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— wenn man es hat — mit etwas Beifup aufs Feuer
gebracdht. Wenn das Wafjer verdampft ift, (dlt man
bas Fleifd siemlidh troden braten, dbamit es auf allen
Geiten [hon dunfelbraun, aber nidt [Hwary wird. Dann
gibt man nod einmal Waljer daran und LBt es tiidtig
foden, dbamit aud dies fiefbraun wird. Die Tunte
wird flar, ohne Mehlteigdhen ju Tijd) gegeben. Bei:
lagen find: Galate, Gemiife und Kartofjeln.

20. Gdweinsiotelett. Vian redhnet auf jede Perjon
ein Rotelett. Gewshnlid) find jie gu fetf, es muf aljo
etwas davon abgejdnitten werben. Dann flopfe man
jie, ftrene wenig Galz und Lieffer auf jede Seite und
paniere fie. Das madht man wie folgt. Jn einem
Teller jerjhlage man ein Ei tiidhtig mit einem Ch-
167fel voll Wafjer. eben biefen Teller jtelle man einen
anderen, in bem i) Meibbrof Defindet. JNun wende
man ein KRotelett nad) bem anberen zuerjt im Ei und
bann im Reibbrot um, fo daf fie auf allen Seiten uerft
mit i und dann mit Reibbrot bededt find.

Nun gibt man einen Loffel voll Fett in bie Pfanne
und [dgt barin die Kofeletten langjam geld braten.
Nad einer BVierteljtunde wende man fie um. Jn das
Fett riihrt man einen fleinen RKaffeeloffel voll Medhl,
ldjt dies braun werden, giept 5—6 EhlH{fel voll Wafjer
baran, likt es gut jamig foden und gibt bie Tunte fjiir
fih au Tijdh. Pien it dagu alle migliden Gemiife,
Galate und Kartoffeln.

b) Reftevetwendung.

1. Fleijhpfanniuden. BVon 146—34 Pjund Nebhl,
¢s hingt dbavon ab, ob man viel ober wenig Fleifd bhat,
2 Giern, Galj und etwa 14 Liter Mild), oder halb Mild)
halb Waijjer, madht man einen diinnen Planntfudenteig.
Beliebige Fleifdhrefte wiegt man fehr fein mit einem
Gtiidden geritudertem Sped unbd, wenn man es liebt,
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aud) mit wenig 3wiebel. Dies mijdt man gleihmakig
unter den Teig. Wenn der Teig u bid wird, gibt man
nod etwas MWild Hingu. Nun (Gt man einen ge=
jtridhenen CRIoffel voll Fett in einer Pianne, auf
atemlich ffarfem Feuer red)t Heily werben, giekt von dem
Teig einen Gdopiloffel voll Hinein, verfeilt ihn 3u
einem runden Kuden, badt diefen auf beiden Geiten
jhon braun, gibt, wenn nodtig, nod) etwas Fett Hingu
und ftelft ihn, jolange die anderen Kuden gebaden
wezrden, auf eine fladhe Sdhiiflel an einen warmen Ort,
am Deften in ben offenen Badofen. Die Kuden [ollen
jo furg wie moglidh ftehen, v. §. |o bald wie moglidy ge-
geffen werden, weil fie jonjt zdhe werben. Wud) fleine
fQuden fonnen bavon gebaden werden, inbem man
einige €fIoffel voll Teig getrennt in bie Pfanne fest.

Plan fann den bagu verwendeten CSped audy in
fleine Wiirfel fdneiben, und wetr's liebt, tann iiber bie
Pianntuden Sdnittlaud) jtreuen. JId) redne fiix jede
Perfon 15 bis 34 Piannfuden, denn idh gebe immer
Galat und Bratfartoffeln dagu. Lakt man bie lekteren
weg, dann muf man auf den Kopf 1—114 Piannfuden
redhnen. €s fommt eben gang auj die Dide verfelben
an. Aud Kartoffeljalat fdhmedt gut daju. Gtaft der
sleifdrejte fann man aud) in tleine Wiirfel gefdnittenen
Cped ober Gdinfen verwenbden,

