kafe.

Jabhme Kaninden, gebrafen

Bei den Hanindien jehe man darauf, daf man junge Tiere bekommt,
weil ifir Sleijd) mehr Wildgejdmad hat. Mian reibt das Haninden gleidy




Gefliigel

nad) dem Abzichen und Ausnehmen mit Salz ein und lijt es einen Tag
liegen. Dann wird es mit Sped gefpickt, mit Hrauterm und Wurzeln,
unter ofterem Begiefen mit jaurem Rafm, gebraten, bis es miirbe und
braun ijt, und mit jeiner eigenen Tunke 3u Tijde gegeben.

fianindjen, frifafjiect
&in ausgenommenes, abgehautetes und jauber gewajdenes Kaninden
wird 1 Stunbde in lauwarmes Wajjer gelegt, abgetrodnet, in kleine Stiidke
3jerlegt, mit Sal3 und Pfeffer bejireut und mit einer zerjdnittenen Swiebel,
12 ebenfalls Rleingejdnittenen Selleriemurzel und 100 Gramm Butter
etwa 5 Minuten in einer Hajjerolle gedampft, wobei man die §leijdjtiide
ofters aufjdyiittelt, damit fie nidyt braun werden. Mun nimmt man das
Sleijd) heraus, roftet in dem 3uriikgeblicbenen Saft 1 bis 2 Ejloffel Mehl,
gieht 1 Glas Weifwein und Sleijdbrithe daran, Ilift das Sleijdy darin
kodjen, dann an der Seite des Seuers nod) % Stunden dampfen, jdopft
| das Sett ab, wiirst die Tunke mit Salj und Pfeffer, audy etwas jpanijdem
Dieffer, sieht fie mit 1 Eigelb und etwas jaurem Rahm ab, laft fie unter
Umriifiren heif, aber nidt mehr Godend werden, mengt den Saft einer
halben Sitrone darunter und ridtet jie durd) ein Sieb iiber das Sleijd) an.
Man kann beim Dampfen des Sleijdhes audy einige junge @hampignons
hingufiigen.

Gefliigel

Bei bem Einkauf des Gefliigels muf man die Unterjdeidungsjeiden
der jungen und alten Tiere genau becbaditen; die alten geben 3war eine
krdftige Suppe, find aber als Sleijdjpeijen nidyt jdhmadthaft, juweilen
ungeniefbar. Junge Hiihner erkennt man an den Rellroten, Rurjen
Kammen, den biegjamen Beinen und dem nidyt 3u harten Brujtknoden.
Junge Tauben haben einen kleinen Hopf, didke Sdhndbel und eine weife
Haut. Bei Ganjen und Enten jebe man davauf, daf fie nidyt 3u harte
Sdmibel, eine leidyt 3erveifbare Sdwimmbaut und hellgelbe Siife haben.
Kauft man die Gans gemijtet, jo wihlt man natiiclidy die grofte und
fettejte, was man teils am Gewidyt, teils daran erkennt, daf die Singer
eindriide im Korper des Tieres nod) lange fidytbar find. Alte Ginfewerden
nidit fett. Die Hautfarbe der Gans joll immer ins Gelblidye jpielen. Das-
felbe gilt von der Ente. Bei den jungen Truthithnern find die Lappen
auf dem Kopf und unter der Hehle nod) nidyt fo dunkel gerdtet, audy die
Beine find weniger rot, und die Haut fihlt fidh nidt jo grob und rauh an
wie bei alten Tieren. Die jungen Sajanen haben fpifige Sliigelfedern
und runde Sporen. — Junge Hiihner find am beften im Sommer, alte
Riihner dagegen im Winter, jolange fie heine Eer legen, Tauben
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