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BLB BADISCHE

Suppen und Fleifdipeifen. b

foden. Dann jtellt man den Topf in die Kodfifte. Beim
Unvichten riihrt man den Bouillon-Wiirfel mit wenig Heifer
Suppe an und fiigt dies ber Suppe bei.

Jum Borfoden: 10 Min.

Jum Garwerden in der Kijte: 2—6 Ston.

II. Fleifhipeifen.

1. Gefodhtes Rindfleijd.

15 Pfund Rindfleijd), getrodnete Laud)- und Selleriemiirzeldhen,
Erbjenfdoten, 1 Stiid Gelbritbe, 114 1 Walfer, 1 ERL Salz.
Die jauber gewafdenen K[Knodhen werden erfleinert und

mit dbem Talten Wajjer aufgejelt. Wenn dasjelbe bheil ilt,

gibt man das gewajdene Suppengriin, und wenn die Briihe
focdht, Sal3 und das geflopfte, rafd) gewafdene Fleild zu.

Jadpem das Fleijd) 20 Min. gefodyt hat, bringt man es in

bie Kodfijte.

Hammel- und Sdweinefleijd Tann auf bdiefelbe Weife
gefodht werben.

Sum Borfoden: 20 Miin.

Sum Garwerden in ber Kijte: 2—4 Ston.

2. Diivefleifdh.

Das Dilrrfleild wird Jauber gewajden, einige Stunbden
in faltes Waljer gelegt, mit dem Cinweidywalfer aufgeftellt
unbd ungefibr Y% Gtbe. gang langjam gefodht. Sodann ftellt
man es einige Stunben in die Kodfifte. Die Briihe wird 3u
Cuppe verwendet.

Sum Borfoden: 15 Stbe.
Bum Garwerden in der RKijte: 2—4 Ston,
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Glei[dpeijen.

3. Calsfleifd.

Das gejalzene Sdhmeinefleild) wird mit gepubter Gelbriibe
und 3wiebel in fodjendes Waffer gegeben und ungefabr 15 Stoe.
langfam gefodit. Sobann ftellt man es in die Kodfifle. Die
Brithe wird wie andere Fleifdbriihe vermenbet.

3um Borfoden: 15 Stoe.

Bum Garwerden in ber Kijte: 2—4 Stdn.

4. Sdymorbraten.
Fiir 4 Perfonen:
400—500 g Fleijd, 1 Kaffeel. Salz, Pfeffer, Jwiebel, Gelbriibe,
Brotrinde.

Das geflopfte, rafd) gewajdene Fleijd wird mit Salz und
Pieffer eingerieben und mit 3wiebel, Gelbritbe und Brot=
rinbe in einer gut heigen Eifenpjanne ohne Fett auf allen Seiten
jdon angebraten. Wlsbann [6]cht nan den Braten mit warnemnt
Waffer ab, gibt ibn in den Kodfijtentopf und [akt ihbn unter
bfterem Begiefen ungefdabr 20 Min. in gut gefdlofjenem Topfe
fdhmoren. $Hierauf ftellt man ben Braten zum Garwerbden
einige Stunben in die Kodiifte. Beim Unridten nimmt man
bie Gelbriibe heraus und treibt den Beiguh durd) ein Sieb.

Will man mebhr Beiquf haben, Jo riihrt man 2 El. Braun-=
mehl 31 einem Teiglein an, fiigt es bem Fleifd), 14 Stde. bevor
man es in die Kodfifte jtellt, bei und Idkt es nodh gut mit=
Todyen.

Sum Borfoden: 20 Min.

Bum Garwerden in der Kifte: 2—4 Ston.

5. Kaninden in hellem Beiguf.

1 Kaninden, 1 €L Fett, 14 Pfund Mebl, 1 1 Wafjer, allerlei
Griins, 4 Nelfen, 1 Lorbeerblatt, 1 CHI. Sal3, 1 I, Mefjerfpibe Pfeffer,
2 Gl Cfig.

Das vorgeridtete Kaninden wird in fleine Stiide zerteilt.
Dann [dft man das Fett heil werben, dampit die Hiljte des
Mebles furze Jeit barin und fiigt unter befjtandigem Riihren
nad) und nad) das Wafjer bei. Das iibrige Mehl wird Fu einem
Teiglein angeriibhrt, bem fodjenden Beiguh nebjt dem Griinen
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und bemt Gewiirz 3ugegeben und der Beiguh 10 Viin. gefodt,
dpann legt man die Kanindyenjtiide hinein, filgt ben Cjjig bei
und jtellt ben Topf nad) weiteren 10 Win. Borfodzeit in bie
RKodfijte.

Bum Borfoden: 20 Min.

Sum Garwerden in der Kijte: 2—4 Gtbn.

