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Dasd Tranfdieren

werben, wobei man die diirren wegnimmt und die weidjen liegen I3, bis
fle ebenfalls diirr geworden find. — Nlan kann bdie Swetjdgen aud im
Badofen dorren.
Birnen ju Odrren
Man fdneidet die Birnen in vier Teile und behandelt fie wie die
dwetjdgen.
Mirabellen, Priinellen und Pilaumen 3u dorren
Die Sriidte werden gejddlt, ausgejteint und wie die Swetjdgen
geborrt.
Kirfden 3u ddorren
Man entfernt die Stiele und ddrrt die Kirjden wie die Bohnen.

Das Jranjdyieren

Bum Tranjdieren des Sleijdhes braudyt man eine grofe Gabel und ein
fdymales, fpifiges Meffer mit qut gefdyirfter Klinge; jeit neuerer Seit be-
dient man fidy audy der namentlidy beim Serlegen von Gefliigel fehr prake
tijden ,Tranfdyier|dere’. — Die Sdladhtbraten und englijden
Braten werden in diinne SHeibden gejdynitten und dieje wieder genan
und moglidft didyt aneinander in ihre vorherige €age gebradt. — Um
gefiillte Kalbsbruft tranfdieren ju konnen, wendet man die Brujt
um, jdneidet fie der Linge nady einmal und der Quere nad) in fingerdidie
Scheiben durd), wobei man darauf 3u adten at, dap in Reiner Sdmitte
die gehorige Siille fefle; foll die Bruft jedody in grofere Portionen geteilt
werden, fo unterldgt man den Langs{dnitt und jerlegt das Sleijd) nur
quer in didke Scheiben. — Der Nierenbraten witd vom Bindfaden be-
freit und die Miere abgeldjt; dann zerteilt man die Rippen der Linge nad)
in einzelne, nidyt 3u didke Koteletten, legt die Scnitten auf gewdrmte
Platten und fiigt die in Rleine Stiikdyen gefdynittene liere bei. Der
Tierenbraten muf fehr heif ferviert werden. Deshalb erwdrmt man
ifn, naddem er tranjdjiert wurde, nod) einmal ordentlidy und reidyt redt
heie Teller dagu. — Bei Birjdys, Refhs, Hammel- und Halbs-
Reulen wird uerft das Sleijd) dem Knodjen entlang und oben heriiber
losgetrennt, der Hnodjen auf die qut durdwirmte Sleijdplatte gelegt und
das in [drige, diinne Stiikden tranjdierte Sleijd) in feine frithere £age
wieder an den Knodjen gejest. — Don Hirfdy-, Rehs, Hhammel- und
Kalbsriiden wird das Sleifdy durdy einen tiefen Einjdmitt lings des
Riidkgrates und einen ebenjoldjen an der Seite gan3j vom Knodjen [os:
getrennt, in jdrige Scheiben gejdnitten und odieje wieder o auf den
Knodjen gelegt, daB der Riidten fein voriges Ausjehen erfilt. — am
Bafenbraten haut man die Sclegel ab, jerlegt diefe jowie den Siemer
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Die Riiche

mit der Tranjdjierjdere oder mit Stemmeifen und Bammer in beliebige |

Stiidte und bringt das Sleijd) wieder in Jeine vorige Sorm. — Bei grogem [l

Gefliigel, wie Weljdhahn, Ganrs, Poularde und Ente, werden U= i
U

erft die Keulen abgejdnitten und die Sliigel in ihren Gelenken losgeldjt;
A nun madyt man Idngs dem Brujtbein einen tiefen Einjdnitt, fo daf man
unter dem Ilejer den Knodjen fithlt, I6ft das Bruftfleijd jorgfiltig ab
und 3erteilt es in [drage Sdynitten. Ijt das Gefliigel gefiillt, fo nimmt [
man die §iille vor dem Tranfdjieren mit einem £offel heraus und legt die J

|

|

|

|

Sleijdjtiiddien herum. — Tauben und junge Hihne werden der Linge
nad) halbiert und, falls fie grof find, nod) quer in der Mitte 3erteilt, wobei
bdas §leijd) famt dem Gerippe durdygejdynitten oder gefpalten wird. —
ie it Bt Rebhilhner und Sdynepfen werden wie die Tauben 3erlegt. — Samtlide
Sleijdarten iibertraufelt man, naddem fie tranjdyiert und angeridytet find,
nody mit ihrem eigenen Saft (jiehe aud) Garnieren des Sleijdyes). |

Die RKiidhe

Eine von Ordnungsliebe jeugende Hiide gereidit einem Bauss :'r lt

halte sur groften Sierde; nidyt felten wird nad) dem Sufjtand der Kiide der
Suftand des ganjen Hauswejens beurteilt. Abgefehen von dem empfeh-
lenden Eindrudz, den die wohlgeordnete Kiidje auf den Eintretenden madyt,
Lt es [id) davin aud) oiel befler arbeiten, da man in ifr nidt erjt jeden
Gegenftand vor feiner Benuung juden muf, jondern gan3 genau weif, wo Il
er 3u finden ijt. |

Aufer Ordnungsliebe find ReinlidBeit und Spar[am&ei? dies {
jenigen Gigenjdyaften, die beim Hodjen in erfter Linie [tef)en.l Diefelbe
Reinlidikeit, welde bei allen Derridytungen in der Kiide und bemg Ho&]gn il
nétig ift, hat die Kodin audy an fid) felbjt 3u beobadyten; [ie beginne bl‘e il
Kodyarbeiten nidyt, ofne fidy vorher das Kleid abgebiirjtet 3u haben, dbamit I
Bein Staub oder Haar in die Speifen falle. Die gefahrlidie .untugenb, I
Stedenadeln an [idy 3u tragen, meide die Kodyin ftets; aud joll [ie vor dem
Kodyen jowie nad) jeder {hmusigen Arbeit, wie Hohlen holen, Kartoffeln
fdhdlen ujw., die Hande wajden. ]

Bur Sparfamheit gehdrt unter anderem die ttd;h_ge Bef}“cmblung
des Rerdfeuers; man fange mit dem Seuern des Ferdes nidyt friiher an,
als bis die 3u Rodyenden Speijen 3ugeridtet find, aud) iiberlege man immer,
0b die oder jene Speife ein ftarkes, jdinelles oder blop mdBiges Seuer
gebraudyt. Wo das Hodjen mit Gas moglid) ift, ift der Gasherd [tets benf
Hohlenherd vorusiehen. s ijt ein viel jaubeveres Arbeiten und, bei |||
tifitiger Bedienung des Gasherdes, aud) ein biIIigere_s. ma_n fmnn beim (1] G
Hodjen mit Gas viel fpaven, wenn man 3ur redyten Seit (das ijt im Augens |l
bli, wo die Speifen anfangen tiiditig su Rodjen) die Slamme Rlein jtelltund 1
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