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madyt am Schwanzende einen kleinen Einjdynitt, damit fidy das Ridgrat
bloflegen Iift, und jdneidet es durd). Ebenjo madyt man unter dem Hopfe
einen Einfdmitt, jieht das Riidkgrat, vom Kopfende an, ganj heraus und
nimmt olle Griten aus dem Sijdh. Dann jireidyt man ihn wieder uredt
und jdjiditet die Heringe, naddem fie fimtlid) jo behandelt fjind, mit fol-
genden Gewiirzen in eine grofe Suppenjdiifjel oder einen Steintopf: den
Sdyeibdien eimer Sitrone, 2 bis 3 Swiebeln, in Sdyeibden gejdmitten, Lor-
beerblattern, Ielken, einer Obertafje Hapern und 1 ober 2 ERloffeln
quten Salatols. Die Mild) der Heringe wird fein gewiegt, mit etwas Eljig
ftark gequirlt und durd) das Sieb hinjugegebem. Dann Eodyt man einen
midyt su jdarjen Weineffig (Yo Liter), lajt ihn erkalten und fdittet ipn
an die Heringe, die mun 6 bis 8 Tage jugededit ftehen bleiben miifjen,
ehe man davon herausnimmt. Nian gibt Hartofjeln dazu.

Remouladenheringe

BHiersu eignen jidy nur Mildheringe. Sic werden abgesogen, halbiert,
entgritet und 6 bis 8 Stunden in Majfer geleat, wobei man ab und 3u bas
Waffer erneuert. Die Mildy der Heringe wird durdy ein Sieb gejtriden,
in ein Gefif getan und ebenfjoviel Dlivendl wie Heringsmild) tropfemweile
gur Wildy gevithrt. Wenn es gut verriihret ijt, gibt man nad Gejdmad
geviebene Swiebel, Jitronenfaft, Pfejfer, einige Loffel Ejjig, eire Prife
Piment und einen £offel Senf daran. Die Heringe werden auf einer Platte
angeriditet, mit der Tunke iibergofjen und kimten mady eimigen Stunden
verwendet werden. Mian garmiert fie mit Kapern und Effiggurien.

Sulzen
AUjpit (Suls, Fleijdgelee)

nennt man einen erkalteten, geftandenen und faunerliden Sleifdyfud, bﬁ“
man auf folgende Weife erjtellt: 15 Pjund Ocdfenjdenkeljleijd wird in
Wiirfel gefdmitten und mit einem Stiidden Butter und eimer Swiebel jdon
gelb gebraten. Dies It man nun nebjt 4 Halbsjiifen, Y2 Piund Ka?h-
fleijdy vom Bug, ¥ Pjund Halbsleber, einer Handuvell Salj, 2 gamzen dmies
beln, einem Kaffeeloffel voll Pfefferkdrnern, einer Selleriemurgel, 3 gelben
Riiben, 3 Melken und einem Lorbeerblatt in 4 Litern Wafjer fo lange
kodien, bis fidy das Sleifdh von dem Knodjen Ift. Damm wird alles mit
dem Sdaumldfiel herausgenmommen und die Brilhe mod) mit cinem halben
Eiter Weifwein und einem Diertelliter Ejjig eime Halbe Stunde lang ge-
kodt. Man kojtet und madit fie nody Gebrand) wiirziger oder pibantet.
Dann wird fie durdy ein Sich gefeiht und iber Madt Balt gejtellt. Des
anderen Tages mimmt mai das Sett rein ab, gibt die erbaltete Brilhe
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ofne den Saf in eine Hafferolle nebjt 3 Eiweif;, die man juvor ein wenig
gerquirlt hat, [dldgt ein Ei jamt Sdale Rinein, viihrt Odies |tark, bis es
kodyt, und jtellt die Hajjerolle dann an die Seite des Seuers, damit jid) das
Eiweif langjam [deiden Rann. Mun et man einen Stufl umgeRehrt
auf einen Tijd), {pannt eine doppelte Serviette dariiber, indem man jeden
Sipfel um einen Stuhlfufy bindet, und jte It eine Sdiijjel darunter, in welde
die Suly hineinlduft. Es wird nun ein wenig von der Sulj in die Ser-
viette gegofjen (dody nidyt 3u viel, weil fie nidit mehr lduft, wenn fie kalt
wird), das iibrige ldt man in der Warme jtehen und fahrt mit dem all-
mdfliden EingieBen fort, bis man ju Ende ijt. Wenn die abgetropfte Sulz
nidit gang Rlar ift, fo wird fie nod) einmal durd) die Serviette gegoffen, bis
jfie Qell durdylauft; man ftellt nun Odie Sul aufs Eis und lajt fie er-
jtarren. — Soll die Suly als Sleifdgeridit Oienen, jo wird unter
dile Serviette eine Sulzform aus Bled) geftellt, in die man juerjt von der
Sul3 etwa 1 Sdppilofiel voll ablaufen lagt, dann die Sorm mit irgend-
einem Gejdjirr wedyjelt, die Sorm aufs Eis ftellt und das Eingefillte er-
ftarren [aft (ofne es jedod) 3u feft werden 3u [afjen, damit |id) die jweite
Shidt Sulz hernad) nidt von der erften losloft). Dann garniert man es
nad) Gejdhmack mit Sdyeiben von hartgekoditen Eiern, Gurken, Triiffeln,
roten Riiben, aud) mit Krebsjdwinsen, gibt nod) etwas Sul3 vorfiditig
dariiber, [t diefe ebenfalls feft werden, damit die Garnierung gut hadlt,
legt die Sleijdieinlagen darauf, giept die inzwijden in das Ge[dirr abge-
tropfte Sul3 dariiber, ftellt nun die Sorm wieder unter die Serviette und
Iagt fie bis auf einen 2 cm breiten Rand voll werden. Das Ganze wird auf
Eis gejtellt, bis es felt ift, was etwa 3 Stunbden braudyt, bei der Derwendung
jdmell in warmes Wafjer getaud)t und dann auf eine Platte gejtiirst.