6. Kaninden in braunem Beigup.

Man verwendet die gleidhen Jutaten wie bei obiger Regel.
Das Mebl wird ohne Fett nad) Nr. 11 Seite 4 braun gerdijtet.
Pian ftellt einen Beiqul her wie 3u Bratwiirften, Nr. 8 Seite§,
gibt bas in Deifem Fett rafd) angebratene Kanindenileifd
binein, likt es 10 Min. vorfoden und ftellt ben Topf in bdie
RKodfifte.

3um Borfoden: 40 Min.

Bum Garwerden in der RKijte: 2—4 Stbm.

7. Fleijdildge im Beigup.
#Fiir 4 Perfonen:
Sum Kiokteig: 200 g Hadfleijd), 2 Brotden, 2 (Ei}[.‘gcf)acfte 3wiebel

und Peterfilie, Salz, Pfeffer, Diusiat, 3—4 Blatt Gelatine, 1 ERL
fodjendes Walfer.

JumBeiguh: 3% 1Wafjer, allerlei Suppentriuter, 5—6 geftridene CHL
Mebl, 15 1. Jwiebel, 2 Melfen, ¥» Lorbeerblatt, 2 EhL. Efig.
Das Hadjleijd) wird mit ben eingeweicdhten, ausgedriidten,

vervithrten Brotden, Jwiebel und Peterfilie, Salz, Pfeffer,

Mustatnul jowie der in faltem Waljer eingeweiditen, aus-

gebriidten, in 1 Ghl. fodhenbem Waffer aufgelsjten Gelatine

gut permengt. 3/ 1 MWaffer bringt man um Koden, ldkt das
3u einem Teiglein angeriihrte Mebl einlaufen, gibt die Ge-
wiirze 3u und ldkt den Beigup 10 Min. foden. JInzwijden
formt man aus ber Fleijdmalje runbe Kivke, legt fie in ben

Beiguf und jtellt den Topf nad) 5 Min. in die Kodfijte.
NMus der gleiden Mafje fann man aud) einen Hadbraten

oder FleijdFiidlein formen und auf bie befannte Weife braten.

3um Borfoden: 15 Min.
Bum Garwerden in der Kifte: 1—2 Stbm,
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Fleifdpeifen.

8. Bratwiirjte in braunem Beiguf.
Fiir 4 Perfonen:
4 Bratwiirjte. Jum Beiguh: 1% 1MWaffer, 5 €. Braunmehl, 15 Jwiebel,
2 Nelfen, 14 Lorbeerblatt, Sal3, Pfeffer, 1—2 ERL Cffig.

Man ldjt 15 1 Waljer fodend werben, riihrt das 3u einem
glatten Teiglein angeriihrte Braunmehl hinein, gibt bas Ge-
wiir 31, [kt den Beiguh 14, Stoe. Toden, legt bie Wiirfte hinein
und ftellt den Topf in dbie Kodyfifte. — RKraftiger [dmedend
wird der Beiguly, wenn man allerlei getrodnete Suppenirduter
wie Laud)- und Selleriewiirzelden, Grbienbiiljen, aud) etwas
Tomate mitfodt oder beim Unridten einen Maggi-Bouillon-
Wiirfel zugibt.

3um Borfoden: 1, Stoe.

Bum Garwerbden in der RKifte: 1—4 Sidn.

9, Gulajd mit Kartoffeln.
Filr 4 Perfonen:

14, —3/ Pfund Fletjd ohne Knoden, 214 —8 Pfund RKartoffeln, 1 Jwie-
bel, 2 GRL. Sal3, 1 Mefferpite Pfeffer, 2 EEl. BraunmeDhl, 34 1 Wajjer.

Das Fleifd) wird abgerieben und in gleidmadkige Wiirfel
gefdnitten. Sodann brdt man es mit ber in dide Sdyeiben
gejdhnittenen 3wiebel in einer qut heifen CEifenpfanne obhie
Fett auf allen Seiten [hon an. Hievauf Bt man mit 15 1
heigemt Wafjer ab, fiigt das mit dem iibrigen falten Wajjer
angeriibrte Braunmeh! jowie Gewiirze und die gewajdenen,
gefdilten, in Gtide gefdnittenen RKartoffeln bei und lakt
bas Gange in gugededtem Topfe 15 Min. fodien. Dann ftellt
man den Topf in die Kodfijte.

Bum Vorfoden: 15 Min.

Jum Garwerden in der RKijte: 3—6 Ston.

10. Sdweineragont

bereitet man auf gleidye MWeife 3u, nur [dkt man die Kartoffehn
weg und wiirgt mit etwas Wein oder Ejjig.
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11. Fiidgulafd.

