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1. Eingangsaerichte
und Gemiijebeilagen.

t
y
85. Sarbellenbutter.
1 70 Gramm Sardellen twerden gewafden, fauber ab-
E aejchabt, audgegritet, fein. geftofen, todfrend bed Stopensd

140 Gramm Butter und etwasd Pieffer dazu gegeben und
b8 Gange durch ein Haarfied geftrichen

pher:

Die gepupten und audgegriteten Sarbellen twerdemw
| mit ber Butter durd) ein Haarjieb gejtrichen uno mit
) Biefjer qut verriifhet. Man gibt bie Butter auf gerditete
Wedtjchnitten oder ferbiert fie extva dagu.

86. Sardellenbriitdyen.

Milehbrotehen twerden in diinne Sceiben gejchnitten:
und auf Kohlen ober im Ofen auf einer Seite gelb ge-
vbftet. Dann Dbeftreihit man bdie ungerdjtete Seite mit
Sardellenbutter, jest audgemwajchene, audgeqrdtete und in
Streifen gejchnittene Sarbellen jhnectenarti darauf und
gibt in jeded ©ardellentrinzdhen einige RKapern. Sebr
jchbn fieht e® aud, twenn man fie mit feingehacften roten
Riiben ober Schnittlauch beftreut oder auc) mit durd) eiw
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Sied gedriicftem Hartem Cigelb. Die Britchen Lonuen
auch) mit Streifen bon RKalbBbraten gitterartig belegt
erden.

87. Champigwonbritden.

Getrocfnete  Champignond twerden gewajchen, mit
faltem Wajjer beigeftellt, weichgetocht und al3dann fein
getviegt. $Hievauf bampjt man in frifher Butter ettwa?d
Meehl, riihrt e mit Rahm zu einer dictlichen Sauce, gibt
vie ChHampignond fhinein, nimmt e8 bom Feuer und vithrt
8 mit einigen Gigelb ab. Nun werden WeiRbrotjdhnitten
in eine Pjanne in heife Butter gelegt, die Ehampignon-
majfe davauf gejtrichen uud bie Schnitten heif ju Tijdh
gegeben. Sie find gut zu Vouillon in Tajjen.

88. irnjdnitten.

Kalbdhirn wird in twarmed Wafjer gelegt, gehiutet,
auj ein Sieb zum Abtvopfen geleat und fein getviegt.
$Hievauf riihrt man ed mit einigen Loffeln Mehl, einigen
Gigelb, Sals, Bfeffer, Mudtatnuf und fein getviegten, in
Butter qedimpften Jmwiebeln und Petexfilien ab, jtreicht
die Majle auf Milchbrotjchnitten, die man in eine Pfanne
in heife Butter: legt und im Ofen zu hellgelber Farbe backt.

89. Faljcher Kabiax.

Ein jauber gepubter, audgeqriteter Heving ivird mit
einer Biviebel fein gewiegt, mit zivei Hartgefochten, dureh
ein ©ieb gedbriictten Eigelb, 1 Liffel Senf, ein wenig
Gifig und el und 1 Lojfel Brofamen qut berriihrt und
vann auf Wectjchnitten geftrichen.

90. Frithlingdidhnittcdhen.

Wectjdnitten werden mit Butter oder Sarbellenbutier
beftrichen, franzibrmig _Tl‘iu_chiegtc Cigelb und EitveiR
Davauf gegeben und Schnittlauch odexr geriebener Sthiveizer=
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1 tife baviiber geftrent. “Bur Abtedhslung belegt man bdie
it Britchen mit feinvermiegtem Schinten ober in Streifen

gefchnitten und jchnectenartig gerollten Sardellen, Ravidden-
jcheiben und Wurftjdjeiben.

it 91. Fleijchidnitten.

n lebriges Fleijeh wird mit einigen Stapern gang fein

3 getviegt, mit Gijig, Del, Sals, Pieffer und Senf vermijcht

ot und dict auf Butterbrbtchen gejtridhen.

ct

1 92. Sacdellen mit Kapern.

é) Sarbellen terden gepupt, gevajden, der Linge nad)
gefpalten und audgegritet. Dann ordnet man fie jchdn auj

Blattchen, bejtrent fie mit Kapern, treibt durd) ein groberes
©ied hartgefochted Cigelb davauf und itbergiept fie mit
autem Weineifig und feinem Del.

'tr
tn 93. Rollmibpsle.
i Reue Heringe werden gehiutet, getlopt, einige Stunden
ht in halb Waijer, falb Milch eingeweichf, dann abgetrodnet,
1e in Hilften gefehlitt, audgeqritet, die innere Seite mit Senf
t beftrichen, ujammengerollt und mit einer Nelte befeitigt.