Sdhiijjeltand aus Fleijdgelee

Die vorhergehend bejdyriebene Sulj wird, nadidem jie gekldrt worden
ijt, durdy bie Serviette in eine Randform (Bordiirenform) von Bled, bie
mit Olivendl bejtriden wurde, gegojjen und, wenn fie erjtarrt ijt, als Gar-
nierung um kalte, mit Manonnaije vermijdyte Sleijdipeifen auf den Rand
der Sdyiiffel geftiirst. — Aud) kann man die Sulj durd) die Serviette in eine
mit O beftridjene flade Porzellanplatte ablaufen lajfen und aus der auf
dem Eife erjtarrten Suly Dieredte und Halbmonde ausjdineiden, oder fie jers
hacken und in Rleineren Raufdien um oie Sleifdyjpeijen garnieren.

Gejulzte Forellen

Nimm Sorellen aus und iibergiefe fie mit Rodjendem Ejjig. Dann gib

in ein pajfendes Gefdjirr ¥p Liter weifjen Wein, Wafjer, Sal3, Sitrone,
Peterfilie, 3wiebeln, Melken, Lorbeerblitter und Pfefferkorner, laffe dies
aufhodjen und wieder erkalten und gib die Sovellen famt dem Ejfig hinein;
wenn fie anfangen 3u koden, fo jtelle fie auf die Seite und lafje fie in diejer
Marinade Ralt werden. Wimm fie nad) einiger Seit heraus, lege [ie auf ein
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reines Tud) um Abtrodinen, 3iehe ihnen die Haut ab, entgrite die Sijde
und f[dneide fie in jfone Stitde. Hierauf fiille in eine pafjende Sorm
etwas Sulj hinein und lajje jie erkalten, garniere auf der Sulz mit Ejjig-
gurken, roten Riiben, hartgekoditen Eiern, nad) Belieben aud) Hrebs-
fdywdngen, giege langjam nod) einen £offel Sulz darauf, lege die Sorellen
gejdyickt in die Sorm, gib die Sulz dariiber, lafje fie auf dem Eis erftarren
uftd bringe jie dann in warmes Wafjer getaud)t jdmell auf die Platte. Main
Bann, wenn man will, eine Remouladentunke dazu geben.

Junge SHiihner oder Hihne mit Sulj

Timm 2 bis 3 |done junge Hithner oder Hihne, reinige fie, umbinde
fie mit Spedt und brate fie redt jaftic. Wenn fie weid) jind, fo laffe fie
erkalten, entbeine und hiute fie und jdyneide fie in jhone Stiike. Bereite
eine Sulj wie frilher angegeben, giefe 1 Shopfloffel davon auf die Serviette
in eine jdhone Bledhform, lajje erjtarren, lege Ejjiggurken, rote Riiben, Hrebs-
dwinge und hartgekodyte Eier in hiibjder Abwedyjlung auf die Sul3, giefe
von der Sulj einen £ofjel langjam Oariiber, lajje es aud) erjtarren, bringe
die Gefliigeljtiihdien in jdoner Ordnung darauf, giefe die iibrige Sul3 dar-
iiber, fo daf die Sorm beinahe voll ijt, jtelle alles etwa 3 Stunden auf Eis
und ftiirse es auf eine Platte, wobei man die Sorm fdmell in warmes
Wajfer taudt, damit fidy die Sulj leidter aus der Sorm Ioft.