2 Pfund Fild (SdHellfijd, Kabeliau, Seelads, Merlan, Karbonadenfifd),
5—6 ERl. Braummedhl, 34 1 Fijdbrithe, 1 Fwiebel, 3 Nelfen, 14 Lorbeer=
blatt, 15 Gjl. Salz, 1 Diefjerfpie Bfeffer, etwas Efjig ober Wein.

Der gefduppte, ausgenonimene und fauber gewajdene
Fild witd am WUbend 3uvor in Salzwaljer weidgelodt. Dann
bereitet man aus ben obenerwdbhnten Jutaten einen Beigul
wie 3u Bratwiirften, Nr. 8 Seite 8, und fod)t ihn 14, Stoe. durd).
Hierauf gibt man den von Haut und Grdten befreiten, in
fleine Gtiide gerteilten Fi[d) hinein, lakt diefen nod) 5 Min.
mitfodyen und ftellt ben Topf in bie Kodfifte. Beim Anridten
gibt man einen mit wenig heigem Beigu aufgeldjten Bouillon=
Wiirfel 3u. Der Woblge[dymad fann bedeutend exhoht werden,
wenn man das Fijdgulajd mit in Fett gerdjteten Jwiebeln
abjdymalzt.

Sum Borfoden: 40 Min.

3um Garwerden in der RKifte: 3—5 Ston.

12. KlippfijdEloge in Tomatenbeiguf.
Fiir 4 Perfonen:

Bur Klofmajje: 34 Phund Fijd), 3 Brotden, 3 Karfoffeln, 4 Blatt
Gelatine, 1 CjL Tfodendes Waffer, 1 Jwiebel, 1 Prife Pfeffer, wenn
nbtig etwas Waljer.

Jum Beiguh: 14 1 Wajjer, 4 CRL. Mehl, 3 ERl. Tomatenmart.

Der Klippfijd wird in faltemt MWafjer abgebiirftet und
4—5 Tage gewdffert. 3u diefem Jwed legt man thn in eine
groBe Sdiiffel, gieft reidlid) abgefodtes, erfaltetes
MWaffer dariiber und jtellt den Fijd) an einen Fiihlen Ort. Das
MWajfer muf tdglih gewedfelt und die Sdiiffel jedesmal gut
ausge[hmwenit werben, bamit bas [dwere, am Boden [ifende
Salwaffer nidt uriidbleibt.

Der gewdljerte Kiippfild) wird vont Hoaut und Graten be-
freit und mit ben eingeweidyten, ausgebriidten Brotden jowie
ben rohen gejddlten Kartoffeln 3mweimal durd) die Fletfdhad-
majdine gelafjen. Plan gibt die feingefdnittene Jwiebel,
jowie bie furze Jeit in faltes MWajjer gelegte, ausgedriidte,
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mit 1 Rl fodhendem Wajjer aufgelbjte Gelatine und wenn
nitig Sal3 fowie Pfeffer zu und mengt alles gut durdeinanber.

Das MWafjer wird fodend gemadyt, bann [djt man das 3u
einem Teiglein angeriihrie Mebl einlaufen, gibt bas Tomaten-
marf 3u und fodt ben Beiguh 10 Win. Jnzwijden formt man
fleine runbe KIdke, legt Jie in den Beiguf und jtellt den Topf,
nadpern die KIdge 5 Min. langjam gefodt haben, in bdie
RKodyfijte.

Bum Borfoden: 15—20 Min.

3um Garwerden in der RKifte: 1—3 Ston.

Mnftatt mit Tomaten fann man den Beiguh aud) mit fauber
gepuften, flein gefdnittenen Pilzen, feingewiegter Peterjilie,
Cenf ober Kapern wiirzen.

I1I. Gemiife.

1. Berjdiedene Gemiije ohne Fett jujammengetodt.
Gelbritben, Erbjen, Bobnen, Koblraben, Laud), Peterfilie, Waffer,
Sal3, 3 Rl Mehl.

Die Gemiije werben gepuft, gewafden, erfleinert und
lagenmweife mit feingefdnittenem Laud), Peterjilie und Sal3
in einen Topf gelegt. Man gibt bis ur Hilfte Wajjer 3u,
[kt die Gemiife 14 Stde. Todyen und jtellt jie banm in bie Kod)-
fijte. 14 Gtde. vor dem Unridhten ikt man bdas zu einem
Teiglein angeriibrte Mehl einlaufen und das Gemiije nod-
mals auffoden.

$Hierzu gibt man RKartoffeln ober Griinfern- ober Hafer-
Fiidlein.

Jum Borfoden: 14 Stde.

Bum Garwerden in der Kifte: 2—5 Ston.

Tian Tann aud die Gemiije eingeln auf die gleide Weije
aubereiten.
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