Pan legt fie bieranj in eine Sdchiiffel, gibt Biviebeln,

Qorbeerblatt und Pfejfertdrner davan und gieft folgende
: Sauce dariiber: Die Heringdmilchner iverden dure) ein
l&t Gieb getvieben und mit Efjig und Del permijcht. MNad)
i] 9 Tagen 3u gebraucjen. Statt Oel fann man aud jauren
-1% Rahm nehmern.

94. Jaljdhe Anjtern.
2 Qalbgbriesle twerden in falted Wajjer gelegt, in

fochender Fleijchbrithe toeichgefocht und in fleine Wiirfel
er gejchnitten. Hierauf veriwiegt man 1 SHandovoll abgezubfte
1 Peterfilie, 4—b Schaloiten, etivad Bitronenjchale, 125
L= Gramm qepupte Sardellen, 125 Gramm geriebenen Kije
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und 250 Gramm Brot ohne Rinde ujammen redit fein
und oimpit ed in 125 Gramm frifcher Butter. Nun wich
ettoag Miehl in Butter gelb gerditet, mit Fleijchbrithe
abgeldjcht, pag Gemwiegte gut damit anjgefodht und noch
etivag fette Fleijhbrithe davan gegeben, Hig e die Dide
einer Fiille hat. AlBdann gibt man in jede Aufternjhale
1- 2 Stiidchen Briedle, belegt fie mit ber Fiille, ftreicht
piefe mit einem Wiefjer glatt, ftreut nach Belieben Bro-
jamen darauf, bactt fie im Ofen bid fie zu fochen anfangen
und fjerbiert fie jogleid).
95. Ragontmujdheln.

Uebriges Fleifdh), am beften Kalbzbraten oder Gefliigel,
wird in Wiirfel gejchnitten oder fein gewiegt und mit
Cals, Piefier und Musdfatnuf getviivyt. Dann dampit
man 1 Liffel Mehl in jiiger Butter, riihrt ed mit janrem
Rahm ober Fleijchbrithe zu einer bdidlichen Sauce, ikt
fie gut aujfochen, bringt ein paar CRIBffel Kapern ober
ettag feingeiviegte Schalotten, 3 Eigeld und ulest dad
Sleitch dazu und 1Bt e8 darin heiff werden. Nun beftreicht
man fleine Formchen ober Mufcheln mit Butter, bejtrent
fie mit Wecfmeh!, Fiillt bie Maffe ein, ftreut wieder ettwasd
Wecfmehl dariiber, belegt fie mit Vutterflockchen und lafkt
jfie im Ofen bellbraun werden.

96. Gejiillte Gier.

Auj die Perjon verden 2 Eier Hart gefocht, gejchalt
unbd jo durchgejchnitten, daf die jwei Hilften Eleine Becher
bilben. Diefe werden unten glatt geichuitten, damit fie
fteben. Dann nimmt man da8 Gelbe fHervaud, driicft e
ourch) ein Sieb, verriihrt e8 mit Gfiig, Del, Senf, zer-
lafjener Butter, Salz, Pieffer und Sehnittlauch, fiilt vas
Weige ivieder damit und berziert mit aufgeroliten Sar-
pellen und Kapern.

97. Jtalienijdje Gier.
Hartgefodhte Cier werden gefdhdlt, in Hilften geteilt
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und unten glatt gejhnitten, damit fie ftehen. AlBdann
werden getvajcene, gepubte und in Streifen gejchnittene
©arbellen gitterartig davaujgelegt und auf jedes Ei 1 Kaffee-
I8ffel boll feingetviegte, in Butter gedampite Stviebeln und
Peterfilien gegeben. Hievauf bejtreicht man eine flache
Planne mit Vutter, ftellt die Cier Hinein, gibt eiunige
CEploffel jauren Rahm bdazu, lagt fie 5—6 Minuten in
heigem Ofen aujziehen, richtet fie begartig auf erwdrmter
Rlatte an und jerviert fie fogleich.

98. Biihmijhe Gier.

Man fodht Cier nach Bedarf redht Hart, Jdhdlt fe,
teilt fie in Hiljten, nimmt vorfichtig die Eigeld Heraus,
legt Diejelben auf einen Haarfieb und gleichzeitig auf je 1
Gt 1—1 /o gut geiveichte und gepute Sardellen und
treibt e8 mit einem Stiidchen Butter (auf 4 Eier ein wall-
nuparoges) burd) dbag Sieb. MNum gibt man died alled u
porher abgeriebene und in Rahm eingeweichte Milchbrote
(auf 4 Gier fiivr 3 ~)) riifhrt e8 gqut ab, gibt nodh ettas
feingetviegte SPeterfilie dazu, fiillt e in bie Ciweifbecher
unb ftellt bdieje in eine mit Vutter beftrichene Porzellan-
form. DBleibt nod FHiille itbrig, jo legt man bdiefe 3wijchen
oie Becher und lajt dann die Speije in ziemlich Heifem
Dfen ungejihr Y+ Stunde bacfen Die Fiille muf redht
faftig fein, wad man bdurd) mehr oder tweniger Rahm
erreidht.