Sdyinfenjuls
Sertig gekodjter gerdudjerter Sdjinken wird, wenn er kalt ijt, in jdone
Sdyeiben gejdnitten; dann wird eine Sulzjorm jdon garinert, der Schinken
[dhiditenweife eingelegt, mit Sul3 fibergofjen und fo fortgefahren, bis die
Sorm voll ilt. Bierauf jtellt man die Sulz bis 3um Gebraudy auf Eis, taudt
die Sorm dann in warmes Waffer und ftiirst die Sul3 auf die Platte.

®dnjeleber in Suly

Himm eine grofe weife Ganjeleber, fpicke jie mit frijden Triiffeln,
gib fie in eine pafjende Kajjerolle mit einem Glaje Weifwein, Sal3, Bouil:
Ton, Wurzelwerk und Gewiirs, decke fie mit Speckidynitten 3u, kodye fie gar
und laffe Jie in der Braife kalt werden. Dann giefe in eine pajjende Sorm
etwas Sul3, wenn die erjtarrt ijt, garniere fie mit Triiffeln, Gurken,
Oliven und Rartgejottenen Eiern jhon aus, gib einen £offel Suls darauf,
demit die Garnierung fejt wird, jdneide die erkaltete Leber in jdone Sdyei-
ben, lege fie in die Sorm, giefe Sulj darauf, bis die Sorm voll ijt, jtelle fie
bis 3um Gebraud) auf Eis, ftirze fie auf eine Platte und reide Mayonnaife

befonders dazu.
Ganfeleberpiivee
Hodye eine jdhone grofe Ginfeleber gleidy der vorigen in einer Braife;
wenn fie erkaltet ijt, Jo treibe fie durd) ein Haarfieb, nimm fie in eine
Scpiiffel und rithre fie mit 3/, Citer Sulz eine Stunde lang, jdneide einige
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Triiffeln in Sceiben und vermenge jie mit dem Piiree, {dhdrfe es gehirig
ab unbd fiille es in eine alatte, hohe Sorm, in welder jdon vorher etwas
Sulj erjtarrt ijt. Bievauf jtelle es aufs Eis und fiille einen Ring mit Sulz,
in den das Piivee beim Anridyten auf die Platte gejtiivst werden kann.

BVerwenduug von Fleifcdhreften

Hajdyee (jiehe aud) Hajdeefuppe)

1iberbleibjel von Sleijd) werden in Rleine Wiirfelden gejdnitten, eine
kleine Swiebel fein verwiegt; dann vojtet man 1—2 ERloffel Nehl in Sett
hellbraun, [6jdt mit Raltem Wafjer oder Sleijdbriihe ab und verdiinnt
mit einem Glasden WeiBwein. Die Tunke muf didk fein und wivd, naddem
jie eine Seitlang gekodyt hat, mit Sitronenfaft, Pieffer und Sal3 gewiirst.
Dor dem Anridyten Lt man das Sleifd) und 1 ERl6ffel Xapern darin quf-
kodjen und trdgt das Hajdee mit Salzkartoffeln auf.

Supype aus Reffen von eingemadyfem Kalbjleijdh
Das Sleijd) wird in feine Sdnittden gejdnitten und gleid) in bie
Suppenidiijjel gelegt; oie iibrige Tunke wird mit Sleijdibriihe verdiinnt,
ans Seuer gefet, 3 [dwade ERIGffel voll Reis darin weid) gekod)t und
itber die Sleijdjdinittdien in die Suppenjdyiiffel angeridytet.

Fleijdjalat auf einfade Ut
Tibriges gefottenes und gebratenes Sleijdy wird in Stiiddien 3ers
jdmitten, wobei man alles Sett entfernt, urd mit gewiegter Swiebel, Salj,
Pfeffer, ®I und Efjig anmadit; es ift gut, wean man den Salat jdon
einige Stunden vor feiner Derwendung zubereitet.

Fleijdhjalat anderer Art

Einen fehr guten Salat aus iibrigem Sleijd) erhdlt man durd) Bei.
mijdyung folgender Sutaten: 4 Eier werden hartgejotten, gejdlt, 2 Dotter
beifeite gejtellt, das Weife mit den 2 gangen Eiern gewiegt und mit eben-
falls gewiegten fjauren GurRen, Sdyeiben roter Riiben und einer Halben
gewiegten Swiebel vermengt. Dann jtreifit man die 2 Dotter durd) ein
Sieb, riifrt jie mit einem ERloffel Senf, ®I und Ejjig 3u einer Tunke an,
mengt [ie mit iibrigem, in feine Wiirfeldien gefdnittenem Sleijd), Sal3 und
Pfeffer untereinander, ldgt den Salat einige Stunden ftehen und gibt ihn
filr [id) oder mit Raltem Aufjdnitt 3u Tijdye.

Tomaten, mit Fleijd) gefiillt

{ibriges gebratenes Sleijd), aud) Gefliigel, tm ganzen etwa ¥ Pfund,
witd fein verwiegt, ebenjo etwas Peterfilie und Swiebel, und in Butter
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