2. Frifandellen. 2—3 alte Weikbritdhen werben in
Wafjer eingeweidht und gut ausgedriicdt. Wlle migliden
Gleijdrejte werden mit dem Brot, einem GCtiidden
Bwiebel und einer Sdeibe Sped jehr fein gewiegt ober
purd) die Fleijdmajdine getrieben. J[n biefen Teig
fommen nod) ein €i, Salz und wenig Pfefjer. Wlles
wird gut durdieinander gemengt und in flade KIoke
geformt, die man in einem Loffel voll Fett auf beiden
Geiten jdhon braun braten [dRt. Beilagen: Gemiife,
Kartoffeln und Galate, aud) braune und PVeterfiliens
fartoffeln.
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3. Gefiilite Piannfuden, Beliebige Fleifdyrefte
werben mit etwas Jwiebel und 1—2 in Wafjer ein=
geweidyten unbd wieder gut ausgedriidten Mildbrifden
fein gemwiegt ober burd) bdie Fleijdhadmajdine ge:
trieberr. Dann riihrt man ein €i, Galy und einige
Chlbffel voll Mild) daran, fo dap man einen weiden
Teig erhalt, der fid) leiht mit dem Lbfjel verteilen
laft.

Jun riihrt man von 14—34 Biv. NMeht, swei Eiern,
swei guten Prijfen Salz und etwa 14 Liter Mild) einen
piinnen Wiannfudenteig an, gibt davon einen Sdvpj:
[5ffel voll in eine Qudenpfanne, in welder man einen
Raffeeldffel voll Fett heip gemadht Hat, und badi den
Piannfuden auf beiden Geiten [dhon gelb. Jeht
werden 1—2 EHlofjel voll Fletjdteig, je naddem man
viel ober wenig bat, gleidhmigig auf dem Pfann-
fuchen overteilt. It dies gejdehen, dann widelt man
mit Hilfe des RKartoffelwenders den Piannfuden vor-
fihtig wie eine Wurjt gujammen, fopjt ihn mit dem
MWender etwas fladh) und ldft ihn auf der oberen und
unteren Geite nod) ein wenig braten. Golange Dbie
andern Piannfuden gebaden werden, miifien die ferti-
gen mnebeneinander auf eimer Sdiifjel im warmen,
offenen Badofen jtehen. Beilagen: Griine Salate,
Rartoffeljalat und aud) Bratfartoffeln. Man Fann
dbiefe Prannfuden auc) abfiihlen Iafjen, in jtark jinger-
breite Gcheiben dueiden und auf beiben Seiten jdhon
gelb baden.

Yuch wenn man von ben oben angegebenen, ges
fitllten Piannfucdhen iibrig bebalt, fann man jie am
anbern Tage tn Sdeiben gefdnitten zu einem gang
neuen, jHmadhajten Geridt verwenden.

4. Ragout von JFleijdreften. Alle miogliden
Xleifhrefte werben in giemlid) grofe Gdeiben oder
MWiirfel gefhnitten und bis furz vor dem Anridten bei-
feite geftellt. Jun [GRt man einen guten ERpldffel voll
Fett oder gewiirjelten Sped mit einer halben inSdeiben
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gejdnittenen Jwiebel Hellbraun werben, jtreut zwei E-
[9ffel voll Mehl Hinein und Idft diefes aud) dunfel
briaunen. IMan mup dabei tiidhtig riihren, jonjt brennt
es an. Pan Bjht mit 34 Liter Waljer ab und qibt
2 Prifen Galz, einige Piejferforner, ein Lorbeerblatt,
eine Ilelfe, einige Tropfen Ejlig, und, wenn man es
bat, ein Gtiidden frijde oder eingemadite Gurfe dazu.
$Hat man Bratenfett, bann giekt man fie aud) Hinein
und lagt alles etwa 14 Gtunde langjam foden. Bor
pem Anriditen gibt man das Fleild hinein, verdiinnt,
wenn es nitig ift, die Tunfe nod) etwas mit fodendem
2Wafjer, [dhwentt alles gut durdeinander, likt es 3—4
mal auffoden und ridtet in eine ermdarmie Shiiffel an.
Beilagen: Kartoffeln, Nudeln, Gpaglein und
Naccaroni, aud) mit griinen Salaten.