99. Siijeauflauf.

Unter 140 Gramm {haumig geriihrte Butter tverden
nach unb nad) 8 Gigelb, 8 Epliffel Parmejan- ober
Sdyweizerfife gegeben, gut abgeriihrt und der fteife Sehnee
per Eiteiff darunter gemijcht, die Majje jodann auf eine
butterbefteichene Platte bergartig angerichtet, bieje auf
einem mit Salz Defiveutem Bled) in den Heifen Dfen
gebracht, und der Auflauj 10 —15 Minuten gebacfen
. 3
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pder:

3 troctene Milchbrote werben abgerieben, in Meildh und
Wajjer eingeweitht, audgedriictt und qut berviihrt. Damn
riihrt man 140 Gramm DButter jdhaumig, qibt nach und
nach 6 Eigeld, die eingeweichten Wed, 4 Lbfjel geriebenen
Parntefan- oder Schiveizertife und zulept den Schnee bex
EitveiR dazu, fiilllt bie Miafje auf eine butterbejtrichene
Rrlatte und bact fie im mdRig warmen Ofen.

100. Gebardene Jgel.
_ Gier werden fat gefocht, gejchiilt, mit ftiftartig ge-
jchnittenen Mandeln gejhict, in einem Dmelettenteig um-
getoendet und in Heifem jhwimmendem Fett gebacten.

101. Groguetten bon Briesle.

2 Qalbsbriesle werden in loumwarmez Wafjer gelegt
mit 1z Glag Wein, 2 SHopflbifel (Y= Liter) Fleijdhbrithe,
Lotbeerblatt, Swiebel und Jitvone ternig weichgefod)t und
in feine Wiirfel gejdnitten ober veriviegt. Dann dimpjt
man in frijdjer Butter 1 Lofjel Peehl mit feingetwiegten
Btoiebeln und Peterjilie, rithrt e3 mit jouvem Rahm Fu
einer dicen Sauce ab, [at ed mit Sals, Pfejfer und
Musdtatnuf gut aujfodjen, nimmt ed bom Feuer, riihrt 2
Gigeld und die Bridle darunter, ftreicht die Miafje auf
einer Platte diinn aqud, und jtellt fie zum Crfalten. Jijt
fie fteif getworden, fo tverden Wiirftchen darausd gejormt,
in CEitveif umgewendet, paniert und im jdhwimmenden
Fett gebacten.

102. Groquetten bon SalbBbraten.

Man ddmpft in einem Ei grop Butter, 2 CRlbiel
Mehl, ciihrt ed mit Y« RQiter Rahm oder Mild) 3u einex
dicen Sauce ab, focht dieje mit Salz, Liefjer und fein-
geiegter Bitvonenjchale auf, mijcht nad) Belieben Eigelb,
und ulet feingejdnittenen Ralbsbraten ober Refte bon
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Gefliigel darunter und ftreicht die Wiafje zum Erfalten auf

i die Platte. Dann jormt man fleine Wiirjtchen bdaraud, |
il wettdet jie in Ei und Weckmeh! um und backt fie in jhivimmen- | !
1D oem gFett. Ll
1 il
o1 104. Croquetten bon Hammeljleijd. tifl o
e PMan verwiegt Nejte bon gebratenem pder gefodhtem !

Hammelyleijch), vermijcht fie mit gefohten geriebenen Kar-
toffeln, 1 Drittel davon auf 2 Drittel Fleijch, etivad ge- i
iegten Jtwiebeln und Peterfilie, Salz, Pieffer und ein i
paar Gier, formt die Mafje zu Wiirjtchen, paniext diefe R |
n= mit G und Weckmehl und backt jie in jhwimmendem Fett.