5. Rindileijdjdnitten. Webriges, gefodites Rind-
fletjd) wird in Sdeiben gejdnitten (alles Fett ent-
ferne man) und guerit in einem €i, dbas man mit jwei
Liffel voll Wafjer, einer Prije Preffer und wei Prijen
©alj tiidtig verflopft hat, und dann in Reibbrot ums
gedbreht. Dann made man reidlidh) Fett {ehr Heif und
brate barin die Sdnitten auj jeder Seite nidht langer
als 5 Minuten. NMan fann dbas Fleijd aud) in Lann-
fudenteig ummwenden. Beilagen: Gemiife, GSalate
und Kartoffeln mit ober in einer Tunfe.

6. Riihrei mit Sdhinfen. CEine bHeliebige Portion
Sdyinten, gefodit ober roh, man fann aud) fehr gqut
Sdyinfenrejte vermenden, werden in fleine Wiirfel oder
Sdjeiben gejdnitten. Fiir jede Perfon redne man
2 Eier, flopfe biefe tiichtig, bis fie [don glatt find, bann
gebe man fiir jebes Ei einen CRIHffel voll Nild) oder
aud Wafjer dbaran und verriihre alles nod) einmal redt -
gut. Nun wird der EhHinfen darunter gemijdht und in
einem Egloffel ovoll Jehr Beigem Fett auj's Feuer
gebradt. Um beften nimmt man Hiergu Butter. Man
riihre bie Cier immer wicder nad) furjen Paujen dburd,
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bis fie angetrodnet, aber nidt troden find. Ciwas
miiffen bie Cier gejalzen werbden, bod) ridhte man fid
bamit nad) der Grife ber Gdyinfenportion, denn ge:
wihnlidy ift der Gdinfen jdon etwas jalzig. Bei-
lagen: DBratfartoffeln, Salate ober Brot.

7. Gpedflohe. 3—4 fehr grope CERISfjel voll ge:
miitfelten Sped bringe man auf das Feuer und lafje ihn
hei werben, bis er flar ift. Eine halbe Jwiebel wird
mit 8—10 Weden, die man in Wafjer eingeweidt uno
ausgedriidt hat, in einem Halben ERliofiel Fett jolange
su einem Teig verriihrt und gebampft, bis dbas Brot fid)
pom Topfe 16ft. RNun riihrt man den fheigen Gped mit
eitter Handooll Salz und einer Handooll fein gejdnitie-
ner Peterfilie darunter, mijdt 2 Ciex und 3—4 C-
[5ffel voll Mebhl dagu, jtidt beliebig groge R[oRe ab und
fodt fie 7—10 Minuten im Salzwaijer gar. Eine fchone
Beilage 3u Sauerfraut, griinem Salat und Gemiifen.

c) Gefliigel.

1, Ginjebraten. Gdneide Fliigel, Kopf, $Hals, bet
in brei Teile geteilt wird, ab und verwenbe diefe Gtiide
mit Qeber, Magen und Herg su Ginjetlein.

Die Gans wird in den allermeiften Fdllen gefitllt.
Berjchievene Fiillfel find unten angegeber. Man fiillt
biefe in Den Leib, der hHernad) mit weidem Garn juge:
niht wird. Beim Begiefen des Bratens muf man dat:
auf bebacht fein, baf von der Tunfe etwas in die Hals:
dffnung und durd) die Baudnaht dringe. Das Fiillfel
wird daburd) jaftiger und beffer.

Die Gans witd mit ftarf 14 Liter fodendem Wafjer
und, wenn man es [iebt, mit etwas Beifuf in bie Brat:
pfanne gelegt, mit 3wei Hianben voll Saly gefalzen, gu-
gededt und im Bratofen Halb gar gebraten. Das Feuer
parf nidt ju ftart fein. Gie wird jehr fleiBig begofjen.
Nadh) und nad) darf das Feuer etwas jtdrier werdern.
Bon Jeit u Jeit giege man ein wenig fodendes TMWafjer
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