104. Groquetten mit Rartofjeln und Sije.

Frifh) qetochte Kaxtoffeln werden gejchilt und durd) die it
gt Majchine oder ein Sieb getrieben. Auf 500 Gramm Kar- i
e, toffeln werden 3 gehiufte CRIdfTel Mehl, 2 Cier, 70—100 !
1D Gramm Parmefantdje und etiwod Saly anf einem Bad- li
it brett zu einem Teig geichafit, Croquetten darausd gejormt,
2 dieje in Ei und Wectmehl umgetvendet und in Heifem
515 jehtormmendem Fett qelb gebacten.
1
2 105. $Heringstartofjeln.
uf Hetinge oder Sardellen erden getvajchen, gepust,
it auggequdtet und in tleine Stiice gejchnitten. Unterdefjen
it, fod)t man Karioffeln tweid) und jchneidet jie in Scheiben.
2L Nuit werden die Heringe nebft Piefier, Mugtatnuf, jaurem

Rahm und tvenn nbtig Salz zu den RKartoffeln gegeben,
pag ganze qut miteinander vermijeht, auj eine butterbe-
ftrichene Blatte angerichtet, mit Butterfloctchen belegt und

el in heifem Ofen gelblich gebacten.

er

1= 105. Sdjinten mit SKartofjeln.

b, 250 Gramm Sdhinten werden in fleine Stiicte gejchnitten
M oder geiegt und mit /s Riter Rafhm und 2 Eier verriihrt.

g%
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Snzijhen fodht man Kactoffeln tweid) und jdueidet fie
in Sdyeiben. AlGdann beftreicht man eine Form mit
Butter, fiillt eine Lage RKartoffeln mit Salz, Wieffer und
Wiustatnuf, dann eine Lage Sdyinfen, Hievauf wieder Kar-
toffeln 2¢. ein, Bi® man damit fertig ift, doch follten zu
pberft Rartoffeln jein, legt Butterjtiiccden davan und [kt
pie Speife im Dfen gelb bacten.

107. Fijdhcroquetten.

Man reinigt NHefte bon gefochten ober gebratenen
Fijchen bon Haut und Griten und treibt jie ein big zvei
Mal durch die Fleijhhactmajchine. Dann nimmt man zu
2 Riund Fijeh Y+ big ‘2 Pfund gefochte, geriebene Kar-
toffeln und 2 Gier, witrzt ed mit feingejdynittenen, ge-
piampften Biviebeln, dem ubtigen Sal3, etwvad Pieffer,
nad) Belieben auch) mit etwas feingewiegter Jitronenjdjale
und 2 Lofjel Sehweizer- oder Parmejantije und gibt nod
eine Mefjerjpite Backpulber darunter. Mian formt danu
aud der Maffe fleine Wiirjtchen, ivelthe man mit Wed-
mehl paniert und in jywimmendem Heigem Fett jdhin gelb
backt. Die Croquetten Llafjen fich auch bon rohem Fijeh-
fleijeh machen; auch) fann man ed gemijcht berivenven

DDer :

Pan reinigt ein Stiid gefochten oder gebratenen
Fildy jorgjdltig bon Haut und Grdten, jdyneidet ed in
gang fleine Wiirfel und behanbdelt fie tm itbrigen ivie die
Croquetten bon RKalbzbraten.

108. Sdjinfennudeln.

Breit gejchnittene Nudeln twerden im Salzivajjer
weichgetoeht, auf ein PHaarfied gefdhiittet und mit faltem
Beaffer abgefbiilt. AlBdann quirlt man guten jauren Rahm,
Cier, Salz und Muzfatnuf qut untereinauder, mijht die

abgetrocfneten  MNudeln und fleine Sriickhen getochten

Sdhinfen darunter, qibt ed in eine beftrichene Form und
[t e3 im Dfen aufsiehen.
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109. Sdyinfen in Reidberg.

Man foht 250 Gramm gebriihten Reid mit Salj
und Wajfer weich, jo daf er gang bleibt und bermijcht
ifm mit 90 Gramm zerlaffener Butter und einer Tafje
geriebenen Rdje. Dann ftreicht man eine dide Schichte
pavon auf eine Platte, qibt eine Schichte gehactten Scinten
pavauf, dann twieder Meid und fo fort bid Dag Gange
einen Berg bildet, twobei der MReid dad Fleijdh) iiberall
bedecfen mup. Diefer ivirtd nun mit verflopftem Ei be-
ftrichen, mit Rdfe beftreut und in méagiger Hibe gebacen.

110. Hujarenejjen.

Ein jehnes Stitc Blumentoh! wird gepubt, getajchen
und in Salzwafjer weichgetocht. JInzwifchen beriviegt man
ibriges Fleijeh recht fein und riihrt 1—2 Gier, 1 Eiiveik,
Salz, Pieffer, Mustatnuf und Rahm daran. AlGdann
bringt man den Blumentohl in bdie WMitte einer Platte,
legt Dag Sleijeh im Kramze um denfelben, giept eine dicke
Butterjauce, welde mit geriebenem Schiveizerfife aufige-
focht und 1 Eigelb abgezogen twurbe, iiber pen Blumen-
fohl, aber jo, bak Dad FFleijc) frei bleibt, gibt nod) ettwad
geriebenen Rdfe und einige Butterflicichen dagu und lagt
pie Speife im Dfen eine gelbe Farbe annehmen.
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